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Halo, to je casopis dTest?
Prave resim slozity problém...

Na poradenskou linku ¢asopisu dTest se ro¢né
obraceji tisice spottebiteld. Nevahejte byt jednim

z nich a vytocte 299 149 009. PomtZeme vam,
pokud budete Fesit konkrétni spottebitelsky
problém, nebudete si védét rady napiiklad v oblasti

financi na internetu nebo v mnoha jinych oblastech:

H reklamace: jak ji podat, abyste uspéli;

co se zamitnutou nebo nevytizenou reklamaci,

B telekomunikace: co s prapodivnym vyuc¢tovanim
sluzeb, chybéjicim pokrytim signélu nebo piili§
pomalym internetem,

B energetika: jak fesit p#ili§ vysoké zalohy

¢i nevraceni ptreplatkd; jak se branit nekalym
praktikdm podomnich prodejcti elektfiny

nebo plynu,

H nakupy na neobvyklych mistech: jak se

zbavit nevyhodnych smluv, které jste vy nebo

vasi blizci uzavieli na piedvadécich akcich,

B nakupy na internetu: jak na odstoupeni

od kupni smlouvy; problémy s poskozenou zasilkou
nebo neopravnéné pozadavky prodejct.

Test

Potravinaisky kompas

Pripravili: redakéni kolektiv, ilustrace Jifi Novak.

dTest, vydavatel Obcanské sdruZeni spotiebiteld TEST

(ICO: 45770760) se sidlem Cernomoiska 419/10, 101 00 Praha 10-Vr3ovice.
Technické zpracovani Elena Saltuariova, Revoluce 1575/2, Praha 4.
Pretisk zapovézen.

© Obcanskeé sdruzeni spotiebiteltd TEST, Praha

©

Poradenska linka dTestu

na Cisle 299 149 009 je

v provozu kazdy vSedni den
mezi 9. a 17. hodinou.

Za zavolani platite pouze
cenu hovorného dle svého
tarifu.

o

Predplatitelé dTestu maji na
Cisle 272 272 273 k dispozici
specialni poradenskou linku
s prednostnim servisem.

www.dtest.cz
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0 dTestu

Od roku 1994 jsme otestovali jiz
vice nez 15 000 vyrobki

a kazdy mésic publikujeme
nové nezavislé testy potravin,
domacich spotiebitil, vyrobki
pro déti, elektroniky a dalsich.
Nedéavno jsme spustili
praktickou mobilni aplikaci
dTest pro chytré telefony

s opera¢nimi systémy Android
a Apple i0S. Provozujeme
spotiebitelskou poradnu, ktera
kazdoroéné zodpovi desetitisice
dotazti. Na webovych strankach
www.dtest.cz zvelejiiujeme
kromé testti také aktudlni
¢lanky na spotiebitelska
témata. Vet'ejné bojujeme

s nejriznéjs$imi podvodniky,
vyzyvame je k napravé

a v ptipadé potteby podavame
i zaloby.

Nejvétsi devizou dTestu je
jeho absolutni nezavislost,
mimo jiné diky absenci
jakychkoli ptijmi z reklamy.
Nezéavislé testy a dalsi sluzby
pro spotiebitele hradime
z ptijmu z predplatného
a ¢astetné z vetejnych zdroju.
Dékujeme, Ze spolu s nami
pomahate zlepsit situaci
spottebiteli v Ceské republice.

www.dtest.cz

Ivod

Maéte pted sebou druhé, aktualizované vydant
brozury Potravinaisky kompas.

Jist a pit musime denné. Jedinou moZnosti,
jak neutracet penize zbytecné, je predejit
roz¢arovani z nespravné volby. Cilem této
utlé brozurky je upozornit na uskali, ktera
¢fhaji na nasi penéZenku tvari v tvar
prodejnim regaltim s potravinami. O nasi
ptizen soupeti na trhu mnozstvi domdcich
i zahraniénich vyrobct, a tak se na pohled
jedna a tatdZ véc muze v raznych detailech
lisit. Casto dost podstatné podle zéasady -
kdyz dva délaji totéz, neni to totéz.

Na co si dat pozor, abychom pii vybéru
nesahli vedle a ziskali za své penize aspoii to,
k ¢emu vyrobce zavazuji ptedpisy? Tieba je
dobré védét, Ze nékteré ndzvy potravin
nemohou vyrobci pouZivat, jak se jim namane
- naptiklad dZem, maslo, jatrova pastika.

K volnému pouziti nejsou ani nékteré
ptivlastky, tieba cerstvy, maslovy apod.
Z&vazna pravidla jsou v predpisech stanovena
i pro uvadéni superlativil typu extra, prima,
vybérovy ve spojeni s nékterymi potravinami.
Predpisy také vymezuji, za jakych podminek
smi vyrobce tvrdit, Ze jeho potravina je
zdrojem urc¢itych vitamint ¢i minerdlnich
latek.

Uvadime obecnd doporuéeni pro ndkup
potravin, v nichZ vyzdvihujeme hlavni zdsady
pro znacéeni vyrobki na ¢eském trhu. Které
nazvy na vyrobcich hledat, abychom méli
jistotu, Ze potravina obsahuje piedpisy
garantovany podil ur¢ité suroviny? I to jsme
se u vybranych zakladnich oblasti pokusili
zmapovat, abyste védéli.

vas dTest
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Vybiram ocima,
tedy Ctu

Nakup potravin je na rozdil od primyslovych vyrobku speci-
ficky v tom, Ze si pted zaplacenim nemtzeme vyzkouset je-
jich vlastnosti. Voditkem pti vybéru potravin je text na
obalech nebo informaéni $titky u nebaleného zbozi. Roz-
hodné se vyplati dtikladné proéist cely text, u nebalenych
potravin se zeptat persondlu; na informace mame pravo,

coZ by personal mél védét.

Vyéet toho, co na potravindch md, nema ¢i maze, piipadné
nesmi byt uvedeno, stanovi vyhlaska o zptisobu oznacovani
potravin a tabdkovych vyrobktt MZ CR ¢&. 113/2005, ve znéni
pozdéjsich predpist. Pfesto da obc¢as praci povinné idaje na
vyrobku najit a desifrovat, zatimco propagacni slogany biji
do o¢i uz na prvni pohled.

Zadna informace, také informace

Vénujme pozornost i tomu, co uvedeno neni. Zadna infor-
mace, také informace. KdyZ vyrobce néco zamléi, mad mozna
padny dtvod, pro¢ se tomu tdaji vyhnout, aniz by ptitom
tfeba délal néco nezdkonného &i nekalého. Casto prosté jen
vyuZije moznosti, Ze mu piedpisy néco vyslovné nenatizuji.
Proto nékdy na potravinidch nenajdeme ani nazev samotného
vyrobce, musi v§ak byt nahrazen tieba distributorem nebo
prodejcem.

Viditelné, srozumitelné, ¢itelné

Vyhlaska o oznacovani potravin iik4, Ze idaje na obalech
musi byt pro spottebitele srozumitelné, uvedené na viditel-
ném misté, snadno ¢itelné, nezakryté, nepierusené jinymi
udaji, nesmazatelné a vyjadiené v nekddované formé s vy-
jimkou $arZze.

Certovo kopytko se skryva v tom, Ze nikde neni stanoveno,
kde se méa ono viditelné misto nalézat a jakou ma mit pismo
velikost. Nékdy je tak drobné, Ze k tomu potiebujeme lupu.
V zahranici je nékteré obchodni fetézce rozdéavaji zdkazni-
ktim jako pozornost bezplatné, protoZze v prizkumech zjis-
tily, Ze urcité potraviny lidé nekupuji praveé kvtli prili§
malému pismu na vyrobcich.

& dTest — Potravindrsky kompas
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Vyrazy typu super, novinka
¢i prababicc¢ina volba nejsou
pro nadstandardni kvalitu
smérodatné, protoze

z pohledu predpistl vyrobce
k ni€emu nezavazuiji.
Pouzivani slov jako extra,
prima nebo special uz jisty
zavazek pro dané potraviny
ukryva a predpisy definuji,
kdy se smi na etiketé objevit.

o

Zakon o potravinach

s navazujicimi vyhlaskami je
objemny fascikl dokumentl
s fadou povinnosti pro
vyrobce i prodejce. AvSak
konkrétni receptury jako

v nékdejsich statnich
normach v ném nenajdete.
To dava vyrobclim

i obchodnikiim znacny
manévrovaci prostor ve
volbé pouzitych surovin,
pfipadné jejich levnéjsich
nahrazek.



Export z www.dtest.cz pro oumodrovice@volny.cz

Problém celoevropsky se dostal i na ptidu Evropského
parlamentu. Ten po nékolikaletém dohadovani nakonec roz-
hodl, Ze minimdlni velikost pisma na obalech potravin méa
byt 1,2 milimetru, na obalech mensich nez 80 cm? pak
0,9 mm.

Natizeni Evropského parlamentu maji potravinaii uvést
do praxe od 13. prosince 2014. Evropska potravinaiska
a napojova federace se uz ted hlasité bouti, Ze ptedepsana
velikost pisma je pro né nadmérnd a pottebny text se na
obaly v radé ptipadi prosté nevejde.

Povinné stanovena velikost pisma ale neni v8echno, co
europoslanci v nyné&j$im natizeni potravinatm ukladaji.

Podrobnosti pro spotiebitele

Nové se bude muset uvadét zemé ptavodu vepiového, skopo-
vého, koziho a drtibeziho masa, obdobné jako je tomu uz
dnes u masa hovéziho.

Cas do 13. prosince 2016 maji potravinati na to, aby
na vyrobcich uvadéli idaje o vyZivové hodnoté. Ty budou
zahrnovat mnozstvi energie, cukruy, tuka véetné podilu
nasycenych, soli a bilkovin. Povinny bude i vycet alergena.
Dobrovolné se bude uvadét mnozstvi $krobu, vldkniny,
vitamint apod.

Ve srovnani s tim, co uZ maji v USA, nebude novéa pravni
uprava EU ni¢im revolu¢nim. V USA musi byt povinné tidaje
na potravinach vyti$téné pismem velkym alespon 1,6 mili-
metru a povinné jsou i tabulky s nutri¢nimi udaji.

L

V tiskafskych norméach
pismo o velikosti 1,2 mm
nenajdete, protoze

v typografii se nepouziva
metricka soustava, vyska
pisma se méfi v tzv. bodech.
Nejblize k europoslanci
stanovené hranici ma
pétibodové pismo perl — cesti
tiskafi mu Fikaji perlicka —

s vyskou 1,17 mm. Toto
pismo se prakticky
nepouziva, najdeme ho leda
v jizdnich fadech, ve
slovnicich a pfi vysvétlivkach
textu pod ¢arou. Pro ilustraci
— pismena novinového textu
maji pismo o vySce osm
bodu, ¢asopisy devét a knihy
jsou tistény desitkou.

dTest — Potravindfsky kompas 5
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Jak se vyhnout
prosiym
potravinam?

I prvottidni lahtidka z nejkvalitnéj$ich surovin se jednou
zkazi, protoZze jeji ¢as vyprsel. Je to zptisobeno biologickou
podstatou potravin, at uz jsou zivo¢isného nebo rostlinného
ptivodu. Uplné nejdtlezitéjsi proto je znat datum spotieby.
Prosla potravina patt{ nikoli do ndkupniho kosiku, ale do
odpadkového kose, i kdyby nam ji nabizeli za zlomek
puvodni ceny.

Datum pouZitelnosti se uvadi na potravinach, které jsou
nachylné ke kazeni, a proto mohou byt jiz po kratké dobé
nebezpecéné pro lidské zdravi. Patii k nim vét$ina mléénych
a masnych vyrobkt, zejména vsak rtzné lahtidkarské vy-
robky vcetné rybich salatt, obloZené chlebicky, zdkusky ¢i
dorty nebo tfeba jedlé houby v nezpracovaném stavu. Datum
pouzitelnosti se uvadi slovy ,Spottebujte do ...“ s udanim
dne a mésice, ptipadné téz roku ukonceni této doby. Po uply-
nuti data nesméji byt vyrobky prodavany a nabizeny ani za-
darmo. Je-li potravina ozna¢ena datem pouZitelnosti, doplni
se vzdy tdajem o konkrétnich podminkach skladovani,
pokud se jednd o teplotu, vzdy vyjadienou konkrétni &isel-
nou hodnotou.

Minimdlni trvanlivost se povinné uvadi na vét$iné ostat-
nich potravin slovy ,Minimalnf trvanlivost do ...“, s udanim
dne, mésice a roku ukondeni této doby. Vymezuje minimaln{
dobu, po kterou si potravina zachovava své vlastnosti pii do-
drzovani skladovacich podminek a spliiuje pozadavky na
zdravotni nezdvadnost. Je-li tato doba del$i nez 18 mésicti,
nemusi jiz byt v datu uveden den a kalendarni mésic, v tako-
vémto ptipade je vS8ak nutné uvést Sarzi vyrobku.

Sarze oznaduje vyrobky zhotovené ve stejnou dobu ze stej-

nych surovin a slouzi napi. k dohledani zavadnych vyrobkt
a jejich stazeni z trhu. Vyznacuje se ¢iselnym kédem, pied
ktery se umisti pismeno velké L. U baleného stolniho méasla
se misto oznaceni Sarze uvede datum vyroby. Pfipomenime,
Ze privlastkem stolni se oznac¢uje maslo, které dlouhodobé
lezelo v mrazirnach, odkud se nejpozdéji do dvou let uvol-
Huje na trh.

6 dest — Potravinafsky kompas

Datum minimalni trvanlivosti
se nemusi uvadeét na
nékterych vyrobcich,
napfiklad na lihovinach

(s vyjimkou vaje¢nych

a smetanovych likért), vinu
véetné Sumivého, jedlé soli,
Zvykackach, cukru, octu

a na pekarskych vyrobcich
uréenych ke spotrebé do

24 hodin po vyrobé. Datum
minimalni trvanlivosti se
nevyzaduje ani u brambor,
nakli¢enych semen véetné
klickd lusténin a také

u syrového ovoce a zeleniny
V nezpracovaném stavu.

Zjistit skutecné stari
konkrétni potraviny je slozité,
Casto prakticky nemozné,
protoZe datum vyroby neni
povinnym udajem ani u nas
ani v Evropské unii.

K varovani pred proslymi
potravinami tak slouZi idaje
o datu poufZitelnosti, nebo
datu minimalni trvanlivosti.
Tyto udaje povinné jsou.
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I \
Balené zabalene,
nebalene

Vypada to jako nepodstatné slovi¢kateni, ale pravnicka
mluva vyhlasek timto zptisobem rozli$uje, zda vyrobek ziskal
spotiebitelské baleni uz v tovarné, nebo az v prodejné. Podle
toho je potravina bud balen4, nebo zabalena. K typickym ne-
balenym potravinam patii bochnik chleba. Za nebalenou po-
travinu se povazuje i ta, ktera byla ptivodné zabalena
vyrobcem, ale obchodnik ji rozbalil a prodava jeji ¢asti jed-
notlivé. Z praktického pohledu spociva rozdil mezi takto vy-
mezenymi druhy potravin v mnozstvi poskytovanych
informaci. V kazdém z téchto ptipadt véak musi mit spotie-
bitel k dispozici informaci o dobé spotieby.

Vice jistoty - za predpokladu, Ze se s etiketami dodate¢né
nemanipuluje - poskytuji potraviny zabalené. Napiiklad na-
krajeny masny vyrobek musi byt bezprosttedné po zabaleni
oznacen datem zabaleni a prodan nejpozdéji nasledujici den.
Ve vyétu povinnych tdaji na $titku nesmi chybét identifi-
kace toho, kdo potravinu zabalil. Déle je to zemé ptivodu
nebo vzniku potraviny, jestliZze by neuvedeni tohoto tdaje
uvadeélo spottebitele v omyl. Konkrétni vyrobce se podle sou-
¢asné pravni upravy identifikovat nemusi. Chybét nesmi
nazev vyrobku, udaj o jeho mnozstvi, sloZeni podle pouzitych
slozek (surovin a ptidatnych latek), datum pouzitelnosti,
resp. datum minimalni trvanlivosti a instrukce o zptisobu
skladovani.

Obal balenych potravin miiZe byt uzavien zcela nebo
z¢4sti. Vzdy ale takovym zptisobem, aby obsah nes$lo vymé-
nit, aniz by tim doslo k otevieni nebo vyméneé obalu. Z textu
na ném bychom meéli vy¢ist pfesny nazev potraviny, jeji slo-
Zeni, datum pouzitelnosti/minimalni trvanlivosti a identifiko-
vat firmu, ktera potravinu tzv. uvedla na trh. Tou mutZe, ale
také nemusi byt sdm vyrobce.

Predpisy umoziuji, aby vyrobce ztistal pro spotiebitele
anonymni za piedpokladu, Ze ho nahradi nékdo jiny, kdo za
néj pak prebird odpoveédnost v piipadé spotiebitelovy stiznosti.
Neni-li vyrobce na obalu uveden, musi byt uveden bud pro-
déavajici, ktery je usazen v ¢lenské zemi Evropské unie, nebo
balirna. Nazev této odpovédné firmy, ptipadneé fyzické osoby,
nikdy nesmi na obalu chybét, a to véetné adresy, kde sidli.

Nebalené masné nakrajené
vyrobky sméji byt prodany
nejpozdéji do 24 hodin

od nakrajeni.

Mleté maso musi byt umleto
pfimo pred zakaznikem.
Pripravené predem ho Ize
prodavat jediné

v originalnich bali¢cich
pfimo od zpracovatele,

s Udaji o podilu tuku,
jednotlivych druhl pouzitého
masa apod.

U potravin Zivoc¢iSného
plvodu, tfeba z mléka ¢i
masa, Ize odvodit zemi
plvodu ze symbolu
zdravotni nezavadnosti,

coz je v ovalku uvedena
~espézetka” statu EU

s ¢islem zpracovatelského
zavodu. Ale ani to neni vZdy
zadvaznym voditkem. Uvadi
se totiZz zemé posledniho
zpracovatele. KdyZ byl jogurt
z Ceského mléka vyroben

v Némecku, je v ovalku zemi
plvodu Némecko (DE),

kdyZ byla polska driibez
naporcovana a balena

v Cesku, je zemi ptivodu CR
(C2).

Test — Potravindfsky kompas 7
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Vyssi bere,
maly rozhoduje

K povinné uvadénym tidajim patii sloZeni potraviny s vy-
¢tem jednotlivych slozek. Slozkou je jakakoli latka véetné
pridatnych (tzv. ,é6¢ek"), potravnich dopliikii a aromat, které
byly pti vyrobé pouZity a jsou v kone¢ném vyrobku stale ob-
saZeny, a to i ve zménéné formé. U pridatnych latek se uvadi
bud nazev této latky, nebo jeji ¢iselny kod. Slozky se Fadi se-
stupné, podle jejich obsahu v potraving v dobé vyroby. Na
prvnich mistech jsou tedy ty slozky, kterych je v potraviné
nejvice, na poslednich naopak ty, kterych je nejméné. To
ovSem neznamend, Ze nestoji za nasi pozornost. Zietelné se
museji oznadit alergenni slozky.

Nesmi chybét tidaj o mnoZstvi vyrobku a ¢isté mnoZstvi
bez obalu. Uvadéji se pokyny, jak vyrobek skladovat a navod
k pouziti.

Je-li potravina o$etfena ionizujicim zafenim, musi to na ni
byt napsano. Obdobné je povinné uvadét idaj o moznosti ne-
ptiznivého ovlivnéni zdravi pro latky, nebezpeéné lidem se
specifickym postiZenim nebo pti konzumaci nadmérnych
mnoZstvi, naptiklad fenylalanin, chinin, kofein.

Vsichni jsme omylni, ale...
Vyznacené udaje nesméji spottebitele uvadét v omyl. Kon-
krétné to znamen4, Ze potraviné piedev$im nesméji byt pti-
suzovany u¢inky nebo vlastnosti, které nevykazuje.
Uvadénim v omyl je podle vyhlasky i tvrzeni, Ze potravina
ma zvlastni vlastnosti, pestoze tyto vlastnosti vykazuji
v8echny srovnatelné potraviny. Za typickou ukazku takového
uvadéni v omyl mtize byt naptiklad tvrzeni, Ze rajéatovy
kec¢up dané znacky obsahuje lykopen. Lykopen je obsazen
v kazdém kedupu, proto neni mozné zduraziiovat jeden
kecup oproti jinym. Pokud se v8ak uvede, Ze ke¢up obsahuje
ptirozené se vyskytujici lykopen, jedna se pouze o informaci.
Na obalu se nesméji uvadét udaje, jejichz pravdivost nelze
dokézat, nebo které by mohly vyvolat pochybnost o neskod-
nosti jinych podobnych potravin &i dokonce vyvolat ve spo-
tebiteli obavy z jejich pouziti. Obdobnym uvaddénim v omyl
je také tvrzeni, Ze béZné potraviny nedodaji pottebné mnoz-
stvi zivin, které obsahuje nabizena potravina.

8 dTest — Potravindisky kompas
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Seznam alergennich sloZzek
H obiloviny obsahujici lepek
(pSenice, zZito, jemen, oves,
pSenice Spalda, kamut,
véetné jejich hybridnich
odrld) a vyrobky z nich

M korysi a vyrobky z nich

M vejce a vyrobky z nich

M ryby a vyrobky z nich

H arasidy a vyrobky z nich

M sbja a vyrobky z ni,

s vyjimkou zcela
rafinovaného s6jového oleje
a tuku

W mléko a vyrobky z néj
véetné laktozy

B suché skorapkové plody
(mandle, ofechy liskové,
vlasské a kesu, pekanové
ofechy, para ofechy, pistacie,
ofechy makadamie

a queensland) a vyrobky

z nich

M celer a vyrobky z néj

m hoficice a vyrobky z ni

W sezam a vyrobky z néj

v koncentracich vys$sich nez
10 mg/kg nebo 10 mg/l,
vyjadreno jako SO2

M viéi bob (lupina) a vyrobky
zZngj

B meékkysi a vyrobky z nich



Export z www.dtest.cz pro oumodrovice

Vyroky zavazuji

T¥i roky, do 13. prosince 2016, maji potravinafi na to, aby
podle natizeni Evropského parlamentu uvadéli na vyrobcich
udaje o vyzivové hodnoté. Ty maji zahrnovat mnozstvi
energie, sacharidu, cukruy, tukd véetné podilu nasycenych,
bilkovin a soli.

VyZivovou hodnotu najdeme na fadé potravin uz dnes.
Vyrobci ji tam zpravidla umistuji z vlastni iniciativy. Povinnymi
jsou prozatim tyto tidaje naptiklad pro kojeneckou vyzivu
a dietni potraviny.

Dal$im ptipadem, kdy idaje o vyZzivové hodnoté nesméji na
obalu chybét, jsou potraviny oznacené vyZivovym tvrzenim.
Vyzivovym tvrzenim je naptiklad to, Ze vyrobek m4 nizky
obsah tuku. I na to ale existuji piedpisy, které stanovi, za jakych
okolnosti 1ze vyrok uvadét. Tabulky s obsahem energie, cukru,
tuku a bilkovin pak slouzi k dolozeni hodnovérnosti zminénych
tvrzeni.

Vybér idaji nenf ponechan na libovuli autora vyzivovych
slogant, aby se nechlubil jen tim, co se mu hodi. KdyZ se na-
ptiklad uvadyi, kolik je v potraviné nenasycenych mastnych
kyselin a cholesterolu, musi to byt pro porovnani doplnéno
i obsahem nasycenych mastnych kyselin. Podrobné pravidla
pro oznacovani vyzivové hodnoty potravin obsahuje vyhlaska
¢. 450/2004 Sb., o znadeni vyzivové hodnoty potravin.

Udaje musi byt uvedeny pro 100 gramt nebo sto mililitra
potraviny. Energetickd hodnota se uvadi v k] i v kcal a k jejimu
vypoctu slouZi oficidlné stanovené prepocitavaci koeficienty
pro gram prislusné latky.

U vitaminti a mineralnich latek lze jejich mnoZzstvi uvadét
na obalu pouze v pfipadé, Ze jejich mnozZstvi ve sto gramech
nebo sto mililitrech potraviny prevy3uje 15 procent celkové
doporugené denni davky. Ceské hodnoty se viak v nékterych
piipadech li&i od davek doporu¢enych unijni smérnici 90/496
o nutri¢nim oznacovani potravin; tento rozpor v$ak vyiesi
jiz zminéné natizeni Evropského parlamentu ¢. 1169/2011.
Udaje budou jednotné pro celou EU, pri¢em? ¢eské hodnoty
ziistanou beze zmény, protoze CR prevzala v predstihu budouci
pozadavky unijni legislativy.

Vzhledem k dosavadnimu piechodnému obdobi mtizeme

@volny.cz

)

L

VyZivova (nutri¢ni) hodnota
vyjadiuje pomoci Udaju

o0 mnozstvi obsaZzenych latek,
do jaké miry je potravina pro
vyZivu ¢lovéka vyznamna

a do jaké miry je prospésna,
¢i nezadouci. K zakladnim
parametriim patfi udaj

o energetické hodnoté
potraviny a idaje o mnozstvi
obsazenych zakladnich Zivin
(bilkovin, tukd, sacharid(),
dale vitamint, minerdlnich

a stopovych prvkd, vliakniny
a dalSich latek. Obvykle se
vyZivova hodnota uvadi ve
formé tabulky. U slozek, které
jsou z hlediska vyZivy
nezadouci, se nékde uvadi,
zda pochazeji z plivodni
suroviny nebo jsou pridané
(obvykle cukr, stl). Obsah
sloZek v potravinach

v urcitém rozsahu kolisd,
takZe je tfeba pocitat s tim, ze
se uvadéji primérné
hodnoty.
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na potravinach zahrani¢niho a ¢eského ptivodu najit roz-

dilné hodnoty.

Doporuéené denni davky vitamini a mineralnich latek

latka vyhlaska CR
vitamin A 800 ug
thiamin (vitamin B1) 1,1 mg
riboflavin(vitamin B2) 1,4 mg
vitamin Bg 1,4 mg
vitamin B12 2,5pg
kyselina pantothenova 6 mg
vitamin C 80 mg
vitamin D 5 ug
vitamin E 12 mg
vitamin K 75 ug
biotin 50 ug
kyselina listova 200 pg
niacin 16 mg
draslik 2000 mg
fosfor 700 mg
fluoridy 3,6 mg
hor¢cik 375 mg
chloridy 800 mg
chrom 40 ug
jod 150 ug
mangan 2 mg
méd 1 mg
molybden 50 ug
selen 55 ug
vapnik 800 mg
zinek 10 mg
Zelezo 14 mg

smérnice EU
800 pg
1,4 mg
1,6 mg
2mg
1ug
6 mg
60 mg
5pug
10 mg
nestanoveno
0,15 mg
200 pg
18 mg
nestanoveno
800 mg
nestanoveno
300 mg
nestanoveno
nestanoveno
150 pg
nestanoveno
nestanoveno
nestanoveno
nestanoveno
800 mg
15 mg
14 mg

Pramen: Vyhlaska ¢. 450/2004 Sb., o znaceni vyZivové hodnoty

potravin, Smérnice EU 90/496

10 dTest — Potravinafsky kompas
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V poslednich letech stoupa
pocet potravin, u nichZ se pfi
oznacovani a taktéz

v reklamé pouZivaji vyZivova
tvrzeni. VyZivovym tvrzenim
se na zakladé platné
legislativy rozumi kazdé
tvrzeni, které uvadi,
naznacuje nebo ze kterého
vyplyvd, Ze potravina ma
urcité prospésné vyzivové
vlastnosti, které poskytuje,
poskytuje ve snizené Ci
zvy$ené mire nebo
neposkytuje, nebo Zivin ¢i
jinych latek, které obsahuje,
obsahuje ve snizené Ci
zvySené mife nebo
neobsahuje.

Potraviny, které jsou
propagovany pomoci
vyZivovych tvrzeni, mohou
spotrebitelé vnimat jako
produkty, které jsou ve
srovnani s podobnymi nebo
jinymi produkty, do nichZ se
tyto Ziviny a jiné latky
nepridavaji, z vyZivového,
fyziologického nebo jiného
zdravotniho hlediska
hodnotnégjsi.
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FalSovani
potravin...

Padélani penéz, uméleckych dél a znackového zboZi je trestné,
v ptipadé potravin to plati také. Zakon o potravinach ¢. 110/1997
Sh. to v § 10 oznacuje za nabizeni potravin ke spotiebé kla-
mavym zpusobem. Rovnéz Natizeni Evropského parlamentu
a Rady ES ¢&.178/2002 zakazuji uvadét do ob&hu potraviny
klamavé oznacené nebo uvadéjici spotiebitele v omyl, coZ
jednoznacéné zahrnuje problematiku falsovani potravin.

... dnes

U potravin se mtize jednat o celou $kalu raznych zdmeén. Na-
piiklad zménéné sloZeni potraviny, nebo jiny obsah nékteré ze
slozek, uvedeni jiné odrady nebo druhu potraviny, jiné nez
deklarované staii potraviny. Je to i jiny zptisob vyroby nez de-
klarovany, naptiklad rafinace oleje misto lisovani za studena,
vydavani konvenénich potravin za bioprodukty, nedeklaro-
vana piftomnost geneticky modifikovanych rostlin. A také
synteticky ptivod suroviny misto produktu piirodniho ptivodu.

Atraktivni komoditou pro fal$ovani jsou kakao a ¢okolada.
Kakaové vyrobky se nejc¢astéji falsuji tim, Ze se v nich sniz{
obsah tzv. tukuprosté kakaové susiny. Ta je cenéna pro
obsah kofeinu a theobrominu. Jako ndhrazky kakaového
prasku falzifikatoii nejcastéji pouzivaji cukr, $krob, kakaové
nebo jiné slupky ¢i skotapky. Velmi ¢astym zptisobem fal$o-
vani, zejména u ¢okolad, je také ptridavek nédhraZek kakaového
masla. V ¢okoladé je sice povolen piidavek i jinych rostlin-
nych tukt, nez je kakaové maslo, nejvyse vdak 5 %. O fal$o-
vani se mluvi az pti jejich ptidavku nad uvedenou hranici.

Studenti chemickych pramyslovek jako souc¢ést uciva pro-
biraji jednoduché metody kontroly pravosti potravin. Infor-
movany spoti‘ebitel si je miZe pi podezieni provést sdm,
sta¢i mu bézné dostupné vybaveni (vahy, odmérka, lupa,
vlastni smysly).

Prikladem jednoduchého postupu je kontrola masla, zda
neni natedéné ztuzenym rostlinnym tukem. K rozpusténému
podezielému maslu se ptida fepny cukr a nékolik kapek zie-
déné kyseliny chlorovodikové. Falovany vzorek se zbarvi do-
razova. Pri¢inou je reakce niklu pouzitého jako katalyzatoru
pti hydrogenaci rostlinného tuku.

o

Priklady odhalené SZPI

B rozemletd cihla v mleté
paprice

W pridavek syrovatkové
bilkoviny v s6jovém napoji
pro zlepSeni chuti

W falSovana skotska whisky
B fedéni 100% pomerancové
stavy vodou

W nahrada jahod jablky ¢i
dynémi v dZzemu

B kava s pfidavkem Skrobu,
¢ekanky, obilného sladu

M vaje¢né téstoviny bez vajec
B cukraiské a pekarské
vyrobky s deklarovanou
naplni, avSak jen se zZlomkem
naplné (misto 25 % jen 3 %
tvarohové napiné)

W Sumivé vino vyrobené bez
jediné kulicky vinné révy
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... a v minulosti

Potraviny se fal$ovaly uZ za cisat'e pana Franze Josefa

v 19. stoleti, jak jsme si ptecetli v knize z tehdejsi doby

s nazvem ,Jak lze poznati falSovani potravin a napoji“ od
Dr. Emila Vraného. ,Mouka a mléko jsou hlavni vyzivou lidu,*
psal v té dobé autor a radil, jak odhalit falSovani téchto

i dalsich potravin. Citujeme...

Dobra mouka musi byti suchd, pti tfeni mezi prsty mékka
a mastnd. V ustech musi zméknout a ptirozenou chut miti.
Suchost pozndme hmatem; zma¢kneme-li mouku v pésti,
nesmi se schouliti, nybrz musi se opét rozpadnouti. Nej¢as-
t&ji se falsuje mouka primichanim kiidy, sadry, vdpna, mag-
nesia na jemny prasek roztlu¢ené; také kamenec a skalice
nalézaji se ¢asto v mouce, z které se chléb pece.

Dobré mléko musi byti bilé neb do zluta a ptisobiti neutralné
neb zésadité; namoc¢ime-li tedy modry lakmusovy papir do
mléka, nesmi zéervenat. Nakapeme-li mléko na 1Zici, nesmi
kapka plocha byti, nybrz vypoukl4; je-li plochd, sveédéi to, Ze
byla voda ptidana. Casto falduje se mléko $krobem & moukou.

Maslo umeéle barvené miva barvu ptilisné zlutou, ale chut
masla s krasnou barvou nesouhlasi. Pozndme to ptidanim
lihu k maslu, které pak hnéteme, je-li barva pravd, nezbarvi
se alkohol.

Uzenky fal3ujf se ¢asto houskami a moukou. Stfeva barvi se
¢asto kurkumou, barvou to ne$kodnou, ¢asto sklada se viak
barvidlo ze slou¢enin olovénych, neb anilinovych latek, které
vesmes $kodlivé a jedovaté jsou.

Kéva napodobeninou nejc¢astéjsi jest cichorie, ktera se z i-
pového kotene cichorie vyrabi. Uziva se ji na misté kavy, kte-
rou nemtZe nahraditi, jelikoZ kofein neobsahuje. Casto
pridava se trochu oleje k cichorii, takZe se leskne a pfimi-
chava se do mleté kavy. Ddle se vyrabi ndhrazka kavy z pra-
Zeného obili, z kadtanu, ¥py a zaludt. Caj asto se téZ falsuje
¢ajem jiz upotiebenym, za pravy prodavanym. Kupci kupuji
takovy upotiebeny ¢aj, susi jej a michaji pak k pravému.

Kakao, jakoZ i ¢okolada, falsuji se $krobem a moukou.
Maslo kakaové rozliénymi oleji, ale i latkami mineralnimi -
hlinou ¢i sadrou, které se do ¢okolady ptrimichavaji.

12 dTest — Potravinafsky kompas
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FalSovani potravin pred sto
a vice lety nebylo jen otazkou
snizovani kvality, ale ¢asto
otazkou zdravotni
zavadnosti. Jako nahrazky
se pouZivaly nejedlé nebo
az toxické suroviny.
Napfiklad do tehdy
oblibeného veprového sadla
se pridavala nejen kuchyriska
sll, borax a sadra, ale také
olovo a méd. Castym jevem
bylo pridavani levnéjsiho
podifadného masa do
uzenarskych vyrobku, tehdy
hojného masa koriského.
Horsi to bylo s pfidavkem
masa jiZz zkazeného, coz v té
dobé vedlo k zdravotnim
problémm nebo dokonce
otravam.
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Potraviny
2 obilovin

Nézvoslovi téchto vyrobki je diileZitou navigaci pro volbu.
Pravidla pro pouZivani nazvii vymezuje vyhlaska ¢. 333/1997
Shb., pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekai'ské vyrobky
a cukrarskeé vyrobky a tésta, ve znéni pozdéjsich predpist.

Pekaiské vyrobky

PouZitou obilovinou nemusi byt vZdy jen pSenice. Druh obili
a jeho podil v mouce nebo tésté pak uréuje nazev pekat-
ského vyrobku.

Zitny chléb nebo Zitné peéivo obsahuje nejméné 90 %
mlynskych vyrobkt ze Zita v pouZité mouce.

Zitno pseniény chléb a pe¢ivo musi mit v tésté vice nez
50 % Zita a vice neZ 10 % ps$eni¢nych mlynskych vyrobki.

PSenic¢no Zitny chléb ¢i pecivo obsahuje v tésté nad 10 %
mlynskych vyrobku ze Zita a nejméné 50 % p3eni¢nych mlyn-
skych vyrobki.

Vicezrnny chléb a pec¢ivo méa kromé mlynskych vyrobkt
z pSenice a Zita do tésta pridany mlynské vyrobky z jinych
obilovin ¢&i z lusténin nebo olejnin v mnoZstvi nejméné 5 %.

Celozrnnym chlebem nebo peéivem je vyrobek, do jehoz
tésta prislo nejméné 80 % celozrnné mouky, nebo ji odpovi-
dajici mnozstvi upravenych obalovych ¢astic z obilky.

Selsky chléb musi mit kulaty tvar bochniku o hmotnosti
nejméneé dva kilogramy s obsahem alespoii 60 % Zitné
mouky v pouzité mlynské suroviné. Kromé toho se vyznacuje
charakteristickymi velkymi i nepravidelnymi péry.

Starocesky anebo tradiéni chléb se od ptedchozich druht
chleba 1isi tim, Ze nesmi byt kypien drozdim, ale pouze vital-
nim Zitnym kvasem. Je pro né pfedepsano nejméné 70 %
zitné mouky.

Privlastkem trvanlivy lze oznadit chléb s trvanlivosti nej-
méné 21 dni.

Pecivo maslové l1ze oznacit timto nazvem pouze tehdy, je-li
tukem pouzitym do tésta vyhradné maéslo.

Petivo jemné ma nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo 5 %
cukru.

Pecivo bézné obsahuje méné nez 8,2 % bezvodého tuku
améne nez5 % cukru.

Pekarsky sortiment je Siroky
a v obchodech se
spotiebitele snazi naldkat
na rizné speciality. Tou

v Zadném pfipadé neni
cerealni rohlik. Cerealnim je
kazdy pekarsky vyrobek,
protoZe jeho zakladem jsou
obiloviny (anglicky cereals).

O pouZivani kminu v chlebu
¢i pecivu neni v predpisech
za4dna zminka. Mozna i proto
se kminovy chléb na pultech
stava vzacnym ulovkem.

L

Nebaleny pekarsky vyrobek,
ktery byl v hotovém stavu
zmrazen a spotrebiteli je
nabizen v rozmrazeném
stavu, se v misté prodeje
viditelné oznadi v blizkosti
néazvu vyrobku udajem
,rozmrazeno”, nebaleny
pekarsky vyrobek, ktery byl
dokoncéen ze zmrazeného
polotovaru, se v misté
prodeje viditelné oznaci

v blizkosti ndzvu vyrobku
udajem ,ze zmrazeného
polotovaru®”.
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Cukrarské vyrobky
Zakladem jsou pekatské vyrobky, dohotovené pomoci néplni,
poleyv, ozdob a kusového ovoce.

Lehky maslovy krém je napln vznikla vyslehanim zdklad-
niho krému s ¢erstvym méslem, jehoZ obsah tvoii nejméné
30 % su8iny naplné.

Lehkym tukovym krémem je néplii s jinym tukem nez cer-
stvé maslo a v susiné krému ho musi byt nejméné 30 %.

Maslovym krémem je ochucena néplii obsahujici ¢erstvé
maslo a cukr s 45 % Cerstvého masla v susiné naplné.

Tukovy krém je ochucend naplii obsahujici tuk a cukr,
obsah tuku v su$iné naplné je 45 %.

Slehaékovou naplni vy$lehana smetana ke $lehani ochu-
cend cukrem nebo jinymi ochucovadly. Smi byt vmichand do
hmot na bazi hydrokoloidti (napiiklad Zelatiny), které tvoii
nejvyse tetinu hmotnosti §leha¢kové naplné.

Bilkovym krémem je naplit vznikla vyslehanim &erstvych,
tekutych pasterizovanych nebo susenych pasterizovanych
bilkt s cukrem svatenym s vodou.

Ostatnim krémem je naplit s obsahem tuku méné nez
30 % v susiné naplne.

Cokoladova napli musi mit nejméné 5 % ¢okolady.

Alkohol v dortech a zédkuscich musi byt uveden v oznaceni
vyrobku.

Napli, ktera je pouze ochucena latkou uré¢enou k aromati-
zaci, se oznaduje ,s prichuti.

Nebalené cukraiské vyrobky se skladuji pti teplotach
do 8 °C.

Téstoviny
Jsou vyrobeny tvarovdnim nekynutého a chemicky nekypte-
ného tésta.

Susené téstoviny maji obsah vlhkosti nejvyse 13 % hmot-
nostnich, uvadi se doba trvanlivosti.
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Pod oznacéenim cCerstvy
chléb, cerstvé bézné pecivo
a Cerstvé jemné pecivo se
sméji prodavat pouze takové
nebalené vyrobky, jejichz
cely technologicky proces vy-
roby od pfipravy tésta az po
upeceni véetné uvedeni do
obéhu nebyl prerusen zmra-
zenim nebo jinou technolo-
gickou Upravou, vedouci

k prodlouZeni trvanlivosti.
Spotiebiteli se smi prodavat
do 24 hodin po upeceni.

o

Nebaleny cukrarsky vyrobek,
ktery byl v hotovém stavu
zmrazen a spotiebiteli je
nabizen k prodeji

Vv rozmrazeném stavu, se
oznaci idajem
,fozmrazeno”.

Vyrobek smi byt nazvan mas-
lovym pouze tehdy, je-li
pouzitym tukem do tésta vy-
hradné maslo. Nazev kakao-
vy lze uvést pouze v pripadé,
Ze vyrobky obsahuji nejméné
2,5 % hmotnostnich kakaa.
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Nesus$enymi jsou téstoviny mirné osu$ené na celkovy
obsah vlhkosti nejméné 20 hmotnostnich procent. Musi byt
uvedena doba pouzitelnosti, skladuji se pti teploté nejvyse
5 °C; vakuoveé balené pak do 10 °C.

Vajeéné téstoviny obsahuji kromé mlynskych obilnych vy-
robkt i vejce nebo vaje¢né vyrobky, jejich mnoZzstvi viak
neni definovéano. Jako vaje¢né tak mohou byt oznadeny i tés-
toviny s nepatrnym mnozstvim vajec.

Bezvajec¢né téstoviny jsou bez ptidavku vajec.

Semolinové téstoviny jsou také bez vajec, navic vyrobeny
pouze z krupice (semoliny) specialni p$enice tvrdé s latin-
skym nazvem Triticum durum.

Ryze

Néazvoslovi ryze se ridi tvarem a pramyslovou upravou zrna.
Dlouhozrnna ryZze ma tizka zrna o primeérné délce 6 mm.
Stfednézrnna ryZe ma zrna o pramérné délce 5,2 az 6 mm.
Kulatozrnna ryZe je s pramérnou délkou zrn pod 5,2 mm

a pomeér délky a $ifky je mensi nez 2.

Oznaceni parboiled znamen4, Ze neloupana zrna ryze byla
zpracovana parou, horkou vodou a naslednym omletim. Proti
bilé ryzi ma vy$si obsah Zzivin, hrubsi povrch a nazloutlou
barvu.

Basmati ryZe je nazev pro nejuslechtilejsi dlouhozrnnou
odriidu ryZe péstovanou na upati Himalaje, ktera se po
sklizni nechd az dva roky vyschnout a uzrat. Tim ziska
charakteristickou ori$kovou chut, vaii se krat$i dobu
a nelepi se.

Neloupana ryZe ma celistvou svrchni slupku. Pololoupana
ryze (natural) ma zrna zbavena vrchni slupky, tzv. pluchy.
Loupana je zbavena v8ech ¢asti oplodi, osemeni a ¢astecné
i klickd.

o

JestliZe je pouzity obal
téstovin prahledny ¢i prasvit-
ny, musi byt bezbarvy, aby
nezkresloval barvu téstovin
uvnitf. Po uvareni dle navodu
na obalu nesméji byt
téstoviny lepkavé

a rozvarené. Musi si zachovat
svUj tvar.

)

RyzZe patfi k nejstar§im pésto-
vanym obilovindm na svété.
Podle narokl na zavlazovani
se rozlisuje ryze vodni
(baZzinna) péstovana

Vv nizinach, kde je hodné tepla
a svétla, a ryZze sucha (horska)
péstovana bez zaplavovani
policek (mensi zrna). Ryze je
velmi dobfe straviteln4,
obsahuje predevsim skroby
(60 az 80 %), pomérné malo
bilkovin a témér zadny tuk.
Druhy ryze se slupkou jsou
zdrojem nejen $krobd, ale

i nerozpustné vlakniny a vita-
min0 skupiny B a E a nékte-
rych minerdlnich latek.

o

Skupiny ryZe se nesméji
vzajemné misit, ale je
povoleno aZ deset procent
z jiné skupiny.
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Ovoce, zelenina,
brambory, houby

Pozadavky pro &erstvé ovoce a ¢erstvou zeleninu, zpraco-
vané ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skotapkové plody,
houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz i dalsi zptisoby je-
jich oznac¢ovéani se Fidi vyhlagkou ¢&. 157/2003 Sh.

Cerstvé ovoce a zelenina

Musi byt celé, derstvé, zdraveé, bez znamek hniloby a plisni.
Obsahuji vsechny zdkladni ¢asti, ve stadiu technologické
zralosti (coz nemusi znamenat zralost plnou), o¢isténé a zba-
vené nezaddoucich ptimési. Vétsinou se oznacuji tiidou
jakosti a skladuji se oddélené v ¢istych, dobie vétratelnych
prostorach. Nékdy je normou poZzadovan nazev odridy

a musi byt uvedena informace o chemickém oSetteni, pokud
bylo provedeno.

Kompoty
Konzervuji se sterilaci, tedy tepelnou tpravou, takze v nich
nesmé&ji byt chemické konzervanty. Na etiketé musi byt vy-
znaceno prohldseni odpovidajici obsahu cukru: ,s nizkym ob-
sahem cukru“ nebo ,bez ptidaného cukru®, je-li obsah cukru
v nélevu do 18 %, ,slazeno”, pokud je obsah cukru v nalevu
nad 18 % az do 22 %. ,S vysokym obsahem cukru* jsou kom-
poty, které maji obsah cukru v ndlevu nad 22 %.

Celkova hmotnost vyrobku musi byt doplnéna tidajem
o hmotnosti ovoce po odkapéni nalevu nebo procentnim po-
dilem pevné ¢asti. Kdyz ¢ast pevného podilu prechazi pti
zpracovani do nalevu, uvadi se hmotnostni podil vlozeného
ovoce ptred zpracovanim.

Dzemy, marmelady, rosoly, povidla a klevely
Na obalu musi byt uvedeno mnoZstvi ovoce skuteé¢né pou-
zité. Pro rtizné druhy ovoce je stanoveno, jaky musi byt jejich
minimdlni podil v kilogramu hotového vyrobku. Kdyz je podil
ovoce vyssi, 1ze za uréitych podminek pouzit oznadeni vybe-
rovy, pfipadné extra. Rovnéz musi byt uveden podil cukru,
resp. prirodnich sladidel ve vyrobku.

DZem vybérovy (extra) musi mit nejméné 450 g pouzitého
ovoce na kilogram vyrobku. U ¢erveného a ¢erného rybizu je
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Upravené chlazené ovoce
a zelenina a také mlécné
kvasena zelenina se rychle
kazi, proto musi byt
oznadeny datem
pouzitelnosti a teplotou
skladovani.

Jak ovoce, tak zelenina
mohou byt riznym
zplsobem konzervovany,

a to sterilaci (tepelné) ¢&i
chemickym pfipravkem,
zmrazovanim, vysokym
obsahem cukru nebo soli,
pfipadné susenim.

Na kazdém konzervovaném
vyrobku se uvadi datum
minimalni trvanlivosti,
obvykle jen mésic a rok.
Jsou-li plody v nalevu, uvadi
se i jejich ¢istd hmotnost po
odkapani.
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to 350 g. Do nékterych, tfeba jahodovych a malinovych, 1ze
pti vyrobé ptidavat ¢ervenou ovocnou $tavu.

DZem obsahuje nejméné 350 g ovoce v kilogramu vyrobku,
pro rybiz ¢erveny i ¢erny je minimalni hranici 250 g. Pii vy-
robé dzemu z jahod, malin, angrestu, ¢erveného rybizu a sliv
lze pridavat $tavu z ¢ervené fepy; smi byt pfidana i v roso-
lech z tohoto ovoce.

Rosoly musi obsahovat minimalné 350 g ovoce v kilo-
gramu potraviny a 250 g ovoce, kdyZ jsou z ¢erného rybizu,
$ipkt, kdoule a malin.

Rosoly vybérové (extra) maji minimalni podil ovoce stano-
ven na 450 g v kilogramu potraviny. Cerny rybiz, $ipky,
kdoule a maliny pak 350 g.

Marmeladou se smi nazyvat pouze vyrobek, jehoz pou-
Zitou surovinou jsou citrusové plody, kterych je v kilogramu
potraviny aspon 200 g.

Povidla slazena ze $vestek - na kilogram musi byt pouZito
minimalné 1700 g $vestek, slazena z jablek musi obsahovat
dokonce 3000 g jablek na kilogram vyrobku.

Klevela ma na rozdil od tuhych povidel kasovitou ¢i rozté-
kavou konzistenci se ztetelné hrubymi ¢astmi duzniny ovoce.
Patii do ni minimalné 1500 g ovoce na kilogram vyrobku;
vyjimku predstavuje klevela z merunék, pro jeji vyrobu je
nutné 730 g téchto plodt a z jahod, pro jejiz vyrobu staci
jen 640 g.

Zpracovana zelenina
Kecéupy maji povinné stanoveny podil raj¢at, ktery nelze sni-
zit. Na etiketé ob&as najdeme tidaj o hmotnosti rajéat pou-
zitych pro sto grami vyrobku, ten ale neni smérodatny. Od-
borniky zajima definovany podil susiny, stanoveny refrakto-
metrem. ProtoZe hodnotu miiZe zkreslovat ptidany cukr,
prepocitadva se nameéieny idaj na susinu vnesenou rajcéaty.
Pro spottebitele je voditkem pro podil rajéat v ke¢upech nazev
vyrobku. V kedupech s ozna¢enim prima, extra nebo special
musi byt podil rajéat vy$si nez v béznych ke¢upech. Obsah
soli v ke¢upech nesmi ve v3ech pripadech ptekrodit 3,5 %.
Sterilované okurky se oznacuji pouzitym druhem nalevu,

L

Vite, Ze do povidel, klevely
a protlak(i se nemusi
pridavat cukr? Pokud
vyrobce cukr prida, musi
to vyznacit na obale.

Jedlych hub roste v pfirodé
mnoho druhd, ne vSechny se
ale sméji prodavat, napfiklad
proto, Ze jsou u nas
chranény. Prodavany hfib
borovy musi byt pouze

z dovozu.

o

Susené ovoce nesmi
obsahovat pfirodni sladidla,
tedy ani pridany cukr. Musi
byt dostatec¢né vysusené,
bez sklidct i jejich zarodkd.
Nesmi byt poskozené skidci,
znecisténé zeminou nebo
prachem. Ofechy v§ech
druh@ nesméji byt zluklé

a obsahovat skudce.

Chyti-li kompoty, dZzemy,
marmelady, povidla, rosoly,
klevely pliseri, musite udélat
jediné — vyhodit je! | po
odebrani viditelného narastu
plisné v nich zUstavaji
nebezpetné mykotoxiny.
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naptiklad sladkokyselé, kotenéné ¢&i slané. Uvadi se veli-
kostni ttida, ¢i zda jsou nettidéné. Nesméji byt svrastélé

a mit tmavé skvrny. Nejméné 80 % okurek v obalu musi mit
deklarovanou délku nebo kratsi délku.

Houby

Pro houby ¢erstvé i suSené plati velmi pfisnd pravidla. Volné
rostouci smi prodavat pouze drzitel zvlastniho osvédceni,
ktery slozil zkousku z jejich znalosti pied komisi. Vydava ho
krajska hygienicka sluzba a je na ném jméno drzitele véetné
adresy a ¢isla obéanského prikazu. Volné rostouci houby
musi byt dobfe na sucho o¢istény, sméji byt prekrojeny
pouze jednim fezem, klobouk v8ak musi zlistat spojeny s tie-
ném. Loupani kloboukti neni dovoleno s vyjimkou klouzkt.
Toleruji se mensi poskozeni plodnic ilomky nebo pozerky,
avSak takovych hub miiZze byt nejvyse 5 %.

Volneé rostouct i p&stované houby musi byt pii prodeji
oznaceny ¢eskym nazvem, datem shéru a péstované
Zampiony i t¥idou jakosti. PouZitelnost natrhanych hub je
kratka, protoze obsahuji hodné vody a jsou nachylné
k plisni. Cerstvé uméle péstované houby se sméji prodavat
do péti dnti od sbéru, volné rostouci do tif dnt. Houby ne-
sméji byt prestarlé, plesnivé, zapatené a nadmeérné vlhké.
Sus$ené houby se smi prodavat pouze balené, nesmi byt
plesnivé. Povoluje se 10 % hmotnosti perforovanych.

Brambory

Bramborové hlizy musi byt zdravé, celé, ¢isté, pevné, nepo-
praskané a nedeformované. Nesméji byt napadeny hnilobou,
mit hnédé skvrny z tepla, zelené zbarveni, strupovitost a byt
namrzlé.

Brambory konzumni se vzdy oznacduji odridou a nesméji se
misit. Pfi dovozu je uvedena zemé ptivodu. Pozdni brambory
se oznacuji varnym typem A az C, musi mit pevnou slupku
a klicky nesméji byt del$i nez 3 mm. Rané brambory jsou
oznaceny barvou duZniny, tvarem hliz a ptipadné ozna¢enim
,2drobné*“. Pted balenim do spotiebitelskych obalti mohou byt
hlizy brambor upraveny pranim nebo kartaéovanim.
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o

Velké zdravotni riziko
predstavuje ovoce a zelenina
napadena hnilobou a plisni.
Vykrajeni poskozenych

a nahnilych ¢asti nestaci,
nebot na pohled zdrava ¢ast
muze byt kontaminovéana
mykotoxiny &i termostabil-
nimi sporami. Mykotoxiny,
laicky plisfiové jedy, jsou
produkty metabolismu
toxinogennich plisni a patfi
mezi vyznamné pfirodni
toxiny v potravinach.

V soucasné dobé je zndmo
pfes 400 mykotoxin(;
nékteré z nich jsou davany
do souvislosti s vyvojem
rakoviny u lidi, se snizovanim
obranyschopnosti organismu
a nachylnosti k fadé onemoc-
néni, zejména u déti a starych
osob. Mykotoxiny se ani
vysokymi teplotami neznici!

Ovoce, které se mostuje,
nesmi vykazovat zndmky
zaplisnéni a hniloby.
Spoléhate-li se na mostarny,
vybirejte mezi témi, které
most pripravi pouze z vami
dovezeného ovoce.
Zavatujete-li doma, vidy
pouzivejte pouze zdravé
plody.
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Miéko
a mlecné vyrobky

Ke zpracovani do mlékaren muze pouze syrové mléko, jehoz
producenti maji licenci Statni veterinarni spravy. Povoleni
veterinai musi mit i zemédélci, kteti syrové mléko proda-
vaji spottebitelim ptimo, tzv. ze dvora. Mlékarna nesmi
pfijmout syrové mléko obsahujici antibiotika nebo jiné
inhibi¢ni latky; takové mléko musi byt ekologicky zlikvido-
Vano.

Pro hotovy vyrobek je rozhodujici zejména obsah mlé¢-
ného tuku a vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi poza-
davky pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé
tuky a oleje, podrobné vymezuje, kolik ho v jednotlivych dru-
zich mléénych vyrobkt musi byt. Nejméné tu¢nym je odsti‘e-

sestavat nejméneé z 80 % tuku a nejvyse 16 % vody.

MIléko a smetana

Mléko je v mlékarné v prvni fazi nejdiive odstiedéno, kdy se
z néj oddeéli tuk, tedy smetana. Odstiedéné mléko je pastero-
véno, coZ je zahtati na teplotu obvykle 83 °C po dobu dvaceti
sekund a pak opét zchlazeno na teplotu pod 10 °C. Poté se
opét smicha se smetanou, ktera byla pasterovdna samo-
statné pti teploté 140 °C s vydrzi dvacet sekund.

Vétsina mléka na ¢eském trhu je v8ak zpracovana tzv.
ultra tepelnym oSetienim (UHT), které spociva v zahtati na
140 °C po dobu dvou sekund. Néasleduje aseptické baleni do
neprusvitnych folii. Takto oSetiené mléko je prosté mikroor-
ganismti a ma dobu trvanlivosti az $est mésicti. Mléko mtize
byt také sterilovano, coz je neptimy ohtev v hermeticky uza-
vienych obalech o teploté nad 100 °C. Vyrobky z tepelné ne-
o$etfeného mléka musi mit na obalech napis ,vyrobeno ze
syrového mléka“.

Selské mléko ma tzv. pfirozenou tu¢nost. Nebyl v ném
zménén obsah tuku od doby nadojeni ptiddnim nebo snize-
nim tuku. Ve standardizovaném mléku je stanoveného ob-
sahu tuku dosaZeno zménou ptirozeného obsahu tuku
pfidanim nebo ubrdnim smetany. Smetana musi mit ne-
jméné 10 % tuku, smetana ke §lehani 30 % a vysokotu¢na ke
glehani alespoti 35 % tuku.

Cerstvé nadojené syrové
kravské mléko v CR

v soucasnosti obsahuje

v prameéru 4,02 % tuku, 3,2 %
bilkovin, 4,8 % laktozy

a 0,85 % mineralnich latek.
Jsou v ném i vitaminy a dalsi
bioaktivni latky. Zpracovanim
v mlékarné se tento pomér
Zivin méni, takZe jich hotové
vyrobky mohou obsahovat
vice nebo méné.

Pod oznaéenim mléény se
smi prodavat pouze vyrobek,
v némzZ nejméné polovinu
hmotnosti tvofi mléko.

V syrovém vyrobku musi
aspon polovinu hmotnosti
tvofit syr a v jogurtovém
jogurt. Ale pozor: mléénym
napojem je pouze vyrobek,
obsahujici vice nez 50 %
hmotnostnich mléka nebo
syrovatky.
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Kysany mléény vyrobek

Ziskava se kysanim mléka nebo smetany, podmasli nebo jejich
smési za pouziti uslechtilych mikroorganisma mlééného kva-
Seni. Predpisy stanovuji, kolik jakych mikroorganismt musi
nejméné byt v gramu raznych kysanych vyrobkt. Naptiklad
pro jogurt jsou stanoveny bakterie Streptococcus thermophilus
a Lactobacillus bulgaricus. V gramu jogurtu jich musf byt ale-
spon deset miliond. Jsou-li kysané mlé¢né vyrobky ochucené,
smé&ji v nich byt nejvyse 30 % hmotnostnich ochucujici slozky.
Kdo nerad 8krob a ptidatné latky (,é¢ka“), séhne po neochuce-
nych bilych jogurtech, kam tyto slozky ptijit nesméji.

Kysana smetana ma nejméné 10 % tuku, podmasli, ved-

lejsi produkt p#i vyrobé méasla, obsahuje méné nez 1,5 %
tuku, kysané mléko odtu¢néné méné nez 0,5 % tuku.
Jogurt bily smetanovy obsahuje aspon 10 % tuku, jogurt bily
ma vice nez 3 % tuku, jogurt bily se sniZenym obsahem tuku
ma pod 3 % tuku, méné nez 0,5 % tuku ma jogurt bily nizko-
tu¢ny nebo odtuénény.

Syry

Syry se déli na pfirodni, tavené ¢&i syrovatkové. Prirodni syr
ma na obalu vyznacen obsah tuku dvéma rtiznymi zptisoby -
bud v procentech susiny, nebo v procentech hmotnostnich.
Pfirodni syr neochuceny, tzv. jednoslozkovy, je vyroben
pouze z mléka, syratskych kultur, sytidla a chloridu vapena-
tého. Jedla stil se smi pridavat do 2,5 % hmotnostnich. Taveny
nizkotuény mé nejvyse 30 % tuku v susing. Cerstvy syr je
nezrajici syr, ktery nebyl po prokysani tepelné osetien.

Bily tvaroh je neochuceny a vyroben pouze z mléka,
mlécné kultury, sytidla a chloridu vdpenatého. M4 $irokou
$kalu tuénosti. Pod ndzvem jemny se ve skute¢nosti ukryva
nizkotuény tvaroh s méné nez 15 % tuku v susiné, tvrdy ke
strouhani je tvaroh odtu¢nény s méné nez 5 % tuku v susiné.

Maslo

Mlékarenské maslo ma piredepsdno minimélné 80 % tuku
hmotnostnich, zpravidla ho obsahuje 82 %. Z nazvu lze odvo-
dit délku skladovani.
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o

Velké rozdily v tuénosti
mlécnych vyrobkd najdeme
i mezi jednotlivymi vyrobky
stejné kategorie. Zatimco
napfiklad jogurt nizkotuény
ma prameérné 0,7 % tuku,
jogurt smetanovy ho

v prdmeéru obsahuje 12 %.
QOdli$nou tuénost maji také
rdzné typy tvarohu;

v odtuénéném 0,5 %,

v jemném nizkotuéném 2,5 %
a v tvarohu tuéném 8,4 %.
Konkrétni podrobnosti jsou
uvedeny na obalech
vyrobka.

ZpUsob tepelného osetreni
mléka, doba spotreby

a podminky skladovani jsou
uvedeny na obalu vyrobk.
Trvanlivymi jsou mlécné
vyrobky s oznaCenim UHT,
sterilizované, zahusténé ¢i
susené.
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Cerstvé maslo jde ke spotiebiteli nejkratsi cestou, protoze
se smi prodavat do dvaceti dnii od data vyroby. Maslo (bézné,
bez piivlastkii) se smi prodavat déle, konkrétni datum si ur-
¢uje vyrobce sam. Stolni maslo je z mrazirenskych zasob,
kde smi byt skladovano aZ dva roky od data vyroby pii te-
ploté -18 °C a nizsich. M4 datum pouZitelnosti 20 dnti od
data vyskladnéni z mrazirny. Datum vyskladnéni oznacuje na
obal distributor, datum pouZzitelnosti znaci prodejce. Proto
na obalu najdeme data dvé.

Pomazankovym madslem je mlé¢ny vyrobek ze zakysané
smetany, obohacené susenym mlékem nebo susenym pod-
maslim. Obsahuje nejméné 31 % mlé¢ného tuku a nejméné
42 % susiny. Noveé se viak musi oznacovat jen jako Tradi¢ni
pomazankové, protoZe nespliiuje pozadavky unijni legisla-
tivy na maéslo.

Mrazené krémy z mléka nebo smetany

Mrazené krémy se spotiebiteli dodavaji pouze balené.
Mrazené krémy z mléka nebo smetany nesméji obsahovat
jiny zdmérné pridany tuk nez mléény. MraZeny krém vodovy
a mrazeny krém Serbet taktéz nesméji obsahovat zadny
zdmeérne pridany tuk. Ptipadny podil ovocné slozky lze snizit
maximalné na 10 % hmotnostnich u mrazeného krému
ovocného, podil ofechti na 5 % u ofechového.

Mrazeny krém mléény obsahuje minimalné 2,5 %
hmotnostnich tuku, tukuprosté susiny je minimalné 6 %.
MraZeny smetanovy krém musi obsahovat nejméné 8 %
hmotnostnich tuku, obvykle obsahuji 50 % vzduchu
naslehanim. Konzistence musi byt jemn4, hladké, krémovita
bez hrudek, vétsich krystalt a velkych vzduchovych bublin.

MrazZené krémy se dopravuji, skladuji a nabizeji k prodeji
pfi minus 18 °C a niz8ich. Prodejni mrazici box musi byt na
viditelném misté vybaven teplomérem. Zmrazovani
roztatych vyrobkd a jejich dalsi prodej neni dovolen.

o

Zahusténé mléko nebo
smetana vznikaji ¢astecnym
odparenim vody. Mohou byt
slazené Ci neslazené.

Ve slazenych je vidy o néco
vice tuku. Susené mléko
nebo susend smetana jsou
v prasku a maji nejvySe 5 %
vody. Na béZzném suseném
mléce musi byt napsano,
Ze ,neni uréeno pro vyZivu
kojenct do 12 mésica”.

Syry prirodni, obsah tuku
v susSiné:

vysokotuény nad 60 %
plnotuény nad 45 %
polotuény nad 25 %
nizkotuény nad 10 %
odtuénény pod 10 %
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Maso, masne
vyrobky, vejce

Vyhlagka ¢. 326/2001 Sb., pro maso, masné vyrobky, ryby,
ostatni zivodichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, ve
znéni pozdéjsich piedpist operuje s mnoha pojmy, z nichz
alespon nékteré se pokusime osvétlit.

Maso a masné vyrobky
Maso je $iroky pojem, spadaji pod néj i kosti, droby, syrové sadlo
a syrovy ltj nebo krev, ziskana pti porazce jate¢nych zvitat.

Vysekové maso jsou rozbourané, vysekové ¢asti jatecné
upravenych tél zvitat, ziskané ipravou cerstvého masa,
ur¢ené k uvadéni do obéhu.

Maso pro vyrobu masnych vyrobk je kosterni svalovina
savcu a ptdkt uréenych k vyzive lidi. Veptové maso smi
obsahovat az 30 % tuku a 25 % pojivovych tkani; hovézi
az 25 % tuku a 25 % pojivovych tkéni. Za sou¢dast kosterni
svaloviny se povazuji rovnéz branice a zvykaci svaly. Pro
nékteré vyrobky se znamymi nazvy (napt. Sunka, turisticky
trvanlivy saldm, dunajska klobésa, paprikas, dribezi
$pekacek, hovézi maso ve vlastni $tave) je stanoveno, kolik
v nich musi byt masa, jaky smi byt maximalni obsah tuku,
zda lze ptidat ktize, $krob ¢i jinou slozku rostlinného
ptivodu, ptipadné strojné oddélené maso. Zavazné nazvy
masnych vyrobku nelze pouzivat pro vyrobky, které
stanovenym poZadavktm neodpovidajf, a to v jakékoli
odvozené podobé, véetné zdrobnélin a raznych piivlastka,
jez by mohly uvést spotiebitele v omyl.

U balenych masnych vyrobkt se uvadi obsah masa
v okamziku zpracovani a podil tuku, ptipadné informace
o0 pouZiti strojné oddéleného masa, ktizi, syrového sadla ¢i
loje. Oznaceni masa podle Zivo¢isného druhu lze pouZit
v nazvuy, pokud uvedeny druh masa tvoii nejméné 50 %

z masa ve vyrobku. Na konzervach se musi uvést obsah
masa v procentech v okamziku zpracovani.

PouZivani nazvu $unka ma sva pravidla. Sunka z veptového
masa musi byt vyrobena vyhradné z vepiové kyty, pouziti
dal$ich ¢asti, naptiklad plece nebo pecené, neni povoleno.
Déli se do t# jakostnich t#id, a to na Sunku nejvyssi jakosti,
$unku vybérovou a Sunku standard. Pro $unku nejvys$si

22 dTest — Potravindsky kompas

Pod pojmem maso si vyrobci
i spotrebitelé predstavuji
zcela rozdilné suroviny.

KdyZ potravinafi feknou
maso, mysli tim tfeba

i syrovy l0j nebo krev. To, co
si vybavi spotrebitel, tedy
razné libovou ¢ast zvireciho
svalu, je ovéem z pohledu
vyrobcU i vyhlasky jiz masem
vysekovym. Maso, které jde
tfeba do burtd, tedy neni
totéz, co vysekové maso

na pultech. Proto obcas
kroutime hlavou nad tim,

co v8echno se pridava do
masnych vyrobka.
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jakosti a $unku vybérovou je stanoveno, Ze veptova kyta musi
byt celosvalova, tedy z celych svalii kyty. Pro $unku standard
Ize pouZit kytu zrnénou, tedy drobnéjsi kusy masa. Sunky

z jiného masa nez veprového musi byt v ndzvu oznaceny
zivo¢isnym druhem a ¢asti jate¢ného téla, ze kterého pochazeiji.

Vejce

Vajicka s oznacenim Cerstva ttidy A se sméji prodavat nejpozdéji
tyden pied vyprsenim data spotieby. Jind nez ¢erstva vejce do
maloobchodniho prodeje nesmé;ji. T¥idi se podle hmotnosti do
skupin S az XL, coZ je pro piiblizeni obdobou velikostnitho
sortimentu obledeni. Ciselny kéd na skotépce uvadi ve zkratce
zemi ptivodu (pro Cesko je to CZ), déle registraéni ¢islo
drtibezarny a vycteme z néj i zptisob chovu nosnic;

¢isla 0 az 3 uvadéji, zda jsou nosnice chovany ekologicky (0),
ve volném vybéhu (1), na podestylce (2) ¢i v klecich (3).

Nazvy, které zavazuji

Vyhlagka Ministerstva zemédélstvi ¢. 326/2001 Sb., lidové
zvana ,masnd", stanovuje kritéria pro konkrétni druhy
masnych vyrobkt. Podle této vyhlasky museji vyrobci, pokud
chtéji své vyrobky oznadit ur¢itym nazvem, dodrzet
predepsané smyslové pozadavky, sloZeni vyrobku a dalsi
fyzikalni a chemické znaky.

Parky a salamy: $pekacek, kabanos, videtisky parek,
debrecinsky parek, jemny parek, lahtidkovy parek, spissky
parek, ostravska klobasa, sunkovy saldm, gothajsky salam,
junior saldm, ¢esky saldm, vysoc¢ina, selsky salam, turisticky
trvanlivy saldm, poli¢an, herkules, dunajska klobasa, lovecky
salam, paprikas.

Vyrobky z drtibeze: driibezi Spekacek, drtibezi debrecinsky
parek, drtibezi parek videnisky, dribezi parek jemny, dribezi
$unkovy salam, driabezi gothajsky saldm, dribezi junior
salam.

Konzervy: hovézi maso ve vlastni $tavé, luncheon meat,
pasta z uzeného masa, btickova pomazanka, jatrova pastika,
le¢o s klobasou, hovézi na divoko, madarsky gulas, vepiové
maso ve vlastni $tavé, chalupairsky gulas.

o

Jakostni tfidy Sunky se lisi
predepsanym obsahem
,Cistych svalovych bilkovin*
v procentech hmotnostnich.
Cista svalova bilkovina
nezahrnuje pojivovou tkan
a bilkoviny rostlinného
ptvodu. Sunka nejvyssi
jakosti — nejméné 16 %
Cistych svalovych bilkovin,
Sunka vybérova — nejméné
13 % distych svalovych
bilkovin, Sunka standard —
nejméné 10 % Cistych
svalovych bilkovin.

Velikostni kategorie vajec:
XL velmi velka,

hmotnost 73 g a vice
L velka,

hmotnost od 63 do 73 g
M  stfedni,

hmotnost od 53 do 63 g
S maljg,

hmotnost do 53 g
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Caj, kiva,
kavoviny

Kdy?Z je na vyrobku napsano ¢aj, nemusi vzdy pochézet z keiti
¢ajovniku, v kdvovinach nemusi byt ani zrnko z kdvovniku

a v kave kofein, kvili kterému ji vét$ina z nas pije. Podrobnosti,
jste-li zvidavi, naleznete ve vyhlasce ¢. 330/1997 Sb., ve znéni
pozdéjsich predpisti.

Caj

Caj pravy je oznadeni pro vyrobek z vyhonki, listi pupenti
a jemnych ¢asti zdrevnatélych stonkt ¢ajovniku Camellia
sinensis. Miize byt ¢erny, zeleny nebo oolong v zavislosti na
mite fermentace.

V éerném ¢aji pravém probéhla plna fermentace. Zeleny
¢aj pravy je nefermentovany. Oolong je polofermentovany
pravy caj.

Bylinny ¢€aj je z ¢asti bylin nebo jejich smési, nebo jejich
smesi s ovocem, pticemz obsah bylin musi ¢init nejméné
50 % hmotnosti. Seznam povolenych bylin je sou¢asti vyse
uvedené vyhlasky.

Ovocny ¢aj znamend, Ze jeho ovocné slozka obsahuje
nejméneé 50 % susSeného ovoce.

Kava
Zelena kava je ze su$enych semen kavovniku rodu Coffea,
zbavenda pergamenové slupky.

PraZena kava je produkt ziskany praZenim zelené kavy.
PraZena kava bez kofeinu obsahuje nejvyse 0,1 % kofeinu
v susiné. Kavovy extrakt pochdzi z prazené kdvy a mtze mit
riznou koncentraci. Rozpustna ¢i instantni kava obsahuje
nejméné 95 % hmotnosti susiny na bazi kavy.

Kavoviny
Kéavoviny jsou vyrobky ziskané prazenim riaznych ¢asti rostlin
bohatych na polysacharidy. Nej¢astéji byvaji z prazenych kote-
ntl ¢ekanky, nikoli v§ak salatové. Nesméji se znacit slovem kava.
Obilna kavovina je vyrobené z prazeného je¢mene, Zita
nebo p$enice.
Smeési kavovin jsou riizné kdvovinové suroviny véetné
prazené mleté kavy.
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Fermentace caje je bézné
uzivané, ale nepresné
oznadeni pro jeden z procesl
pfi zpracovani Caje;

z chemického hlediska se
jedna o oxidaci.

o

Obsahuiji-li ovocné ¢aje,
bylinné ¢aje a vyrobky z ¢aje
ovocného nebo bylinného
kofein, musi tato skute¢nost
byt uvedena na jejich obalu.
U ¢aje aromatizovaného
musi byt v blizkosti nazvu
uvedeno ,aromatizovany”

a u ovonéného ¢aje oznaceni
Lovonény”.

)

Trezalka, pohanka a fimsky
kmin obsahuji
fotosenzibilizujici 1atky;
obéhovym systémem se
dostavaji do pokozky, kde
jsou aktivovany slune¢nim
zarenim, pokozka zCervena,
svédi. Jsou-li soucasti ¢aju,
musi na jejich obalu byt
uvedeno ,u citlivych osob
moznost fotosenzibilizace”.
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Cokolada, kakao

Pro jednotlivé druhy ¢okolady, tedy hotkou, mlé¢nou, bilou
¢i smetanovou, je vyhlagkou &. 76/2003 Sb., kterou se stanovi
pozadavky pro ptirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy
prasek a smeési kakaa s cukrem, ¢okoladu a ¢okoladové
bonbony, ptedepsdno splnéni fady parametrt. Je dobré

o nich védét, az dostanete chut na ¢okoladu.

Cokolada

Cokoladou je minéna hotka éokolada, u ostatnich druhti se
na obalu uvadi jeji ptivlastek - napiiklad mléénd, smetanova,
bil4, mlééna s odsttedénym mlékem, poleva apod. Cokolada
mandlova nebo ofiskova musi nést idaj o mnoZstvi
pouzitych mandli ¢i ofechtl. Pridavaji-li se do ¢okolad i jiné
slozky (nejenom mandle, ofechy, ale i rozinky, vi$né atd.),
muZe jejich podil ¢init nejvyse do 40 % celkové hmotnosti
vyrobku.

Drive se do ¢okolady nesmél pridavat jiny tuk nez kakaové
maslo, ptipadné mlé¢ny tuk z pouzitého mléka ¢i smetany.
Nyni je povoleno Sest druhti rostlinnych tukt. Pii jejich
pouziti musi byt na obalu uvedeno ,vedle kakaového maésla
obsahuje rostlinné tuky*.

U ¢okolady a ¢okoladdovych bonbont je nesmirné dilezité
sledovat obsah celkové kakaové susiny; uvadi se
v procentech. S vyjimkou bilé ¢okolady (obsahuje kakaové
maslo, neobsahuje kakaovou su$inu) je to pro rtizné druhy
nejméneé 20 az 35 %. Tyto udaje pfimo souviseji s podilem
kakaové slozky, mléka a smetany.

U plnéné éokolady musi byt vnéjsi vrstva slozena
z ¢okolady, mlécné ¢okolady nebo bilé ¢okolady, ktera musi
tvotit nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku. Vnitini
napli nesmi byt sloZena z pekatskych vyrobkti nebo
mrazenych krému (zmrzliny). V obchodech se mtizeme
setkat i s tzv. family mléénou éokoladou, ktera je ale
vyrobend z niz$iho podilu kakaovych soucasti, sladidel
a vy$siho podilu mléka nebo mlé¢nych vyrobki.

Vyssi jakost ¢okolady miiZe byt na obalu vyjadiena slovy
extra, vysoka jakost apod., kdyZ jsou splnény piisnéjsi
pozadavky na obsah pouZitych slozek. Napiiklad u hoiké

L

V regélech obchodu jsou
vedle sebe jak ¢okolady, tak
vyrobky, které se svym
tvarem a po rozbaleni jako
¢okolady tvari, ackoliv

do nich maji hodné daleko.
Byva na nich napfiklad
napséno ,kakaova
pochoutka”, slovo ¢okolada
v8ak chybi.

o

P¥i vyrobé ¢okolad se vedle
kakaového masla, pfipadné
mlé&ného tuku mohou
pouzivat tyto rostlinné oleje:
illipe (bornejsky tuk,
tengkawang), palmovy olej,
sal, shea (bambucky tuk, olej
z maslovniku), kokum gurgi,
olej z jader manga. Tyto
rostlinné tuky nesméji tvorit
vice nez 5 % celkové
hmotnosti ¢okolady.
Cokolady, které se pouZivaji
do mrazenych kréma,
mohou obsahovat

i kokosovy olej.

dTest — Potravindfsky kompas 25



Export z www.dtest.cz pro oumodrovice@volny.cz

¢okolady je to nejméné 43 % celkové kakaové susiny
anejméné 26 % kakaového masla. Vy3$si jakost mtze byt
doplnéna slovy napi. ,extra“, ,vysokéa jakost a doplnéna
popisem nebo informaci o ptislusnych jakostnich
parametrech.

Nedodrzenim vyrobnich postupt, nespravnym
skladovanim nebo pii prepravé muze dojit k vzniku vad
¢okolady. Jednou z nich je ,Sedivéni®; tokoldda nemé lesk
a je pokryta jemnou bélavou vrstvickou. Mtze jit o tzv.
cukerny vykvét (vykrystalizované krystalky cukru), ¢i tukovy
vykvét (vylou¢end vrstva kakaového maésla). Sedivéni sice
neni zdravi nebezpe¢né, dilezité ovsem je, zda dokolada
nevykazuje dal$i zmény - chutové a pachové; ty by mohly
signalizovat zdravotni zdvadnost. Je-li ¢okoldda uloZena ve
vlhkém prostiedi, miize plesnivét. Dalsi vadou ¢okolady
muZe byt i jeji Zluknuti, zpisobené pouzitymi surovinami.

Kakao

Kakao v praskové podobé je vyrobeno z prazenych
kakaovych bobti a obsahuje nejméné 20 % kakaového masla
v susiné. Ma-li ho méné, musi byt ozna¢eno nazvem ,kakao
se snizenym obsahem tuku.*

Kakaové napoje musi mit na obalu uveden skute¢ny
obsah kakaa v procentech. Cokolada v pragku mé nejméné
32 % kakaa. Cokolada k ptipravé napoje, slazené kakao
a slazeny kakaovy prasek nejméné 25 % kakaa.
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o

Nazev ¢okolada nelze
zneuZivat pro vyrobky, které
tyto parametry nesplnuji.
Obsahuje-li v8ak vyrobek
alespon 5 % c¢okolady, je
mozZné pouZit vyraz

.S ¢okoladou” ve spojeni
se slovem pochoutka,
cukrovinka ¢i ty¢inka.

Do vsech druht ¢okolad

a ¢okoladovych bonbon je
zakazano pridavat zivocisné
tuky, kromé tuk z mléka.
Je taktéz zakazano pridavat
mouku, granulované nebo
praskové skroby, s vyjimkou
specialnich ¢okolad
(Chocolate a la taza

a Chocolate familiar a la
taza).

Neékteré ¢okolady jsou
aromatizovany. Pridavat se
vSak mohou pouze takové
aromatické latky, které
nenapodobuji chut ¢okolady
nebo mlé€ného tuku.
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Roéné kaidy |
Shi a vypije tunu
jidla a napojt

Priimérna ¢eskd domécnost utrati za potraviny

a nealkoholické napoje taktka pétinu svych veskerych
vydani, jak zjistil Cesky statisticky trad. Z jeho udajti
vyplyva, Ze toho snime a vypijeme docela hodné.

Za rok to na kazdého z nas, véetné nemluvnat,
predstavuje témeét tunu potravin a nealkoholickych
napoiju.

chléb 42,4 kg maslo 5,0 kg
PSeni€né PeCivo ....reerereeeeeceiiininnns 57,2 kg séadlo 4,8 kg
trvanlivé pecCivo ......eececenneennns 10,7 kg ostatni ZivoCiSné tuky ... 0,1 kg
téstoviny 6,7 kg rostlinné tuky, oleje ..., 16,3 kg
mouka, krupice 1,4 kg cukr 38,6 kg
ryze 5,3 kg ¢okolada, cukrovinky, kakao .. .6,8 kg
brambory 70,0 kg necokolddové cukrovinky ... .2,4 kg
ovoce, vEetné jizniho ... 79,4 kg cukrarské vyrobky ... . 6,8 kg
zelenina 85,4 kg ofechy 3,5 kg
lusténiny 2,3 kg veeli med 0,8 kg
maso veprové 42,1 kg mak 0,4 kg
maso hoveézi 9,1 kg drozdi 2,0 kg
maso teleci, skopové, koriské ... 0,5 kg polévkové pripravky ... 2,0 kg
drabez 24,5 kg sul 6,2 kg
zvéfina 0,7 kg zrnkova kava 2,3 kg
kralici 1,8 kg ¢aj 0,2 kg
vnitfnosti 4,1 kg mineralni vody 65,0 |
ryby 5,4 kg sodové vody 38,01
mMIEKo KONZUMNT oo 57,7 kg limonady 106,0 |
syry celkem 13,0 kg ostatni nealko 78,01
MIEENE KONZEIVY ..o 1,4 kg pivo 142,51
tvaroh 3,4 kg vino 19,41
ostatni mlécné vyrobky ... 32,5 kg lihoviny (40 %) 6,91
vejce 14,1 kg

Pramen: CSU, spotfeba na obyvatele CR za rok 2011 (novéjsi tidaje nejsou k dispozici)
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azdy.

Nedovolte, aby vydelaval

na vasi neznalosti!

Bilbo uzeniny

Videriské parky pro déti
deklarovany

obsah masa: 70 %
zméfeny obsah masa: 71 %
216 K¢ za kilogram

LG F1091QD

prani: dobre (77 %)
kvalita: uspokojivé (58 %)
cena: 9065 Ké

Ponnath

Rezniéti mistfi Bio
deklarovany
obsah masa: 95 %
zméreny

obsah masa: 79 %
340 K¢ za kilogram

Siemens WM16S890EU
prani: dobie (73 %)
kvalita: dob¥e (62 %)
cena: 20 265 K¢

|
Rocni predplatné dTestu zahrnuje

B 12 vydani ¢asopisu dTest

B pristup do databdaze vysledku testt vice nez 10 000 vyrobki

B prednostni servis spotiebitelské poradny

B zdarma p¥istup ke véem informacim v mobilni aplikaci dTest

B praktické darky, které usnadiiuji kazdodenni spotiebitelsky Zivot

Objednavejte na www.dtest.cz/predplatne



