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Abstrakt

Bakalafska prace predkladd shrnuti informaci o ptidatnych latkach
V potravinach. V literdrnim piehledu je uvedena legislativa ptidatnych latek, souhrn
jednotlivych skupin a jejich nejvyznamnéjSich zastupct. Vlastni vyzkum je zaméfen
na informovanost obyvatel Ceské republiky o aditivech a na samotny nékup potravin.
Zde vysledky prokazaly, ze 1idé se zajimaji o slozeni potravin vice nez v piedchozich
letech. Dale je zde popsana problematika obsahu pfidatnych latek ve vyrobcich
v trzni siti Ceské republiky a srovnani Geskych vyrobkt s rakouskymi, ve kterém

nebyl zjistén zadny zasadni rozdil.

Klicova slova: piidatna latka, écka, potravina, produkt



Abstract

The bachelor’s thesis presents a summary of informations about additives in
food. In literary review is presented the legislation of additives, a summary of
individual groups of additives and the most important reprezentatives. The own
research is focused on Czech residents and their familiarity with additives and on the
food purchase. The results showed that people are interested in food composition
more then in last years. There is also described the issue of content of additives in
products, which are sold in Czech markets and the comparison of Czech products

with Austrian products, which proved there is no big difference.

Keywords: additive, E-code, food, product
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1 UVOD

V potravindch se nachéazeji latky naSemu télu cizi — oznacuji se jako
xenobiotika. Mohou byt chemicky vyrobené nebo piirodniho ptivodu a do potravin
se pridavaji umysln¢ pro vylepsSeni i zachovani vlastnosti dané potraviny. Tyto latky

se oznacuji jako pfidatné a/nebo také aditiva, hovoroveé ,,éc¢ka‘.

Bez aditiv by se ruzné potraviny viubec nedaly vyrobit tak, aby byly
pro clovéka zdravotné nezavadné. Proto jsou neoddélitelnou soucasti
potravinatského primyslu. Pouzivani pfidatnych latek je vSak stale pro spolecnost

velice diskutabilni a kontroverzni téma.

Cilem této prace bylo popsat typy pridatnych latek a uvést nejvyznamnéjsi
z nich u kazdého typu, zhotovit dotaznikové Setfeni pro zjiSténi informovanosti o
pfidatnych latkiach u obyvatel Ceské republiky, provést rozbor sloZeni vyrobki
Z Ceské trzni sité a zjistit pripadné rozdily ve slozeni produktd prodavanych soubézné

V rakouské a ¢eské trzni siti.

I3

., Lid potiebuje chléb a vychovu.

[Georges Danton]



2 LITERARNI PREHLED

V nasledujicich kapitolaich je uvedena charakteristika piidatnych latek,
zde jsou popsany jednotlivé skupiny pfidatnych latek a jejich nejvyznamngjsi

zastupci.

2.1 Pridatné latky

Za pridatné nebo také aditivni latky se oznacCuji chemické latky, které
se pridavaji do potravin kvuli zlepSeni jejich chuti, viiné nebo k zachovani jejich
konzistence, trvanlivosti ¢i vzhledu. Je to slozka, kterd se do potraviny ptidava pouze
z technologického divodu, neslouzi tedy jako potravina. Pfidanim se sama a/nebo

jeji vedlejsi produkty stavaji souéasti potraviny (DOSTALOVA, 2014).

2.1.1 Legislativa

Pouzivani ptidatnych latek je popsano v pfislusné evropské i narodni

vvvvvv

e Naftizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych
ptidatnych latkach, kde je uvedeno jejich obecné rozdéleni a podminky

pouzivéni a oznatovani (UREDNI VESTNIK EVROPSKE UNIE, 2008);

e Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 1332/2008 o latkach
uréenych k aromatizaci (UREDNI VESTNIK EVROPSKE UNIE, 2008).

Z téchto zakladnich ptedpisii vychazeji dalsi legislativni normy, jako natizeni
a smeérnice. NejdulezitéjSim nafizenim je Nafizeni komise EU ¢&. 1129/2011
(OFFICIAL JOURNAL OF THE EUROPEAN UNION, 2011), které¢ udava seznam
pridatnych latek, jejich oznacovani pomoci E-kodi a maximalni pfipustnd mnozstvi

v potravinach (PRIDATNE LATKY (ADITIVA), 2015; FOOD ADITIVES, 2014).

V Ceské Republice jsou chemické pozadavky na zdravotni nezavadnost
potravin regulovany i Zakonem ¢. 110/97 Sb. 0 potravinach a tabakovych vyrobcich
(SBIRKA PREDPISU CESKE REPUBLIKY, 1997), kdy dalsi opatieni pfinasi
vyhlaska &. 4/2008 Sb. (SBIRKA ZAKONU, 2008), ktera uvadi podminky pouzivani
ptidatnych latek a jejich rozdéleni. Dale urcuje limity pouzivani aditiv

ve vyrob& potravin pro détskou vyzivu (KODL, 1998; PRIDATNE LATKY



(ADITIVA), 2015).

Aby mohla byt pfidatnd latka zafazena na seznamy EU, musi poskytovat

spottebiteli urcité vyhody, tudiz by méla slouzit jednomu nebo vice z téchto ucela:
a) udrZeni vyzivové jakosti potraviny;

b) dodani pozadovanych slozek nebo soucasti do potraviny, kterd je vyrabéna

pro urcitou skupinu spotiebitell se zvlastnimi vyzivovymi pozadavky;

c) zlepSeni schopnosti potraviny k zachovani jakosti nebo zlepSeni senzorickych

znaki zpusobem, kterym nebude spotiebitel uveden v omyl;

d) pomoc pifi vyrob€, zpracovani, baleni, dopravé a skladovani potravin
(i ptidatnych latek), za ptedpokladu, ze piidatna latka neni pouzita k zakryti
pouzivani vadnych surovin a k zakryti nezadoucich ¢i nehygienickych

postupt (DOSTALOVA, 2014).

Pouzivani ptidatnych latek je u nékterych potravin zakazano. Patii sem med,
kava, maslo, téstoviny, cukr, neochucené podmasli, mléko a neochucena smetana,

mineréalni vody, neemulgované oleje a tuky a nearomatizovany &aj (STRUNECKA,

2011).

2.1.2 Znaceni

Jak uvadi KODL (1998), ptidatné latky jsou oznacovany pomoci tzv. E-kodu,
které jsou tvofeny pomoci pismene E, za nim nasleduji tf1 aZ Ctyii Cislice. Toto
troj- a/nebo cCtyicisli skryva jednu, dvé nékdy az sedm latek, které jsou pak blize
specifikovany pomoci fimskych ¢isel, uvedenych za Ciselnym koédem v zavorce,

napt. E450(i) az E450(vii).

2.1.3 Stanoveni limiti pro pouZivani pridatnych latek

Limit pro pouzivani ptidatné latky se stanovuje jako nejniz8§i mnoZstvi, které
je nezbytné pro dosazeni pozadovaného UuCinku, ale zaroven zohlediuje
pravdépodobny denni piijem dané latky ze vSech zdroji, jenz nebude mit negativni
vliv na zdravotni stav clovéka. Jejich testovani probihd ve specidlnich
toxikologickych laboratofich nékolik let. Toxicita aditivni latky se méii na Sesti
laboratornich zvitatech, z nichz tfi musi byt savci. Testy odhali hodnotu NOAEL

(No Observed Averse Effect Level), coz je hladina, pfi které nejsou zaznamenany
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zadné negativni vlivy na testovaném zvifeti. Hodnota NOAEL tedy stanovi stav,

kdy je latka nezavadna pro zdravi organismu. Testovani ale zohlednuje i fakt,

ze testované zvife mize mit jiny metabolismus nez je ten lidsky, a proto se hodnota

NOAEL dale déli tzv. bezpecnostnim faktorem, coz je hodnota 100 nebo 1000.

Vyslednd setina ¢i tisicina hodnoty NOAEL se nazyva hodnota ADI (Accetable

Daily Intake) a udava se v prepoctu na 1 kg télesné hmotnosti clovéka a je findlni

zdravotng nezavadnou hranici pro lidsky organismus (BOHDALOVA, 2013).

2.1.4 Rozdéleni pridatnych latek

Ptidatné latky se =ziskdvaji zraznych zdroji a podle plivodu se d¢li

do tfi skupin na:

aditiva pfirodniho ptiivodu — napt. karoteny ze zeleniny — barvivo;

aditiva pfirodné¢ identicka, vyrobena synteticky — mnapf. Kkyselina

citronova — regulator pH;

aditiva synteticka — napf. kyselina benzoova — konzervant (BOHDALOVA,
2013).

Dalsi dé€leni je napt. dle ¢iselného E-kodu (tabulka 1).

2.2

Tabulka 1 - Rozdéleni aditiv dle ¢iselného E-kodu

E-kédy druhy aditiv
E100 - E199 barviva
E200 - E299 konzervanty
E300 - E399 antioxidanty, regulatory kyselosti
E400 - E499 emulgatory, zahustovadla, stabilizatory
E500 - E599 protispékavé latky, plnidla
E600 - E699 latky zvyraznujici chut’ a viini
E900 - E999 lestici latky, sladidla, balici plyny, propelanty

Barviva

Barva potraviny je velice dalezitou vlastnosti, jelikoz urcity druh potraviny

je spojen surcitou barvou. Nekteré potraviny je ze zadkona zakdzano dobarvovat

(med, ovocné §tavy a nektary). Divodu pro¢ se potraviny obarvuji, je hned nékolik:

11



e nahrazeni ztraty barvy v dusledku vysokych teplot, vlhkosti, pisobeni

vzduchu a svétla;

e upraveni prirozenych rozdild v barvé (nepiili§ barevné potraviny

jsou nespravné oznacovany za potraviny s nepftili§ vysokou kvalitou);
e zvySeni obsahu barviv, jez se normalné vyskytuji v potraving;
e obarveni potravin, které jsou pfirozen¢ bezbarve,
e dat potraving atraktivni vzhled (DOSTALOVA, 2014).

2.2.1 Déleni barviv

Barviva se déli do dvou skupin, a to na organicka barviva a na anorganické

pigmenty, které nejsou tolik vyznamné. Organicka barviva se rozdé€li na tii typy:

e Dbarviva ptirodniho ptivodu — ziskéavaji se z prirodnich zdroji;

e Dbarviva pfirodné¢ identickd — po chemické strance jsou stejna jako barviva
ptirodniho ptivodu, avsak jejich vyroba je jednodussi a levnéjsi;

e Dbarviva syntetickd — ziskavaji se chemickou cestou.

Anorganické pigmenty jsou tvofeny skupinou:
e pigmenti ziskdvanych synteticky (oxidy a hydroxidy zZeleza);

e pigmenti ziskdvanych z ptirodnich zdroji — vapenec, oxid titanicity

(SKOPEK, 2004-).

e Ptirodni barviva a barviva prirodné identicka

SKOPEK (2004-) uvadi, ze néktera potravinaiska barviva jsou béznou soudasti
kazdodenni lidské stravy (anthokyany obsazené v ovoci nebo chlorofyly v listové
zelenin€), a proto existuje nazor, Ze jsou tedy zdravotné¢ nezdvadnd. Vytazky
pfirodnich barviv se vyskytuji vétSinou v tekuté formé nebo ve formé praska. Tato
barviva maji své vyhody a nevyhody. Mezi vyhody urcité patii jejich zdravotni
nezavadnost vici lidskému organismu, naopak mezi nevyhody se fadi nizka
chemicka stabilita, vysokd proménlivost barevnych odstinl, pfedavani nezddoucich

chuti a viini a nachylnost k mikrobialnimu kazeni.
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Kurkumin (E100) je obsazen V kofenech kurkumy dlouhé (Curcuma longa)
z Celedi zazvorovitych (Zingiberaceae), tj. zlutého zazvoru. Ma dobrou odolnost
K teplotam a kyselinam, méné pak k zasadam. Je nerozpustny ve vodé, ale rozpustny
v rostlinnych olejich. Pouzivd se na barveni mlénych a cukrafskych vyrobkii,
cukrovinek, zmrzlin, kotenicich smési a k ziskdni barvy vajecného zloutku

(SKOPEK, 2004-).

Karoteny (E160a) kdy E160(i) zastupuje smés karoteni a E160(ii)
je beta-karoten. V pfirod¢ se pfirozené vyskytuji v mrkvi, rostlinnych olejich
(palmovy), zelenych rostlinach (travy, vojtésky, kopfivy). Extrakci rozpoustédel
se ziska smés karotenl, ve které je nejvice zastoupen beta-karoten. Maji dobrou
odolnost k teplotam, zasadam i kyselinam. Rozpustné jsou pouze v rostlinnych
olejich, nikoli ve vodé€. Pouzivaji se na barveni oleju, tukll, masla, margarini, syru,

majonéz, ovocnych napojt, pudinkil, jogurtt, aj. (SKOPEK, 2004-).

e Synteticka barviva

Tato barviva existuji ve forme:
e disperzi a past — barveni cukrafskych a pekatskych vyrobk;
e vodnych nebo nevodnych roztokli — barveni mléénych vyrobk;
e pevného stavu (granule) — barveni napoj;
e prasku;

e vody nerozpustnych lakd — barveni vyrobki obsahujicich tuky a oleje

(DOSTALOVA, 2014).

I synteticka barviva maji své pozitivni a negativni vlastnosti. Mezi pozitiva
se fadi jejich stabilita a nizsi cena oproti pfirodnim a jim identickym barviviim, maji
intenzivnéj$i barvu, zajisténi stalého odstinu barvy, nemaji vliv na chut' a vini
potraviny. Negativem je, ze ncktera azobarviva (zastupci syntetickych barviv)
se snadno redukuji na bezbarvé produkty, dale vlivem UV zafeni mize dochazet
ke ztrat€ barvy u indigosinu a erythrosinu a azobarviva mohou zpusobovat alergické
reakce a hyperaktivitu u déti (BOHDALOVA, 2013).

13



Chinolinova Zlut’ (E104) se ziskava ve form¢ zlutého prasku, granuli a/nebo
vodného roztoku. Je odolna teplotam, zasadam i kyselindm, rozpustna ve vod¢
1 etanolu, nerozpustna v rostlinnych olejich. Pouziva se v limonadach, cukrovinkach,

polevach, pudincich a zmrzlinach (SKOPEK, 2004-).

Azorubin (E122) se ziskava se ve form¢ ¢erveného az hnédého prasku, granuli
a/nebo vodného roztoku. Je odolny teplotam, zasadam i kyselinam, rozpustny
ve vodé, Spatn¢ rozpustny v etanolu a nerozpustny V rostlinnych olejich. Pouziva
se V cukrovinkach, ndpojich, zmrzlinadch, dezertech, pudincich a konzervovaném

ovoci (SKOPEK, 2004-).

2.3 Konzervanty

Jsou to latky, které maji za tikol udrzet potravinu déle Cerstvou. Cim déle
vydrzi potravina cerstvd, tim mensi ndklady vynalozi vyrobce. Pusobi proti
nezadoucim zménam V potraving€, vznikajici v disledku plsobeni cCinnosti
mikroorganismu. Jsou to barevné zmény, zmény textury, zmény nutri¢ni hodnoty.
Pouziti daného druhu konzervantu urcuje kyselost potraviny a v ni obsazené

mikroorganismy (POLACHOVA, 2013). Tato konzervaéni aditiva se rozd&luji na:

e organické konzervanty,
e anorganické konzervanty

e antibiotika.

Nékteré konzervacni latky mohou byt v potraviné pfirozené ptitomny jako
vysledek fermentacnich procesti, jako napf. kyselina benzoova, nisin, kyselina

propionova. Tyto latky se tedy nepovazuji za aditiva (POLACHOVA, 2013).

2.3.1 Organické konzervanty

Za organické konzervanty se rozumi pouzivani organickych kyselin a jejich
soli jako aditiv. Jsou to tedy organické kyseliny, jez jsou obsazené v ovoci a/nebo
vznikaji biologickymi procesy. Jejich pouziti vSak zabrani rozkladu potraviny

jen za uréitych okolnosti a na omezené dlouhou dobu (KORCOVA, 2009).

Kyselina sorbova (E200) je pfirozené obsazena v rostlinach, ale jako aditivum
se vyrabi uméle z acetaldehydu ¢i petroleje. Jedna se o bily praSek Stiplavého

zapachu. Je Spatné€ rozpustna ve vode, proto vyrobcei radé€ji pouzivaji jeji soli. Dokaze
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zabranit velké Skale plisni, kvasinek a bakterii. Pfidava se do keCupl, margarint,
pekaiskych  vyrobk®, dzust, sirupt a kosmetickych produkti. (ECKA
V POTRAVINACH, 2015)

Kyselina benzoova (E210) se vyskytuje v ovoci (maliny, tfeSn¢, bortvky)
a syrech jako bily prasek, rozpustny ve vodé¢. Jako aditivum se vSak pouziva
synteticka forma kyseliny, a to zejména v kyselych potravindch. Zabraiiuje ristu celé
fady kvasinek a bakterii, v mensi mife plisni. Pouziva se v ¢okoladach, napojich,
margarinech,  dZemech, slaném  nédlevu  oliv, Zvykackach  (ECKA

V POTRAVINACH, 2015).

2.3.2 Anorganické konzervanty

Mezi nejpouzivanéj$i anorganické konzervanty patii oxid sifiCity a jeho
slouCeniny, dusitany a dusi¢nany. Kyselina boritd a Borax jsou povolené
ke konzervaci pouze urcitych potravin, diky jejich vétsi toxicité. Sifiitany zamezuji
ristu ovocnych a mléénych bakterii, chrani tak ovoce pied plisnémi. Dusitany
se vyuzivaji zejména jako stabilizatory barvy masa, ovSem dohromady se soli maji

antimikrobialni u¢inek (POLACHOVA, 2013).

Oxid sificity (E220) je jednim z nejstarSich a nejpouzivanéjSich konzervanti.
Jedna se o Stiplavy, bezbarvy plyn, vznikajici pii hofeni rudy obsahujici siru.
Zamezuje zménam barvy ovoce a zeleniny a zamezuje hnédnuti ostatnich
potravindiskych vyrobkd. Je obsazen ve vin€, zelé, suSeném ovoci, dZusech,
ovocnych napojich, pecivu. Jako bélici pfisada se pouziva do Zelatiny, pfi béleni

chmele, lecitinu, hub, ofechi, fepného cukru (POLACHOVA, 2013).

Dusitan draselny (E249) jednd se o draselnou stl kyseliny dusité.
Je to nazloutly prasek, majici schopnost reakce s molekulami myoglobinu,
tim padem dodavat Cervenou barvu masnym vyrobkiim. Dale prodluzuje Zivotnost
vyrobku, brani oxidaci tukd a piisobeni bakterie Clostridium botulinum (ECKA
V POTRAVINACH, 2015).

2.3.3 Antibiotika
V potravinafstvi se nejednd o antibiotika, uzivajici se v humanni ¢i veterindrni
medicing, ale o polypeptidova antibiotika bakterii mlé¢ného kvaseni s bakteriociny,

které maji konzervacéni Gcinky.
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Nisin (E234) je konzervant pfirozené se vyskytujici v syrech, produkovany
bakteriemi rodu Lactococcus. Ma velmi dobré uc¢inky proti patogennim bakteriim.
Vyuziva se tedy v syrech a vyrobcich ze syra, konzervovaném ovoci a zelening,

pudincich a omackach (ECKA V POTRAVINACH, 2015).

Natamycin (E235) vznika fermentaci bakterii Streptomyces natalensis jako
bily prasek. Zabranuje rastu kvasinek a plisni, nikoli bakterii. Jeho pouziti
je v omackach, hoicicich, syrech, uzeninach a pti vyrobé masa k oSetieni povrchu

(POLACHOVA, 2013).

2.4  Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky bojujici s nadmérnym vyskytem volnych radikalti tim,
ze preménuji reaktivni radikdly na nereaktivni nebo alesponn na méné reaktivni
formy. Volné radikaly jsou nestalé reaktivni ¢astice, které maji oxida¢ni t¢innost,
volny neparovy elektron a vznikaji pii metabolickych pochodech (KALAC, 2003).
Antioxidanty tedy prodluzuji trvanlivost potraviny a chrani ji proti zkédze zplisobené
oxidaci. Vyskytuji se ve vitaminech C, E, A a nékterych ze skupiny B,
karotenoidech, aminokyselinach, stopovych prvcich a flavonoidech. Rozdéluji
se do dvou skupin na antioxidanty pusobici proti barevnym zméndm potraviny
a na antioxidanty zabranujici oxidaci, pfi niZ dochazi k Zluknuti tukd, znehodnoceni
nutriéni hodnoty a k pfeméné neSkodnych latek na toxické. Pficemz v prvni skupiné

se vyuzivaji latky piirodni a ve druhé latky syntetické (POLACHOVA, 2013).

Kyselina L-askorbova (E300) neboli vitamin C se pfirozené nachazi v ovoci
a zelening¢, ovSem jako prfidatna latka se vyrabi synteticky z hroznového cukru.
Je rozpustna ve vod¢, ale nikoli v tucich, coZ je povazovano za nevyhodu, jelikoZz
tuky podléhaji oxidaci ve velké mife. Vyuziti nachazi v ovocnatrském, pekarenském
a masném primyslu, kde zabrafiuje vzniku rakovinotvornych nitrosamint

(VRBOVA, 2008).

Gallaty (E310 - E313) jsou latky, které zvySuji uéinek antioxidantt
a zpomaluje tak zluknuti tukt a oleji (CEFF, 2015).

2.5 Regulatory kyselosti
Latky upravujici kyselost rozhoduji o kyselosti a/nebo alkalité potraviny.

Mohou tedy meénit ¢i zachovat kyselost resp. zéasaditost potraviny, ve které
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jsou obsazeny. Zajisténim spravného pH vyrobce dosahne vétsiho prodlouzeni
trvanlivosti, lep$i chuti a bezpeénosti potraviny (POTRAVINY DNESKA 12/2004,
2004). Patii sem nejen organické a anorganické kyseliny, ale i jejich soli, zasady

a neutraliza¢ni ¢inidla.

Kyselina citronova (E330) se vyskytuje v citrusech, v mensi mife i jiném
ovoci a zelenin€. Snizuje tedy pH potraviny a je obsazena v dzusech, népojich,
dzemech, kandovaném ovoci, majonéze, mrazenych vyrobcich. Najde vyuziti i jako
konzervant, jelikoz zabranuje ristu bakterii, kvasinek a plisni, i jako antioxidant,

kdyz brani zluknuti (ECKA V POTRAVINACH, 2015).

Citronan sodny (E331) je sul kyseliny citronové ve form¢ bilého prasku.
ZvySuje pH potraviny a také zachovava bublinky v perlivych napojich. Pro tpravu
kyselosti se pfidava do dzemi, zavafenin, ovocnych napojd, cukrovinek. Jako
emulgator plisobi ve zmrzlinach, pro lepsi roztiratelnost se uziva v tavenych syrech

jako tavici sil (ECKA V POTRAVINACH, 2015).

2.6 Emulgatory

Jsou to latky, umoziujici tvorbu emulze (odtud nazev emulgatory) ze dvou a/nebo
vice vzajemné nemisitelnych slozek. Dale slouzi k udrzovani Cerstvosti a k lepSimu
nakypfeni potraviny (BOHDALOVA, 2013; EMULGATORY VE VYROBE
POTRAVIN, 2005).

Lecitiny (E322) jsou ptfirodnimi latkami, které obsahuje kazda ziva burka.
Primyslové se vyrabi lisovanim ze séjovych bobi, fepkovych a slune¢nicovych
semen, plodi podzemnice olejné. V potraviné brani oddéleni vody od oleje,
zpomaluji tvrdnuti chleba. Pfidavaji se do cokolady, bonboni, snidanovych
cerealiich, margarinu a pe¢iva (ECKA V POTRAVINACH, 2015).

Arabska guma (E414) je obsazena ve volné piirodé v pryskyfici riznych druht
akacii. Zamezuje oddé¢leni vody a oleje v emulzi a dava potraviné nadychanost.
Vyuziva se ve zmrzlinach, majonézach, nizkotuénych jogurtech, ceredliich,

pomazankach (ECKA V POTRAVINACH, 2015).

2.7 Zahu§tovadla
Za zahus$tovadla se dle Sbirky zakont ¢. 4/2008, ¢astka 3 (Druhy a podminky

pouziti pfidatnych latek a extrak¢énich rozpoustédel pii vyrobé potravin) povazuji
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latky zvySujici viskozitu potraviny. Nékdy se pouZzivaji spole¢né se Zelirovacimi
latkami, takze davaji potraviné nejen Zzadouci konzistenci, ale 1 tvar

(ZAHUSTOVADLA, 2003).

Pektiny (E440) se piirozené¢ vyskytuji v ovoci a bunéénych sténach rostlin.
V potravinaiském prumyslu se jako piidatné latky rozdéluji na pektin (E4401)
a amidovany pektin (E440ii), rozdil je ve vyrobnim procesu a ve vlastnim slozeni
latky. Pektin se ziskava extrahovanim z ktry citrustt a/nebo ze slupky jablek pomoci
kyseliny chlorovodikové, etanolu a isopropanolu. V konecné fazi se odd¢li alkohol
a vznika vysledny produkt — pektin. Pokud se pii vyrobé spolecné s kyselinou
chlorovodikovou pouzije i hydroxid amonny, ziskd se amidovany pektin. Pektiny

se nejvice pridavaji do marmelad a dzemti (ECKA V POTRAVINACH, 2015).

Skroby jsou polysacharidy, které se skladaji ze dvou latek — amylopektinu
a amylasy. Vyskytuji se ve form¢ Skrobovych zrn v bramborach, kukufici a pSenici,
Vv rostlindich je zasobnim polysacharidem. Jednd se o bily praSek, bez chuti
a bez zapachu, ve studené vodé nerozpustny. Prazenim Skrobu se ziskdva
tzv. dextrin, ktery je ve vodé rozpustny a vyuziva se také jako zahustovadlo,
napf. v téstech, omackach, pomazankach (WHAT IS WHEAT DEXTRIN?, 2015).
V potravinaiském primyslu se hojné¢ pouZzivaji modifikované Skroby,
coz jsou upravené (biochemicky, chemicky, termicky, fyzikalné ¢i kombinovan¢)
Skroby, které si vSak zachovaly alespoii jednu svou vlastnost. Ve vyrobnim procesu
je cilem potlaceni ¢i zvyraznéni dané vlastnosti nebo vytvoteni jiné. Modifikované
Skroby nemaji nic spole¢ného s GMO (geneticky modifikovany organismus), jedna
se totiz o dvé rlzné Upravy. PouZiti nachazeji v saldtovych dresincich, pudincich,

cukrovinkédch (MODIFIKOVANE SKROBY, 2011).

2.8 Stabilizatory
Stabilizatory jsou ptidatné latky udrzujici fyzikalné-chemické vlastnosti
potraviny po opusténi vyrobniho zdvodu. Zamezuji oddéleni slozek v potraviné

a zajistuji stalost jeji barvy nebo i jinych vlastnosti (STABILIZATORY, 2015).

Guma guar (E412) je rozpustna vlaknina vytvarejici s vodou husty roztok.
V prirod¢ se vyskytuje v semenech rostliny Cyamopsis tetragonolobulus, ktera

se pestuje v Indii a Pakistdnu. Guma guar ma nékolikanasobné vétsi zahuStovaci
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schopnost nez Skrob, proto se v potravinafstvi velmi vyuzivd a to zejména

Vv majonézéch, jogurtech a napojich (BOHDALOVA, 2013).

Xanthan (E415) se ziskava fermentaci sacharidi (nejCastéji glukozy
a sacharézy) z kukufice ¢i soji za piitomnosti bakterii Xanthomonas campestris.
V potravinaistvi se pouzivd ve formé bilého prasku neobsahujici gluten, tudiz
se ptridava i do bezlepkového peciva. Jeho vyuziti je dale v mléénych vyrobcich,

omackach a sirupech (WHAT IS XANTHAN GUM?, 2015).

2.9 Protispékavé latky

Za protispékavé latky se dle Sbirky zdkond ¢. 4/2008, castka 3 (Druhy
a podminky pouziti pfidatnych latek a extrak¢énich rozpoustédel pti vyrobé potravin)
oznacuji takové latky, které snizuji tendenci ¢éstic ulpivat vzajemné na sobg.

Za jejich dalsi vyhodu se povazuje i snizovani hrudkovitosti vyrobku nebo hmoty.

Oxid kiemicity (E551) je schopen pohltit az 120 % své vahy vody a ptesto
zustat sypky. Jako protispékava latka se pouzivd v mnozstvi 1 — 2 %. Dale spliuje
funkci plnidla a nosi¢e aroma. Nachdzi se v kypficim prasku, kakau, strouhaném
syru, soli, koteni, sypkych nahrazkdch mléka a dalSich praSkovych vyrobcich

(VRBOVA, 2008).

Kremicitan draselnohlinity (ES55) je minerdl, tvofici bezbarvé jehlicky
a/nebo bily sypky prasek. Pouziva jako protispékava latka v cukru, kakau, kypticim
prasku, strouhaném syru, soli a kofeni (ECKAPEDIE, 2015).

2.10 PInidla
Plnidla se vyuZivaji pro zvySeni objemu potraviny bez zbyte¢ného navyseni jeji

energetické hodnoty (VRBOVA, 2008).

Mikrokrystalicka celuléza (E460i) je nestravitelnd a jeji vyroba probiha
chemickou cestou z celulézy pomoci kyseliny chlorovodikové. Je schopna vytvaret
gel na bazi cukru v riznych vyrobcich, na bazi pektinu v polevach nebo pekatskych

néaplnich. Dale se pfidava do zvykadek a cukrovinek (VRBOVA, 2008).

Polydextrozy (E1200) se ziskavaji roztavenim cukru glukozy a jeho naslednou
reakci se sorbitolem a kyselinou citronovou. Vyuzivaji se v pekatskych

vyrobcich — naplnich (CEFF, 2016).
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2.11 Latky zvyraziujici chut’ a viini
Dle Sbirky zékonu ¢. 4/2008, ¢astka 3 (Druhy a podminky pouziti pfidatnych
latek a extrak¢énich rozpoustédel pii vyrobé potravin) jsou to latky, které zvyraziuji

jiz existujici chut’ a viini potraviny.

Glutaman sodny (E621) mé& vyraznou masovou chut. Jedna se o bilou,
krystalickou latku, vyrabéjici se St€penim rostlinnych bilkovin ze s6ji, melasy, obili
a/nebo brambor. Ptidava se do instantnich polévek, uzenin, bramborovych lupinkd,
sojovych omacek. Lze ho nalézt i v ovoci a zelenin€, protoze je soucasti pesticidnich

hnojiv (BOHDALOVA, 2013).

Inosinat sodny (E631) vznikd v mase zvifat po jejich usmrceni. Zvyraziuje
jak sladkou tak 1 slanou chut’, potlacuje nezadouci chuti. Pfi pozivani tekutych
pokrmi dodava pocit plnosti v ustech. Uplatnuje se v omackach, kotenicich

vyrobcich, instantnich polévkach, snackéach, uzeninach (VRBOVA, 2008).

2.12 Lestici latky
Tyto latky po naneseni davaji potraviné leskly vzhled a zaroven na ni vytvareji

ochranny povlak (BOHDALOVA, 2013).

Véeli vosk (E901) je stavebnim materidlem plastvi, které slouzi vcelam
K uchovavani medu. Vosk se ziskd po odstranéni medu roztavenim plastvi
a naslednym prefiltrovanim. Vytvaii leskly povlak na ovoci a zelening,
cukrovinkach, suseném ovoci a pekaiskych vyrobcich s ¢okolddovou polevou

(CEFF, 2016).

Karnaubsky vosk (E903) se ziskava zlistd brazilské palmy Copernica
careferia. Byva soucasti povrchového filmu u ovoce a zeleniny, dale v cukrovinkach,

7vykackach, suseném ovoci, syrech (VRBOVA, 2008).

2.13 Balici plyny

Mezi balici plyny se dle zadkona ¢. 4/2008, ¢astka 3 (Druhy a podminky pouziti
pridatnych latek a extrakcnich rozpoustédel pii vyrobé potravin) fadi jiné plyny nez
vzduch, které se zavadeji do obalu pied, béhem a/nebo po plnéni potraviny do obalu.

Plyny prodluZzuji trvanlivost potraviny i bez pfidani dalSich kontroverznich aditiv.
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Argon (E938) se tadi mezi vzacné plyny a jedna se o neskodny plyn. Muze
se pridavat ke v§em balenym potravinam (CEFF, 2016).

Helium (E939) se také fadi mezi vzacné plyny a mize byt stejné jako argon

ptidavano ke v§em balenym potravinam (CEFF, 2016).

2.14 Propelanty
Za propelanty (jinak také hnaci plyny) se oznacuji plyny jiné nez vzduch,

jejichz ikolem je vytlagit potravinu z obalu (BOHDALOVA, 2013).

Oxid dusny (E942) je bezbarvy plyn se sladkou viini. Pouziva se jako hnaci
plyn ve §lehackach a stolnich olejii ve spreji (ECKA V POTRAVINACH, 2015).

Butan (E943a) a isobutan (E943b) patii mezi vznétlivé plyny. Vyuzivany
jsou jako hnaci plyny i k ochrané panvi a plechii pied pfipalenim pii pe¢eni (ECKA
V POTRAVINACH, 2015).

2.15 Sladidla

Sladidla jsou ptidatné latky, které ptidavaji potravin€ sladkou chut. Klasifikuji
se na sladidla, kterd dodavaji energii, ty se oznacuji za nutricni, ostatni sladidla
jsou nenutri¢ni, tudiz zadnou energii nedodavaji. Sladidla se vyuzivaji i pro vyrobu
stolnich sladidel, ktera musi mit oznaceni ,,Stolni sladidlo na bazi ...“ zde se doplni

néazev sladidla (BOHDALOVA, 2013).

2.15.1 Nutri¢ni sladidla

Nutriéni sladidla maji své vyhody i nevyhody. Technologickym pozitivem
muze byt vySsi chemicka stabilita a niz$i tendence krystalizovat, z fyziologického
hlediska je jejich vybornou vlastnosti pomalé vstiebavani ve stfeve, které vede
k mensim vykyvim glykemie, dale maji polyoly nizky vliv na vznik zubniho kazu.
Pfi konzumaci téchto sladidel Glovek ziskava energii v rozmezi 2 — 3 kcal.g™h. Mezi
nutriéni Sladidla se tadi tzv. polyoly neboli cukerné alkoholy (bez erythritolu):
sorbitol (E420), mannitol (E421), xylitol (E967), isomalt (E953), maltitol (E965),
laktitol (E966). Sladivost téchto sladidel je v porovnani se sachar6zou stejna a/nebo
niz§i. Co se tyce nevyhod téchto sladidel, je to jiz zminéni stejna a/nebo nizsi
sladivost nez ma sachardza. V praxi to vede ke kombinovani s intenzivnimi sladidly,
aby se dosahlo sladivosti sacharozy. Nékteré cukerné alkoholy vysoké zaporné
rozpoustéci teplo, coz je pak vustech vnimano jako tzv. chladici ucinek.
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Z fyziologickych nevyhod se wuvadi projimavy ucCinek V piipadé nadmérné

konzumace (SKOPEK, 2004-; FAJKUSOVA, 2010).

Sorbitol (E420) se nachazi v fadé druhti ovoce, zejména tfeSnich, hroznovém
vinu a hruskdch. Existuje 1 ve formé sirupu, ktery nese oznaCeni E420(ii).
V potravinaistvi je Siroce zastoupen jako sladidlo pro diabetiky (dia produkty),
pridava se do cukrovinek, zubnich past, ustnich vod ¢i konzervovanych vyrobkil

(BRIMER, 2011; ECKA V POTRAVINACH, 2015).

Mannitol (E421) je izomerem sorbitolu, v pfirodé je obsazen v olivach, fikach,
celeru ¢i moftskych tasach. Stejné jako sorbitol je v potravinaistvi vyuzivan jako
sladidlo pro diabetiky (dia produkty), dale v cukrovinkach, dzemech a zvykackéach.
Casto se kombinuje se sladidly hoiké chuti, jelikoZ jeho chladivy Gginek dokéaze tuto

chut’ perfektné zamaskovat (BRIMER, 2011).

2.15.2 Nenutri¢ni sladidla

Tato sladidla dodavaji lovéku mensi energii nez 5 kcal.porce™. 1 pies to,
ze je pocet kcal na 1 g sladidla vyssi, pro jeho vysokou sladivost staci malé mnoZstvi,

a ¢lovek tak pfijme minimdlni procento energie.

Do této skupiny se fadi jak synteticky vyrobend sladidla, tak i sladidla pfirodni

(napf. thaumatin, steviosid).

Stejné jako sladidla nutri¢ni, i tato sladidla maji sva pozitiva a negativa. Mezi
dobré vlastnosti patii opét malé riziko tvorby zubniho kazu, a déle jejich nizky obsah

energie, diky kterému se vyuzivaji pfi snizovani energetického piijmu z potravin.

Nevyhodou je jejich termolabilita a hotka chut’, ktera se upravuje jiz zminénou

kombinaci s nutri¢nimi sladidly (SKOPEK, 2004-; FAJKUSOVA, 2010).

Acesulfam K (E950) je syntetické sladidlo, které se pouziva jak jednotlivé
tak ve smésich s nutricnimi sladidly, kdy pak plsobi synergicky Uc¢inek a dosahne
se tak zvySeni intenzity sladké chuti. Je vyuZivan pro slazeni cukrovinek,
nealkoholickych 1 alkoholickych napojl, instantni kéavy, Zvykacek, pudinki
(SKOPEK, 2004-; ECKA V POTRAVINACH, 2015)
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Aspartam (E951) je dalsi nenutri¢ni syntetické sladidlo, podobné acesulfamu
K. Nejvice se vyuziva ke slazeni u citrusovych napoji a cukrovinek. Jeho vyhodou
je dobra chut, nevyhodou potom vysoka cena a chemickd nestabilita (SKOPEK,
2004-; ECKA V POTRAVINACH, 2015).
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3 MATERIAL A METODY

Vlastni vyzkum byl proveden pomoci dotazniku, seznamu vybranych potravin
ztrzni sité Ceské republiky, u kterych probéhl rozbor slozeni a piitomnosti
ptidatnych latek, dale seznamu nahodile vybranych potravin prodavanych soubézné
v Ceské republice a Rakousku, kde se hodnotily rozdily mezi jednotlivymi

potravinami.

3.1 Dotaznikové Setieni

Dotaznik byl zaméien na povédomi a znalost pfidatnych latek v potravinach
u ob&anti Ceské republiky, dale na volbu ndkupu a kvalitu potravin. Otazky se tykaly
I vyroby v potravinaiském primyslu a vlivu aditiv na zdravotni stav ¢lovéka.
Dotaznik byl vytvofen za pomoci generatoru na webové  strance
www.click4survey.cz a tvofilo jej patnact otazek. U jedenacti otazek byla povolena
pouze jedna odpoveéd’, u dalSich ctyf si mohli respondenti vybrat vice odpovédi
z nabidky. VSechny otadzky byly povinné. V této podobé byl rozeslan pouze
elektronicky, pomoci e-mailu a socialni sité¢ facebook nahodile vybranym osobam.
Respondenti byli informovani o ucelu dotazniku, jeho anonymité a ptiblizné délce
nutné k vyplnéni. Analyza dotazniku byla provedena za pomoci generatoru

na webové strance www.click4survey.cz, kdy kazda odpovéd’ tvotila jeden graf.

3.2 Potraviny v trini siti Ceské republiky a jejich sloZeni

Potraviny byly vybrany =z obchodniho fetézce Trefa a Penny Market
ve Velesiné (okres Cesky Krumlov). U kazdého vyrobku byla potizena fotografie
na zdokumentovani jeho slozeni. Cilem tohoto zkoumani bylo zjistit obsah

pridatnych latek v potraviné a uvést jejich diivod pouziti.

3.3 SloZeni potravin v trznich Fetézcich Ceské republiky a Rakouska
Potraviny byly vybrany na zaklad€ soubézného prodeje v fetézcich Billa a Lidl
v Ceskych Budgjovicich a Billa a Lidl ve Freistadtu (kraj Miihlviertel, Horni
Rakousko) v Rakousku. U kazdého vyrobku (Ceského i rakouského) byla potfizena
fotografie slozeni. Zde bylo cilem zjistit, zda se li$i tuzemské a zahrani¢ni potraviny

ve slozeni.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

4.1 Analyza dotaznikového Setieni

V této kapitole jsou slovné a graficky rozebrany jednotlivé odpovédi
Z dotazniku (tabulka 2).

Tabulka 2 — Struktura dotaznikového Setreni

Otazka ¢. 1 — Pohlavi

a) muz
b) zena

(Otazka ¢. 2 — Vek

a) 18-30 let
b) 31-45let
C) 46 —55 let
d) 55 avice let

Otazka ¢. 3 — Nejvyssi ukoncené vzdélani

a) zakladni

b) vyucen/a

c) stredoskolské s maturitou
d) vyssi odborné

e) vysokoskolské

‘Otézka ¢. 4 — Kam chodite nakupovat? (vice moznych odpovédi)

a) obycejny obchod (Jednota, Trefa, Coop, aj.)

b) supermarket (Kaufland, Tesco, SPAR, aj.)

C) specializované prodejny (zdrava vyziva, feznictvi, pekarna, ovoce a
zelenina)

d) farmaiské trhy

Otazka ¢. 5 — Co je pro vas rozhodujici pfi ndkupu potravin? (vice moznych
odpovédi)

a) cena

b) sleva

c) pavod
d) kvalita
e) znacka
f) reklama
g) vzhled

Otazka ¢. 6 — Nakup jakych potravin uptednostiujete? (vice moznych
odpovédi)
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Tabulka 2 — Struktura dotaznikového Seti‘eni — pokracovani

a) cCerstvé

b) trvanlivé

C) ruzné predupravené (predpecené, predsmazené, predvaiené)
d) mrazené

e) biopotraviny

Otazka ¢. 7 — Vite, co jsou to piidatné latky neboli ,,é¢ka“?

a) ano
b) ne

Otazka ¢. 8 — Pokud jste v pfedchozi otazce odpovédéli ano, u kolika ,,é¢ek*
znate jejich vyznam?

a) méné nez 5

b) 5-10

c) vicenez 10

d) ma odpovéd byla ne

‘Otézka ¢. 9 — Vénujete pozornost slozeni potraviny pro obsah pifidatnych latek?

a) ano

b) ne

c) nékdy

d) ma odpovéd byla ne

Otazka ¢. 10 — Pokud jste v piedchozi otazce odpoveédéli ano nebo nékdy, u
jakych vyrobka? (vice moznych odpovédi)

a) jogurty

b) syry, maslo, margariny

C) uzeniny

d) cukrovinky

e) marmelady, dzemy

f) napoje

g) pochutiny (chipsy, soletky, kiupky)
h) pecivo

i) jiné

J) maodpoveéd byla ne

Otazka ¢. 11 — Pokud jste v otazce ¢. 9 odpovédéli ano nebo nékdy, jaka

vvvvvv

a) energeticka hodnota

b) pocet écek

C) obsah jinych latek (mikroflora, aj.)
d) ma odpovéd byla ne

‘Otézka ¢. 12 — Zjistyjete si vice informaci o ptidatnych latkach?
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Tabulka 2 — Struktura dotaznikového Seti‘eni — pokracovani

a) ano
b) ne
€) nevim co je é¢ko neboli ptidatna latka

Otazka ¢. 13 — Myslite si, ze by se mohl potravinaisky primysl obejit bez
pridavani ,,écek do potravin?

a) ano
b) ne
€) nevim co je écko neboli pridatna latka

Otazka ¢. 14 — Myslite si, Ze mohou mit ,,é¢ka* vliv na zdravi ¢lovéka?
Y

a) ano

b) ne

c) jen nékteré

d) nevim co je écko neboli ptidatna latka

Otazka ¢. 15 — Setkali jste se u sebe nebo u svého okoli s projevem
nesnasenlivosti na n¢které aditivum?

a) ano
b) ne
C) nevim co je écko neboli pfidatna latka

Dotaznik byl sestaven pomoci webové stranky www.click4survey.cz a
rozeslan prostfednictvim emailu a socialni sit¢ facebook nahodile vybranym osobam.
Celkem bylo rozeslano 200 dotaznikii. Sbér odpovedi probihal od 29. listopadu 2015
do 7. ledna 2016. Vyplnéné odpovédi zaslalo celkem 84 respondentl. Ziskané udaje

byly zpracovany prostiednictvim webové stranky www.click4survey.cz.
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Otazka ¢. 1 — Pohlavi
Otazka ¢. 1 rozdélila respondenty dle pohlavi na muze a Zeny. Graf 1 doklada,

ze dotaznik vyplnilo 29 % muzi (24 odpovédi z 84) a 71 % Zen (60 odpovédi z 84).

Graf 1 — Rozdéleni respondenti podle pohlavi

Pohlavi
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50
2 40
a

30
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0

Zena

Hodnota Procent Odpovédi
B muz 29% 24
M Zena 71% 60

Celkovy pocet odpovédi: 84

(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka ¢. 2 — Vék
Otazka €. 2 rozdélila respondenty do ¢tyt vékovych skupin:

1) 18— 30 let;
2) 31— 45 let;
3) 46— 55 let;

4) 55 avice let.

Na grafu 2 je patrné, ze prvni skupina (18 — 30 let) je zastoupena 21 %
(18 odpovedi z 84), druha skupina (31 — 45 let) tvoii 36 % (30 odpovedi z 84),
tieti skupina (46 — 55 let) udava 26 % (22 odpovédi z 84) a ctvrta skupina
(55 a vice let) je tvofena 17 % (14 odpovédi z 84).
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Graf 2 — Rozdéleni respondentii podle véku
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18 - 30 let 31-45 let 46 - 55 let 55 avice let

Hodnota Procent Odpovedi
B 18 -30 let 21% 18
B 31-451let 36% 30
W 46 - 55 let 26% 22
55 avice let 17% 14

Celkovy pocet odpovédi: 84

(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka €. 3 — Ukoncené vzdélani
Otazka €. 3 se tykala nejvyssiho ukonceného vzdélani respondentii a rozdélila

je do péti skupin:

1) zakladni — 0 % (neuvedl Zadny respondent);

2) vyucéen/a—2 % (2 odpovédi z 84);

3) stiedoskolské s maturitou — 55 % (46 odpovédi z 84);
4) vyssi odborné — 8 % (7 odpovédi z 84);

5) vysokoskolské — 35 % (29 odpovédi z 84) — graf 3.
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Graf 3 — Rozdéleni respondenti podle ukonéeného vzdélani
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B zakladni 0% 0

B vyucéen/a 2% 2

W stredo3kolské s maturitou 55% 46

vy35i odborné 8% 7

B vysokoZkolské 35% 29

Celkovy pocet odpovédi: 84

(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka ¢. 4 — Kam chodite nakupovat?
Otézka €. 4 se zajimala o typ obchodt, do kterych chodi respondenti nejcasteji
nakupovat. Zde bylo povoleno uvést vice moznych odpoveédi, tudiz kazda odpoveéd

je vyhodnocena z celkového poctu odpovédi.

Dle grafu 4 respondenti nejvice vyuZzivaji nabidky nakupu v supermarketech
(velké trzni fetézce — Kaufland, Tesco, SPAR, aj.) a to ze 79 % (66 odpovédi z 84),
nasleduji ,,malé*“ obchody (typu Jednota, Trefa, Coop, aj.) s 65 % (55 odpovédi z 84).
Na tfetim mist¢ se umistily specializované prodejny (zdravd vyziva, feznictvi,
pekérna, ovoce a zelenina) se 62 % (52 odpovédi z 84) a jako posledni farmarské

trhy — 27 % (23 odpoveédi z 84).
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Graf 4 — Rozdéleni respondentii podle nakupnich preferenci

Kam chodite nakupovat? (vice moznych odpovédi)

100
80 79 %
65 %
62 %
60
=
S
40
27 %
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0
obycejny obchod supermarket (Kaufland specializované prodejny farmarské trhy
(Jednota. Trefa, Coop. aj.) Tesco. SPAR, aj.) (zdrava vyZiva, feznictvi
pekarna. ovoce a
zelenina)
Hodnota Procent Odpovédi
B oby&ejny obchod (Jednota, Trefa, Coop. aj.) 65% 55
B supermarket (Kaufland. Tesco, SPAR. aj.) 79% 66
W specializované prodejny (zdrava vyZiva, feznictvi. pekarna, ovoce a zelenina) 62% 52
farmarske trhy 27% 23

Celkovy pocet odpovédi: 84

(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka ¢. 5 — Co je pro vas rozhodujici pri nakupu potravin?

V otazce ¢. 5 byla pozadovana odpovéd na to, jakému faktoru davaji
respondenti nejvys$si vyznam pii nakupu potravin. Na tuto otazku bylo povoleno
uvést vice moznych odpovédi, tudiz kazda odpoveéd’ je vyhodnocena z celého poctu

odpovedi.

Nejvétsi skupina dotazanych se tidi kvalitou a to s 88 % (74 odpovédi z 84),
dale cenou a pltivodem — oba dva faktory po 60 % (50 odpovédi z 84), nésleduje
vzhled s44 % (37 odpovédi z 84). Dalsi skupinu tvoii lidé hledicich na slevy
a znacku vyrobku — oba faktory po 23 % (19 odpovédi z 84). Faktor reklama neuvedl|
nikdo z dotazanych — 0 % (graf 5).
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Graf 5 — Rozdéleni respondentu podle faktori, ktery je pro né rozhodujici pii nakupu

potravin
Co je pro Vas rozhodujici pfi nakupu potravin? (vice moznych odpoveédi)
100
80
60 60 % 50 9
40
2 23 %
20
0
cena sleva puavod kvalita znacka reklama vzhled
Hodnota Procent Odpoveédi
B cena 60% 50
B sleva 23% 19
i pavod 60% 50
kvalita 88% 74
B znacka 23% 19
B reklama 0% 0
B vzhled 44% 37

Celkovy pocet odpoveédi: 84

(zdroj www.click4survey.com)

Otazka €. 6 — Nakup jakych potravin upfednostiiujete?

Otazka ¢. 6 byla zaméfena na typ potravin, které respondenti
pii ndkupu upifednostiiuji. Tato otazka umoziovala uvést vice moznych odpovédi,

tudiz kazda odpovéd’ je vyhodnocena z celého poc¢tu odpovédi.

Dle grafu 6 jsou nejvice upfednostiiovanou skupinou s 95 % (80 odpovédi
z 84) potraviny cerstvé, nasleduji biopotraviny s 26 % (22 odpovédi z 84), trvanlivé
potraviny s 24 % (20 odpovédi z 84) a mrazené potraviny se 14 % (12 odpovédi
z84). Nejméné dotdzanych nakupuje predupravené potraviny — pouze 1 %
(1 odpoved z 84).
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Graf 6 — Rozdéleni respondentii podle preference typu potravin

Nakup jakych potravin uprednostiiujete? (vice moznych odpovédi)
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Hodnota Procent Odpovédi
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M trvanlivé 24% 20
M rGzné predupravené (predpedené. predsmaZené, predvarené) 1% 1
mraZené 14% 12
B biopotraviny 26% 22

Celkovy pocet odpovédi: 84

(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka €. 7 — Vite, co jsou to pridatné latky neboli ,,éCka“?

Otazka €. 7 rozdélila dotdzané na dvé skupiny na zdkladé znalosti pojmd.
Celkem 98 % respondent (82 odpoveédi z 84) uvedlo, ze vi co je to piidatna latka,
zbyla 2 % (2 odpovédi z 84) nevéd€lo odpoveéd’ na otazku (graf 7).

33



Graf 7 — Rozdéleni respondentii podle znalosti pojmu pridatné latky, neboli ,,é¢ka*

Vite co jsou to pridatné latky neboli ,,é¢ka"?
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Celkovy pocet odpovédi: 84

(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka ¢. 8 — U kolika ,,é¢ek* znate jejich vyznam?
Pokud respondent uvedl, Ze zna pojem ptidatna latka neboli ,,é¢ko”, u otazky

¢. 8 zodpoveédel, u kolika ptidatnych latek zna jejich vyznam.

Graf 8 ukazuje, Ze nejvice odpovédi bylo v kategorii méné nez 5 a to s 56 %
(47 odpovedi z 84), dale kategorie 5 — 10 s 33 % (28 odpovédi z 84). Nasledovala
kategorie vice nez 10 s8 % (7 odpovédi z 84). Zbyla 2 % (2 odpovédi z 84)
Vv predchozi otazce uvedla, Ze nezna pojem piidatna latka neboli ,.é¢ko”, proto

nemohla odpovédét na otdzku €. 8.
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Graf 8 — Rozdéleni respondentii podle poctu ,,é¢ek", u kterych znaji vyznam

Pokud jste v pfedchozi otazce odpovédéli ano, u kolika ,,é€ek" znate jejich vyznam?
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B ménénez 5 56% 47
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Celkovy pocet odpovédi: 84

(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka ¢. 9 — Vénujete pozornost sloZeni potraviny pro obsah piidatnych latek?

Otazka ¢. 9 posuzovala zajem respondentil o sloZeni potraviny pro obsah
piidatnych latek. Nejvice byla zastoupena skupina s odpovédi ,,nékdy* s51 %
(43 odpovedi z 84), dale odpoved’ ,,ano* s 45 % (38 odpovédi z 84) a nejméné byla

zastoupena odpoveéd’ ,,ne se 2 % (2 odpovedi z 84).

Dva respondenti v otazce ¢. 7 uvedli, Ze neznaji pojem piidatna latka, neboli
,»eCko®, avSak jeden znich se aktivné zucastnil odpovédi na otazku €. 9, tudiz

odpovéd’ ,,nevim, co je to é¢ko neboli piidatna latka* je v grafu 9 zastoupena pouze
1% (1 odpoved z 84).
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Graf 9 — Rozdéleni respondentii podle toho, zda vénuji pozornost obsahu piidatnych
latek ve SloZeni potraviny
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Celkovy pocet odpovédi: 84

(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka ¢. 10 — U jakych vyrobki se vénujete jeho sloZeni pro obsah pridatnych
latek?
Pokud respondenti uvedli v otazce ¢. 9 odpovéd’ ,,ano” nebo ,nekdy* mohli
odpovédét na otazku €. 10, ktera se zabyvala vyrobky, u kterych se dotdzani zajimaji
o slozeni a konkrétné o obsah ptidatnych latek v ném. Na tuto otazku bylo mozné

uvést vice odpovédi, tudiz kazda odpoved je vyhodnocena z celého poctu odpovedi.

Vyhodnocené zastoupeni vyrobkli, na jejichZ sloZzeni se dotdzani zamétuji,

je dle grafu 10 nasledujici:

1) jogurty — 74 % (62 odpovédi z 84);
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2) syry, maslo, margariny — 68 % (57 odpovédi z 84);

3) napoje — 55 % (46 odpovedi z 84);

4) uzeniny — 52 % (44 odpovédi z 84);

5) pecivo — 37 % (31 odpovédi z 84);

6) cukrovinky — 36 % (30 odpovédi z 84);

7) marmelady, dzemy — 35 % (29 odpovédi z 84);

8) pochutiny (chipsy, soletky, kiupky) — 27 % (23 odpovédi z 84);
9) jiné — 24 % (20 odpovédi z 84).

U odpovédi ,,jiné* mohli respondenti napsat vyrobek, ktery nebyl uveden
V nabidce odpovédi. Jmenovany byly napt. pomazanky, zmrzliny, sdjové vyrobky.
Dalsi variantou odpovédi bylo, ze dotazany kontroluje sloZeni vSech nakoupenych

vyrobki pomoci mobilni aplikace.

37



Graf 10 — Rozdéleni respondentii podle vyrobki, u kterych se vénuji obsahu
pridatnych latek ve sloZeni

Pokud jste v predchozi otazce (otazka €. 9) odpovédéli ano nebo nékdy, u jakych
vyrobku? (vice moznych odpovédi)
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B ma odpovéd byla ne 4% 3

Celkovy pocet odpovédi: 84

(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka ¢. 11 — Jaka informace je pro vas ze sloZeni potraviny nejduilezitéjsi?
Otazka ¢. 11 se zabyvala tim, jaké kritérium je ze slozeni potraviny
pro respondenta nejdilezitéjsi. NejvyznamnégjSim udajem ze slozeni potraviny
je dle dotazanych pocet ,,é¢ek™ — 60 % (50 odpovédi z 84), dale se zajimaji o obsah
jinych latek (mikroflora, aj.) — 22 % (18 odpovédi z 84) a nejméné si vS§imaji
energetické hodnoty — 16 % (13 odpovédi z 84). Dva respondenti v otazce ¢. 9
odpovédeli, ze se nezajimaji o slozeni potraviny — tvoifi zbyla 2 %

(2 odpovédi z 84) — graf 11.
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Graf 11 — Rozdéleni respondentii podle nejdileZitéjsi informace ze sloZeni potraviny

Pokud jste v otazce €. 9 odpovédéli ano nebo nékdy, jaka informace je pro Vas
nejdulezitéjsi?
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(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka ¢. 12 — Zjist’ujete si vice informaci o pridatnych latkach?

Otazka ¢. 12 se tykala zdjmu dotdzanych o zjiStovani novych informaci
o ptidatnych latkach. Podle odpovédi rozdélila respondenty do dvou skupin — 51 %
(43 odpoveédi z 84) respondentii si vyhledava nové informace o aditivech,

48 % (40 odpovedi z 84) si informace o aditivech nevyhledava.

Dva respondenti v otazce ¢. 7 uvedli, Ze neznaji pojem ptidatna latka, neboli
,»eCko®, avSak jeden znich se aktivné zucastnil odpovédi na otazku €. 12, tudiz
odpovéd’ ,,nevim, co je to é¢ko neboli piidatna latka“ je v grafu 12 zastoupena pouze
1 % (1 odpovéd’ z 84).
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Graf 12 — Rozdéleni respondentii podle toho, zda si zjiSt’uji vice informaci o piidatnych
latkach
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(zdroj www.click4survey.cz)

Otiazka ¢. 13 — Myslite si, Ze by se mohl potravinarsky primysl obejit
bez pridavani ,,é¢ek*“ do potravin?
Otazka ¢. 13 se zabyvala mySlenkou, zda je moZné, aby se potravinarska
vyroba obeSla bez pifidavani piidatnych latek. Z grafu 13 vyplyva, ze 52 %
(44 odpoveédi z 84) dotazanych je zaporného nazoru a 48 % (40 odpovédi z 84)

je nazoru kladného.

Dva respondenti v otazce ¢. 7 uvedli, Ze neznaji pojem ptidatna latka, neboli
,»eCko*, avSak oba dva se aktivné zucastnili odpovédi na otazku €. 13, tudiz odpoveéd’
»hevim, co je to écko neboli pridatna latka* je v grafu 13 zastoupena 0 % (zadna
odpoveéd).
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Graf 13 — Rozdéleni respondentii podle nazoru, zda by se potravinafsky pramysl mohl
obejit bez pridavani ,,é¢ek" do potravin
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Celkovy pocet odpovédi: 84
(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka ¢. 14 — Myslite si, Ze mohou mit ,,é¢ka* vliv na zdravi ¢lovéka?

Otazka ¢. 14 déli dotdzané do tii skupin na zéklad¢ odpovédi, zda ptidatné
latky mohou mit vliv na zdravi ¢lovéka. Prvni skupinou jsou ti, ktefi si mysli,
ze ,,6C¢ka” mohou ovliviiovat zdravotni stav a to s 51 % (43 odpovédi z 84). Druha
skupina je nazoru, Ze jen nckteré ptidatné latky ovliviiuji zdravi ¢lovéka — 46 %
(39 odpovédi z84) a 2 % (2 odpovédi z84) respondenti si uvedlo negativni

vztah ,,é¢ek* k zdravotnimu stavu.

Dva respondenti v otazce ¢. 7 uvedli, Ze neznaji pojem piidatna latka, neboli

,,eCko®, avSak oba dva se aktivné zucastnili odpovédi na otazku €. 14, tudiz odpoveéd’
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»hevim, co je to ¢éCko neboli pfidatnd latka® je zastoupena 0 %

(zadna odpoved’) — graf 14.

Graf 14 — Rozdéleni respondenti podle jejich nazoru na vliv ,,é¢ek* na zdravi ¢lovéka

Myslite si, Ze mohou mit ,,é¢ka" vliv na zdravi ¢lovéka?

60

40

Procent

20

10

0
ano ne jen nékteré nevim co je écko neboli

pridatna latka

Hodnota Procent Odpovédi
B ano 51% 43
N ne 2% 2
jen néktere 46% 39
nevim co je écko neboli pfidatna latka 0% 0

Celkovy pocet odpovédi: 84

(zdroj www.click4survey.cz)

Otazka ¢. 15 — Setkali jste se u sebe nebo u svého okoli s projevem
nesnaSenlivosti na nékteré aditivam?

Otazka €. 15 se ptala respondentil, zda maji zkuSenost s nesndsenlivosti nékteré

piidatné latky. 63 % (53 odpovédi z 84) uvedlo, ze nema Zadnou zkusenost, zatimco

37 % (31 odpovedi z 84) se jiz setkalo s nesnasenlivosti na nékterou piidatnou latku.

Dva respondenti v otazce ¢. 7 uvedli, ze neznaji pojem piidatna latka, neboli

,,eCko®, avSak oba dva se aktivné zucastnili odpovédi na otazku €. 15, tudiz odpoveéd
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»hevim, co je to écko neboli ptidatna latka™ je v grafu 15 zastoupena 0 % (zadna
odpoved).

Graf 15 — Rozdéleni respondentii podle zkuSenosti s projevem nesnasenlivosti na
nékteré aditivam

Setkali jste se u sebe nebo u svého okoli s projevem nesnasenlivosti na nékteré
aditivum?

70
60
50

40

Procent

ne nevim co je to écko neboli pfidatna
latka
Hodnota Procent Odpovédi
B ano 37% 31
H ne 63% 53
B nevim co je to écko neboli pridatna latka 0% 0

Celkovy pocet odpovédi: 84

(zdroj www.click4survey.cz)

4.1.1 Shrnuti dotazniku

Podle vysledki dotazniku, lze usuzovat, ze vétsina obyvatel Ceské republiky
je seznamena se zakladnimi informacemi o piidatnych latkach. Negativem je jejich
neznalost E-kodu, jakozto oznaceni urcitého aditiva. Polovina dotdzanych také
poklada ptidatné latky za zdravi $kodlivé, ale 60 % znich se nikdy nesetkalo
s nesnasenlivosti aditiva u sebe a/nebo u svého okoli. Je mozné, ze $patné zkusenosti
s pridatnymi latkami jsou velmi medializované a vytvaieji tak ve spolecnosti
zly dojem. Tento fakt potvrzuji i data zjinych dotaznikovych Setfeni, jejichz
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vysledky jsou totoznd s mymi. K porovnani vysledkti mého dotaznikového Setieni
jsem vyuzila prizkumu Bc. Petry Bogasové z roku 2013, Martina Bednatika z roku
2013 a Veroniky Timové z roku 2011, ktefi je uvadeli ve svych absolventskych
pracich. Zde taktéz polovina dotazanych vi, co jsou to pfidatné latky, neorientuji se
vSak v E-oznaceni a  véfi, ze ,écka* maji  negativni  dopad
na lidsky organismus, ale nikdy se nesetkali se zapornou reakci. Kde se vysledky
rozchazeji je v ochoté vyhledavat si nové poznatky o aditivech. Zatimco respondenti
mého dotazniku si informace shanéji, dotazani z prizkumi Bc. Bogasové, Bednaiika

a Timové nemaji snahu si ziskavat nové poznatky o pfidatnych latkach.

Analyzy dotaznikd se shoduji 1 ve vysledcich preferovaného mista pro nakup
a zohlednovaného faktoru pti nakupu. Suverénni pozici zde zaujimaji supermarkety,
coz nejspi§ souvisi s dostupnosti a Sirokym sortimentem potravin. Pii nakupu
se nejvice dotazani fidi kvalitou vyrobku, coz poukazuje na fakt, ze 1idé uz si zacinaji
vS§imat potravin, které konzumuji. Rozdilné odpovédi se tykaly otdzek zajmu
respondentli o slozeni potravin a toho, co je pro né ve slozeni nejdulezitéjsi.
V mém Setfeni se lidé nejvice divaji na slozeni jogurti a hlavnim Cinitelem
ve sloZeni vyrobku je obsah ,.éCek®, zatimco v jinych prizkumech bylo nejvyssi

vitamind, minerald a dalSich latek. Kazdy ¢loveék tak jevi zajem o néco jiného.

Na zikladé analyzy dotazniku nezalezi V problematice piidatnych latek
a kvalité konzumu potravin na dosazeném vzdélani, spiSe jde o individudlni moZznosti
a schopnosti mysleni jedince, U vysledkt rozdéleni respondentii dle pohlavi se nakup
potravin jevi jako ryze Zenskd zaleZitost, coz miiZe souviset s tradicnim rysem
domaécnosti, kdy se Zena stara o blaho rodiny. Jiné vysledky dotaznikovych Setfeni
potvrzuji mé hodnoceni tykajici se pohlavi, véku i vzdélani. VSichni tviirci dotazniku
se snazili o co nejvariabilnéjsi skupinu lidi, aby tak mohlo dojit k vyhodnoceni

realnych dat.

K porovnani mého dotazniku jsem pouzila vysledky z dotaznikového Setieni
Be. Petry Bogasové zroku 2013, Martina Bednatika z roku 2013 a Veroniky
Tamové z roku 2011, ktefi je uvadéli ve svych diplomovych nebo bakalatskych
pracich.
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4.2 Rozbor sloZeni potravin z trzni sité Ceské republiky

Ztrzni sité¢ Ceské republiky jsem vybrala celkem 26 vyrobkil z riznych
segmentll potravindiskych vyrobkli. Ke kazdému vyrobku jsem provedla
fotodokumentaci slozeni, ve které jsem zvyraznila pouzité ptidatné latky a popsala

jejich ucel pouziti v dané potraving.

1) jogurt meruiikovy Kapucin, vyrobce: Bohusovicka mlékarna
SLOZENI: mléko, meruitkova ochucujici slozka 14 % (cukr,
merunky 29 %, voda, glukozo-fruktézovy sirup, modifikovany kukufi¢ny
Skrob, stabilizator karubin, paprikovy extrakt, regulator Kkyselosti
kyselina citronova, aroma, kurkumovy extrakt), susené mléko,

syrovatkové bilkoviny, jogurtova kultura (obrazek 1);

Obrazek 1 — Jogurt meruiikovy Kapucin

ator kvse 3 alin
:‘,-4_ v;',_,J.’y,:

3, aToma, \-U,Vu""v‘ y extrakt), suSené miéko.
symvatkove bilkoviny, jogurtovs kultura.

Karubin (E410) je zde uvedeny jako stabilizator (ulohu vSak spliiuje i jako
zahustovadlo). Vtomto jogurtu wudrzuje spojeni dvou jinak odpuzujicich

se slozek — jogurtova slozka a meruiikova ochucujici slozka.

Kyselina citronova (E330) je regulatorem kyselosti, coz znamena, Ze upravuje

pH vyrobku, v tomto ptipad€ pH snizuje.

2) jogurtovy napoj sobsahem kofeinu a taurinu, sé&ernym rybizem,
vyrobce: Bohusovicka mlékarna
SLOZENI{: mléko, ochucujici slozka 10 % (&erny rybiz 50 %, voda, cukr,
modifikovany kukufi¢ny Skrob, cernd mrkev, extrakt z guarany, aroma,
stabilizator — pektin, regulatory kyselosti — citran sodny a Kkyselina
citronova, kofein, taurin, vitaminova kompozice: vitamin Bs, Bs, Bg, B;

a Biy), cukr (obrazek 2);
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Obrazek 2 — Jogurtovy napoj s obsahem kofeinu a taurinu, s ¢ernym rybizem

Modifikovany kukufriény Skrob se fadi mezi zahustovadla. Do vyrobku

se tedy pfidava pro zahusténi a zvySeni viskozity (tj. vnitiniho tieni).

Pektin (E440) je zde uvedeny jako stabilizator, ale plni i funkci zahustovadla
a emulgitoru. V tomto produktu udrzuje spojeni dvou jinak odpuzujicich

se slozek — jogurtova slozka a ochucujici slozka.

Kyselina citronova (E330) a citran sodny (E331) jsou regulatory kyselosti,

coz znamena, ze upravuji pH vyrobku.

3) puding s vanilkovou pFichuti v prasku, vyrobce: Dr. Oetker Naturamyl
SLOZENI:  kukufi¢ny  $krob, aroma, barviva  (riboflavin,

karoteny) — viz. obrazek 3.
Obrazek 3 — Puding s vanilkovou prichuti v prasku

Slozeni- . y a -Qma_, barviva

e

Riboflavin (E101), karoteny (E160a) se fadi do skupiny potravinaiskych

barviv. V pudingu jsou obsazena pro vét$i nasycenost zluté barvy prasku.

4) HORALKY - Oplatky s arasidovou krémovou naplni (72 %) obvodové
macené v kakaové polevé, vyrobce: SEDITA
SLOZENT: pseni¢na mouka, rostlinné tuky (palmovy a kokosovy), cukr,
prazené¢ mleté araSidy 8 %, kakaova poleva 7,5 % [cukr, rostlinné tuky
(palmovy a bamacky), kakao se snizenym obsahem tuku 17 %, suSena

syrovatka, emulgatory E442 a E476, aroma], susend syrovatka, sdjova
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mouka, kakao se snizenym obsahem tuku, suSené plnotu¢né¢ mléko,
kukuti¢ny Skrob, sluneCnicovy olej, emulgator (lecitiny), kyprici latka

(uhliditany sodné), suSeny vajecny Zloutek, aroma (obrazek 4);

Obrazek 4 - HORALKY - oplatky s arasidovou krémovou naplni (72%) obvodové
macené v kakaové polevé

Fosfatidy amonné (E442), polyglycerolpolyricinoleat (E476) a lecitiny

(E322) jsou zde uvedeny jako emulgatory v kakaové poleve, napomahaji K vytvoreni

emulze z jinak nesmisitelnych slozek — rostlinny tuk, kakao a syrovatka.

Uhli¢itany sodné (E550) patii do fady kypficich latek. Jsou zde obsazeny

z diivodu nakypfteni tésta, ze kterého se vyrabi oplatka, dale k pohlcovani vlihkosti.

5) hovézi bujén Maggi, vyrobce: Nestlé Cesko s.r.0.

SLOZENI: jodizovana jedl4 sil, &aste¢né ztuzeny palmovy tuk, latky
zvyraziujici chut’ a viini (glutaman sodny, 5 -ribonukleotidy sodné),
kvasni¢ny extrakt, maltodextrin, aromata, cukr, hovézi maso prasek 1,5 %
(obsahuje antioxidant: vytazky zrozmarynu), karamel, barviva
(amoniak-sulfitovy karamel, riboflavin), suSena petrzelovda nat
(obrazek 5);

Obrazek 5 — Hovézi bujon Maggi

Glutaman sodny (E621) a 5’-ribonukleotidy sodné (E635) jsou zastupci

latek zvyraziujicich chut’ a viini. Do tohoto kofeni byly ptidany pro zvyseni masové

chuti smési.
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Amoniak-sulfitovy karamel (E150d) a riboflavin (E101) jsou potravinaiska

barviva. V bujonu jsou obsazeny pro dodani hnédé barvy.

6) sypky kofenici pripravek STEAK, vyrobce: KOTANYI GmbH
SLOZENI: jedla stl (max. 67 % hm.), pept, latka zvyraziiujici chut’
a vini glutamat sodny, cibule, oregano, chilli mleté, rostlinny bilkovinny
hydrolyzat (Fepkové a kukufFi¢né bilkoviny), kurkuma, ¢esnek, koriandr,
bazalka, rozmaryn, piskavice, zazvor, fimsky kmin, bramborovy Skrob,

protispékava latka ES51 (obrazek 6)

Obrazek 6 — Sypky korenici pripravek STEAK

‘m Jedld sil (max.67% hm.), pepr, ﬁ&a
yrazuic chut' a vudglw dnv. cibule
aill mieté, rostlmny‘ wdro
(aaiicng A

Glutamat sodny (E621) je jiny nazev pro glutaman sodny. Je to tedy latka
zvyraznujici chut, byla pfiddna pro lepsi masovou chut kofeni. S timto aditivem
souvisi i rostlinny bilkovinny hydrolyzat, ktery je do potraviny dodavan

pro zvySeni mnozstvi volného glutamatu.

Oxid kremicity (E551) je protispékava latka. Zabranuje, aby se Castice
Vv kofteni spojily. Dobfe pohlcuje vodu a zachovéva tak vyrobek sypky.

7) zpracované ovoce proslazené — papaja DLE GUSTA, vyrobce: Coop
SLOZENT: titinovy cukr, papaja, antioxidant: oxid siFi¢ity (obrazek 7)

Obrazek 7 — Zpracované ovoce proslazené — papaja DLE GUSTA

lpra(ovane oce proslazmv

yitinovy CUKT, pap

Oxid siFic¢ity (E220) je konzervantem a zaroven antixiodantem, ktery

zabranuje hnédnuti ovoce, rozvoji plisni a bakterii.
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SLOZENTI: hotka &okolada min. 74% (cukr, kakaova hmota, kakaové
maslo, rostlinné tuky (palmovy olej, olej z maslovniku, Sal, Illipe, Kokum
gurgi, olej z jader manda), mléény tuk, emulgatory: slunecnicovy lecitin
a polyglycerylpolyricinoleat, aroma), jadra mandli prazena 19 %, leStici
smés — tapiokovy skrob, cukr, lestici latka: Selak, kokosovy olej, kyselina:

kyselina citronova, konzervant: kyselina sorbova (obrazek 8)

Obrazek 8 — Mandle v horké ¢okoladé

nmota, kakaov

2‘0 zmtslovnm
olej1 Jadcr manga), MI.
‘lunelnicovy lecltlnl 0y,

Slune¢nicovy lecitin (E322) a polyglycerylpolyricinoleat (E476) plni funkci

emulgator — zabranuji oddéleni slozek, ze kterych je tvofena hotké cokolada.
Kyselina citronova (E330) uc¢inkuje jako regulator kyselosti, tzn. upravuje pH
lestici smési.
Kyselina sorbova (E200) je konzervantem, v tomto vyrobku brani rstu

bakterii a plisni.

9) ovocna smés ala marmelada — dZemy, vyrobce: Hamé s.r.o.
SLOZENI: smés ovoce (jablka 75 %, Gerveny rybiz 13 %, maliny 7%,
bezinky 5 %), cukr, regulator kyselosti: kyselina citrébnova, koncentrat

z ¢erné mrkve, Zelirujici latka: pektin, aroma (obrazek 9)
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Obrazek 9 — Ovocna smés ala marmelada — dzemy

Pektin (E440i) ma vice ucelt — Zelirujici latka, stabilizator, emulgator, pojidlo,
zahu$tovadlo. Do dzemu byl pfiddn diky svym Zelirujicim vlastnostem za ucelem

vytvofeni standardni struktury dzemu.

10) steakova hoi¢ice, vyrobce: BONECO a.s.
SLOZENTI: pitna voda, hoi¢iéné seminko, ocet kvasny lihovy, cukr, jedla
sul, paprikové floky (0,3 %), barvivo lutein, kofeni, antioxidant

disifi¢itan draselny (obrazek 10)

Obrazek 10 - Steakova horcice

Lutein (E161b) se fadi mezi barviva (karotenoidy). Zvyraziuje Zlutou barvu

hofdice.

DisiFic¢itan draselny (E224) je do hofi¢ice pfidan jako antioxidant — piiznivé

pusobi proti kaZeni a jinym zméndm potraviny.

11) nizkoenergeticky napojovy koncentrat HELLO s piichuti pomerand,
bez cukru se sladidlem, vyrobce: LINEA NIVNICE a.s.
SLOZENT: pitna voda, kyselina: kyselina citronova, pomeranéové aroma,
sladidlo: E954, E951, konzervant: E202, barvivo: Kkaroteny,

antioxidant: kyselina askorbova (obrazek 11)
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Obrazek 11 — Nizkoenergeticky niapojovy koncentrat HELLO s pfichuti pomeran¢, bez
cukru se sladidlem

SloZeni: pitna vo

bov. Obsahuije
alaninu). Dop

Kyselina citronova (E330) upravuje pH napoje (kyselost, zasaditost), jedna

se o regulator kyselosti.

Sacharin (E954) je umélym sladidlem, které je az 700 krat slad$i nez bézny

cukr, oslazuje ndpoj a pouziva se i ve spojeni s aspartamem.

Aspartam (E951) je taktéz umélym sladidlem, 200 krat slad$i nez cukr.

Zvysuje sladkou chut’ ndpoje a zvyraziluje jeho aroma.

Sorban draselny (E202) se fadi mezi konzervanty, jeho cilem je tedy zabranit

chemickym zménam a prodlouZit tak trvanlivost vyrobku.

Karoteny (E160a) jsou barviva zluté az oranzové barvy. Dodavaji napoji

sytéjsi barvu.

Kyselina askorbova (E300) patii mezi antioxidanty, zabrafuje oxidaci

potraviny — ptisobi proti vyblednuti napoje.

12) ovocny sirup JUPI s pridavkem malinové §t’avy, vyrobce: Kofola a.s.
SLOZENI: cukr, glukézo-fruktdzovy sirup, voda, malinova §tava
z koncentratu (1 %), kyselina: kyselina citronova; antioxidant: kyselina
L-askorbova, aroma, rostlinny koncentrat (mrkev),
barvivo: amoniak-sulfitovy karamel; konzervant: sorban draselny
(obrazek 12)
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Obriazek 12 — Ovocny sirup JUPI s pfidavkem malinové §t'avy

Qbiews 0,7, I. Slozeni: cukr,
fruktozovy sirup, voda,
thoncentratu (1 %), kyselina: |

aioida: kyselina L-askorb:
toncentrat {mrkev), barv
mel; konzervant: sorl

Kyselina citronova (E330) pusobi jako regulator pH — ovliviiuje kyselost

a zasaditost napoje.

Kyselina L-askorbova (E300) se fadi mezi antioxidanty, brani oxidaci

potraviny — ptisobi proti vyblednuti napoje.

Amoniak-sulfitovy karamel (E150d) je barvivo, které dodava napoji tmavou

(hnédou) barvu.

Sorban draselny (E202) brani chemickym zménam napoje a prodluzuje

tak trvanlivost vyrobku. Pati mezi konzervanty.

13) Miajka lahudkovy vepiovy krém, vyrobce: Hamé s.r.o.
SLOZENI: vepiové sadlo, vepfové maso, veprové kiize, voda, vepfova
jatra, solici smés (sil, konzervant E250), stabilizator (E410, E407,
E508), cibule, kofeni, kofenici pfipravek (zvyraziiovace chuti E621,

E635, extrakty koteni, siil, aroma) — obrazek 13.

Obriazek 13 — Méjka lahiudkovy veprovy krém

Dusitan sodny (E250) pusobi jako konzervant — brani oxidaci tukd
a prodluzuje zivotnost vyrobku. Také pusobi viéi bakterii Clostridium botulinum

(obsazené v masnych produktech).

Karubin (E410) a karagenan (E407) jako stabilizatory stabilizuji

emulze — zabranuji oddéleni slozek v potraving a tim uchovavaji jeji konzistenci.
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Chlorid draselny (E508) — zelirujici latka, ktera dava potraving strukturu gelu.

Glutaman sodny (E621) a disodné ribonukleotidy (E635) dodavaji vyrobku

vyrazné masovou chut’ — fadi se mezi latky zvyraziujici chut’ a vini.

14) séjovy napoj s ¢okoladovou piichuti, vyrobce: Alpro C.V.A.
SLOZENI: pitna voda, cukr, loupané s6jové boby (5,8 %), kakaovy prasek
se snizenym obsahem tuku (1,5 %), uhli¢itan vapenaty, stabilizatory
(karagenan, guma guar, xanthan), aroma, moiska sul, regulatory
kyselosti (hydrogenfosfore¢nan draselny), vitaminy (riboflavin (B2),
B12, D2), ptirodni aroma (obrazek 14)

Obrazek 14 — S6jovy napoj s ¢okoladovou piichuti

Uhli¢itan vapenaty (E170ii) ma nékolik vyznaml — jako barvivo, regulator
pH, protispékava latka, plnidlo, nosi¢, zvlhcovaci latka. V tomto produktu je nosicem

dalsich ptidatnych latek a ptisobi také jako protispékava nebo protihrudkujici latka.

Karagenan (E407), guma guar (E412) a xanthan (E415) jsou vyuzivany jako
stabilizatory. Brani oddé€leni kakaového prasku a vody, udrzuji tak emulzi téchto

slozek.

Hydrogenfosfore¢nan draselny (E340) je regulatorem pH — ovliviuje

kyselost a zasaditost ndpoje.

15) ledova kava EISKAFFEE, vyrobce: ALIMPEX FOOD, a.s.
SLOZENI: 70 % mléko, 24 % kava (voda, kévovy extrakt bez kofeinu,
kavovy extrakt), sirup zinvertniho cukru, jedla stl, stabilizator:

karagenan, aroma, barvivo E150a (obrazek 15)
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Obrazek 15 — Ledova kava EISKAFFEE

Karagenan (E407) je stabilizatorem — zabranuje oddéleni kavy a mléka,

udrzuje tuto emulzi.
Karamel (E150a) se fadi mezi barviva, dava napoji tmavou (hnédou) barvu.

16) smés k pripravé Slehacky, rostlinného pivodu, s cukrem, ve spreji,
vyrobce: Accom Czech, a.s.
SLOZENI: pitna voda, ztuzeny rostlinny tuk z palmovych jader (18 %),
cukr (7 %), stabilizatory: E420ii, E463 a E401, mlééné bilkoviny,
emulgatory: E472e, sojovy lecitin (E322) a E472b, jedld stl, aroma,
barvivo: E160a, propellant: E942 (obrazek 16)

Obrazek 16 — Smés k piipravé Slehacky, rostlinného puvodu, s cukrem, ve spreji

Sorbitolovy sirup (E420ii) je stabilizatorem, ale také sladidlem. Pfiznivé
pusobi proti chemickym zménam, udrzuje emulzi slozek a doddva vyrobku sladkou

chut’.

Hydroxypropylceluloza (E463) pusobi jako stabilizator emulze a podporuje

tvorbu pény.

Alginat sodny (E401) se vyuziva také jako stabilizator — udrzuje emulzi vody
a rostlinného tuku.

Estery E mastnych kyselin (E472e) a séjovy lecitin (E322) utvaieji emulzi

vody a rostlinného tuku (emulgatory), brani také Zluknuti tuku.
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Mewr

barvu.
Oxid dusny (E942) slouzi jako pohon k vytlaceni obsahu (Slehacky) z nadoby.

17) rybi salat PAPEI!, vyrobce: Prochazka, a.s.
SLOZENI: marinovany sled obecny 37 %, majonéza (fepkovy olej, voda,
ocet kvasny lihovy, modifikované Skroby, zloutky, cukr, jedla siil),
barvivo E160a, konzervanty E202, E211, cibule, sterilovana zelenina
(okurky, mrkev, hrach), cukr, kofeni, ocet kvasny lihovy, jedlad stl,

regulator kyselosti E260, sladidlo E954, konzervant E211 (obrazek 17)

Obrazek 17 — Rybi salat PAPEI!

Guma guar (E412), xanthan (E415) a guma tara (E417) pusobi jako

stabilizatory (udrzuje emulzi vyrobku), vytvaii strukturu salatu.

vewr

barvu.

Sorban draselny (E202) a benzoan sodny (E211) plni funkci
konzervantli — brani chemickym zménam, plsobi proti mnozeni kvasinek a plisni

a prodluzuji tak trvanlivost vyrobku.

Kyselina octova (E260) slouzi jako regulator kyselosti, zvySuje kyselost
salatu.

Sacharin (E954) je umé¢lym sladidlem, které je az 700 krat slad$i nez bézny

cukr. Znésobuje sladkost vyrobku.

18) mad’arska pomazanka, vyrobce: Lahtidky u Cébi s.r.o.
SLOZENTI: 45 % mekky salam (vepfové maso, kize a sadlo, voda,

bramborovy skrob, konzervant dusitan sodny, ryzova mouka, bilkoviny
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rostlinného a zivocisného ptivodu, zahust’ovadlo guma guar, stabilizator
difosforeénany, antioxidant askorban sodny, koSenila, zvyraziovac
chuti), 31 % majonéza (fepk. olej, paster. zloutky, ocet, modifik. skroby,
stabilizator karubin, Kkonzervant sorban draselny, octan sodny),
5 % taveny syr (syry, smetana, tvaroh), rostl. tuk, feferonky, cibule, ¢esnek,

koteni (obrazek 18)

Obrazek 18 — Mad’arska pomazanka

;hicm': 45% mékky salam (vepF. maso, kize a sadlo, v S

hnz du'SItan sodny, ryz. mouka, bilk. rostl. a 7ivoc. pﬁvgga: ?ar?\&..s:trj?:équ—r
stabil. d{fosforeénany, antiox. askorban sodny, kogenila, zvyraz, chuti), i
31% majonéza (fepk. olej, paster. zloutky, ocet, modifik. Skroby, stabil.
karubin, konzer. sorban draselny, octan sodny), 5% taveny syr (syry, smetana,

f‘,’i,’ﬁ[‘,)"ff.thti‘!‘; _f_sfgfony,. cibule‘, Cesnek, koreni. Obsahuje alergeny: vejce,

Dusitan sodny (E250) je konzervantem — brani oxidaci tukd a prodluzuje

Zivotnost vyrobku. Také pusobi vuéi bakterii Clostridium botulinum (obsazené

v masnych produktech).

Guma guar (E412) a difosfore¢nany (E450) pusobi jako stabilizatory (udrzuji

emulzi vyrobku) a zahust'ovadla — udavaji strukturu vyrobku.

Askorban sodny (E301) brani oxidaci mékkého salamu (antioxidant)

a stabilizuje jeho barvu.
KoSenila (E120) patii do skupiny barviv, ddva pomazance nacervenalou barvu.
Karubin (E410) jako stabilizator stabilizuje emulzi vody a tuku v majonéze.

Sorban draselny (E202) a octan sodny (E262) se uzivaji jako konzervanty,

pusobi proti riistu bakterii a plisni.

19) détské kuieci parky s vitaminy, vyrobce: Vodnanska dribez, a.s.
SLOZENI: kufeci maso strojné oddélené 57 %, voda, kufeci kize, veprové
sadlo, syr 4 % (mléko), bramborovy Skrob, jedla stl, koteni, hroznovy
cukr, maltodextrin, antioxidant Kkyselina erythorbova, kofenici extrakty,

moftska stl 0,3 %, smes vitaminli, konzervant dusitan sodny (obrazek 19)
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Obrazek 19 — Détské kuieci parky s vitaminy

Kyselina erythorbova (E315) jako antioxidant zabranuje chemickym zménam

vyrobku. Také stabilizuje cervenou barvu masa.

Dusitan sodny (E250) je konzervant, ktery puasobi proti oxidaci tukd
a prodluzuje tak Zzivotnost vyrobku. Brani rtstu bakterii Clostridium botulinum

(obsaZené v masnych produktech).

20) Prazska Sunka nejvys$Si jakosti shaved, vyrobce: LE&CO — Ing. Jifi
Lenc, s.r.o.
SLOZENI: vepfova kyta 92 %, pitna voda 5 %, jedla stl, konzervant
(E250), dextroza, glukozovy sirup, stabilizatory (E451, EA452),
antioxidant — E316 (obrazek 20)

Obriazek 20 — Prazska Sunka nejvyssi jakosti shaved

Dusitan sodny (E250) patii mezi konzervanty. Brani oxidaci tukt a prodluzuje

tim zivotnost vyrobku. Dale pisobi proti ristu bakterii Clostridium botulinum

(obsazené v masnych produktech).

Trifosforecnany — sodny a draselny (E451) a polyfosfore¢nany (E452)
jsou skupinou stabilizatori, které maji schopnost vazat vodu a udrzuji

ji tak v masném vyrobku. Také zabrafiuji nezadoucim reakcim piitomnych kovi.

Erythorban sodny (E316) se vyuZziva jako antioxidant, zabrafuje chemickym

zménam vyrobku. Déle se pouzivé jako stabilizator barvy masného produktu.
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21) pudingovy dezert s ¢okoladovo-vanilkovou prichuti PAULA, vyrobce:
Dr. Oetker Naturamyl
SLOZENI: plnotuéné mléko (86 %), cukr, modifikovany gkrob,
1,4 % kakaovy praSek se snizenym obsahem tuku, zahusStovadlo
(karagenan), jedla sul, aroma, barvivo (karoteny),

stabilizator — uhlic¢itan sodny (obrazek 21)

Obrazek 21 — Pudingovy dezert s cokoladovo-vanilkovou piichuti PAULA

cfl'ing‘j'o'v;’? dezert s éokoladovo-vanilkovou prichuti
) Slozeni: pinotuéné MLEKO (86%) cukr,

difikovany 8krob, 1,4% kakaovy prasek se snizenym
‘obsahem tuku, zahustovadlo (karagenan), jedla sul,

- aroma, barvivo (karoteny), stabilizator

 (uhlicitan sodny).

Karagenan (E407) zde spliiuje Gcel zahustovadla — udava strukturu dezertu.

wvewr

barvu.

Uhli¢itan sodny (E500i) patii mezi stabilizatory (kypfici latky i regulatory
kyselosti). Udrzuje stabilni emulzi praSku a mléka, ma schopnost vazat Skodlivé

latky a tim brani zménam barvy a struktury.

22) taveny syr se Sunkou LIPNO, vyrobce: Madeta a.s.
SLOZENI: syry, voda, maslo, 10 % Sunky (vepfové maso 60 %, voda,
modifikovany  Skrob,  dextroza,  stabilizator:  (difosfore¢nany
a trifosfore¢nany), zahust'ovadlo: (karagenan, xantan), antioxidant
E301, aroma, jedla sul, konzervant (E250), tavici soli (E339, E450,
E452), susené¢ podmasli, rostlinnd vlaknina, stabilizator karagenan

(obrazek 22)
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Obrazek 22 — Taveny syr se Sunkou LIPNO

. W Uy i $iné / suine 60 %.Slozeni/ Zlozenie: syry,
Taveny syr atelnys rsosunkou.Susma42°/o.Tukvsus|ne|/;uS|neﬁO 0.3 , :
o s _sgnkgzu‘/;Tyay\:lgor\?éz%grso 60 %, ¥f_oda, modifikovany Skrob, dextroza, stabilzétor, /difosforecnany a trifosforecnany/,

7, yantan/. antioxigant £ 301, aroma, jedla st konzervant £ 250), tavidi S'Or!wiw g E gégk‘E,[lsgdgﬁé)dmsgﬁy

kaina, stabilizator Kaagenan / syry, voda, maslo, 10 % Sunky (bravcove mas 0%, Voda, MOCIHKOVE)
i 3, stabilizator: /difosforecnany; tn%osforeﬁnany/, zahustovadlo: /karagénan, xantan/, antioxidant £ 301, aroma, jedla
<ol konzeriant £ 250) taviace soli [£339, £450,£.452), suseny cmar, rastlinnd viaknina, stabilizator karagenan.

Difosfore¢nany (E450) a trifosfore¢nany (E451) — skupina stabilizatort, které
maji schopnost vdzat vodu a udrzuji ji tak v masném vyrobku. Déle zabraiuji

nezadoucim reakcim piitomnych kovi.

Karagenan (E407) puasobi jako zahu$tovadlo — udava strukturu tavenému
syru.

Xanthan (E415) pusobi jako stabilizator (udrzuje emulzi vyrobku) a vytvaii
strukturu salatu.

Askorban sodny (E301) slouzi ve vyrobku jako antioxidant — pusobi

proti chemickym zménam a také stabilizuje barvu.

Dusitan sodny (E250) je konzervantem. Brani oxidaci tukii a prodluzuje
tim zivotnost vyrobku. Dale pusobi proti rustu bakterii Clostridium botulinum

(obsazené v masnych produktech).

Fosfore¢nany sodné (E339) patii mezi tavici soli pouZivajici se pti vyrobé
tavenych syri, kde méni vlastnosti proteinli a zamezuji oddéleni tuki. Jinak fe¢eno
stabilizuji smés bilkovin a tukd, tim dochéazi k lepSimu roztirani. Jako tavici soli

pusobi i difosfore¢nany (E450) a trifosfore¢nany (E451).

23) babovka tvarohova, vyrobce: Goldfein CZ s.r.o.
SLOZENTI: p3eni¢na mouka, cukr, fepkovy olej, vejce, nizkotuény tvaroh
12 %, zvlhéujici latky: sorbitol, glycerol, pSeni¢ny Skrob, emulgator:
mono- a diglyceridy mastnych kyselin, kypfrici latky: difosfore¢nany,
uhlic¢itany sodné; kukuficny Skrob, regulatory Kkyselosti: octany sodné,

jedla stl, aroma, s6jova mouka, zahust’ovadlo: xanthan (obrazek 23)
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Obrazek 23 — Babovka tvarohova

SkoZzeni:pSenicna mouka,cukr, repkovy olej, vejce,
nizkotucny tvaroh 12 %, zvihcujici latky: sorbitol, glycerol.
pSenicny skrob, emulgator: mono- a diglyceridy mastnych
kyselin, kyprici latky: difosforecnany, uhlicitany sodnée;
unicny skrob, regulator kyselosti: octany sodne, jedia
ul, aroma, sojova mouka, zahustovadlo: xanthan.

Sorbitol (E420) a glycerol (E422) jsou zde pouzity jako zvlhcujici latky.

Plisobi proti t€¢inktim vzduchu a brani tak vysychéani potraviny

Mono- a diglyceridy mastnych kyselin (E471) patii do skupiny emulgatoru,

pomahaji vytvaiet emulzi ze dvou neslucitelnych slozek.

Difosfore¢nany (E450) a uhli¢itany sodné (E500i) jsou kypftici latky, které
produkuji ve vyrobku oxid uhli¢ity a tim pfispivaji k lepSimu nadychani a vétSimu

objemu potraviny.

Octan sodny (E262) je zde pouzit jako regulator Kyselosti — upravuje
pH vyrobku.

Xanthan (E415) patii mezi stabilizatory a zahustovadla. Zde pomaha zahustit

tésto pouzité na vyrobu babovky.

24) mlééna cokolada z alpského mléka s karamelovou naplni (40 %)
MILKA, vyrobce: Mondelez Czech Republic s.r.o.
SLOZENI: cukr, glukézovy sirup, kakaové maslo, susené odstiedéné
mléko, palmovy tuk, kakaova hmota, suSena syrovatka (z mléka), mlécny
tuk, glukozo-fruktézovy sirup, liskootfiskova pasta, emulgatory (s6jovy
lecitin, E471, E476, slune¢nicovy lecitin), aromata, jedla sil, regulator

kyselosti — uhli¢itan sodny (obrazek 24)
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Obrazek 24 — Mlécna ¢okolada z alpského mléka s karamelovou naplni (40 %) MILKA

Slune¢nicovy a séjovy lecitin (E322), mono- a diglyceridy mastnych Kyselin

(E471) a polyglycerolpolyricinoleat (E476) se tfadi mezi emulgatory. Pomahaji

tak vytvaret emulzi z kakaové slozky a tuku.

Uhli¢itan sodny (E500i) — zde je vyuzit jako regulator kyselosti, upravuje
pH vyrobku.

25) smaZené bramborové lupinky, s pFichuti kefupu LAY'’S, vyrobce:
PEPSICO CZ s.r.0.
SLOZENI: brambory, rostlinny olej (palmovy olein, slune¢nicovy olej),
ochucovaci slozka [suSend syrovatka (z mléka), cukr, gluk6za, aroma
(obsahuje mlécné bilkoviny a soju), zvyraziiovace chuti: glutamat sodny,
guanylat sodny a inosinat sodny, regulator kyselosti: diacetat sodny,

maltodextrin], jedla sl — 1,9 % (obrazek 25)

Obrazek 25 — SmaZené bramborové lupinky, s prichuti keCupu LAY’S

"‘vl "

Jsmazené bramborové lupinky,
~ambory, rostlinny olej (pa mo
schucovaci slozka [susend syrovatka
obsahuje mlééné bilkoviny a st
sodny, guanylat sodny ai
sodny, maltodextrin], jed

PR

Glutamat sodny (E621), guanylat sodny (E627) a inosinat sodny (E631)
patii mezi latky zvyraznujici chut a vuni, dodavaji vyrobku masovou chut

a potlacuji nezadouci chuté.

Diacetat sodny (E262) — regulator kyselosti, upravuje pH vyrobku.
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26) Cappuccino, instantni kavova specialita italského typu - napoj
Vv prasku, vyrobce: SIMANDL, spol. s.r.o.
SLOZENI: cukr, glukézovy sirup, suSend syrovatka, rostlinny tuk, kdva
instantni 9 %, mlécnd bilkovina, stabilizator E340, emulgator E471,

protispékava latka E551, beta karoten E160a (obrazek 26)

Obrazek 26 — Cappuccino, instantni kavova specialita italského typu — napoj v prasku

Fosfore¢nany draselné (E340) jsou stabilizatory a stabilizuji tak emulzi tuku
a dalsich slozek. Také piisobi proti nezddoucim uc¢inkiim kovil, chrani tak vlastnosti

vyrobku.

Mono- a diglyceridy mastnych kyselin se fadi mezi emulgatory — vytvareji

emulzi ze dvou neslucitelnych slozek — tuk a ostatni slozky.

Oxid kremicity (E551) — protispékava latky, ktera absorbuje vodu a brani
zvlhnuti vyrobku. Snizuje hrudkovitost.

Karoteny (E160a) patii mezi barviva, potraviné dodavaji Zlutou barvu.
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4.3 SloZeni potravin v trinich Fetézcich Ceské Republiky a Rakouska

Z Ceského a rakouského obchodniho fetézce Billa jsem vybrala
celkem 7 wvyrobkid zriznych odd€leni potravinaiskych vyrobkl, prabézné
prodavanych jak v Ceské republice, tak i v Rakousku. Z obchodniho fetézce Lidl
jsem vybrala 5 vyrobkl, soubézné prodavanych v Ceské i1 rakouské trzni siti.
Diivodem nizsiho poctu vyrobkl byla neshoda proddvaného zbozi v fetézcich.
Ke kazdému vyrobku jsem provedla fotodokumentaci slozeni, ve které

jsem zvyraznila pouzité pfidatné latky a popsala jejich ucel pouziti v dané potraving.

> Potraviny z obchodniho Fetézce Billa (Ceské Budé&jovice, Freistadt):
1) mlééna Cokolada z alpského mléka MILKA, vyrobce: Mondelez Czech
Republic, s.r.o.

SLOZENT: cukr, kakaové maslo, susené odstiedéné mléko, kakaova hmota,
suSend syrovatka (z mléka), mlécny tuk, liskoofiSkova pasta, emulgator

(s6jovy lecitin), aroma (obrazek 27)

Obriazek 27 — Mlé¢na ¢okolada z alpského mléka MILKA

Alpen Schokolade MILKA, Hersteller: Mondelez Deutschland, s.r.o.
ZUTATEN (slozeni): Zucker (cukr), Kakaobutter (kakaové maslo),
Magermilchpulver (susené mléko), Kakaomasse (kakaova hmota),
SiBmolkenpulver (aus Milch) (susena syrovatka z mléka), Butterreinfett
(mléény tuk — prepusténé maslo), Haselnussmasse (liskoofiskova pasta),
Emulgator (Sojalecithin) (emulgator séjovy lecitin), Aroma (aroma)
(obrazek 28)
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Obrazek 28 — Alpen Schokolade MILKA

Sojovy lecitin (E322) patii do skupiny emulgatorii, umoZznuje tvorbu

emulze — spojeni dvou neslucitelnych slozek.

2) sladka ¢ili omacka, vyrobce: zemé puvodu Thajsko, dovozce: F. W.
Tandoori, s.r.o.
SLOZENT: cukr, ¢ili 22 %hm., pitna voda, ¢esnek 8,5 %hm., kvasny ocet
lihovy, jedla sil, tapiokovy Skrob, Kkyseliny: kyselina citréonova E330,
kyselina octova E260, zahu§t’ovadlo: xanthan E415 (obrazek 29)

Obrazek 29 — Sladka ¢ili omacka

N Slozeni: cukr, ¢&ili 220
cesnek 8,5¢ uhﬂl

ohm., pitna voda

i"/,l’,fﬂ Y E
L plakovy $krob, i llhovy /‘ ‘ﬂ
Y56 ”r),, ()(’()1‘ ', "
- F 3 . )(‘) /"i “'*? ‘ovac Hn \«mth(mf w‘*

,41.

Siier Chillisauce, Helsteller: Herkunftsland — Thailand, Importeur: F. W.
Tandoori, s.r.o.

ZUTATEN (slozeni): Zucker (cukr), Chilischoten 22 % (chilli 22 %),
Wasser (voda), Knoblauch (Cesnek), Branntweinessig (ocet), Salz (jedla
sul), Tapiokastirke (tapiokovy Skrob), Sdureregulator (regulatory
kyselosti): E330, E260, Stabilisator (stabilizator): E415

Obrazek 30 — Siifler Chillisauce

Zutaten: Zuckiy |
Wasser, Knobla
Tapiokas

EZG(} Stabs%g;_ {

Kyselina citronova (E330) a kyselina octova (E260) jsou regulatory kyselosti,

tzn. ze upravuji pH potraviny — zvySuji nebo snizuji pH.
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Xanthan (E415) zabrafiuje zaniku emulze — stabilizuje ji. Radi se tak mezi

stabilizatory.

3) Rama Classic margarin, vyrobce: UNILEVER CR, spol. s.r.o.
SLOZENI: rostlinné oleje a tuky (fepkovy, palmovy), voda, susené
PODMASLI, jedla sial (0,3 %), emulgatory (mono- a diglyceridy
mastnych kyselin, slune¢nicovy lecitin), konzervant (sorban draselny),
regulator Kkyselosti (kyselina citronova), aroma, vitaminy (A, D, E),

barvivo — karoteny (obrazek 31)

Obrazek 31 — Rama Classic margarin

Rama Classic Margarine, Hersteller: UNILEVER Deutschland GmbH
ZUTANEN (sloZeni): pflanzliche Ole und Fette (53 % Raps, Palm)
(rostlinné oleje a tuky; 53 % tepkovy, palmovy), Trinkwasser (pitna voda),
MOLKE (syrovatka), Speisesalz (0,3 %) (kuchynskda stl 0,3 %),
Emulgatoren (Lecithine, Mono- und Diglyceride von Speisefettséiuren)
(emulgatory lecitiny, mono- a diglyceridy mastnych Kkyselin),
Siduerungsmittel (Zitronensidure) (regulator Kkyselosti kyselina
citronova), néturliches Aroma (mit MILCH) (pfirodni aroma s mlékem),
Vitamine (A, D) (vitaminy A, D), Farbstoff (Carotine) (barvivo
karoteny) — obrazek 32.

Obrazek 32 — Rama Classic Margarine

Zutaten: pflanzliche Ole und Fette (53% Raps, Palm), Trinkwasser, MOLKE,
Speisesalz (0,3%), Emulgatoren (Lecithine, Mono- und Di?lyceride von
Speisefettsauren), Sauerungsmittel (Zitronensaure), natirliches Aroma
(mit MILCH), Vitamine (A, D), Farbstoff (Carotine).

Lecitiny (E322) a mono- a diglyceridy masnych Kkyselin (E471)

jsou skupinami emulgatord, vytvareji emulzi — spojuji dveé neslucitelné slozky.
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Kyselina citronova (E330) — regulator kyselosti, ktery zvySuje a/nebo snizuje

pH vyrobku.

Karoteny (E160a) patii do skupiny barviv, davaji potravin¢ zlutou

aZ oranzovou barvu.

4) taveny syr KIRI, vyrobce: Bel Syry Cesko a.s.
SLOZENI: tvaroh 76 % (z toho smetana 51 %), pitna voda, maslo, mlééné
bilkoviny, tavici soli: E452, E341, E331, jedlad sul, mléény mineralni

koncentrat, zahus$t’ovadlo: karagenan (obrazek 33)

Obrazek 33 — Taveny syr KIRI

Schmelzkise KIRI, Hersteller: Bel Deutschland GmbH

ZUTATEN (sloZeni): Frischkidse (50 %) (Cerstvy syr 50 %), Sahne (27 %)
(smetana 27 %), Trinkwasser (pitna voda), Milcheiweil (mlécné
bilkoviny), Schmelzsalze (E341, E452, E339, E331) (tavici soli E341,
E452, E339, E331), Speisesalz (kuchynska sul), Milchmineralkonzentrat
(mléény  mineralni  koncentrat),  Verdickungsmittel:  Carrageen
(zahusSt'ovadlo karagenan) — obrazek 34.

Obrazek 34 — Schmelzkise KIRI

Tufaen: Frischkase 0%, Sahne (27%, Tinkwasser, Milcheiweif, Schmelzsalze (E341,

£452, E339, E331) Speisesalz, Milchmineralkonzenirat, Verdickungsmittel: Carrageen.

Fosfore¢nany vapenaté (E341), polyfosforeénany (sodné, draselné,
vapenaté) (E452), fosfore¢many sodné (E339) a citronany sodné (E331)
jsou zde pouzity jako tavici soli (vétSinou uc¢inkuji jako kypiidlo a protispékava

latka). Stabilizuji smés tukii a bilkovin a tim umoziiuji lepsi roztirani syra.

Karagenan (E407) je zahustovadlo, které upravuje strukturu a viskozitu

potraviny.
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5) horka c¢okolada 39,6 % s peprmintovou naplni 60,4 % AFTER
EIGHT, vyrobce: Nestlé Cesko s.r.o.
SLOZENI: cukr, kakaova hmota, glukézovy sirup, kakaové maslo, maselny
tuk, susené odtucnéné mléko, susena syrovatka, stabilizator (invertaza),
emulgator (s6jovy lecitin), peprmintovy olej, jedla sul, ptirodni vanilkové

aroma, kyselina — kyselina citronova (obrazek 35)

Obrazek 35 — Hotka ¢okolada 39,6 % s peprmintovou naplni 60,4 % AFTER EIGHT

@ Hofkd Gokolada 39,6 % s
Kakaov mota, glukozovy

ks, Suend syro»at'
Intovy ol jed!a s

Hauchdiine Pfefferminzpralinen AFTER EIGHT, Hersteller: Nestlé
Deutschland AG

ZUTATEN (slozeni): Zucker (cukr), Kakaomasse (kakaovd hmota),
Glukosesirup  (glukézovy sirup), Kakaobutter (kakaové maslo),
Butterreinfett (maselny tuk), Magermilchpulver (susené odstiedéné mléko),
Molkenerzeugnis (susend syrovatka), Stabilisator Invertase (stabilizator
invertaza), Emulgator Sonnenblumenlecithine (emulgator slune¢nicovy
lecitin), Pfefferminz6l (peprmintovy olej), Salz (sil), néturliches
Vanillearoma (ptirodni vanilkové aroma), Sduerungsmittel

Citronensiure (regulator kyselosti kyselina citronova) — obrazek 36.

Obrazek 36 — Hauchdiinne Pfefferminzpralinen AFTER EIGHT

COOGDED Hauchdiinne Pfeffermi
nzpralinen. Zut
Zucker, Kakaomas: se, (.Iuku'.w,um) Afmimfrnr -

_utterrmnh it, Mage :wu"y houlver Maolk

"’".“( ’, «

tab”' )dh“ ” Veriase ‘ 1’ ' :

Blefferminzol. Sal 1 ne,
Citronen

Invertaza (E1103) udrZzuje emulzi ve vyrobku (stabilizator) a dale dodava

cukrovince jemnost a krémovitost.
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Lecitiny (E322) patii do skupiny emulgatord, umoziuji tvorbu

emulze — spojeni dvou neslucitelnych slozek.

Kyselina citronova (E330) — regulator kyselosti, ktery zvySuje nebo snizuje
pH vyrobku.

6) YO ovocny sirup z lesnich plodi, vyrobce: Eckes-Granini Austria GmbH
SLOZENI: cukr, glukézovo-fruktézovy sirup, ovocnd §tava (18 %)
Z koncentratu (aronie, ¢erny bez, jahoda a Cerny rybiz), voda, jable¢na

Stava z koncentratu, kyselina: kyselina citronova, aroma (obrazek 37)

Obrazek 37 — YO ovocny sirup z lesnich plodia

- —— l"\.ll'U lml'v.

NOCNg él’ava &8%) z

o 2N0da 2 vt

“ncentréty, kyselina ky
YO sirup Beeren, Hersteller: Eckes-Granini Austria GmbH
ZUTATEN  (slozeni):  Zucker (cukr), Glukose-Fruktose  Sirup
(glukozo-fruktozovy sirup) Beeren-saft (20 %) aus Beerensaftkonzerntrat
von Schwarzer Ribisel, Aroniabeere, Holunderbeere und Erdbeere (Stava
20 % z koncentratu z lesnich plodli — ¢erny rybiz, ardnie, bez, jahoda),
Wasser (voda), Sduerungsmittel: Citronensiure (regulator Kkyselosti

kyselina citronova), Aroma (aroma) — obrazek 38.

Obrazek 38 — YO sirup Beeren

Kyselina citronova (E330) — regulator kyselosti, ktery zvySuje a/nebo snizuje

pH vyrobku.
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7) ty¢inky z mlééné ¢okolady s mléénou naplni KINDER, vyrobce: Ferrero
Ceska s.r.0.
SLOZENI: MLECNA ¢&okolada 40 % (cukr, plnotuéné susené MLEKO,
kakaové maslo, kakaova hmota, emulgator: lecitiny (SOJOVE); vanilin),
cukr, odtu¢néné susené MLEKO, palmovy olej, MASELNY tuk,
emulgator: lecitiny (SOJOVE), vanilin (obrazek 39)

Obrazek 39 — Ty€inky z mlééné cokolady s mléénou naplni KINDER

v 154

) VMRS ZALECNECoROuDY S MLECNO0 o §

e E ot 04t EO

Kinder Schokolade, Hersteller: Ferrero Deutschland GmbH

ZUTATEN (sloZeni): Vollmichschokolade 40 % (mlécnd cokolada)
[Zucker (cukr), Vollmilchpulver (suSené plnotuéné mléko), Kakaobutter
(kakaové maslo), Kakaomasse (kakaova hmota), Emulgator Lecithine
(Soja), Vanillin (emulgator séjovy lecitin a vanilin)], Zucker (cukr),
Magermilchpulver (suSené odstfedéné mléko), Palmdl (palmovy olej),
Butterreinfett (maslovy tuk), Emulgator Lecithine (Soja), Vanillin

(emulgator séjovy lecitin a vanilin) (obrazek 40)

Obriazek 40 — Kinder Schokolade

Zutaten: Volilmilchschokolade
L0 % (Zucker, Vollmilchpulver,
Kakaobutter, Kakaomasse, Emul-

gator Lecithine (Soja), vanillin),
Zucker, Magermilchpulver,
Palmol, Butterreinfett, Emulgator
Lecithine (Soja), vanillin.

Séjovy lecitin (E322) patfi do skupiny emulgatorl, umoZiiuje tvorbu

emulze — spojeni dvou neslucitelnych slozek.
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> Potraviny z obchodniho Fetézce Lidl (Ceské Bud&jovice, Freistadt):

1) hamburgerové housky se sezamem - pSeni¢né pelivo, vyrobce:
Grafschafter Krautfabrik Josef Schmitz KG
SLOZENI: pseni¢nd mouka, pitna voda, sirup z invertniho cukru, fepkovy
olej, pekaiské drozdi, 1,5 % sezam, jedla sul,
emulgatory: mono- a diglyceridy mastnych kyselin, stearoyl-2-mléénan

sodny; regulatory kyselosti: octany sodné (obrazek 41)

Obrazek 41 — Hamburgerové housky se sezamem — pSenic¢né pecivo

Hamburger Brotchen, Hersteller: Grafschafter Krautfabrik Josef Schmitz
KG

ZUTATEN (slozeni): Weizenmehl (pSeni¢éna mouka), Wasser (voda),
Invertzuckersirup (sirup z invertniho cukru), Rapsol (fepkovy olej), Hefe
(drozdi), 1,5 % Sesam (1,5 % sezam), Speisesalz (kuchyiiska sul),
Emulgatoren:  Mono- und Diglyceride von Speisefettsiuren,
Natriumstearoyl-2-lactylat (emulgatory mono- a diglyceridy mastnych
kyselin, stearoyl-2-mlé¢énan sodny); Sduerungsmittel: Natriumacetate

(regulator kyselosti: octany sodné) — obrazek 42.
Obrazek 42 — Hamburger Brotchen

Weizenmehl

esam. Speisess

S2ISAaTATTC
- O

Mono- a diglyceridy mastnych Kkyselin (E471) jsou skupinou emulgatort,

které vytvareji emulzi — spojuji dvé neslucitelné slozky.
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Stearoyl-2-mlé¢énan sodny (E481) je emulgator s fadou ucinkd. Umoznuje

vytvaret emulze a prodluzuje trvanlivost pecivového tésta.
Octany sodné (E262) se fadi mezi regulatory kyselosti. Upravuji pH potraviny.

2) syr Mascarpone LOVILIO, vyrobce: Lidl Stiftung & Co. KG
SLOZENI: 99,9 % pasterovana sladkd smetana, regulator Kyselosti:

kyselina citronova (obrazek 43)

Obrazek 43 — Syr Mascarpone LOVILIO

8%, Obsah susiny min. 43%, Sioze
. Jadka smetana, regulator kyselosti: kys

N/

siné min. |

Mascarpone LOVILIO, Hersteller: Lidl Stiftung & Co. KG
ZUTATEN (slozeni): Sahne (smetana), Sdureregulator: Citronensiure

(regulator kyselosti kyselina citronova) — obrazek 44.

Obrazek 44 — Mascarpone LOVILIO

Kyselina citronova (E330) — regulator kyselosti, ktery zvySuje a/nebo snizuje
pH vyrobku.

3) suSena Spanélska Sunka PATA NEGRA, vyrobce: Lidl Stiftung & Co. KG
SLOZENI: veprova kyta, jedla stl, cukr, konzervanty: dusitan sodny,

dusi¢nan draselny; antioxidant: askorban sodny (obrazek 45)

Obrazek 45 — SuSena Sunka PATA NEGRA

Slozen: veprova kita, jecld i, cuke, konzervanty: dustan sodnj, dusicnan draselny; antionid:
askorban sodnj. Obsah tuku max, 14,4%. Obsah soli max, 5,5%. Bez lepku. Baleno v ochrar
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Spanischer Rohschinken, Hersteller: Lidl Stiftung & Co. KG

ZUTATEN (slozeni): Schweinefleisch (veptfové maso), Speisesalz (kuchyska
sul), Zucker (cukr), Konservierungsstoffe: Natriumnitrit, Kaliumnitrat
(konzervanty dusitan sodny, dusi¢nan draselny); Antioxidationsmittel:

Natriumascorbat (antioxidant askorban sodny) — obrazek 46.
Obrazek 46 — Rohschinken PATA NEGRA
Kontrolliert, servierfertig geschnitten und unter Schutzatmosphére verpackt, Zutaten: Schweine-

fleisch, Speisesalz, Zucker, Konsenvierungsstoffe: Natiumnitit, Kallumitrat; Antioxi
Natriumascorbat. Dieses Produkt ist gluten- und laktosefrel, Unter Schutzatmosphare

Dusitan sodny (E250) a dusi¢nan draselny (E252) jsou konzervanty, které
brani ucinku bakterii a plisni, stabilizuji barvu a dodavaji masnému vyrobku uzenou

chut’.

Askorban sodny (E301) — antioxidant, brani nezadoucim reakcim v masném

vyrobku a stabilizuje jeho barvu.

4) plody mofie — Belgické ¢okoladové pralinky, vyrobce: J. D. Gross Pralines
SLOZENTI: cukr, mleta jadra liskovych ofechli 23 % hm., susené plnotuéné
mléko, kakaové maslo, kakaova hmota, emulgator: séjovy lecitin; aroma:

vanilin (obrazek 47)

Obrazek 47 — Plody mofie — Belgické ¢okoladové pralinky

/\@ Plody more - Belgické cokoladové pralinky. Bonbony
Sliar ook 1t dra iskov{ch oechd 23% hm,, suSené plno
or.s6jov ecii; aroma: vaniin, Obsah kakaové susiny v CoKg

+ old aaai vms el b 4 v ARAL L AROY. L

Belgische Meeresfriichte, Hersteller: J. D. Gross Pralines

ZUTATEN (slozeni): Zucker (cukr), 23 % Haselniisse (23 % liskové ofisky),
Vollmichpulver (susené plnotuéné mléko), Kakaobutter (kakaové maslo),
Kakaomasse (kakaova hmota), Emulgator: Sojalecithine (emulgator séjovy

lecitin); néturliches Vanille-Aroma (pfirodni vanilkové aroma) — obrazek 48.
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Obrazek 48 — Belgische Meeresfriichte

Séjovy lecitin (E322) patii do skupiny emulgatorl, umoZiuje tvorbu

emulze — spojeni dvou neslucitelnych slozek

5) tunakovy salat s ryzi, vyrobce: NIXE s.r.0.
SLOZENI: 35 % ryze Parboiled, 25 % tuiiak pruhovany (Katsuwonus
pelamis), slune¢nicovy olej, 4 % Cervenad paprika, 4 % mrkev, kukufice,
hrések, cibule, sterilované okurky (okurky, ocet kvasny lihovy, jedld sil),
3 % cerné olivy, 2 % kapari (kapari, pitnd voda, ocet kvasny lihovy, jedla stl,
konzervant: disifi¢itan draselny), jedld stl, cukr, zahuStovadlo: guma guar;

prirodni aroma (obrazek 49)

Obrazek 49 — Tunakovy salat s ryzi

@D Teiikovy salit s ryki. Sterilovany vyrobek. Siozeni 3
oiie Parbolled, 25% tuidk pruhovany (Katsuwonus pelan ,
o), 4% Cervend paprika, 4% mrkev, kukufice, hraSek, cibule

Ry, ocet kvasny ihovy, jedia sul), 3% Cerne olivy, 2% kaj :
oot hvasey Bhovy, jedid sil, konzervant: disifiGitan draselny
haiiovadio: guma guar; piirodni aroma. Skladujte \

Thunfisch Salat mit Reis, Hersteller: Nixe s.r.o.

ZUTATEN (slozeni): 35% Parboiled Reis (35 % ryze Parboiled),
25 % Thunfisch (25 % tunak), Sonnenblumendl (slunecnicovy olej),
4 % Karotten (4 % mrkev), 4 % Mais (4 % kukufice), 3 % Erbsen
(3 % hrasek), Zwiebeln, 3 % Gewiirzgurken (3 % sterilované okurky)
[Gurken (okurky), Branntweinessig (ocet), Speisesalz (kuchynska sul)],
3 % schwarze Oliven (3 % ¢erné olivy), Kapern eingelegt (kapari) [Kapern
(kapari), Wasser (voda), Branntweinessig (ocet), Speisesalz (kuchymiska siil),

Konservierungsstoff: ~ Kallummetabisulfit  (konzervant:  disiFicitan

draselny)], Speisesalz (kuchyniska sul), Zucker (cukr), Verdickungsmittel:
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Guarkernmehl (zahu$tovadlo guma guar); néturliches Aroma (pfirodni

aroma) — obrazek 50.

Obriazek 50 — Thunfisch Salat mit Reis

Zutaten: 35% Parboiled Reis, 25 % Thunfisch, Sonnenblu-
menol, 4% roter Paprika, 4% Karotten, 4% Mais, 3% Erbsen,
Zwiebeln, 3% Gewurzgurken (Gurken, Branntweinessig, Speise-

salz), 3% schwarze Oliven, Kapern ei_gelegt (Kapern, Wasser,

Branntweinessig, Speisesalz, Konservig: istoff: Kaliummetabisulfit),
Speisesalz, Zucker, Verdickungsmittel: Guarkernmehl naturliches Aroma.

Disiricitan draselny (E224) je konzervantem, zabranuje rozvoji plisni, bakterii

a hub.

Guma guar (E412) patii mezi zahustovadla — zvySuje objem potraviny

a upravuje jeji strukturu.

4.3.1 Srovnani potravin z trzni sité Ceské republiky a Rakouska dle obsahu
pridatnych latek

Vyse zminény rozbor potravin na obsah ptidatnych latek neprokazal rozdily
V pouzitych aditivech mezi ¢eskymi a rakouskymi potravinami. Odchylka byla pouze
u vyrobku z trzniho fetézce Billa hoika ¢okolada 39,6 % s peprmintovou naplni 60,4
% AFTER EIGHT (Hauchdiine Pfefferminzpralinen AFTER EIGHT), kdy v ¢eském
produktu byl obsazen sojovy lecitin, zatimco v rakouském produktu slunecnicovy
lecitin. Dalsi rozdil, taktéz v marketu Billa, byl v podilu obsahu ovocné §tavy u
sirupu YO z lesnich plodi (YO Beeren). Vyrobek prodavaji se v Cesku obsahoval 18
% podil ovocné $tavy z koncentratu, zatimco vyrobek prodavany v Rakousku 20 %

podil ovocné §t'avy z koncentratu.
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5 ZAVER

Téma pridatné latky je stdle ve spoleCnosti velmi feSené. Podle zjisSténych
dat z dotaznikového Setfeni se oproti minulym roktim zvysilo procento lidi, ktefi védi
co je to pridatna latka. V mém dotaznikovém Setfeni pouze 2 % dotdzanych nezna
tento pojem, zatimco v roce 2011 podle Veroniky Tamové a jejiho Setfeni to bylo
15 % respondentd. Znalosti spotiebiteli o aditivech vSak nejsou pfili§ hluboké.
Naptiklad pouhych 8 % respondentli znd néazev ptidatné latky podle E-kédu.
Stim mulze souviset i strach z aditiv, kdy spotfebitelé maji E-kody za latky
ohrozujici lidské zdravi, coz bylo patné i z jejich odpovédi. Vysledky vlastniho
vyzkumu tento fakt v§ak nepotvrzuji. Naopak, aditiva obsazena v potravinach v trzni
siti jsou v bézné mife viceméné neSkodna. Déle se zvysil se také pocet spottebitell
uptednostiujici nakup ve specializovanych prodejnach, kde se jim nabizeji
pfedevSim cerstvé potraviny s minimalnim obsahem pfidanych ,,écek®. Lidé tak
kladou vétsi diraz na kvalitu pfed cenou. Réeni o lepsi kvalité potravin v zahranici
také nebylo potvrzeno, alesponi co se obsahu pfidatnych latek tyce. Zde vysly pouhé
dva rozdily a to v piidani rozdilnych lecitini do ¢okoladového vyrobku, coz je
zanedbatelny fakt, a poté v podilu ovocné stavy v sirupu YO, kdy cesky vyrobek
obsahoval 18 % podil ovocné §tavy, zatimco rakousky vyrobek 20 % podil ovocné
§tavy. Lidé by se tedy neméli bat kupovat Ceské produkty, nebot’ je to i soucast
podpory ceskych, regionalnich vyrobcd, u kterych je dana vétsi zaruka garance

puvodu potraviny.

Mym doporuc¢enim na zavér je jeSté vice se zajimat o sloZeni potravin, které
nakupujeme. Dozvidat se vice o aditivech, protoze ne kazdy E-kdéd musi znamenat
Skodlivou, chemicky vyrobenou latku. Tomuto by mohli napomoci vyrobci
a distributofi potravin, napt. jednodussim a ¢itelnéjSim oznaCenim aditiv na etiketach

vyrobki a/nebo riznymi informaénimi prospekty.
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6 SUMMARY

Topic of additives is still very solved. By the ascertained results from the
survey the percentage of people, who know the term additive is increased against the
last years. In my survey only 2 % of respondents don’t know what is the additive, but
in Veronika Timova survey from 2011 it was 15 %. But the customer’s knowledge
of additives isn’t very positive. Only 8 % of respondents know the designation
according to E-code. The fear of additives may be related with that, because
costumers think that the E-code is some life-threatening substance, what many
people also answered. But the own research wasn’t confirm this fact. Conversely,
additives contained in food in markets are harmless in normal extent. The number of
costumers who prefer food purchase in special market is also increased. Fresh food
with minimum additives is offered in these markets, so the costumers are more cared
about quality then consumption. The fact about higher quality foreign food wasn't
proved, but only at the occasion of content of additives in food. There was only one
difference between addition of lecithines to chocolate’s product, but it’s not
important. So people shouldn’t be afraid of buying Czech products. It should be good
to support Czech, regional producents, who have higher quarantee of food origin.

My advice is be interested in food even more. Learn more about additives,
because not each E-code doesn’t mean harmful, chemical substance. The producents
and distributors could help with this by creating more legible designation of additives
on products and/or creating some information booklets.
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