Déleni potravinarskyvch pridatnvch latek podle funkce ve vvrobku

Pro tcely znaceni se jednotlivé ptidatné latky podle svych technologickych funkci zatazuji do
ptislusnych funkénich skupin. Jedna ptidatna latka mulze v potravingé zastavat vice
technologickych funkci a je na vyrobci, do které funk¢ni skupiny na seznamu piisad
ptislusnou pridatnou latku zatadi. Napt. oxid sifi¢ity miize plsobit v potraviné jako
konzervacni prostiedek nebo jako antioxidant, a Ize proto uvadét na seznamu piisad jako
,.konzervant E 220 nebo ,,antioxidant E 220

Tabulka 1: Pfehled funkénich skupin potravinaiskych pfidatnych latek a jejich popis

Funkéni skupina
(pro ucely znaceni)

Popis

1. Antioxidanty

Prodluzuji udrznost potravin a chrani je proti zkéze zptisobené
oxidaci, jejimiz projevy jsou napf. zluknuti tukli a barevné
zmény potraviny.

2. Balici plyny

Plyny jiné nez vzduch, které se zavadéji do obalu pied, béhem
nebo po plnéni potraviny do obalu.

3. Barviva

Ud¢luji potraving barvu, kterou by bez jejich pouziti neméla,
nebo obnovuji barvu, ktera byla b&hem technologického
procesu posSkozena nebo zeslabena.

4. Emulgatory

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

5. Konzervanty

Prodluzuji udrZznost potravin a chrani je proti zkaze zptisobené
¢innosti mikroorganismd.

6. Kyseliny

Zvysuji kyselost potraviny nebo ji ud€luji kyselou chut’.

7. Kyprici latky

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

8. Latky zlepSujici mouku

Latky jiné nez emulgatory, které se pridavaji kK mouce nebo
do tésta za uCelem zlepSeni pekarské kvality.

9. Latky zvyraznujici chut’ a

vuni

Zvyraznuji jiz existujici chut’ nebo viini potraviny.

10. Lestici latky

Po naneseni na vné&j$i povrch udé€luji potraviné leskly vzhled
nebo vytvareji ochranny povlak. Povlaky, které jsou jedlé
nebo které jsou snadno odstranitelné, se nepovazuji za lestici
latky.

11. Modifikované skroby

Ziskavaji se chemickym zpracovanim jedlych Skrobt v
nativnim stavu nebo Skrobti pfedtim pozménénych
fyzikdlnimi nebo enzymovymi postupy nebo pozménénych
pusobenim kyselin, zasad nebo bélicich Cinidel.

12. Nosice a rozpoustédla

UZivaji se k rozpousténi, fedéni, disperzi (rozptylovani) a jiné
fyzikalni tUpravé ptidatné latky, potravniho dopliku a
aromatu, aniz pfitom meéni jejich technologickou funkci nebo
maji vlastni technologicky efekt. Jejich wuziti usnadiuje
manipulaci, aplikaci nebo pouziti pfidatné latky.

13. Odpénovace

Zabranuji vytvareni pény nebo sniZuji pénéni.

14. Pénotvorné latky

Umoznuji vytvafeni stejnorodé disperze plynné faze v
kapalné nebo tuhé potraviné.




15.

Plnidla

Ptispivaji k objemu potraviny bez vyznamného zvySeni jeji
energetické hodnoty.

16.

Propelanty

Plyny jiné neZ vzduch, které vytlacuji potravinu z obalu.

17.

Protispékavé latky

Snizuji tendenci jednotlivych ¢astic potraviny ulpivat
vzajemné na sobe.

18.

Regulatory kyselosti

Me¢éni nebo udrzuji kyselost nebo zasaditost potraviny.

19.

Sekvestranty

Vytvareji chemické komplexy s ionty kovti.

20.

Sladidla

Udéluji potravindm sladkou chut’ a nahrazuji pfirodni sladidla
a med.

21.

Stabilizatory

Umoznuji udrzovat fyzikalné-chemické vlastnosti potraviny.
Patfi sem latky, které umoznuji udrZzovani homogenni
disperze dvou nebo vice nemisitelnych latek v potraving. Patii
sem 1 latky, které stabilizuji, udrzuji nebo posiluji existujici
zbarveni potraviny a latky, které zvySuji vazebnou kapacitu
potraviny véetné tvorby piiénych vazeb mezi bilkovinami
(zasitovani), jez umoznuje spojeni jednotlivych slozek
potraviny do kone¢né potraviny.

22.

Tavici soli

Me¢éni vlastnosti bilkovin pfi vyrobé tavenych syrt, aby se
zamezilo oddéleni tuku.

23. Zahustovadla Zvysuji viskozitu potraviny.

24. Zpeviujici latky Vytvareji nebo udrzuji pevnost a kiehkost tkané ovoce a
zeleniny nebo reakci s Zelirujicimi latkami ztuzuji gely.

25. Zvlhcujici latky Chrani potravinu ptfed vysychanim tim, ze pusobi proti
ucinkim vzduchu s nizkou relativni vlhkosti. Patii sem 1
latky, které podporuji rozpousténi praskovych potravin ve
vodném prostiedi.

26. Zelirujici latky Udg¢luji potraviné texturu tim, Ze vytvaieji gel.




