Déleni potravinarskvch aditiv podle funkce ve vyrobku

Pro ucely znaceni se jednotliva aditiva podle svych technologickych funkci zatazuji do
ptislusnych funkénich skupin. Jedno aditivum mulze v potraviné zastavat vice
technologickych funkci a je na vyrobei, do které funkcni skupiny na seznamu ptisad ptislusné
aditivum zaradi. Napf. oxid sifi¢ity miize pusobit v potraviné jako konzervacni prostiedek
nebo jako antioxidant, a lze proto uvadét na seznamu pfisad jako ,.konzervant 220* nebo
,antioxidant 220,

Tabulka 1: Pfehled funk¢nich skupin potravinarskych aditiv a jejich popis

Funkéni skupina Popis
(pro ucely znaceni)
1. Antioxidanty Prodluzuji udrznost potravin a chrani je proti zkaze zptisobené

oxidaci, jejimiz projevy jsou napi. zluknuti tuki a barevné
zmény potraviny.

2. Balici plyny Plyny jiné nez vzduch, které se zavadéji do obalu pted, béhem
nebo po plnéni potraviny do obalu.
3. Barviva Udéluji potraviné barvu, kterou by bez jejich pouziti neméla,

nebo obnovuji barvu, kterd byla béhem technologického
procesu poSkozena nebo zeslabena.

4. Emulgatory Vytvareji nebo udrzuji stejnorodou smés dvou nebo vice
nemisitelnych kapalnych fazi v potraviné.

5. Konzervanty Prodluzuji udrznost potravin a chrani je proti zkdze
zpusobené ¢innosti mikroorganismd.

6. Kyseliny Zvysuji kyselost potraviny nebo ji udéluji kyselou chut’.

7. Kypfici latky Latky nebo smési latek, které vytvareji plyny, a tak zvySuji
objem tésta.

8. Latky zlepSujici mouku Latky jiné nez emulgatory, které¢ se piidavaji se k mouce nebo

do tésta za tiCelem zlepSeni pekatské kvality.

9. Latky zvyraziujici chut' a | Zvyraziuji jiz existujici chut’ nebo viini potraviny.
vuni

10. Lestici latky Po naneseni na vnéjsi 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 Ziskéavaji se chemickym zpracovanim jedlych Skrobu v
nativnim stavu nebo Skrobl predtim pozménénych
fyzikdlnimi nebo enzymovymi postupy nebo pozménénych
pusobenim kyselin, zdsad nebo bélicich ¢inidel.

12. Nosice a rozpoustédla Uzivaji se k rozpousténi, fedéni, disperzi (rozptylovani) a jiné
fyzikdlni Upravé pfidatné latky, potravniho dopliku a
ardmatu, aniz pfitom méni jejich technologickou funkci nebo
maji vlastni technologicky efekt. Jejich uziti usnadiiuje
manipulaci, aplikaci nebo pouZiti ptidatné latky.

13. Odpénovace Zabraiuji vytvareni pény nebo snizuji pénéni.

14. Pénotvorné latky Umoziuji vytvafeni stejnorodé disperze plynné faze v
kapalné nebo tuhé potraving.




15. Plnidla Prispivaji 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 sob¢.

18.

Regulatory kyselosti

Meéni nebo udrzuji kyselost nebo zasaditost potraviny.

19.

Sekvestranty

Vytvareji chemické komplexy s ionty kovil.

20.

Sladidla

Udéluji potravinam sladkou chut’ a nahrazuji ptirodni sladidla
a med.

21.

Stabilizatory

Umoznuji udrzovat fyzikalné-chemické vlastnosti potraviny.
Patti sem latky, které umoziuji udrzovani 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 vcetné tvorby piicnych vazeb mezi bilkovinami
(zasitovani), jez umoziuje spojeni jednotlivych slozek
potraviny do kone¢né potraviny.

22.

Tavici soli

Meéni vlastnosti bilkovin pfi vyrobé tavenych syri, aby se
zamezilo odd¢leni tuku.

23.

Zahus$t'ovadla

Zvysuji viskozitu potraviny.

24.

Zpevnujici latky

Vytvéreji nebo udrzuji pevnost a kiehkost tkané ovoce a
zeleniny nebo reakci s Zelirujicimi latkami ztuzuji gely.

25. Zvlh¢ujici latky Chréni potravinu pfed vysychdnim tim, ze plsobi proti
ucinkiim vzduchu s nizkou relativni vlhkosti. Patfi sem 1
latky, které podporuji rozpousténi praskovych potravin ve
vodném prostiedi.

26. Zelirujici latky Udéluji potraving texturu tim, ze vytvaieji gel.
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