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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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I. Uvod: Proé nakupovat kvalitni potraviny

Jesté pred neddvnem se hovofilo predevsim o bezpecnosti potravin. Méné jiz o jejich
kvalité. Dnes se frekventovanym terminem stala pravé kvalita, protoze bezpecnost potra-
vin se stala legislativni samozifejmosti, ale bezpecna potravina nemusi byt vzdy kvalitni.

Za poslednich 20 let se vyrazné zménily podminky pro podnikéni v oblasti potravin. Na
jedné strané vyrobci, ale hlavné distributofi a prodejci nastolili velice agresivni styl prace,
vedouci k zajisténi maximalnich ziskd. Na strané druhé spotrebitel v honbé za co nejlev-
né&jsim vyrobkem jaksi pozapomnél na dllezity faktor, kterym je kvalita. Tyto zmény viak
pfinesly i negativni stranky. Nizka cena ve vétsiné pripad(i znamena i snizenou kvalitu
a snizena kvalita s sebou nese i vysoce rizikovy faktor, kterym je snizeni Udrznosti potra-
vin, ¢asto vedouci az ke zdravotni zavadnosti.

V posledni dobé, i pfes snahu o ndkup co nejlevnéjsich potravin, se u velké casti spo-
trebitell zvy3uje vyznam a zdjem o kvalitu, pficemz bezpecnost potravin se bere jako
povinnost vyrobce, distributora a prodejce.

V souvislosti mezi problematikou bezpecnosti a kvality potravin je viak cela fada problémd.

Nejvétsi problém je v tom, Ze vyrobci jsou tlaceni k urc¢itym cendm od prodejcll. Z divodu
udrzeni kontraktu a pozadované ceny vyrobci pouzivaji takové suroviny a délaji takové
vyrobky, aby pokryli vyrobni naklady i za cenu minimalniho zisku.

Velkym problémem je to, Ze spotiebitel se snazi koupit co nejlevnéji, aniz by si uvédomil
a spocital si, co se za levnym vyrobkem schovava. Druhou otézkou jsou prodavajici, ti
vétdinou chtéji co nejlevnéji nakoupit od vyrobce a s co nejvétsi marzi prodat. Prodejclim
nejde o prodej vyrobki Spickové kvality, ale o prodané mnozstvi, které zarucuje pozado-
vany zisk.

2. VSeobecné pozadavky na potraviny

Pri hodnocenijakosti potravin a jejich certifikaci se setkdvame se tfemi zakladnimi pojmy:
bezpecnost, respektive zdravotni nezdvadnost, jakost a vyzZivnd (nutri¢ni) hodnota.

Jakosti oznacujeme predevsim souhrn vlastnosti potravin, které jsou dulezité pro vyzivu
lidi.

Definice jakosti je ve své podstaté stejna jak pro potraviny, tak i pro krmiva nebo suroviny
urcené k jejich vyrobé. Pouze u potravin, na rozdil od jinych produktd, patfi do definice

jakosti i jejich zdravotni nezdvadnost a nutri¢ni hodnota. Toto je nezbytné v pfipadé, kdy
nutri¢ni hodnota Uzce souvisi s vlastnostmi a slozenim potravin. Ve vztahu ke zdravotni
nezavadnosti je tomu jinak.

Kritérium jakosti je ve vztahu ke zdravotni nezadvadnosti velmi dlilezité, ale v soucasné dobé
je jiz prekonané. Prioritni je ochrana vefejného zdravi, ktera je zajisténa kontrolou zdravot-
ni nezavadnosti v celém potravnim fetézci. V pfipadé, Ze potravina je zdravotné zdvadnd,
potom zjistovat a hodnotit jeji vlastnosti a jakostni kritéria nema smysl. Takovato potravina
nespliuje zakladni pozadavek, kterym je jeji pouziti pro vyzivu lidi. Jestlize se v prabéhu
hodnoceni jednotlivych jakostnich znakl zjisti, Ze potravina nesplfiuje podminky zdravotni
nezdvadnosti, dalsi hodnoceni se zastavuje a potravina se vyfazuje jako nepouzitelna pro
lidsky konzum ¢i dalsi zpracovani, skladovani a podobné.V soucasné dobé plati témér stej-
né legislativni poZzadavky i na krmiva.

Zéroven je nutné si uvédomit, Ze mezi jakosti a zdravotni nezdvadnosti je mnoho sty¢-
nych bod(. Je samoziejmé, Ze potraviny a krmiva o nizké jakosti, s nevalnou biologickou
a vyzivnou hodnotou mohou také negativné ovliviiovat zdravi lidi a hospodafskych zvi-
fat. Neni proto mozné tyto tfi pojmy: jakost, zdravotni nezadvadnost a vyZivnou (nutri¢ni)
hodnotu od sebe zcela oddélovat, ale je nutné je posuzovat komplexné.

Toto vse se vyrazné promitlo do potravinarské a krmivarské legislativy a pochopitelné
i do ekonomiky vyroby stejné tak jako do obchodovéni s potravinami a krmivy. V ne-
davné dobé doslo, a stale dochazi, jak u nas, tak i ve svété, zejména pak ve statech EU,
na tomto Useku k vyraznym zméndm. Pfedmétem velkého zdjmu vefejnosti se v po-
sledni dobé stava legislativa tykajici se potravin a krmiv. Pro zajisténi zdsobovani trhu
potravinami a krmivy, které jsou zdravotné bezpecné (z anglického food safe, feed safe)
a maji pozadované jakostni a nutri¢ni vlastnosti, je zapotiebi dosahnout vysoké Urovné
zabezpeceni vyroby a manipulace s potravinami uréenymi k lidské spotiebé nebo s krmi-
vy pro hospodafrska zvirata. S tim souvisi i zajisténi ucinného statniho a vefejného dozoru,
ktery je podminkou k dosazeni vysoké ochrany vsech zajmU spotiebitele.

Sest hlavnich zasad potravinové politiky a jejich identifikace na urovni Spole¢enstvi je
obsaZena v tzv. Zelené knize, kterou Komise Evropské unie vydala v roce 1997.

Jednd se o tyto zasady:

»  Zajistit vysokou uroven ochrany verejného zdravi, bezpecnosti potravin a ochrany
spotiebitele.

»  Zajistit podminky pro volny pohyb zbozi v ramci vnitfniho trhu EU.

>  Zajistit legislativni oporu o provérené védecké poznatky.

»  Zajistit konkurenceschopnost evropského zemédélstvi a potravinaiského pramyslu
spolu se zlepsenim jeho vyvoznich moznosti.



» Ulozit primarni odpovédnost za zdravotni nezdvadnost vyrobclim, zpracovateliim
a dodavatellim pii pouziti systém0G na principu HACCP (analyza rizik a kritickych
kontrolnich bod®) s tim, Ze tyto systémy musi byt zajistény i G¢innym Grednim
dozorem.

» Zajistit provdzanost a racionalitu legislativy tak, aby byla uZivatelsky pfijatelna
a prGchodna.

K dosazeni téchto cilll je tieba zajistit, aby tato opatieni pokryla cely potravinovy feté-
zec ,0d pole az na stal, tzn., musi zahrnovat nejen vyrobu potravin, ale také zemédél-
skou prvovyrobu. Pokud viak jde o pozadavky na prvovyrobu, neni zatim zcela jasné,
jaky rozsah téchto pravidel bude zvolen pro zemédélstvi. Déle je tfeba dofesit princip
odpovédnosti vyrobce za vadné vyrobky jiz v sektoru zemédélské prvovyroby.

Na zakladé dosavadnich Spatnych zkusenosti pfi zvladani nékterych zavaznych problé-
mu, napf. pfi vyskytu nemoci BSE, byla v roce 2000 Komisi EU vydéna ,,Bila kniha o ne-
zavadnosti potravin® Zde je nové formulovdéna potravinova politika EU na tomto Useku.
Klicovou politickou prioritou Komise je zajistit, aby v ramci EU byla v této oblasti zajisténa
vysokd uroven nezdvadnosti potravin a zemédélskych produktd.

Bila kniha byla postupné doplfiovana celou fadou opatreni, z nichZ mnoha vstoupila
v platnost k 1. 1. 2006. (tzv. ,balicek hygienickych opatfeni).

Nafizeni Rady Evropy a Parlamentu ¢. 178/2002/EC, tzv. potravinové pravo, sjednotilo
viechna souvisejici opatfeni. V ramci tohoto nafizeni byl schvalen a zaloZen nezavisly Ev-
ropsky tradu pro potraviny (EFSA) s povéfenim pfipravy a schvalovani potiebné nové
legislativy a soucasné novym pfistupem k zajistovani nezavadnosti potravin a krmiv, jakoz
i metodam jejich kontroly. Kli¢ovou otazkou je i povinnost sledovat plvod vyrobk{ v celém
potravinovém fetézci a rovnéz schopnost rychle a efektivné pfijmout bezpecnostni opatre-
ni jako reakci na pfipadnou krizovou situaci ohrozujici zdravi spotrebiteld v kazdém ¢lanku
potravinového fetézce véetné prvovyroby a vyroby krmiv.

Tuto funkci zajistuje tzv. Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RASFF).
Tato opatfeni mohou mit zna¢né dopady na ekonomiku zemédélské vyroby a zpracovani
zemédeélskych produktli véetné agrarniho obchodu jak na vnitinim, tak na mezinarod-
nim trhu.

Narodni legislativa ma za Ukol jasné stanovit odpovédnost vyrobcd, distributor( a pro-
dejct (veetné zemédélské prvovyroby), za to, Ze do obéhu se mohou dostat pouze po-
traviny a krmiva zdravotné bezpecnd, vhodna pro lidskou spotfebu nebo krmeni hospo-
darskych zvirat, ve specifikované jakosti a spravné identifikovatelna. Dale ma legislativa
jasné stanovit kompetence a odpovédnosti organti statniho dozoru. Je zavedena
vseobecnd povinnost vztahujici se na vdechny ekonomicky se podilejici subjekty tak, aby

byly nuceny ucinit vdechny kroky potfebné k zajisténi toho, aby se do obéhu dostévaly
pouze potraviny zdravotné nezavadné a zpUsobilé k lidské spotifebé nebo ke krmeni hos-
podarskych zvifat.

Harmonizace narodnich pravnich predpist pro potraviny a krmiva je v jednotlivych ze-
mich EU zajisténa zejména v téchto pozadavcich:

ochrana vefejného zdravi,

ochrana zajm spotrebitele a zajisténi naroku na informace pro spotiebitele,
poctivost obchodu (poctivé podminky soutéze),

zajisténi ufedniho dozoru a stanoveni zcela jasnych kompetenci odpovédnosti
jednotlivych kontrolnich organd,

»  zajisténi vseobecné platnych podminek pro volny pohyb zbozi.

YV V VYV

Detailni Uprava narodni legislativy se pfedpoklada pouze v téch pfipadech, kdy aplikace
principu vzdjemného uzndni a certifikace neposkytuje postacujici zaklad pro realizaci na
vnitfnim trhu. Dale je umoZnéno se rozhodnout o pfijeti pfisnéjsich nebo ve vétsi mire
specifickych pravidel, pokud ale tyto nebudou vytvaret neoprdvnéné omezeni a brénit
¢innosti vnitiniho trhu EU.

Rovnéz se doporucuje pouziti dobrovolnych nastrojd jako norem nebo pravidel spravné
praxe.

PFi realizaci legislativy na drovni jednotlivych ¢lenskych statd jsou uplathiovény dva za-

kladni pfistupy:

» horizontédlni harmonizace, kterd se vztahuje na viechny potraviny a krmiva,

» vertikdlni harmonizace stanovujici detailni specifikace pro urcity druh potravin
a krmiv.

Dnem vstupu Ceské republiky do EU byla veskera legislativa plné harmonizovana s legis-
lativou platnou pro viechny ¢lenské zemé.

2.1. Co je bezpecna potravina

Pri definici ,bezpecné potraviny” musime vychazet z pojmu ,food safety”, ktery se da
nejlépe vylozit jako, hygienicka a zdravotni nezdvadnost potraviny”. Zakladnim pfedpo-
kladem bezpecné potraviny je, Ze potravina neposkodi zdravi spotfebitele, je-li pfiprave-
na a konzumovana, tak jak je uvedeno v ndvodu k pouziti.

Ze zdkona o potravinach jednoznacné vyplyva, Ze do prodeje mize byt uveden jen tako-
vy vyrobek, ktery tuto podminku spliiuje. Aby tato podminka mohla byt splnéna, musi
byt pozadavek na hygienu a bezpec¢nost vyrobki promitnut do viech operaci pocinaje



nakupem suroviny a zasobovanim az po expedici. Kazd4 Sarze hotovych vyrobk{ musi
pfed uvolnénim do distribucni sité projit siti vystupnich kontrol.

Patfi sem:

» kontrola deklarace slozek uvedenych na obale,

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

» senzorickd analyza.

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

2.2. Co je zdravotné nezavadna potravina

| kdyz je potravina bezpecnd, v nékterych pfipadech jesté nemusi splfiovat podminku
zdravotni nezavadnosti. Jako pfiklad je mozné uvést susenky s mlé¢no-ofiskovou naplni.
Prestoze tyto susenky spliiuji pro vétsinu spotiebiteld podminku zdravotni nezavadnosti,
pro urcitou skupinu lidi viak vzhledem ke svému sloZzeni mohou zpUsobit zdravotni po-
tize. Jedna se o latky zpUsobuijici alergické reakce, tedy mléko a ofisky. Proto je dilezité,
aby spotfebitel byl na obale upozornén o pfitomnosti téchto slozek.

2.3. Co je kvalitni potravina

Podle zakona €.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich ve znéni poz-
déjsich predpis(, se jakosti rozumi soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych
druh, skupin a podskupin potravin a tabakovych vyrobkd, jejichZ parametry jsou
stanoveny zakonem a provadécimi vyhlaskami.

Tato legislativa fesi pfedevsim ochranu vefejného zdravi a ochranu spotfebitele z hledis-
ka zdravotni bezpecnosti potravin a pozadavky na zakladni jakostni kritéria podle jed-
notlivych komodit.

V praxi je vsak pojem jakosti daleko $irsi, nebot v sobé zahrnuje celou skalu dalsich jakost-
nich znakd a kritérii, o kterych rozhoduje nebo si mlze urcit vyrobce sdm. Tato kritéria
nejsou kontrolovédna orgdny statniho dozoru. Vzhledem k tomu, Ze maji charakter pouze
doporucujici, mohou, ale nemusi byt obsazeny v jakostnich norméch, technickych pod-
minkach a technologickych postupech vydavanych vyrobcem (napf. podnikové normy).

Kvalita vyrobkd je jednim ze zékladnich pozadavk(i vyzadovanych spotiebitelem. O kvali-
tu vyrobku je nutné usilovat od koncepce az po vlastni realizaci vyrobku.

Podle tohoto pfistupu, ktery je bézny i v praxi EU, zlstava otdzka jakosti a certifikace ja-
kosti potravin a krmiv v ramci vnitiniho trhu jak pro vyrobky, tak pro vyrobce prenecha-
na dobrovolné iniciativé vyrobce. V nékterych pfipadech, zejména u urcitych komodit,
mohou mit tyto normy 3irdi platnost (napt. oborové normy) a mohou se vztahovat na
celou skupinu vyrobcl a vyrobkd, napfiklad, jsou-li stanovena jakostni kritéria v ramci
spolec¢nych trznich fadd. Do této skupiny mohou patfit i nékteré dalsi vyrobky, napfiklad
vyrobky ekologického zemédélstvi nebo certifikace specifickych vlastnosti tradi¢nich ci
regionalnich vyrobkd.

Tato jakostni kritéria povétsinou vychézeji jak z pozadavki spotrebiteld a odbérateld, tak
ze stravovacich zvyklosti a tradic a jsou dUlezita i pro Uspésny prodej vyrobkd a jejich kon-
kurenceschopnost na trhu. U nékterych tradi¢nich vyrobk{ mohou byt podnikové techno-
logické postupy a jakostni normy i soucasti tzv. primyslového tajemstvi, které je bedlivé
stfezeno pred konkurenci.

V zadném pripadé viak tyto podnikové normy a vyrobni postupy nesmi byt v rozporu
s pozadavky stanovenymi v norméch vyssi pravni sily. Zejména se zakonem o potravi-
nach, provadécimi vyhlaskami a normami, pokud jsou zavazné.

2.3.1. Hodnoceni jakosti potravin, krmiv a surovin

Jakost potravin se obecné definuje jako souhrn vlastnosti vyrobkd, které jsou rozhodujici
pro plnéni funkce, k niz je vyrobek urcen (k vyzivé), nebo mira ¢i stupen vhodnosti da-
ného vyrobku pro stanoveny uUcel uziti nebo pomér mezi skute¢nymi a pozadovanymi
vlastnostmi.

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.

Jakostni znak je konkrétni vlastnost nebo slozka potravin a krmiv.

Jakostni charakteristika je soubor jednotlivych jakostnich znak(, obvykle soubor vlast-
nosti nebo sloZzek podobného charakteru.



Jakostni charakteristiky jsou napfiklad:

» smyslové vlastnosti,

» chemické slozeni,

» mikrobiologické vy3etfeni a hodnoceni (pfitomnost mikrob(),
»  fyzikaIni vlastnosti a podobné.

U kazdé jakostni charakteristiky |ze obvykle stanovit vétsi ¢i mensi pocet jakostnich zna-
k. Tak napfiklad u smyslovych vlastnosti jsou jakostnimi znaky vzhled, barva, chut, viiné,
konzistence, tvar apod.

Celkova jakost je ndsledné souborem ¢i komplexem viech jakostnich charakteristik.

3. Specifické pozadavky na kvalitu potravin podle

komodit

3. 1. Potraviny zivodiSného puvodu

Zivoeisné produkty mezi, které fadime maso jate¢nych zvitat, dribeze, vejce, zvéfinu,
ryby, med a mléko, tvofi dlleZitou a z hlediska nutri¢ni hodnoty jen tézko nahraditelnou
slozku ve vyzivé ¢lovéka.

Maso je z nutri¢niho hlediska velmi cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamin(
(zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kyselin a minerélnich latek. Maso je proto
pravem povazovano za nenahraditelnou slozku vyzivy, i kdyz je mozné, ale s urcitymi po-
tizemi, zajistit plnohodnotnou vyzivu ¢lovéka i bez masa. V takovém pfipadé by vsak bylo
nutné nahradit pfirozenou stravu zahrnujici maso jinou promyslené sestavenou dietou
a kombinovat rostlinné potraviny s mlékem a vejci. Vedle nutri¢niho vyznamu je maso ve
vyzivé dllezité i svou chutnosti.

Spravnou spotfebu masa odpovidajici zdravotnimu hledisku nelze presné stanovit, exis-
tuje vsak optimum spotieby masa, kterd je vsak dana fyziologickymi potiebami urcité
populace a silné ovlivnéna jejimi zvyklostmi.

Na pfijem masa je nutno pohlizet v souvislosti se zplsobem Zivota, télesnou aktivitou,
skladbou dalsich potravin, télesnou hmotnosti atd. V ramci rliznych diet se v tomto smyslu
pomérné ¢asto délaji jednozna¢né a mnohdy i chybné zavéry. Radu polopravd zanaseji do
této problematiky ,,zarucené sprdvné diety”, ktera jsou nezfidka zamérné rozsifované od-
vétvimi potravinaiského prlimyslu, kterd si vzajemné konkuruji a kterych se vzdy ochotné
ujimaji senzacechtivi novinafi. Podobné je tfeba dat do souvislosti mnozstvi Skodlivin pfiji-
manych z masa stejné jako jejich pfijem z jinych potravin, vody, vzduchu ¢i koufeni.

3.1.1. Maso a masné vyrobky

Jako maso jsou definovany vsechny casti tél ZivocichQ véetné ryb a bezobratlych,
v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyziveé.

Pii ndkupu masa a masnych vyrobku se casto setkavame s vyrazy, které nejsou vzdy jed-

noznacné vykladany. Pro upfesnéni uvadime prehled nejcastéji pouzivanych pojmu:

» maso: viechny ¢asti zvitat, které jsou vhodné k lidské spotrebé,

» drabezi maso: vsechny pozivatelné casti tél pochazejicich z domacich druhli
ptaka,

» cerstvé maso: maso s vyjimkou driibeziho masa vcetné masa baleného vakuové,
nebo v ochranné atmosfére, k jehoz uchovani bylo pouzito jen chlazeni nebo
zmrazeni,

» Ccerstvé dribezi maso: dribezi maso véetné masa baleného vakuové nebo
v ochranné atmosfére, k jehoz uchovani bylo pouzito jen chlazeni nebo zmrazeni,

> jatecné opracované télo: celé télo porazeného jate¢ného zvirete nebo drlibeze,

» vysekové maso: rozbourané, vysekové ¢asti jate¢né opracovanych tél zvifat, ziskané
Upravou Cerstvého masa, uréené k uvadéni do obéhu,

> maso strojné oddélené (separat): maso urcené k vyrobé tepelné opracovanych
masnych vyrobkd, ziskané strojnim oddélenim zbytkd masa, které zlstaly po
vykosténinakostech, s vyjimkou kostize zmrazeného masa, kosti hlavy, kosti koncetin
pod zapéstnimi a zanartnimi klouby, ocasnich obratld prasat a kosti skotu, ovci a koz,
na zafizenich, na nichz dochazi k nadrceni kosti a poruseni bunééné struktury masa,

» drabezi maso strojné oddélené(driibezi separat): dribezi maso urcené k vyrobé

tepelné zpracovanych masnych vyrobkd, ziskané strojnim oddélenim zbytk(i masa,

které zlstaly po vykosténi na kostech, s vyjimkou kosti ze zmrazeného masa, kosti
hlavy dribeze, kosti koncetin pod zapéstnimi a zanartnimi klouby, béhakl driibeze

a ocasnich obratld, jakoz i klize z krku drlibeze, na zafizenich, na nichz dochazi

k nadrceni kosti a poruseni buné¢né struktury masa,

mleté maso: maso drobné posekané nebo rozemleté mlynkem,

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

vnitfnosti: droby z dutiny hrudni, bfisni a panevni,

drabezi droby: cerstvé dribezi maso jiné nez jate¢né opracované télo driibeze,

kosti: kosti ziskané bouranim jate¢né opracovanych tél,

krev: krev ziskand pfi porazce jate¢nych zvifat schvalenym technologickym postu-

pem,

» syrové sadlo nebo syrovy lGj: tukova tkan ziskana pfi opracovani tél jatecnych
zvifat nebo pfi bourdni masa,

» hovézi maso: maso mladého skotu, mladého byka, byka, volka, jalovice, kravy,
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tele: téla zvirat bez ohledu na pohlavi s prejimaci hmotnosti jate¢né opracovaného
téla do 160 kg a ve véku zvifat 1 az 7 mésicQ,

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

mladi byci: nekastrovana zvifata samciho pohlavi starsi nez 12 mésicli a do 24 mésict
véetné,

byci: nekastrovana zvifata samciho pohlavi ve véku od 9 mésic,

volci: kastrovana zvitata samciho pohlavi starsi nez 12 mésic,

jalovice: neotelend zvitata samiciho pohlavi starsi 7 mésict,

kravy: zvifata sami¢iho pohlavi, ktera se jiz otelila,

teleci maso: maso telat,

veprové 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 Uc¢inku odpovidajiciho ptsobeni teploty plus 70 °C
po dobu 10 minut,

tepelné neopracovany masny vyrobek: vyrobek uréeny k pfimé spotfebé bez dalsi
Upravy, u néhoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek: vyrobek, u kterého bylo ve viech
Castech 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 spotiebé, u kterého v prlbéhu fermentace, zrani, suseni, popfipadé uzeni,
s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C,

masny polotovar: maso tepelné neopracované, u kterého zlstala zachovana vnitfni
bunécnd struktura a vlastnosti cerstvého masa a ke kterému byly pfidany potraviny,
koftenici pripravky nebo pfidatné latky a které je pred spotfebou uréeno k tepelné
kuchynské upravé,

kuchyrisky masny polotovar: ¢astecné tepelné opracované upravené maso nebo
smési mas, pridatnych a pomocnych latek, ur¢ené k tepelné kuchynské upraveé,
technologicky obal: obal, ve kterém probiha technologické opracovani vyrobku
a ktery obvykle zlstava jeho soucasti (napf. stfivko).

Jak postupovat pfi nakupu masa a masnych vyrobka?

U masa baleného i nebaleného je nutné kontrolovat:

>
>
>

VVVYVYY

vzhled masa, (barva, povrch nesmi byt oschly, nebo nopak slizsky),

datum pouzitelnosti,

uvedeni zivociSného druhu nebo organu zivocicha (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 Cisla (napt. zvirete, jatek, zemé apod.),

u zmrazeného masa datum minimalni trvanlivosti,

mletd masa (jednotlivé druhy pouzitého masa v %, maximalni obsah tuku v %,
popfiipadé dalsich slozek), datum umleti (chlazené musi byt zpracovéano do 24 hod.).

Obdobné jako u vétsiny vyrobkd, i pfi nakupu masnych vyrobkd vybirame nejprve podle
jejich vzhledu. Jako ukazatel kvality ndm maze poslouzit:

>

Nadmérné scvrkly povrch u drobnych vyrobkd, napt. parky, Spekacky, toceny sa-
[dm apod. nds upozorniuje, ze se s velkou pravdépodobnosti jedna o stary vyrobek.
Ke scvrknuti povrchu dochazi ztratou vody pfi starnuti nebo nedokonalym ochlaze-
nim vyrobku po jeho tepelném opracovani pfi vyrobé. V obou pfipadech hrozi riziko
mozného pomnozeni nezadoucich organizmu. Toto vsak neplati pro trvanlivé kloba-
sy a salamy, kdy scvrkly povrch vypovida o dobré kvalité vyrobku.

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

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 kaZzeni vlivem
zvyseného pfistupu vzdusného kysliku (zelenani).

Hrbolaty povrch nebo pres obal viditelné ¢asti chrupavek ¢i kiazi napovidaji
0 nespravném zpracovani masného vyrobku.

Povrchvyrobklznedistény udirenskou ¢erni upozoriuje na pouzitineudrzovanych
nebo nespravné fungujicich udiren. U takovychto vyrobk je velké riziko mikrobidlni
kontaminace.

Vrstva tuku pod obalem (tlacenky, jatrové saldamy) upozornuje na vysoky podil
tucné suroviny pouzité pfi vyrobé nebo technologickou nekdzen pfi tepelném
opracovani.

Plisefi na povrchu trvanlivych salami, napf. lovecky saldm, dunajskéd klobasa,
selsky saldam apod., je vadou a zndmkou nekvalitniho vyrobku. Naopak u turistického
saldmu, paprikového saldmu, uherského saldmu se jedna o kulturni plisen, nesmi
vsak byt zbarvena do zelena.



» Ovalné bézové az svétle hnédé skvrny na povrchu vznikly pfili tésnym zavésenim
na hdlkach 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 sloZeni
mozaiky.

» Zmeéna barvy v ndkroji (zelen3, Zluta, cervend) ukazuje na zavadu ve vyrobku. Napf.
Zluta barva kosticek Speku nebo vepfového tu¢ného masa nejcastéji poukazuje na
Zlukly tuk, zelena barva signalizuje rozkladné procesy zplsobené bakteriemi.

» Krouzek v narezu trvanlivych saldmG upozoriuje na nizkou kvalitu jako nasledek
nespravného rezimu suseni. Stfed saldmu byva nevyzraly, mazlavy az nakysly.

» Mazlavakonzistence vyrobku upozornuje na$patnou kvalitu. Svéd¢io 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 kontrolovat, zda je uvedena tfidu jakosti a Zivocisny druh.

3.1.2. Ryby a vodni zivocichové

Ryby jsou vyznamnym zdrojem masa, vedle savcid a ptakd tretim nejvyznamnéjsim, a to
masa z hlediska zdravi jednim z nejdlezitéjsich. Zejména maso moiskych ryb je svym
slozenim vhodné pro prevenci civiliza¢nich chorob. Spotfeba ryb i jinych motskych pro-
duktl celosvétové stoupd. Souvisi to s trendem zdravé vyzivy i se snahou konzumovat
maso s lepsi skladbou mastnych kyselin. V Ceské republice je spotfeba rybiho masa vaza-
na vétsinou na vanocni svatky, kdy tradi¢nim pokrmem $tédrovecerni vecere je kapr.

Podle plvodu miZzeme ryby délit na sladkovodni a mofské ryby. Dale je mGzeme délit na
ryby Cerstvé a chlazené nebo zamrazené a konzervované.

Dalsi dulezity rozdil najdeme v porovnani jejich biologické hodnoty. Zasadni rozdil je
v tom, Ze mof¥ské ryby jsou typické vyznamnym obsahem esencialnich mastnych kyselin
fady omega-3, vitaminem D a mineralnimi latkami a pfedevsim stopovymi prvky (mezi
nimi jsou to hlavné Zelezo, selen a j6d). U sladkovodnich ryb toto v pIném rozsahu neplati.
Casto se téz dozviddme o moznosti zvy$eného hygienicka rizika pfi konzumaci ryb. Je
sice pravdou, Ze maji nizsi idrznost nez masa z jinych druhu zvitat, ale nejedna se o zadny
dramaticky rozdil. Téla ryb a ostatnich vodnich Zivocichu tvofi vhodné prostredi pro po-
mnozovani rizikové mikrofléry, konkrétné se jednd o koliformni bakterie a plisné. K jejich
pomnozeni dochazi nesetrnym zachazenim a nedodrzenim teplotnich rezim pfi sklado-
vani, prodeji nebo pfi jejich kuchyriském opracovani.

Jak nakupovat ryby a vyrobky z ryb?

Problém s hygienickou zavadnosti ryb a mofiskych Zivocichl vétsinou zacina pfi jejich
prodeji. Proto se vyplati dodrzet pfi ndkupu cerstvych ryb, tedy neupravenych (nebo
upravenych jen ¢isténim, kuchanim ¢i délenim a poté zchlazenych) a obdobné u vyrobki
z ryb, nékolik pravidel:

» Ryba nesmi byt povrchové znecisténa ani mechanicky poskozena.

» Nesmi vykazovat cizi pachy.

»  Ukuchanych nesmi byt télni tekutina kontaminovana obsahem stfev nebo Zlu¢i.

» Povrch nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély ¢i porostly plisni ani jinak
naruseny.

> Cerstvé sladkovodni ryby se sméji uvadét do prodeje jen pfi teploté od -1 do +5 °C.

> Cerstvé morské ryby a dal3i vodni Zivocichy Ize nabizet jen v tajicim ledu pfi teploté

od -1do +2 °C.

» U Cerstvych ryb a ostatnich vodnich zivocichl pfi chlazeni nesmi dojit k zmrznuti
svaloviny.

» Uzené vyrobky z ryb se skladuji pfi teploté v rozmezi +1 °C az +8 °C.

> Nebalené vyrobky z ryb musi byt pfi prodeji umistény tak, aby byly chranény pred
znecisténim, klimatickymi vlivy i pfed pfimym kontaktem se spotiebitelem.

» Polotovary z ryb a vodnich zivocichi Ize prodavat pouze balené nebo zabalené.

Cerstvé ryby (chlazené) byvaji ozna¢eny datem pouzitelnosti, po jehoz uplynuti se ne-
smé&ji prodavat.

Balené rybi vyrobky, uzené, marinované, solené, zmrazené i susené se oznacuji datem
trvanlivosti.

Protoze ryby patfi do skupiny rizikovych potravin, na obalu musi byt uvedeny presné
podminky uchovanii zda se jednd o ryby kuchané, ¢aste¢né kuchané ¢i nekuchané.

Zéaroven musi byt uvedeno, ze pfi zpracovani byla pouzita jinad svalovina nez celistva, ze-
jména drcena nebo mélnéna.

U polokonzerv a vyrobk( hermeticky balenych musi byt na obalu uveden tdaj o konkrét-
nich podminkdch skladovani, u teplot se Udaj vyjadfi ¢iselnymi hodnotami.

Chcete-li prospét svému zdravi konzumaci ryb, pak dodrzujte tato doporucent:
konzumujte hlavné ryby morské,

minimalné 2x tydné,

mély by byt ,tu¢né”,

mély byt cerstvé (nikoliv mrazené),

kvalitni (nekontaminované),
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konzumujte je vhodné kuchyrsky upravené,

pokud mozno jen se zeleninou,

upravené s pouzitim minimalniho mnozstvi pfidaného tuku,
obdas si doprat uzenou makrelu,

jist obcas mofrské ryby v konzervé, ale jen v olivovém oleji,
nejlépe zlutého tundka, lososa a sardinky (jsou zdrojem vapniku),
nebo mrazeného lososa, oznaceného ,z ¢istych vod Aljasky,

nebo pstruha z farmy, nejlépe chlazeného,

nebo Cerstvého lososa,

obdas jist tresci jatra,

nejist smazené ryby,

nejist ryby v kombinaci s, tézkymi pfilohami”,

nejist ryby v kyselém a majonézovém nélevu a tzv.,pecenace”,
nejist rybi prsty vyrobené z mletého masa, protoze maji daleko do spravné vyzivy
(obsahuji mouku, strouhanku, susena vejce, barviva, ztuzeny tuk),
» nejist levné zamrazené ,mofské plody’,

»  nejist ryby nezndmého plvodu.

>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>

Na z&vér je nutné upozornit, ze pro urcitou skupinu lidi znamenaji ryby nebezpeci
v tzv. ,potravinové alergii”. Na ryby jsou totiz néktefi lidé precitlivéli. A co je nejhor-
$i, ve vétsiné pfipadu se jedna o velmi intenzivni alergie.

Na co si davat pozor pii nakupu?

»  Pfindkupu zpracovanych ryb je vhodné zkontrolovat tidaje uvadéné na etiketé.

» Zkontrolovat podminky skladovani.

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

» Upfednostnovat vyrobky vakuové balené. Udrzuji si lepsi kvalitu.

3.1.3.Vejce

Vejce patii do skupiny potravin s velmi vysokou vyZivovou hodnotou. Jsou zdrojem vy-
soce kvalitnich bilkovin s vysokym obsahem esencidlnich mastnych kyselin. Jsou hod-
notnym zdrojem vitamin( a minerdlnich latek. Z vyzivového hlediska je jejich negativni
strdnkou vysoky obsah cholesterolu ve vaje¢ném Zloutku.

Pfi ndakupu je vhodné sledovat:

»  kéd urcujici rozliSovaci ¢islo producenta,
» zpusob chovu se uvadi pfislusnym kédem:

,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,
> velikostni tfidu (XL, L,Ma'S),
registracni kéd statu a posledni ctyicisli registra¢niho ¢isla hospodafstvi,
» podminky skladovani (uchovavani v suchu, chranéni pfed sluncem, skladovani
a prepravovani pri teploté +5 az +18 °C),
» doba trvanlivosti (max. 21 dni u nebalenych, 28 dni u balenych).
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3.1.4.Med

Med neni jen vynikajicim ptirodnim sladidlem, ale je dlileZity i z hlediska vysoké vyZzivové
hodnoty. Dodéva rychle energii, podporuje krvetvorbu a posiluje imunitni systém.

Slovem ,med” se oznacuje jen pravy vceli med, u néhoz se povinné uvadi:

» udaj o pavodu, tzn. med kvétovy (ze sladkych stav kvétl rostlin), nebo medovicovy
(z vyméskl hmyzu sajiciho z rostlin, které ulpivaji na povrchu rostlin),

> udaj o zpuisobu ziskavani a Upravy (lisovany, plasteckovy, vykapany aj.), pokud se
ovsem nejedna o med ,vytoceny” (tento obvykly zplsob nemusi byt uveden),

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

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

Jedna-li se 0 med od soukromého vcelafe, musi byt oznacen celym jménem a adresou
vcelare, druhem medu podle plvodu, tdajem o mnozstvi a datem minimalni trvanlivosti.
Za kvalitu medu vcelaf ruci sam.

P¥i ndakupu medu je nutné sledovat:

> konzistenci medu, tzn. med by mél byt mirné az silné viskézni, tekuty, ¢astecné az
pIné krystalicky,

» barvu medu, kvétovy med ma barvu vodové Cistou az s nazelenalym nadechem,
slabé Zlutou az zlatavé Zlutou, medovicovy med mé barvu tmavohnédou s nadechem
do cervenohnéda,

» chut medu by méla byt sladka az mirné 3krabava, ptipadné kofenéna podle druhu
rostliny, ze které pochézi,



» zda neobsahuje necistoty.

Krystalicky med Ize opétovné ztekutit pouzitim mirného ohfevu do 45 °C ve vodni lazni.

3.1.5. Mléko a mlécné vyrobky, jogurty, pudinky a dezerty

O mlécnych vyrobcich se fika, Ze jsou zakladem zdravé vyzivy, o dezertech a pudincich,
Ze jsou ozdobou obéda nebo vecere.V kazdém pripadé jsou vsak zminéné druhy pokrma
vyznamné z hlediska jejich nutri¢ni hodnoty.

Nedilnou soucésti mlé¢nych vyrobku jsou bakterie mlé¢ného kvaseni, ,bakterie uslechtilé”,
které prokyséavaji mléko. V procesu kysani dochazi k pfeméné disacharidu laktézy v prevaz-
né mife na kyselinu mlé¢nou. Tyto bakterie maji kladny dietetickolécebny pfinos pro lidsky
organizmus. Zaroven je nutné zdlraznit, Ze mlé¢né zakysané vyrobky jsou pfirozené biolo-
gicky konzervovanymi vyrobky, vlivem kyselosti vytvarené mléc¢nymi mikroorganizmy. Tyto
organizmy zaroven zvysuji stravitelnost mléka. Kysané mlécné vyrobky jsou casto tolero-
vany i témi, ktefi laktézu nesndaseji. Bylo zjisténo, Ze jogurt, ktery ma témér stejné nutri¢ni
slozeni jako mléko, je v pribéhu jedné hodiny strdven z 91 %, zatimco obycejné mléko je
v zazivacim traktu straveno 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 mléc¢nych vyrobkl je pro vsechny skupiny obyvatelstva vyssi nez
hodnota plvodniho, tzv.,,sladkého mléka“

Bakterie mlé¢ného kysani pomahaji udrzet spravnou rovnovahu mikrofléry stfev a napo-
mahaji tim povzbuzovat imunitni systém ¢lovéka a ochranu ¢lovéka pred infekci. Povzbu-
zuji peristaltiku stfev a tim zabranuji dlouhodobému pobytu nezaddoucich mikroorganis-
mu ve stfevech, napt. jogurt pusobi na zmirnéni zacpy.

DalSi vyznamnou vlastnosti bakterii mlé¢ného kysani je jejich schopnost produkovat pfimo
ve stfevnim traktu vitaminy a dalsi dllezité latky, které si lidsky organizmus nedokéze syn-
tetizovat sdm. Jedna se napf. o vitamin B, ,, thiamin, riboflavin, pyridoxin, kyselinu listovou
a pantotenovou, niacin a dalsi. Kysané mlécné vyrobky umoziuji zvysené vstrebavani vap-
niku v podobé jeho soli.

Jogurt ma zklidiujici i¢inek na organizmus. Jeho antisklerotické ucinky souviseji prede-
vsim se schopnosti bifidobakterie a Lbc. acidophilus redukovat hladinu cholesterolu v krev-
nim séru. Lidé v oblasti Stredozemniho more pouZivaji jogurt po staleti k [é¢bé prdjma
a jinych stfevnich onemocnéni. Lze fici, Ze jogurt je vhodnym pokrmem jako profylaxe

protitrdvicim potizim. Zaroven je vsak nutné upozornit, ze pfedevsim u zahranicnich jo-
gurtll jsou casto pridavana aditiva ke zlepseni konzistence, aromaticka barviva a konzer-
vacni latky. Zahrani¢ni jogurty jsou navic ¢asto termizovany zahfatim na 65 °C za Uce-
lem prodlouzent jejich trvanlivosti. Tim jsou ale do zna¢né miry znehodnoceny lécebné
ucinky jogurtu, protoze mikroorganizmy jogurtové kultury takovéto teploty neprezivaji
a nemohou se kladné uplatnit v travicim traktu ¢lovéka. Stejné tak je nutné upozornit, Zze
pfidavkem cukru se v ddsledku tvorby kvasinek zhor3uje jeho stravitelnost. Pro lé¢ebné
ucely jsou nejvyhodnéjsi neochucené bilé jogurty.

Podle typu pouzitych bakterii mlé¢ného 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 zakladni jogurtové kultury a lisi od sebe
zpravidla tuc¢nosti, délkou zrani a ochucenim.

V acidofilnich vyrobcich se pouziva acidofilni kultura Lbc. acidophilus. Pfi vyrobé tzv. aci-
dofilniho mléka se u nas pouziva v kombinaci se smetanovou kulturou, ktera je povazo-
véana za zdkladnfi kulturu bakterii mlé¢ného kysani. Je i zdkladem pfi vyrobé smetanovych
zakys(, napf. zakysané smetany, zakysaného mléka, zakysaného podmasli.

Kefir se vyrabi pisobenim kefirové kultury.

Pro lepsi orientaci je v tabulce ¢. 1 uveden prehled kysanych mlé¢nych vyrobka a v tabul-
ce ¢. 2 jsou uvedeny druhy Zivych mikroorganizm v kysanych mlé¢nych vyrobcich.

Tabulka ¢. 1 Piehled kysanych mlé¢nych vyrobkii

Druh vyrobku Obsah tuku Obsah susiny tukuprosté
(v % hmot.) (v % hmot. nejméné)

Kysand smetana vice nez 10,0 vcetné

Kysané mléko vcetné jogurtového vice nez 0,5 8,0

Kysané mléko odtu¢néné méné nez 0,5 vcetné 8,0

Podmasli méné nez 1,5 véetné 7,0

Jogurt bily smetanovy vice nez 10,0 vcetné

Jogurt bily vice nez 3,0 vcetné 8,2

Jogurt bily se snizenym obsahem tuku méné nez 3,0 82

Jogurt bily nizkotucny nebo odtucénény méné nez 0,5 vetné 82



Tabulka ¢. 2 Druhy Zivych mikroorganizmi v kysanych mlécnych vyrobcich.

Druh vyrobku Pouzité mikroorganizmy MIécna mikroflora vyrobku

vig

Acidofilni mléko Lactobacillus acidophlilus a dalsi mezofilni, pfip. ~ 10E6

termofilni kultury bakterii mlécného kvaseni Lactobacilus acidophilus

Jogurty protosymbiotickd smés Streptococcus salivarius ~ 10E7
subsp. thermophilus a Lactobacillus delbrueckii

subsp. bulgaricus

monokultury nebo smésné kultury bakterii 10E6
mlécného kvaseni

Kysané mléko, v¢.
smetanového zakysu,
podmasli a kysané smetany

bakterie mlécného kvaseni
10E6 a v symbidze 10E2

Kefirové mléko zdkys skladajici se z kvasinkovych kultur rodu
Kluyveromyces, Torulopsis nebo Candida valida
a mezofilnich a termofilnich kultur bakterii

mlécného kvaseni v symbidze

Bifidobacterium sp. v kombinaci s mezofilnimi 10E6
a termofilnimi bakteriemi mlécného kvaseni bifidobakterie

Kysany mlécny vyrobek
s bifidokulturou

3.1.5.1. Syry

Dalsi velmi rozsitenou skupinu mlé¢nych vyrobkl tvofi tvarohy, syry a vyrobky z nich.
Predstavuji velmi rGznorodou oblast mlé¢nych vyrobki s velmi Sirokym spektrem. Znac-
né moznosti modifikace jsou dany pouzivanymi technologickymi operacemi, pfi nichz
dochézi k fermenta¢nim zméndm mlécné susiny. Dalsi mozZnosti rozsifeni sortimentu je
ochucovani fadou pfisad, které umoznuji téméf neomezené mnozstvi variant. Tato skupi-
na predstavuje nejkomplikovanéjsi skupinu mléénych vyrobkd, jak po strance zaclenéni,
tak i po strance analytického sledovani.V rdmci jednotlivych skupin byly vybrany typické
neochucené vyrobky tak, aby pfi tabulkovém usporadani charakterizovaly typické lat-
kové sloZeni. Tato skupina je rozdélena do nasledujicich podskupin: smetanové krémy,
tvarohy, tvarohové dezerty, 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 koagula¢nich ¢inidel, prokysanim
a oddélenim podilu syrovatky,

»  Cerstvym syrem rozumime nezrajici syr tepelné neosetieny po prokysani,

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

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

» plisniové syry rozeznavame 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,

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

» kaseinem potravindiskym je oznacovédna zdkladni bilkovinnd slozka mléka
nerozpustna ve vodé ziskana z odtu¢néného mléka srazenim, promyta a vysuseng,

» kaseindtem potravindiskym rozumime suseny mlé¢ny bilkovinny vyrobek ziskany
neutralizaci kyselého kaseinu,

»  syrovdtkou rozumime mlécny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pfi vyrobé
syrQ, véetné tvarohu a kaseind,

» syrovatkovym syrem rozumime mlécny vyrobek ziskany vysraZzenim syrovatky
nebo smési syrovatky s mlékem,

» termizaci rozumime tepelné osetfeni mléka, odpovidajici Ucinku pfi zahfati na
teplotu 57 °C az 68 °C po dobu nejméné15 sekund, a mlé¢nych vyrobkl po ukonceni
kysaciho procesu a pfed balenim k potlaceni nebo zastaveni aktivity pfitomné
mlécné mikrofléry az do teploty 80 °C,

» pasteraci rozumime tepelné osetieni mléka a mlécnych vyrobk( zahfatim mléka na
teplotu nejméné 71,7 °C po dobu nejméné15 sekund nebo jinou kombinaci ¢asu
a teploty za Uc¢elem dosazeni rovnocenného ucinku,

> vysokotepelnym osetfenim (UHT) rozumime tepelné osetfeni mléka a mlécnych
vyrobku kratkodobym zahfatim nepferusovaného proudu mléka na vysokou teplotu,
odpovidajici u¢inku zahfati na teplotu nejméné 135 °C po dobu nejméné 1 sekundy,
s naslednym aseptickym balenim do neprusvitnych obal,

» sterilaci mléka a mléénych vyrobkii rozumime tepelné osetieni mléka a mlécnych
vyrobk jejich nepfimym ohfevem v hermeticky uzavienych obalech na teplotu nad
100 °C po dobu zajistujici splnéni poZadavku na mikrobiologickou bez poruseni
uzavéru.

Pokud je oznaceni:

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

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



> jakosmetanovy krém se oznacivyrobek z tvarohu, mléka nebo smetany, s pfidavkem
cukru a s obsahem nejméné 30 % hmotnostnich tuku v susiné, obsah tuku a obsah
susiny v procentech hmotnostnich,

» u viceslozkovych vyrobk( ze syrQ Ize pouzit oznaceni syrovy dort, syrovy dezert,
syrovd roldd, saldmovy taveny syr,

» jako jogurtovy Ize oznacit vyrobek, v némz jogurt tvoii nejméné 50 % hmotnostnich
tohoto vyrobku,

» oznaceni mlécny ndpoj Ize pouzit u tekutého mlé¢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 oznaci ndzvem druhu nebo skupiny, obsahem tuku, pouZitou
ochucujici slozkou. Jako slazeny, pokud je pfidano sladidlo,

> mlécny vyrobek tepelné osetieny po kysacim procesu a mlécny vyrobek obohaceny
piidavkem mikroorganizmG se oznaci ndzvem druhu, obsahem tuku a pouzitou
ochucuijici slozkou.

Jak postupovat pfi nakupu?
Pri vybéru mléénych vyrobkii v prodejndch je dlilezité kontrolovat datum vyroby nebo
datum doporucené spotreby, které musi byt vzdy vyznaceno na obale. Tato kontrola je

vyznamna vzhledem k celkové kvalité téchto vyrobk, tedy z hlediska nutri¢niho, mikro-
biologického a dietetickolécebného.

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

Datum doporucené spotreby u ceskych jogurtd je 48 hodin, pokud neni vyznaceno ji-
nak. Datem doporucené spotieby se rozumi datum odpovidajici minimalni trvanlivosti
vyrobku. Vétsinou byva delsi. Toto plati za podminek spravného uchovani vyrobkud pfi
teploté pod 10 °C a za pfedpokladu, Ze nedoslo k sekundarni mikrobiologické kontami-
naci koliformnimi bakteriemi, kvasinkami nebo plisnémi. Pro jogurty, stejné jako pro vét-
sinu zakysanych mlécnych vyrobkd, se jako optimdini doporucuje teplota +2 az 8 °C.

Pi ndkupu je pro kazdého spotrebitele dulezité, 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 takovém pfipadé je Iépe si vybrat jinou prodejnu, kde zachazeji s témito vyrobky podle
pfislusnych predpisd.

Déle si kazdy spotiebitel mGze vybirat vyrobek podle obalu. Pro okamzité pouziti vy-
hovuji polyetylenové nevratné obaly. Obaly sklenéné jsou vhodnéjsi pro dlouhodobé;si
uskladnéni.

Vyduté vicko u kelimkd s kysanymi mlécnymi vyrobky (s vyjimkou kefiru, kde je tvorba
plynu normalni) je pfi jejich vybéru pro spotrebitele 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 kvasni¢ni pfichuti
a neptindseji Zddouci dieteticko-1é¢ebné Ucinky.

Kysané mlécné vyrobky mizeme také vybirat podle jejich tuénosti. Vseobecné prevlada
nazor, Ze jogurty s niz8im obsahem tuku jsou pro vsechny skupiny obyvatelstva zdravot-
diska senzorického jsou tu¢néjsi jogurty chutové jemnéjsi. Zalezi tedy na spotiebiteli, pro
jaky vyrobek se rozhodne.

Smetanové jogurty obsahuji minimélné 10 % tuku, tuzemské bézné jogurty obsahuji
pfiblizné 4 % tuku. Vyrdbéji se i jogurty s obsahem tuku kolem 1 % nebo nizkotu¢né
s obsahem 0,5 % tuku.

V letnich mésicich se po otevfeni jogurtu mizeme setkat s nazloutlou tekutinou na po-
vrchu, v tomto pfipadé se jednd o syrovdtku.V jiném pfipadé se mizeme setkat s kru-
pic¢kovitou konzistenci jogurtu.V obou pfipadech se nejednd o zésadni zavadu z hlediska
zdravotni nezavadnosti, ale pouze o nedobrie plisobici zdvadu estetickou.

Pod pojmem dezerty se skryvaji nejriznéjsi sladké i slané pochoutky, ale i potraviny vyro-
bené ze zmrzliny, mléka, tvaroh(, z nékterych druh( syrd, cokolady, kompotd, cerstvého
ovoce, dezertniho vina, ¢i dokonce z masa a uzenafskych vyrobka

Z hlediska udrzeni zdravotni nezdvadnosti dezert(, pudinkd, krému apod. je bezpodmi-
necné nutné udrzovat je v chladu, nejlépe pfi teplotach do 6 °C, a konzumovat je v ten
den, kdy byly ptipraveny. V pfipadé primyslové vyrabénych vyrobki je nutné sledovat
upozornéni o skladovani, kterd jsou uvedena na obalu.

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

Oznacovani tvarohu a syrua

Oznacovani tvarohu a syrl 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, »  pfi prodeji nebaleného nebo krajeného syra musi byt pfislusné udaje (ndzev, obsah
» obsahem tuku nebo tuku v susing, tuku, u cerstvého syru trvanlivost) uvddény na jmenovce umisténé tésné vedle
» obsahem susiny, vyrobku.
» pouzitou ochucujici slozkou, . . 3 L. } .
» jako jednoslozkovy vyrobek Ize tvaroh oznacit, pokud surovinami jsou pouze mléko, Tuk jako nutricni problém mlécnych vyrobku
mléc¢né kultury, syfidlo a chlorid vapenaty, Procento tuku, které je uvedeno na obalech, neodpovidé skute¢nému obsahu tuku. Syr
> jako ,smetanovy krém z vysokotucné smetany” se oznaci vyrobek z vysokotuné  obsahuje také vodu, pokazdé v jiném mnozstvi. Proto mohou byt dva syry se stejnym
smetany bez pfidavku cukru, dale obsahem tuku a obsahem susiny v procentech  procentem tuku v susiné rizné tuéné. Skutedny obsah tuku Ize vypoéitat z hmotnosti
hmotnostnich, syra, z néhoz byla odstranéna voda, tedy ze susiny.
» jako,smetanovykrém”se oznacivyrobekztvarohu, mléka nebo smetany, s pfidavkem
cukru a s obsahem nejméné 30 % hmotnostnich tuku v susiné a obsahem tuku Syr s obsahem 45 % tuku v susiné neobsahuje 45 g tuku na 100 g vyrobku, ale podle
a obsahem susiny v procentech hmotnostnich. druhu vyrobku, jak je uvedeno v nasledujici tabulce.
Syr se na obale oznadi: -
» ndazvem druhu; taveny syr, taveny syrovy vyrobek a syrovétkovy syr rovnéz ndzvem 100gsyrads % tv.s. voda (%) tuk
skupiny, Cerstvy syr 80 45%2209=9¢
» u skupiny pfirodnich syr(i Ize syr oznacit ndzvem podskupiny podle konzistence, Camembert 50 45%250g=22g
» obsahem tuku nebo tuku v susiné,
> obsahem susiny, Gouda 40 45%2609=27g
>  pouzitou ochucujici slozkou, Emental 20 45%1280g=20g
> upozornénim ,vyrobeno z nepasterovaného mléka‘, nebo Udaj o tepelném oletieni Hermelin 55 45%2459=21¢g
hotového vyrobku, pokud k nému doslo,
» jako,taveny syrovy vyrobek”, pokud taveny syr obsahuje vice nez 5 % laktozy, Obsah energie, hlavnich Zivin a vybranych mineralnich latek v pfirodnich a tavenych syrech
» jako ,nizkotucny” Ize oznacit taveny syr s obsahem tuku v susiné nejvyse 30 %
hmotnostnich, Typ syra Bilkoviny Tuk Energie (a P Na
> jako vysokotu¢ny Ize oznacit taveny syr s obsahem tuku v su$iné nejméné 60 % (9/100g) (9/100g) (k)/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/1009)
hmotnostnich, Mékky tvaroh 19 03 370 100 200 30
> JakOJednoEIozkovy vyr.obelk Ize sy,r oznvzilat, polfud furoovmowe pouze mlekoi syrarské Tudny tvaroh 14 n 740 70 170 30
kultury, syfidlo a chlorid vapenaty a pfisadou jedld stl do 2,5 % hmotnostnich,
> datem pouZitelnosti se ode dne vyroby oznadi tvaroh a ¢erstvy nezrajici syr, Tvariizky 30 08 550 150 270 1900
» uostatnich syr( je uvedena doba minimalni trvanlivosti od doby ukon¢eni zrani, Hermelin 20 20 1200 400 300 1100
> Udaj o nutnosti spotfeby po oteveniobalu, , Fidam 30 % tvs. 29 16 1100 900 620 850
» oznacenim,syrovy”lze oznacit vyrobek, v némz syr tvoii nejméné 50 % hmotnostnich
tohoto vyrobku, Eidam 40 %t.vs. 26 26 1400 750 570 780
> pro viceslozkovy vyrobek ze syrU Ize pouzit oznaceni ,syrovy dort’, ,syrovy dezert’, Cedar50%t.vs. 26 32 1700 750 530 490
»syrova rolada’; ,salamovy taveny syr’, Ementdl 29 15 1600 1010 650 230
» energeticka hodnota v kJ/100 g,
» obsah jednotlivych prisad s vyjimkou nutnych surovin; u ¢erstvych syrQ a vyrobk( ze Tavenj sjr30%tvs. 18 n 700 490 180-1200 920

syrd obsah soli, Taveny syr50 % t.vs. n 36 1540 280 200-1200 750



Oznacovani vyrobkl o zdravotni nezdvadnosti se fidi témito podminkami:

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

» musi byt umisténo na viditelném misté, musi byt dokonale ¢itelné, nesmazatelné
a jeho soucdsti musi byt snadno rozeznatelné,

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

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

3.1.6.Tuky a oleje

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

Z obecného hlediska tuky délime na rostlinné a Zivocisné.

Z vyzivéiského hlediska je viak mizeme délit na tuky, které plsobi na organizmus pfiz-
nivé, naptiklad rostlinného plvodu, a na tuky zZivocisného puvodu, které pfi vétsi konzu-
maci plsobi skodlivé.

Tuky rostlinného pavodu obsahuji vétsi mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, které
plsobi kladné na latkovou preménu. Jsou nezbytné pro rlst, reprodukci, ¢innost sval(,
cévniho a nervového systému. Snizuji krevni tlak, srazlivost krve a snizuji hladinu chole-
sterolu. Mezi rostlinné tuky fadime oleje (napt. séjovy, fepkovy, slunecnicovy, olivovy,
palmovy apod.) nebo z oleju vyrabéné tzv. ztuzené tuky.

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

Na prvni pohled se tedy zd3, Ze v3e je jasné a mGzeme udélat jednoduchy zavér, Ze,hlav-
nim nepfitelem zdravi ¢lovéka jsou Zivocisné tuky” a na zakladé takovéhoto zavéru vylou-
¢ime ze svého jidelnicku maslo a sadlo a nahradime je ztuZzenymi tuky. Ale pozor, pravda
lezi nékde uprostred a proto Zivocisné tuky nelze zcela vyloucit. Tuky samy o sobé nejsou
problémem. Problémem je jejich nadbytecny pfijem.

Tukem nebo olejem se rozumi:

>

jedlym tukem a olejem smés smiSenych triacylglycerol(, 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, plodl nebo jader
plodi olejnatych rostlin,

Zivoc¢iSnym tukem a olejem jedly tuk a olej ziskany z pozivatelnych tukovych tkani
jate¢nych zvitat nebo moiskych Zivocichd,

ztuzenym tukem jedly tuk, ktery byl ziskdn ztuzovanim rostlinnych a zivocisnych
tukl a olejl nebo jejich smési,

preesterifikovanym tukem jedly tuk, ktery byl ziskan preesterifikaci rostlinnych
nebo Zivocisnych tuku a olejl nebo jejich smési, véetné ztuzenych tukd,
pokrmovym tukem jedly tuk, ktery prosel procesem ztuzovani nebo reesterifikace
nebo kombinaci téchto procest nebo smési ztuzenych tukd a jedlych tukd a oleja
nebo smési jedlych rostlinnych a zivocisnych olejl a tukd,

roztiratelnym tukem jedly tuk nebo smés ztuzenych nebo preesterifikovanych tuku
nebo kombinace téchto procest,

smésnym roztiratelnym tukem jedly tuk,

tekutym emulgovanym tukem jedly tuk, smés ztuzenych nebo reesterifikovanych
tukd, smés ztuzenych a preesterifikovanych tukd, 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 vy$si nez 90 %
hmotnostnich a nizsi nez 99,5 % hmotnostnich,

olejem lisovanym za studena olej ziskany pouze mechanickymi postupy vyluhovéni
nebo lisovani bez tepelného ohfevu,

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

vepirovym sadlem vepiovy tuk ziskany $kvafenim pouze syrového veprového sadla
hibetniho a plstniho,

vybérovym hovézim lojem hovézi I{jj ziskany tavenim pouze syrového hovéziho
loje ledvinového, osrde¢nikového, obzaludkového a stievniho pti nizké teploté,
maslem mlécny 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 mésicli od data vyroby pfi teplotach
-18 °C a nizsich,



» maselnym koncentratem mlécny vyrobek s celkovym obsahem mlécného tuku vy33im
nez 90 % hmotnostnich ziskany z mléka, smetany nebo masla,

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

» pomazankovym maslem mlécny vyrobek ze zakysané smetany, obohacené suse-
nym mlékem nebo susenym podmadslim, obsahujici nejméné 31 % hmotnostnich
mlécného tuku a nejméné 42 % hmotnostnich susiny,

Pro zachovani kvality jedlych tuku a olejl je nutné dodrzovat predepsané podminky pro
jejich skladovani a prepravu. Skladuji a pfepravuji se tak, aby byly chrénény pred pfimym
slune¢nim svétlem a pfi dodrZzovani prfedepsané teploty.

Teplota pfi skladovani nesmi presahnout:

> urostlinnych tukd a olejt 20 °C,

» u Zivocisnych tukd a olejd, roztiratelnych tuk(, smésnych roztiratelnych tuki
a tekutych emulgovanych tukd 15 °C,

> uztuzenych a pokrmovych tukd 20 °C.

Jedlé rostlinné a zivocisné tuky a oleje a vyrobky z nich uréené pro kone¢ného spotrebi-
tele jsou uvadény do obéhu pouze balené, s ozna¢enim data pouzitelnosti pro Cerstvé
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. Jednd

se o vyrobky s oznac¢enim ,bez tuku”,,s nizkym obsahem tuku” nebo s nizkym obsahem
nasycenych tukd’, respektive s nizkym obsahem nasycenych mastnych kyselin”.

V tomto pfipadé oznaceni bez tuku mize vyrobek obsahovat nejvyse 0,5 g tuku/100 g
nebo 100 ml.

S nizkym obsahem tuku obsahuje méné nez 3 g tuku/100 g nebo méné nez 1,5 g/100 ml
u tekutych potravin.

Je-li vyrobek oznacen jako vyrobek s nizkym obsahem nasycenych tukii, potom mize
obsahovat nejvyse 1,5 g nasycenych mastnych kyselin/100 g tuhych potravin.

Na co si davat pii nakupu pozor?

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

3.2. Potraviny rostlinného ptuvodu

Rostlinné produkty mezi, které fadime obiloviny, lusténiny ovoce a zeleninu, tvofi obdob-
né jako potraviny Zivocisného puvodu dllezitou a z hlediska nutri¢ni hodnoty jen tézko
nahraditelnou slozku ve vyzivé ¢lovéka

3.2.1. Obiloviny a lusténiny

Z hlediska lidské vyzivé jsou obiloviny zakladem nasi vyzivy. Jsou hlavné zdrojem sacha-
ridq, pfevazné skrobu. Jsou zdrojem vitaminQ, pfedevsim skupiny B, vlakniny a mineral-
nich latek. Obsah bilkovin je méné vyznamny.

Obiloviny se dostavaji ke spotrebiteli prevazné jako mlynské a pekarské vyrobky.

Mezi mlynské vyrobky patfi obilné vyrobky ziskané zpracovanim obili, pohanky a ryze
vicestupriovym mlynskym postupem.

Patii sem:
» mouky jsou vyrobky ziskané mletim obili a tfidénim podle velikosti ¢astic (hladk3,
polohrubd, hrubd), obsahu mineralnich latek a druhu pouzitého obili,
» vlocky jsou vyrobky z vycisténého a oloupaného obilného zrna nebo bezpluchého
nebo zbaveného pluch, ziskané jeho mackanim nebo pFi¢nym fezanim,
> krupice je mlynsky obilny vyrobek ziskany v prvni fazi mleti obili v podobé hrubsich
¢astic zbavenych slupky, z vycisténého obilného zrna, ziskany 3etrnym drcenim.
Vyrabi se v druzich: pseni¢na krupice hrubd a jemnd a kukufi¢na,
kroupy jsou vyrobky z vycisténého obilného zrna, pfevazné z je¢mene, zbaveného
obalovych vrstev brousenim,
Idmanka jsou zlomkové drobné netfidéné obilné kroupy,
jahly jsou vycisténa zrna prosa upravend loupanim a lesténim,
instantni mlynské obilné vyrobky ziskané tepelnou Upravou,
miisli jsou smés mlynskych obilnych vyrobkd, upravené vioc¢kovanim, extrudovanim
nebo jinou vhodnou technologii, k nimz jsou pfidany dalsi slozky, zejména jadra
suchych plodd, susené nebo jinak zpracované ovoce a latky upravujici chut, vini
nebo konzistenci,
»  ryZejsou zrna ziskana z kulturni rostliny ryze seté a jejich odr(id, které se dale ¢leni na:
- ryzi neloupanou s celistvou vrchni slupkou,
- ryzi pololoupanou (natural), zrna ryze zbavend vrchni slupky (pluchy),
- ryZi loupanou zbavenou vsech ¢asti oplodi a osemeni a ¢astecné i klick(,
- ryzi dlouhozrnnou, jejiz zrno je prdmérné 6 mm dlouhé,
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- ryZi sttednézrnnou, jejiz prdmérna délka zrna je mezi 52 mma 6,0 mm,
- ryzi kulatozrnnou, jejiz primérna délka zrna je mensinez 5,2 mm.

Téstoviny

Patii sem:

»  téstovinyvyrobenétvarovanim nekynutéhoachemicky nekyprenéhotésta pfipraveného
zejména z mlynskych obilnych vyrobk{ 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
vlihkosti 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 pridavku vajec,

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

» domdci téstoviny vyrobené rucné z pseni¢nych mlynskych obilnych vyrobkd
a Cerstvych slepicich vajec v mnozstvi nejméné Sest vajec na 1 kilogram pseni¢né
mouky,

» celozrnné téstoviny vyrobené z p3eni¢né celozrnné mouky,

» plnéné téstoviny s naplni,

» instantni téstoviny vyrobené specialnim technologickym postupem, které se pro

konzumaci pfipravuji rehydrataci ve vodé nebo jiné tekutiné.

Na co si davat pfi nakupu pozor?
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i ndkupu je vhodné zkontrolovat:

Udaje uvadéné na etiketé,

v ndzvu vyrobku vzdy druh a skupina vyrobkd,

u nesusenych téstovin Udaje o tom, Ze se jednd o téstoviny nesusené a dobé
pouzitelnosti,

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

u plnénych téstovin oznaceni naplnég,

podminky skladovani, nesusené téstoviny pfi teploté do 5 °C, téstoviny balené
vakuové nebo v inertni atmosféfe do 10 °C,

zda obal neni porusen,

zda neobsahuji sklidce, napf. moly.

Dalsi skupinu tvofi pekarské vyrobky, mezi které patfi:

>

pekarské vyrobky ziskané tepelnou tpravou tést nebo hmot, jejichz susina je

v pfevazujicim podilu tvofena mlynskymi obilnymi vyrobky s vyjimkou $lehanych
hmot a snéhového peciva,

chleb, vyrobek kypteny kvasem, popiipadé 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 Zitno-pseni¢nych vyrobkl nejméné 50 % prvni obiloviny, u celozrnnych
vyrobkd nejméné 80 % celozrnnych mouk apod.),

bézné pecivo, tvarovany vyrobek z pSeni¢né nebo zZitné 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 obsahujici rizné naplné pred pec¢enim nebo
po upeceni: marmelddu, dzem, povidla, nebo povrchové upravené sypanim, polevou
nebo glazurou,

trvanlivé pecivo, vyrobené zejména z mouky, poptipadé dalSich surovin, pfidatnych
latek a latek urcenych k aromatizaci, s obsahem vody nejvyse 10 %, s vyjimkou
pernikd, preclikG a trvanlivych tycinek s obsahem vody nejvyse 16 %; popfipadé
plnéné rlznymi ndplnémi, macené, potahované nebo povrchové upravené,
susenky, vyrobky ziskané upecenim tésta, zejména chemicky kypfeného,
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 kypreného tésta s pfidavkem kofeni a neutralizovaného
invertovaného cukerného roztoku nebo invertniho cukru nebo medu,

suchary, vyrobky z tésta kypreného chemicky nebo biologicky, po upeceni krajené
na platky a restované,

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

crackerové pecivo, vyrobky z laminovanych tést kypfenych chemicky nebo
biologicky.

Na co si davat pf¥i nakupu pozor?
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i ndkupu je vhodné zkontrolovat:

Udaje uvadéné na etiketé,

v nazvu vyrobku vzdy druh, skupinu vyrobkd, druh napiné a polevy v ptipadé
plnénych nebo potahovanych vyrobkd,

pfivlastkem ,trvanlivy” Ize oznacit chléb, jehoZ trvanlivost musi byt nejméné 21 dni,
zda obal neni porusen,



>
>

zda neobsahuji $kdidce, napt. moly,

oznaceni nazvem:

1. maslové, je-li tukem pouzitym do tésta vyhradné maslo,

2. vajecné, obsahuji-li nejméné 180 g celych vajec nebo 64 g zloutkl na 1 kg vyrobkd,

3. kakaové, obsahuji-li nejméné 2,5 % hmotnostnich kakaa,

4. pouzité skupiny suchych skotapkovych plodd, obsahuji-li nejméné 25 g jader na
Tkg,

5. jemné pecivo Ize oznacit slovy vyjadfujicimi recepturni nebo technologické zpraco-

7 7

vani, jako,z listového tésta”,,z kynutého listového tésta’,,smazené”,,z tazeného tés-

7 "

ta”, ,z litych hmot”, ,ze slehanych hmot”, ,ze tfenych hmot’, ,z kiehkych tukovych

tést”, ,z jddrovych hmot’, ,Cajové pecivo’, ,ovocny chlebicek’, ,slané nebo syrové
pecivo”.

Posledni skupinu tvofi cukraiské vyrobky a tésta, mezi které patfi:

>

>
>
>

cukrdrské vyrobky, jejichz zakladem jsou pekariské vyrobky, které jsou dohotoveny
pomoci naplni, polev, ozdob a kusového ovoce,

tésta, tepelné neopracované polotovary k vyrobé pekarskych vyrobk,

ndplné, polotovary pouzivané k plnéni nebo zdobeni cukrarskych vyrobkd,

lehké tukové nebo mdslové krémy, naplné vzniklé vyslehdnim zékladniho krému
s Cerstvym maslem nebo s jinym tukem, pficemz obsah tuku nebo cerstvého masla
¢ini nejméné 30 % v susiné napliné,

tukové nebo mdslové krémy, ochucené néplné obsahujici tuk nebo cerstvé maslo
a cukr, pficemz obsah tuku nebo cerstvého masla Cini nejméné 45 % v susiné
naplné,

Slehackové ndplné, vyslehand smetana ke Slehani ochucend cukrem nebo jinymi
ochucovadly, poptipadé vmichana do hmot na bazi hydrokoloidd, které tvoii nejvyse
jednu tfetinu hmotnosti Slehackové naplné,

bilkové krémy, néplné vzniklé vyslehanim cerstvych, tekutych pasterizovanych nebo
susenych pasterizovanych bilkd s cukrem svafenym s vodou,

linecké tésto s vysokym obsahem tuku,

listové tésto s charakteristickym listovanim, pfipravené bez pouziti kypficich
prostredkd.

Na co si davat p¥i nakupu pozor?

Pfi ndkupu je vhodné zkontrolovat:

>
>
>

Udaje uvadéné na etiketg,
datum pouzitelnosti,
oznaceni druhu a skupiny vyrobku,

>

oznaceni naplné:

1. kakaovd, obsahuje-li nejméné 2,5 hmotnostnich procent kakaa,

2. cokoladova, obsahuje-li nejméné 5,0 % cokolady,

3. ofechovad, obsahuje-li nejméné 25 g jader v 1 kg krému nebo cukréiské hmoty,

4. maslovd, obsahuje-li vyhradné maslo,

oznaceni recepturni ¢i technologické zpracovani, napt. kynuté listové, tazené, tiené,
kiehké tukové, jadrové, slané a syrové,

teplotu skladovani:

1. nebalené cukrarské vyrobky do 8 °C,

2.téstado 10 °C.

Lusténiny
Obdobné jako obiloviny jsou lusténiny a vyrobky z nich velmi oblibenou a chutnou po-

travinou.

Patfi sem:

» hrdch (Zluty a zeleny),

» cocka (velkozrnna drobnozrnnad),

» fazole (bilé a barevné),

» cizrna,

> bob,

» soja

Lusténinami a vyrobky z nich se rozumi:

> vylusténd, suchg, Cistd a tfidéna zrna luskoviny,

» predvafenymi lusténinami lusténiny technologicky upravené tak, aby se zkratila
doba jejich varuy,

» lusténinami loupanymi celd technologicky upravend 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 mackana zrna lusténin,

» vldkninovym [usténinovym koncentradtem stejnorody prasek ziskany mletim
a prosévanim lusténin a vnéjsich slupek lusténin,

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

» sOjovy napoj,

»  zakysany séjovy vyrobek,

> tofu - s6jovy vyrobek vyrobeny ze séjové bilkoviny oddélené srazenim,

» tempeh - séjovy vyrobek vyrobeny z tepelné upravené fermentované séji.



Na co si davat pozor p¥i nakupu?
Pfi ndkupu je vhodné zkontrolovat:

Udaje uvadéné na etiketé,

datum pouzitelnosti,

oznaceni druhu a skupiny vyrobku,

zda lusténina neni nadmérné znecisténa, napf. zeminou, zbytky rostlin, cizimi zrny
apod.,

zda lusténina neni nadmérné znecisténa poskozenymi zrny, napt. zZlomky, skidci apod.,
zda lusténina neni poskozena zménou barvy,

zda lusténina nema pach po zatuchliné apod.,

zda lusténina nevykazuje znamky nakli¢enosti.
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3.2.2. Ovoce a zelenina

Zdravy dospély ¢lovék by mél kazdy den snist alespon 80 az 100 gram{ ovoce a zeleniny,
coz v praxi predstavuje stfedné velké jablko nebo pomerang, jednu mrkev nebo kedlubnu.

Vétsi vyznam se klade na zeleninu, a to z toho dlivodu, Ze zelenina obsahuje vétsi mnoz-
stvi vlakniny nez ovoce. Zelenina je bohatsi na nerozpustnou vldkninu, ktera zlepsuje pe-
ristaltiku stfev a zabranuje vzniku nddord, zejména tlustého stfeva. 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 redukcni diety, ale i pro prosté udr-
Zeni vahy.

Ovoce se od zeleniny lisi vyrazné vyssim obsahem jednoduchych cukr( (fruktdzy). Je tedy
sladsi. Déle obsahuje i vétsi podil rozpustné vldkniny, kterou télo dokaze roz3tépit na
energii. Ovoce ma tedy ve vétsiné piipadd energeticky vyssi hodnotu. Paradoxné maze
z tohoto divodu ovocna dieta vést ke tloustnuti misto ocekdvaného hubnuti.

Ovoce je bohaté na rozpustnou vldkninu, kterd na sebe dokaze navazat vodu z organiz-
mu i vazat Zlucové kyseliny, a tim z téla odvadét cholesterol. Dalsim pfinosem je, Ze jak
ovoce, tak zelenina obsahuji velké mnozZstvi biologicky aktivnich latek, resp. rostlinna
barviva, o kterych jsou védci presvédceni, ze snizuji vyskyt nddorovych onemocnéni.
Tyto biologicky cenné latky jsou potiebné pro fizeni biochemickych procest a pro imu-
nitni systém.

Mezi tyto latky patfi vitaminy C a E, karotenoidy, flavonoidy a mnoho dalsich, méné
probadanych latek. Jejich vyznamnou ulohou je ochrana tkéni pred plsobenim aktivnich
forem kysliku, jejichz vznik v lidském téle podporuje koureni, konzumace alkoholickych
ndpoju, hlavné destilatd, rizné druhy zéfeni a znecisténé Zivotni prostredi. Jestlize ¢lovék

vystaveny plsobeni téchto faktord sou¢asné konzumuje potravu s nizkym obsahem ovo-
ce a zeleniny, jeho tkdné jsou vice ohrozeny zhoubnym bujenim.

V téch castech svéta, kde je nizkd spotifeba ovoce a zeleniny, je umrtnost na rakovinu
vysoka. Naopak v zemich s vysokou spotiebou ovoce a zeleniny je vyskyt rtznych druht
nadoru nizsi. Nejde tu jen o nahodny statisticky vztah, protoze toto pravidlo plati i indivi-
dudlné: vyzkumy, ve kterych se na dobrovolnicich porovnéval vyskyt rakoviny se spotre-
bou zeleniny a ovoce, pfisly k stejnému zavéru

O tom, Ze zakladem zdravé vyzivy je bezesporu ovoce a zelenina, neni pochyb. Pfesto viak
musime dbat na nékteré zasady pfi konzumaci, ale hlavné na jeji kvalitu pfi ndkupu.

Dalo by se pfedpokladat, Ze se jednd o pfirozené pochopitelné informace, presto je dobré

pfipomenout si nékteré pozadavky pro Cerstvé ovoce a cerstvou zeleninu:

»  cerstvym ovocem se rozumi jedlé plody a semena stromd, kefd nebo bylin, uvadéné
do obéhu bezprostfedné po sklizni nebo po urcité dobé skladovani v syrovém stavu,

» cerstvouzeleninou se rozumijedlé ¢asti, zejména kofeny, bulvy, listy, nat, kvétenstvi,
plody jednoletych nebo viceletych rostlin, uvddéné do obéhu bezprostiedné po
sklizni nebo po ur¢ité dobé skladovani v syrovém stavu.

(lenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina

Cerstvé ovoce jadrové, peckové,
bobulové,

skofépkové plody tropii a subtropii

cerstva zelenina kostalova, kofenova,
listova, luskova,
plodovd, cibulovd,

naté, klasy, vyhonky

Oznacovani

Cerstvé ovoce a Cerstva zelenina se znadi:
nazvem podskupiny,
tfidou jakosti,

Y V V

Podskupina

jednotlivé druhy cerstvého ovoce podle predpisti ES
nebo technické normy nebo ¢eského
botanického nazvu

jednotlivé druhy Cerstvé zeleniny podle predpisti ES
nebo technické normy nebo ceského
botanického ndzvu

nazvem odrldy, pokud tak stanovi predpis Evropského spole¢enstvi o normach

pro jednotlivé druhy ovoce nebo zeleniny, nebo nazvem odridy, pokud tak stanovi

technickad norma,

» Udajem o tom, Ze Cerstvé ovoce nebo cerstva zelenina byly po sklizni osetfeny
konzerva¢nimi nebo jinymi chemickymi latkami.



Pozadavky na jakost

Cerstvé ovoce a Cerstva zelenina se zafazuji podle smyslovych a fyzikélnich pozadavk
do tfid jakosti, které jsou stanoveny predpisy Evropského spolecenstvi o norméch pro
jednotlivé druhy ovoce nebo zeleniny, nebo technickou normou.

Skladovani

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

Na co si davat pf¥i nakupu pozor?

Recept je jednoduchy:

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

» ovoce ¢i zeleninu 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 (byva chemicky osetfeno),

»  pfinakupu zpracovaného ovoce a zeleniny je vhodné zkontrolovat Udaje uvddéné na
etiketé a podminky skladovani. Vyrobky s proslou dobou trvanlivosti nebo nevhodné
skladované se nedoporucuji k dalSimu pouziti.

3.2.2.1. Suché skorapkové plody

Pod pojmem suché skofdpkové plody ¢i ofisky jsou zahrnuty viechny jedlé ofechy, napt.
arasidy, mandle, pistacie, vladské, liskové, ale i kokosové ofechy. Jsou nejen pfijemnym
zpestienim naseho jidelnicku, ale jsou i dulezitou slozkou pekarskych a cukrovinkérskych
vyrobka.

Ofrisky, podobné jako semena, obsahuji kvalitni bilkoviny, lecithin, vitaminy skupiny B
(nejvice mandle, slunecnice), provitamin A (kesu, pistacie, sezam, tykvova semena), vi-
tamin E, ktery chréani tuky pfed Zluknutim (liskové ofechy, mandle, jedlé kastany, arasi-
dy, vlasské ofechy), kyselinu listovou (arasidy, liskové ofechy, mandle). Velmi vyznamné
je mnozstvi minerdlnich latek, které ndm pfi pravidelné konzumaci i malého mnozstvi
zajistuje jejich dostatecny prisun. Ofechy jsou zdrojem manganu (mineralu dalezitého
v prevenci osteopordzy - fidnuti kosti), drasliku (nejvice slunecnice, kokosové ofechy,
pistacie), hof¢iku (para ofechy, mandle, aradidy, mék), vapniku (mék, sezam, mandle, pis-
tacie, kastany), Zeleza (pistacie, tykev, sezam), zinku (tykev, sezam, keSu, mandle) a selenu
(para ofechy).

Rizika kontaminace pf¥i skladovani

Velmi zavaznym nedostatkem ofiskd je moznost vyskytu mykotoxin(, které byly vyrobe-
ny z nakazenych plodd nebo zvlhly a nasledné zplesnivély. Mykotoxiny, neboli plisfiové
jedy, jsou produkty metabolismu latkové premény toxinogennich plisni. Patfi mezi vy-
znamné naturalni 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.

16 - 17 °C. Zpravidla se ale jednd o teploty nad 25 °C. P¥i troSe smdly si tak mizeme aflato-
xin ,vyrobit” i doma. Proto je nutné si pfi nakupu ofechu bedlivé vsimat, zda ofechy nejsou
viditelné napadeny plisni a takové ofechy zasadné nekonzumovat. Pfi skladovani doma je
pak idealnim ulozistém lednicka.

Vysoky obsah oleji obsazeny v ofidcich nese i riziko kazeni ofechd, které je obecné zna-
mo jako Zluknuti. Tomuto procesu nelze zcela zabranit. Je proto d(lezité bud jesté v ob-
chodé, je-li to mozné, nebo doma, ihned po zakoupeni ofechil zkontrolovat jejich aroma.
Pokud by byla jejich viiné zatuchlg, Ize takové ofisky klasifikovat jako nejakostni a mohou
byt predmétem reklamace u prodejce. Zluknuti ofechl zpomaluje niz3i teplota pfi jejich
skladovani, vakuové baleni a baleni v ochranné atmosfére zabranujici pfistupu kysliku
a nebo baleni do oballi propoustéjicich méné svétla. Néktefi spotiebitelé dokonce vylou-
pana jadra ofechl zavatuji, ¢imz odstrani pFi¢inu kaZzeni (vzdusny kyslik). Otazkou ale je,
zda neni lépe kupovat ¢astéji mensi mnozstvi ofechd, nez je pomérné nakladné konzer-
vovat. V nékterych zemich se ofechy tradi¢né konzervuji nakladanim do medu. Tento po-
stup sice snizuje rychlost Zluknuti, ale na druhou vede ke zvysené konzumaci sacharid(i.

Rady pro kupujici
P

=<

i ndkupu ofiskl je nutné:
zkontrolovat datum minimalni trvanlivosti,
vizualné zkontrolovat celistvost skofapky, zejména u kokosovych ofechd, jiz slabé
prasklinky mohou byt vstupni branou plisni, které velice rychle rozlozi jadro,
v zddném piipadé nekupovat smyslové zménéné vyrobky,
davat prednost vyloupanym plodim pred plody ve skofapkach,
ddvat prednost baleni ve vakuu nebo v ochranné atmosfére,
zkontrolovat moznost napadeni plodt skiidcem,
ofechy doma uchovavat na suchém a pokud mozno chladném misté,
po jejich vyloupani by méla nasledovat co nejrychlejsi konzumace.
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Min. trvanlivost ofisk je vétsinou 9 mésicy, v pfipadé 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 orechy
a jadra vlasskych
orechd

Liskové ofechy
a jadra liskovych
ofechi

Sladké mandle
neloupané a jadra
sladkych mandli

Pistaciové ofechy
a jadra pistacii

Jadra kesu oriski

Arasidy (burské
ofisky) neloupané
aloupané

Para ofechy

Kokos strouhany

Jadra piniovych
ofiskd

Pekanové ofechy

Skorépka dobfe vyvinuté polotvr-
dd az tvrda, jadro dobie oddélené
od skofapky, vyvinuté, zcela
vyplfujici skofapku

Skordpka zdravd bez plodového
l0zka, jadro vyvinuté celistvé,
omezené mechanicky poskozené

Skordpka sucha, pdrovitd, jadro
Spicaté, vejcité

Skofdpka rovnomémé vybarvend
bez skvrn, ve Svu pukld, jadro
zdravé

Jadra dista, sucha, rohlickovitého
nebo ledvinkovitého tvaru,
celistva

Skordpka cista, sucha, jadro bez
osemeni, matné az mastné na
povrchu

Skordpka tvrdd, svrastéla

Strouhany, hrubé nebo jemné
mlety

Jadra dobe vyvinutd, neposko-
zend

Skordpka hladkd, rovnomérné
vybarvend, suchd, bez mechanic-
kého poskozeni

Osemeni Zlutohnédé, jadro na
lomu bilé az nazloutlé, pokryté
svétle hnédou az nahnédlou
slupkou

Svétle hnéda az tmavé hnédd,
slupka hnéda az nazloutld,
jédro na lomu bilé s nazloutlym
odstinem

7lutd a7 svétle hnéda, na lomu
bild az krémova

Jadro na fezu zelené

Jadro na fezu krémové

Jadro svétle krémové az hnédé,
osemeni svétle zlutohnédé

Jadro sedohnédé, na lomu bilé
az mirné nazloutlé

Bila az slabé smetanové na-
Zloutla

Jadro bilé az smetanové

Nasedld, svétle az tmaveé hnéda

Orechova, pfijemné olej-
nata, pfirozené natrpkla
az mimé nahorkla

0riskova, bez ciziho
pachu a chuti, sladce
olejnatd

Typicky mandlova bez
ciziho pachu a chuti

Jemné aromaticka, na-
slddld az slabé nahorkla

Jemné aromatickd, na-
slddld az slabé nahorkla

Charakteristicka, bez
horkeé chuti

NasladId, vyrazné tukova,
bez horké chuti

Charakteristickd pro
vyrobek, bez cizich
pachuti

Typickd, nasladla

Ofechovd, pfijemné
olejnatd, nasladla

3.2.3. Cukry

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

Do obchodni sité se dostava vétsinou ve formé krystalické (krystal a krupice) nebo pras-
kové.

P¥i ndkupu je vhodné sledovat, zda obal je neporuseny, nespeceny a neznecistény skla-
distnimi skddci.

3.2.4. Caje, kava a kavoviny

Cajem se rozumi vyrobek rostlinného plvodu slouzici k pfipravé napoje uré¢eného k pfi-
mé spotiebé nebo napoj pfipraveny z tohoto vyrobku.

Caje délime na:

>

>
>

caj pravy, vyrobeny z vyhonk, listl, pupend nebo jemnych casti zdrevnatélych
stonkd ¢ajovniku,

zeleny ¢éaj, pravy Caj, ve kterém neprobéhla fermentace,

polofermentovany caj (zluty, oolong), Caj pravy, ve kterém probéhla castecna
fermentace,

cerny caj, ¢aj pravy, ve kterém probéhla plna fermentace,

Cajovy extrakt, vyrobek ziskany vodni extrakci ¢aje, slouzici po rozpusténi ve vodé
k pripravé napoje,

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

ovonény caj, Caj, ktery absorboval pozadované viiné a pachy,

ochuceny ¢aj, smés caje pravého s ochucujicimi ¢astmi rostlin, jejichz obsah
nepresahuje 50 % hmotnosti smési,

aromatizovany ¢aj, ¢aj, ktery obsahuje latky urcené k aromatizaci,

bylinny ¢&aj, Caj z ¢asti bylin nebo jejich smési nebo bylin s pravym ¢ajem nebo jejich
smési s ovocem, pfi¢emz obsah bylin musi ¢init minimalné 50 % hmotnosti,

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

P#i nakupu je vhodné sledovat, ze:
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Caj 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 ¢ajd, bylinnych ¢aji a vyrobkl z ¢aje ovocného nebo bylinného je
uvedeno upozornéni na obsah kofeinu, pokud jej obsahuyji,

> pfi pouziti tfezalky, pohanky, nebo fimského kminu je uvedeno upozornéni
LU citlivych osob moznost fotosenzibilizace”,

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

Kdvou se rozumi semena kavovniku rodu Coffea zbavena pergamenové slupky.

Podle zpracovani dale rozeznavame:

» zelenou kdvu, susena semena kavovniku,

» prazenou kdvu, vyrobek ziskany prazenim zelené kavy,

> praZenou kdvu bez kofeinu, vyrobek ziskany prazenim zelené kavy, ktery obsahuje
nejvyse 0,1 % kofeinu v susing,

» kdvovy extrakt, instantni kdvu, rozpustnou kdvu, rozpustny kdvovy extrakt,
vyrobky v jakékoliv koncentraci ziskané prazenim kévy a naslednou extrakci
s pouzitim vody,

» kdvovy extrakt suseny, extrakt ve formé prasku, granuli, vlocek, kostek nebo v jiné
formé, u néhoz susina na bazi kavy ¢ini nejméné 95 % hmotnosti

» kdvovy extrakt ve formé pasty, extrakt v pastovité formé, u néhoz susina na bazi
kavy Cini nejméné 70 % a nejvyse 85 % hmotnosti,

» kdvovy extrakt ve formé tekuté, extrakt v tekuté formé, u néhoz susina na bazi
kavy ¢ini nejméné 15 % a nejvyse 55 % hmotnosti a ktery mliZze obsahovat pfirodni
sladidla v mnozstvi neprekracujicim 12 % hmotnosti,

> kdvovy extrakt bez kofeinu, vyrobek, ktery obsahuje nejvyse 0,3 % kofeinu
V susing,

> pFimési prazené kdvy zrnkové, kdvova zrna pfeprazend, ¢erna nebo svétla, kterd se
po rozlomeni vyznacuji jinou vini nez kdvovou.

Pfi nakupu je vhodné sledovat na obale tyto tdaje:

» ndazev druhu a podskupiny; u kdvového extraktu suseného se nazev podskupiny
neuvadi,

» u kadvového extraktu ve formé tekuté, ke kterému bylo pfidano pfirodni sladidlo,

vyraz,s .., ,konzervovany .. ,s pfidavkem.., nebo,prazenys.. . obsahujici ndzev

pouzité skupiny pfirodniho sladidla, tento vyraz se uvede u nazvu vyrobku ,kavovy

extrakt ve formé tekuté” nebo ,kavovy extrakt tekuty”,

,S cukrem” nebo s ptidavkem cukru’, byl-li cukr ptidan po prazeni,

Laromatizovano” v pfipadé, ze kava byla aromatizovana,

u kavového extraktu ve formé pasty a kavového extraktu ve formé tekuté minimalni

obsah sudiny na bazi kdvy, uvedeny v % hmotnostnich v kone¢ném vyrobku,
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» ,bez kofeinu’, pokud obsah kofeinu v susiné vyrobkd na bazi kdvy nepfesdhne 0,3 %
u kdvového extraktu a 0,1 % u prazené kavy,

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

Kavoviny a jejich smési
Kévoviny jsou vyrobky ziskané prazenim rGznych &asti rostlin bohatych na sacharidy, kte-
ré neobsahuji kofein.

Rozdélujeme je na:

» prazenou cekanku (cikorkovou kavovinu), vyrobek ziskany z kofent ¢cekanky obecné
(Cichorium intybus L.),

» obilnou kdvovinu, vyrobek vyrobeny z prazeného je¢mene, Zita nebo p3enice,

» sladovou kdvovinu, vyrobek vyrobeny ze sladovaného a prazeného jeCmene, Zita
nebo psenice,

»  fikovou kdvovinu, vyrobek vyrobeny z fikovych plodd,

smési kdvovin, smés z kdvovin a dalich surovin vcetné prazené kdvy mleté,

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

A\

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

Daéle je vhodné sledovat charakteristické vlastnosti nalevu nebo odvaru po jeho pfipravé.

Jedna se o opalescenci az mirny zakal v zavislosti na pouzité suroviné a zpUsobu pfipravy,
bez cizich pach( a pfichuti.

3.2.5. Kakaa a ¢okolady

Zakladni surovinou pro vyrobu kakaa a ¢okolady jsou fermentovana a susena semena

kakaovniku, respektive kakaovych bobu, kterd se dale zpracovévaji na:

» kakaovy tuk,

» kakaové maslo,

> 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 smisenim kakaa s cukrem v urcitém poméru,

» Cokolada v prasku: potravina vyrobena ze smési kakaa a cukrd, obsahujici nejméné
32 % kakaa,



» Cokolada k pfipravé napoje, slazeného kakaa, slazeného kakaového prasku: potraviny
vyrobené ze smési kakaa a cukrd, obsahujici nejméné 25 % kakaa,

» kakaové maslo, kakaové vylisky, kakaovy tuk,

» cokolada (hotkd), zkakaovych soucasti, sladidel, pfidatnych latek nebo latek uré¢enych
k aromatizaci,

» mlécnd nebo bild ¢okolada, vyrobena z kakaovych soucasti, sladidel, mléka nebo
mlé¢nych vyrobkd,

» plnénd ¢okolada: potravina, jejiz vnéjsi vrstva je slozena z cokolady, mlé¢né cokolady,
family mlécné cokolddy nebo bilé ¢okolady; vnitini napli nesmi byt sloZena
z pekatskych vyrobk( nebo mrazenych krém (zmrzliny); vnéjsi cokoladovy podil
musi ¢init nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku,

Je dllezité je védét, Ze pokud vyrobek z kakaovych slozek (tabulka, ty¢inka, bonbon) ne-
spliuje pozadavky stanovené pro ¢okolddu, nesmi se nabizet jako ,,éokoldda”.
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Obsahuje-li takovy vyrobek alespon 5 % cokolady, je mozné pouzit vyraz s cokolddou
ve spojeni napf. se slovem ,,pochoutka’; ,,cukrovinka” , tycinka”.

Vyssi jakost cokolad miize byt vyjadiena slovy ,extra’, ,,vysokd jakost”, ale za predpo-
kladu, Ze jsou spInény pozadavky na obsah sloZek (napt. u hotké cokolddy nejméné 43 %
celkové kakaové susiny a nejméné 26 % kakaového masla).

P¥i nakupu je vhodné sledovat:

» oznaceni nazvem skupiny, popfipadé i nazvem podskupiny, kdy se cokolada
v prasku, ¢okolada k pfipravé napoje, slazeny kakaovy prasek (slazené kakao) oznaci
celkovym obsahem kakaové susiny v % 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 % hm. z celkové susiny,

» naobale se oznacené Udaje o skute¢ném obsahu kakaového masla,

»  Ze do kakaovych prasku, ¢okolad v prasku, cokolad k piipravé napojl nebyly pridany
latky urc¢ené k aromatizaci a ty, které napodobuji chut ¢okolady nebo mlé¢ného tuku,

» zda vyrobek obsahuje rostlinny tuk,

» zda neni znecistén skladistnimi skddci,

» zda nevykazuje jinou barvu nez charakteristickou (ne $edou).

3.2.6. Necokoladové cukrovinky

Mnoho spotiebiteld, ktefi sdzeji na zdravou vyZivy, ale nechtéji se pfipravit o sladkosti, je na
rozpacich, co je zdravéjsi. Vahd, zda si koupit ¢okolddové nebo necokolddové cukrovinky.

Ve viech pfipadech v3ak od téchto dobrot vyzaduji mélo kalorii a zéroven vyte¢nou
chut, atraktivni barvu a vzhled. Malokdo z nich vsak vi, co se skryva pod pojmem cukro-
vinky a co vée mohou obsahovat.

Cukrovinkami (necokolddovymi) se rozuméji:

» potraviny jiné nez ¢okolddy a ¢okolddové bonbony, jejichz zakladni slozku tvori
pfirodni nebo nahradni sladidla, a dalsi slozky, jimiZ mohou byt i kakaové soucésti
nebo ¢okolada, a které nesplnuji poZzadavky na ¢okoladu nebo ¢okoladové bonbony
(jejich zakladni slozku tvofi cukry),

» karamely: cukrovinky tvarlivé konzistence, do urcité miry Zvykavé, s riznou pfichuti,

» drazé: cukrovinky tuzsi az tvrdé konzistence s riznymi viozkami, s nabalem zejména
cukru,

» Zzelé: cukrovinky s konzistenci gelu, vzniklou pfidavkem Zzelirujicich latek, zejména
pektinu, agaru, Skrobu nebo Zelatiny,

» marcipan: cukrovinky polotuhé konzistence, rliznych tvarQ, vyrobené z nejméné

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

a nejvyse 50 % cukru) a nejvySe 1 dilu cukrové moucky, popfipadé pfibarvené,

upravené na povrchu sypanim, zdobenim ¢i polevou,

gumovité cukrovinky: cukrovinky gumovitého charakteru réiznych tvar( a chuti,

rahat: skrobové Zelé rliznych tvar(i obalenych smési praskového cukru a skrobu,

turecky med: slehany cukrosirupovy roztok s bilkem, popfipadé s pfidavkem suchych
skorapkovych plodd,

» chalva: Slehand kandytova hmota s pénotvornou latkou pastovité konzistence,
poptipadé s pridavkem suchych skotfdapkovych plod a tuku,

»  lékoficové cukrovinky: cukrovinky ze smési cukru, bonbonafského sirupu a mouky,
popfipadé dalsich surovin, jejichZ charakteristickou slozku tvofi vytazek z [ékofice,

» fondanové cukrovinky: cukrovinky polotuhé az tuhé konzistence z cukerné hmoty,
popfipadé s pridavkem dalich latek s jemnou krystalickou strukturou,

»  komprimaty: cukrovinky vyradbéné lisovanim ochucenych a obarvenych praskovitych
smési, zejména ve tvaru ¢ocek nebo tablet,

»  zvykacka: cukrovinka vyrazné gumovité az tazné konzistence s rliznymi ptichutémi,

» dropsy: cukrovinky neplnéné z kandytové hmoty slozené prevazné z cukri
a skrobového sirupu, rlizné tvarované, rizné barvy a chuti, tvrdé konzistence,

»  roksy: cukrovinky tvrdé konzistence podobné dropsim, ve tvaru 3palicka, tycinek
nebolizatek, které mohou mit na prirezu barevné obrazce zochucenych kandytovych
hmot,

»  furé: cukrovinky z kandytové hmoty, na povrchu matné, sklovité, tvrdé konzistence
obsahuijici uvnitf minimalné 13 % polotuhé nebo tekuté napiné,
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pénové cukrovinky: cukrovinky lehéené pénovité, mirné gumovité, zvykavé konzis-
tence, 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 (mlécné, kakaové nebo kavové, jadroviny, susené nebo proslazené ovoce,
marcipan a dalsi).

P¥i nakupu je vhodné sledovat na obale tyto tudaje:

>

Oznaceni nadzvem skupiny a podskupiny (napf. karamely mlé¢né, ovocné dropsy
apod.).V nazvu vyrobku se smi pouzit slova ,s éokolddou” nebo jiné obdobné slovni
spojeni pouze v pfipadech, kdy ¢okolada jako slozka byla pouZita pfi vyrobé a jeji
obsah ve vyrobku je vyssinez 5 %.

Kromé cukru vsak necokolddové cukrovinky jesté obsahuji latky, které napf.
zvyraznuji nebo obnovuji barvu, zvysujici nebo regulujici kyselost, maji zahustovaci
nebo emulgacni vlastnosti, pfipadné dodavaji potravinam sladkou chut bez pouziti
fepného cukru. Vsechny tyto latky se souhrnné nazyvaji pfidatné a pomocné ldatky
(aditiva). Pfitomnost latek pridatnych, které byly pouzity, musi byt uvedena na obale,
a to v sestupném poradi podle toho, v jakém mnozZstvi jsou v potraviné obsazeny.
Pritomnost latky pfidatné se oznacuje uvedenim nazvu latky nebo ciselného kodu
E (¢islo). Tyto latky mohou byt pfirodni i syntetické. Jejich pfitomnost musi byt
uvedena na obale.

3.3. Nealkoholické napoje

“”

Co se skryva pod terminem ,,nealkoholicky ndpoj, ,,limondda” nebo ,,sycené ¢i nesy-
cené ndpoje’; ,,dzus’; “minerdlka” nebo ,,ndpoj” obecné a jaky je rozdil v jednotlivych
terminech?

nealkoholicky napoj je napoj, ktery obsahuje nejvyse 0,5 % obj. etanolu, vyrobeny
zejména z pitné, pramenité nebo minerdlni vody, ovocné, zeleninové, rostlinné nebo
Zivocisné suroviny, sladidel, medu a dalsich latek, popfipadé je syceny oxidem uhlicitym,
koncentrat je vyrobek pouzivany k ptipravé nealkoholickych népojd, obsahujici po
Upravé nafedénim vodou ke konecné spotiebé ve vyrobcem doporuc¢eném poméru,
nejvyse 0,5 % obj. ethanolu,

napojovy koncentrat je zahusténa smés jednotlivych surovin pouzivanych k vyrobé
nealkoholickych napoja, ur¢ena k pripravé napoja redénim,

ovocna nebo zeleninova Stava je zkvasitelny, ale nezkvaseny vyrobek ziskany
z pfiméfené zralého a zdravého, cerstvého nebo chlazeného ovoce nebo zeleniny,
skladajici se z jednoho nebo vice druhd, s charakteristickou barvou, vini a chuti,
které jsou typické pro stavu pochazejici z prislusného ovoce nebo zeleniny; aroma,
duZnina a buriky ze $tavy, které jsou oddéleny v pribéhu zpracovéni, mohou byt do
téze Stavy vraceny,

ovocna stava z citrusovych plodu je stava ziskana z endokarpu jejich vnitini ¢asti,
ovocna nebo zeleninova stava z koncentrované ovocné nebo zeleninové
stavy je stava ziskana z koncentrované ovocné nebo zeleninové stavy opétovnym
doplInénim podilu vody, kterd byla odstranéna pii koncentraci stavy,
nizkoenergeticky napojovy koncentrat je ndpojovy koncentrat obsahujici sladidla
a vykazujici po Upravé nafedénim ke koneéné spotiebé ve vyrobcem doporuc¢eném
pomeéru 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 népoji rozpusténim,
koncentrovana ovocna nebo zeleninova stava je vyrobek ziskany z ovocné
nebo zeleninové stavy jednoho nebo vice druhl ovoce nebo zeleniny fyzikalnim
odstranénim specifického podilu obsahu vody; je-li vyrobek uréen ke konecné
spotfebé, nesmi byt snizeni objemu mensi nez 50 %,

susena ovocna nebo zeleninova stava je vyrobek ziskany zovocné nebo zeleninové
$tavy jednoho nebo vice druhli ovoce nebo zeleniny fyzikélnim odstranénim témér
veskerého obsahu vody,

nektar je nezkvaseny, ale zkvasitelny vyrobek ziskany pfidavkem pitné vody
a popiipadé téz pfirodnich sladidel, medu, nebo jejich smési k ovocné nebo
zeleninové staveé, ovocné nebo zeleninové $tavé z koncentratu, koncentrované
ovocné nebo zeleninové $tavé, susené ovocné nebo zeleninové $tavé, k ovocné
dfeni nebo ke smési téchto vyrobkd,

ovocny nebo zeleninovy napoj je ochuceny nealkoholicky napoj, vyrobeny
z ovocnych nebo zeleninovych stav nebo jejich koncentratl a surovin,



limonada je ochuceny nealkoholicky ndpoj vyrobeny z pitné vody, napojovych
koncentratl nebo surovin k jejich pfipravé, zpravidla syceny oxidem uhli¢itym,
mineralni voda ochucena je ochuceny nealkoholicky ndpoj vyrobeny z pfirodni
mineralni vody, napojovych koncentratd nebo surovin k jejich pfipravé, zpravidla
s puvodnim obsahem oxidu uhlicitého,

pramenita voda ochucena je ochuceny nealkoholicky ndpoj vyrobeny z pramenité
vody, napojovych koncentratll nebo surovin k jejich pfipravé, zpravidla syceny
oxidem uhlicitym,

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 pridavek latek ur¢enych k aromatizaci, popfipadé téz obohaceny
potravnim doplrikem, zpravidla syceny oxidem uhli¢itym.

P¥i nakupu je vhodné sledovat informace oznacené na obalu:

>

>

Nealkoholicky ndpoj a koncentrat urceny k pfipravé nealkoholickych napojl se
oznacuje nazvem podskupiny, idajem o vyuzitelné energii, s vyjimkou sodové vody.
Je-li u ovocného a zeleninového napoje, stavy nebo nektaru obsah oxidu uhli¢itého
nejméné 2 g/l, uvadi se udaj, Ze se jednd o syceny napoj. Obdobné oznacovani se
uplatriiuje u limonad.

U nektaru, ndpojového koncentratu nebo ostatnich nealkoholickych napoju
oznacenych jako ovocné nebo zeleninové, nebo oznacenych druhem ovoce nebo
zeleniny a u nealkoholickych napojl s pfidavkem ovocné nebo zeleninové stavy se
uvede udaj o podilu ovocné nebo zeleninové slozky v % hm.

Tam, kde byla pfidana pfirodni sladidla, doplni se oznacenim ,pfislazeno” nebo ,s
pridavkem cukru” s uvedenim mnozstvi vyjadienych v gramech na litr.

U ovocnych nebo zeleninovych $tav a nektar(l musi byt uvedeny udaj o tom, Ze
k vyrobé byl zcela nebo z¢asti pouzit koncentrét, a to slovy,vyrobeno z koncentratu”
nebo ,vyrobeno ¢astec¢né z koncentratu”

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

V ndzvu nealkoholického ndpoje ani v jeho oznaceni, s vyjimkou minerdlni vody
ochucené, se nesmi pouzivat oznaceni ,mineralka’, ,mineralni voda“, nebo vyrazy
obdobného vyznamu.

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

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

3.4. Alkoholické napoje

Mezi alkoholické napoje fadime lihoviny, vina a pivo.

3.4.1. Lihoviny

Co se tyce déleni lihovin a jejich ozna¢ovani to méli nasi pfedkové podstatné jednodusi,
lihoviny se podle plivodu a technologického zpUGsobu jejich vyroby rozdélovaly na desti-
Ity a likéry. Dnes se vzhledem k jejich obrovskému poctu déli na:

>

>

lihoviny: alkoholické napoje obsahujici nejméné 15 % obj. etanolu, kromé vina, piva;
u vaje¢ného likéru se pfipousti minimalni obsah etanolu 14 % obj.,

ostatni alkoholické napoje: ndpoje obsahuijici vice nez 1,2 % obj. a méné nez 15 %
obj. etanolu,

destilaty: alkoholické napoje, jejichz etanol pochazi bud' ze zkvasené tekutiny nebo
zkvasené zapary, vyrobené z cukerné nebo zcukiené polysacharidické suroviny, nebo
z vydestilovaného caste¢né zkvaseného nebo nezkvaseného maceratu suroviny
v lihu, lihoviné nebo destildtu; chut a zbarveni tohoto destildtu musi pochéazet
prevazné ze zpracovanych surovin,

kategorizované lihoviny: lihoviny, které nejsou destilaty, ale odpovidaji definicim
lihovin (napf. likér, gin, vodka 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 napojtim,

vinné destilaty: lihoviny vyrobené z vina nebo alkoholizovaného vina destilaci
nebo opakovanou destilaci na méné nez 86 % obj. etanolu; tento destildt je pouZzivan
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 %
obj. nejvyse do 50 % obsahu etanolu v kone¢ném vyrobku, a kterd zrdla v dubovych
nadrzich nejméné jeden rok nebo pul roku, jestlize byl obsah dubovych nadrzi mensi
nez 1000 litrg,

matolinovice vinna:lihovina vyrobena ze zkvasenych nevylouzenych vylisk( hrozn(
révy vinné neboli vinnych matolin bud’ destilaci s vodni parou, nebo po pfidani
vody, pficemz do vinnych matolin je mozno pfidat az 25 % vinnych kald; destilace
a pfipadna opakovana destilace smési matolin,

matolinovice ovocna: lihovina vyrobena destilaci nebo opakovanou destilaci ze
zkvasenych nevylouzenych vyliskd z ovoce neboli ovocnych matolin, s vyjimkou



matolin z hrozn( révy vinné, na méné nez 86 % objemovych etanolu,

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 vyrobena z destildtu polotovaru
ziskaného destilaci zkvaseného extraktu susenych cernych 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 stavy z cukrové titiny,
whisky: destilat vyrobeny destilaci obilné nebo kukuficné zépary nebo zdpary ze
smési obili a kukufice, ktery zrdl minimalné tfi roky v dievénych sudech o objemu
nejvyse 700 litrd,

obilny destilat: lihovina vyrobend destilaci zkvasené zapary vyrobené z obili; mize
byt oznacena téz jako ,obilna lihovina” nebo ,obilna palenka”,

pratahovy destilat: lihovina vyrobena z ¢asti rostlin maceraci v lihu, lihoviné nebo
destilatu, poptipadé v jejich smési, a naslednou destilaci, pficemz charakteristicka
chut a zabarveni musi pochdazet ze zpracovanych ¢asti rostlin; barveni neni mozné,
ovocny destilat: lihovina, jejiz etanol vznikl vyhradné destilaci zkvaseného ovoce,
ovocné diené, ovocné stavy nebo jejich smési bez pridavku,

smésny ovocny destilat: destilat vyrobeny ze smési dvou nebo vice druhli ovoce; za
destilat ze Svestek neboli slivovici se povazuje téz destildt vyrobeny pfidanim pred
druhou destilaci nejvyse 30 % objemovych lihu ke Svestkovému destilatu, pokud je
zachovéna charakteristickd chut, viiné a barva, typické pro Svestkovy destilat,
ovocny pritahovydestilat (Geist): lihovinavyrobenaznekvasenych jahod, borivek,
malin, trnek, Sipkd, jefabin, plod cesminy, cerveného rybizu, ¢erného rybizu, jefabu
brek nebo cerného bezu maceraci v lihu v poméru nejméné 5 kg ovoce na 20 litrt
etanolu o 100 % objemovych a naslednou destilaci,

borovicka pratahova: lihovina vyrobena destilaci plodU jalovce v lihu ziedéném
vodou, pfidani jalovcového oleje neni pfipustné,

destilat z cidru nebo perry: lihovina vyrobena vyhradné z cidru nebo perry, destilaci
na méné nez 86 % obj. etanolu,

pivni palenka neboli Bierbrand: lihovina vyrobena vyhradné pfimou destilaci
Cerstvého piva na méné nez 86 % objemovych etanolu tak, Ze nese organoleptické
znaky pochazejici z piva,

tequila: lihovina vyrobend v Mexiku destilaci a rektifikaci zapary pfipravené
z cukerného extraktu hlav modré agave Tequilana Weber, do néhoz muize byt
pfidano nejvyse 49 % hmotnostnich cukru, pticemz finalni vyrobek mize obsahovat
kulér nebo pfirodni dubovy extrakt nebo glycerin nebo cukr nebo smés téchto latek
v mnozstvi do 1 % hmotnostniho,

likér: lihovina vyrobend z lihu nebo destilatu nebo jedné ¢i vice lihovin nebo jejich
smési oslazenim a pripadné pridavkem produktl zemédélského pUlvodu, 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 tfesni,
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,

krém nebo ,Créme de”: s vyjimkou likért z mléka a mlé¢nych vyrobkd, u nichz se
v oznaceni pouzije vyraz, ze kterého je ziejmé, Ze bylo pfi vyrobé vyrobku pouzito
mléka nebo mlé¢ného vyrobku; pfi vyrobé likérll je mozno pouzivat pfirodné
identické aromatické latky s vyjimkou likéri vyrobenych z plodd ananasu, ¢erného
rybizu, tfeSné, maliny, moruse, borGvky, citrust, morusky, arktické ostruziny, brusinky
(klikva), a s vyjimkou likérQ z rostlin maty peprné, hoice, anyzu, pelyriku cernobyl,
urocniku bolhoj,

akvavit: lihovina vyrobend aromatizaci lihu destildtem z lihového vyluhu kofeni
nebo rostlin, popfipadé jejich smési, a to zejména kminu, fenyklu, kopru nebo anyzu,
bez pridavku silic, vykazujici zietelnou chut kminu; doplrikova aromatizace je mozn4,
pfi¢emz je povoleno pouziti pfirodné identickych aromatickych latek,

borovicka kvasna: lihovina vyrabéna z rozemletych bobuli jalovce zkvasenych po
pfidani vody, pficemz pridavek cukru je nepfipustny; vzniklad zdpara se destiluje
bez pfidani lihu a jalovcovy olej je pfi destilaci oddélen; takto ziskany borovickovy
destilat je fezén, pficemz hotovy vyrobek musi obsahovat nejméné 5 % objemovych
etanolu z borovickového destilatu,

genever nebolijenever:lihovina vyrobend aromatizacilihu nebo obilného destilatu,
pfipadné jejich smési, bobulemi jalovce;

gin: lihovina vyrobena aromatizaci lihu pfirodnimi nebo pfirodné identickymi
aromatickymi latkami nebo jejich kombinaci, kterad se vyznacuje prevladajici chuti
jalovce; jako destilovany gin Ize oznadit lihovinu s pfevladajici jalovcovou chuti, pokud
byla vyrobena na periodickych destila¢nich 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:bezbarvalihovinavyrobenavReckuzdestilatunebomaceratuaromatizovanych
anyzem, ptipadné 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 vyrobend z destilatu, ktery byl ziskan destilaci zkvasenych
koten(l hoice s pridavkem nebo bez pridavku lihu,

vodka: lihovina vyrobend z lihu, u néhoz byly fyzikdlnimi metodami selektivné
zeslabeny organoleptické znaky pouzitych surovin a vody,

tuzemak: lihovina vyrobend z lihu, vody a rumovych tresti, jejichz zdklad tvofi octan
a mravencan etylnaty, barvenda lihovinovym kulérem, pficemz pfidavek vanilinu,
vanilky a cukru je mozny,

hotka lihovina: lihovina s prevladajici hotkou chuti, pficemz k aromatizaci je mozno
poutzit pfirodni a pfirodné identické aromatické latky,

ovocna lihovina: lihovina, kterd byla vyrobena maceraci ovoce v lihu, lihoviné nebo
destilatu v poméru nejméné 5 kg ovoce na 20 litrCi etanolu o 100 % objemovych,
ostatni alkoholické napoje se snizenym obsahem alkoholu: ndpoje obsahujici
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:

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

obsahem etanolu v objemovych procentech,

nazvem ,Vajecny likér", ,Advokat” apod. u lihovin, které obsahuji nejméné 140 g
vajecnych zloutkl a nejméné 150 g cukru nebo medu v 1 litru hotového vyrobku,
jako likér s pfidavkem vajec lihovinu, ktera obsahuje nejméné 70 g vajecnych Zloutk(
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 — nazvem botanického druhu pouzitého ovoce,

ovocny destilat — druhem pouzitého ovoce prfed slovem destilat nebo paélenka;
destilaty odriidové cisté, pojmenované podle urcité odrlidy rostlinného druhu,

u smésného ovocného destilatu 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 vyrobena v USA podle pfislusnych predpisd,

YV V VY vV V
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Korn nebo Kornbrand - obilny destilat vyrobeny v Némecku nebo v némecky
hovoficich zemich EU,

obilna brandy, pokud se jedna o obilny destilat destilovany na méné nez 95 % obj.,
,Pacharan” - pokud se jedna o ovocnou lihovinu vyrobenou ve Spanélsku maceraci
plod trnky (Prunus espinosa) v etanolu,

,Williams” - ovocny destilat vyrobeny vyhradné z hrusek odridy Williams,

,Grappa” - vinna matolinovice vyrobena v Italii,

,Créme de cassis” - likér z cerného rybizu,

LJagertee” 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,

LZlatd voda” - likér s pfidavkem listkového zlata s obsahem etanolu nejméné 38 %
objemovych,

+Kminka“ — likér vyrobeny s pouzitim destilatu z lihového vyluhu semen nebo casti
rostlin kminu nebo jejich smési; pfidavek silic nenf pfipustny,

likér z rostlin nebo bylinny likér — likér vyrobeny z lihového maceratu nebo digeratu
nebo destilatu,

mlécny likér nebo smetanovy likér - likéry, pfi jejichZ vyrobé bylo pouZito plnotu¢né
mléko nebo smetana, pficemz u mlééného likéru je obsah mlé¢ného tuku nejméné
20 g na 1 litr vyrobku a u smetanového likéru nejméné 40 g na 1 litr vyrobku.

Jako soucast nazvu vyrobku je mozno pouzit:

>

slovo ,Maraschino” nebo ,Marasquino” pro bezbarvy likér, jehoz aroma je dano
prevazné destilaci kvasu z tfeSni marasca nebo macerdtu tresni nebo jejich ¢asti
v lihu; obsah etanolu musi byt nejméné 24 % obj. a obsah cukru nejméné 250 g na
1 litr vyrobku,

slovo,Nocino” pro likér, jehoz aroma je ddno maceraci nebo destilaci nebo maceraci
anaslednou destilaci celych zelenych jader plodi ofesaku kralovského (Juglans regia
L.); obsah alkoholu byt nejméné 30 % obj.,

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

slovo ,Guignolet” pro likér vyrobeny maceraci tfesni v lihu,

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

slovo ,stary” u destilatd, které zradly nejméné jeden rok pred stocenim, s vyjimkou
lihoviny ,Stard mysliveckd”,

pro likéry vyrobené s pouzitim pfislusného druhu ovoce je mozno pouzit oznaceni
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,Svestkova brandy” nebo ,Prune brandy”, ,Pomerancové brandy” nebo ,Orange

brandy’, ,Merunkové brandy’,,Apricot brandy’, ,TfeSfiova brandy”, ,Cherry brandy”,
» Vinovici vyrobenou z destilat starsiho nez 4 roky je mozno oznacit zkratkami VO,

~VOP’, VSOP” a vinovici vyrobenou z destildtu starsiho nez 6 let zkratkami ,X. O,

+EXTRA", ,ROYAL" nebo,IMPERIAL"
U lihovin nemusi byt ve sloZeni uvedena voda.

U likérG vyrobenych na bézi destilatl Ize ve slozeném ndzvu pouzivat ndzev destilatu,
pokud etanol tohoto vyrobku pochéazi z méné nez 100 % a vice nez z 50 % uvedeného
destilatu.

Lihoviny nesméji byt oznaceny slovy nebo frazemi jako napfiklad ,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 3vestkového destilatu pouzit pfidavek, uvede se tato skute¢nost
v oznaceni vyrobku.

P¥i nakupu je vhodné sledovat:

> vzhled a barvu a nasledné po otevieni vlni a chut vyrobk(l, které museji byt
charakteristické pro deklarovany druh, skupinu a podskupinu vyrobkl a musi byt
bez cizich vini a chuti,

> castecné oddéleni slozek emulznich likérl zplsobené skladovanim musi byt
odstranitelné kratkym zatfepanim, po kterém bude obnoven emulzni stav likéru,

» Udaje uvedené na etiketé.

3.4.2. Vina

Pod pojmem vino mlizeme zahrnovat pomérné siroky sortiment vyrobkd, a to vina révo-
vd, ovocnd a ostatni vina. Samostatnou skupinu predstavuje medovina.

Samotny pojem ,,vino” bez uvedeni pfivlastku smi byt pouZivdn pouze pro révové vino.

Pro moznost spravného vybéru vina je nutné mit alespon zdkladni znalosti o vinech a po-
uzivané terminologii.

Rozezndvéme:

»  Stolni vino: predstavuje nejnizsi kategorii (obvykle jen 7-11 % obj. alkoholu), mize
pochdzet z nejriznéjsich hroznd vyprodukovanych v kterékoliv zemi.

» Zemské stolni vino: v EU se pozaduje, aby pouzité hrozny pochézely 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
vyssikvality nez stolni vino. Tato vina musi byt vyrobena pouze zhroznl pochézejicich
z pfislusnych oblasti (oblasti jsou v zemich EU stanoveny ndrodnimi pfedpisy) a vino
musi byt jen ze schvalenych odr(id.

» Jakostni vino s pFivlastkem: ptivlastkem mize byt: kabinetni,,pozdni sbér’, ,vybér
z hrozn(l, ,vybér z bobuli*, ,vybér z cibéb’, ,ledové”, ,sldmové” Tato vina predstavuji
oproti predchazejicim vinlim jesté vyssi tfidu jakosti. Zatfidovani jakostnich vin je
provadéno narodni instituci, v CR je to SZPI.

» Vino origindlni certifikace: (VQC), jeho zatfidovani provadi za stanovenych podmi-
nek prislusny svaz vinafu. Vyrabi se pouze z nékolika odrlid typickych pro danou ob-
last 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.

Jak postupovat p¥i nakupu:

Na etiketé musi byt vzdy uveden:

» obchodninazev,

» jmenovity objem,

»  skutecny obsah alkoholu,

» oznaceni sarze,

»  ziejmy pavod hroznd,

» u stolnich a jakostnich vin z EU nazev a adresa stacirny (i ve formé stanoveného
kédu),

» uvin zdovozu jméno a adresa dovozce sidliciho v EU,

» vina nemusi byt oznacena datem minimalni trvanlivosti, pokud je obsah alkoholu
vyssinez 10 % obj.,

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

» obsah zbytkového cukru se nemusi uvadét u stolniho vina,

» ujakostniho vina je obsah zbytkového cukru nutné uvadét, jedna se o:

Suché - nejvyse 4 g/l nebo nejvyse 9 g/, pokud celkovy obsah kyselin v g/l je nejméné
0 2 gramy niz8i nez obsah cukru.
Polosuché - vice nez 4 g/, 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 specidlni vina uréend
pro dlouhé zrani s nizSim obsahem alkoholu (7-11 %).

»  stolni vino nesmi byt oznaceno ro¢nikem sklizné, ndzvem odr(dy, oblasti apod.



» jakostnivino Ize oznacit dovétkem,odridové” (muze byt nejvyse ze tfi odrad), pak se
uvadi odrdda nebo dovétkem ,znamkové’, nepovinné Ize dale uvadét ro¢nik sklizné,
barvu (,bilé", ,cervené’, ,rizové’, ,rosé” apod.), ziskané ocenéni, tdaj o vyrobni
metodé,

» pfiprodeji sudového vina musi spotrebitel mit moznost ziskat informaci o obchodnim
oznaceni, vyrobci, 3arzi, skute¢cném obsahu alkoholu a pfip. u vin vy3si kvality

0 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 produktl révy vinné a zahusténého hroznového
mostu. Obsah alkoholu je 15 az 22 % obj., a celkovy obsah alkoholu je nejméné
17,5 % obj.

> Sumivévino se ziskavé prvotnim nebo druhotnym alkoholickym kvadenim z gerstvych

vinnych hroznl nebo z hroznového mostu nebo z vina. Oxid uhli¢ity pochazi vyhradné

z kvaseni a pretlak je nejméné 3 bary.

Sekt (jakostniSumivé vino) je Sumivé vinozhroznlnebo zvin ze stanovené péstitelské

oblasti, které splnilo pfedepsanou dobu vyroby a zrani a vykazuje obsah alkoholu

nejméné 10 % obj. Pfi spInéni zvlastnich podminek Ize uvést kvaseno v lahvi".

Péstitelsky sekt musi byt vyroben u péstitele a z jeho hroznu.

Podle obsahu zbytkového cukru se sekty oznacuiji:

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

Brut, obsah cukru je nizsinez 15 g/l

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 vy3si nez 50 g/I

Demi-sec = polosuché: obsah cukru se pohybuje mezi 33 a 50 g/I

Doux = sladké: obsah cukru je vy3si nez 50 g/I

> Sumivé vino se vyréabi ze stolniho vina a dosycuje se oxidem uhli¢itym na pretlak
nejméneé 3 bary.

»  Perlivé vino se vyrabi z hrozn( a mostd. Skute¢ny obsah alkoholu v kone¢ném
vyrobku je nejméné 7 % obj., pfetlak vyvolany pfirodné, nebo dosyceny uméle
oxidem uhli¢itym je 1 az 2,5 baru.

» Matolinové vino (,druhdk”) je mozné pouzit jen k destilaci nebo pro vlastni spotfebu

rodiny vinare.

Barique (zrélo v sudu) je vino podle stanovenych pozadavka zrani v sudu.

Klaret je vino vyrobené z modrych hrozn( bez nakvaseni.

ov s

Riizdk nebo ,rysak” je vino vyrobené ze smési bilych, ¢ervenych a modrych hroznd.
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»  Archivnije vino uvddéné do obéhu nejméné 3 roky od roku sklizné.

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

» Mladé vino je vino uvadéné do obéhu nejdéle do konce kalendainiho roku, v némz
probéhla sklizen.

» Panenskad sklizen’, (,panenské vino”) je vino z prvni sklizné na vinici.

» Rezerva je vino, které zrdlo nejméné 24 mésicl (z ¢asti v sudu, z &asti v lahvi).

Pod pojmem ovocna a ostatni vina se rozumi:

» ovocnym vinem napoj vyrobeny alkoholovym kvasenim $tavy z ovoce s vyjimkou
hrozn( révy vinné, kterou je mozno pred kvasenim upravit pfidavkem vody a cukru,

» sladovym vinem napoj vyrobeny alkoholovym kvasenim sladovych vyluht pomoci
sulfitovych kvasinek,

» bylinnym vinem népoj vyrobeny z cukru zkvaseného s pridavkem vody nebo
vyrobeny ze sladového vina, maceraci ¢asti bylin nebo drevin, nebo pfidanim
jejich vyluh(; aprava pfidanim lihu, lihovin nebo jinych alkoholickych népojd neni
pfipustna,

» likérovym vinem ovocnym néapoj vyrobeny z nekvasené stavy z ovoce nebo
z nekvasené stavy z plodli cerného bezu s pfidanim lihu nebo destilatu a cukru,

» ovocnym vinem dezertnim kofenénym je ovocné dezertni vino s pfidanim kofenf
nebo vyluhtd vyrobenych z tohoto kofeni.

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

3.4.3. Piva

Pivo je tradi¢nim a popularnim alkoholickym napojem s relativné nizkym obsahem alkoholu
(30-50 g v jednom litru). Obsahuje také sacharidy, bilkoviny, hotké latky chmele, polyfenolic-
ké slouceniny, oxid uhlicity, vitaminy a mineralni 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, hoi¢ik a kiemik. Z vitaminU obsaZenych v pivu jsou nejvyznam-
né&jsi vitaminy skupiny B: thiamin, riboflavin, pyridoxin, niacin a kyselina listova. Vitaminy
skupiny B jsou dllezité pro fadu metabolickych procest (metabolizmus sacharidd, lipidd
aminokyselin), funkci nervového systému a dalsi.

Pivo je mozno uzndvat nejen jako napoj vhodny k utieni zizné, ale téz pro svoji nutri¢ni hod-
notu, predevsim vhodnou vyvazenost iontli a minerélnich latek, vitamind a polyfenold.



Je viak tieba uvédomit si, Ze piznivé 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, pticemz slad Ize
do vyse jedné tietiny hmotnosti celkového extraktu plvodni mladiny nahradit extraktem,
zejména cukru, obilného $krobu, je¢mene, p3enice nebo ryze. U piv ochucenych m{ize byt
obsah alkoholu zvy3en pfidavkem lihovin nebo ostatnich alkoholickych napoja.

Piva se lisi podle druhu obili pouzitého k pfipravé sladu, nejcastéji je to je¢men nebo
psenice.

Nejtypi¢téjsi druhy svétlého piva v Cesku jsou piva vyéepni, tj. piva z je¢nych sladi s ex-
traktem pGvodni mladiny 8 - 10 % hmotnostnich, a piva lezaky, tj. piva z je¢nych sladt
s extraktem pUvodni mladiny 11 - 12 % hmotnostnich.

Dal$imi druhy piva jsou: pivo tmavé (z tmavého nebo karamelového sladu), fezané
(pti staceni smisené z tmavého a svétlého piva), lehké (do 7 % extraktu plvodni mla-
diny), specidlni (extrakt plvodni mladiny 13 % a vyse), porter (tmavé pivo s extraktem
plvodni mladiny 18 % a vice), pSeni¢né, kvasnicové (vznikla pfidanim rozkvasené
mladiny do hotového piva pfi staceni), nealkoholické (nejvyse 0,5 % objemovych), se
snizenym obsahem alkoholu (nejvyse 1,2 % obj.), ochucené, se snizenym obsahem
cukr(, tzn. hluboce prokvasené (s obsahem sacharidi 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 (nap¥. pivo lezak),
» obsah alkoholu v procentech,

» zda jde o svétlé ¢i tmavé pivo,

Presny udaj o extraktu plvodni mladiny neni nutno povinné zverejiovat.

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

Misto stupnu je nutno spravné uvadét tzv. extrakt ptivodni mladiny (EPM), a to v %
hmotnostnich (napft. 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 zaruc¢uje. Neni-li ve
vyrobé zarucena presnost EPM (resp. z jinych dlivodd, rozhodne-li se tak vyrobce, napt.
zdlvodu danovych), postaci uvedeni druhu piva podle vyhlasky. Oznaceni druhu piva je,
ale povinné i pfi uvedeni EPM.

Priklady znaceni:
» nespravné znaceni: 10stupnové, pivo 12stupriové, jedendactka, silné 14stupriové pivo;
» spravné znaceni: pivo vycepni, pivo lezék, pivo lezak, special 14 %.

P¥i nakupu je vhodné sledovat:

vyrobce,

datum minimalni trvanlivosti,

barvu,

zda neni zakalenég,

zda bylo chrdnéno pfed pfimym slune¢nim svétlem,
pred poskozenim vlivem mrazu,

udaje jiz zminéné vyse.
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3.5. Lahidkarské vyrobky

Lahadkarské vyrobky patii mezi tzv. rychlobratkové potraviny nebo potraviny s nizkou
udrznosti, a tedy mezi potraviny rizikové z hlediska mikrobiologické zavadnosti

Patii sem: chlebicky, bagety, obloZzené misy apod.

Pfi ndakupu je nutné sledovat:

» zda jsou dodrzeny podminky jejich umisténi v chladicich vitrinach,
» jsou-li balené, Ze neni porusen obal,

» udaje uvedené na obale (napt. datum vyroby nebo datum spotreby).

3.6. Potraviny typu ,, fresh foods*

V poslednich létech se setkdvame jak s vyznamnymi zménami v Zivotnim stylu obyva-
telstva, tak se zménami v systému nakupovani potravin. Zvysil se zdjem o spotiebu tzv.
,fresh foods” s prodlouzenou dobou spotteby, na rozdil od mrazenych, dehydratovanych
nebo konzervovanych potravin.

Vyrazné se zvysil kazdodenni zdjem o nové upravované potraviny, tzv. ,ready-to-eat’,
nready-to-warm?, ,ready-to-cook” apod.V USA se prodej téchto potravin zvysil 0 52 %.
V Evropé o vice nez 30 %. Tyto zmény vSak znamenaji mnohem vyssi hygienické pozadav-
ky nejen na vyrobu, ale pfedevsim na distributory a prodejce. Vyzaduji mnohem dusled-

néjsi dodrzovani a kontrolu podminek pro prepravu, skladovani a prode;j.

Obdobné i tuprava a prodej téchto potravin vyzaduji peclivéjsi dodrzovani pravidel Sprav-
né vyrobni a hygienické praxe. S tim souvisi i zvysené néroky na proskolovani persondlu.



V pfipadé nedodrzovani zminénych pravidel hrozi vice nez kdykoliv pfedtim zvyseni rizi-
ka vzniku onemocnéni z potravin mikrobidlniho pivodu.

Verejnost si obecné uvédomuje nebezpedi spojena s rezidui pesticidl a veterinarnich
IéCiv spojenych se zemédélskou vyrobou, stejné tak i s riziky vyplyvajicimi z aditiv pou-
zivanych pfi vyrobé potravin. Tyto latky viak nejsou tim hlavnim problémem spojenym
s ohrozenim zdravi spotiebitele. V Evropé pfipada pouze 0,5 % onemocnéni na nemoci
zpUsobené timto zminénym problémem.

Stale béznéji a se vzrlstajici frekvenci narUstaji pfipady onemocnéni, ktera jsou zplsobe-
na sekundarni kontaminaci bakteriemi, protozoami, parasity, viry a houbami nebo jejich
toxiny. K této kontaminaci dochazi nejcastéji pfi pohybu potravin mezi vyrobcem a spo-
tiebitelem, respektive mezi prodejcem a spotiebitelem.

Co je ale celkem jasné, je rychly narlist onemocnéni zplsobenych mikrobialni kontaminaci

potravin, prestoze existuje celd fada legislativnich opatreni.

Pres vSechna tato opatfeni se ve vztahu k bezpecnosti potravin objevuji vyznamné pro-

blémy, mezi které hlavné patfi:

» resistence urcitych patogent vici antibiotikm véetné nékterych druhd salmonely,

»  biopotraviny, pfi jejich produkci se nesméji pouzivat zadné chemické prostredky, coz
muze vést ke zvySenému potencidlnimu riziku mikrobidlni kontaminace,

» rychlé zavadéni potravin bez nebo s minimalni tepelnou Upravou, tzv. ,easy-to-eat
food” apod.

Celosvétovy vyvoj zavadéni potravin a pokrmU bez nebo s minimalni tepelnou Upravou
vsak vyzaduje celou fadu specifickych opatteni. Hlavni pfi¢inou jsou mikrobiologicka rizi-
ka spojena s konzumaci syrové zeleniny a ovoce, kterd vyplyvaji z téchto skutecnosti:
- Mikrobiélni kontaminace je bézna tam, kde hygiena je na nizkém stupni. Casto
z téch dlvodu, ze neni dostupnd voda splnujici pozadavky na pitnou vodu. To je
hlavni pfi¢inou ¢astych onemocnéni, ktera se vyskytuji pfevazné u malych déti.
- Tam, kde je Spatny kontrolni systém, nebo tam, kam se nezodpovédnymi
obchodniky doddvaji nekvalitni potraviny za dumpingové ceny, je zaznamendavan
zvySeny pocet onemocnéni.

V ramci této skupiny potravin hraje vyznamnou roli ovoce a zelenina. Spotieba cerstvé-
ho ovoce a zeleniny v jakékoliv Upravé ma stéle se zvy3Sujici tendenci. Souvisi to jednak
s trendem zdravé vyzivy a vyhodami globalizace obchodu, a jednak s moznostmi zakou-
pit si celoro¢né Cerstvé ovoce a zeleninu. Napfiklad spotfeba Cerstvého ovoce a zeleniny
v EU v soucasné dobé piesahla 85 miliond tun/rok, pfi¢emz spotfeba v Recku, Spanélsku
a Italii prevysovala 170 kg/ osobu a rok. V severnich statech, jako jsou Finsko, Svédsko
a Déansko byla spotteba kolem 110 kg/osobu/rok.

V poslednim desetileti se zaroven rozsifila moznost zakoupeni predpfipravené, minimal-
né upravené zeleniny a ovoce. Tyto vyrobky se staly velmi oblibenymi hlavné u evrop-
skych spotiebitell. Jedna se pfevazné o pfedeprané a nakrajené saldty, nakrajend nebo
nastrouhana zelenina, naklicena semena, pfipravené ovocné salaty apod. Vétsinu téchto
vyrobku je obecné mozné konzumovat pfimo, bez jakékoliv daldi Upravy. Nékteré vyrob-
ky jsou baleny do modifikované atmosféry k prodlouzeni doby spotieby ve vztahu k za-
chovani pfijatelné kvality a zdravotni nezdvadnosti vyrobku.

Ovoce a zelenina jsou v3ak nositely nepatogenni epiphytické mikrofléry. BEhem rdstu,
sklizné, dopravy, dalSich Uprav a dal3iho zpracovani viéak mohou byt kontaminovany pa-
togeny pochazejicimi z lidské ¢innosti nebo ze zvifat. Z lékafskych zprév z celého véta
je ziejmé, Ze tato skupina potravin méla za nasledek narlist onemocnéni pochazejicich
z potravin. Nejvétsi ¢ast pochazi ze zeleniny, mensi z ovoce. Z kontrol provadénych stat-
nimi dozorovymi orgény vyplyva, Ze nejcastéji se jedna o kontaminaci zptsobenou pa-
togeny jako napt. Salmonella, Shigella, E.coli O 157:H7, Listeria monocytogenes a Cam-
pylobacter.

Bylo zjisténo, ze ve vétsiné pfipadl se pfi Upravé ovoce a zeleniny pouzivala kontamino-
vana voda. Na druhém misté bylo nevhodné skladovani a na tfetim misté byla kontami-
nace od lidi.

Jak jiz bylo zminéno, hlavni souc¢asti mikroorganizmu na ovoci a zeleniné tvofi ¢ast epi-
phytické flory, kterd je za normalnich podminek nepatogenni a je konzumovana bez ja-
kychkoliv problém. Vnitini ¢ast ovoce a zeleniny je povazovana za sterilni.

Po Upravé a nedodrzeni navazujicich hygienickych pozadavk( na nakladani s upravenou
zeleninou a ovocem viak dochazi k prudkému rlstu mikroorganizm, coz byva nejcastéj-
$i pFi¢inou vzniklych nemoci z potravin.

Jako ptiklady |ze uvést Japonsko, které v roce 1996 zaznamenalo pfes 11 000 onemocnéni
po poziti ovoce a zeleniny, z ¢ehoz bylo kolem 6000 pfipad(i zptisobeno E.coli O157:H7.

Ve Svédsku se v letech 1992-1997 &etnost nemoci po poZiti salatu z ovoce a zeleniny
pohybovala kolem 4,3 % z nemoci zplsobenych potravinami.

Na zékladé informaci, byt neoficidlnich, je mozné dojit k zavéru, ze Cetnost nemoci,
jejichz pricinou je poziti tzv. ,easy-to-eat food” se zvysuje a v roce 2005 se pohybovala
kolem 8 %.

Udaje o tomto typu onemocnéni a jeho pficinach jsou jen tézko dostupné, protoZe epi-

demiologicka dosledovatelnost je pro ovoce a zeleninu, jakozto nositele patogennich
onemocnéni, velice obtiznd, i kdyz nabyva neustéle na vyznamu.



Z tohoto kratkého prehledu je ziejmé, Ze riziko onemocnéni po konzumaci potravin typu
Lfresh foods” nebo ,easy-to-eat” je pfi nedodrzeni pozadovanych hygienickych praktik
pomérné znacné.

Toto riziko se zvysuje ve vztahu ke globalizaci obchodu s ovocem a zeleninou, tedy k ce-
loro¢nimu dovozu ovoce a zeleniny ze zemi, kde nedostatek pitné vody nebo hygienické
navyky nejsou na stejné urovni jako ve vyspélych zemich nebo jsou podcerovany.

3.7. Potraviny s oznacenim ,,light*

Vzhledem k tomu, Ze se u potravin,light” setkdvame s celou fadou polopravd a zavadéji-
cich informaci, je ve vztahu ke kvalité potravin nutné vse uvést na spravnou miru.

Po pojmem, light” se nam nejcasté&ji vybavi coca-cola nebo nizkotu¢né jogurty, obzvlasté
ty, které se chlubi 0 % tuku. Je to z toho dlivodu, Ze je to na etiketé vyrazné vyznaceno
a vzhledem k tomu, Ze se mnoho lidi snazi zit zdravé nebo dokonce zhubnout. Pro tyto
lidi se v3ak takovéto vyrobky stavaji jakousi,fatou morganou®. Pro¢? To si vysvétlime.

Ve své podstaté se vie toci kolem vyzivovych oznaceni, respektive uvadéni mnozstvi
energie a Zivin obsaZenych v potraviné.

Pro toho, kdo chce jist zdravé, nebo dokonce zhubnout, neni tak dulezité, zda se bude
stravovat normalné, nebo bude konzumovat pouze potraviny s oznacenim ,light” nebo
LJow fat’, ale na tom, jak vypada jeho jidelnicek. Pfi vybéru potravin je proto vhodné ridit
se vyzivovymi doporucenimi a peclivé sledovat udaje uvadéné na obalech a podle nich
potraviny vybirat.

Mnoho z nés si pamatuje doby, kdy nam Iékafi doporucovali, abychom se vyvarovali kon-
zumace tucénych jidel, vajec, cukru apod., abychom zménili stravovaci navyky. Bylo to ve
snaze snizit narlst kardiovaskuldrnich onemocnéni a tloustnuti. Tak vlastné vznikla éra
Light potravin®“ Tyto potraviny se snizenym obsahem tuk, cukru apod. se prodavaly vice
nez potraviny bézné, ale bez vysledného efektu. Naopak, lidé zacali jesté vice tloustnout
a mnoho z nich dosahlo az stadia obezity.

A dlvod? Lidé se domnivali, Ze mohou,light potraviny” jist podle libosti a nebude to mit
negativni vliv na jejich vahu. Skutecnost je v3ak jina. Kalorie je tfeba pocitat stejné jako
u normalnich potravin. Light _potraviny” maji sice snizeny obsah urcité slozky, oviem
nebyvaji vzdy zcela bez ni.

V pripadé light potravin“ se projevuje jesté jeden dllezity efekt. Po konzumaci téchto

potravin mame dfive hlad, coZ vede ke konzumaci dalsiho jidla. Je to zplsobeno tim, ze
tuk sam o sobé snizuje glykemicky index, tedy dobu, na jak dlouho dané potravina zasyti

nas organizmus. Souvisi to s hladinou inzulinu v krvi. Pokud ma potravina glykemicky in-
dex vysoky, nezasyti nas na dlouho. Dfive zatneme mit hlad i chut na dal3i jidlo a nejcas-
t&ji pravé na potraviny s vysokym glykemickym indexem. Nizky glykemicky index maji
napfiklad celozrnné pecivo, zelenina i lusténiny.

Pokud vyrobek odtu¢nime, zvysime jeho glykemicky index.

Chceme-li zabranit pocitu hladu a pfitom se nedostat do kolobéhu konzumovani vét-
siho mnozstvi ,light potravin’, sta¢i kousek syrové zeleniny nebo ovoce a hlad se zaZene.
Cukry obsaZené v ovoci a v zeleniné totiz nepfispivaji k ukladani tuku v téle. Proto je vy-
hodnéjsi dat si jablko nez dal3i jogurt. Lze téZ doporucit i vldkninu, zejména nerozpust-
nou, kterd dava pocit sytosti, vydrzi v Zaludku a stfevech delsi dobu a zéroven podporu-
je pravidelnou peristaltiku strev. Nerozpustna vldknina se nachazi v ovoci a zeleniné.
Velkym problémem je skutecnost, ze bézny spotiebitel ,light potravin” si nedovede vysvét-
lit, v ¢em se lisi od béZnych potravin. Oznaceni light totiz miiZze oznacovat téméf cokoliv —
méné tuku, méné cukru, méné alkoholu, méné nikotinu. Ovsem o kolik procent dané suro-
viny je ve vyrobku méné, neni z ndzvu patrné. Nékdy je snizeni velké, jindy jde jen o nékolik
procent. V krajnim pfipadé dokonce miize mit light vyrobek vyssi energetickou hodnotu.

"

Kromé oznaceni ,light” jsou vyrobky nazyvany i dalSimi pojmy -, nizkokalorické", ,,bez
kalorii’; ,,bez tuku’; ,,bez cukru’; ,,nizkotucné” atd. Velkou otazkou vsak je, zda vyrobek
oznaceny ,bez tuku” neobsahuje vice cukru nez bézny a zda se nejednd jen o reklamni
trik. Nékteré ndpoje a potraviny nesouci oznaceni,light” znamenaji pro télo velky energe-
ticky pfijem.V mnoha,light potravinach” byva cukr nahrazen umélym sladidlem. Pokud
tedy ¢lovék dava prednost ,light potravinam’, mél by si spocitat, kolik umélych sladidel
do téla dostava. | kdyZ jsou uméla sladidla u nas povolena, jsou pro dospélého ¢lovéka
nezavadnd, pro déti do tfi let nejsou vhodnd, coz sami vyrobci uvadéji na obale. Oviemiv
pozdéjsim véku neni pfilis vhodné pfehanét piijem potravin s umélymi sladidly. Sladidla
byla piivodné vyvinuta pro diabetiky jako ndhrada za glukézu a fepny cukr. To ale nezna-
mena3, Ze jsou bez energie, jsou vétsinou méné energetickd. Je proto nutné upozornit
na skutec¢nost, ze potraviny ,,dia” nejsou ,potraviny light” Jedinou radou, jak zjistit, kolik
latek a jaké mnozstvi se chystame zkonzumovat, je dat si praci a peclivé si precist zakou-
penim potraviny jeji slozeni. Udaje o slozeni musi byt podle zakona uvedeny na obalu.
Konzument by mél védét vie o sloZeni potraviny: jaka je jeji energetickd hodnota, kolik
obsahuje cukrl a tukd, zda jsou v ni uméla sladidla a dalsi latky (napfiklad tzv. é¢ka). Tyto
informace, ale spravné uvadi jen mald ¢ast vyrobcu.

Spotiebitel by mél téz védét, Ze u odtucnénych jogurtd je nutné pro zajisténi objemu
a konzistence odstranény tuk néc¢im nahradit. VétSinou se jednd o 3krob a Zelatinu, tedy
latky s pomérné vysokym obsahem energie.



Vyrobce véak ma moznost oznacit vyrobek light jen proto, ze ma mensi obsah tuku nez
jiny vyrobek. Kdyby viak na etiketé bylo uvedeno, Ze jde o vyrobek se snizenym obsahem
energie, pak by musel byt jeho energeticky obsah nizsi nez 41 kcal/100 g (170 kJ/100 g).

Tucnost vyrobku se udava obsahem tuku (g/100 g), odtu¢nény vyrobek ma obsah tuku
méné nez 0,5 g na 100g, light vyrobek polovi¢ni ve srovnani s normalnim vyrobkem, niz-
kotu¢ny méné nez 3, velmi malo tu¢ny méné nez 5, mélo tu¢ny méné nez 10.

Co je horsi, tuky nebo cukry?

DulezZitou otazkou pro organizmus snazici se shodit par kilogram je: Co je vlastné horsi,
tuky, nebo cukry? Pokud si chce zdravy ¢lovék udrzet véhu ¢i par kilogramd zhubnout,
mél by omezovat spotiebu jak tuk(, tak i cukrd. Doporucuje se upfednostrovat rostlinné
pred Zivocisnymi. Pokud jde o cukry, pak nejhorsi jsou tzv.,volné cukry”, které jsou obsa-
Zené v napojich, v cukrovinkach atd. Preferovat rostlinné tuky ale neznamena navzdy se
zfici tukl Zivocisnych, protoze i ty maji urcité dobré vlastnosti. Rozpoustéji totiz vitaminy,
zejména A, D, E a K. Proto lidé, napfiklad vegetariani, ktefi zcela vylouci z jidelnicku néja-
kou slozku, mivaji zdravotni problémy.

Nahradni sladidla, sorbitol, fruktéza apod., které se pouzivaji namisto sacharézy, maji
totiz nizsi glykemicky index a podobné jako cukr maji svou energetickou hodnotu.
Z toho jasné vyplyva, Zze potraviny, které je obsahuji, nejsou vhodné pro redukéni ji-
delnicek.

Je nutné jesté dodat, ze oznaceni ,light” neni synonymem pro ,zdravy”.

Pro lepsi orientaci pfi ndkupu potravin uvadime pfehled vyzivovych tvrzeni:

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

» neenergeticky (bez kalorii) - obsahuje méné nez 17 kJ/100 ml; tyka se jen tekutych
potravin,

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

» beztuku - obsahuje méné nez 0,5 g tuku/100 g nebo 100 ml,

» s nizkym obsahem cukru - obsahuje méné nez 5 g cukru/ 100 g nebo 100 ml,

» bez cukru - obsahuje méné nez 0,5 g cukru/100 g nebo 100 ml,

> 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,

» .lehky” ,light” — obdobné jako ,se snizenym obsahem?’, ale navic s poukazem na
vlastnosti, v dlsledku kterych je vyrobek ,lehky”.

4. Biopotraviny

Biopotraviny jsou takové potraviny, které pochézeji z produktli ekologického zemédél-
stvi. Ekologické zemédélstvi je hospodareni s kladnym vztahem ke zvifatdm, pGdé, rost-
lindm a pfirodé bez pouzivani umélych hnojiv, chemickych pripravkd, postfikd, hormon
a umélych latek. Ekologické zemédélstvi je kontrolovano certifikovanymi spole¢nostmi,
které dbaji na dodrzovani stanovenych podminek.

Sortiment Ceskych biopotravin je pomérné 3iroky a zahrnuje predevsim ndsledujici vy-
robky: mléko a mlé¢né vyrobky (jogurty, syry, tvaroh atd.), pecivo, ¢aje, kofeni, mouku,
téstoviny, détskou vyZivu, vejce, vepfové a hovézi maso, ovoce, zeleninu, susené ovo-
ce, vino atd. U nékterych komodit je ale nabidka nedostate¢nd a nepokryva poptavku
spotrebitel (napf. vejce, ovoce, zelenina). Nékteré biopotraviny nejsou ¢eskymi vyrobci
biopotravin produkovany viibec a dovazeji se ze zahranici (napf. oleje).

Biopotraviny jsou oznaceny statnim logem, které ma nasle-
dujici podobu. Kromé loga miize spotiebitel na obalu bi-
opotravin najit kéd kontrolni organizace, nebo logo EU pro
biopotraviny.

PRODUKTY EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

5. Geneticky modifikované organismy (GMO)

Za GMO je povazovén organismus, s vyjimkou ¢lovéka, jehoz dédi¢na informace ulozend
v DNA byla zménéna pomoci technik genového inzenyrstvi, tedy jinym zplsobem nez
béZnym rozmnozovanim a kombinaci vloh rodi¢ovského paru. Geneticky modifikova-
ny mohou byt rostliny, zvifata i mikroorganismy. BéZny spottebitel se v sou¢asné dobé
mUze nejcastéji setkat s produkty z GMO rostlinného plvodu.

Ke komercnimu péstovani je na izemi EU povolena pouze GM kukufice. Ve svété jsou nej-
vice péstovany GM odrady sdji, kukurice, baviniku a fepky. Dalsi plodiny, jejichz GM od-
ridy se ve svété péstuji na produkcnich plochéch, jsou ryze, cukrovka, brambory, rajcata,
papaja a dyné. Nejcastéji se jednd o plodiny odolné k herbiciddm a hmyzim skidctm.

Geneticky modifikované potraviny jsou takové, které obsahuji GMO, sestavajiz GMO nebo
jsou z GMO vyrobeny. Na trh Evropské unie je povoleno uvédét pro potravinaiské ucely
produkty z téchto GM plodin, jejichZ bezpecnost byla provérena Evropskym tradem pro
bezpecnost potravin (EFSA). Jedna se o rlizné typy GM kukufice, sdji, fepky a baviniku.
Nejdostupnéjsi jsou vyrobky z GM séji a kukufice. Vétsinou se Ize setkat s oleji.



V soucasné dobé neni v Evropské unii povolena produkce ani distribuce GMO zivocisné-
ho plvodu (ryby, prasata, drlibez aj. hospodarska zvifata) pro potravinaiské tcely.

Evropska legislativa vyzaduje oznacovani potravin, které jsou vyrobeny, obsahuji i sesta-
vaji z GMO. Takové potraviny musi byt na obalu zfetelné oznaceny napisem ,geneticky
modifikovany organismus”, popf. konkrétné ,,geneticky modifikovand kukufrice, séja”
apod. a zaroven je oznaceni doplnéno tzv. jednoznac¢nym identifikacnim kodem, ktery
pfesné urcuje, jakd modifikace byla v rdmci Slechténi u rostliny pouZita. Takovato infor-
mace na etiketé vyrobku poskytuje spotrebiteli svobodnou volbu a moznost rozhodova-
ni pfi vybéru potravin, které konzumuje.

V nékterych zemich EU se Ize setkat s oznacenim potravin ,vyrobeno bez GM technik".
V USA nebo Kanadé se naopak GM produkty neoznacuiji.

Cilem vsech legislativnich opatieni, ktera jsou v soucasné dobé v rdmci Evropské unie
v platnosti, je zabezpecit vysokou ochranu lidi, zvifat a Zivotniho prostiedi. Pfi posuzova-
ni moznych rizik GM potravin se vychazi mimo jiné také z principu predbézné opatrnosti.
Hodnoceni rizik provadi Evropsky Ufad pro bezpecnost potravin ve spolupraci s ¢lensky-
mi staty EU. Dosavadni studie, véetné nékolikaletého vyuzivani GMO v potravino-
vém Fetézci, neprokazaly negativni Gcinky schvalenych GMO na lidské zdravi.

6. KLASA

Znacka KLASA je kvalitnim potravindm udélovéna jiz od roku 2003 mi-
nistrem zemédélstvi. Znacka smi byt udélena pouze po splnéni viech
podminek stanovenych v ,Pravidlech pro udélovani nadrodni znacky
KLASA". Od kvétna 2007 podminky pro udélovani zna¢ky KLASA smé-
/ fuji primérné k podpofre vyrobkd, které vykazuji vyjimecné kvalitativ-
ni charakteristiky, jenz zvy3uji jeho pfidanou hodnotu a zarucuji jeho
KLA 5@ jedine¢nost ve vztahu k béznym vyrobkdm dostupnym na trhu. Podle
téchto novych pravidel je tedy hlavni dliraz kladen na kvalitu vyrob-

ka, které by tuto narodni znacku mély obdrzet.

V prdbéhu 3esti let existence této znacky se stala nejen prestizni zalezitosti pro jeji drzi-
tele, ale predevsim si ziskala diivéru obyvatel Ceské republiky, ktefi vyrobky oznacené
logem KLASA pii ndkupech preferuji.

Znacka KLASA slouzZi spotrebiteliim a odbératelm pro lepsi orientaci na trhu a pro pre-
zentaci kvality potravin, kterym byla udélena.

Znacka je propujcovana na tii roky a jeji vlastnictvi mGze byt po této Ih(ité prodlouzeno,
ale také muze byt pfi zhorseni kvality ¢i poruseni podminek pro jeji ziskani odebrano.
Pozadovanou kvalitu a slozeni vyrobk{ mj. posuzuje Hodnotitelskd komise a po jejim
udéleni kontroluje Statni zemédélskd a potravindiskd inspekce nebo Statni veterindrni
sprava CR.

Informace o pravidlech pro udélovani znacky KLASA a seznam ocenénych vyrobkd nalez-
nete na www.eklasa.cz

7. Oznadeni pivodu a zemépisné oznaceni

Jedna se o pravni zajisténi komunitarni ochrany oznaceni zemé-
délskych vyrobk(l a potravin.

Oznaceni plvodu a zemépisné oznaceni jsou si svoji podstatou
velmi podobnd, proto se ¢asto pletou. Jaky je mezi nimi tedy roz-
dil? Oznaceni plvodu - vsechny faze vyroby musi probihat ve vy-
mezené oblasti, tyka se to rovnéz surovin. Zemépisné oznaceni —
ve vymezené oblasti musi probihat alesporn jedna z fazi vyroby, tj.
produkce, zpracovani nebo priprava. Specifickou vlastnosti je, Ze
prava jsou nevylucna, tzn. ze toto oznaceni mlze pouzivat kazdy
hospodarsky subjekt ve vymezené oblasti, ktery uvadi na trh ze-
meédélské produkty nebo potraviny, pokud jsou v souladu s odpo-
vidajici 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, spottebitelé tyto vyrobky dobfe znaji.

K datu vydani této publikace byla schvédlena nésledujici oznaceni vyrobku:

Ceskobudéjovické pivo, Budéjovické pivo, Budéjovicky méstansky var, Stramberské usi,
Pohotelicky kapr, Zatecky chmel, Hofické trubicky, Karlovarsky suchar, Lomnické sucha-
ry, Trebonsky kapr, No3ovické kysané zeli, Pardubicky pernik, Cesk)’/ kmin, Chodské pivo,
Chamomilla Bohemica (hefmanek), Viestarska cibule, Ceské pivo, Znojemské pivo, Mari-
ansko-lazenské oplatky, Brnénské pivo, Bfeznicky lezak.

Zemédélské vyrobky a potraviny, zapsané v Registru zemépisnych oznaceni a oznaceni
plvodu, maji moznost pouzivat na svych obalech symboly Spolecenstvi (v potfebnych
jazykovych verzich EU).



8. Zarucena tradicni specialita

Zvlastni povaha tradi¢nich specialit je spjata s pouzitim tradic-
nich surovin, nebo musi byt charakterizovana tradi¢nim sloze-
nim, nebo tradi¢ni metodou produkce anebo pfipravy, nikoli
vsak se zemépisnym puvodem. Terminem ,tradi¢ni” se podle
pfislusného evropského predpisu rozumi prokazané pouzivani
na trhu Spolecenstvi po obdobi, které vykazuje predavani mezi
generacemi, toto obdobi by se mélo rovnat ¢asovému Useku
obecné pfipisovanému jedné lidské generaci, tedy nejméné
25 let. Nasledné ,zarucenou tradicni specialitou” je tradi¢ni zemédélsky produkt nebo
tradi¢ni potravina, jejiz zvlastni povaha je uznavana Spolecenstvim, a to zapisem do rejs-
tfiku, ktery vede Evropska komise.

Ceska republika doposud nema registrovanou zadnou ,zaru¢enou tradi¢ni specialitu”.
V soucasné dobé jsou v3ak v procesu registrace predlozeny zadosti o zapis vybranych
masnych vyrobkd jako zaru¢ené tradi¢ni speciality. Jedna se o masny vyrobek Spekacek,
Lovecky saldm apod. Uvazuje se o zépisu dalsich tradi¢nich masnych vyrobk.

9. Baleni potravin

Baleni potravin hraje velmi dulezitou ulohu jak z hlediska prodejnosti vyrobku, tak ve
vztahu k ochrané jeho bezpecnosti a jakosti. Potravina délime na balené, zabalené a ne-
balené.

9.1. Balené potraviny
Balené potraviny jsou balené pfimo ve vyrobnim zavodé a na obale musi byt veskeré

informace predepsané legislativou a které jiz byly diskutovany v predchézejicich kapito-
lach.

9.2.Zabalené potraviny

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

Na obale je nutné uvést:

nazev firmy, kterd vyrobek zabalila,

nazev potraviny,

udaj o mnozstvi,

datum trvanlivosti, pouzitelnosti nebo kdy byl vyrobek zabalen,

krajeny masny vyrobek musi byt prodan nejpozdéji den po dni zabaleni,
informace o latkach nepfiznivé plsobicich na zdravi spotiebitele.

VVVYYYV

9.3. Nebalené potraviny

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

10. Reklamace

Reklamace zkazenych nebo poskozenych potravin je nutné uplathovat v misté ndkupu
a ridit se Obcanskym zdkonikem. Pfi vyfizovéni reklamace je nutné mit doklad o ndkupu
zbozi.

Trvanlivé potraviny maji reklamacni Ihitu 8 dni po ndkupu. Snadno zkazitelné potraviny
je nutné reklamovat nejpozdéji druhy den po ndkupu.

1. Rady pro nakupovani potravin

X

emu je dobré pfi ndkupu potravin vénovat pozornost a ¢emu se radéji vyhnout?

Z&sadné nekupovat potraviny bez patfi¢cného oznaceni.

Nekupovat chlazené potraviny, které jsou umistény mimo chladici box.

Nekupovat potraviny, u kterych nebyla dodrzena pfedepsana teplota skladovani.
Pfi vétsim ndkupu nakupujte chlazené a mraZené potraviny jako posledni a pfepravujte
je tak, aby bylo oddéleno zejména syrové maso a driibez od ostatnich potravin.
Potraviny, ze kterych mUze vytékat néjaka tekutina (maso, ryby, kysané zeli apod.)
vlozte do sackli nebo samostatnych tasek, protoze hrozi riziko kiizové kontaminace.
PFi nakupovani vzdy kontrolujte neporusenost obalu, je nepfipustné obal opravit
prelepenim.

A\ YV VYV
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U vakuové balenych potravin neni povoleno prodavat potraviny s nezatavenymi
obaly.

Na etiketach balenych potravinarskych 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 oznac¢ené vyrobky prodavany pouze,
pokud jsou zdravotné nezavadné a musi byt jako proslé oznaceny a v prodejné
oddélené umistény).

Nekupovat rozmrazené potraviny, jejich prodej neni povolen.

MraZenym potravinam, 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, napfi-
klad nakazeni salmonelou.

Plesnivé a nahnilé potraviny, napf. ovoce nebo zelenina, jsou zdravotné zavadné,
protoZze mohou obsahovat takzvané mykotoxiny - jedy tvofené plisnémi. Vykrajeni
poskozenych a nahnilych ¢asti nestaci. | zdanlivé zdrava ¢ast potraviny, ktera vam
zbyde po vykrojeni nebo odstranéni plisné z povrchu (napt. u marmelddy), mlze byt,
a Casto také je, nakazena.

Prodej tzv. vykrojl neni povolen.

Nekupovat potraviny s patrnou zménou barvy.

Na Cerstvé potraviny nikdy nesahejte holou rukou, k ovéfenierstvosti potravin véetné
peciva pouzivejte mikrotenovy sacek nebo jednordzové rukavice. V civilizovanych
prodejnach je maji. Nebojte se také upozornit zaméstnance obchodu nebo zékazniky
na jejich nevhodné chovani pfi,osahavani” nebalenych potravin, napfiklad peciva,
trvanlivych masnych vyrobkd a syrd, holou rukou.

Pfi nakupu si véimejte chovéni a obleceni prodavacu. Pokryvka hlavy, ¢istota jejich
obleceni mohou naznacit, jak Cisto je v celém obchodé.

Nekupujte potraviny zbyte¢né do zasoby, mizete tak zabranit jejich moznému
zkazeni.

Po nakupu je nejvhodnéjsi dopravit potraviny ihned dom(l. Rozhodné nenechavejte
nakoupené potraviny ve vozidle na slunci. Vysoka teplota se totiz razem vyhodnou
pro mikroorganizmy, které se ve vasich potravinach ihned rozmnozi a znehodnoti
vam cely nékup.

Po pfijezdu domu vlozte chlazené a mrazené potraviny co nejrychleji do chladnicky
¢i mrazéku

"

Pozornost a sledovani informaci o vyrobku a jeho kvalité pfi nakupu je zarukou
nasledné spokojenosti spotiebitele.



Priloha: Seznam p¥ipustnych potravinarskych aditiv G A LG L T 52
E160d |Lykopen Barvivo
E-kéd | PHdatnd ldtka Nejdilezit&jsi funkce E160e |Beta-apo-8-karotenal Barvivo
E 100 Kurkumin Barvivo E160f Ethylester kyseliny beta-apo-8'- Barvivo
karotenové
E101 Riboflavin Barvivo E161b | Lutein Barvivo
E 102 Tartrazin (Yellow 5) Barvivo E161g Kanthaxanthin Barvivo
E104 ghinolinové Zlut (Yellow 10) Barvivo E162 Betalainova cerven, betanin (véetné | Barvivo
E110 Zlut SY (Yellow 6) Barvivo extrakt( z Eervené fepy)
E120 Kosenila, kyselina karminovd, karminy | Barvivo E 163 Anthokyany Barvivo
E122 Azorubin (Red10) Barvivo E170 Uhli¢itan véapenaty Barvivo, stabilizator, protispékava
E123 Amarant (Red 2) Barvivo latka, nosic
E124 Ponceau 4R (Ko3enilova cerveri A) Barvivo E171 Titanova béloba Barvivo
E127 Erythrosin Barvivo E172 Oxidy a hydroxidy zeleza Barvivo
E129 Cerven Allura AC Barvivo E173 Hlinik Barvivo
E131 Patentni modi'V Barvivo E174 Stfibro Barvivo
E132 Indigotin (Blue 2) Barvivo E175 Zlato Barvivo
E133 Brilantni modf FCF (Blue 1) Barvivo E 180 Litholrubin BK Barvivo
E 140 Chlorofyly a chlorofyliny Barvivo E 200 Kyselina sorbova Konzervant
E 141 Médnaté komplexy chlorofyll Barvivo E 202 Sorban draselny Konzervant
achlorofylinl E 203 Sorbsn vapenaty 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
E151 Cerit BN Barvivo E215 Ethylparahydroxybenzant sodna slil | Konzervant
E153 Medicinalni 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 Sifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant
E160c | Paprikovy extrakt, kapsanthin, Barvivo E222 Hydrogensificitan sodny Konzervant, antioxidant
kapsorubin E223 Disific¢itan sodny Konzervant, antioxidant, bélici Cinidlo




E-kod Pridatnd Idtka Nejdiilezitéjsi funkce E-kod Pridatnd Idtka Nejdiilezitéjsi funkce
E 224 Disificitan draselny Konzervant, antioxidant E 301 Askorbat sodny Antioxidant
E 226 Sifi¢itan vapenaty Konzervant, antioxidant E 302 Askorbat vapenaty Antioxidant
E 227 Hydrogensifi¢itan vapenaty Konzervant, antioxidant E 304 Estery mastnych kyselin s kyselinou | Antioxidant
E 228 Hydrogensiti¢itan draselny Konzervant, antioxidant askorbovou
E 231 Orthofenylfenol Konzervant, jen k o3etfeni slupky E 306 Prirodni eoxtrakt s vysokym obsahem | Antioxidant
cutrusti tokoferoll
E 232 Orthofenylfenolat sodny Konzervant, jen k o3etfeni slupky E 307 Alfa-tokoferol Antioxidant
cutrusQ 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))ét:)%rban sodny (isoaskorbat Antioxidant
E 252 Dusi¢nan draselny Konzervant, stabilizator barviva E319 Terciarni butyl hydroxichinon (TBHQ) | Antioxidant
E 260 Kyselina octova Konzervant, regulédtor kyselosti E 320 Butylhydroxyanisol (BHA) Antioxidant
E 261 Octan draselny Konzervant, regulétor kyselosti E32] Butylhydroxytoluen (BHT) Antioxidant
E 262 Octany sodné Konzervant, regulétor kyselosti, E322 Lecitiny Antioxidant, emulgator
sekvestrant
E 263 Octan vapenaty Konzervant, stabilizator, regulator E 325 Mlé¢nan sodny Antioxidant, pInidlo, zvIhcujici 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 propionové Konzervant mouku
E 281 Propionat sodny Konzervant E 330 Kyselina citronova Regulator kyselosti, antioxidant,
: sekvestrant
E 282 Propiondt vapenaty Konzervant E 331 Citraty sodné Regulator kyselosti, emulgator,
E 283 Propionat draselny Konzervant stabilizator, sekvestrant
E 284 Kyselina borita Konzervant E332 Citraty draselné Regulator kyselosti, stabilizator,
E 285 Tetraboritan sodny Konzervant sekvestrant
E 290 Oxid uhlicity Balici plyn, pomocna latka E333 Citraty vapenaté Regulator kyselosti, pInidlo,
(extrakéni rozpoustédlo) sekvestrant
E 296 Kyselina jable¢na Regulétor kyselosti E334 Kyselina vinna Regulator kyselosti, antioxidant,
E 297 Kyselina fumarova Regulator kyselosti X p sekvg.stfant
E 335 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, stabilizator, zelirujici
E 337 Vinan sodno-draselny Stabilizator, sekvestrant latka
E 338 Kyselina fosfore¢na Regulator kyselosti, antioxidant E407 Karagenan lZ;E:stovadlo, stabilizator, zelirujici
E 339 Fosforecnany sodné Etix%?llizg:gllr();seell\c/):l'c’rgr:\lug?:\ccflr;j|’ci E407a Guma Euchema (sn. afinét rasy Zahustovadlo, stabilizator
latka, zahustovadlo £ 410 Euchgna) Zahustovad o=
E 340 Fosfore¢nany draselné Regulator kyselosti, emulgator, arubin ahustovadlo, stabilizator
latka, zahustovadlo, kypfici latka E413 Tragant Zahustovadlo, stabilizator
E 341 Fosfore¢nany védpenaté Regulator kyselosti, latka zlepsujici E414 Arabska guma Zahutovadlo, stabilizator,
mouvku',, rfln,idlo, zahgéfc?vad!o,’ emulgator
. — ZVIhCU,J'C' latka, pro'tlspelfav? Iatlfa E415 Xanthan Zahustovadlo, stabilizator
E 343 Fosfore¢nany hofe¢naté :R;gk]:Iator kyselosti, protispékava E416 Guma karaya Zahustovadlo, 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 vépenaté Regulator kyselosti E 420 Sorbitol Sladidlo, zvineujic latka,
E 353 Kyselina metavinna Regulator kyselosti sekvestrant, emulgator,
E354 Vinan vapenaty Regulator kyselosti zahustovadlo
E 356 Adipat sodny Regulator kyselosti E422 Glycerol Zahustovadlo, zvlh¢ujici latka
E357 Adipat draselny Regulator kyselosti E425 Konjakova guma (glukomannan) Zahustovadlo, nosi¢
E 380 Citrat amonny Regulator kyselosti E432 Polyoxyethylensorbitanmonolaurdt | Emulgator, disperzni ¢inidlo
E 385 Dvojsodnovapenatd sl kyseliny Antioxidant, sekvestrant, (Polysorbate 20) - - - - ——
ethylendiamintetraoctové (EDTA) konzervant E 433 Polyoxyethylensorbitanmonooledt Emulgator, disperzni ¢inidlo
E 400 Kyselina alginova Zahustovadlo, stabilizator (Polysorbate 80) - — - - —
— . - — TR E434 Polyoxyethylensorbitanmonmopalmitat | Emulgator, disperzni ¢inidlo
E 401 Alginét sodny IZ’atustovadlo, stabilizator, Zelirujici (Polysorbate 40)
— . atka — — E 435 Polyoxyethylensorbitanmonostearat | Emulgator, disperzni ¢inidlo
E 402 Alginat draselny Zahustovadlo, stabilizator (Polysorbate 60)
E 403 Alginat amonny Zahustovadlo, stabilizator E 436 Polyoxyethylensorbitantristearat Emulgétor, disperzni ¢inidlo
E 404 Alginat vapenaty Zelirujici latka, odpénova¢ (Polysorbate 65)
E 405 Propan_‘] ,2_di0|a|gina't Zahuét’ova|ol emu|ga’tor E 440 Pektlny Zahuét’ovadlo, StabiliZétor, iell'rujl'ci

(propylenglykolalginat)

latka




E-kod Pridatnd Idtka Nejdiilezitéjsi funkce E-kod Pridatnd Idtka Nejdiilezitéjsi funkce
E 442 Amonné soli fosfatidovych kyselin Emulgator E472a), |Estery mono-a diglyceridd mastnych | Emulgator, stabilizator, sekvestrant
(emulgator RM, emulgator LM) b), ©),d), |kyselin s kyselinou octovou,
E 444 Acetat-isobutyrat sacharézy Emulgator, stabilizator e),f) mléénqu, citrénO\V/ou,,vinnou a
E 445 Glycerolester borovicové pryskyfice | Emulgator, stabilizator a;etylvmn?u; smesne estery mono-a
diglyceridd s kyselinou octovou a
E 450 Difosfore¢nany Emulgator, stabilizator, regulator vinnou
kyf:lvo§:c|,, II(YFI):ICI latka, sekvestrant, E 473 Cukroestery (estery sacharézy Emulgator
zvihcyjicilatka s mastnymi kyselinami z jedlych
E 451 Trifosfore¢nany Sekvestrant, regulator kyselosti, tukd)
zahustovadio E474 Cukroglyceridy Emulgator
E452 Polyfosfore¢nany Emulgétor, stabilizator,regulator — .
K . v o E 475 Estery polyglycerolu s mastnymi Emulgator
yselosti, kypf¥ici latka, sekvestrant, ] A N
PR kyselinami (z jedlych tuk()
zvlhcujici latka ol Ioolvricinales o
E 459 Beta-cyklodextrin Stabilizator, nosic E476 Polyglycerolpo yr|C|r.1a eat — Emu gzi\tor
E 460 Celuléza Emulgétor - disperzni ¢inidlo, E477 Estery propan-1,2-diolu s mastnymi | Emulgator
b s kyselinami
zahustovadlo, protispékava latka b " <5079 olei a ieh o3
E 461 Metylceluléza Zahustovadlo, stabilizator, E479 Oxidovany s6jovy oleja jeho Emulgator
B} produkty
emulgator Stearoyllaktylat sodny \gator, stabiliza
E 463 Hydroxypropylceluléza Zahustovadlo, stabilizétor, E 481 tearoyllaktylat sodny Emulgator, stabilizator
emulgdtor E 482 Stearoyllaktylat vapenaty Emulgator, stabilizator
E 464 Hydroxypropylmetylcelul6za (HPMC) | Zahustovadlo, stabilizator, E 483 Stearyltartrat Latka zlep3ujici mouku
emulgator E 491 Sorbitanmonostearat Emulgator
E 465 Etylmetylceluléza Zahust,ovadlcg, stablllza’to,r, E 492 Sorbitantristearat Emulgétor
emulgator, pénotvornd latka E493 Sorbitanmonolaurat Emulaator
E 466 Karboxymetylcelul6za Zahustovadlo, stabilizator, © I anmonofau ,a - ge? ©
emulgator 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
karboxymetylceluléza E 501 Uhli¢itany draselné Regulator kyselosti, stabilizator
E470a SOdné’,dlzakselnﬁ a vapenaté soli Emu.lgéjcckw, Sﬁ?piEZétoﬂ E 503 Uhli¢itany amonné Regulatory kyselosti, kypfici latka
mavsttmyc - yst.e n - - protlsple ava at’ 'a : E 504 Uhli¢itany hofec¢naté Regulator kyselosti, protispékava
E470b | Hofecnaté soli mastnych kyselin Eml:.lga:cck)r, slt?ptlll(lzator, latka, stabilizator barviva
- - - - pro |sp,)e ava a. .a’ E 507 Kyselina chlorovodikova Regulator kyselosti
E 471 Mono a digylceridy mastnych kyselin | Emugator, stabilizator - - -
E 508 Chlorid draselny Plnidlo
E 509 Chlorid vapenaty Plnidlo
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 chrest E 559 Kaolin Latka protispékava
E513 Kyselina sirova Regulator kyselosti E570 Mastné kyseliny Lestici latka, odpénovac
E>14 Siran sodny Regulator kyselosti E574 Kyselina glukonova Regulator kyselosti, kypfici latka
E>15 Siran draselny Regulator kyselosti E575 Glukono-delta-lakton Reguldtor kyselosti, kypfici latka
E516 Siran vapenaty Lel’lr:Ii(jkz)lepéujl'ci mouku, sekvestrant, E576 Glukonat sodny Sekvestrant
E517 Siran amonny Eétka zlep3ujici mouku E>77 Glukonat draselny Sekvestrant
E518 Siran hofe¢naty PInidlo E578 Glukondat vapenaty Regulétor kyselosti, pInidlo
E 520 Siran hlinity PInidlo E 579 Glukonat zeleznaty Stabilizator barviva
E 501 Siran sodno-hlinity PInidlo E 585 Mlé¢nan Zeleznaty Stabilizator barviva
E522 Siran draselno-hlinity Reguldtor kyselosti, stabilizator E 586 A-hexylresorcin Antioxidant
E 523 Siran amonno-hlinity PInidlo, stabilizator E 620 Kyselina glutamova Stabilizator barviva, antioxidant
E 524 Hydroxid sodny Regulator kyselosti E621 Glutamat sodny Latka zvyraznujici chut a vani
E 525 Hydroxid draselny Regulator kyselosti E622 Glutamat draselny Latka zvyraznujici chut a vini
E 526 Hydroxid vépenaty Regulator kyselosti, phnidio E 623 Glutamat vapenaty Latka zvyraznujici chut a vani
E527 Hydroxid amonny Regulator kyselosti E624 Glutamat amonny Latka zvyraznujici chut a vini
E528 Hydroxid hofe¢naty Regulator kyselosti, stabilizator E625 Glutamdt hofecnaty Latka zvyrazfujici chuta vani
barviva E 626 Kyselina guanylova Latka zvyraznujici chut a vani
E529 Oxid vapenaty Regulator kyselosti, latka zlep3ujici E627 Guanylat sodny Latka zvyraznujici chut a vini
mouku E 628 Guanylat draselny Latka zvyraznujici chut a vini
E 530 Oxid horec¢naty Latka protispékava (protihrudkujici) E 629 Guanylat vapenaty Latka zvyraziujici chut a vani
E 535 HexakyanozZeleznatan sodny Latka protispékava (protihrudkujici) E 630 kyselina inosinova Latka zvyraziujici chut a vani
E 536 HexakyanozZeleznatan draselny Latka protispékava (protihrudkujici) E631 Inosint sodny Latka zvyraziujici chut a vani
E 538 Hexakyanozeleznatan vapenaty Latka protispékava (protihrudkujici) E632 Inosinét draselny Latka zvyraziujici chut a vani
E 541 Fosfore¢nan sodno-hlinity Regulator kyselosti,emulgator E633 Inosindt vapenaty Latka zvyraziujici chut a vani
E551 | Oxid kfemicity Latka protispekava E634 | Ribonukleotidy, vapenaté soli Latka zvyraziujici chut a vini
E552 | Kfemicitan vapenaty Latka protispékava E635 | Ribonukleotidy, sodné soli Latka zvyraziujici chut a vini
E553a | Kfemicitan hofecnaty (synteticky) Latka protispékava E 640 Glycin a jeho sodna sdl Latka zvyraziujici chut a vani
E553b | Talek (mastek) Latka protispékava E 650 Octan zine¢naty
E 554 Kremicitan 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 Veeli vosk Lestici latka




E-kod Pridatnd Idtka Nejdiilezitéjsi funkce E-kod Pridatnd Idtka 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 zlepsujici mouku
E 904 Selak Lestici latka E 1103 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 L-cystein Latka zlep3ujici mouku E 1201 Polyvinylpyrrolidon git:ikélll(l)zator, zahustovadlo, disperzni
E927b | Mocovina Lat-kef zlep3ujici mouku E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon Stabilizator barviva
E938 Arg.on BaI!a’ plyn E 1404 Oxidovany Skrob Zahustovadlo, stabilizator
E939 He“fjm BaI!c[ plyn E 1410 Fosfore¢nanovy monoester Skrobu Zahustovadlo, stabilizator
E 941 Du.slk . Balici plyn E 1412 Fosfore¢nanovy diester $krobu Zahustovadlo, stabilizator
E 942 Oxid dusny Propelant E 1413 Monofosfore¢nan skrobového Zahustovadlo, stabilizator
E 943 Butan, isobutan Propelant — pouze k o3etfeni difosfore¢nanu
povrchu S— E1414 | Acetylovany skrobovy difosfore¢nan | Zahustovadlo, stabilizator
E944 Propan E?v?ceLaunt - pouze k oSetreni E 1420 Acetylovany Skrob Zahustovadlo, stabilizator
E 948 Kyslik Balici plyn E 1422 Acetylovany Skrobovy adipat Zahustovadlo, stabilizator
E 949 Vodik Balici plyn E 1440 Hydroxypropyl3skrob Zahustovadlo, stabilizator
E950 | Acesulfam K Sladidlo, latka zvyrazaujici chut E1442 | Hydroxypropylskrobovy Zahustovadlo, stabilizator
E 951 Aspa|-rtam — . Slad!dlo, latka zvyrazAujici chut E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny Zahustovadlo, stabilizator
E952 \If;/;eelrl]r;i;)s/g:amova ajejisodnaa Sladidlo E 1451 Acetylovany oxidovany $krob Zahustovadlo, stabilizator
E 953 Isomalt Sladidlo, protispékava latka, lestici E 1505 Trietylcitrat Stabilizétor pény
latka E1518 Glyceryltriacetét Zvlh¢ujici latka
E 954 Sacharin Sladidlo E 1520 Propylenglykol Zvlh¢uijici latka, disperzni ¢inidlo
E 955 Sukralosa Sladidlo bez E Polyetylenglykol (6000) Odpénovac
E 957 Thaumatin Sladidlo, latka zvyraziujici chut ) " o i ) " ) .
— - Pozndmka: Vétsina uvedenych latek ma stanoveno omezené pouziti, pokud jde o druh potravi-
E 959 Neohesperidin DC Sladidlo .o . et NIt e xiur Lo .
ny, mnozstvi nebo Ucel pouziti. Nejpfisnéjsi omezeni plati pro kojeneckou vyzivu.
E 962 Sul aspartamu-acesulfamu Sladidlo o L . . . o | o
- - - — K nejméné problematickym z hlediska negativnich vlivli na zdravi patfi regulatory kyselosti, plni-
E 965 Malt_'tOI Sladidlo, emulgator, Sta b.lllzator dla, zahustovadla, balici plyny, antioxidanty, a tyto latky jsou proto pouzitelné témér bez omezeni
E 966 Laktitol Sladidlo, zahustovadlo (existuji vyjimky, napF. omezeni E425 do cukrovinek pro déti). Naproti tomu jsou stanoveny slozité
E 967 Xylitol Sladidlo, stabilizator, emulgator, omezujici podminky predeviim pro barviva a konzervovadia.
- zathstovadIo, zvihcujicilatka Podle vyhlasky €. 4/2008 Sb. pFilohu zpracovala Ing. Irena Sukova (UZEI).
E 968 Erytritol Sladidlo
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