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Nepravdiveé informace o slozeni potravin

Lzi v regalech

Papir pry snese vSechno. Nejinak je tomu i s udaji o sloZeni potravin na etiketach vyrobku.Blesi
pismo na obalech ani pod lupou nékdy neukaze pravdu, skutecné slozeni potravin se mnohdy odhali az v
laboratori. ZkuSenosti Statni zemeédeélské a potravinarské inspekce (SZPI) ukazuji, Ze kazda Sesta az sedma
potravina ma jiné sloZeni, nez o ni vyrobce tvrdi. Inspektori loni proveérili zhruba osm tisic
potravinarskych vyrobku a zjistili, ze 15 % z nich uvadi na obalu udaje, které neodpovidaji pravdé.
Redéni potravin lacingj$imi ndhrazkami, z nichZ k nejoblibené&j$im patti voda, je evergreenem, ktery ani
letos u vyrobcl neztratil na popularité.

VajecCné téstoviny bez vajec

Kdyz se téstoviny nazyvaji vajecné, cekdme, Ze v nich vejce budou, ale hacek je v tom, ze nikde neni urceno,
kolik vajec by to mélo byt. Az do roku 2006 platila povinnost, ze vajecné téstoviny musely mit aspon dvé
vejce na kilogram mouky. Pak zména vyhlasky ulozila vyrobcum, ze k vyrobé vaje¢nych téstovin maji
kromé mouky pouzit také vejce nebo vajecné vyrobky, ale bez blize urceného mnozstvi

Vysledky kontrol byvaji obCas kuriézni. Nejenze je mnozstvi vajec stopové, ale obcas v téstovinach nelze
najit Zloutek, coz se projevuje nepritomnosti cholesterolu. V bilku zadny cholesterol neni. Pro¢ vyrobci
nedavaji zloutek do téstovin? Neni to proto, ze by tim chtéli chranit nase tepny pred cholesterolem, nybrz
proto, ze zloutky jsou zddanou surovinou do cukrarskych vyrobku, a z vajec pak zustavaji jen bilky. SZPI
napriklad zachytila téstoviny znacky Quadrucci, kde bylo deklarovadno deset procent vajec ve vyrobku, avsak



pri analyzach se naslo pouhych devét miligramu cholesterolu na kilogram téstovin. Pritom jeden vajec¢ny
zloutek v priméru obsahuje 230 mg cholesterolu.

Kdyz se deklaruji vejce, méla by to byt vejce kompletni i se Zloutkem. Zvlast zdvazné na tom je, ze
dodavatelem suSenych vajec pro inkriminované téstoviny byl hlavni aktér polské vajecné aféry firma Viga z
Kaliszu, u niz se zjistilo, Ze tuny jesté neexpedované smeési obsahovaly toxické bakterie, tézké kovy (olovo a
kadmium), ba i drcené rybi kosti.

Led za cenu masa

Zazil to kazdy z nas. Zmrazené rybi filé se po tepelné Upravé smrsklo na polovi¢ni velikost a pritom se z néj
uvolnila voda. Nadbytec¢nou vodu ve zmrazenych rybich vyrobcich odhalila SZPI v poloviné
zkoumanych vzorku. Je-li do vyrobku pridéno vice nez 5 % vody, musi byt voda uvedena ve slozeni
potraviny jako jedna ze sloZek. Kdyby to pristizeni hrisnici uc¢inili, nemohl by jim nikdo nic vytknout.

Filety z morskych ryb se zmrazuji dvojim zpusobem. Kvalitnéj$i vyrobek se zmrazuje pouze jednou, primo na
mori. Tento zplisob se oznacuje zkratkou FAS (angl. frozen at sea). Pri druhém zplisobu se ulovené ryby také
zmrazi na mori, jenze pak se na pevniné znovu rozmrazi a po zpracovani zmrazi podruhé (double frozen).

To je prilezitost, jak do masa ryby s pomoci pridatnych latek (polyfosfaty, kyselina citronova,
kuchynska sul) vpravit vodu, nékdy az 60 %. Pak se rybi maso znovu zmrazi a na povrchu se tzv. glazuje,
tedy jinak receno potdhne se vrstvou ledu. Kdyz v takovém pripadé neni na spotrebitelském baleni uvedena
voda jako slozka, je to klamani spotrebitele.

Koser, ale falsovana kava

Kéava je oblibend a je také drahd, proto se Casto falSuje. SZPI zkontrolovala od roku 2000 az do
soucasnosti 100 vzorku instantni i mleté kavy a 21 z nich, tedy pétina, obsahovala ruzny podil
nahrazKky. Za tsmévnou perlicku lze povazovat fakt, Ze falSovana byla i koSer kdva z Izraele, i kdyz certifikat
rabina byl pravy. FalSované byly prevazné kavy instantni, nejcastéji se mezi nimi vyskytovaly
vyrobky puvodem z Polska. V nékterych pripadech ¢inil podil nahrazky az 82 %, coz znamena, ze
samotné kavy ve vyrobku bylo jen 18 %. Cim se kdva nastavuje? Nejcastéji $krobem, pak ¢ekankou, fiky
nebo obilnym sladem. Kontrolorim to potvrzuje pritomnost polysacharidd a cukrt, ty se totiz v samotné
kave nevyskytuji, naopak jsou typické pro jiz zminéné ndhrazky.

www.dtest.cz

Potraviny s falsi

Stojite pred regalem a vahate - je tenhle dzem skute¢né jahodovy nebo boruvkovy? Opravdu Spekacek bude
chutnat tak, jak ma? Je syr z mléka ¢i rostlinnych tukti? Dzem si mizeme udélat doma, jogurt také, ale v
drtivé vétsiné pripadl jsme v oblasti potravin odkézani na prumyslovou vyrobu... Na§ dive uverejnény
Clanek na toto téma si prectéte ZDE


https://www.coopclub.cz/potraviny-s-falsi/9814

Mame novou znacku COOP Dobré jistoty

AZ doted jsme hovorili jen o klamani spotiebitele a nebezpecnych potravindch. Nase spolecnost se proto
rozhodla, ze na trh uvede novou privatni znacku COOP Dobré jistoty. Tyto vyrobky, jez nyni najdete v
prodejndch COOP, v plném rozsahu spliuji Sest velmi prisnych Kkritérii, které jsme si kvali vam
stanovili - bezpecny, cesky, ovéreny, poctivy, ekologicky a spolecensky odpovédny.

Nase nova vlastni znacka vam tedy garantuje ¢esky puvod, samozrejma je pak i bezpecnost a
poctivost obsahu u ozna¢eného produktu. Vyrobky nesoucich pe¢et COOP DOBRE JISTOTY
neobsahuji zadna nebezpecna ¢i kontroverzni , écka“(dle klasifikace www.ceff.cz), jez jsou sice v
urcitém mnozstvi v jinych potravinach povolena, v téch nasich se vSak nevyskytuji viibec.Kvalita
vSech téchto vyrobku je pred uvedenim na trh testovana velkym mnozstvim zédkazniku a navic pozadujeme,
aby jejich vyrobci byli spolecensky bezihonnymi. Nase pozadavky na kvalitu a jsou totiz opravdu velice
prisné.

V souc¢asné dobé je udélena pecet COOP DOBRE JISTOTY devadesati vyrobkim.I nadale vytvarime
podminky a predpoklady pro to, aby se tato nova a unikatni rada vlastnich znacek COOP rozsirovala.

Vyrobky pod zna¢kou COOP DOBRE JISTOTY vam zkratka prinasi jistotu, Ze to, co je na vyrobku a
o vyrobku psano, je skutec¢né dodrzeno. A to po celou dobu jeho nabidky v prodejni siti obchodi COOP.



