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Potraviny 
mají být zdravější 
Evropská komise má připravit návrh legislativního opatření 
týkajícího se obsahu transmastných kyselin v potravinách.

Do roku 2020 by se v některých potravinách mohl snížit ob-
sah soli, cukru nebo tzv. transmastných kyselin, které jsou 
součástí některých tuků. Takové ambice mají akční plány pro 
implementaci Národní strategie Zdraví 2020, na které rea-
govala Potravinářská komora ČR a Česká technologická plat-
forma pro potraviny založením „Platformy pro reformulace“.

Potravinářská komora ČR reaguje na 
sílící globální a zejména evropské 

snahy o zdravější stravování. V praxi při-
tom půjde o nalezení kompromisu nejen 
mezi stávajícími recepturami a vědecký-
mi poznatky vlivu nadměrné konzumace 
některých citlivě vnímaných živin, jako 
jsou sůl, cukry nebo tuky, ale také mezi 
vhodnými technologickými postupy. 
Právní předpisy totiž nestanoví, jak má 
receptura potraviny vypadat, proto tyto 
živiny může obsahovat i ve vyšším než 
nezbytném množství. 

„Hlavními charakteristikami ne-
správné výživy je energetická a nutriční 
nevyváženost stravy s nadměrným pří-
jmem soli, nasycených mastných kyselin 
a transmastných kyselin, přidaných cuk-
rů, s nedostatečným zastoupením ovoce 
a  zeleniny. Potravinářská komora proto 
navazuje na svoje edukační aktivity v ob-

lasti zdravého životního stylu a rozšiřuje 
je i o snahy vedoucí k úpravám receptur 
potravin uváděných českými výrobci 
na trhu v České republice“, uvedl prezi-
dent Potravinářské komory ČR Miroslav 
Toman. 

„O reformulace se snaží výrobci 
v  jednotlivých státech už léta. Ale až 
iniciativa EU v  tomto směru, respektive 
potřeba akčních plánů, vedla ke vzniku 
Platformy pro reformulace. Akční plán 
EU předpokládá, že jednotlivé státy vy-
tvoří platformu, v níž budou zastoupeni 
výrobci, lékaři, národní autority apod. 
Iniciativy se loni v září chopila Potravi-
nářská komora ČR, která založila Plat-
formu pro reformulace v  rámci své už 
fungující České technologické platformy 
pro potraviny,“ vysvětluje vznik platfor-
my Markéta Chýlková z  Potravinářské 
komory ČR.     

První vlaštovka 
– méně sladké ochucené 
minerální vody

Rámcová vize počítá se snížením až 
o 10 % uvedených složek oproti součas-
nému stavu, podle potravinářů ale roz-
hodně nepůjde o snížení jednorázové. 
Bude nutné jej rozložit do cílového roku 
2020. Po roce existence platformy ozna-
muje iniciativa první úspěch – výrobci 
ochucených minerálních vod ohlásili sní-
žení přidaného cukru na limit stanovený 
tzv. pamlskovou vyhláškou. Nešlo ale 
o snížení dosažené během jednoho roku.

„Na výrobu TOP 25 nejprodávaněj-
ších ochucených vod bylo v roce 2012 po-
užito téměř 10,5 tisíce tun cukru, zatímco 
o čtyři roky později to bylo jen 9,3 tisíce 
tun. Snížení obsahu cukru o 1124,6 tun 
představuje pokles o 10,76 %, a to i přes 
to, že na rozdíl od snížení objemu celkové 
kategorie ochucených minerálních vod 
výroba TOP 25 nejprodávanějších ochu-
cených vod za uvedené období vzrostla 
o  4,3 %.,“ uvádí Svaz výrobců minerál-
ních vod. 

Snižování obsahu soli je 
obtížnější 

Snižování obsahu soli je podle Marké-
ty Chýlkové mnohem komplikovanější, 
protože sůl při výrobě potravin plní ně-
kolik technologických funkcí. „Například 
u testů šunek pro Svět potravin jsme zjis-
tili, že limity obsahu soli, které by si před-
stavovali lékaři, jsou z  technologického 
hlediska takřka nedosažitelné. Snížení 
obsahu soli se projeví v nestabilitě barvy 
nebo snížené vaznosti masa a pochopi-
telně v nestandardní senzorice. Skokové 
snížení slanosti znamená chuťovou nea-
traktivitu výrobku. Sůl je také význam-
ným konzervantem a tam, kde se začne 
ubírat, bude nutné její vlastnosti nahradit 
jinou látkou. Nabízí se využít některé pří-
datné látky, ovšem do některých potravin 
jsou povolené jen v určitém množství či 
vůbec. To je příklad i šunek nejvyšší ja-
kosti. Proto snižování obsahu soli bude 
asi pomalejší než u cukru,“ vysvětluje 
Chýlková. 

Podle Dany Večeřové, mluvčí Potravi-
nářské komory ČR, se však obsah soli bě-
hem let snížil už dost podstatně. „V ČSN Fo
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byla norma pro obsah soli v šunce 3,3 %, 
nyní je to 2,1 až 2,3 % Podle zkušeností 
trvá snížení obsahu těchto látek o pro-
cento celou jednu generaci,“ uvedla Ve-
čeřová. 

Dražší tuky transmastné 
kyseliny neobsahují

Jak se vyvíjí snižování obsahu tran-
smastných kyselin, které jsou v  hojné 
míře obsaženy ve sladkých pekařských 
výrobcích, koblihách, koláčích, pole-
vách? „Záleží na tom, jaké tuky výrobci 
používají. Největší producenti potravin 
už nabízejí výrobky bez transmastných 
kyselin a veřejně to deklarují. Menší spo-
lečnosti ale prodávají stále výrobky obsa-
hující transamastné kyseliny. Je to dáno 
mimo jiné ekonomickými možnostmi 
každého výrobce. V této souvislosti byla 
provedena studie společně s VŠCHT, kte-
rá ukázala, že v ČR existují stále výrobci, 
zvláště ti menší, kteří skutečně tuky ob-
sahující zvýšené množství transmastných 
kyselin stále používají,“ vysvětluje Mar-
kéta Chýlková s tím, že spotřebitel v ob-
chodě se o obsahu transmastných kyselin 
nedozví. 

„U balených výrobků musí být uve-
dené složení a výživové údaje na obalu, 
ale obsah transmastných kyselin tam být 
uveden nesmí, jde o nepovolený výživo-
vý údaj. Výrobci ale uvádějí, jaké typy 
tuků výrobek obsahuje či neobsahuje, 
protože v  současné době existuje pouze 
povinnost uvádět ve složení, zda se jedná 
o ztužené či částečně ztužený tuk a jaké-
ho je rostlinného či živočišného původu,“ 
uvedla Chýlková.

Letos má Evropská komise připravit 
návrh legislativního opatření týkajícího 
se obsahu transmastných kyselin v  po-
travinách. Není však jasné, jakým způso-
bem tuto problematiku Komise nakonec 
uchopí. „Pravděpodobně půjde cestou 
nastavení určitého limitu pro obsah tran-
smastných kyselin. To je i iniciativa nad-
národních fi rem, které už tyto látky ze 
svých výrobků odstranily. V  Rakousku 
a v Dánsku už limit pro obsah transmast-
ných kyselin mají,“ řekla Chýlková.

Další nová značení?
Důležité především bude, zdali a ja-

kým způsobem se o tom dozví spotřebi-

Proč škodí cukry, transmastné kyseliny a příliš cukru
Podle zprávy Evropské komise jsou 

srdeční choroby první příčinou úmrtí 
v Evropské unii a vysoký příjem trans-
mastných kyselin riziko vzniku srdeč-
ních chorob výrazně zvyšuje. Ačkoliv 
průměrný příjem v EU se pohybuje 
pod vnitrostátně i mezinárodně dopo-
ručenými limity, neplatí to pro všechny 
skupiny obyvatel. Potravinářské vý-
robky s vysokým obsahem průmyslově 
vyráběných transmastných kyselin jsou 
dostupné na trhu. Jde především o cuk-
rářské a jemné pekařské výrobky či po-
levy, zatímco margaríny a ztužené tuky 
po změně technologie již transmastné 
kyseliny vesměs neobsahují. 

Sůl je nejstarším a nejpoužívanějším 
kořenícím prostředkem na světě. Pro 
vitalitu a funkčnost našeho těla je sůl, 
resp. sodík nezbytný. S výjimkou těžce 
pracujících osob by však příjem sodíku 
u dospělého zdravého člověka neměl 
být vyšší než 2,4 gramy (6 g chloridu 
sodného) denně. Vysoký příjem soli 
významně zvyšuje riziko hypertenze 
a tím i jejích komplikací, např. mozko-
vé mrtvice a infarktu. Nejvyšší riziko 
je u jedinců, kteří již mají krevní tlak 
významně zvýšený a s genetickou pre-
dispozicí. Zvýšená konzumace slaných 

potravin již z fyziologického hlediska 
vyvolává zvýšený pocit žízně. Mnoho 
lidí hasí žízeň slazenými nápoji, z če-
hož vyplývá nepřímý vztah mezi solí 
a obezitou. Přívod vysokého množství 
slaných potravin s sebou doprovází 
i zvýšenou konzumaci slazených nápojů 
a tím pádem dochází k nárůstu tělesné 
hmotnosti. Strava bohatá na ovoce a ze-
leninu a se sníženým obsahem kuchyň-
ské soli v konzervovaných potravinách 
se jeví jako vhodná primární prevence 
karcinomu žaludku.

I přesto, že lékaři doporučují ne-
konzumovat více než 20 kg cukru na 
osobu a rok, tak v České republice spo-
třebujeme dvojnásobek – jeden člověk 
v  průměru sní celých 40 kg cukru za 
rok. Názory na účinky cukru se velmi 
rozcházejí. Někteří odborníci považu-
jí cukr za naprosto neškodnou látku, 
která jen dodává energii a nemá vůbec 
žádné vedlejší účinky. Tvrdí, že nepři-
spívá ke vzniku cukrovky ani žádných 
jiných nemocí – jedině snad ke vzniku 
obezity a  zubního kazu. Jiní odborníci 
se domnívají, že při časté konzumaci 
jakéhokoli cukru dochází k  mnohým 
zdravotním problémům.                       
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tel. Potravinářská komora ČR proto uva-
žuje o možnostech označování potravin 
se sníženým obsahem soli, cukru nebo 
nasycených či transmastných kyselin ně-
jakým identifi kačním logem. Legislativa 
EU, která ve výživových tvrzeních po-
voluje uvádět snížený obsah soli a spol. 
pouze při snížení o více než 30 %, totiž 
de facto neumožňuje výrobcům komuni-
kovat menší, byť významné, snížení ně-
které z  těchto živin. Přitom tak výrazné 
snížení, jaké je požadováno evropskou 
legislativou, ale již mnohdy fakticky zna-
mená jiný výrobek, o zásadním rozdílu 
v chuti ani nemluvě. Ztížená možnost 
komunikovat o postupném snižování 
jednotlivých živin tak může ve svém dů-
sledku některé výrobce od reformulací 
i odrazovat.

Právě méně výrazná chuť může být 
u  potravinářských výrobků se sníženým 
obsahem soli, cukru nebo tuku odrazující 
i pro některé spotřebitele. I proto hodlá 

komora vysvětlovat přínosy inovova-
ných receptur prostřednictvím tištěných 
publikací, pravděpodobně v obdobném 
formátu, v jakém se již několik let snaží 
o osvětu spotřebitele seriálem brožur vy-
dávaných skupinou Potraviny a spotřebi-
tel při zmiňované České technologické 
platformě pro potraviny, ve spolupráci se 
Sdružením českých spotřebitelů.

Revoluci nečekejme
V případě zavedených a obecně ob-

líbených potravin nelze očekávat nějaké 
meziroční dramatické posuny ve snižová-
ní obsahu nutričně rizikových složek. Už i 
proto, že podobné akční plány mají i jiné 
země EU. A pokud by ČR postupovala při 
změnách receptur příliš rychle, snadno by 
se mohlo stát, že svůj trh vyklidí ve pro-
spěch méně zodpovědných zemí, které 
budou na trh dodávat sice o  něco méně 
zdravé, ale chutnější potraviny.

Alena Adámková


