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MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

PRUVODCE SVETEM POTRAVIN

Rady spotrebitelum, na co si dat pozor
pri nakupovani a manipulaci s potravinami.

Lubos Babicka
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Uvodni slovo ministra zemeédélstvi

Vazeni spotiebitelé,

publikace Privodce svétem potravin, kterou drzite v ruce,
je jiz tretim aktualizovanym vydanim praktického manualu
shrnujiciho to podstatné, co byste méli védét o potravinach,
na co siddvat pozor pfinakupovéniajak sprdvné manipulovat
s potravinami. Jiz tfeti proto, ze predchozi dvé vydani jsou
diky velkému zdjmu rozebrana.

Hned v Gvodu Pravodce jsou definovany pojmy bezpecnd,
zdravotné nezavadna a kvalitni potravina. Nasleduje
Oznacovani potravin, kapitola, v niz se dozvite, co vSsechno
musi byt povinné uvedeno na etiketdch, a sezndmite se
s problematikou uvadéni vyzivovych a zdravotnich tvrzeni.

V obsahlé kapitole Specifické pozadavky na kvalitu potravin podle komodit je definovano
pfesné nazvoslovi 20 skupin potravinovych vyrobkd - od masa a masnych vyrobku pres
napfiklad suché skofdpkové plody ¢i cukrovinky aZ po ndpoje vieho druhu. Zaroven v ni
jsou doporuceni, na co si pfi koupi davat pozor. Pozornost je vénovana i biopotravindm
a geneticky modifikovanym potravinam.

Vzhledem k tomu, Ze duleZitou roli v ochrané a bezpecnosti vyrobkd hraje baleni potravin,
je soucasti publikace také kapitola vénovana této problematice.

Na obalech potravin stale ¢astéji nachazite znacky kvality, ale mnohdy se v nich pfesné
neorientujete. Proto je jedna z kapitol vénovana nejdulezitéjSim znacenim, at uz je to
KLASA, Regiondlni potravina ¢i dalsi.

Kdyz hovotime o bezpecnosti potravin, asi nej¢astéjsim tématem, které je opfedeno fadou
mytQ, jsou aditiva. Vasi pozornosti proto ziejmé neunikne kapitola o tolik diskutovanych
LECkach” véetné prehledného seznamu potravinaiskych aditiv, kterd evropska a ceska
legislativa pfipousti.

Obsahly, ale prehledné zpracovany text publikace uzaviraji obecné rady, ¢emu pfi
nakupu potravin vénovat pozornost, ¢emu se radéji vyhnout a jak v pfipadé potieby
zbozi reklamovat.

Doufam, Ze vas Prlivodce svétem potravin motivuje k tomu, Ze budete pfed kvantitou
upfednostnovat kvalitu toho, co vkladate do ndkupniho voziku.

Petr Bend|
ministr zemédélstvi



Svét potravin je pestry a tim i pomérné komplikovany. Zaroven je to oblast, se kterou
mame vsichni zkusenosti; at chceme, ¢i nechceme, protoze jist se prosté musi. A tak cas
od ¢asu navstivime néjakou tu samoobsluhu, ve¢erku nebo supermarket, abychom svou
ledni¢ku doplnili vice ¢&i méné potfebnymi potravinami. Uvédomme si, ze ve chvili, kdy
pokladddme zbozi do nakupniho kosiku, neovliviiujeme pouze stav zUstatku svého ban-
kovniho Uctu, ale vyhledové také svoje zdravi.

Nejde pouze o to, co kupujeme (a tedy konzumujeme), ale také jak s potravinou manipu-
lujeme. Snadno se tak z plivodné nezdvadné potraviny stane potravina zavadna jen tim,
Ze ji nechdme delsi dobu pfi nevhodné (vysoké) teploté. V tento moment se stava zcela
bezpredmétnym, Ze byla potravina vyrobena za velmi pfisnych hygienickych podminek
ve Spickové kvalité, Ze s ni distributor a obchodnik manipuloval spravnym zplsobem
a skladoval ji pfi spravné teploté. Stejné tak pfijde vnivec¢ Usili inspektort dozorovych
organ, které dbaji na dodrzovani pozadavkl potravinaiskych pravnich predpist - tedy
Statni zemédélské a potravinaiské inspekce a Statni veterindrni spravy.

Obecné mizeme konstatovat, Ze Ceska republika nema, aZ na vyjimky, problémy s bez-
pecnosti potravin. Ackoliv nds média presvédcuji o opaku, skuteéné nebezpecnych po-
travin je pouze zlomek, coz zjistime, pokud porovndme pocet zavadnych vyrobk( s po-
¢tem kontrolovanych vyrobku. Podle zpravy SZPI z roku 2011 bylo z 5064 kontrolovanych
sarzi pouze 182 zévadnych (3,6 %), SVS hlasi ve stejném roce pouze 0,26 % zavadnych
potravin.

Vétsi problémy naopak jsou s kvalitou potravin. U potravin totiz plati, Ze s kvalitou roste
i cena, a tak je niZsi cena ¢asto dosahovana pouzitim vétsiho mnozstvi méné kvalitnich
slozek. Je to legélni, pokud to pravni predpis nezakazuje a je-li o tom zékaznik informo-
van na obale vyrobku.V opa¢ném piipadé se jednd o klamani.

Co je bezpecna, zdravotné nezavadna potravina

a kvalitni potravina

Pfi definici ,bezpecné potraviny” musime vychazet z pojmu ,food safety”, ktery se
da nejlépe vylozit jako ,hygienické a zdravotni nezdvadnost potraviny”. Za zdravotné ne-
zavadné jsou povazovany potraviny, které spliuji chemické, fyzikalni a mikrobiologické
pozadavky na zdravotni nezdvadnost stanovené pravnimi prepisy, nebo které jsou uva-
dény do obéhu s pFislusnym souhlasem Ministerstva zdravotnictvi (napf. doplnky stravy).

Zakladnim predpokladem bezpecné potraviny je, Ze potravina neposkodi zdravi
spotiebitele, je-li pfipravena a konzumovaéna tak, jak je uvedeno v navodu k pouziti.

Ze zédkona o potravinach jednoznacné vyplyvd, ze do prodeje muize byt uveden jen
takovy vyrobek, ktery tuto podminku spliiuje. Pro splnéni této podminky je nutné
zajistit, aby pozadavek na hygienu a bezpecénost vyrobkl byl dodrzen ve viech vyrob-
nich krocich, po¢inaje nakupem suroviny, jejim zpracovanim, expedici az po prodej
spotrebiteli.

Kazda Sarze hotovych vyrobk( musi pfed uvolnénim do distribuéni sité projit siti vystup-
nich kontrol, mezi které patfi:

» kontrola deklarace slozek uvedenych na obale,

» mikrobiologickd kontrola, kterd ma za cil ovéfit zdravotni nezdvadnost vyrobku
a shodu mikrobiologickych parametr( se zdkonnymi i internimi limity,

» senzorickd analyza.

Soucasti pozadavkl na bezpecnost potravin je i podminka zpétné sledovatelnosti distri-
buce a prodeje vyrobku pro pfipad moznosti vyskytu zavadného vyrobku.

| kdyz je potravina zdravotné nezavadna, v nékterych pfipadech jesté nemusi byt vie-
mi povazovana za bezpecnou. Jako priklad je mozné uvést susenky s mlécno-ofiskovou
naplni. Pfestoze takové susenky spliuji pro vétsinu spotiebitell podminku zdravotni ne-
zavadnosti, pro urcitou skupinu lidi vsak vzhledem ke svému slozeni mohou zpUsobit
zdravotni potize. Jedna se o latky zpUsobuijici alergické reakce, mléko a ofisky. Proto je
dllezité, aby byl spotrebitel na obale upozornén o pfitomnosti téchto slozek a sam bral
tyto informace v Uvahu.

Co je kvalitni potravina

Podle zakona €.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich ve znéni poz-
déjsich predpist, se jakosti potravin rozumi soubor charakteristickych vlastnosti
jednotlivych druhd, skupin a podskupin potravin a tabakovych vyrobku, jejichz
parametry jsou stanoveny zakonem a provadécimi vyhlaskami.

V praxi je viak pojem jakosti daleko Sirsi, nebot v sobé zahrnuje celou $kalu dalsich
jakostnich znak a kritérii, o kterych rozhoduje nebo si mize urcit vyrobce sam. Tato
kritéria nejsou kontrolovdna orgény statniho dozoru. Vzhledem k tomu, Ze maji cha-
rakter pouze doporucujici, mohou, ale nemusi byt obsazeny v jakostnich normach,
technickych podminkdach a technologickych postupech vydavanych vyrobcem (napf.
podnikové normy).

Kvalita vyrobkd je jednim ze zékladnich pozadavkd vyzadovanych spotiebitelem. O kva-
litu vyrobku je nutné usilovat od koncepce pfipravy vyroby potraviny az po vlastni reali-
zaci vyrobku.



Podle tohoto pfistupu, ktery je bézny i v praxi EU, zUstava otazka jakosti a certifikace ja-
kosti potravin a krmiv v rdmci vnitiniho trhu jak pro vyrobky, tak pro vyrobce pfenecha-
na dobrovolné iniciativé vyrobce. V nékterych pfipadech, zejména u urcitych komodit,
mohou mit tyto normy 3$irdi platnost (napf. oborové normy) a mohou se vztahovat na
celou skupinu vyrobcl a vyrobk(, napfiklad, jsou-li stanovena jakostni kritéria v ramci
spolecnych trznich radd. Do této skupiny mohou patfit i nékteré dalsi vyrobky nebo sku-
piny vyrobkd, napfiklad vyrobky ekologického zemédélstvi nebo certifikace specifickych
vlastnosti tradi¢nich ¢i regionalnich vyrobka.

Tato jakostni kritéria povétsinou vychazeji jak z poZzadavka spotrebitel a odbératel(, tak
ze stravovacich zvyklosti a tradic. Tato kritéria a pozadavky jsou duleZité i pro Uspésny
prodej vyrobkl a jejich konkurenceschopnost na trhu. U nékterych tradi¢nich vyrobk{
mohou byt podnikové technologické postupy a jakostni normy i soucasti tzv. pramyslo-
vého tajemstvi, které je bedlivé stfeZzeno pred konkurenci.

V zadném pfipadé viak nesmi byt tyto podnikové normy a vyrobni postupy v rozporu
s pozadavky stanovenymi v normdch vy3si pravni sily. Zejména nesméji byt v rozporu se
zdkonem o potravinach, provadécimi vyhlaskami a normami, pokud jsou zdvazné.

Metody pouzivané pfi posuzovani a hodnoceni jakosti potravin jsou velmi Siroké a mo-
hou byt jak subjektivni — smyslové, tak i objektivni — laboratorni. Pfi hodnoceni se obecné
pouzivaji tfi zakladni terminy:

» jakostni znak,

» jakostni charakteristika,

» celkova jakost.

Celkovd jakost potravin je dana souborem jakostnich charakteristik. Kazda jakostni cha-
rakteristika je souborem jakostnich znakd.

Oznacovani potravin

Oznacenim se rozumi jakékoli slova, Udaje, ochranné zndmky, obchodni znacky, vyobra-
zeni nebo symboly, které se vztahuji k urité potraviné a jsou umistény na obalu, dokladu,
napisu nebo etiketé, a to i kreckové nebo rukdvové, které potravinu provazeji nebo na ni
odkazuji.

Je tfeba si uvédomit, Zze oznacenim se rozumi vSechny Gdaje na obale véetné grafickych
symboll, ochrannych znamek a marketingovych textl - vsechna legislativni pravidla
jsou vztazena i na zpUsob prodeje pii uvadéni vyrobku na trh. Povinné i nepovinné

informace se fidi jednak pfimo pouzitelnymi predpisy EU (nafizeni) jednak doporuce-
nymi pravidly (smérnice), kterd jsou zapracovévana do narodni legislativy jednotlivych
stath. K tomu jsou pfifazeny pravni dokumenty na narodni Grovni zahrnujici neharmoni-
zovanou oblast predpisQ.

Dlvodem, pro¢ musi byt potraviny oznacovany, je dosazeni vysoké miry ochrany zdravi
spotrebitell, zaruceni jejich prava na informace a umoznéni svobodné volby.

Predem balené potraviny musi byt v souladu s pravidly pro oznacovani potravin, jejich ob-
chodni Gpravy a souvisejici reklamy. Tato pravidla jsou harmonizovéna na Urovni Evropské
unie (EU) s cilem umoznit evropskym spotiebiteltm cinit informovana rozhodnuti a odstra-
nit prekazky volného pohybu potravin a nerovnych podminek hospodarské soutéze.

Oznacovani potravin, jejich obchodni Upravy a souvisejici reklamy nesmi:

» uvadét spotrebitele v omyl, pokud jde o vlastnosti nebo ucinky potravin;

» pfipisovat potravindm (s vyjimkou pfirodnich mineralnich vod a potravin uréenych
pro zvlastni vyZivu, na které se vztahuji zvlastni predpisy EU) vlastnosti umoznujici
predchazet urcité lidské nemoci, IéCit ji nebo ji vylécit.

Povinné udaje pFi oznacovani

Oznacovani potravin musi obsahovat povinné Udaje. Udaje uvedené na produktech musi
byt snadno srozumitelné, viditelné, ¢itelné a nesmazatelné. Nékteré z nich se musi nacha-
zet ve stejném zorném poli.

Pokud jsou potraviny balené, povinné udaje jsou uvedeny na obalu nebo na etiketé na-

chazejici se na obalu.

Povinné udaje zahrnuiji:

» nazev, pod nimz je vyrobek prodavan;

» seznam slozek, které jsou uvedeny v sestupném poradi podle hmotnosti a oznaceny
svym specifickym nazvem kromé presné definovanych vyjimek. Slozky, které nélezi
k vice nez jedné kategorii, jsou uvedeny dle jejich hlavni funkce.

» Za urcitych podminek neni seznam slozek vyzadovan pro:
1. Cerstvé ovoce a zeleninu;

. sycenou vodu;

. kvasné octy;

. syry, maslo, kysané mléko a smetanu;

. produkty sestévajici z jediné slozky, kde je obchodni ndzev totozny s nazvem slozky,

nebo obchodni ndzev umoznuje jasné urcit povahu slozky.
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Nékteré pfisady a enzymy nejsou povazovany za slozky; to se vztahuje na ty latky, které se
pouzivaji jako pomocné latky nebo jsou obsazeny ve slozce, kterd v konec¢ném vyrobku
neplni technologickou funkci;

» mnozstvi slozek nebo skupin slozek vyjadiené v procentech. Tento pozadavek plati
v pfipadé, Ze slozka nebo skupina slozek:

1. figuruje v nazvu, pod kterym je potravina prodavana, nebo ji spotiebitelé s timto
nazvem obvykle spojuji;

2. je zdlGraznéna v oznaceni slovy, vyobrazenim nebo grafickym znazornénim, nebo

3. je dulezitad k charakterizaci uvedené potraviny (ale mohou byt poskytnuty urcité
vyjimky);

» cisté mnozstvi vyjadrené v objemovych jednotkdch u kapalin a v hmotnostnich
jednotkach u ostatnich produktl. Nicméné existuji zvlastni ustanoveni pro potraviny
prodavané dle poctu a pro pevné potraviny prodavané v nalevu;

» datum minimalni trvanlivosti. Toto datum obsahuje den, mésic a rok s vyjimkou
potravin, které nevydrzi déle nez tfi mésice (den a mésic jsou dostacujici), potravin,
které nevydrzi déle nez 18 mésicl (mésic a rok jsou dostacujici), a potravin, které vydrzi
déle nez 18 mésicl (rok staci). Uvadi se slovy ,Minimalni trvanlivost do../, obsahuje-li
datum uvedeni dne, nebo,Minimalni trvanlivost do konce .." v ostatnich pfipadech.

Datum trvanlivosti se nevyzaduje u téchto produkt:
1. neosetrené Cerstvé ovoce a zelenina,
2. vino a ndpoje s obsahem 10 % obj. alkoholu nebo vice,
3. nealkoholické népoje,
4. ovocné stavy a alkoholické napoje v jednotlivych nadobach o obsahu vétsim nez
pét litrG urcené k zasobovani zafizeni spole¢ného stravovani,
. pekafiské nebo cukraiské vyrobky, které jsou obvykle spotfebovany do 24 hodin
od jejich vyroby,
ocet,
. kuchynska sul,
. cukr v pevné formé,
. cukrovinky sestavajici téméf vyhradné z ochucenych a/nebo barvenych cukrd,
. zvykacky a podobné vyrobky ke zvykani,
. baleni jednotlivych porci zmrzliny.

u

- OV ® N O

1
1

V pfipadé potravin, které snadno podléhaji zkaze, musi byt datum minimalni trvanlivosti
nahrazeno slovy ,spotfebujte do” s pFislusnym datem;

» zvlastni podminky skladovani nebo podminky pouziti;

» nazev nebo obchodni firma a adresa vyrobce, balirny nebo prodejce se sidlem ve
Spolecenstvi. Aviak ¢lenské staty jsou opravnéné u mésla vyrdbéného na jejich tzemi
pozadovat pouze Udaj o vyrobci, balirné nebo prodejci;

> misto puvodu nebo provenience, kde by opomenuti tohoto Udaje mohlo uvadét
spotrebitele v omyl;

» mél by byt uveden navod k pouziti, aby vhodnym zplsobem umoznil pouziti potravin;

» Udaj o obsahu alkoholu na jednotku objemu u napojd obsahujicich vice nez 1,2 %
obj. alkoholu.

> vyzivové udaje tykajici se informaci o energetické hodnoté a urcitych zivinach v nich
obsazenych,

» informace o pfipadnych alergenech.

Odchylky a zvlastni ustanoveni

Evropské predpisy platné pro konkrétni potraviny mohou povolit, aby nékteré idaje tyka-
jici se seznamu sloZek a data minimalni trvanlivosti byly nepovinné. Tyto pfedpisy mohou
stanovit dalsi povinné Udaje za predpokladu, ze kupujici nebude nevhodné informovan.

Zvlastni ustanoveni se vztahuji na:

> vratné sklenéné lahve a obaly malych rozmért;

> predem balené potraviny. Pokud jsou predem balené potraviny uvadény na trh ve fazi,
kterd predchazi prodeji konec¢nému spotiebiteli, nebo jsou dodavany do provozoven
spole¢ného stravovani za Ucelem zpracovani, staci, kdy jsou Udaje uvedeny pouze
vobchodnich dokladech za predpokladu, ze ndzev vyrobku, datum minimalnitrvanlivosti
a podrobnosti o vyrobci nebo balirné jsou uvedeny na vnéjsim obalu potraviny;

> potraviny nabizené k prodeji, které nejsou v hotovém baleni, a potraviny balené
v misté prodeje na zadost spotiebitele.

Konkrétni druhy potravin musi byt, kromé vyse uvedenych povinnych udajli, oznaceny
celou fadou dalSich informaci, které jsou specifické pouze pro urcité skupiny potravin.
Napf. u masnych vyrobk(l tak musi byt uveden obsah tuku. Informace o téchto specific-
kych poZadavcich uvadime v nasledujici kapitole u jednotlivych druh( potravin.

Vyzivova a zdravotni tvrzeni

V predchazejicim textu opakované zaznélo, jak dilezité je ¢ist udaje, které vyrobci uvadi
na obale svych vyrobkd. Vyrobci totiz na obalech casto uvadi celou fadu nepovinnych



a marketingovych informaci, z nichz nékteré mohou mit vyznamnou informa¢ni hod-
notu, pokud si napf. musite kvili svému zdravotnimu stavu hlidat pfitomnost urcitych
latek v potraviné. Mezi Udaje, jejichz uvadéni neni povinné, patfi i tzv. vyzivova a zdra-
votni tvrzeni.

Vyzivova tvrzeni

VyzZivovym tvrzenim se rozumi kazdé tvrzeni, které uvadi, naznacuje, nebo ze kterého
vyplyva, Ze potravina ma urcité prospésné vyzivové vlastnosti v disledku:
a) energetické (kalorické) hodnoty, kterou
i) poskytuje,
ii) poskytuje ve snizené ¢i zvysené mife nebo
iii) neposkytuje, nebo
b) Zivin ¢i jinych latek, které
i) obsahuje,
ii) obsahuje ve snizené ¢i zvysené mife nebo
iii) neobsahuje;

VyZivova a zdravotni tvrzeni Ize pfi oznac¢ovani a obchodni Upravé potravin a v reklamé

na potraviny uvadéné na trh pouzivat pouze v pfipadé, Ze:

a) nejsou nepravdiva, dvojsmysina nebo klamava;

b) nevyvolavaji pochybnosti o bezpecnosti nebo vyZivové pfimérenosti jinych potra-

vin;

¢) nenabédaji k nadmérné konzumaci urcité potraviny nebo nadmérnou konzumaci
neomlouvaji;

d) neuvadéji nebo nenaznacuiji, ani z nich vyplyva, ze vyvazena a riznoroda strava ne-
mUze obecné zajistit pfiméfené mnozstvi Zivin;

e) neodkazuji na zmény télesnych funkci, které by mohly u spotrebitell vzbuzovat
strach nebo které by mohly zneuzivat jejich strachu, pomoci textu nebo prostfednic-
tvim obrazového, grafického ¢i symbolického zndzornéni.

A pro pfiklad nékterd vyzivova tvrzeni uvadime:

» nizkoenergeticky (nizkokaloricky) — obsahuje méné nez 170 kJ/100 g nebo méné nez
80 kJ u tekutych potravin

> se snizenym obsahem... (energie, tuku, cukru...) - obsah energie nebo Ziviny je
snizen nejméné o 30 % oproti porovnatelnému vyrobku; musi byt uvedeno, co vedlo
ke snizeni energie

> bez tuku - obsahuje méné nez 0,5 g tuku/100 g nebo 100 ml

Zdravotni tvrzeni

Zdravotnim tvrzenim se rozumi kazdy text uvedeny na potraving, ktery uvadi, naznacuje
nebo ze kterého vyplyva, Ze existuje souvislost mezi kategorii potravin, potravinou nebo
nékterou z jejich slozek a zdravim. Zdravotni tvrzeni nesméji byt nepravdivd, dvojsmysina
nebo klamava, nesméji vyvolavat pochybnosti o bezpecnosti nebo vyzivové pfiméfenosti
jinych potravin nebo nabddat k nadmérné konzumaci urcité potraviny nebo nadmérnou
konzumaci omlouvat. Obecné lze fici, ze zdravotni tvrzeni Ize pfi oznacovani potravin
a v reklamé na potraviny pouzivat pouze v pfipadé, Ze jsou zaloZena na vieobecné uzna-
vanych védeckych poznatcich, jsou jejich prostfednictvim zdlvodnéna a pouze pokud je
jejich znéni a podminky pouziti v souladu pozadavky pravnich predpist EU. Pravni predpisy
EU stanovuji schvalena zdravotnich tvrzeni, kterd mohou byt na potravinach uvadéna.

Pro kazdé tvrzeni tedy existuje v pravnim pfedpisu jeho znéni, jehoz smysl a vyznam pfi
uvedeni na potraviné musi byt pro spotfebitele zachovan a dale potravina musi obsaho-
vat stanovené mnozstvi latky, ke které se tvrzeni vaze.

Zdravotni tvrzeni, ktera nejsou uvedena na seznamu schvalenych tvrzeni, nesméji byt na
potravinach ani v reklamé na né uvadéna. Odkaz na obecné, nespecifické pfiznivé ucinky
Ziviny nebo potraviny na celkové dobré zdravi a dusevni a télesnou pohodu jako napf.
Jprovase zdravi”je mozny pouze tehdy, pokud je doplnén zvldstnim zdravotnim tvrzenim
ke specifické latce, které je uvedeno na seznamu schvalenych tvrzeni.

Zdravotni tvrzeni se déli na nasledujici kategorie:

» zdravotni tvrzeni jind nez tvrzeni odkazujici na snizeni rizika onemocnéni a na rozvoj
a zdravi déti (tvrzeni odkazujici na vyznam Zziviny nebo jiné latky pro rlst a vyvoj
organizmu a jeho fyziologické funkce nebo psychologické a behavioralni funkce nebo
snizovani nebo kontrolu hmotnosti nebo snizeni pocitu hladu ¢i zvy3eni pocitu sytosti
anebo na snizeni mnozZstvi energie obsazené ve strav),

» zdravotni tvrzeni o snizeni rizika onemocnéni a tvrzeni tykajici se vyvoje a zdravi déti.

Pro piiklad mizZeme uvést nasledujici zdravotni tvrzeni:

» ,Hof¢ik prispivd k normdini ¢innosti nervové soustavy” Toto tvrzeni muze byt pouzito
pouze na potravinach, které jsou ptinejmensim zdrojem hofi¢iku. Pokud se jedna
o vitaminy a minerdlni latky je zdroj charakterizovén napf. jako potravina obsahujici ve
100 g vice jak 15 % doporucené denni davky dané latky.

» ,Bylo prokdzdno, Ze ovesny beta-glukan snizuje hladinu cholesterolu v krvi. Vysokd hladina
cholesterolu predstavuje rizikovy faktor pro vznik korondrniho srdecniho onemocnéni!
Spotrebiteli ale také musi byt poskytnuta informace, ze priznivého Ucinku je dosazeno



na zakladé denniho pfijmu 3 g ovesného beta-glukanu. Tvrzeni Ize pouZzit u potravin,
které obsahuji alespon 1 g ovesného beta-glukanu v kvantifikované porci.

» ,Prijem kyseliny dokosahexaenové (DHA) z téla matky prispivd k normdlnimu vyvoji
mozku plodu v téle matky a kojenct vyZivovanych mateiskym mlékem® Téhotnym
a kojicim Zzendm ale také musi byt poskytnuta informace, Ze pfiznivého Ucinku se
dosdhne dennim pfijmem 200 mg DHA navic k doporucené denni dévce pfijmu
omega-3 mastnych kyselin u dospélych, tj. 250 mg DHA a EPA. Tvrzeni Ize pouZit pouze
u potravin, které poskytuji denni pfijem nejméné 200 mg DHA.

Pokud je na potraviné uvedeno zdravotni tvrzeni, musi byt potravina oznacena i udaji
o vyzivové hodnoteé (tabulka vyzivovych hodnot) a ve stejném zorném poli jako tabulka
musi byt uveden Udaj o mnozstvi latky, ke které se zdravotni tvrzeni vztahuje.

Specifické pozadavky na kvalitu potravin

podle komodit

Maso a masné vyrobky

Jako maso jsou definovany vSechny casti tél zivocichli véetné ryb a bezobratlych,
v cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé.

Pri ndkupu masa a masnych vyrobkl se casto setkavame s vyrazy, které nejsou vzdy jed-
noznacné vykladany. Pro upfesnéni uvadime prehled nejcastéji pouzivanych pojmu:

» maso: viechny ¢asti zvifat, které jsou vhodné k lidské spotiebé,

» driibezi maso: vsechny pozivatelné ¢asti tél pochazejicich zdomacich druhl ptakd,

> Cerstvé maso: je podle legislativy (a pro uUcely oznacovéani) je to maso tepelné
neopracované, tzn. uchovavané pii chladirenskych nebo mrazirenskych teplotach,
véetné masa baleného vakuové nebo v ochranné atmosfére. U masa kralikl a zvére se
za Cerstvé povazuje jen maso chlazené.

» cerstvé dribezi maso: dribezi maso véetné masa baleného vakuové nebo v

» ochranné atmosféfe a jehoZ uchovani bylo pouzito jen chlazeni nebo zmrazeni,

> jatecné opracované télo: celé télo porazeného jate¢ného zvitete nebo dribeze,

> vysekové maso: rozbourané, vysekové Casti jate¢né opracovanych tél zvifat, ziskané
Upravou cCerstvého masa, ur¢ené k uvadéni do obéhu; zmrazené vysekové maso
a zmrazené droby se mohou prodavat pouze balené.

> maso strojné oddélené: maso urcené k vyrobé tepelné opracovanych masnych
vyrobkd, ziskané strojnim oddélenim zbytk(l masa, které zlstaly po vykosténi
na kostech s vyjimkou kosti ze zmrazeného masa, kosti hlavy, kosti koncetin pod
zapéstnimi a zanartnimi klouby, ocasnich obratld prasat a kosti skotu, ovci a koz, na
zafizenich, na nichZz dochazi k nadrceni kosti a poruseni bunécné struktury masa,

> driibezi maso strojné oddélené: driibezi maso urcené k vyrobé tepelné pracovanych
masnych vyrobkd, ziskané strojnim oddélenim zbytk{ masa, které zlistaly po vykosténi
na kostech s vyjimkou kosti ze zmrazeného masa, kosti hlavy dribeze, kosti koncetin
pod zapéstnimi a zanartnimi klouby, béhaku drlibeze a ocasnich obratl{, jakoz i kiize
z krku drlbeze, na zafizenich, na nichz dochazi k nadrceni kosti a poruseni bunécné
struktury masa,

> mleté maso: maso drobné posekané nebo rozemleté mlynkem,

» droby: Cerstvé maso jiné nez jate¢né opracované télo,

» vnitinosti: droby z dutiny hrudni, bfisni a panevni,

> driibezi droby: Cerstvé drlibezi maso jiné nez jatecné opracované télo drlibeze,

> kosti: kosti ziskané bouranim jate¢né opracovanych tél,

» krev:krev ziskand pfi porazce jate¢nych zvifat schvédlenym technologickym postupem,

> syrové sadlo nebo syrovy lUj: tukova tkan ziskana pri opracovani tél jate¢nych zvirat
nebo pfi bourdni masa,

> hovézi maso: maso mladého skotu, mladého byka, byka, volka, jalovice, kravy,

> tele: téla zvifat bez ohledu na pohlavi s pfejimaci hmotnosti jate¢né opracovaného

> téla do 160 kg a ve véku zvifat 1 az 7 mésic(,

» mlady skot: zvifata samciho i sami¢iho pohlavi s prejimaci hmotnosti jate¢né
opracovaného téla nad 160 kg a ve véku od 8 do 12 mésicu véetné,

> mlady byk: nekastrovand zvitata samciho pohlavi starsi nez 12 mésic(i a do 24 mésicd
véetné,

» byk: nekastrovana zvifata samciho pohlavi ve véku od 9 mésic(,

» volek: kastrovana zvitata samciho pohlavi starsi nez 12 mésic(,

> jalovice: neotelena zvifata samiciho pohlavi starsi 7 mésicq,

» krava: zvirata samiciho pohlavi, ktera se jiz otelila,

> teleci maso: maso telat,

» vepiové maso: maso prasat,

> skopové maso: maso ovci apod.,

» masny vyrobek: technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako prevazujici
zakladni surovinu maso,

> tepelné opracovany masny vyrobek: vyrobek, u kterého bylo ve viech ¢&astech
dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho plsobeni teploty plus 70 °C
po dobu 10 minut,



> tepelné neopracovany masny vyrobek: vyrobek urceny k pfimé spotiebé bez dalsi
Upravy, u néhoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

> trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek: vyrobek, u kterého bylo ve viech
¢astech dosazeno minimalné tepelného Ucinku odpovidajiciho plsobeni teploty plus
70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim, uzenim
nebo susenim) a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté
skladovani plus 20 °C,

> fermentovany trvanlivy masny vyrobek: vyrobek tepelné neopracovany urceny
k pfimé spotrebé, u kterého v pribéhu fermentace, zrani, suseni, popfipadé uzeni,
s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C,

» masny polotovar: maso tepelné neopracované, u kterého zUstala zachovana vnitini
bunécna struktura a vlastnosti ¢erstvého masa a ke kterému byly pfidany potraviny,
kofenici pfipravky nebo pridatné latky a které je pred spotifebou uréeno k tepelné
kuchynské apravé,

» kuchynisky masny polotovar, ¢astecné tepelné opracované upravené maso nebo
smési mas, pfidatnych a pomocnych latek, uréené k tepelné kuchyriské tprave,

> technologicky obal: obal, ve kterém probihad technologické opracovéani vyrobku
a ktery obvykle zUstava jeho soucasti — napt. strivko.

Pozadavky na skladovani a prodej masa

Pfi skladovani, pfepravé a prodeji masa plati v celém vyrobnim a distribu¢nim fetézci
kromé obecné platnych hygienickych pozadavki i pfisné pozadavky pro dodrZovdni
nizkych chladirenskych teplot kv(ili omezeni rlistu mikroorganizmd a omezeni dalSich
zmén. Dale pak plati pozadavky na oddélené umisténi (oddélené od jinych potravin, od-
délené dribez a maso jednotlivych zvifat, oddélené balené a nebalené maso, oddélené
maso a masné vyrobky).

» Pri skladovani se vyzaduje, aby bylo maso:

» chranéno pred slune¢nim svétlem,

» teplota Cerstvého masa nesmi prekrocit +7 °C,

> teplota drobt +3 °C,

» teplota drlbeziho a kréli¢iho masa +4 °C,

» teplota polotovart z ¢erstvého masa +7 °C.

» teplota mletého maso do +2 °C,

> teplota polotovarl z mletého masa do +2 °C,

> tyto pozadavky plati i pro maso balené (vakuové, v ochranné atmosfére apod.),
» pfi porcovani masa ma byt teplota +4 °C a niZsi,

> teplota zmrazeného masa a driibeze nesmi byt t vyssi nez -12 °C.

Oznacovani masa

Kromé zakladnich udajd, které musi byt uvedeny na
balenych potravindch nebo na nebalenych potravinach
(ndzev, mnozstvi, datum pouzitelnosti/trvanlivosti), je
pfi oznacovani baleného masa pozadovano, stejné jako
u jinych Zivocisnych produktd, uvedeni ovalného ra-
zitka s ¢islem schvaleni vyrobce (tzv. oznacovéni zdra- (w4
votni nezavadnosti ).

Omazerd chtiich zermi posdu:
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V pfipadé baleného i nebaleného cerstvého hovéziho £S
masa musi byt uvedeny také udaje o porazeném zvie-
ti (pohlavi a stafi zvirete, registracni Cislo zvitete, nazev /

zemé plvoduy, cislo jatek, ¢islo bourdrny). | u nebalené-  caldi ettt

ho masa musi byt tyto udaje viditelné umistény.

Na webovych strankach http://www.hovezimaso.cz/skot lze ovéfit pivod zakoupeného
hovéziho masa, které pochazi ze zvifat v tuzemsku chovanych, vykrmovanych a také po-
razenych.

Jak postupovat pFi nakupu masa a masnych vyrobka?

U masa baleného i nebaleného je nutné kontrolovat:

> vzhled masa, (barva, povrch nesmi byt oschly nebo oslizly),

» datum pouzitelnosti,

» uvedeni zivociSného druhu nebo organu (napf. hovézi predni's kosti nebo bez kosti,
svickova, jatra apod.),

zda se jedna o maso ,Cerstvé” nebo ,mrazené”,
kategorie masa (napf. mlady byk, jalovice apod.),

registracni ¢isla (napft. zvitete, jatek, zemé apod.),

u zmrazeného masa datum minimalni trvanlivosti,

mleta masa (jednotlivé druhy pouzitého masa v %, maximalni obsah tuku v %,
popfipadé dalsich slozek), datum umleti (chlazené musi byt zpracovano do 24 hod.).
obsah masa - napovi hodné o kvalité drobnych masnych vyrobkl a mékkych saldm.
Obsah masa u téchto vyrobkovych podskupin bude bézné dosahovat hodnoty
v rozmezi 20 — 60 %, protoze vyjadfuje pouze obsah svaloviny, nikoliv sadla, loje,
strojné oddéleného masa, veprovych nebo dribezich kdzi, vody a dalsich slozek.
Posuzujte jej v kontextu deklarovaného obsahu tuku.
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Obdobné jako u vétsiny vyrobkul i pfi ndkupu masnych vyrobkl vybirdme nejprve podle
jejich vzhledu. Jako ukazatel kvality ndm muze poslouzit:

> Nadmérné scvrkly povrch u drobnych vyrobkd, napt. parky, Spekacky, toceny salam
apod. nas upozornuje, ze se s velkou pravdépodobnosti jednad o stary vyrobek. Ke
scvrknuti povrchu dochdzi pfi starnuti ztrdtou vody nebo nedokonalym ochlazenim
vyrobku po jeho tepelném opracovani pfi vyrobé. V obou pfipadech hrozi riziko
mozného pomnozeni nezaddoucich organizm. Toto v3ak neplati pro trvanlivé klobésy
a saldmy, kdy scvrkly povrch vypovida o dobré kvalité vyrobku.

» Matny nebo vlhky ¢&i slizky a leskly povrch uzenin je zndmkou starych nebo
nevhodné uskladnénych vyrobk.

» Zaschly povrch s tmavym zbarvenim signalizuje u vafenych masnych vyrobkd
(jaternice, jelita), Ze se jedna o stary vyrobek.

» Viditelné vzduchové dutiny pod obalem jsou mistem pocinajiciho kazeni vlivem
zvyseného pristupu vzdusného kysliku (zelenani).

> Hrbolaty povrch nebo pres obal viditelné casti chrupavek ¢i kazi napovidaji
0 nespravném zpracovani masného vyrobku.

» Povrch vyrobkii znecistény udirenskou ¢erni upozoriuje na pouziti neudrzovanych
nebo nespravné fungujicich udiren. U takovychto vyrobk{ je velké riziko mikrobialni
kontaminace.

» Vrstva tuku pod obalem (tlac¢enky, jatrové saldmy) upozornuje na vysoky podil tu¢né
suroviny pouzité pfi vyrobé nebo technologickou nekdazen pfi tepelném opracovani.

> Plisen na povrchu trvanlivych salama, napf. lovecky salam, dunajska klobasa, selsky
salam apod., je vadou a zndmkou nekvalitniho vyrobku. Naopak u turistického saldamu,
paprikového saldmu, uherského saldmu se jedna o kulturni pliseri, nesmi viak byt
zbarvena dozelena.

» Ovalné bézové az svétle hnédé skvrny na povrchu vznikly pfilis tésnym zavésenim
na halkach v udirné, coz zamezilo pfistupu udiciho koure. Vyrobek je v téchto mistech
nachylny k zelenani a pfed¢asnému kazeni.

» Nakroj (fez) prozrazuje zastoupeni tuku a svaloviny ve vyrobku nebo sloZzeni mozaiky.

» Zména barvy v nakroji (zeleng, zluta, cervend) ukazuje na zadvadu ve vyrobku. Napf.
Zlutad barva kosti¢ek Speku nebo vepfového tu¢ného masa nejcastéji poukazuje na
nazlukly tuk, zelend barva signalizuje rozkladné procesy zpUsobené bakteriemi.

» Krouzek v néarezu trvanlivych saldm( upozoriuje na nizkou kvalitu jako nasledek
nespravného rezimu susdeni. Stfed saldmu byva nevyzraly, mazlavy az nakysly.

» Mazlava konzistence vyrobku upozornuje na $patnou kvalitu. Svéd¢i o nedokonalém
tepelném opracovani vyrobku.

» Obsah soli musi byt uveden na obalu, jestlize prekracuje 2,5 %.

> Skladovani. Tepelné opracované vyrobky se skladuji pfi teploté do 5 °C. Trvanlivé
masné vyrobky do 15 °C.

» U Sunky je vhodné kontrolovat, zda je uvedena tfida jakosti a ZivociSny druh, ze
kterého je vyrobena.

Ryby a vodni zivocichové

Vedle masa savcll a ptakd jsou ryby tfetim nejvyznamnéjsim zdrojem masa. Z hlediska
zdravi ale jednim z nejdUlezitéjsich. Vzhledem ke svému slozeni jsou vhodné pro preven-
ci civiliza¢nich chorob. Jejich spotieba v CR neustale stoupd, coZ souvisi s trendem zdravé
VyZivy.

Podle pavodu ryby mdzeme ryby délit na sladkovodni a morské. Na zakladé jejich zpraco-
vani je mizeme délit na cerstvé a chlazené nebo zmrazené a konzervované.

P¥i jejich ndkupu se nejcastéji setkdvame s vyrazy, pojmy a dllezitym pozadavky:

> Rybami a ostatnimi vodnimi zivocichy se rozumi ryby a ostatni vodni Zivocichové
vyuzitelné pro lidskou vyzivu.

> Cerstvymi rybami a ostatnimi vodnimi zivoichy rozumime ryby a ostatni vodni
Zivocichy neupravené nebo upravené ¢isténim, kuchanim nebo délenim, zchlazené
tak, aby nedoslo ke zmrznuti svaloviny.

> Cerstvé sladkovodni ryby se skladuji, pfepravuji a uvadéji do obé&hu pfi teploté
prostiedi od -1 °Cdo +15 °C.

> Cerstvé moiské ryby skladuji, pfepravuji a nabizeji k prodeji v tajicim ledu pfi teploté
od-1°Cdo+2°C.

> Cerstvé ryby (chlazené) musi byt oznaeny datem pouzitelnosti. Po jeho uplynuti se
nesméji prodavat.

» Zmrazenymi rybami ty, které prosly procesem zmrazovéni. Zmrazené ryby se
uchovavaji pfi teploté -18 °C.

> Rybim polotovarem tepelné neopracované nebo c¢astecné tepelné opracované
maso nebo smési mas z ryb nebo vodnich Zivocichd a dalSich surovin, pfidatnych
a pomocnych latek a latek uréenych k aromatizaci, uréené k tepelné kuchynské upravé.

> Vyrobky z ryb a ostatnich vodnich Zivocich@, vyrobky, které byly podrobeny
chemickému nebo fyzikdInimu procesu, zejména uzeni, marinovani, soleni, zmrazeni
nebo suseni.

» Na obalu ryb, ostatnich vodnich Zivocich(l a vyrobkl z nich se kromé udaji uvedenych
v zakoné a ve zvlastnim predpise uvede vedle ndzvu druhu, skupiny nebo podskupiny
i ZivociSny rod nebo druh.



» Na obalu vyrobku musi byt uveden tdaj o tom, Ze pfi zpracovani vyrobku z ryb
a ostatnich vodnich zZivocich( byla pouZzita jind svalovina nez celistva, zejména drcena
nebo mélnéna.

> Na obalu vyrobkid se uvede, zda se jedna o ryby kuchané, ¢astecné kuchané nebo
nekuchané.

» Na obalu musi byt uvedeny pfesné podminky uchovavani, i zda jde o ryby kuchané,
¢astecné kuchané ¢i nekuchané.

» U polokonzerv a vyrobkd hermeticky balenych musi byt na obalu uveden udaj
o konkrétnich podminkéch skladovani; u teplot se tdaj vyjadfi ¢iselnymi hodnotami.

» Ke zpracovani ryb a ostatnich vodnich Zivocichl a vyrobkd z nich Ize pouzit pouze
surovinu odpovidajici pozadavkdim stanovenym zvlastnim predpisem.

» Spolec¢né s nebalenymirybami, ostatnimi vodnimi Zivocichy a vyrobky z nich se nesméji
skladovat a prepravovat potraviny a vyrobky, u kterych by mohlo dojit k vzajemnému
nepfiznivému ovlivnéni svymi pachy.

> Polotovary z ryb a vodnich Zivocichii se uvadéji do obéhu pouze balené nebo

zabalené.

Uzené ryby se nesmi uvadét do obéhu nekuchané vakuové balené.

Uzené rybi vyrobky se skladuji pfi teploté +1 °C az +8 °C.

Balené rybi vyrobky (uzené, marinované, solené, zmrazené, susené) se oznacuji

datem trvanlivosti.

> Nebalené ryby, ostatni vodni Zivoc¢ichové a vyrobky z nich se nesmi uvadét do obéhu
spole¢né s ostatnimi potravinami zplsobem, kterym by mohlo dojit k vzdjemnému
nepfiznivému ovlivnéni pachy.

vVVY

Na co si davat pozor p¥i nakupu?

» P¥i ndkupu zpracovanych ryb je vhodné zkontrolovat idaje uvadéné na etiketé.

» Zkontrolovat podminky skladovani.

» Vyrobky s proslou dobou trvanlivosti nebo nevhodné skladované mohou byt nejen
nevhodné k dalsimu pouZiti, ale i zdravotné zavadné.

» Upfednosthovat vyrobky vakuoveé balené. UdrZuji si lepsi kvalitu.

Senzorické projevy cerstvosti a stupné kazeni ryb

Stupen Svalovina Vnitinosti
Cerstvosti
Cerstvy Svézi, leskla, napjatd,  Pevnd, Lesklé, Tresnové Pevné, typicky
typické zbarveni elastickd, otisk s nezkalenou Cervené, listky  zbarvené (podle
nebo kresba (rozdilnd  prstu mizi, lehce  rohovkou, napjatéaostte  druhu), bez
podle druhu véku, nartizovéla zornice ostie konturované porusenych
stanovisté) nazloutld nebo ohraniené zavést
bélava
Zacinajici Matnd, vybledla, Mékce ochabld,  Bez lesku, slabé  Vybledlé, Zietelné,
rozklad zfasena, zaschla, po stisknuti zkalené az listky zplihlé, na okrajich
s mizejici kresbou zistava dolik svrastélé s neostrymi zmeklé, neostie
tmavych pigmentd okraji ohranicené
Pokrocily VybledId, jen Zcela zmékla, Vpadlé, Nazloutlé, Tézko od sebe
rozklad u hibetni hrany rozhredl|d svrastélé snezietelnymi  rozeznatelné,
tmavsi, bez listky, kasovité
hlenového obalu, obnazenou
rozpadajici se, silné chrupavcitou
pachnouci spodinu
Uplny Odbarveng, kasovita Neznatelné Bélavé, Rozteklé
rozklad s vypadanymi nebo s holymi v dutiné télni
Supinami s uvolnénou chrupavcitymi,
cockou ostny
Vejce

Vejce patfi do skupiny potravin s velmi vysokou vyzivovou hodnotou. Jsou zdrojem vyso-
ce kvalitnich bilkovin s vysokym obsahem esencialnich mastnych kyselin. Jsou hodnot-
nym zdrojem vitamind a mineralnich latek. Z vyzivového hlediska je za jejich negativni
stranku povazovan vysoky obsah cholesterolu ve vaje¢ném zloutku.

PFi nakupu je vhodné sledovat znaceni:

» zattidéni podle jakosti (tfida A a B), pficemZ pro maloobchodni prodej jsou uréena
pouze cerstva vejce tiidy A. Vejce tfidy B jsou ur¢ena pro priimyslové zpracovani.



Vejce tfidy A se tfidi do skupin podle hmotnosti (S - XL):
XL - velmi velkd: hmotnost 73 g a vice
L - velkd: hmotnostod 63 gdo 73 g
M - sttedni: hmotnost od 53 gdo 73 g
S —mald: hmotnostdo 53 g

» znaceni jednotlivych vajec: musi byt uveden koéd urcujici rozliSovaci dislo
producenta, ktery se sklada z:
a) metody chovu (oznacuje se cislem 0 az 3),
,1" pro vejce nosnic ve volném vybéhu,
,2" pro vejce nosnic v halach,
»3" pro vejce nosnic v klecich,
,0” pro vejce nosnic chovanych v souladu s pozadavky ekologického zemédélstvi,
b) registra¢niho kodu statu,
¢) posledniho ctyicisli registra¢niho ¢isla hospodafstvi,
d) registra¢niho kédu statu.

> informace na spotiebitelském obalu vajec: zakladni Gdaje tykajici se firmy, ndzvu,
poctu kus(, tiida A, ptip. slovo ,cerstva’,

a) Cislo balirny/tfidirny, kterému predchazi znacka statu, tzn. CZ, PL apod. - pfislusny
Cesky podnik Ize podle ¢isla najit na strankach SVS, Cislo tiidirny vsak nevypovida
nic o plivodu vajec, ten vyplyva z kddu na vejcich,

b) velikostni tfidu (S az XL), pfipadné nepovinné i rozsah hmotnosti,

¢) datum minimalni trvanlivosti (nejdéle 28 dni po snasce),

d) podminky skladovani (uchovavani v suchu, chranéni pfed sluncem, skladovani
a pfepravovani pii teploté +5 °C az +18 °C).

e) slovné vyjadieny zpUsob chovu nosnic (tradi¢ni chov ¢i ekologicka produkce),

f) vysvétleni vyznamu kédu producenta — mlze byt uvedeno na vnitini strané obalu,

g) doba trvanlivosti (max. 21 dni u nebalenych, 28 dni u balenych), pficemz je vhod-
né sledovat, aby se prodévala nejpozdéji 7 dni pfed uvedenym datem minimalni
trvanlivosti.

— B

Pokud se jedna o balena netfidéna vejce, uvede se na obalu napf.,Vejce raznych velikos-
ti“ a celkova minimalni hmotnost v gramech.

Obzvlastni Cerstvost Ize vyznadit vyrazem ,extra’, pfitom viak musi byt uvedeno i datum
snlsky a také informace, ze tato ,extra cerstvost” plati ve lhaté 9 dnl od snGsky.

Z obalu se viak nepoznd, z které ze zemi EU vejce pochazeji, pozna se pouze, v které zemi
byla vejce balena a tfidéna. Kdo chce ¢eska vejce, musi hledat oznaceni CZ pfimo na vejcich.

P¥i prodeji nebalenych vajec musi byt pro spotrebitele zietelnym a ¢itelnym zplisobem
uvedeny tyto informace:

» ttida jakosti A

» hmotnostni skupina

» Udaj o zplsobu chovu

» vysvétleni vyznamu kédu producenta

» datum minimalni trvanlivosti.

Vejce dovéazena ze tietich zemi, musi byt oznacena kédem pfislusné zemé stanovenym
mezinarodni normou ISO 3166, z néhoz Ize rozpoznat zemi plivodu. EU provéfuje, zda
tyto zemé poskytuji dostatecné zaruky rovnocennosti predpist s predpisy Spolecenstvi.

Pri prodeji vajec pfimo od chovatele musi byt viditelné oznaceno:

» datum minimalni trvanlivosti
» informace o chovateli

Vejce mohou byt prodavana nejpozdéji 21 dni po snisce.

Pokud jsou prodavéana vafena a barvena vejce, jsou povazovana za vyrobek z vajec. Mi-
nimalni trvanlivost a podminky skladovani stanovuje sam vyrobce a rudi za né.

Med

Med neni jen vynikajicim pfirodnim sladidlem, ale je dlilezity i z hlediska vysoké vyzivové
hodnoty. Dodéva rychle energii, podporuje krvetvorbu a posiluje imunitni systém.
Slovem ,,med” se oznacuje jen pravy v¢eli med, u néhoz se povinné uvadi:

» udaj o pavodu, tzn. med kvétovy (ze sladkych stav kvétd rostlin), nebo medovicovy
(z vyméskld hmyzu sajiciho z rostlin, které uplivaji na povrchu rostlin),

» udaj o zplsobu ziskavani a Gpravy (lisovany, plasteckovy, vykapany aj.), pokud se
ovéem nejednd o med ,vytoceny” (tento obvykly zpisob nemusi byt uveden),

» zemé plivodu, pokud se jedna o smés medu z vice zemi, Ize ji oznacit ,smés medU ze
zemi ES’,,smés medu ze zemi mimo ES” popt.,smés medu ze zemi ES a ze zemi mimo ES".

Déle mlze byt uveden udaj o konkrétnim misté plvodu, respektive druhu, tzn., zda jde
o med jednodruhovy nebo smiSeny nebo z jakého druhu rostliny pfevazné pochazi (napf.
lipovy).

Jedna-li se o med od soukromého véelare, med musi byt oznacen celym jménem a adre-
sou vcelare, druhem medu podle plvodu, ddajem o mnozstvi a datem minimalni trvanli-
vosti. Za kvalitu medu v¢elaf sam ruci.



Pfi ndkupu medu je nutné sledovat:

» konzistenci medu, tzn., med by mél byt mirné az silné viskézni, tekuty, ¢aste¢né az
pIné krystalicky,

> barvu medu, kvétovy med ma barvu vodové cistou az s nazelenalym nadechem,
slabé Zlutou az zlatavé Zlutou barvou, medovicovy med ma barvu tmavohnédou
s nadechem do ¢ervenohnéda,

» chut medu, ta by méla byt sladka az mirné skrabava, pfipadné kofenéna podle druhu
rostliny, ze které pochazi,

» zda neobsahuje nedistoty.

Krystalicky med Ize opétovné ztekutit pouzitim mirného ohfevu do 45 °C na vodni [azni.

Mléko a mlééné vyrobky, jogurty, pudinky a dezerty

O mlécnych vyrobcich se fikd, ze jsou zdkladem zdravé vyzivy, o dezertech a pudincich,
Ze jsou ozdobou obéda nebo vecere.V kazdém pfipadé jsou viak zminéné druhy pokrmd
vyznamné z hlediska jejich nutri¢ni hodnoty.

Nedilnou soucasti mlé¢nych vyrobkd jsou bakterie mlé¢ného kvaseni, ,bakterie uslech-
tilé”, které prokysavaji mléko. V procesu kysani dochazi k pfeméné disacharidu laktézy
v pfevazné mife na kyselinu mlé¢nou. Tyto bakterie maji kladny dietetickolécebny pftinos
pro lidsky organizmus. Zaroven je nutné zdlraznit, ze mlé¢né zakysané vyrobky jsou pfi-
rozené biologicky konzervovanymi vyrobky, vlivem kyselosti vytvarené mlé¢nymi mikro-
organizmy. Tyto organizmy zaroven zvysuji stravitelnost mléka. Kysané mlécné vyrobky
jsou casto tolerovany i témi, ktefi laktézu nesnaseji. Bylo zjisténo, Ze jogurt, ktery ma té-
mér stejné nutri¢ni slozeni jako mléko, je v pribéhu jedné hodiny straven z 91 %, zatimco
obycejné mléko je v zaZivacim traktu strdveno pouze z 32 %.

Nutri¢ni hodnota potravin zavisi na dostupnych a vyuzitelnych Zivinach. Takové slozky,
jako sacharidy, bilkoviny a tuky jsou v prokysanych vyrobcich jiz vice méné pretraveny,
coz Cini potravinu vysoce vyzivnou a stravitelnou. Obecné se predpoklada, ze nutri¢ni
hodnota zakysanych mlé¢nych vyrobkl je pro vsechny skupiny obyvatelstva vyssi nez
hodnota plGvodniho, tzv.,sladkého mléka”

Bakterie mlécného kysani pomahaji udrzet spravnou rovnovahu mikrofléry strev a napo-
mahaji tim povzbuzovat imunitni systém ¢lovéka a ochranu ¢lovéka pred infekci. Povzbu-
zuji peristaltiku stfev, a tim zabranuji dlouhodobému pobytu nezadoucich mikroorgani-
zmu ve stfevech, napt. jogurt pdsobi na zmirnéni zacpy.

Dalsi vyznamnou vlastnosti bakterii mlé¢ného kysani je jejich schopnost produkovat pfi-
mo ve stfevnim traktu vitaminy a dalsi dUlezité latky, které si lidsky organizmus nedokaze

syntetizovat sdm. Jednd se napf. o vitamin B 12, thiamin, riboflavin, pyridoxin, kyselinu
listovou, pantotenovou, niacin a dalsi. Kysané mlé¢né vyrobky umoziuji zvysené vstre-
bavani vapniku v podobé jeho soli.

Jogurt mé zklidnujici u¢inek na organizmus. Jeho antisklerotické ucinky souviseji pre-
devsim se schopnosti bifidobakterie a Lbc. acidophilus redukovat hladinu cholesterolu
v krevnim séru. Lidé v oblasti Sttedozemniho mofe pouzivaji jogurt po staleti k 1é¢bé pru-
jmu a jinych stfevnich onemocnéni. Lze fici, Ze jogurt je vhodnym pokrmem jako profyla-
xe proti travicim potizim. Zaroven je viak nutné upozornit, Ze predevsim u zahrani¢nich
jogurtl jsou casto pridavana aditiva ke zlepseni konsistence, aromatickd barviva a kon-
zervacni latky. Zahrani¢ni jogurty jsou navic ¢asto termizovény zahfatim na 65 °C, za uce-
lem prodlouzeni jejich trvanlivosti. Tim jsou ale do zna¢né miry znehodnoceny |é¢ebné
ucinky jogurtu, protoze mikroorganizmy jogurtové kultury takovéto teploty nepreZivaji
a nemohou se kladné uplatnit v travicim traktu ¢lovéka. Stejné tak je nutné upozornit, Zze
pridavkem cukru se v dUsledku tvorby kvasinek zhorsuje jeho stravitelnost. Pro Ié¢ebné
ucely jsou nejvyhodnéjsi neochucené bilé jogurty.

Podle typu pouzitych bakterii mlééného kysani Ize zakysané vyrobky rozdélit do téchto
zakladnich skupin: jogurtové vyrobky, acidofilni vyrobky, bifidogenni vyrobky, smeta-
nové a kefirové vyrobky.

Jogurty jsou u nds prevazné vyrabény pomoci zékladni jogurtové kultury a lisi od sebe
zpravidla tuc¢nosti, délkou zrani a ochucenim.

V acidofilnich vyrobcich se pouzivé acidofilni kultura Lbc. acidophilus. Pfi vyrobé tzv. aci-
dofilniho mléka se u nas pouziva v kombinaci se smetanovou kulturou, ktera je povazo-

vana za zékladni kulturu bakterii mlééného kysani. Je i zdkladem pf¥i vyrobé smetanovych
zakys(, napf. zakysané smetany, zakysaného mléka, zakysaného podmasli.

Kefir se vyrabi plisobenim kefirové kultury.

Pro lepsi orientaci je v tabulce ¢. 1 uveden prehled kysanych mléc¢nych vyrobkil a v ta-
bulce ¢. 2 jsou uvedeny druhy Zivych mikroorganizm v kysanych mlé¢nych vyrobcich.



Tabulka ¢. 1 Pfehled kysanych mléénych vyrobka

Druh vyrobku

Kysana smetana

Kysané mléko véetné jogurtového
Kysané mléko odtucnéné
Podmésli

Jogurt bily smetanovy

Jogurt bily

Jogurt bily se snizenym obsahem tuku

Jogurt bily nizkotucny nebo odtucnény

Obsah tuku Obsah susiny tukuprosté
(v% hmot.) (v % hmot. nejméné)
vice nez 10,0 véetné

vice nez 0,5 8,0

méné nez 0,5 vetné 8,0

méné nez 1,5 vetné 7,0

vice nez 10,0 véetné

vice nez 3,0 véetné 8,2

méné nez 3,0 8,2

méné nez 0,5 vcetné 8,2

Tabulka ¢. 2 Druhy Zivych mikroorganizmii v kysanych mléénych vyrobcich

Druh vyrobku

Acidofilni mléko

Jogurty

Kysané mléko, vC. smetanového
zdkysu, podmasli a kysané smetany

Kefirové mléko

Kysany mlécny vyrobek
s bifidokulturou

Pouzité mikroorganizmy

Lactobacillus acidophlilus a dal3i mezofilni, pfip.
termofilni kultury bakterii mlécného kvaseni

protosymbiotickd smés Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus a Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus

monokultury nebo smésné kultury bakterii mléc-
ného kvaseni

zékys sklddajici se z kvasinkovych kultur rodu
Kluyveromyces, Torulopsis nebo Candida valida
amezofilnich a termofilnich kultur bakterif mléc-
ného kvaseni v symbidze

Bifidobacterium sp. v kombinaci s mezofilnimi
a termofilnimi bakteriemi mlécného kvaseni

Miécna mikroflo-

ravyrobkuv1g

10E6
Lactobacilus
acidophilus

10E7

10E6

bakterie mlécného
kvaseni 10E6 a
v symbidze 10E2

10E6
bifidobakterie

Syry

Dalsi velmi rozsitenou skupinu mlé¢nych vyrobku tvofi tvarohy, syry a vyrobky z nich.
Predstavuji velmi rdznorodou oblast mlé¢nych vyrobku s velmi Sirokym spektrem. Znac-
né moznosti modifikace jsou dany pouzivanymi technologickymi operacemi, pfi nichz
dochdzi k fermentac¢nim zméndm mlécné susiny. Dalsi moZnosti rozsifeni sortimentu je
ochucovani fadou pfisad, které umoziuji téméf neomezené mnozstvi variant. Tato skupi-
na predstavuje nejkomplikovanéjsi skupinu mlécnych vyrobku jak po strance zaclenéni,
tak i po strance analytického sledovani.V rdmci jednotlivych skupin byly vybrany typické
neochucené vyrobky tak, aby pfi tabulkovém usporfadani charakterizovaly typické lat-
kové sloZeni. Tato skupina je rozdélena do nasledujicich podskupin: smetanové krémy,
tvarohy, tvarohové deserty, mékké syry, tvrdé a polotvrdé syry a tavené syry.

Pro upfesnéni jednotlivych termind je nutné uvést jejich spravné definice a oznacovani:

» syrem rozumime mlécny vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka
plsobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulac¢nich cinidel, prokysanim a oddélenim
podilu syrovétky,

» Cerstvym syrem rozumime nezrajici syr tepelné neosetfeny po prokysani,

» tvarohem rozumime nezrajici syr ziskany kyselym srazenim, které prevlada nad
srdzenim pomoci syfidla,

» zrajicim syrem rozumime syr, u kterého po prokysani doslo k dalSim biochemickym
a fyzikalnim procestim,

> plisniové syry rozezndvame podle toho, zda maji charakteristické plisné na povrchu
a na syry s charakteristickou plisni uvnitf hmoty, tzv. dvouplisriové.

> tavenym syrem rozumime syr, ktery byl tepelné upraven za pfidavku tavicich soli,

> maselnym tukem rozumime bezvody mlécny tuk ziskany z mléka, smetany nebo
masla obsahujici vice nez 99,3 % hmotnostnich mlé¢ného tuku,

» kaseinem potravinaiskym rozumime zakladni bilkovinnou slozku mléka nerozpust-
nou ve vodé, ziskanou z odtu¢néného mléka srazenim, promytim a vysusenim.

> kaseinatem potravinaiskym rozumime suseny mlécny bilkovinny vyrobek ziskany
neutralizaci kyselého kaseinu,

» syrovatkou rozumime mlécny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pfi vyrobé syrd,
véetné tvaroh( a kaseind,

» syrovatkovym syrem rozumime mlécny vyrobek ziskany vysrazenim syrovatky nebo
smési syrovatky s mlékem.

» termizaci rozumime tepelné osetfeni mléka, odpovidajici Ucinku pfi zahfati na
teplotu 57 °C az 68 °C po dobu nejméné 15 sekund, a mlécnych vyrobkd po ukonceni



kysaciho procesu a pred balenim k potlac¢eni nebo zastaveni aktivity pfitomné mlé¢né
mikrofléry az do teploty 80 °C,

» pasteraci rozumime tepelné osetfeni mléka a mlé¢nych vyrobkid zahfatim mléka na
teplotu nejméné 71,7 °C po dobu nejméné 15 sekund nebo jinou kombinaci ¢asu
a teploty za Uc¢elem dosazeni rovnocenného Ucinku,

> vysokotepelnym osetienim (UHT) rozumime tepelné o3etfeni mléka a mlécnych
vyrobkd kratkodobym zahfatim nepferusovaného proudu mléka na vysokou teplotu,
odpovidajici U¢inku zahtati na teplotu nejméné 135 °C po dobu nejméné 1 sekundy,
s naslednym aseptickym balenim do neprlsvitnych obald,

» sterilaci mléka a mlé¢nych vyrobk( rozumime tepelné osetieni mléka a mlécnych
vyrobkU jejich nepfimym ohfevem v hermeticky uzavienych obalech na teplotu nad
100 °C po dobu zajistujici spInéni pozadavku na mikrobiologickou nezavadnost bez
poruseni uzaveru,

» tvaroh se oznaci ndzvem druhu, skupiny nebo podskupiny, obsahem tuku nebo tuku
v susing, obsahem susiny, pouzitou ochucujici slozkou,

» jako ,smetanovy krém z vysokotucné smetany” se oznacdi vyrobek z vysokotu¢né
smetany bez pfidavku cukru, obsah tuku a obsah susiny v procentech hmotnostnich,

» jako ,smetanovy krém” se oznali vyrobek z tvarohu, mléka nebo smetany,
s pfidavkem cukru a s obsahem nejméné 30 % hmotnostnich tuku v susing, obsah
tuku a obsah susiny v procentech hmotnostnich. U viceslozkovych vyrobku ze syri
Ize pouzit oznaceni,syrovy dort’,,syrovy dezert”,,syrova rolada’, ,saldmovy taveny syr”,

> jako,jogurtovy” Ize oznacit vyrobek, v némz jogurt tvofi nejméné 50 % hmotnostnich
tohoto vyrobku,

» oznaceni ,mléény napoj” |ze pouzit u tekutého mléc¢ného vyrobku obsahujiciho vice
nez 50 % hmotnostnich mléka nebo syrovatky. U ochuceného tekutého mlé¢ného
vyrobku se u ndzvu vyrobku uvede druh ochucujici slozky,

» kysany mléény vyrobek se oznali nazvem druhu nebo skupiny, obsahem tuku,
pouzitou ochucujici slozkou, jako slazeny, pokud je pfidano sladidlo,

> mlécny vyrobek tepelné osetieny po kysacim procesu a mlé¢ny vyrobek obohaceny
pfidavkem mikroorganizm@ se oznacdi nazvem druhu, obsahem tuku, pouzitou
ochucuijici slozkou.

Jak postupovat pFi nakupu?

Pri vybéru mlécnych vyrobkii v prodejndch je dllezité kontrolovat datum vyroby nebo
datum doporucené spotieby, které musi byt vzdy vyznaceno na obale. Tato kontrola je
vyznamnd vzhledem k celkové kvalité téchto vyrobkd, tedy z hlediska nutri¢niho, mikro-
biologického a dietetickolé¢ebného.

Datum vyroby u jogurtl je datem ukonceni technologického postupu vychlazenim za-
baleného vyrobku pod 10 °C, tj. zpravidla druhy den po stoceni do kelimkd.

Datum doporucené spotieby u nasich jogurtl je 48 hodin, pokud neni vyznaceno
jinak. Datem doporucené spotieby se rozumi datum odpovidajici minimalni trvan-
livosti vyrobku. Vétsinou byva delsi. Toto plati za podminek spravného uchovani vy-
robkl pfi teploté pod 10 °C a za predpokladu, Ze nedoslo k sekundarni mikrobiolo-
gické kontaminaci koliformnimi bakteriemi, kvasinkami nebo plisnémi. Pro jogurty,
stejné jako pro vétsinu zakysanych mlécnych vyrobka se jako optimdlini doporuéuje
teplota 2 °C az 8 °C.

Pfi ndkupu je pro kazdého spotrebitele dilezité, aby si povsiml, zda jsou mlé¢né vyrobky
v prodejné skladovdny v chladicich boxech. Pokud tomu tak neni, kvalita mlé¢nych vy-
robku se velmi rychle znehodnocuje a datum doporucené spotieby se Umérné zkracuje.
V takovémto pripadé je |épe si vybrat jinou prodejnu, kde zachazeji s témito vyrobky
podle prislusnych predpisu.

Dale si kazdy spotfebitel mize vybirat vyrobek podle obalu. Pro okamzité pouziti vy-
hovuji polyetylenové nevratné obaly. Obaly sklenéné jsou vhodnéjsi pro dlouhodobégjsi
uskladnéni.

Vyduté vicko u kelimkl s kysanymi mlé¢nymi vyrobky (s vyjimkou kefiru, kde je tvorba
plynu normalni) je pfi jejich vybéru pro spotfebitele varovanim, ze vyrobek mize byt bud’
stary, nebo je kontaminovan kvasinkami nebo koliformnimi bakteriemi, které vytvareji
CO,. Takové vyrobky jsou chutové nedobré, s méné ¢i vice znatelnou kvasnicni pfichuti
a nepfindseji zddouci dieteticko-lé¢ebné ucinky.

Kysané mlécné vyrobky mizeme také vybirat podle jejich tuénosti. Vseobecné prevlada
nazor, Ze jogurty s nizS8im obsahem tuku jsou pro véechny skupiny obyvatelstva zdravot-
né prospésné;jsi. Obzvlasté pro lidi, ktefi trpi vysokym obsahem cholesterolu v krvi. Z hle-
diska senzorického jsou tu¢néjsijogurty chutové jemnéjsi. Zalezi tedy na spotrebiteli, pro
jaky vyrobek se rozhodne.

Smetanové jogurty obsahuji minimalné 10 % tuku, tuzemské bézné jogurty obsahuji
pfiblizné 4 % tuku. Vyrdbéji se i jogurty s obsahem tuku kolem 1 % nebo nizkotuéné
s obsahem 0,5 % tuku.

V letnich mésicich se po otevieni jogurtu mizeme setkat s nazloutlou tekutinou na po-
vrchu, v tomto pfipadé se jedna o syrovdtku. V jiném piipadé se mizeme setkat s kru-
pickovitou konsistenci jogurtu.V obou pfipadech se nejednd o zasadni zavadu z hlediska
zdravotni nezavadnosti, ale pouze o nedobre plsobici zavadu estetickou.



Pod pojmem dezerty se skryvaji nejrliznéjsi sladké i slané pochoutky, ale i potraviny vyro-
bené ze zmrzliny, mléka, tvaroh, z nékterych druh syr(, ¢okolady, kompotd, cerstvého
ovoce, dezertni vina ¢i dokonce z masa a uzenarskych vyrobk

Z hlediska udrzeni zdravotni nezadvadnosti dezertd, pudink(, krém( apod. je bezpodmi-
necné nutné je udrzovat v chladu, nejlépe pfi teplotach do 6 °C a konzumovat je v ten
den, kdy byly pfipraveny. V pfipadé primyslové vyrdbénych vyrobkl je nutné sledovat
upozornéni o skladovani, kterd jsou uvedena na obalu.

Pro vyrobu syrii existuje cela fada postupd, ale ve vsech pfipadech se vychazi ze sraze-
ného mléka kravského, koziho, ov¢iho nebo buvoliho. Srazenina, kterd obsahuje mlé¢-
nou bilkovinu, mlé¢ny tuk, laktézu a minerdlni latky, se dale zpracovava. Syry se pouzivaji
v erstvém stavu nebo v uritém stupni prozrani nebo ulezelé v rliznych stupnich zralosti
nebo jako syry tavené. Rozdilné druhy syr( kladou rézné pozadavky na jakost zpracova-
vaného mléka a na jeho Upravu pred syfenim.

Oznacovani tvarohu a syra

Oznacovani tvarohu a syr( je kromé malych odchylek téméf stejné jako u vétsiny mléc-
nych vyrobkd.

Tvaroh se na obale oznaci:

» vyrobcem, balirnou nebo prodejcem,

» nazvem druhu, skupiny nebo podskupiny,

» obsahem tuku nebo tuku v susing,

» obsahem susiny,

» pouzitou ochucujici slozkou,

» jako jednoslozkovy vyrobek Ize tvaroh oznacit, pokud surovinami jsou pouze mléko,
mlécné kultury, syfidlo a chlorid vapenaty,

» jako ,smetanovy krém z vysokotucné smetany” se oznaci vyrobek z vysokotu¢né
smetany bez pridavku cukru, dale obsahem tuku a obsahem susiny v procentech
hmotnostnich,

» jako,smetanovy krém"” se oznaci vyrobek z tvarohu, mléka nebo smetany, s pridavkem
cukru a s obsahem nejméné 30 % hmotnostnich tuku v susiné a obsahem tuku
a obsahem susiny v procentech hmotnostnich.

Syr se na obale oznaci:

» néazvem druhu; taveny syr, taveny syrovy vyrobek a syrovatkovy syr rovnéz ndzvem skupiny,
» u skupiny pfirodnich syrl Ize syr oznacit nazvem podskupiny podle konzistence,
» obsahem tuku nebo tuku v susing,

» obsahem susiny,

» pouzitou ochucujici slozkou,

» upozornénim ,vyrobeno z nepasterovaného mléka“, nebo udaj o tepelném osetfeni
hotového vyrobku, pokud k nému doslo,

» jako ,taveny syrovy vyrobek’, pokud taveny syr obsahuje vice nez 5 % laktézy,

» jako ,nizkotu¢ny” Ize oznacit taveny syr s obsahem tuku v susiné nejvyse 30 %
hmotnostnich,

» jako vysokotu¢ny lze oznacit taveny syr s obsahem tuku v susiné nejméné 60 %
hmotnostnich,

> jako jednoslozkovy vyrobek Ize syr oznacit, pokud surovinou je pouze mléko, syraiské
kultury, syfidlo a chlorid vapenaty a pfisadou jedld stil do 2,5 % hmotnostnich,

» datem pouzitelnosti se oznaci tvaroh a Cerstvy nezrajici syr, ode dne vyroby,

» u ostatnich syrd je uvedena doba minimalni trvanlivosti, od doby ukonceni zrani,

» udaj o nutnosti spotieby po otevieni obalu,

» oznacenim ,syrovy” |ze oznacit vyrobek, v némz syr tvofi nejméné 50 % hmotnostnich
tohoto vyrobku,

» pro viceslozkovy vyrobek ze syrl Ize pouzit oznaceni ,syrovy dort’, ,syrovy dezert”,
»Syrova roldda”, ,saldmovy taveny syr”,

» energetickd hodnota v kJ/100g,

» obsah jednotlivych pfisad s vyjimkou nutnych surovin, u ¢erstvych syrQ a vyrobki ze
syrd obsah soli,

» pii prodeji nebaleného nebo krajeného syry musi byt pfislusné tdaje (ndzev, obsah
tuku, u ¢erstvého syru trvanlivost) uvadény na jmenovce umisténé tésné vedle vyrobku.

Tuk jako nutri¢ni problém mléénych vyrobku

Procento tuku, které je uvedeno na obalech, neodpovida skute¢nému obsahu tuku. Syr
obsahuje také vodu, pokazdé v jiném mnozZstvi. Proto mohou byt dva syry se stejnym
procentem tuku v susiné rlzné tu¢né. Skute¢ny obsah tuku Ize vypocitat z hmotnosti
syra, z néhoz byla odstranéna voda, tedy ze susiny.

Syr s obsahem 45 % tuku v susiné neobsahuje 45 g tuku na 100 g vyrobku, ale podle dru-
hu vyrobku, jak je uvedeno v nésledujici tabulce.

100 g syra 45 % t.v.s. voda (%) tuk

cerstvy syr 80 45%z209=9g¢
camembert 50 45%z509=22¢
gouda 40 45%z609=27¢
emental 20 45%z809=20¢
hermelin 55 45%z459=21¢g



Obsah energie, hlavnich Zivina vybranych mineralnich latek v pfirodnich a tavenych
syrech:

Typ syra Bilkoviny Tuk Energie (€] P Na
(9/100g)  (9/100g)  (kJ/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)

Mékky tvaroh 19 03 370 100 200 30
Tucny tvaroh 14 12 740 70 170 30
Tvarlizky 30 08 550 150 270 1900
Hermelin 20 20 1200 400 300 1100
Eidam 29 16 1100 900 620 850
30%tvs.

Eidam 40 %t. v s. 26 26 1400 750 570 780
Cedar 50%t.vs. 26 32 1700 750 530 490
Emental 29 15 1600 1010 650 230
Taveny syr30%t.vs. 18 1 700 490 180-1200 920
Taveny syr50%t.vs. " 36 1540 280 200-1200 750

Oznacovani vyrobkl o zdravotni nezdvadnosti se fidi témito podminkami:

» musi se provadét béhem vyroby nebo bezprostfedné po vyrobé v podniku,

» musi byt umisténo na viditelném misté, musi byt dokonale citelné, nesmazatelné
a jeho soucasti musi byt snadno rozeznatelnég,

» oznaceni mize byt umisténo bud pfimo na vyrobku, nebo na obalu, pokud mé vyrobek
vlastni obal, anebo na etiketé, pfipevnéné k tomuto obalu nebo na spole¢ném baleni.

» v ovalném razitku je v horni ¢asti velkymi pismeny uvedena zkratku statu, napf. CZ
a dale veterinarni schvalovaci ¢islo podniku, a v dolni ¢asti zkratka ,EHS".

Tuky a oleje

Tuky jsou dUlezitou a pfirozenou slozkou potravin. Sklddaji se z mastnych kyselin a gly-
cerolu. Jsou zdrojem nezbytnych Zivin, jako jsou mastné kyseliny a vitaminy A, D, a E.
Tuky umoznuji vstiebavani vitamin(, podileji se na tvorbé hormonu a na spravné funkci
mozku. Tuky jsou jednou z hlavnich energetickych sloZek potravy. Obsahuji dvakrét vice
energie nez bilkoviny nebo sacharidy (38 kJ/g, resp. 9 kcal/qg).

Z obecného hlediska tuky délime na rostlinné a Zivoéisné.

Z hlediska vyzivy je viak mGzeme délit na tuky, které plsobi na organizmus ptiznivé,
naptiklad rostlinného plvodu, a na tuky Zivocisného plvodu, které pfi vétsi konzumaci
pUsobi skodlivé.

Tuky rostlinného plvodu obsahuji vétsi mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, které pQ-
sobi kladné na latkovou pfeménu. Jsou nezbytné pro rast, reprodukci, ¢innost sval(, cévniho
a nervového systému. Snizuji krevni tlak, srazlivost krve a snizuji hladinu cholesterolu.

Mezi rostlinné tuky fadime oleje (napt. sojovy, fepkovy, sluneénicovy, olivovy, palmovy
apod.) nebo z oleju vyrabéné tzv. ,ztuzené tuky”.

V Zivocisnych tucich, napt. v sadle, masle, loji apod., se vyskytuji ve vétsi mife nasycené
mastné kyseliny, které jsou zdrojem cholesterolu a které pfi vétsi konzumaci mohou byt
pfic¢inou zdravotnich potizi.

Na prvni pohled se tedy zd3, Ze vse je jasné a miZzeme udélat jednoduchy zavér, ze ,hlav-
nim nepfitelem zdravi ¢clovéka jsou Zivocisné tuky” a na zakladé takovéhoto zavéru vylou-
¢ime ze svého jidelni¢ku maslo a sadlo a nahradime je ztuZzenymi tuky. Ale pozor, pravda
lezi nékde uprostied, a proto Zivocisné tuky nelze zcela vyloucit. Tuky samy o sobé nejsou
problémem. Problémem je jejich nadbytecny pfijem. Paklize ve svém jidelnicku mame
zafazenou nutri¢né vyvazenou a pestrou stravu, pak toto nebezpeci nehrozi.

Tukem nebo olejem se rozumi:

> jedlym tukem a olejem smés smiSenych triacylglycerol(i, které se v zavislosti na
pomérném zastoupeni mastnych kyselin v triacylglycerolu vyskytuji za normalnich
podminek v tekutém nebo tuhém stavu,

» rostlinnym tukem a olejem jedly tuk a olej ziskany ze semen, plod( nebo jader plod
olejnatych rostlin,

> zivocisSnym tukem a olejem jedly tuk a olej ziskany z poZivatelnych tukovych tkani
jate¢nych zvifat nebo moiskych Zivocichd,

» ztuzenym tukem jedly tuk, ktery byl ziskan ztuzovanim rostlinnych a zivocisnych tukd
a olejli nebo jejich smési,

> preesterifikovanym tukem jedly tuk, ktery byl ziskan preesterifikaci rostlinnych nebo
Zivocisnych tukl a olejd, nebo jejich smési, véetné ztuzenych tuk,

> pokrmovym tukem jedly tuk, ktery prosel procesem ztuzovéni nebo reesterifikace,
nebo kombinaci téchto procest, nebo smési ztuzenych tukl a jedlych tukl a olejq,
nebo smési jedlych rostlinnych a Zivocisnych olejl a tukd,

> roztiratelnym tukem jedly tuk, nebo smés ztuzenych nebo preesterifikovanych tukd,
nebo kombinaci téchto procesu,



> smésnym roztiratelnym tukem jedly tuk,

> tekutym emulgovanym tukem jedly tuk nebo smés ztuzenych nebo tukl
reesterifikovanych nebo smés ztuzenych a preesterifikovanych tuk(, s jedlymi oleji
a tuky, ve formé emulze vody a tuku, s obsahem 10 % az 90 % hmotnostnich tuku,
ktery je pfi teploté 20 °C tekuty,

» koncentrovanym tukem tuk, jehoz celkovy obsah tuku je vy3sinez 90 % hmotnostnich
a nizsi nez 99,5 % hmotnostnich,

> olejem lisovanym za studena olej ziskany pouze mechanickymi postupy vyluhovani
nebo lisovani bez tepelného ohrevu,

> panenskym olejem olej ziskany pouze fyzikalnimi postupy vyluhovani nebo lisovani
a za pouziti tepelného ohfevu nejvice viak na teplotu 50 °C, které nevedou ke zménam
charakteru oleje,

> veprovym sadlem veprovy tuk ziskany $kvafenim pouze syrového veprového sadla
hibetniho a plstniho,

> vybérovym hovézim lojem hovézi IUj ziskany tavenim pouze syrového hovéziho loje
ledvinového, osrde¢nikového, obZaludkového a stievniho pfi nizké teploté,

> maslem mlé¢ny vyrobek obsahujici vyhradné mlé¢ny tuk ve formé emulze vody a tuku,

cerstvym maslem maslo do 20 dn( od data vyroby,

» stolnim maslem maslo skladované nejdéle 24 mésicl od data vyroby pfi teplotach
minus 18 °C a nizsich,

» maselnym koncentratem mlécny vyrobek s celkovym obsahem mlééného tuku
vyssim nez 90 % hmotnostnich ziskany z mléka, smetany nebo masla,

> maselnym tukem bezvody mlécény tuk ziskany z mléka, smetany nebo masla
obsahuijici vice nez 99,3 % hmotnostnich mlééného tuku,

> pomazankovym maslem, mlécny vyrobek ze zakysané smetany, obohacené
susenym mlékem nebo susenym podmadslim, obsahujici nejméné 31 % hmotnostnich
mlé¢ného tuku a nejméné 42 % hmotnostnich susiny.
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Pro zachovéni kvality jedlych tukd a olejl je nutné dodrzovat pfedepsané podminky pro
jejich skladovéni a prepravu. Skladuji a pfepravuji se tak, aby byly chrdnény pred primym
slune¢nim svétlem a pfi dodrzovéni predepsané teploty.

Teplota pfi skladovani nesmi presahnout:

» u rostlinnych tuk( a olejd 20 °C,

» uzivocisnych tukl a oleju, roztiratelnych tuk(, smésnych roztiratelnych tuku a tekutych
emulgovanych tuk( 15 °C,

» u ztuzenych a pokrmovych tuk( 20 °C.

Jedlé rostlinné a Zivocisné tuky a oleje a vyrobky z nich urcené pro kone¢ného spotiebitele
jsou uvadény do obéhu pouze balené, s oznac¢enim data pouzitelnosti pro erstvé maslo.

Pouzijeme-li tuky a oleje k vareni, je nutné upozornit na nutnost dodrZovdni pokynii
uvedenych na obale z hlediska jejich pouZiti. Z hlediska zdravotniho neni vhodné prekra-
Covat doporucené maximalni teploty.

U nékterych potravin je stanovena povinnost uvadét mnozstvi tuku ve vyrobku.

Jedna se o vyrobky s oznacenim , bez tuku”; ,;s nizkym obsahem tuku” nebo ,s nizkym

obsahem nasycenych tukui”, respektive s nizkym obsahem nasycenych mastnych ky-

selin”.

» oznaceni,bez tuku” — vyrobek mUze obsahovat nejvyse 0,5 g tuku/100 g nebo 100 ml,

> s nizkym obsahem tuku - vyrobek obsahuje méné nez 3 g tuku/100 g nebo méné
nez 1,5 g/100 ml u tekutych potravin

» s nizkym obsahem nasycenych tuk — mGze obsahovat nejvyse 1,5 g nasycenych
mastnych kyselin/100 g tuhych potravin.

Na co si davat pozor p¥Fi nakupu?

Pfi ndkupu je vhodné zkontrolovat Gidaje uvddéné na etiketé a podminky skladovéni. Vy-
robky s proslou dobou trvanlivosti nebo nevhodné skladované mohou byt zluklé, a tedy
nevhodné k dalSimu pouziti.

Obiloviny, téstoviny a lusténiny

Z hlediska lidské vyzivé jsou obiloviny zékladem nasi vyzivy. Jsou hlavné zdrojem sacha-
rid@, pfevazné skrobu. Jsou zdrojem vitamind, pfedevsim skupiny B, vlakniny a mineral-
nich latek. Obsah bilkovin je méné vyznamny. Obiloviny se dostévaji ke spotiebiteli pfe-
vézné jako mlynské a pekarské vyrobky.

Mezi mlynské vyrobky patfi obilné vyrobky ziskané zpracovénim obili, pohanky a ryze
vicestupriovym mlynskym postupem.
Patfi sem:

» mouky - vyrobky ziskané mletim obili a tfidénim podle velikosti ¢astic (hladkd,
polohrubd, hrubd), obsahu minerdlnich latek a druhu pouzitého obili,

» vlocky - vyrobky z vycisténého a oloupaného obilného zrna nebo bezpluchého nebo
zbaveného pluch, ziskané jeho mackanim nebo pfi¢nym fezanim,



» krupice — mlynsky obilny vyrobek ziskany v prvni fazi mleti obili v podobé hrubsich
Castic zbavenych slupky, z vycisténého obilného zrna, ziskany Setrnym drcenim, vyrabi
se v druzich: pseni¢nd krupice hruba a jemna a kukufi¢na,
kroupy - vyrobky z vycisténého obilného zrna, prevdzné z je¢mene, zbaveného
obalovych vrstev brousenim,
lamanka - zlomkové drobné netfidéné obilné kroupy,
jahly - vycisténd zrna prosa upravena loupanim a lesténim,
instantni mlynské obilné vyrobky ziskané tepelnou Upravou,
miisli - smés mlynskych obilnych vyrobkd, upravenych viockovanim, extrudovénim
nebo jinou vhodnou technologii, k nimz jsou pfidany dalsi slozky, zejména jadra suchych
plodd, susené nebo jinak zpracované ovoce a latky upravujici chut, viini nebo konzistenci,
» ryze - zrna ziskana z kulturni rostliny ryze seté a jejich odrad, které se dale ¢leni na:

+ ryzi neloupanou s celistvou vrchni slupkou,

+ ryzi pololoupanou - natural — zrna ryze zbavena vrchni slupky (pluchy),

+ ryziloupanou - zbavenou viech ¢asti oplodi a osemeni a ¢aste¢né i klick(,

« ryzi dlouhozrnnou, jejiz zrno je priimérné 6 mm dlouhé,

« ryzi sttednézrnnou, jejiz primérnd délka zrna je mezi 5,2 mm a 6,0 mm,

« ryzi zlatozrnnou, jejiz prdmeérna délka zrna je mensi nez 5,2 mm.
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DalSi skupinu tvori pekarské vyrobky, mezi které patri:

> pekarské vyrobky ziskané tepelnou uUpravou tést nebo hmot, jejichz susina je
v prevazujicim podilu tvofena mlynskymi obilnymi vyrobky s vyjimkou $lehanych
hmot a snéhového peciva,

> chléb, vyrobek kypreny kvasem, popfipadé drozdim ve tvaru veky, bochniku nebo
formovy, je-li chléb oznacen druhem obiloviny, musi byt jeji podil nejméné 90 %
z celkové hmotnosti pouzitych mlynskych surovin (napf. 90 % zitné mouky u Zitnych
vyrobk{, u Zitnopsenic¢nych vyrobkd nejméné 50 % prvni obiloviny, u celozrnnych
vyrobkd nejméné 80 % celozrnnych mouk apod.),

> bézné pecivo, tvarovany vyrobek z pseni¢né nebo zitné mouky, pfisad a pfidatnych
latek, ktery obsahuje méné nez 8,2 % bezvodého tuku a méné nez 5 % cukru,

» jemné pecivo, vyrobky ziskané tepelnou Upravou tést nebo hmot s recepturnim
pfidavkem nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo 5 % cukru na celkovou hmotnost
pouzitych mlynskych vyrobkd, popfipadé pInéné rliznymi naplnémi pred pecenim
nebo po upeceni marmelddou, dZemem nebo povidly nebo povrchové upravené
sypanim, polevou nebo glazurou,

» trvanlivé pecivo, vyrobené zejména z mouky, popfipadé dalsich surovin, pfidatnych
latek a latek urcenych k aromatizaci, s obsahem vody nejvyse 10 %, s vyjimkou pernikd,

preclik(i a trvanlivych tyc¢inek s obsahem vody nejvyse 16 %, popfipadé pInéné rdznymi
naplnémi, macené, potahované nebo povrchové upravené,

» susenky, vyrobky ziskané upecenim tésta, zejména chemicky kypreného,

> trvanlivé pecivo ze Slehanych hmot, vyrobky kypfené vyhradné mechanicky, jejichz
zakladnimi surovinami jsou vaje¢ny obsah a cukr,

» Oplatky, vyrobky ziskané upecenim tenké vrstvy tésta nebo hmoty ve formach,

» perniky, vyrobky z chemicky kypfeného tésta s pfidavkem kofeni a neutralizovaného
invertovaného cukerného roztoku nebo invertniho cukru nebo medu,

» suchary, vyrobky z tésta kypfeného chemicky nebo biologicky, po upeceni krdjené na
platky a restované,

> precliky a trvanlivé tycinky, vyrobky z tésta, kypfeného chemicky nebo biologicky,
které musi byt pfi peceni prosuseny v celém objemu,

> krekry, vyrobky z laminovanych tést kypfenych chemicky nebo biologicky.

Na co si davat pozor pri nakupu?

Pfi nékupu je vhodné zkontrolovat:
» Udaje uvadéné na etiketé,
» v nazvu vyrobku vzdy druh, skupinu vyrobkd, druh napiné a polevy v pfipadé plnénych
nebo potahovanych vyrobkd,
» pfivlastkem ,trvanlivy” Ize oznacit chléb, jehoZ trvanlivost musi byt nejméné 21 dni,
» oznaceni ndzvem:
1. maslové, je-li tukem pouzitym do tésta vyhradné maslo,
. vajec¢né, obsahuji-li nejméné 180 g celych vajec nebo 64 g Zloutk( na 1 kg vyrobkd,
. kakaové, obsahuiji-li nejméné 2,5 % hmotnostnich kakaa,
. pouzité skupiny suchych skofapkovych plodd, obsahuji-linejméné 25 g jader na 1 kg,
. jemné pecivo lIze oznacit slovy vyjadfujicimi recepturni nebo technologické

1

zpracovani, jako ,z listového tésta’, ,z kynutého listového tésta’, ,smazené’,

7] 7] 7]

,Z tazeného tésta’, ,z litych hmot”, ,ze Slehanych hmot’, ,ze tfenych hmot’,
,Z kiehkych tukovych tést”,,z jddrovych hmot’, ,¢ajové pecivo”, ,ovocny chlebicek”,
»Slané nebo syrové pecivo’,

» zda obal neni porusen,

» zda neobsahuji skGidce, napf. moly.

v b WN

Posledni skupinu tvori cukrarské vyrobky a tésta, mezi které patri:

» cukrarské vyrobky, jejichz zékladem jsou pekaiské vyrobky, které jsou dohotoveny
pomoci naplni, polev, ozdob a kusového ovoce,
> tésta, tepelné neopracované polotovary k vyrobé pekarskych vyrobkd,



» naplné, polotovar pouzivany k pInéni nebo zdobeni cukrarskych vyrobkd,

> lehké tukové nebo maslové krémy, naplné vzniklé vyslehanim zakladniho krému
s ¢erstvym maslem nebo s jinym tukem, pficemz obsah tuku nebo cerstvého masla
¢ini nejméné 30 % v susiné naplng,

> tukové nebo maslové krémy, ochucené naplné obsahujici tuk nebo cerstvé maslo
a cukr, pficemz obsah tuku nebo cerstvého masla ¢ini nejméné 45 % v susiné naplnég,

> Slehackové naplné, vyslehand smetana ke $lehani ochucend cukrem nebo jinymi
ochucovadly, popfipadé vmichana do hmot na bézi hydrokoloid(, které tvoii nejvyse
jednu tfetinu hmotnosti slehackové néaplné,

> bilkovy krém, napln vznikla vyslehdnim cerstvych, tekutych pasterizovanych nebo
susenych pasterizovanych bilkd s cukrem svafenym s vodou,

» linecké tésto s vysokym obsahem tuku,

> listové tésto s charakteristickym listovanim pripravené bez pouziti kypricich prostredkd.

Na co si davat pozor p¥i nakupu?

Pfi ndkupu je vhodné zkontrolovat:
» Udaje uvadéné na etiketg,
» datum pouzitelnosti,
» oznaceni druhu a skupiny vyrobku,
» oznaceni ndplné zkontrolovat zda:
1. kakaova ndpln, obsahuje nejméné 2,5 % hmotnostnich procent kakaa,
2. ¢okoladova napln, obsahuje nejméné 5 % cokolady,
3. ofechova napln, obsahuje nejméné 25 g jader v 1 kg krému nebo cukraiské hmoty,
4. pfichuté odpovidaji skute¢nosti,
5. maslov4, obsahuje vyhradné maslo,
» oznaceni recepturni ¢i technologické zpracovani, napt. kynuté listové, tazené, trené,
kiehké tukové, jadrové, slané a syrové.
» teplotu skladovani:
1. nebalené cukrafiské vyrobky do 8 °C,
2. téstado 10 °C.

Téstoviny

Patii sem:

> téstoviny vyrobené tvarovdnim nekynutého a chemicky nekypfeného tésta
ptipraveného zejména z mlynskych obilnych vyrobkl nebo jejich smési,

> susené téstoviny, které jsou po ztvarovani ususeny na obsah vlhkosti nejvyse 13 %,

» nesusené téstoviny, které jsou po ztvarovani mirné osuseny na celkovy obsah vihkosti
nejméné 20 % a nejvyse 30 %,

> vajecné téstoviny, k jejichz vyrobé je pouzito slepicich vajec, v mnozstvi nejméné dvé
vejce na 1 kilogram mouky;,

> bezvajecné téstoviny vyrobené bez pfidavku vajec,

» semolinové téstoviny vyrobené pouze z krupice (semoliny) z psenice Triticum durum,
bez pridavku vajec,

» domadci téstoviny vyrobené ru¢né z pseni¢nych mlynskych obilnych vyrobki
a Cerstvych slepicich vajec v mnozstvi nejméné Sest vajec na 1 kilogram p3eni¢né
mouky,

» celozrnné téstoviny vyrobené z pSeni¢né celozrnné mouky,

> plnéné téstoviny s naplni,

» instantni téstoviny vyrobené specidlnim technologickym postupem, které se pro
konzumaci pfipravuji rehydrataci ve vodé nebo jiné tekutiné.

Na co si davat pozor pri nakupu?

Pfi ndkupu je vhodné zkontrolovat:

» Udaje uvadéné na etiketé,

» v nazvu vyrobku vzdy druh a skupina vyrobk,

» unesusenych téstovin tidajotom, Ze se jedna o téstoviny nesusené adobou pouzitelnosti,

» u téstovin balenych vakuové nebo v inertni atmosfére Udaj o dobé spotieby po
otevieni obalu,

» u plnénych téstovin oznaceni naplné,

» podminky skladovani, nesusené téstoviny pfiteploté do 5 °C, téstoviny balené vakuové
nebo v inertni atmosfére do 10 °C,

» zda obal neni porusen,

» zda neobsahuiji skiidce, napf. moly.

Lusténiny

Obdobné jako obiloviny jsou lusténiny a vyrobky z nich velmi oblibenou a chutnou po-
travinou.
Patfi sem:

» hrach (Zluty a zeleny),
» c¢ocka (velkozrnna, drobnozrnna),



» fazole (bilé a barevné),

» cizrna,

» bob,

» séja.

Lusténinami a vyrobky z nich se rozumi:

» vylusténa, sucha, ¢istd a tridénd zrna luskoviny,

» predvarenymi lusténinami lusténiny technologicky upravené tak, aby se zkratila doba
jejich varu,

» lusténinami loupanymi celd technologicky upravena zrna bez vnéjsi slupky
s oddélenymi délohami,

» lusténinovou moukou loupané lusténiny mleté na stejnorody prasek nebo tfidéné
podle velikosti ¢astic,

» lusténinovymi vlockami pfi¢né fezand a mackand zrna lusténin,

» vldkninovym lusténinovym koncentrdtem stejnorody prasek ziskany mletim
a prosévanim lusténin a vnéjsich slupek lusténin,

» sojovym vyrobkem potravina vyrobend z tepelné zpracované séji, séjové mouky nebo
séjové bilkoviny,

» séjovy napoj,

» zakysany séjovy vyrobek,

> tofu - sdjovy vyrobek vyrobeny z tepelné upravené fermentované séji.

Na co si davat pozor pfi nakupu?

» Pfindkupu je vhodné zkontrolovat:

» Udaje uvedené na etiketg,

» datum pouZzitelnosti,

» oznaceni druhu a skupiny vyrobku,

» zdalusténina neni nadmérné znecisténa, napt. zeminou, zbytky rostlin, cizimi zrny apod.,
» zda lusténina neni nadmérné znedcisténa, napt. poskozenymi zrny, skidci apod.,

» zda lusténina neni poskozena zménou barvy,

» zda lusténina nema pach po zatuchliné apod.,

» zda lusténina nevykazuje zndmky nakli¢enosti.

Ovoce a zelenina

Je vSeobecné zndmo, Ze zdravy dospély ¢lovék by mél kazdy den snist alespori 80 az
100 gramU ovoce a zeleniny, coz v praxi predstavuje stfedné velké jablko nebo pome-
ran¢, jednu mrkev nebo kedlubnu. Vétsi vyznam se klade na zeleninu, a to z toho dlivodu,
Ze zelenina obsahuje vétsi mnozstvi vldkniny neZ ovoce. Zelenina je bohatsi na neroz-
pustnou vlakninu, ktera zlepsuje peristaltiku stfev a zabranuje vzniku nadord zejména
tlustého streva. Dalsi velkou vyhodou zeleniny je pfiznivy glykemicky index. Ten uvadi
pfibliznou dobu, po kterou nas dana potravina zasyti. Tato skute¢nost je dllezitd nejen
pro redukéni diety, ale i pro prosté udrzeni vahy.

Ovoce se od zeleniny lisi vyrazné vy3sim obsahem jednoduchych cukrl (fruktézy). Je
tedy sladsi. Déle obsahuje i vétsi podil rozpustné vlakniny, kterou télo dokaze rozstépit
na energii. Ovoce ma tedy ve vétsiné pfipadl energeticky vyssi hodnotu. Paradoxné z to-
hoto dlvodu mUiZze ovocna dieta vést ke ztloustnuti misto o¢ekavaného zhubnuti.

Ovoce je bohaté na rozpustnou vlakninu, ktera na sebe dokaze navézat vodu z organiz-
mu a vazat i Zlucové kyseliny, a tim z téla odvadét cholesterol.

Dal3im pfinosem je, Ze jak ovoce, tak zelenina obsahuji velké mnozZstvi biologicky aktiv-
nich latek, resp. rostlinna barviva, o kterych jsou védci presvédceni, Ze snizuji vyskyt né-
dorovych onemocnéni. Tyto biologicky cenné latky jsou potfebné pro Fizeni biochemic-
kych procest a pro imunitni systém. Mezi tyto latky patii vitaminy C a E, karotenoidy,
flavonoidy a mnoho dalsich.

V téch ¢astech svéta, kde je nizka spotieba ovoce a zeleniny, je Umrtnost na rakovinu vyso-
kd, a naopak v zemich s vysokou spotfebou ovoce a zeleniny je vyskyt riiznych druhd nado-
r{i nizsi. Nejde tu jen o nahodny statisticky vztah, protoze toto pravidlo plati i individualné.

Pro ndzornost je v tabulce ¢. 1 a 2 uvedeno sloZeni zeleniny a ovoce a v tabulce ¢. 3 ¢lené-
ni na skupiny a podskupiny.

Tabulka €. 1 Slozeni zeleniny

Zelenina

Potravina Energie (Kj)  Sacharidy (g) Tuky (g) Bilkoviny (g)  Vlaknina (g)
Brokolice 138 2,9 0,9 44 2,8
Rajcata 103 4,6 03 1,1 1,5
Brukev (kedluben) 134 538 0,2 2,1 2,2
Redkvicka 84 3,7 0,1 1,1 1
Mrkev 188 9,7 03 14 3

Kvétak 19 44 03 2,4 18




Pokracovdni tabulky 1 Tabulka ¢. 3 Clenéni na skupiny a podskupiny

Cuketa 77 2,1 0,4 1,6 0,9 Druh Skupina Podskupina
Lilek 163 8,2 0,3 13 23 Cerstvé jadrové jednotlivé druhy cerstvého ovoce podle pred-
Okurka 67 2,6 0,2 0,7 09 ovoce peckové pisii EU nebo technické normy nebo ceského
Paprika cervend 120 5,2 0,5 1,2 16 bobulové . . botanického ndzvu
- - skordpkové plody tropii a subtropi

Paprika zelend 65 2,6 03 0,8 19 . oty . — P - ,
Zeli hlavkové Cerstva kostalova jednotlivé druhy Cerstvé zeleniny podle pred-

¢ '. il vae - 120 4 0.2 15 27 zelenina kofenova pisii EU nebo technické normy nebo ceského
Pekingske zeli 50 1 03 1,1 1,6 listové botanického nazvu
Saldt hlavkovy 75 2,7 0,3 1,5 0,9 luskova
Cotka 1335 52 14 35 10,6 plodovd
Fazolky 163 71 03 23 3 cibulovd
Hrések 316 133 05 65 52 Ef‘;sey
Fazole 1102 40,1 16 213 17 vihonky
Hréch 1154 41,2 14 23 16,6
Séja 1449 3,1 20 373 18,5 O tom, ze zakladem zdravé vyzivy je bezesporu ovoce a zelenina, neni pochyb. Pfesto viak
Séjové maso 400 7,5 0,5 14 5 musime dbét na nékteré zasady pfi konzumaci, ale hlavné na jejich kvalitu pfi ndkupu.
Tofu 350 2 5 8 03

Cerstvé ovoce a cerstva zelenina

Tabulka €. 2 Slozeni ovoce

Ovoce » &erstvym ovocem rozumime jedlé plody a semena strom(, ke nebo bylin, uvadéné
Potravina Energie (Kj)  Sacharidy (g) Tuky (9) Bilkoviny (g)  Vlaknina (g) do obéhu bezprosttedné po sklizni nebo po urcité dobé skladovani v syrovém stavu,
Broskve 220 125 02 08 14 > cCerstvou zeleninou rozumime jedlé ¢asti, zejména koreny, bulvy, listy, nat, kvétenstvi,
Jablka 255 144 04 04 18 plodyjedncil'e'f)'/ch nvebo vicelt?t)'fch rostlirm, uvadéné do obéhu bezprostifedné po sklizni
Jahody 180 83 06 09 13 nebo po urcité dobé skladovani v syrovém stavu.

Meruriky 239 13,4 03 1 1 Oznacovani

Rybiz cerny 194 164 03 13 56 Cerstvé ovoce a Cerstva zelenina se oznadi:

Tre$né 270 14,7 05 09 05 » néazvem podskupiny,

Svestky 283 16,2 03 0,38 15 > ttidou jakosti,

Ananas 176 10,1 0,2 0,4 13 » nazvem odrldy, pokud tak stanovi predpis EU o normach pro jednotlivé druhy ovoce
Avokado 925 0,4 23,5 1,9 6,3 nebo zeleniny nebo nazvem odrldy, pokud tak stanovi technicka norma,

Banany 400 23 03 03 3,1 » Udajem o tom, Ze bylo Cerstvé ovoce nebo cerstvad zelenina po sklizni osetfeno
Gitrony 200 10,5 0,5 0,7 1,8 konzervacnimi nebo jinymi chemickymi latkami.

Kiwi 209 91 05 1 11 Pozadavky na jakost

Mandarinky 197 106 03 09 1> Cerstvé ovoce a Cerstva zelenina se zafazuji podle smyslovych a fyzikalnich pozadavkii
Mango 29 16 03 06 7 do t¥id jakosti, které jsou stanoveny predpisy EU o norméch pro jednotlivé druhy ovoce
Pomerance 200 1,7 03 0,9 1,8

nebo zeleniny nebo technickou normou.




Skladovani

Cerstvé ovoce a ¢erstva zelenina se skladuji oddélené, v &istych, dobfe vétratelnych pro-
storach, popfipadé v prostorach s fizenou atmosférou na dievénych podlazkach.

Na co si pfi nakupu davat pozor?

» ovoce a zeleninu v obchodech peclivé vybirejte, vyvarujte se nahnilych a od pohledu
nepfirozené vybarvenych kusu,

» ovoce ¢i zeleninu je tfeba omyt teplou vodou, ¢imZ odstranime velké mnoZstvi
nezadoucich latek,

» u ovoce a zeleniny zakoupenych v obchodech neni dobré vyuzivat kiiru a obecné
vnéjsi vrstvy ovoce pro dalsi zpracovani (mUGze byt chemicky osetieno).

Na co si davat pozor pFi zpracovani a konzumaci
cerstvého ovoce a zeleniny

Obecné vzato, ovoce a zelenina jsou nejen zdravotné nezdvadné, coz je zdkladni podmin-
kou pro uvedeni jakékoli potraviny na trh. Je viak nutné dbat na to, aby nedoslo ke kon-
taminaci, kterd mize byt nékolikerého druhu: mikrobiologickd, bakteriologicka ¢i virova.

Kontaminace zpUsobend mikroorganizmy, bakteriemi ¢i viry méze mit celou fadu pficin,
resp. zdrojll, a mlze k ni dojit v pribéhu celého procesu ,od vidli po vidlicku”. Ke konta-
minaci mGze dojit na poli pfi hnojeni, pfi pouzivani pesticidd, vypousténim odpadnich
vod ¢i stykem s doméacimi nebo divokymi zviraty. Kontaminace muize byt dale zpUsobena
nevhodnou pfepravou ¢i skladovanim.

Dal3imi zdroji kontaminace mUze byt pouzivani kontaminované (zdvadné) vody a me-
chanické zpracovavani ovoce a zeleniny, napt. krajeni, sekani, fezani, loupani atd. Jed-
notlivé zplsoby kontaminace se vsak netykaji ve stejné mife vSech druh(i kontaminace.
Kazdy druh ma své dominantni zdroje. Rozdily jsou i mezi ovocem a zeleninou nijak ne-
zpracovavanou a mezi ovocem a zeleninou, kterd je omyvdana a dale zpracovavana, napf.
jiz pFipravené zeleninové salaty.

Brambory

Samostatnou kapitolou druhu zeleniny jsou brambory. U konzumnich brambor se vyza-
duje oznaceni tridy jakosti. Uvadi se, zda jsou brambory rané nebo pozdni, dale odriida
a v pripadé dovozu ze tfetich zemi i zemé piivodu.

U ranych brambor se oznacuje barva duzniny, tvar hliz, a pokud maji velikost pod 28 mm,
oznacuji se jako ,,drobné” (nesmi byt mensi nez 17 mm).

Pozdni kulovité nebo ovalné brambory nesmi byt mensi nez 35 mm (u podlouhlych se
velikost nestanovuje). U pozdnich brambor se dale uvadi varny typ A az C (A - na salaty,
B - pfilohové, C — na kase).

Suché skorapkové plody

Pod pojmem suché skofapkové plody ¢i ofisky jsou zahrnuty viechny jedlé ofechy, napf. ara-
sidy, mandle, pistacie, vlasské, liskové, ale i kokosové ofechy. Jsou nejen pfijemnym zpestie-
nim naseho jidelnicky, ale jsou i dllezitou slozkou pekarskych a cukrovinkarskych vyrobka.

Ofisky, podobné jako semena, obsahuji kvalitni bilkoviny, lecitin, vitaminy skupiny B (nej-
vice mandle, slunecnice), provitamin A (kesu, pistacie, sezam, tykvova semena), vitamin
E, ktery chrani tuky pred Zluknutim (liskové ofechy, mandle, jed|é kastany, arasidy, vlasské
ofechy), kyselinu listovou (arasidy, liskové ofechy, mandle). Velmi vyznamné je mnozZstvi
mineralnich latek, které ndm pfi pravidelné konzumaci i malého mnozstvi ofech zajistuje
jejich dostatecny pfisun. Ofechy jsou zdrojem manganu (mineralu dilezitého v prevenci
osteopordzy — Fidnuti kosti), drasliku (nejvice slunecnice, kokosové ofechy, pistacie), hot-
¢iku (para ofechy, mandle, arasidy, mék), vapniku (mék, sezam, mandle, pistacie, kastany),
Zeleza (pistdcie, tykev, sezam), zinku (tykev, sezam, kesu, mandle) a selenu (para ofechy).

Rizika kontaminace pFi skladovani

Velmi zdvaznym nedostatkem ofisk{ je moznost vyskytu mykotoxinG. Jsou v nakazenych
plodech nebo ofesich, které zvlhly a nasledné zplesnivély. Mykotoxiny neboli plisiové
jedy jsou produkty metabolizmu latkové premény toxinogennich plisni. Patfi mezi vy-
znamné naturdini toxiny v potravinach. Nékteré zdravotni problémy, tzv. mykotoxikézy,
jsou davany do souvislosti pravé s pozitim plesnivych potravin. Vyznamné jsou i pozdni
toxické ucinky, napf. karcinogenni vznik nddorovych onemocnéni, snizeni obranyschop-
nosti organizmu a nachylnost k fadé onemocnéni zvlasté u starych osob a malych déti.
Mezi nejrizikovéjsi toxiny patfi aflatoxin B1.

Aflatoxiny se tvoii pouze pii vyssich teplotach. Jako nejnizsi mozné teploty se uvadi 16 -
17 °C. Zpravidla se ale jedna o teploty nad 25 °C. P¥i trose smuly si tak mGzeme aflatoxin
,Vvyrobit” i doma. Proto je nutné pfi ndkupu ofech( bedlivé si viimat, zda ofechy nejsou
viditelné napadeny plisni a takové ofechy zdsadné nekonzumovat. Pfi skladovani doma
je pak idedlnim ulozistém lednicka.



Vysoky obsah oleji obsazeny v ofidcich nese i riziko kazeni ofechd, které je obecné
znamo jako Zluknuti. Tomuto procesu nelze zcela zabranit. Je proto dilezZité bud' jesté
v obchodé, je-li to mozné, nebo doma ihned po zakoupeni ofechll zkontrolovat jejich
aroma. Pokud by byla jejich viiné zatuchlg, Ize takové ofisky klasifikovat jako nejakostni
a mohou byt pfedmétem reklamace u prodejce. Zluknuti ofech(i zpomaluje niz3i teplota
pfi jejich skladovani, vakuové baleni a baleni v ochranné atmosfére zabranujici pfistupu
kysliku, nebo baleni do oball propoustéjicich méné svétla. Néktefi spotiebitelé dokonce
vyloupand jadra ofecht zavafuji, ¢imz odstrani pfi¢inu kazeni (vzdusdny kyslik). Otazkou
ale je, zda neni lépe kupovat ¢astéji mensi mnozstvi ofechd, nez je pomérné nakladné
konzervovat. V nékterych zemich se orfechy tradi¢né konzervuji nakladanim do medu.
Tento postup sice snizuje rychlost zluknuti, ale na druhou stranu vede ke zvy3ené konzu-
maci sacharida.

Rady pro kupujici

Pfi ndkupu ofiskil je nutné:

» zkontrolovat data minimalni trvanlivosti,

» vizualné zkontrolovat celistvost skofapky, zejména u kokosovych orechd, jiz slabé
prasklinky mohou byt vstupni branou plisni, které velice rychle rozlozi jadro,

» v zddném pfipadé nekupovat smyslové zménéné vyrobky,

» davat prednost vyloupanym plodim pied plody ve skofapkach,

» davat prednost baleni ve vakuu nebo v ochranné atmosfére,

» zkontrolovat moznost napadeni plodt skiidcem,

» ofechy doma uchovavédme na suchém a pokud mozno chladném misté,

» po jejich vyloupani by méla nasledovat co nejrychlejsi konzumace.

> min. trvanlivost ofiskil je vétSinou 9 mésicl, v piipadé vakuového baleni je
trvanlivost prodlouzena o 3 mésice.

Dulezité smyslové pozadavky na jakost jsou uvedeny v nasledujici tabulce.

Skupiny Vzhled Barva Vzhled a viiné
Vlasské ofechy Skofapka dobfe vyvinuta Osemeni Zlutohnédé, jadro na Ofechova, piijemné
a jadra vlasskych polotvrdd aZ tvrdd, jadro lomu bilé az nazloutlé, pokryté olejnatd, pfirozené
oechll dobfe oddélené od skofdpky,  svétle hnédou az nahnédlou natrpkld az mirné

vyvinuté, zcela vypliujici slupkou nahorkla

skordpku
Liskové ofechy Skorfdpka zdravé bez plodo- ~ Svétle hnédé az tmavé hnéda, OfiSkovd, bez ciziho
a jadra liskovych vého izka, jadro vyvinuté slupka hnéda aZ nazloutld, pachu a chuti, sladce
orechl celistvé, omezené mechanic-  jadro na lomu bilé s nazloutlym olejnatd

ky poskozené odstinem

Pokracovani tabulky
Sladké mandle

Skofapka sucha, pérovita, Zluté az svétle hnéda, na lomu Typicky mandlova bez

neloupané ajadra  jadro 3picaté, vejcité bila az krémova ciziho pachu a chuti
sladkych mandli
Pistdciové ofechy ~ Skofdpka rovnomérné vybar-  Jadro na fezu zelené Jemné aromatickd,
a jadra pistacii vend bez skvrn, ve Svu pukld, nasladld az slabé
jadro zdravé nahorkld
Jadra kesu ofiski Jadra cistd, suchd, rohlicko- Jadro na fezu krémové Jemné aromaticka,
vitého nebo ledvinkovitého nasladld az slabé
tvaru, celistva nahorkld
Aradidy (burské Skofépka Cista, suchd, jadro  Jadro svétle krémové az hnédé, Charakteristickd, bez
ofiSky) neloupané bez osemeni, matné az osemeni svétle Zlutohnédé horké chuti
aloupané mastné na povrchu
Para ofechy Skorapka tvrdd, svrastéla Jadro Sedohnédé, nalomubiléaz ~ Nasladld, vyrazné
mirné nazloutlé tukova, bez hotké
chuti
Kokos strouhany Strouhany, hrubé nebo Bild aZ slabé smetanové nazloutla  Charakteristickd pro
jemné mlety vyrobek, bez cizich
pachuti
Jadra piniovych Jadra dobie vyvinutd, nepo-  Jadro bilé az smetanové Typickd, nasladia
iH] Skozena
Pekanové ofechy Skofapka hladkd, rovnomér-  Naded|a, svétle az tmavé hnéda Ofechova, piijemné
né vybarvend, sucha, bez olejnatd, nasladla
mechanického poskozeni
Cukry

Jako cukr se oznacuje pouze sacharéza, ktera se vyrabi z cukrové fepy nebo titiny. Lidské-
mu organizmu slouzi pouze jako zdroj energie.

Do obchodni sité se dostava ve formé krystalické (krystal a krupice) nebo praskové.

Pfi ndkupu je vhodné sledovat, zda obal je neporuseny, obsah nespeceny a neznecistény
skladistnimi skdci.

Caje, kava a kavoviny

Cajem se rozumi vyrobek rostlinného pivodu, slouzici k pfipravé napoje uréeného k pfi-
mé spotfebé, nebo napoj pripraveny z tohoto vyrobku.



Caje délime na:

» ¢aj pravy, vyrobeny z vyhonkd, listd, pupenli nebo jemnych ¢&asti zdrevnatélych
stonk c¢ajovniku,

> zeleny ¢aj neboli ¢aj pravy, ve kterém neprobéhla fermentace,

> polofermentovany ¢aj (Zluty, oolong), ¢aj pravy, ve kterém probéhla ¢aste¢nd
fermentace,

» &erny Caj, Caj pravy, ve kterém probéhla plné fermentace,

> cajovy extrakt, vyrobek ziskany vodni extrakci ¢aje slouZici po rozpusténi ve vodé
k pfipravé napoje,

» instantni ¢aj, instantni vyrobek, obsahujici ¢ajovy extrakt a jiné slozky, urceny
k pfipravé napojli rozpusténim ve vodé,

> ovonény caj, ¢aj, ktery absorboval pozadované viné a pachy,

» ochuceny caj, smés caje pravého s ochucujicimi c¢astmi rostlin, jehoz obsah
nepresahuje 50 % hmotnosti smési,

» aromatizovany caj, ¢aj, ktery obsahuje latky uréené k aromatizaci,

» bylinny ¢aj, ¢aj z ¢asti bylin nebo jejich smési nebo bylin s pravym ¢ajem nebo jejich
smési s ovocem, pficemz obsah bylin musi ¢init minimalné 50 % hmotnosti,

» ovocny €aj, ¢aj ze suseného ovoce a ¢asti susenych rostlin, kde podil suseného ovoce
je vyssinez 50 % hmotnosti.

PFi nakupu je vhodné sledovat, ze:

¢aj pravy je oznacen nazvem skupiny,

ochuceny ¢aj, bylinny ¢aj a ovocny ¢aj je oznacen ndzvem druhu,

vyrobky z ¢aje jsou oznaceny nazvem skupiny,

u ovocnych ¢aja, bylinnych ¢ajli a vyrobka z ¢aje ovocného nebo bylinného je uvedeno
upozornéni na obsah kofeinu, pokud jej obsahuiji,

pfi pouziti trezalky, pohanky, nebo fimského kminu je uvedeno upozornéni,u citlivych
o0sob moznost fotosenzibilizace”,

» u aromatizovaného caje je v blizkosti ndzvu uveden oznaleni ,aromatizovany”,
u ovonéného ¢aje oznaceni,ovonény”.

YVVVYY

A\ 4

Kavou se rozumi semena kavovniku rodu Coffea zbavena pergamenové slupky.

Podle zpracovani dale rozeznavame:

» zelenou kavu, susena semena kavovniku,
> prazenou kavu, vyrobek ziskany prazenim zelené kévy,

> prazenou kavu bez kofeinu, vyrobek ziskany prazenim zelené kavy, ktery obsahuje
nejvyse 0,1 % kofeinu v susiné,

> kavovy extrakt, instantni kavu, rozpustnou kavu, rozpustny kavovy extrakt,
vyrobek v jakékoliv koncentraci ziskany prazenim kavy a ndslednou extrakci s pouzitim
vody,

> kavovy extrakt suseny, extrakt ve formé prasku, granuli, vlo¢ek, kostek nebo v jiné
formé, u néhoz susina na bazi kavy ¢ini nejméné 95 % hmotnosti

> kavovy extrakt ve formé pasty, extrakt v pastovité formé, u néhoz susina na bazi
kavy ¢ini nejméné 70 % a nejvyse 85 % hmotnosti,

> kavovy extrakt ve formé tekuté, extrakt v tekuté formé, u néhoz susina na bazi kavy
¢ini negjméné 15 % a nejvyse 55 % hmotnosti, a ktery mize obsahovat pfirodni sladidla
v mnozstvi neprekracujicim 12 % hmotnosti,

> kavovy extrakt bez kofeinu, vyrobek, ktery obsahuje nejvyse 0,3 % kofeinu v susiné,

> pFimési prazené kavy zrnkové, kdvova zrna preprazend, ¢erna nebo svétla, kterd se
po rozlomeni vyznacuji jinou vani nez kdvovou.

P#i nakupu je vhodné sledovat tyto udaje na obale:

» nazev druhu a podskupiny; u kavového extraktu suseného se ndzev podskupiny
neuvadi,

» u kavového extraktu ve formé tekuté, ke kterému bylo pfidano ptirodni sladidlo, vyraz
.S ...,konzervovany..!,,s pfidavkem.. !, nebo,prazenys... obsahujici ndzev pouzité
skupiny prirodniho sladidla, tento vyraz se uvede u nazvu vyrobku ,kavovy extrakt ve
formé tekuté” nebo ,kavovy extrakt tekuty’,

» ,s cukrem” nebo s pfidavkem cukru®, byl-li cukr pfidan po prazeni,

» ,aromatizovano” v pfipadé, ze kdva byla aromatizovana,

» u kavového extraktu ve formé pasty a kdvového extraktu ve formé tekuté minimalni
obsah susiny na bazi kdvy, uvedeny v % hmotnostnich v kone¢ném vyrobku,

» ,bez kofeinu’, pokud obsah kofeinu v susiné vyrobkd na bazi kavy nepresahne 0,3 %
u kdvového extraktu a 0,1 % u prazené kavy,

» kavovy extrakt ve formé tekuté, u néhoz susina na bézi kdvy cini vice nez 25 %
hmotnosti, Ize v oznaceni ndzvu doplnit vyrazem ,koncentrovany”.

Kavoviny jsou vyrobky ziskané prazenim rlznych casti rostlin bohatych na sacharidy,
které neobsahuiji kofein.
Rozdélujeme je na:

> prazenou ¢ekanku (cikorkovou kdvovinu), vyrobek ziskany z kofent ¢ekanky obecné
(Cichorium intybus L.),



» obilnou kavovinu, vyrobek vyrobeny z prazeného je¢mene, zita, nebo psenice,

> sladovou kavovinu, vyrobek vyrobeny ze sladovaného a prazeného jeCmene, Zita,
nebo psenice,

> fikovou kavovinu, vyrobek vyrobeny z fikovych plodd,

> smés kavovin, smés z kdvovin a dalsich surovin, v¢etné prazené kavy mleté,

» kavovinové extrakty, vyrobky, které se |iSi obsahem vychozich surovin po jejich
extrakci, (u ¢ekanky nejméné 60 %, u obilovin nejméné 25 %, u fikl nejméné 50 %.

Pfi ndkupu je vhodné postupovat obdobné jako u pfedchazejicich potravin a sledovat
Udaje uvedené na obale.

Dale je vhodné sledovat charakteristické vlastnosti ndlevu nebo odvaru po jeho pfipravé.

Jedna se o opalescenci az mirny zakal v zavislosti na pouzité suroviné a zplsobu pfipravy,
bez cizich pacht a pfichuti.

Kakaa a ¢okolady

Pod pojmem ¢okoldda si dnes vétsina z nas predstavi cokolddovou tabulku nebo tycinku,
¢ernou, hnédou nebo bilou, kterd se na jazyku rozplyva a zanechava pfijemnou chut.

Ve své podstaté je cokoldda smési kakaové hmoty, kterd vznikne Upravou fermentova-
nych a ususenych semen kakaovniku, cukru a kakaového masla. Jeji jakost je dana vza-
jemnym pomérem kakaové hmoty a cukru. Pfidanim dalSich slozek, jako napf. mléka,
aromatizujicich latek, suchych skofapkovych plodd a ovoce se sortiment ¢okoladovych
vyrobk{ znac¢né rozsituje.

Pri nakupu potravin vyrobenych z kakaa se setkavame
s témito vyrazy:

» kakaové boby - fermentovand a susend semena kakaovniku (Theobroma Cacao L.),

» kakaovy tuk - tuk ziskany z kakaovych bobl nebo jejich ¢asti, které nevyhovuji
pozadavkim stanovenym pro kakaové maslo,

» kakaové maslo - tuk ziskany z kakaovych bobU nebo jejich ¢asti,

» kakaovy prasek (kakao) — potravina ziskana z prazenych kakaovych bob( zbavenych
slupek, upravenych do formy prasku, obsahujici nejméné 20 % kakaového masla
v susiné a nejvyse 9 % vody,

» smés kakaa s cukrem - potravina ziskana mechanickym smisenim nebo instantizaci
kakaa s cukrem v urcitém poméru,

» c¢okolada v prasku — potravina vyrobena ze smési kakaa a cukrli obsahujici nejméné
32 % kakaa,

» cokoldda k pripravé napoje, slazené kakao, slazeny kakaovy prasek - potraviny
vyrobené ze smési kakaa a cukrd obsahujici nejméné 25 % kakaa,

» horka ¢okolada - potravina vyrobend z kakaovych soucasti, sladidel pfidatnych latek
nebo latek uréenych k aromatizaci,

» mlécna cokoldda - potravina vyrobend z kakaovych soucasti, sladidel, mléka nebo
mlécnych vyrobkd,

» bila ¢okolada - potravina vyrobend z kakaového masla, mléka nebo mlécénych vyrobkd,
sladidel, popfipadé z dalsich slozek,

» plnéna ¢okoldda - potravina, jejiz vnéjsi vrstva je sloZzena z ¢okolady, mlé¢né ¢okolady,
family mlé¢né cokolddy nebo bilé cokolady; vnitini ndpli nesmi byt sloZena z
pekafskych vyrobkl nebo mrazenych krém (zmrzliny); vnéjsi cokoladovy podil musi
¢init nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku,

» chocolate a la taza — ¢okolada vyrobena z kakaovych soucésti, sladidel, mouky nebo
pseni¢ného, ryzového nebo kukufi¢ného skrobu, ptficemz obsah mouky nebo Skrobu
je nejvyse 8 % celkové hmotnosti,

» chocolate familiar a la taza - ¢okoldda vyrobena z kakaovych soucasti, sladidel, mouky
nebo p3eni¢ného, ryzového nebo kukufi¢ného skrobu, pficemz obsah mouky nebo
skrobu je nejvyse 18 % celkové hmotnosti,

» family mlé¢nd cokoldda - potravina vyrobend z nizsiho podilu kakaovych soucasti,
sladidel a vyssiho podilu mléka nebo mlé¢nych vyrobki,

» cokolddovy bonbon - potravina o velikosti jednoho sousta, vyrobend z jednoho
druhu ¢okolady nebo kombinace ¢okolad ve smési (Cokolady, mlécné cokolady, family
mlécné Cokolady, bilé ¢okolady nebo pInéné ¢okolddy) a jinych jedlych slozek; celkovy
obsah ¢okolddy musi byt nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku,

> kakaova soucast - kakaova drt, kakaovd hmota, kakaovy prasek, kakaové maslo,
kakaové vylisky, kakaovy tuk.

P¥i oznacovani ¢okolad a cokoladovych bonbont
se v nazvu vyrobku uvadi:

» druh, popfipadé skupina,

» néazev slozky, kterd vyrobek charakterizuje, napfiklad mandle, liskové ofechy, susené
ovoce aj., pokud byla slozka pouzita,

» pokud vyrobek nelze oznacit ndzvem druhu, poptipadé skupiny, ndzev se odvodi
podle zékladnich surovin nebo technologii pouzitych pfi vyrobé,

» pokud se nazev ,Cokolada” (,horka ¢okolada”) doplni oznacenim:



a) ,ryze” nebo ,vlocky”, musi byt vyrobek uvddén do obéhu ve formé zrn nebo viocek
a musi obsahovat nejméné 32 % celkové kakaové susiny, nejméné 12 % kakaového
masla a nejméné 14 % tukuprosté kakaové susiny,

b) ,poleva’, musi vyrobek obsahovat nejméné 35 % celkové kakaové susiny, nejméné
31 % kakaového masla a nejméné 2,5 % tukuprosté kakaové susiny,

c) ofiskova ¢okoldda ,gianduja” nebo odvozeninou tohoto slova, musi byt vyrobena
z Cokolady obsahujici nejméné 32 % celkové kakaové susiny, nejméné 8 %
tukuprosté kakaové susiny a z jemné mletych liskovych ofiskd v mnozstvi nejméné
20 g a nejvyse 40 g liskovych ofiskd ve 100 g vyrobku.

Do ¢okolad a ¢cokoladovych bonbont Ize pridavat tyto dalsi slozky:

1. mléko nebo mlécnou susinu, ziskané ze zahusténého nebo suseného pIinotu¢ného
mléka, polotu¢ného mléka nebo odstfedéného mléka, smetany nebo zahusténé
nebo susené smetany v takovém mnozZstvi, aby celkovy obsah mlé¢né susiny
v kone¢ném vyrobku ¢inil nejvyse 5 % hmotnostnich,

2. mandle a jiné druhy ofechd, celé nebo ve zlomcich, v takovém mnozstvi, aby
celkovy obsah téchto slozek vcetné liskovych ofiskd ¢inil nejvyse 60 % celkové
hmotnosti vyrobku.

» pokud se ndzev,mlé¢na cokolada” doplni oznacenim:

a) ,ryze” nebo ,vlocky”, musi byt vyrobek uvadén do obéhu ve formé zrn nebo viocek
a musi obsahovat nejméné 20 % celkové kakaové susiny, nejméné 12 % mlécné
susiny, ziskané ze zahusténého nebo suseného plnotu¢ného mléka, polotu¢ného
mléka nebo odstiedéného mléka, smetany nebo zahusténé nebo susené smetany,
masla nebo mlé¢ného tuku, a musi obsahovat nejméné 12 % celkového tuku
(kakaové maslo a mlécny tuk),

b) ,poleva’, musi vyrobek obsahovat nejméné 31 % hmotnostnich celkového tuku
(kakaové maslo a mlécny tuk),

c) ofiskova mlé¢na cokolada ,gianduja” nebo odvozeninou tohoto slova, musi byt
vyrobena z mlécné ¢okolady obsahujici nejméné 10 % mlécné susiny, ziskané
ze zahusténého nebo suseného plnotu¢ného mléka, polotu¢ného mléka nebo
odstfedéného mléka, smetany nebo zahu$téné nebo susené smetany, masla
nebo mléc¢ného tuku a z jemné mletych liskovych ofiskli v mnozstvi nejméné 15 g
a nejvyse 40 g liskovych ofiskd ve 100 g vyrobku; Ize pfidat téz mandle a jiné druhy
ofech(, celé nebo ve zlomcich v takovém mnozstvi, aby celkovy obsah vcetné
liskovych ofiskd nepresahoval 60 % celkové hmotnosti vyrobku.

» pokud se slovo,mlécna” v ndzvu,mléénd cokolada” nahradi slovem:

a) ,smetanova’, musi vyrobek obsahovat nejméné 5,5 % hmotnostnich mlé¢ného tuku,

b) ,mlécna s odstifedénym mlékem’, musi vyrobek obsahovat nejvyse 1 % hmotnostni
mlé¢ného tuku.

» pokud jsou vyrobky cokoldda (horkd cokoldda), mlécna cokolada, family mlécna
¢okoldda, bilad ¢okoldda, plnénd cokoldda nebo cokolddové bonbony prodavény
soucasné v jednom baleni, Ize oznadit vyrobek jen ndzvem ,smés cokolady” nebo
skolekce plnéné cokolady” nebo obdobnymi nazvy.V tomto pipadé mize byt uveden
pouze seznam slozek pro vsechny ¢okolady ve smési.

» cokolada (horka cokoldda), mlécnd cokolada, family mlé¢na cokolada, chocolate
a la taza, chocolate familiar a la taza se oznaci na obalu slovy: ,,obsah kakaové susiny
nejméné. .. %"

Obsahem kakaové susiny se rozumi celkovy obsah susiny kakaovych soucasti vyja-

dreny v procentech k celkové hmotnosti vyrobku.

» cokolady, do kterych Ize pridavat jiny rostlinny tuk, se oznaci slovy: ,vedle kakaového
masla obsahuje rostlinné tuky”. Toto oznaceni se na obalu uvede v blizkosti seznamu
slozek, aviak zfetelné oddélené a minimalné stejné velkymi pismeny jako slozeni.

» vyssi jakost vyrobkl cokoldda (hotkd cokolédda), mlé¢na cokoldda a cokolddové
polevy z téchto ¢okoldd muze byt na obalu vhodné vyjadfena napfiklad slovy ,extra’,
,Vysoka jakost” apod. a doplnéna popisem nebo informacemi o prislusnych jakostnich
parametrech, a to za podminky, ze:

a) Cokoldda (hofkd cokolada) obsahuje nejméné 43 % celkové kakaové susiny
anejméné 26 % kakaového masla,

b) mlé¢nd Cokoldda obsahuje nejméné 30 % celkové kakaové susiny a nejméné
18 % mlécné susiny a nejméné 4,5 % mlééného tuku v mlééné susing, ziskané ze
zahusténého nebosuseného plnotu¢ného mléka, polotu¢ného nebo odstfedéného
mléka, smetany nebo zahusténé, pfipadné susené smetany, masla nebo mlé¢ného
tuku,

¢) C¢okoladova poleva obsahuje nejméné 16 % tukuprosté kakaové susiny.

» kakao se oznaci ndzvem skupiny, popfipadé i ndzvem podskupiny,

» Cokoldda v prasku, cokolada k pFipravé napoje, slazeny kakaovy prasek (slazené kakao)
se oznaci celkovym obsahem kakaové susiny v procentech hmotnostnich slovy:,kakao
nejméné.... %"

» kakao a smési kakaa s cukrem se oznaci slovy ,se snizenym obsahem tuku” v pfipadé,
ze obsah kakaového masla je nizsi nez 20 % hmotnostnich z celkové susiny. Na obale
se oznaci Udaje o skute¢ném obsahu kakaového masla.



Prestoze se jedna o ,pamlisky” i zde se miiZeme setkat se zavadami:
» Sedivéni,

» Zzluknuti,

» napadeni sklidci a plisnéni,

» zmény chutové a pachové.

Necokoladové cukrovinky

Mnoho spotiebiteld, ktefi sazeji na zdravou vyzivu, ale nechtéji se pfipravit o sladkosti, je
na rozpacich, co je zdravéjsi a vaha, zda si koupit cokoladové nebo necokolddové cukro-
vinky. Ve viech piipadech viak od téchto dobrot vyzaduji mélo kalorii a zaroven vyte¢nou
chut a atraktivni barvu a vzhled. Malokdo z nich vsak vi, co se skryva pod pojmem cukro-
vinky a co vée mohou obsahovat, proto uvadime cely vycet pouzivanych pojmu.

Cukrovinkami (necokolddovymi) se rozuméji:

» potraviny, jiné nez ¢okolady a ¢okolddové bonbony, jejichz zakladni slozku tvofi
pfirodni nebo nahradni sladidla a dalsi slozky, jimiz mohou byt i kakaové soucasti
nebo ¢okoldda a které nespliuji pozadavky na ¢okoladu nebo ¢okolddové bonbony
(jejich zakladni slozku tvofi cukry),

» karamelami cukrovinky tvarlivé konzistence, do urcité miry zvykavé, s rliznou pfichuti,

» drazé, cukrovinky tuzsi az tvrdé konzistence s rliznymi vlozkami, s ndbalem, zejména
cukru,

» Zelé, cukrovinky s konzistenci gelu vzniklou pridavkem Zelirujicich latek, zejména
pektinu, agaru, skrobu nebo Zelatiny,

» marcipanem cukrovinky polotuhé konzistence, rliznych tvar vyrobené z nejméné

1 dilu surové marcipdnové hmoty (sestavajici nejméné z 50 % loupanych mandli

a nejvyse 50 % cukru) a nejvyse 1 dilu cukrové moucky, popiipadé pribarvené,

upravené na povrchu sypanim, zdobenim i polevou,

gumovitymi cukrovinkami, cukrovinky gumovitého charakteru rdiznych tvart a chuti,

rahatem $krobové Zelé rznych tvar(i obalenych smési praskového cukru a skrobu,

» tureckym medem Slehany cukrosirupovy roztok s bilkem, popfipadé s pridavkem
suchych skorapkovych plodd,

» chalvou Slehand kandytovd hmota s pénotvornou latkou pastovité konzistence,
popiipadé s pfidavkem suchych skofapkovych plod a tuku,

» lékoficovymi cukrovinkami cukrovinky ze smési cukru, bonbondiského sirupu
a mouky, popfipadé dalSich surovin, jejichz charakteristickou slozku tvoii vytazek
z |ékofice,

» fondanovymi cukrovinkami, cukrovinky polotuhé az tuhé konzistence z cukerné
hmoty, poptipadé s pridavkem dalsich latek s jemnou krystalickou strukturou,
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» komprimaty, cukrovinky vyrabéné lisovanim ochucenych a obarvenych praskovitych
smési zejména ve tvaru ¢ocek nebo tablet,

» zvykackou cukrovinka vyrazné gumovité az tazné konzistence s rlznymi prichutémi,

» dropsy, cukrovinky neplnéné z kandytové hmoty slozené prevazné z cukrl
a skrobového sirupu, riizné tvarované, rtizné barvy a chuti, tvrdé konzistence,

» roksy, cukrovinky tvrdé konzistence podobné dropsim, ve tvaru 3palickd, tycinek
nebo lizatek, které mohou mit na prarezu barevné obrazce z ochucenych kandytovych
hmot,

» furé, cukrovinky z kandytové hmoty, na povrchu matné, sklovité, tvrdé konzistence
obsahujici uvnitf minimalné 13 % polotuhé nebo tekuté napiné,

» pénovymi cukrovinkami cukrovinky lehéené pénovité, mirné gumovité, Zvykavé
konzistence, s jemnymi ¢asticemi smési praskového cukru a Skrobu.

Z technologického hlediska vyroby mazeme necokoladové cukrovinky ¢lenit podle for-
my pouzitého cukru na cukrovinky s amorfnimi nebo krystalickymi cukry.

Mezi cukrovinky s amorfnimi cukry patfi:

» kandyty (roksy, dropsy, furé),

» karamely,

> zelé.

Mezi cukrovinky s krystalickymi cukry patfi:

» fondan,
» marcipan,
» komprimaty, nugat.

Cukrovinky mohou obsahovat:

» tuk s jadrovinami,

» ovocnou pfichut,

» vlozky (mléc¢né, kakaové nebo kavové, jadroviny, susené nebo proslazené ovoce,
marcipan a dalsi).

P¥i nakupu je vhodné sledovat ozna¢ovani na obale:

» Oznaceni nazvem skupiny a podskupiny (napf. Karamely mlé¢né, Ovocné dropsy
apod.). V ndzvu vyrobku se smi pouzit slova ,s ¢okolddou” nebo jiné obdobné slovni
spojeni pouze v pripadech, kdy ¢okolada jako slozka byla pouzita pfi vyrobé a jeji
obsah ve vyrobku je vy3sinez 5 %.

Kromé cukru viak necokolddové cukrovinky jesté obsahuiji latky, které napt. zvyraziuji
nebo obnovuji barvu, zvysujici nebo regulujici kyselost, maji zahustovaci nebo emulgaéni



vlastnosti, pfipadné dodévaji potravinam sladkou chut bez pouziti fepného cukru. Vsech-
ny tyto latky se souhrnné nazyvaji pfidatné a pomocné Ildtky (aditiva). Pfitomnost latek
ptidatnych, které byly pouzity, musi byt uvedena na obale, a to v sestupném poradi podle
toho, v jakém mnozZstvi jsou v potraviné obsazeny. Pfitomnost latky pfidatné se oznacuje
uvedenim nazvu latky nebo ¢iselného kédu E (Eislo). Tyto latky mohou byt pfirodni i syn-
tetické.

Jejich pfitomnost musi byt uvedena na obale.

Nealkoholické napoje

Co se skryva pod terminem ,nealkoholicky ndpoj’; ,limondda” nebo ,,sycené ¢i nesyce-
né ndpoje’; ,dzus’, “minerdlka” nebo ,,ndpoj” obecné a o vysvétleni rozdilu v jednotli-
vych terminech se pokusime zjednodusenou formou v nasledujicim textu:

> nealkoholicky napoje je ndpoj, ktery obsahuje nejvyse 0,5 % obj. ethanolu, vyrobeny
zejména z pitné, pramenité nebo mineralni vody, ovocné, zeleninové, rostlinné nebo
Zivocisné suroviny, sladidel, medu a dalSich latek, a popfipadé je syceny oxidem
uhli¢itym,

» koncentrat je vyrobek pouzivany k pfipravé nealkoholickych napojli obsahujici, po
Upravé nafedénim vodou ke konecné spotfebé ve vyrobcem doporu¢eném poméru,
nejvyse 0,5 % obj. ethanolu,

» napojovy koncentrat je zahusténa smés jednotlivych surovin pouzivanych k vyrobé
nealkoholickych ndpojd, urcend k pripravé napojd fedénim,

» ovocna nebo zeleninova $tava je Stava, zkvasitelny, ale nezkvaseny vyrobek ziskany
z ptimérené zralého a zdravého, cerstvého nebo chlazeného ovoce nebo zeleniny,
skladajici se z jednoho nebo vice druhd, s charakteristickou barvou, viini a chuti, které
jsou typické pro stavu pochazejici z pfislusného ovoce nebo zeleniny; aroma, duznina
a buriky ze Stavy, které jsou oddéleny v pribéhu zpracovani, mohou byt do téze Stavy
vraceny,

» ovocna $tava z citrusovych plod je $tava ziskana z endokarpu jejich vnitini ¢asti,

> ovocna nebo zeleninova stava z koncentrované ovocné nebo zeleninové stavy je
$tava ziskand z koncentrované ovocné nebo zeleninové stavy opétovnym doplnénim
podilu vody, kterd byla odstranéna pfi koncentraci stavy,

> nizkoenergeticky napojovy koncentrat je ndpojovy koncentrat obsahujici sladidla
a vykazujici po Upravé nafedénim ke konecné spotiebé ve vyrobcem doporuc¢eném
poméru snizeni vyuZitelné energie nejméné o jednu tretinu oproti ndpoji, v némz
nebyla sladidla pouZita,

» napoj v prasku je smés jednotlivych surovin ve formé prasku, granuli nebo
komprimatd, urcend k pfipravé nealkoholickych ndpojl rozpusténim,

> koncentrovanou ovocnou nebo zeleninovou stavou je vyrobek ziskany z ovocné
nebo zeleninové Stavy jednoho nebo vice druhl ovoce nebo zeleniny fyzikalnim
odstranénim specifického podilu obsahu vody; je-li vyrobek ur¢en ke konecné
spotrebé, nesmi byt snizeni objemu mensi nez 50 %,

> susena ovocna nebo zeleninova stava je vyrobek ziskany z ovocné nebo zeleninové
$tavy jednoho nebo vice druhd ovoce nebo zeleniny fyzikdlnim odstranénim témér
veskerého obsahu vody,

» nektar je nezkvaseny, ale zkvasitelny vyrobek ziskany pfidavkem pitné vody
a popfipadé téz pfirodnich sladidel, sladidel, medu, nebo jejich smési k ovocné nebo
zeleninové stave, ovocné nebo zeleninové stavé z koncentratu, koncentrované ovocné
nebo zeleninové stave, susené ovocné nebo zeleninové stave, k ovocné dreni nebo ke
smési téchto vyrobkd,

» ovocny nebo zeleninovy napoj je ochuceny nealkoholicky ndpoj, vyrobeny
z ovocnych nebo zeleninovych $tav nebo jejich koncentratd a surovin,

» limonada je ochuceny nealkoholicky ndpoj vyrobeny z pitné vody, napojovych
koncentratd nebo surovin k jejich pfipravé, zpravidla syceny oxidem uhli¢itym,

» minerdlni voda ochucena je ochuceny nealkoholicky ndpoj vyrobeny z pfirodni
mineralni vody, ndpojovych koncentratli, nebo surovin k jejich pfipravé, zpravidla
s puvodnim obsahem oxidu uhlicitého,

» pramenita voda ochucena je ochuceny nealkoholicky ndpoj vyrobeny z pramenité
vody, napojovych koncentratd, nebo surovin k jejich pripravé, zpravidla syceny oxidem
uhlic¢itym,

» sodova voda je ndpoj vyrobeny z pitné vody a oxidu uhli¢itého,

» pitna voda ochucena je ochuceny nealkoholicky ndpoj vyrobeny z pitné vody,
obsahujici pouze pfidavek latek urcenych k aromatizaci, popfipadé téz obohaceny
potravnim doplikem, zpravidla syceny oxidem uhli¢itym.

P#i nakupu je vhodné sledovat informace dostupné z obalu:

» Nealkoholicky napoj a koncentrat urceny k pfipravé nealkoholickych népoja se oznaci
nazvem podskupiny, idajem o vyuzitelné energii, s vyjimkou sodové vody.

» Je-li u ovocného a zeleninového népoje, stavy nebo nektaru obsah oxidu uhlic¢itého
nejméné 2 g/l, uvede se Udaj, Ze se jedna o syceny ndpoj. Obdobné oznacovani se
uplatriuje u limonad.

» U nektaru, napojového koncentrdtu nebo ostatnich nealkoholickych néapojl
oznacenych jako ovocné nebo zeleninové nebo oznacenych druhem ovoce nebo



zeleniny a u nealkoholickych napojli s pfidavkem ovocné nebo zeleninové $tavy se
uvede Udaj o podilu ovocné nebo zeleninové slozky v % hm.

» Tam, kde byla pfidana prirodni sladidla, doplni se oznalenim ,pfislazeno” nebo
.S pfidavkem cukru” s uvedenim mnozstvi vyjaddifenych v gramech na litr.

» U ovocnych nebo zeleninovych stav a nektarll musi byt uvedeny Udaj o tom, Ze
k vyrobé byl zcela nebo z¢asti pouzit koncentrat, a to slovy ,vyrobeno z koncentratu”
nebo ,vyrobeno ¢astecné z koncentratu”.

» U nizkoenergetického napojového koncentratu se v oznaceni uvede Udaj o obsahu
ptirodnich sladidel a pouzitych sladidlech.

» Vndzvu nealkoholického ndpoje aniv jeho oznaceni, s vyjimkou mineralnivody ochucené,
se nesmi pouzivat oznaceni ,mineralka’, ,mineradlni voda’, nebo vyrazy obdobného
vyznamu.

» V nazvu nealkoholického ndpoje ani v jeho oznaceni s vyjimkou ovocné a zeleninové
stavy, se nesmi pouzivat oznaceni ,dzus”, ,juice”, ,100%" ,stoprocentni’, nebo vyrazy
obdobného vyznamu.

» Pro napojovy koncentrat obsahujici vice nez 50 % hmot. pfirodnich sladidel Ize pouzit
nazev sirup.

Alkoholické napoje

Lihoviny

Drive se lihoviny podle plivodu a technologického zpUsobu jejich vyroby rozdélovaly na de-
stilaty a likéry. Dnes se vzhledem k jejich obrovskému sortimentu setkdvame s témito vyrazy:

» lihovinami rozumime alkoholické napoje obsahujici nejméné 15 % objemovych
etanolu, kromé vina, piva; u vajec¢ného likéru se pripousti minimalni obsah etanolu 14
% objemovych,

> ostatni alkoholické napoje - ndpoje obsahujici vice nez 1,2 % objemovych a méné
nez 15 % objemovych etanolu,

> destilaty — alkoholické napoje, jejichz etanol pochazi bud' ze zkvasené tekutiny, nebo
zkvasené zapary, vyrobené z cukerné nebo zcukfené polysacharidické suroviny, anebo
z vydestilovaného ¢astecné zkvaseného nebo nezkvaseného maceratu suroviny v lihu,
lihoviné nebo destilatu; chut a zbarveni tohoto destilatu musi pochazet prevazné ze
zpracovanych surovin,

> kategorizované lihoviny - lihoviny, které nejsou destilaty, ale odpovidaji definicim
lihovin (napt. likér, gin, vodka, tuzemak apod.)

» ostatni lihoviny - kategorizované lihoviny, v jejich oznaceni je pfipustny smysleny
nazev,

» michané lihoviny - lihoviny vyrobené pfidanim jednoho alkoholického napoje
k jednomu nebo vice alkoholickym nebo nealkoholickym napojim,

» vinny destilat - lihovina vyrobend z vina nebo alkoholizovaného vina destilaci
nebo opakovanou destilaci na méné nez 86 % objemovych etanolu; tento destilét je
pouzivan k prodeji pfimo anebo po urcité dobé zrani,

» vinovice neboli brandy nebo Weinbrand - lihovina vyrobend z vinného destilatu,
pficemz je povolen pfidavek destilatu z vina s obsahem etanolu nizsim nez 94,8 %
objemovych nejvyse do 50 % obsahu etanolu v kone¢ném vyrobku, a ktera zrala
v dubovych nadrzich nejméné jeden rok anebo pul roku, jestlize byl obsah dubovych
nadrzi mensi nez 1 000 litr{,

» matolinovice vinna - lihovina vyrobend ze zkvadenych nevylouzenych vylisk(
hroznt révy vinné neboli vinnych matolin bud destilaci s vodni parou, nebo po pfidani
vody, pficemz do vinnych matolin je mozno pridat az 25 % vinnych kald; destilace
a pfipadna opakovana destilace smési matolin a kall je povolena vzdy na méné nez
86 % objemovych etanolu a mnozZstvi etanolu pochazejiciho z kalll nesmi byt vy3si nez
35 % celkového mnozstvi ethanolu v kone¢ném produktu,

» matolinovice ovocna - lihovina vyrobend destilaci nebo opakovanou destilaci ze
zkvasenych nevylouzenych vylisk(i z ovoce neboli ovocnych matolin, s vyjimkou
matolin z hrozn( révy vinné, na méné nez 86 % objemovych etanoluy,

> mlatovice - lihovina vyrobend destilaci a opakovanou destilaci vinnych nebo
ovocnych kvasnicovych kalt zbyvajicich po vyrobé révového nebo ovocného vina,

> korintska palenka neboli Raisin brandy - lihovina vyrobend z destilatu polotovaru
ziskaného destilaci zkvaseného extraktu susenych ¢ernych korintskych rozinek nebo
rozinek ,Muscat malaga“, ktera vykazuje aroma a chut pouzitych surovin,

» rum - lihovina vyrobend vylu¢né alkoholickym kvasenim a destilaci melasy nebo
sirobu, vznikajicich pfi vyrobé cukru z cukrové titiny nebo $tavy z cukrové titiny,

» whisky neboli whiskey - destildt vyrobeny destilaci obilné nebo kukufi¢né zapary
nebo zapary ze smési obili a kukufice, vzniklé zcukienim zesladovaného nebo
nezesladovaného obili nebo kukufice nebo jejich smési, diastazou sladu, s pfidavkem
nebo bez pfidavku pfirodnich enzym(, a naslednym kvasenim uGcinkem kvasinek,
a ktery zrdl minimalné tfi roky v dfevénych sudech o objemu nejvyse 700 litr(,

» obilny destilat - lihovina vyrobend destilaci zkvasené zapary vyrobené z obili
a vykazujici organoleptické znaky vychozich surovin; mize byt oznacena téz jako
,0bilnd lihovina” nebo ,obilna palenka’,

> pratahovy destilat - lihovina vyrobena z ¢asti rostlin maceraci v lihu, lihoviné nebo
destilatu, popfipadé v jejich smési a ndslednou destilaci, pficemz charakteristickd chut



a zabarveni musi pochdzet ze zpracovanych casti rostlin; k Upravé chuti je mozno
pouzit pouze ptirodni aromatické latky, avsak barveni neni mozné,

ovocny destilat - lihovina, jejiz etanol vznikl vyhradné destilaci zkvaseného ovoce,
ovocné diené, ovocné stavy nebo jejich smési bez pridavku cukru nebo cukernatych
ldtek anebo destilaci maceratu c¢aste¢né zkvasenych nebo nezkvasenych ostruzin,
jahod, bortvek, malin, trnek, Sipkd, jefabin, plodd cesminy, cerveného rybizu, ¢erného
rybizu, jefabu brek nebo ¢erného bezu v lihu nebo lihoviné nebo destilatu v poméru
100 kg ovoce na 20 litr(i etanolu o 100 % objemovych, pficemz smésny ovocny destilat
je destilat vyrobeny ze smési dvou nebo vice druhd ovoce; za destilat ze Svestek neboli
slivovici se povazuje téz destilat vyrobeny pfidanim, pfed druhou destilaci, nejvyse
30 % objemovych lihu ke Svestkovému destilatu, pokud je zachovédna charakteristicka
chut, viiné a barva, typické pro Svestkovy destilat,

ovocny pritahovy destilat (Geist) — lihovina vyrobena z nekvasenych jahod, borGvek,
malin, trnek, Sipkd, jefabin, plod cesminy, ¢erveného rybizu, cerného rybizu, jefabu
biek nebo cerného bezu maceraci v lihu v poméru nejméné 5 kg ovoce na 20 litrQi
etanolu o 100 % objemovych a naslednou destilaci,

borovicka pritahova neboli borovickova pratahova palenka — lihovina vyrobena
destilaci plodt jalovce v lihu ziedéném vodou, pficemZ vyrobek lze pfibarvit
lihovinovym kulérem; pfidani jalovcového oleje neni pripustné,

destilat z cidru nebo perry - lihovina vyrobend vyhradné z cidru nebo perry, destilaci
na méné nez 86 % objemovych etanolu,

pivni palenka neboli Bierbrand - lihovina vyrobend vyhradné pfimou destilaci
Cerstvého piva na méné nez 86 % objemovych etanolu tak, Zze nese organoleptické
znaky pochdzejici z piva,

tequila - lihovina vyrobena v Mexiku destilaci a rektifikaci zapary pripravené
z cukerného extraktu hlav modré agave Tequilana Weber, do néhoz m{ize byt pfidano
nejvyse 49 % hmotnostnich cukru, pficemz finalni vyrobek mize obsahovat kulér nebo
pfirodni dubovy extrakt nebo glycerin nebo cukr nebo smés téchto latek v mnozstvi
do 1 % hmotnostniho,

likér - lihovina vyrobena z lihu nebo destilatu nebo jedné ¢i vice lihovin nebo jejich
smési oslazenim a pripadné pridavkem produktl zemédélského plvodu, jako jsou
vejce, smetana, mléko nebo jiné mlécné vyrobky, ovoce, vino nebo aromatizované
vino, obsahujici nejméné 100 g cukru nebo ekvivalentni mnozstvi jinych sladidel na
jeden litr vyrobku s vyjimkou likéru z hofce, s hofcem jako jedinou aromatickou latkou,
u kterého je obsah cukru nejméné 80 g na 1 litr vyrobku, a likéru z tresni, jehoz veskery
etanol pochazi z tfesni, u néhoz je obsah cukru nejméné 70 g na litr vyrobku; vyrobek
s obsahem cukru nad 250 g na 1 litr, vyjaddfeno v invertnim cukru, Ize oznacit jako krém

nebo,Créme de’, s vyjimkou likérl z mléka a mlécnych vyrobkd, u nichZ se v oznaceni
pouzije vyraz, ze kterého je ziejmé, ze bylo pfi vyrobé vyrobku pouzito mléka nebo
mlécného vyrobku; pfi vyrobé likérd je mozno pouzivat pfirodné identické aromatické
latky s vyjimkou likérl vyrobenych z plodd ananasu, ¢erného rybizu, tfesné, maliny,
moruse, bordvky, citrus(, morusky, arktické ostruziny, brusinky (klikva), s vyjimkou
likérd z rostlin maty peprné, hoice, anyzu, pelyriku ¢ernobyl, Gro¢niku bolhoj,

» akvavit neboli aquavit - lihovina vyrobena aromatizaci lihu destilatem z lihového
vyluhu kofeni nebo rostlin, poptipadé jejich smési, a to zejména kminu, fenyklu, kopru
nebo anyzu, bez pridavkussilic, vykazujici zretelnou chut kminu; doplrikova aromatizace
je mozna, pficemz je povoleno poufziti pfirodné identickych aromatickych latek,

> borovicka kvasna - lihovina vyrabéna z rozemletych bobuli jalovce zkva3enych po
pfidani vody, pficemz pfidavek cukru je nepfipustny; vznikla zédpara se destiluje bez
pfidani lihu a jalovcovy olej je pfi destilaci oddélen; takto ziskany borovi¢kovy destilat
je fezéan, pricemz hotovy vyrobek musi obsahovat nejméné 5 % objemovych etanolu
z borovickového destilatu,

» genevere neboli jenever - lihovina vyrobend aromatizacilihu nebo obilného destilatu,
pfipadné jejich smési, bobulemijalovce; dopliikova aromatizace pfirodnimi a pfirodné
identickymi aromatickymi latkami je mozna; chut jalovcovych bobuli nemusi byt
u téchto vyrobk zietelng;

» gin - lihovina vyrobend aromatizaci lihu pfirodnimi nebo pfirodné identickymi
aromatickymi latkami nebo jejich kombinaci, ktera se vyznacuje prevladajici chuti jalovce;

» destilovany gin - lihovina s prevladajici jalovcovou chuti, pokud byla vyrobena na
periodickych destilacnich zafizenich destilaci lihu s jalovcovymi bobulemi, popfipadé
s pfidanim jinych rostlin; je povoleno fezani vydestilovaného produktu lihem, pokud
mnozstvi etanolu v hotovém vyrobku pochazi nejméné z 50 % z vydestilovaného
produktu,

» pastis - lihovina s anyzem obsahujici extrakt ze sladkého dreva Lékofice lysé
(Glycyrrhiza glabra)

» ouzo-bezbarvélihovinavyrobenavReckuzdestilatu nebo maceratuaromatizovaného
anyzem, pfipadné také fenyklem, masticem ze stromu Pistacia lentiscus Chia nebo
jinymi aromatickymi semeny, rostlinami a plody nebo z jejich smési sméSovanim;
etanol z destilatu nebo maceratu musi ¢init nejméné 20 % celkového obsahu etanolu,

> hotcova palenka - lihovina vyrobena z destildtu, ktery byl ziskan destilaci zkvasenych
kofent hofce s pfidavkem nebo bez ptidavku lihu,

» vodka - lihovina vyrobend z lihu, u néhoz byly fyzikdlnimi metodami selektivné
zeslabeny organoleptické znaky pouzitych surovin a vody, pficemz vyrobku mohou
byt aromatizaci propujceny zvlastni organoleptické znaky,



» tuzemadk - lihovina vyrobena z lihu, vody a rumovych tresti, jejichZ zaklad tvoii octan
a mravencan etylnaty, barvend lihovinovym kulérem, pficemz pfidavek vanilinu,
vanilky a cukru je mozny,

» hotka lihovina - lihovina s prevladajici hotkou chuti, pficemz k aromatizaci je mozno
pouzit pfirodni a pfirodné identické aromatické latky,

» ovocna lihovina - lihovina, kterd byla vyrobena maceraci ovoce v lihu, lihoviné
nebo destildatu v poméru nejméné 5 kg ovoce na 20 litrd etanolu o 100 %
objemovych,

> ostatni alkoholické napoje se snizenym obsahem alkoholu - ndpoje obsahuijici
vice nez 0,5 % objemovych etanolu a nejvyse 1,2 % objemovych etanolu.

Kromé tohoto rozdéleni je mozné lihoviny jesté délit dale do skupin a podskupin.

Na predni strané etikety je lihovinu nutno oznacit:

» druhem lihoviny, resp. nazvem podskupiny; u destilat(i je mozno v ndzvu podskupiny
nahradit slovo destilat slovem palenka, nazvem pouzitého ovoce a vyrobnim
postupem (napf. destilaci maceratu); nazvem oblasti plvodu,

» obsahem etanolu v objemovych procentech,

» ndazvem ,Vajecny likér”, ,Advokat” apod. u lihovin, které obsahuji nejméné 140 g
vaje¢nych Zloutk( a nejméné 150 g cukru nebo medu v 1 litru hotového vyrobku,

» jako likér s pfidavkem vajec lihovinu, ktera obsahuje nejméné 70 g vajecnych Zloutka

v 1 litru hotového vyrobku; obsah cukru nebo medu musi byt nejméné 150 g/I

hotového vyrobku,

ovocnou matolinovici ndzvem pouzitého ovoce,

ovocny pratahovy destilat ndzvem botanického druhu pouzitého ovoce,

ovocny destilat druhem pouzitého ovoce pred slovem destilat nebo pélenka;

destilaty odrlidové cisté, pojmenované podle urcité odriidy rostlinného druhu

u smésného ovocného destildtu se nazev podskupiny nahradi pojmem ovocnd

palenka; druhy pouzitého ovoce je mozno uvést na etiketé v sestupném poradi podle

pouzitého mnozstvi,

» whisky smésna nebo blended whisky — whisky vyrobend smisenim dvou nebo vice
polotovard whisky,

» ,Bourbon” - whisky vyrobend v USA podle prislusnych predpis,

» Korn nebo Kornbrand - obilny destilat vyrobeny v Némecku nebo v némecky
hovoricich zemich EU,

» obilné brandy, pokud se jedna o obilny destilat destilovany na méné nez 95 % obj.,

» ,Pacharan’, pokud se jedna o ovocnou lihovinu vyrobenou ve Spanélsku maceraci
plodud trnky (Prunus espinosa) v etanolu,
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» ,Williams” - ovocny destilat vyrobeny vyhradné z hrusek odridy Williams,

» ,Grappa” - vinnd matolinovice vyrobena v Italii,

» ,Créme de cassis” - likér z cerného rybizu,

» ,Jagertee ,apod., - likér obsahujici nejméné 22,5 % objemovych etanolu vyrobeny

v Rakousku z lihu a urcitych lihovin nebo ¢aje, s pfidavkem pfirodnich aromatickych

latek,

medovy likér - likér obsahujici nejméné 250 g medu na 1 litr vyrobku,

» ,Zlatad voda” — likér s pridavkem listkového zlata s obsahem etanolu nejméné 38 %
objemovych,

» ,Kminka” - likér vyrobeny s pouzitim destilatu z lihového vyluhu semen nebo &asti
rostlin kminu nebo jejich smési; pfidavek silic neni pfipustny,

» likér z rostlin nebo bylinny likér — likér vyrobeny z lihového macerdtu nebo digerdtu
nebo destilatu,

» mlécny likér nebo smetanovy likér - likéry, pfi jejichz vyrobé bylo pouzito plnotu¢né
mléko nebo smetana, pficemz u mlé¢ného likéru je obsah mlé¢ného tuku nejméné
20 g na 1 litr vyrobku a u smetanového likéru nejméné 40 g na 1 litr vyrobku.
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Jako soucast nazvu vyrobku je mozno pouzit:

» slovo ,Maraschino” nebo ,Marasquino” — bezbarvy likér, jehoz aroma je dano
prevazné destilaci kvasu z tfeSni marasca nebo maceratu tieSni nebo jejich casti
v lihu; obsah etanolu musi byt nejméné 24 % obj. a obsah cukru nejméné 250 g na
1 litr vyrobku,

» slovo ,Nocino” - likér, jehoZ aroma je ddno maceraci nebo destilaci nebo maceraci
a naslednou destilaci celych zelenych jader plodd ofesaku kralovského (Juglans regia
L.); obsah alkoholu byt nejméné 30 % obj.,

» slova ,Pastis de Marseille” — pastis s obsahem anetolu 2 g na litr a obsahem etanolu
45 % objemovych,

» slovo,Guignolet” - likér vyrobeny maceraci tiesni v lihu,

» slova ,trnkovy gin” — likér vyrobeny maceraci trnek v ginu obsah alkoholu musi byt
nejméné 25 % obj.,

» slovo ,stary” — u destilatd, které zraly nejméné jeden rok pred stocenim, s vyjimkou
lihoviny ,Stard myslivecka”.

» pro likéry vyrobené s pouzitim pfislusného druhu ovoce je mozno pouzit oznaceni

i

,Svestkova brandy” nebo ,Prune brandy”’, ,Pomerancovéd brandy” nebo ,Orange
brandy’, ,Merunkova brandy’,,Apricot brandy”, ,Tfesnova brandy’, ,Cherry brandy”,

» Vinovici vyrobenou z destilat starsiho nez 4 roky je mozno oznacit zkratkami ,VO*,
~VOP* ,VSOP” a vinovici vyrobenou z destilatu starsiho nez 6 let zkratkami ,X. O/,

+EXTRA’, ,ROYAL" nebo ,IMPERIAL"



U lihovin nemusi byt ve sloZzeni uvedena voda.

U likér(i vyrobenych na bazi destilatl Ize ve sloZeném ndzvu pouzivat nédzev destildtu, pokud
etanol tohoto vyrobku pochdzi z méné nez 100 % a vice nez z 50 % uvedeného destilatu.
Lihoviny nesméji byt oznaceny slovy nebo frazemi jako naptiklad ,typu’, ,jako”, ,stylu’,
»znacky”, ,s pfichuti’, nebo dalSimi terminy podobného vyznamu, pokud by byly spojeny
s ndzvem druhu, skupiny nebo podskupiny lihoviny.

Pokud byl pfi vyrobé Svestkového destilatu pouzit pridavek, uvede se tato skutecnost
v oznaceni vyrobku.

Pfi ndkupu je vhodné sledovat:

» vzhled a barvu, a nasledné po otevieni, viiné a chut vyrobkd musi byt charakteristické
pro deklarovany druh, skupinu a podskupinu vyrobk( a musi byt bez cizich vinia chuti,

» caste¢né oddéleni slozek emulznich likérl zpUsobené skladovdnim musi byt
odstranitelné kratkym zatfepanim, po kterém bude obnoven emulzni stav likéru,

» Udaje uvedené na etiketé.

Vina

Pod pojmem vino m{iZzeme zahrnovat pomérné siroky sortiment vyrobk(, a to vina révo-
vd, ovocnd a ostatni vina. Samostatnou skupinu predstavuje medovina.

Samotny pojem ,,vino” bez uvedeni privlastku smi byt pouzivdn pouze pro révové vino.

Pro moznost spravného vybéru vina je nutné uvést alespon zakladni znalosti o vinech
a pouzivané terminologii.

Rozeznavame:

pochéazet z nejriznéjsich hroznd vyprodukovanych v kterékoliv zemi.

» Zemské stolni vino: v EU se pozaduje, aby pouzité hrozny pochazely z pfislusné
,zemé” (napf.,Ceské zemské vino*,,moravské zemské vino”).

» Jakostni vino: respektive ,jakostni vino stanovené péstitelské oblasti’, je termin
pouzivany v EU (v pfipadé dovozu se pouziva jen slovo ,vino”), je vyhrazen pro vino
vyssi kvality nez stolni vino. Tato vina musi byt vyrobena pouze z hroznl pochézejicich
z prislusnych oblasti (oblasti jsou v zemich EU stanoveny narodnimi predpisy) a vino
musi byt jen ze schvélenych odrid.

» Jakostni vino s pfivlastkem: pfiviastkem muze byt: kabinetni’, ,pozdni sbér”, ,vybér
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z hroznud’, ,vybér z bobuli’, ,vybér z cibéb’, ,ledové”, ,slamové”. Tato vina predstavuji

provadéno narodni instituci, v CR je to SZPI.

» Vino originalni certifikace: (VOC), jeho zattidovani provadi za stanovenych podminek
pfislusny svaz vinafd. Vyrabi se pouze z nékolika odrid typickych pro danou oblast
a v této oblasti by se vina méla vyznacovat podobnym charakterem.

Uvedené vyrazy (stolni, jakostni aj.) jsou soucasti ,obchodnich nazvd” vin a pouzivaji se

i jako soucast oznaceni vin likérovych, Sumivych a perlivych.

Co sledovat pfi nakupu:

Na etiketé musi byt vzdy uveden:

» obchodni nazev,

» jmenovity objem,

skutecny obsah alkoholu,

oznaceni Sarze,

plvod hrozn,

u stolnich a jakostnich vin z EU nazev a adresa stacirny (i ve formé stanoveného kédu),
u vin z dovozu jméno a adresa dovozce sidliciho v EU,

vina nemusi byt ozna¢ena datem minimalni trvanlivosti, pokud je obsah alkoholu
vy3si nez 10 % obj.,

» musi byt uveden obsah oxidu sifi¢itého, pokud je vy3si nez 10 mg/I,

» obsah zbytkového cukru se nemusi uvadét u stolniho vina,

» u jakostniho vina je obsah zbytkového cukru nutné uvadét, jedna se o:
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Suché - nejvyse 4 g/l nebo nejvyse 9 g/l, pokud celkovy obsah kyselin v g/l je nej-

méné o 2 gramy nizsi nez obsah cukru.

Polosuché - vice nez 4 g/l, ale nejvyse 12 g/l nebo 18 g/l (pokud ¢lensky stat stanovil
minimalni obsah kyselin).

Polosladké - vice nez nejvyssi mozny obsah u polosuchého vina, ale nejvyse 45 g/I.

Sladké - vice nez 45 g/l a chut je vyrazné sladka. Vétsinou se jedna o specialni vina
urcend pro dlouhé zrani s nizsim obsahem alkoholu (7 - 11 %).

» stolni vino nesmi byt oznaceno ro¢nikem sklizné, nazvem odrtdy, oblasti apod.

» jakostni vino Ize oznacit dovétkem ,odrlidové” (muize byt nejvyse ze tfi odrid), pak se
uvadi odrlida nebo dovétkem ,zndmkové”, nepovinné Ize déle uvadét roc¢nik sklizné,
barvu (,bilé",,cervené”, ,rizové’, ,rosé” apod.), ziskané ocenéni, idaj o vyrobni metodé,

» pfi prodeji sudového vina musi spotiebitel mit moznost ziskat informaci o obchodnim
oznaceni, vyrobci, $arzi, skute¢ném obsahu alkoholu a pfip. u vin vyssi kvality o obsahu

zbytkového cukru.



Dale rozeznavame:

» Likérové vino (napf. ,portské”), které se vyrabi z hroznového mostu nebo z vina za
pridavku destilatu z vina nebo z produktd révy vinné a zahusténého hroznového
mostu. Obsah alkoholu je 15 az 22 % obj., a celkovy obsah alkoholu je nejméné 17,5 %
obj.

» Sumivé vino se ziskava prvotnim nebo druhotnym alkoholickym kvasenim z ¢erstvych
vinnych hrozn(i nebo z hroznového mostu nebo z vina. Oxid uhli¢ity pochazi vyhradné
z kvaseni a pretlak je nejméné 3 bary.

» Sekt (jakostni Sumivé vino) je Sumivé vino zhroznd nebo z vin ze stanovené péstitelské
oblasti, které splnilo pfedepsanou dobu vyroby a zrani a vykazuje obsah alkoholu
nejméné 10 % obyj. Pfi spInéni zvldstnich podminek Ize uvést, kvaseno v lahvi"

> Péstitelsky sekt musi byt vyroben u péstitele a z jeho hroznd.

Podle obsahu zbytkového cukru se sekty oznacuji:

Extra brut, obsah cukru je 0 az 6g/I

Brut, obsah cukru je nizsi nez 15 g/I

Extra dry, obsah cukru je 12 az 20 g/I

Sec, obsah cukru je 17 az 35 g/I

Demi-sec, obsah cukru je 33 az 50 g/I

Doux, obsah cukru je vyssinez 50 g/I

Demi-sec = polosuché: obsah cukru se pohybuje mezi 33 a 50 g/I
Doux = sladké: obsah cukru je vy33i nez 50 g/I

YVVYVVYVYVYVYY
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Sumivé vino se vyrabi ze stolniho vina a dosycuje se oxidem uhli¢itym na pretlak

nejméné 3 bary.

Perlivé vino se vyrabi z hrozn(i a mosta. Skute¢ny obsah alkoholu v kone¢ném

» vyrobku je nejméné 7 % obj., pretlak vyvolany pfirodné, nebo dosyceny uméle oxidem
uhli¢itym je 1 az 2,5 baru.

» Matolinové vino (,druhak”) je mozné pouzit jen k destilaci nebo pro vlastni spotfebu
rodiny vinare.

> Barique (zralo v sudu) je vino podle stanovenych pozadavk( zrani v sudu.

> Klaret je vino vyrobené z modrych hroznt bez nakvéaseni.

» Ruizak nebo ,rysak” je vino vyrobené ze smési bilych, ¢ervenych a modrych hrozn(. Je
to vino uvadéné do obéhu nejméné 3 roky od roku sklizné.

» Burcak je castecné zkvasené hroznové vino z tuzemské produkce, Ize nabizet od
1. srpna do 30. listopadu.

» Mladé vino je vino uvadéné do obéhu nejdéle do konce kalendafniho roku, v némz

probéhla sklizer. Panenskad sklizent” (,panenské vino”) je vino z prvni sklizné na vinici.
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» Rezerva je vino, které zralo nejméné 24 mésicll (z ¢asti v sudu, z &asti v lahvi).
Pod pojmem ovocna a ostatni vina se rozumi:

» ovocnym vinem napoj vyrobeny alkoholovym kvasenim stavy z ovoce s vyjimkou
hroznt révy vinné, kterou je mozno pred kvasenim upravit pfidavkem vody a cukru,
> sladovym vinem ndpoj vyrobeny alkoholovym kvasenim sladovych vyluhl pomoci

sulfitovych kvasinek,

» bylinnym vinem ndpoj vyrobeny z cukru zkvaseného s pfidavkem vody nebo
vyrobeny ze sladového vina, maceraci ¢asti bylin nebo dfevin, nebo pfidanim
jejich vyluhG; uprava pfidéanim lihu, lihovin nebo jinych alkoholickych nédpojd neni
pfipustna,

> likérovym vinem ovocnym ndpoj vyrobeny z nekvasené 3$tadvy z ovoce nebo
z nekvasené stavy z plodi ¢erného bezu s pridanim lihu nebo destilatu a cukru,

» ovocnym vinem dezertnim kofenénym je ovocné dezertni vino s pridanim koreni
nebo vyluhl vyrobenych z tohoto kofeni.

Pfi ndkupu ovocnych vin se fidime stejnymi pokyny jako pfi ndkupu vin vyrobenych z vin-
nych hroznd.

Piva

Pivo je tradi¢nim a populdrnim alkoholickym napojem s relativné nizkym obsahem alko-
holu (30 - 50 g v jednom litru). Obsahuje také sacharidy, bilkoviny, hotrké latky chmele,
polyfenolické slouceniny, oxid uhlicity, vitaminy a mineralIni latky.

Kombinaci téchto slozek se vytvéii fyziologicky vyrovnany roztok s vyznamnym zastou-
penim minerdlnich latek. Kromé drasliku a sodiku jsou zde v pfiznivém poméru také
chloridy, vapnik, fosfor, hoicik a kiemik. Z vitaminG obsazenych v pivu jsou nejvyznam-
néjsi vitaminy skupiny B: thiamin, riboflavin, pyridoxin, niacin a kyselina listova. Vitaminy
skupiny B jsou dulezité pro fadu metabolickych procest (metabolizmus sacharid(, lipidd
aminokyselin), funkci nervového systému a dalsi.

Pivo je mozno uzndvat nejen jako napoj vhodny k utideni Zizné, ale téZ pro svoji nutri¢ni
hodnotu, pfedevsim vhodnou vyvaZzenost iontd a mineralnich latek, vitamin( a polyfe-
nold.

Je viak tfeba uvédomit si, Ze pfiznivé Ucinky piva na lidsky organizmus se mohou projevit
pouze pfi jeho stfidmé konzumaci, kdy nepfevazuji negativni tc¢inky alkoholu.

Pivo je pénivy napoj, vyrobeny zkvasenim mladiny pfipravené ze sladu, vody, chmele nebo
chmelovych produktd, ktery vedle kvasnym procesem vzniklého alkoholu (ethylalkoholu)



a oxidu uhli¢itého obsahuje i urcité mnozstvi neprokvaseného extraktu, pricemz slad Ize
do vyse jedné tretiny hmotnosti celkového extraktu pavodni mladiny nahradit extrak-
tem, zejména cukru, obilného Skrobu, je¢mene, psenice nebo ryze. U piv ochucenych
muze byt obsah alkoholu zvysen pfidavkem lihovin nebo ostatnich alkoholickych ndpoju.

Piva se lisi podle druhu obili pouzitého k pfipravé sladu, nejcastéji je to je¢men nebo
p3enice. Nejtypictéjsi druhy svétlého piva v Cesku jsou piva vycepni, tj. piva z je¢nych sla-
dl s extraktem pGvodni mladiny 8 — 10 % hmotnostnich, a piva lezéky, tj. piva z je¢nych
sladt s extraktem plvodni mladiny 11 — 12 % hmotnostnich.

Dalsimi druhy piva jsou: pivo tmavé (z tmavého nebo karamelového sladu), fezané (pfi
staceni smisené z tmavého a svétlého piva), lehké (do 7 % extraktu pivodni mladiny),
specialni (extrakt plvodni mladiny 13 % a vyse), porter (tmavé pivo s extraktem plvod-
ni mladiny 18 % a vice), pSeni¢né, kvasnicové (vznika pfidanim rozkvasené mladiny do
hotového piva pii staceni), nealkoholické (nejvyse 0,5 % objemovych), se snizenym ob-
sahem alkoholu (nejvyse 1,2 % obj.), ochucené, se snizenym obsahem cukrd, tzn. hlu-
boce prokvasené (s obsahem sacharidd do 0,075 g/100 ml a bilkovin do 0,4 g/100 ml)
a dalsi.

Povinné Udaje oznaceni piva pfi prodeji:

> kategorie piva,

» nazev druhu a skupiny (napt. pivo lezak),

» obsah alkoholu v procentech,

» zda jde o svétlé ¢i tmavé pivo.

Presny udaj o extraktu plvodni mladiny neni nutno povinné zverejiiovat.

Legislativé vsak neodpovidd znaceni piv stupni (napf. 12stupriové pivo), od takového zna-
¢eni bylo upusténo v 90. letech 20. stoleti.

Misto stupnd je nutno spravné uvadét tzv. extrakt piivodni mladiny (EPM), a to v %
hmotnostnich (napt. 12% pivo; tato procenta si viak nelze plést s procenty alkoholu, ktera
se u béznych piv pohybuji mezi 4 - 5 %), za podminky, Ze ho vyrobce zarucuje. Neni-li ve
vyrobé zaruéena presnost EPM (resp. z jinych diivodd, rozhodne-li se tak vyrobce, napf.
z dlvodu danovych), postaci uvedeni druhu piva podle vyhlasky. Oznaceni druhu piva je,
ale povinné i pfi uvedeni EPM.

Priklady znaceni:

» nespravné znaceni: 10stupnové, pivo 12stupnové, jedenactka, silné 14stupriové pivo;
» spravné znaceni: pivo vycepni, pivo lezak, pivo lezak - special 14 %.

Pfi ndkupu je vhodné sledovat:

» vyrobce,

» datum minimalni trvanlivosti,

» barvu,

» zda neni zakalené,

» zda bylo chranéno pred pfimym slune¢nim svétlem,
» zda bylo chranéno pfed poskozeni vlivem mrazu,

» Udaje jiz zminéné vyse.

Biopotraviny

Biopotravina je potravina vyrobena z bioproduktl, povolenych pfidavnych a pomocnych
latek, a také vyhlaskou povoleného podilu surovin nepochazejicich z ekologického ze-
médélstvi, a to za podminek stanovenych vyhlaskou. Také na biopotravinu musi byt vy-
dano osvédceni o plvodu.

Bioprodukt je surovina rostlinného nebo zivocisného plivodu ziskana v ekologickém
zemédélstvi a uréend zejména k vyrobé biopotravin, na niz bylo vydano osvédéeni o pU-
vodu bioproduktu.

Ekologické zemédélstvi je zemédélstvi, které respektuje vzajemné vztahy organizmi
i ¢lovéka a jeho $etrnych vztaht k Zivotnimu prostredi. EZ je tedy zvlastni druh hospoda-
feni, ktery dba na zivotni prostredi a jeho jednotlivé slozky stanovenim omezeni ¢i zakazl
pouzivani latek a postupd, které zatézuji, znecistuji nebo zamotuji Zivotni prostfedi nebo
zvysuji rizika kontaminace potravniho fetézce, a ktery zvySené dba na vnéjsi Zivotni pro-
jevy a chovani a pohodu chovanych zvifat.

Sortiment ceskych biopotravin je pomérné Siroky a zahrnuje celé skupiny vyrobk( jako
mléko a mlécné vyrobky (jogurty, syry, tvaroh atd.), pecivo, ¢aje, kofeni, mouku, téstovi-
ny, détskou vyzivu, vejce, vepfové a hovézi maso, ovoce, zeleninu, susené ovoce, vino atd.
Nékteré biopotraviny nejsou ¢eskymi vyrobci biopotravin produkovéany viibec a dovazeji
se ze zahranici (napf. oleje).

Biopotraviny musi byt povinné oznaceny statnim
logem a logem EU. Kromé loga muze spottebitel na
obalu biopotravin najit kéd kontrolni organizace,
v CR plisobi &tyfi.

PRODUKTY EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI




Geneticky modifikované potraviny

Geneticky modifikované (GM) potraviny jsou takové, které obsahuji geneticky modifiko-
vané organizmy (GMO), sestavaji z GMO nebo jsou z GMO vyrobeny.

Za GMO je povazovan organizmus, s vyjimkou ¢lovéka, jehoz dédi¢na informace ulozena
v DNA byla zménéna pomoci technik genového inzenyrstvi, tedy jinym zplisobem nez
béZnym rozmnoZzovanim a kombinaci vloh rodi¢ovského paru. Geneticky modifikovény
mohou byt rostliny, zvifata i mikroorganizmy. Bézny spotiebitel se v soucasné dobé muze
nejcastéji setkat s produkty z GM potravinami rostlinného ptvodu.

Na trh Evropské unie je povoleno uvadét pro potravinarské ucely produkty z GM plodin,
jejichz bezpecnost byla provérena Evropskym ufadem pro bezpecnost potravin (EFSA).
Jednd se o rlizné typy GM kukufice, s6ji, fepky, baviniku, cukrové fepy a bramboru. Nej-
dostupnéjsi jsou vyrobky z GM séji a kukufrice, a to nejcastéji ve formé rostlinnych olej(.

Ke komerénimu péstovani je na Uzemi EU povolen pouze jeden druh GM kukufice a jeden
druh GM bramboru, ostatni rostlinné komodity se do EU dovazi ze tietich zemi. Ve svété
jsou nejvic péstovany GM odrldy soji, kukufice, baviniku a fepky. Dal3i plodiny, jejichz GM
odrlidy se ve svété péstuji na produkénich plochach, jsou ryze, cukrovka, brambory, rajcata,
papaja a dyné. Nejcastéji se jedna o plodiny odolné k herbicidim a hmyzim Skdcdm.

V soucasné dobé neni v Evropské unii povolena produkce ani distribuce zadnych GM
potravin zivocisného plvodu (ryby, prasata, dribez aj. hospodaiska zvitata) pro potravi-
narské ucely.

Evropskd legislativa vyZaduje oznacovani potravin, které jsou vyrobeny, obsahuji ¢i sestava-
ji z GMO. Takové potraviny musi byt na obalu zfetelné oznaceny napisem , Tento produkt
obsahuje geneticky modifikované organizmy”, popf. konkrétné ,, Tento produkt obsahu-
je geneticky modifikovanou kukurici (séju atd.)” apod. a zaroven je oznaceni doplnéno
tzv. jednoznacnym identifikacnim kodem, ktery presné urcuje, jaka modifikace byla v ramci
Slechténi u rostliny pouZzita. Takovéto informace na etiketé vyrobku poskytuje spotrebiteli
svobodnou volbu a moznost rozhodovani pfi vybéru potravin, které konzumuje. V nékte-
rych zemich EU se Ize setkat s oznacenim potravin,vyrobeno bez GM technik”.V USA nebo
Kanadé se naopak GM produkty neoznacuiji.

Cilem vsech legislativnich opatfeni, kterd jsou v sou¢asné dobé v rdmci Evropské unie v plat-
nosti, je zabezpecit vysokou ochranu lidi, zvitat a Zivotniho prostredi. Pfi posuzovani moznych
rizik GM potravin se vychazi mimo jiné také z principu pfedbézné opatrnosti. Hodnoceni rizik
provadi Evropsky tfad pro bezpecnost potravin ve spolupraci s ¢lenskymi staty EU.

Dosavadni studie, véetné nékolikaletého vyuzivani GMO v potravinovém fetézci,
neprokazaly negativni ucinky schvalenych GMO na lidské zdravi.

Baleni potravin

Baleni potravin hraje velmi duleZitou tlohu jak z hlediska prodejnosti vyrobku, tak ve vzta-
hu k ochrané jeho bezpecnosti a jakosti. Potraviny délime na balené, zabalené a nebalené.

Balené potraviny

Balené potraviny jsou balené pfimo ve vyrobnim zdvodé a na obale musi byt veskeré
informace predepsané legislativou, které jiz byly diskutovany v predchazejicich kapi-
tolach.

Balenou potravinou se rozumi samostatna prodejni jednotka v obchodni Upravé v ne-
zménéném stavu, urcend kone¢nému spotiebiteli a zafizeni spole¢ného stravovani,
kterd se skldda z potraviny a obalu, do néhoz byla potravina vloZena pfed uvedenim
do prodeje, a to takovym zpUsobem, Ze bez otevieni nebo vymény obalu nelze zménit
jeji obsah.

Za balenou potravinu se nepovazuje potravina zabalend v misté prodeje na zadost spo-
tfebitele ani zabalend pro ucely pfimého prodeje.

Zabalené potraviny

Zabalené potraviny jsou potraviny, které byly zabalené v zdzemi prodejny po naporcova-
ni za nepfritomnosti zakaznika.

Na obale je nutné uvést:

» nazev firmy, kterd vyrobek zabalila,

» nazev potraviny,

» Udaj o mnozstvi,

» datum trvanlivosti, pouzitelnosti nebo kdy byl vyrobek zabalen,

» krdjeny masny vyrobek musi byt prodan nejpozdéji den po dni zabaleni,
» informace o latkach nepfriznivé plsobicich na zdravi spotiebitele.

Nebalené potraviny

Pfi prodeji nebalenych potravin je nutné, aby na viditelném misté byly v souladu s legis-
lativou umistény vechny potiebné informace o vyrobku.



Znacky kvality

KLASA

Od roku 2003 je kvalitnim potravinafskym vyrobkim udélovana
ministrem zemédélstvi CR narodni znacka v barvé trikolory KLASA.

Znacka muze byt udélena pouze potravinam, které splnuji vsech-
ny podminky stanovené v ,Pravidlech pro udélovani narodni
/ znacky KLASA'". Primarnimi podminkami, které sméfuji k podpore
potravinarskych vyrobkd, jsou jejich vyjimecné kvalitativni cha-
KLA 50 rakteristiky, které zvy3uiji jejich pfidanou hodnotu a zarucuiji jejich
jedine¢nost ve vztahu k ostatnim vyrobklim bézné dostupnym na

trhu. Ve své podstaté, hlavnim hodnoticim kritériem téchto pravidel je dliraz na kvalitu.

Znacka KLASA je ohodnocenému vyrobku proplj¢ovana na dobu tfi let. Po uplynuti této
doby muze byt tato Ihita prodlouZena, ale pouze v tom pfipadé, Ze jsou splnény vsechny
pozadované podminky. V pfipadé, Ze v priibéhu IhGty tii let neni dodrzena pozadovana
kvalita nebo nejsou u vyrobku dodrzeny podminky pro udéleni této znacky, mlze byt
vyrobku odebrana.

Dozor nad dodrzovanim pozadovanych parametr( a jejich kontrolu zajistuje Statni zemé-
délska a potravinarska inspekce (SZPI) a Statni veterindrni sprava (SVS).

Znacka KLASA, ktera byla potravindm udélena, prezentuje jejich kvalitu a slouzi spotiebi-
teldm a odbérateldim pro lepsi orientaci na nasyceném trhu potravin.

Informace o pravidlech pro udélovani znacky KLASA a seznam ocenénych vyrobki Ize
nalézt na webovych strankdch www.eklasa.cz.

Regionalni potravina

Regiondini potravina” je znacka, ktera pomaha prosadit na ces-
kém trhu kvalitni tradi¢ni potraviny. Je udélovéna potravinaiskym
nebo zemédélskym vyrobklm, které jsou vyrobeny v pfislusném
regionu a pochdzi zejména z tuzemskych surovin. Vyrobky musi
mimo jiné minimalné v jednom znaku vykazovat vyjimec¢né kva-
litativni charakteristiky, které zvysuji jeho pfidanou hodnotu a za-
rucuji jeho jedine¢nost ve vztahu k béznym vyrobkdm dostupnym

w.a'\ondlni potrgy,

na trhu, pficemz regionalni charakter vyrobku je rovnéz deklarace vyjimecnych kvalita-
tivnich znakd. Pravo na pouzivani znacky trva sSest let. Logo s motivem krajiny a popisem
kraje podtrhuje plvod potraviny, a tak podporuje region, ze kterého produkt pochazi.
V regionalnich potravinadch dostdvaji zakaznici ¢erstvé potraviny s jasnym plvodem.

Oznaceni pivodu a zemépisné oznaceni

Jedna se o pravni zajisténi komunitarni ochrany oznaceni ze-
médélskych vyrobku a potravin.

Oznaceni plivodu a zemépisné oznaceni jsou si svoji podstatou
velmi podobna, proto se Casto pletou. Jaky je mezi nimi tedy
rozdil?

Oznaceni pavodu - vsechny faze vyroby musi probihat ve
vymezené oblasti, tyka se to rovnéz surovin.

Zemépisné oznaceni - ve vymezené oblasti musi probihat
alespon jedna z fazi vyroby, tj. produkce, zpracovani nebo pfi-
prava.

Specifickou vlastnosti je, Ze prava jsou nevylu¢ng, tzn., Ze toto
oznaceni mUze pouzivat kazdy hospodarsky subjekt ve vyme-
zené oblasti, ktery uvadi na trh zemédélské produkty nebo
potraviny, pokud jsou v souladu s odpovidajici specifikaci.
Pravo ochrany se vztahuje na celé tzemi EU.

Nase republika ma z tzv. novych ¢lenskych zemi nejvétsi mnozstvi takto registrovanych
vyrobkd. Vzhledem k tomu, Ze jejich zapis je podminén tradici vyroby, spotiebitelé tyto
vyrobky dobfte znaji.

Doposud byla schvalena napfiklad oznaceni vyrobku pro:

Ceskobudgjovické pivo, Budéjovické pivo, Budéjovicky méstansky var, Stramberské usi,
Pohotelicky kapr, Zatecky chmel, Hofické trubicky, Karlovarsky suchar, Lomnické sucha-
ry, Treborisky kapr, Nosovické kysané zeli, Pardubicky pernik, Cesky kmin, Chodské pivo,
Chamomilla Bohemica (hefmanek), Vestarska cibule, Ceské pivo, Znojemské pivo, Mari-
ansko-lazenské oplatky, Brnénské pivo, Bfeznicky lezak.

Zemédélské vyrobky a potraviny, zapsané v Registru zemépisnych oznaceni a oznaceni-
plGvodu, maji moznost pouzivat na svych obalech symboly Spole¢enstvi (v potfebnych
jazykovych verzich EU).



Zarudena tradicni specialita

Zvlastni povaha tradi¢nich specialit je spjata s pouzitim tradi¢-
nich surovin, nebo musi byt charakterizovéna tradi¢nim sloze-
nim, nebo tradi¢ni metodou produkce anebo pfipravy, nikoli
vsak se zemépisnym plvodem.

Terminem ,tradi¢ni” se podle pfislusného evropského predpi-
su rozumi prokazané pouzivani na trhu Spolecenstvi po obdo-
bi, které vykazuje pfedavani mezi generacemi, toto obdobi by
se mélo rovnat ¢asovému Useku obecné pripisovanému jedné lidské generaci, tedy nej-
méné 25 let. Nasledné ,zaruc¢enou tradi¢ni specialitou” je tradi¢ni zemédélsky produkt
nebo tradi¢ni potravina, jejiz zvlastni povaha je uznavana Spolecenstvim, a to zdpisem do
rejstfiku, ktery vede Evropska komise.

Ceska republika ma registrované ¢tyfi vyrobky: Spekacek, Lovecky salam, Spisské parky
a Liptovska salama.

Aditiva

Pfi spatfeni pismena E nasledovaného 3 nebo 4 mistnym Cislem na obale potraviny se vét-
sina lidi otfese strachem. Domnivaji se, Ze se za timto oznacenim ur¢ité skryva skodliva che-
mikalie. Pod timto dojmem by potravinu nejradéji dali zpét do regdlu a vzali si jiny vyrobek,
kde toto pismeno nebude. Vétsinou marné.,E¢ka” jsou téméf viude. Tyto latky se souhrnné
nazyvaji latky pfidatné nebo aditiva. Jsou neodmyslitelnou soucasti modernich technologii
vyroby vétsiny potravin. DlvodU pro jejich pouziti je mnoho. Tyto chemické latky, at pfirod-
niho, nebo syntetického plivodu se pridavaji do potravin kvili vylepseni nebo zachovani
jejich trvanlivosti, vzhledu, konzistence, chuté, viing, atd. Mohou byt dlleZité z hlediska
zvyseni misitelnosti jednotlivych sloZek pfi pfipravé tésta, urychluji kynuti apod.

Nékteré z téchto latek, napfiklad uhli¢itan sodny nebo difosfore¢nan sodny, bereme jako
samoziejmost, protoze pfipravu babovky bez kypticiho prasku do peciva si neumime
predstavit. Uvedeme-li je viak pod oznacenim E 500 nebo E 450, pak toto oznaceni vypa-
da hrdzostrasné. Zaroven je viak nutné upozornit, Ze celd fada téchto ,chemikalii” viak
béhem dalsiho zpracovani zmizi. Lépe feceno rozloZi se na v pfirodé docela béZzné a zcela
neskodné slozky.

Podle platné legislativy se pfidatnymi latkami rozumi latky bez ohledu na jejich vyzivo-
vou hodnotu, které se zpravidla nepouzivaji samostatné ani jako potravina, ani jako cha-

rakteristickd potravinovd prisada. Pridavaji se do potravin pfi vyrobé, baleni, prepravé
nebo skladovani, ¢imZ se samy nebo jejich vedlejsi produkty stavaji nebo se mohou stat
soucasti potraviny.

Vyrobci potravin nemohou pouzivat potravinaiska aditiva libovolné, do jakychkoliv po-
travin a v jakémkoliv mnozZstvi. Pro kazdou pfidatnou latku jsou vyhlaskou stanoveny
druhy potravin v¢etné potravin urcenych pro zvlastni vyzivu, do kterych Ize pfidatnou
latku pfidavat, a podminky jejiho pouZziti. Pouzivané mnozstvi aditiva je zavislé na hod-
noté tzv. ADI (Acceptable Daily Intake — akceptovatelného denniho pfijmu). Tato hodnota
vyjadiuje mnozstvi pridatné latky, vyjadiené v mg.kg télesné hmotnosti, které muze byt
konzumovano kazdy den po cely Zivot, aniz by lidsky organizmus byl poskozen sledova-
nou latkou.

Kazda pridatna latka je totiz pred schvalenim k pouzivani védecky posuzovana. V pra-
béhu jejiho ovéfovani se zjistuje takova hladina latky, kterd nezplsobuje na testovaném
organizmu zadné pozorovatelné nepfiznivé vlivy (NOEL — No Observed Adverse Effect
Level). ProtoZe jsou aditiva testovana na zvifatech, kterd se od ¢lovéka samoziejmé lisi, je
potieba ziskané hodnoty NOEL pfizplsobit ¢lovéku. K tomu se vyuziva tzv. bezpecnost-
niho faktoru (u aditiv je to 100). Pokud hodnotu NOEL vydélime bezpec¢nostnim fakto-
rem, dostaneme hodnotu ADI. Bezpec¢nostni faktor je tedy,pojistkou” zohlednujici rozdi-
ly mezi zvifaty a lidmi a mezi rGznymi lidmi navzajem zajistujici, Ze vysledna hodnota ADI
bude skutecné bezpecna.

Mezi potravinami je celd fada téch, do kterych pridatné latky pfidavat nelze. Do nékte-
rych byste to asi nefekli."E¢ka” se nepfidavaji do:
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nezpracovanych potravin,

medu,

neemulgovaného tuku a oleje,

masla,

plnotu¢ného, polotu¢ného a odtu¢néného mléka, pasterovaného nebo sterilovaného
vetné osetfeného vysokou teplotou, a smetany,

neochucenych kysanych mlé¢nych vyrobki s Zivou kulturou,

pfirodnich minerélnich vod a balenych pramenitych vod,

kavy s vyjimkou ochucené instantni kavy a kavovych extrakt(,

nearomatizovaného caje,

cukru,

susenych téstovin kromé bezlepkovych téstovin nebo téstovin urcenych pro
hypoproteinové diety,

neochuceného podmasli s vyjimkou sterilovaného podmasli.

VVYVYVYYY vV VVYY

\4



Déleni potravinaiskych pfidatnych latek (aditiv) podle funkce ve vyrobku

Pro Ucely znaceni se jednotlivé pridatné latky podle svych technologickych funkci za-
fazuji do pfislusnych funkénich skupin. Jedna pfidatna latka mize v potraviné zastavat
vice technologickych funkci a je na vyrobci, do které funkéni skupiny na seznamu pfisad
prislusnou pridatnou latku zaradi. Napf. oxid sificity mize pUsobit v potraviné jako kon-
zervacni prostfedek nebo jako antioxidant, a Ize proto uvadét na seznamu pfisad jako
,konzervant E 220" nebo ,antioxidant E 220",

V tabulce je uveden piehled funkénich skupin potravinaiskych pridatnych latek a jejich
popis.

Tabulka: Pfehled funkénich skupin potravinaiskych pridatnych latek a jejich popis

13. Odpénovace

Zabrafiuji vytvareni pény nebo snizuji pénéni.

14. Pénotvorné latky

UmoZiiuji vytvareni stejnorodé disperze plynné faze v kapalné nebo tuhé potraviné.

15. PInidla

Prispivaji k objemu potraviny bez vjznamného zvy3eni jeji energetické hodnoty.

16. Propelanty

Plyny jiné nez vzduch, které vytlacuji potravinu z obalu.

17. Protispékavé latky

Snizuji tendenci jednotlivych ¢stic potraviny ulpivat vzajemné na sobé.

18. Regulétory

Méni nebo udrZuji kyselost nebo zasaditost potraviny.

kyselosti
19. Sekvestranty Vytvéreji chemické komplexy s ionty kov(.
20. Sladidla Udéluji potravindm sladkou chut a nahrazuji pfirodni sladidla a med.

21. Stabilizdtory

UmoZiiuji udrzovat fyzikdIné-chemické viastnosti potraviny. Patii sem Iatky, které umoz-
fiuji udrZovani homogenni disperze dvou nebo vice nemisitelnych latek v potraviné. Patii

Funkcni skupina

(pro ucely znaceni)
1. Antioxidanty

ProdluZuji Gdrznost potravin a chrani je proti zkdze zplisobené oxidaci, jejimiz projevy jsou
napf. Zluknuti tukd a barevné zmény potraviny.

2. Balici plyny

Plyny jiné nez vzduch, které se zavadéji do obalu pfed, béhem nebo po pInéni potraviny
do obalu.

3. Barviva

Udéluji potraviné barvu, kterou by bez jejich pouZiti neméla, nebo obnovuji barvu, ktera
byla béhem technologického procesu poskozena nebo zeslabena.

4. Emulgétory

Vytvéreji nebo udrzuji stejnorodou smés dvou nebo vice nemisitelnych kapalnych fazi
v potraviné.

5. Konzervanty

Prodluzuji Gdrznost potravin a chrani je proti zkaze zplisobené cinnosti mikroorganizmd.

6. Kyseliny

Zvysuji kyselost potraviny nebo ji udéluji kyselou chut.

7. Kypiici latky

Latky nebo smési latek, které vytvareji plyny, a tak zvy3uji objem tésta.

8. Latky zlepSujici
mouku

Latky jiné neZ emulgatory, které se pidavaji k mouce nebo do tésta za icelem zlepseni
pekarske kvality.

9. Latky zvyraziujici
chut'a vlini

Zvyraziuji jiz existujici chut nebo vini potraviny.

10. Lestici latky

Po naneseni na vnéjsi povrch udéluji potraviné leskly vzhled nebo vytvareji ochranny
povlak. Povlaky, které jsou jedlé nebo které jsou snadno odstranitelné, se nepovazuiji za
lestici Iatky.

11. Modifikované
Skroby

Ziskavaji se chemickym zpracovanim jedlyich Skrobd v nativnim stavu nebo $krobG predtim
pozménénych fyzikdInimi nebo enzymovymi postupy nebo pozménénych plsobenim
kyselin, zésad nebo bélicich Cinidel.

12. Nosice a rozpou-
Stédla

UzZivaji se k rozpoustént, fedéni, disperzi (rozptylovani) a jiné fyzikalni Gipravé pfidatné
latky, potravniho dopliiku a ardmatu, aniz pfitom méni jejich technologickou funkci nebo
maji vlastni technologicky efekt. Jejich uZiti usnadiiuje manipulaci, aplikaci nebo poufZiti
pridatné latky.

sem i latky, které stabilizuji, udrZuji nebo posiluji existujici zbarveni potraviny a létky,
které zvy3uji vazebnou kapacitu potraviny véetné tvorby pficnych vazeb mezi bilkovinami
(zasitovani), jez umoZiiuje spojeni jednotlivych sloZek potraviny do konecné potraviny.
Méni vlastnosti bilkovin pfi vyrobé tavenych syrdi, aby se zamezilo oddéleni tuku.

Zvy3uji viskozitu potraviny.

Vytvéreji nebo udrzuji pevnost a kiehkost tkdné ovoce a zeleniny nebo reaki s Zelirujicimi
|dtkami ztuzuji gely.

Chrani potravinu pred vysychanim tim, Ze plisobi proti tcink(im vzduchu s nizkou relativni
vlhkosti. Patiii sem i latky, které podporuji rozpousténi praskovych potravin ve vodném
prostredi.

Udéluji potraviné texturu tim, Ze vytvareji gel.

22. Tavici soli
23. Zahustovadla
24. Ipeviujici latky

25. Zvihcujici latky

26. Zelirujici latky

Rady pro nakupovani potravin

Cemu je dobré pfi nakupu potravin vénovat pozornost a ¢emu se radéji vyhnout:

» Zasadné nekupovat potraviny bez patfi¢cného oznaceni.

» Nekupovat chlazené potraviny, které jsou umistény mimo chladici box.

» Nekupovat potraviny, u kterych nebyla dodrZzena predepsana teplota skladovani.

» PFivétSim nakupu nakupujte chlazené a mrazené potraviny jako posledni a pfepravujte
je tak, aby bylo oddéleno zejména syrové maso a dribez od ostatnich potravin.

» Potraviny, ze kterych mlze vytékat néjaka tekutina (maso, ryby, kysané zeli apod.)
vloZte do sa¢kd nebo samostatnych tasek, protoze hrozi riziko kfizové kontaminace.

» PFi nakupovani vzdy kontrolujte neporusenost obalu, je nepfipustné obal opravit
prelepenim.

» U vakuové balenych potravin neni povoleno prodavat potraviny s nezatavenymi obaly.



> Na etiketach balenych potravinaiskych vyrobk si vsimejte oznaceni,Spotiebujte do”
(datum pouzitelnosti, po kterém jiz nesmi byt vyrobek prodavan) nebo ,Minimalni
trvanlivost do” (po tomto datu mohou byt takto ozna¢ené vyrobky prodavany pouze,
pokud jsou zdravotné nezidvadné a musi byt jako proslé oznaceny a v prodejné
oddélené umistény).

» Nekupovat rozmrazené potraviny, jejich prodej neni povolen.

» Mrazenym potravindm, které jsou obaleny vétsim mnozstvim ledu, se radéji vyhnéte.
Je to znamka toho, Ze potravina byla uz jednou rozmraZena a pak zase zamrazena,
¢imz hrozi nejenom ztrata jakosti (kvality) potraviny, ale i vyssi riziko infekce, napfiklad
nakazeni salmonelou.

» Plesnivé a nahnilé potraviny, napf. ovoce nebo zelenina, jsou zdravotné zavadné,
protoZze mohou obsahovat takzvané mykotoxiny - jedy tvorené plisnémi, nebo
Skodlivé latky vznikajici pfi hnilobnych procesech. Vykrajeni poskozenych a nahnilych
¢asti nestaci. | zdanlivé zdrava cast potraviny, ktera zlstane po vykrojeni nebo
odstranéni plisné z povrchu (napf. u dzemu), maze byt, a ¢asto také je, zavadna.

» Prodej tzv. vykrojl neni povolen.

Nekupovat potraviny s patrnou zménou barvy.

Na Cerstvé potraviny nikdy nesahejte holou rukou, k ovéreni Cerstvosti potravin véetné

peciva pouzivejte mikrotenovy sac¢ek nebo jednordzové rukavice, v civilizovanych

prodejnéach je maji. Nebojte se také upozornit zaméstnance obchodu nebo zédkazniky

vY

na jejich nevhodné chovani pfi ,osahavani” nebalenych potravin, napiiklad peciva,
trvanlivych masnych vyrobkd a syrd, holou rukou.

» P¥i ndkupu si vsimejte chovani a obleceni prodavacl. Pokryvka hlavy, ¢istota jejich
oble¢eni mohou naznadit, jak Cisto je v celém obchodé.

» Nekupujte potraviny zbytecné do zasoby, miZete tak zabranit jejich moznému zkazeni.

» Po nakupu je nejvhodnéjsi dopravit potraviny ihned domd. Rozhodné nenechavejte
nakoupené potraviny ve vozidle na slunci. Vysokd teplota se totiz rdzem vyhodnou
pro mikroorganizmy, které se ve vasich potravinach ihned rozmnozi a znehodnoti vam
cely nékup.

» Po pfijezdu dom{ vlozte chlazené a mrazené potraviny co nejrychleji do chladnicky
¢i mrazéku

Pozornost a sledovani informaci o vyrobku a jeho kvalité pfi nakupu je zérukou néasledné

spokojenosti spotiebitele.

Jak zbozi reklamovat

Reklamace zkazenych nebo poskozenych potravin je nutné uplatiiovat v misté nakupu a fi-
dit se Obcanskym zakonikem. Pfi vyfizovani reklamace je nutné mit doklad o ndkupu zbozi.

Trvanlivé potraviny maji reklamacni Ihitu 8 dni po nakupu.



Piiloha: Seznam pFipustnych potravinarskych aditiv B AT LG Nejdulezitejsifunkce
E160d |Lykopen Barvivo
E-kéd | PHidatnd ldtka NejdileZitéjsi funkce E160e | Beta-apo-8-karotenal Barvivo
E 100 Kurkumin Barvivo E160f Ethylester kyseliny beta-apo-8'- Barvivo
- - : karotenové
E 101 R|boﬂa.v|n Barv!vo E161b |Lutein Barvivo
E 102 Tar.traz'ln (Yellow 5) Barv!vo El61g Kanthaxanthin Barvivo
E104 Fhlnollnova Zlut (Yellow 10) Barvivo E 162 Betalainova c¢erven, betanin (véetné | Barvivo
E110 ZIut SY (Yellow 6) Barvivo extraktl z ¢ervené fepy)
E120 Kosenila, kyselina karminova, karminy | Barvivo E 163 Anthokyany Barvivo
E122 Azorubin (Red10) Barvivo E170 Uhli¢itan vapenaty Barvivo, stabilizator, protispékava
E123 Amarant (Red 2) Barvivo latka, nosic
E 124 Ponceau 4R (Kosenilova cerven A) Barvivo E17 Titanova béloba Barvivo
E127 Erythrosin Barvivo E172 Oxidy a hydroxidy Zeleza Barvivo
E129 Cerven Allura AC Barvivo E173 Hlinik Barvivo
E 131 Patentni modiV Barvivo E174 Stfibro Barvivo
E132 Indigotin (Blue 2) Barvivo E175 Zlato Barvivo
E133 Brilantni modr FCF (Blue 1) Barvivo E180 Litholrubin BK Barvivo
E 140 Chlorofyly a chlorofyliny Barvivo E 200 Kyselina sorbova Konzervant
E 141 Médnaté komplexy chlorofylQ Barvivo E 202 Sorban draselny Konzervant
achlorofylinG E 203 Sorbsn vépenaty Konzervant
E 142 Zelen S Barvivo E210 Kyselina benzoova Konzervant
E150a |Karamel Barvivo E211 Benzoan sodny Konzervant
E150b | Kausticky sulfitovy karamel Barvivo E212 Benzoan draselny Konzervant
E150c | Amoniakovy karamel Barvivo E213 Benzoan vapenaty Konzervant
E150d | Amoniak - sulfitovy karamel Barvivo E214 Ethylparahydroxybenzoan Konzervant
E 151 Cern BN Barvivo E215 Ethylparahydroxybenzant sodna stil | Konzervant
E153 Medicindlni uhli (z rostlinné suroviny) | Barvivo E218 Methylparahydroxybenzoan Konzervant
E154 Hnéd FK Barvivo E219 Methylparahydroxybenzoan sodna Konzervant
E155  |HnédHT Barvivo sl
E160a | Karoteny Barvivo E 220 Oxid sificity Konzervant, antioxidant
E160b | Annato. bixin. norbixin Barvivo E 221 Sific¢itan sodny Konzervant, antioxidant
E160c | Paprikovy extrakt, kapsanthin Barvivo E222 Hydrogensifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant
kapsorubin E 223 Disifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant, bélici ¢inidlo




E-kod Pridatnd ldtka Nejdiilezitéjsi funkce E-kod Pridatnd ldtka Nejdiilezitéjsi funkce

E224 Disifi¢itan draselny Konzervant, antioxidant E 301 Askorbét sodny Antioxidant

E 226 Sificitan vapenaty Konzervant, antioxidant E 302 Askorbat vapenaty Antioxidant

E 227 Hydrogensificitan vapenaty Konzervant, antioxidant E 304 Estery mastnych kyselin s kyselinou | Antioxidant

E228 Hydrogensifi¢itan draselny Konzervant, antioxidant askorbovou

E 231 Orthofenylfenol Konzervant, jen k oSetieni slupky E 306 Ptirodni eoxtrakt s vysokym obsahem | Antioxidant
cutrust tokoferol(l

E 232 Orthofenylfenolat sodny Konzervant, jen k o3etieni slupky E 307 Alfa-tokoferol Antioxidant
cutrust E 308 Gama-tokoferol Antioxidant

E 234 Nisin Konzervant E 309 Delta-tokoferol Antioxidant

E 235 Natamycin (syn. Pimaricin) Konzervant E310 Propylgallat Antioxidant

E 239 Hexamethylentetramin Konzervant E311 Oktylgallat Antioxidant

E 242 Dimethyldikarbonat Konzervant E312 Dodecylgallat Antioxidant

E 249 Dusitan draselny Konzervant, stabilizator barviva E315 Kyselina erythorbova (kyselina Antioxidant

E 250 Dusitan sodny Konzervant, stabilizator barviva isoaskorbova)

E 251 Dusi¢nan sodny Konzervant, stabilizator barviva E316 E(r))(/jt:;rban sodny (isoaskorbat Antioxidant

E 252 Du5|c-nan drasellny Konzervant, stabllllzator barvwf'a £319 Terciérni butyl hydroxichinon (TBHQ) | Antioxidant

E 260 Kyselina octov,a Konzervant, regulelltor kyselost! E320 Butylhydroxyanisol (BHA) Antioxidant

E 261 Octan draselrl\y Konzervant, regul:i\tor kyselost! E 321 Butylhydroxytoluen (BHT) Antioxidant

E 262 Octany sodné Konzervant, regulator kyselosti, E322 Lecitiny Antioxidant, emulgator
sekvestrant — p . - PRy

E 263 Octan vépenaty Konzervant, stabilizator, regultor E 325 Mlé¢nan sodny Antioxidant, pInidlo, zvlihcujici latka
kyselosti E 326 Mlé¢nan draselny Antioxidant, regulator kyselosti

E 270 Kyselina mlé¢na Regulator kyselosti E327 Mlé¢nan vapenaty Regulator kyselosti, latka zlep3ujici

E 280 Kyselina propionova Konzervant mouku

E 281 Propionat sodny Konzervant E 330 Kyselina citronova Regulator kyselosti, antioxidant,

80 Probionat va - « sekvestrant

ropionat vapenaty onzervant E 331 Citraty sodné Regulator kyselosti, emulgator,

E 283 Propionét draseln)’/ Konzervant Stabiliza’tor] sekvestrant

E 284 Kyselina borita Konzervant E332 Citraty draselné Regulétor kyselosti, stabilizétor,

E 285 Tetraboritan sodny Konzervant sekvestrant

E 290 Oxid uhlicity Balici plyn, pomocna latka E 333 Citraty vapenaté Regulator kyselosti, plnidlo,
(extrakéni rozpoustédlo) sekvestrant

E 296 Kyselina jable¢na Regulétor kyselosti E334 Kyselina vinna Regulator kyselosti, antioxidant,

E 297 Kyselina fumarova Regulétor kyselosti sekvestrant

y - - g. : Y E335 Vinany sodné Stabilizator, sekvestrant
E 300 Kyselina askorbova Antioxidant




E-kod Pridatnd ldtka Nejdiilezitéjsi funkce E-kod Pridatnd ldtka Nejdiilezitéjsi funkce
E 336 Vinany draselné Stabilizator, sekvestrant E 406 Agar Zahustovadlo, stabilizétor, Zelirujici
E 337 Vinan sodno-draselny Stabilizator, sekvestrant latka - :
E 338 Kyselina fosforecna Regulator kyselosti, antioxidant E 407 Karagenan lzéit:stovadlo, stabilizator, Zelirujici
E339 Fosforecnany sodné thZSI;oliJIIiZ(::JIr()gseell\?zzlclrgrr:lu;%?;(g[;j ici E 407a Guma Euchema (sn. afinat fasy Zahustovadlo, stabilizator
latka, zahustovadlo E210 Euchsma) Zahuétovadi biliza
E 340 Fosfore¢nany draselné Regulator kyselosti, emulgator, arubin ahustovaclo, stabilizator
stabilizator, sekvestrant, zvlhéujici E412 Guma guar Zahustovadlo, stabilizator
latka, zahustovadlo, kyptici latka E413 Tragant Zahustovadlo, stabilizator
E 341 Fosfore¢nany vapenaté Regulator kyselosti, latka zlep3ujici E414 Arabska guma Zahustovadlo, stabilizétor,
mouvku.,, p}njdlo, zahgéfcl)vadllo,’ emulgator
. — ZVIhCUIJ'c' latka, pro.tlspel.<avla Iatlfa E415 Xanthan Zahustovadlo, stabilizator
E 343 Fosfore¢nany horecnaté :R;E:Iator kyselosti, protispékava E416 Guma karaya Zahugtovadlo, stabilizator
E 350 Jable¢nany sodné Regulator kyselosti, zvih¢ujici latka E417 Guma tara Zahustovadlo, stabilizator
E 351 Jable¢nany draselné Regulator kyselosti E418 Guma gellan Zahustovadlo, stabilizator, zelirujici
latka
E 352 Jable¢nany vapenaté Regulator kyselosti E 420 Sorbitol Sladidlo, zvlh¢ujici latka,
E 353 Kyselina metavinnd Regulator kyselosti sekvestrant, emulgétor,
E 354 Vinan vépenaty Regulator kyselosti zahustovadlo
E 355 Kyselina adipova Regulator kyselosti E 421 Mannitol Sladidlo, protispékava latka
E 356 Adipat sodny Regulator kyselosti E422 Glycerol Zahustovadlo, zvlh¢ujici latka
E 357 Adipat draselny Regulator kyselosti E425 Konjakova guma (glukomannan) Zahustovadlo, nosi¢
E 363 Kyselina jantarova Regulator kyselosti E426 Soéjovéa hemiceluléza Zahustovadlo, nosi¢
E 380 Citrat amonny Regulator kyselosti E432 Polyoxyethylensorbitanmonolaurat | Emulgétor, disperzni ¢inidlo
E 385 Dvojsodnovapenata stl kyseliny Antioxidant, sekvestrant, (Polysorbate 20) - - - - —
ethylendiamintetraoctové (EDTA) konzervant E 433 Polyoxyethylensorbitanmonooleat Emulgator, disperzni ¢inidlo
E 400 Kyselina alginova Zahustovadlo, stabilizator (Polysorbate 80) - — - - —
— : -~ — ., E 434 Polyoxyethylensorbitanmonmopalmitat | Emulgator, disperzni ¢inidlo
E 401 Alginat sodny IZ’:—:lflzustovadlo, stabilizator, Zelirujici (Polysorbate 40)
— - atka — — E 435 Polyoxyethylensorbitanmonostearat | Emulgator, disperzni ¢inidlo
E 402 Alginét draselny Zahustovadlo, stabilizator (Polysorbate 60)
E403 Alginat amonny Zahustovadlo, stabilizator E436 Polyoxyethylensorbitantristearat Emulgétor, disperzni ¢inidlo
E 404 Alginét vapenaty Zelirujici latka, odpénovac (Polysorbate 65)
E 405 Propan-1,2-diolalginét Zahustovalo, emulgétor E 440 Pektiny Zahustovadlo, stabilizator, Zelirujici

(propylenglykolalginat)

latka




E-kod Pridatnd ldtka Nejdiilezitéjsi funkce E-kod Pridatnd ldtka Nejdiilezitéjsi funkce
E 442 Amonné soli fosfatidovych kyselin Emulgator E472a), |Estery mono-a diglyceridd mastnych | Emulgator, stabilizator, sekvestrant
(emulgator RM, emulgator LM) b), c), d), |kyselin s kyselinou octovou,
E 444 Acetat-isobutyrat sacharézy Emulgator, stabilizator e),f) mlécnou, citrénovou, vinnou
E 445 Glycerolester borovicové pryskyfice | Emulgator, stabilizator @ agetylwpn:w; smesne estery mono-
a diglycerid(i s kyselinou octovou
E 450 Difosfore¢nany Emulgétor, stabilizator, regulator avinnou
kylsﬁlvoiu,’ 'l‘)’ﬁl”c' latka, sekvestrant, E 473 Cukroestery (estery sacharézy Emulgator
zvihcujici latka s mastnymi kyselinami z jedlych
E451 Trifosfore¢nany Sekvestrant, regulator kyselosti, tukd)
zahuStovadio E474 Cukroglyceridy Emulgator
E 452 Polyfosfore¢nany Emulgator, stabilizator,regulator P .
. o E 475 Estery polyglycerolu s mastnymi Emulgator
kyselosti, kypfici latka, sekvestrant, 7 A o
PR kyselinami (z jedlych tuk()
zvlh¢ujici latka — - -
E 459 Beta-cyklodextrin Stabilizator, nosic E476 Polygcherolpolyrlcnjaleat — Emulge?tor
E 460 Celuléza Emulgator - disperzni ¢inidlo, E477 Estery propan-1,2-d|olu smastnymi | Emulgator
b s kyselinami
zahustovadlo, protispékava latka - <6079 olel a Teh oz
E 461 Metylceluléza Zahustovadlo, stabilizator, E479b | Oxidovany sojovy oleja jeho Emulgator
) produkty
emulgator llaktylat sodny Emulgator, stabiliza
E 463 Hydroxypropylceluléza Zahustovadlo, stabilizétor, E 481 Stearoyllaktylat sodny mulgator, stabilizator
emulgétor E 482 Stearoyllaktylat vapenaty Emulgétor, stabilizator
E 464 Hydroxypropylmetylcelul6za (HPMC) | Zahustovadlo, stabilizator, E 483 Stearyltartrat Latka zlep3ujici mouku
emulgator E 491 Sorbitanmonostearat Emulgator
E 465 Etylmetylceluléza Zahust,ovadlce, stablllza’to,r, E 492 Sorbitantristearat Emulgator
emulgator, pénotvornd latka 493 Sorbit laurat Emulaat
E 466 Karboxymetylcelul6za Zahustovadlo, stabilizétor, orbrtanmono aurla mu g? or
emulgétor E 494 Sorbitanmonooleat Emulgator
E 468 Zesitovana sodna sl Stabilizator, nosi¢ E495 Sorbitanmonopalmitat Emulgator
karboxymetylcelulézy E 500 Uhli¢itany sodné Regulator kyselosti, zahustovadlo,
E 469 Enzymové hydrolyzovana Zahustovadlo, stabilizator protispékava latka
karboxymetylcelul6za E 501 Uhli¢itany draselné Regulator kyselosti, stabilizator
E470a Sodné,,dr:alfelnlé; a vapenaté soli EmU_lgéfclzr, sy?Pill(izétor, E 503 Uhli¢itany amonné Regulatory kyselosti, kypfici latka
mavsttmyc . ys? n . - protlsp,e ava at. .a : E 504 Uhlic¢itany hofe¢naté Regulator kyselosti, protispékava
E470b | Hofecnaté soli mastnych kyselin Eml:'lga:(ckn, s:c?%)tllgzator, latka, stabilizator barviva
- - - - pro |5|c’>e ava a. .a’ E 507 Kyselina chlorovodikova Regulator kyselosti
E 471 Mono a digylceridy mastnych kyselin | Emugator, stabilizator - - -
E 508 Chlorid draselny PInidlo
E 509 Chlorid vapenaty PInidlo
E511 Chlorid hofe¢naty Plnidlo




E-kod Pridatnd ldtka Nejdiilezitéjsi funkce E-kod Pridatnd ldtka Nejdiilezitéjsi funkce

E512 Chlorid cinaty Antioxidant, stabilizator barviva - E 558 Bentonit Latka protispékava
jen pro konzervovany bily chiest E 559 Kaolin Latka protispékava

E513 Kyselina sirova Regulator kyselosti E 570 Mastné kyseliny Lestici latka, odpériovac

E514 Siran sodny Regulator kyselosti E 574 Kyselina glukonova Regulator kyselosti, kypfrici latka

E515 Siran draselny Regulator kyselosti E 575 Glukono-delta-lakton Regulator kyselosti, kypfici latka

E516 Siran vapenaty L?r:li(jkz)lepéujl’ci mouku, sekvestrant, E576 Glukonat sodny Sekvestrant

E517 Siran amonny Eétka zlepsujici mouku E>77 Glukondt draselny Sekvestrant

E518 Siran hofe¢naty PInidlo E578 Glukonat vapenaty Regulator kyselosti, plnidlo

E 520 Siran hlinity PInidlo E579 Glukonat zeleznaty Stabilizator barviva

E 521 Siran sodno-hlinity PInidlo E 585 MIé&nan Zeleznaty Stabilizator barviva

E522 Siran draselno-hlinity Regulator kyselosti, stabilizator E 586 4-hexylresorcin Antioxidant

E 523 Siran amonno-hlinity PInidlo, stabilizator E 620 Kyselina glutamova Stabilizator barviva, antioxidant

E 524 Hydroxid sodny Regulator kyselosti E 621 Glutamat sodny Latka zvyraziujici chut a vini

E 525 Hydroxid draselny Regulator kyselosti E 622 Glutamat draselny Latka zvyraziujici chut a vini

E 526 Hydroxid vapenaty Regulator kyselosti, plnidio E 623 Glutamat vapenaty Latka zvyraziujici chut a vini

E 527 Hydroxid amonny Regulator kyselosti E 624 Glutamat amonny Latka zvyraznujici chut a vdni

E 528 Hydroxid hotec¢naty Regulator kyselosti, stabilizator E625 Glutamdt hofecnaty Latka zvyrazhujici chuta vani
barviva E 626 Kyselina guanylova Latka zvyraznujici chut a vini

E529 Oxid vapenaty Regulator kyselosti, latka zlepsujici E627 Guanylat sodny Latka zvyraziujici chut a vani
mouku E 628 Guanylat draselny Latka zvyraznujici chut a vini

E 530 Oxid horecnaty Latka protispékava (protihrudkujici) E 629 Guanylat vapenaty Latka zvyraziujici chut a vini

E535 Hexakyanozeleznatan sodny Latka protispékava (protihrudkujici) E630 kyselina inosinova Latka zvyraziujici chut a vani

E 536 Hexakyanozeleznatan draselny Latka protispékava (protihrudkujici) E631 Inosinat sodny Latka zvyraziujici chut a vani

E 538 Hexakyanozeleznatan vapenaty Latka protispékava (protihrudkujici) E632 Inosinat draselny Latka zvyraziujici chut a vani

E 541 Fosfore¢nan sodno-hlinity Regulator kyselosti,emulgétor E633 Inosindt vpenaty Latka zvyraziujici chut a vani

E 551 Oxid kfemicity Latka protispékava E 634 Ribonukleotidy, vdpenaté soli Latka zvyraziujici chut a vini

ES552 | Kfemicitan vapenaty Latka protispékava E635 | Ribonukleotidy, sodné soli Latka zvyraziujici chut a vani

E553a | Kremicitan hofecnaty (synteticky) Latka protispékava E 640 Glycin a jeho sodnd sl Latka zvyraziujici chut a vani

E553b | Talek (mastek) Latka protispékava E 650 Octan zine¢naty

E 554 Kfemicitan sodno-hlinity Latka protispékava E 900 Dimetylpolysiloxan Odpénovac, protispékava latka,

E 555 Kremicitan draselno-hlinity Latka protispékava emulgator

E 556 Kfemicitan vapenato-hlinity Latka protispékava E 901 Vceli vosk Lestici latka




E-kod Pridatnd ldtka Nejdiilezitéjsi funkce E-kod Pridatnd ldtka Nejdiilezitéjsi funkce
E 902 Vosk candelilla Lestici latka E 999 Extrakt z kvilaje Latka zvyraznujici chut
E 903 Karnaubsky vosk Lestici latka E1102 Glukosooxidaza Latka zlep3ujici mouku
E 904 Selak Lestici latka E1103 |Invertaza Stabilizator
E 905 Mikrokrystalicky vosk Lestici latka E 1105 Lysozym Konzervant
E912 Estery montanovych kyselin Lestici latka E 1200 Polydextrézy Stabilizator, zahustovadlo, zvlh¢ujici
E914 Oxidovany polyetylenovy vosk Lestici latka latka, pInidlo
E 920 Lcystein Latka zlep3ujici mouku E 1201 Polyvinylpyrrolidon gitr?itziilli)zétor, zahustovadlo, disperzni
E927b | Mocovina Latka zlepSujici mouku E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon Stabilizator barviva
E938 Argon Balici plyn E 1404 Oxidovany skrob Zahustovadlo, stabilizator
E939 Helium Balici plyn E 1410 Fosfore¢nanovy monoester skrobu Zahustovadlo, stabilizator
E 941 Dusik Balici plyn E 1412 Fosfore¢nanovy diester Skrobu Zahustovadlo, stabilizator
E942 Oxid dusny Propelant E 1413 Monofosfore¢nan $krobového Zahustovadlo, stabilizator
E 943 Butan, isobutan Propelant — pouze k o3etfeni difosfore¢nanu
povrchu — E1414 Acetylovany Skrobovy difosfore¢nan | Zahustovadlo, stabilizator
E944 Propan P:)?ﬁiaunt - pouze k oSetreni E 1420 Acetylovany skrob Zahustovadlo, stabilizator
E 948 Kyslik galici plyn E 1422 Acetylovany skrobovy adipat Zahustovadlo, stabilizator
E 949 Vodik Balici plyn E 1440 Hydroxypropylskrob Zahustovadlo, stabilizator
E 950 Acesulfam K Sladidlo, latka zvyrazauijici chut E 1442 H'ydroxyrzropyl§krobovy Zahustovadlo, stabilizator
: difosfore¢nan
E 951 Aspartam — - Sladidlo, latka zvyrazaujici chut E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny Zahustovadlo, stabilizator
E952 E)(/;e;l::a?é/lélglmova ajeji sodna sladidlo E 1451 Acetylovany oxidovany $krob Zahustovadlo, stabilizator
E 953 Isomalt Sladidlo, protispékava latka, lestici E 1505 Trietylcitrat Stabilizator pény
latka E1518 Glyceryltriacetét Zvlh¢ujici latka
E 954 Sacharin Sladidlo E 1520 Propylenglykol Zvlh¢ujici latka, disperzni ¢inidlo
E 955 Sukralosa Sladidlo bez E Polyetylenglykol (6000) Odpénovac
E957 Thaumatin Sladidlo, latka zvyrazhujici chut ) - o ) N ) .
— - Pozndmka: Vétsina uvedenych Idtek md stanoveno omezené pouZiti, pokud jde o druh potraviny,
E959 Neohesperidin DC sladidlo mnoZstvi nebo ucel pouZziti. Nejprisnéjsi omezeni plati pro kojeneckou vyzivu.
E 962 Sul aspartamu-acesulfamu Sladidlo o i ) P —— , Lo
K nejméné problematickym z hlediska negativnich vlivii na zdravi patfi reguldtory kyselosti, plni-
E 965 Maltitol Sladidlo, emulgator, Stabilizator dla, zahustovadla, balici plyny, antioxidanty, a tyto Idtky jsou proto pouZitelné témér bez omezeni
E 966 Laktitol Sladidlo, zahustovadlo (existuji vyjimky, napf. omezeni E 425 do cukrovinek pro déti). Naproti tomu jsou stanoveny sloZité
E 967 Xylitol Sladidlo, stabilizator, emulgator, omezujici podminky pfedevsim pro barviva a konzervovadia.
- zahu.ét'ovadlo, zvihcujicilatka (Pfilohu podle vyhldsky ¢ 4/2008 Sb. zpracovala Ing. Irena Sukovd — UZEI)
E 968 Erytritol Sladidlo http://www.mvcr.cz/sbirka/2008/sb003-08.pdf)
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