
Přírodní a syntetická
potravinářská

barviva a pigmenty



Jaký je rozdíl mezi 
barvivem a pigmentem?

Barevné substance

barviva pigmenty
- látky, které jsou rozpustné ve vodě
nebo v organických rozpouštědlech, 
používají se ve formě roztoků
př: lutein

- látky, které nejsou rozpustné ve vodě
nebo v organických rozpouštědlech, 
používají se často v suspenzi
př: titanová běloba

ilmenit (FeO • TiO2)) - nerost, ze kterého 
se získává titanová běloba (E 171), kterou 
najdeme například na povrchu žvýkaček
nebo lentilek

měsíček lékařský (Calendula officinalis)
- ve svých květech obsahuje barvivo lutein
(E161b) používané např. k barvení zmrzliny 

roztok - homogenní (stejnorodá) směs
suspenze - heterogenní (různorodá) směs pevné látky  v kapalině



Označení potravinářských 
barviv a pigmentů:

• barviva jsou označena pomocí
evidenčního symbolu tzv. E – kódu
na obalu potravinářského výrobku

• kód pro barviva je v rozmezí od 
E100 do E199 (prakticky do E182)

• na následujícím snímku jsou 
uvedeny E-kódy barviv a pigmentů, 
vynechány jsou ty, které nejsou 
povoleny našimi předpisy 
(vyhláška č. 304/2004 Sb.)

azorubin – E122žluť SY – E110



Seznam základních 
potravinářských barviv a pigmentů

litholrubin BKE180brilantní čerň BNE151

stříbro v podobě pigmentuE174zeleň SE142

zlato v podobě pigmentuE175cukrová barva – různé druhy karamelůE150

hliník v podobě pigmentuE173mědnaté komplexy chlorofylů a chlorofylinůE141

oxidy a hydroxidy železaE172chlorofyly a chlorofylinyE140

titanová bělobaE171brilantní modř FCFE133

uhličitan vápenatýE170indigotinE132

anthokyanyE163patentní modř VE131

betaninE162allura červeň ACE129

kanthaxanthinE161gčerveň 2GE128

luteinE161berythrosinE127

ethylester kys.beta-apo-8-karotenovéE160fponceau 4RE124

beta-apo-8-karotenalE160eamarantE123

lykopenE160dazorubinE122

kapsanthin, kapsorubinE160cpravý karmínE120

bixinE160bžluť SYE110

karotenyE160achinolinová žluťE104

hněď HTE155tartrazinE102

hneď FK E154 riboflavinE101a

medicinální uhlíE153kurkuminE100

název barvivaE-kódnázev barvivaE-kód



Chemická podstata některých 
potravinářských barviv:

• azobarviva – dusíkaté deriváty 
uhlovodíků vyznačují se 
přítomností azoskupiny 
– N = N –, často se vyskytují
v podobě sodných solí
sulfonových kyselin

• deriváty od trifenyl(aryl)methanu
vyznačují přítomností třech 
arylových zbytků kovalentně
vázaných k uhlíkovému atomu

aryl - obecný název pro uhlovodíkový zbytek arenů

fenyl - uhlovodíkový zbytek od benzenu

funkční skupina sulfonových kyselin
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• deriváty chinonů - cyklické
ketony s konjugovaným 
systémem vazeb

• polyenová barviva -
nenasycené konjugované
uhlovodíky a jejich deriváty 
(patří sem velká skupina 
karotenoidních barviv)

E160d - lykopen
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• deriváty indolu - obsahují dusíkatý
heterocyklus indol

• oligopyrrolová barviva - patří sem
barviva obsahující porfyrinový cyklus
- čtyři pyrrolová jádra spojená
methinovými můstky a uprostřed 
je vázán koordinační vazbou kov

indigo
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Kurkumin (E100)

• jiný název přírodní žluť 3 nebo 
turmeric yellow

• přírodní barvivo polyenového typu
• získává se z oddénku kurkumy 

(Curcuma longa), která se pěstuje 
v Asii

• nalezneme jej v kari koření, 
polévkách, rybích prstech, 
omáčkách

• udává se, že má protizánětlivé
účinky
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Tartrazin (E102)

• syntetické azobarvivo
• udává se, že ze všech azobarviv 

je nejméně vhodné pro alergiky 
(zejména citlivé na aspirin a 
astmatiky) a hyperaktivní děti, 
jelikož zvyšuje hladinu 
plazmového histaminu
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• používá se do nápojů, 
ovocných sirupů, cukrovinek, 
omáček, pudingů, želatin, 
zmrzlin, hořčice a dalších

• při smísení s brilantní modří
vzniká zelené barvivo, které se 
nachází např. v alkoholickém 
peprmintovém nápoji nebo v 
sirupu s příchutí kiwi
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Chinolinová žluť (E104)

• syntetické barvivo obsahující
chinolinový cyklus

• alergické reakce možné
• používá se k barvení zmrzliny, 

cukrovinek, pudingů, uzených ryb, 
sirupů, želatin, ovocných koktejlů
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Žluť SY (E110) 

• jiné názvy oranžová žluť S, 
sunset yellow

• syntetické azobarvivo
• možné alergické reakce u lidí, 

kteří nesnášejí aspirin
• používá se do cukrovinek, 

marmelád, nápojů, pudingů, 
jogurtů, želatin, omáček, sirupů, 
hořčice 
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Košenila (E120)

• jiné názvy - pravý karmín, šarlat nebo magenta
• přírodní C - glykosid (kys. karmínová)
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kermesová kyselina, derivát naftochinonuC - glykosidická
vazba

sacharid - glukosa

glykosidy - organické látky, ve kterých je sacharid vázán glykosidickou vazbou
ke zbytku sloučeniny (aglykonu)
C - glykosidy - aglykon je vázán k sacharidu přes uhlíkový atom

kyselina karmínová barevné složky tohoto barviva



• získává se z rozdrcených těl     
oplodněných samiček červce 
nopálového (Coccus cacti) žijícího 
na opunciích v Mexiku a střední
Americe

• podobné barvivo je tzv. nepravá
košenila („kermes“) - získává se ze 
zaschlých samiček Coccus ilicis
žijících na některých dubech v 
Evropě
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• používala se dříve k barvení textílii, 
dnes se s ní můžeme setkat např. 
v nápoji Campari, ovocných    
džemech, cukrovinkách, želatinách, 
salámech, polévkách

obr. červce nopálového

absorpční maximum vodného 
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Azorubin (E122)

• jiný název karmoisin
• syntetické azobarvivo 
• možné alergické reakce u lidí, 

kteří nesnášejí aspirin
• používá se do pudingů, sirupů, 

cukrovinek, zmrzlin, džemů, 
jogurtů, alkoholických nápojů
jako griotka či punč

• je vhodné rovněž do potravin, 
která se po kvašení ještě
tepelně upravují
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Ponceau 4R (E124)

• jiný název cochenilla červená A
• syntetické azobarvivo
• možné alergické reakce u lidí, 

kteří nesnášejí aspirin
• používá se do cukrovinek, 

polév, ovocných konzerv, 
salámů, želatiny, jahodových 
jogurtů, alkoholických nápojů
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Erytrosin (E127)

• syntetické barvivo řazené mezi 
xanthiny

• používá se se do tiskových 
inkoustů, jako fluorescenční
indikátor, do konzervovaného 
ovoce např. třešní, zmrzlin a 
polév, na lososové maso

• může způsobit citlivost na 
světlo

• podezření z ovlivnění činnosti 
štítné žlázy
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Allura červeň (E129)

• syntetické azobarvivo
• náhražka amarantu
• alergické reakce ojedinělé
• používá se do cukrovinek, 

sušenek, nápojů, koření, v 
kosmetice 
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Indigotin (E132)

• jiný název indigokarmín
• barvivo odvozené od indolu
• alergické reakce možné
• struktura barviva byla objevena 

v roce 1883 A. von Baeyerem
• náhražka přírodního barviva 

indiga, které bylo používáno 
jako první k barvení jeans

• používá se do nápojů, 
cukrovinek, polév, želatin
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Brilantní modř (E133)

• syntetické barvivo odvozené od 
trifenylmethanu

• je nevhodné pro alergiky a 
hyperaktivní děti

• používá se k barvení nápojů, 
cukrovinek, spolu s tartrazinem
tvoří zelené barvivo hráškové
barvy
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Chlorofyly (E140)

• přírodní barviva obsahující
porfyrinový cyklus jako je 
chlorofyl a a b a bez horčíku
feofytin a a b

• snadno se extrahují acetonem 
nebo chloroformem

• získávají se z trávy, vojtěžky a 
kopřivy

• používají na barvení žvýkaček,
cukrovinek, zmrzliny, kosmetice 
a léčivech
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Karoteny (E160a)

• polyenová přírodní barviva
• získávají se buď z rostlin nebo 

z řas extrakcí nepolárním 
rozpouštědlem (např. 
petroletherem)

• nejznámější β - karoten má
vysoký obsah v mrkvi a 
meruňkách, provitamín vit. A

• používá se k přibarvení
cukrovinek, másla, margarínů, 
sýrů, želatin, džemů (např. 
meruňkových), zmrzlin, jogurtů
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Lykopen (E160d)

• polyenové přírodní barvivo 
patřící do skupiny karotenoidů

• získává se extrakcí z rajčat 
nebo červených grepfruitů, 
vyskytuje se také v paprice

• obsažen v rajčatovém protlaku,
kečupu, přidává se do omáček

300 400 500 600

0,2

0,4

0,6

ab
so

rb
an

ce

vlnová délka [nm]

443

470

503

294

lykopen z rajčete

C H 3

H 3 C C H 3

C H 3

H 3 C C H 3

C H 3 C H 3

C H 3C H 3



Betanin (E162)

• přírodní barvivo odvozené od 
indolu

• získává se z červené řepy
• lze ho použít jako acidobazický

indikátor

• přidává se do jogurtů
např: s borůvkou příchutí nebo
cukrovinek, salámů, zmrzlin
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