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Předmluva

Potravinová legislativa se primárně a logicky soustřeďuje především na bezpečnost (zdravot-
ní nezávadnost) produktu. Závazné požadavky na jakost jsou spíše výjimečné. Týkají se např. 
definování určitých skupin potravin se zaměřením k zamezení falšování – např. kakao, čoko-
láda, máslo, med, víno, ale také některých nealkoholických nápojů, které jsou předmětem 
tohoto vydání edice „Jak poznáme kvalitu?“. 

Opakovaně zdůrazňujeme, že kvalita je pojem velmi relativní, neboť každý jedinec ji vnímá 
odlišně a subjektivně. Spotřebitel ale z dostupných informací ne vždy dokáže kvalitu posou-
dit, výrobky porovnat, vybrat si podle jemu vyhovujícímu stupně kvality a samozřejmě podle 
relevantní ceny – a v tom spatřujeme hlavní problém.

Považujeme proto za nutné zaměřovat se na vnímání kvality spotřebitelem, včetně identifika-
ce určujících činitelů pro výběr potravin. Každý by se měl umět rozhodnout na základě kva-
litativních (zejména) ukazatelů a nenechat se ovlivňovat pouze jedním ukazatelem – cenou. 

Jsme přesvědčeni, že na  našem trhu je široká nabídka potravin, od  domácích producentů 
i z dovozu, a to kvalitních i méně kvalitních. Prakticky u každé komodity nalezneme v obcho-
dě levnější i dražší produkt, obvykle v souvislosti s nižší a vyšší kvalitou. A když si nevybereme, 
můžeme jít jinam. Za naprosto tendenční a zavádějící považujeme proto zlehčující invektivu, 
že naše země je „popelnicí Evropy“. 

Spotřebitel si může vybrat a chceme mu v tom pomáhat. O to se snaží Česká technologická 
platforma pro potraviny (ČTPP) a zejména její pracovní skupina Potraviny a spotřebitel, jejíž 
činnost koordinuje naše sdružení. Chtěli bychom hledat a vyvíjet nástroje a platformy, které 
spotřebiteli účinněji napomohou orientovat se na trhu potravin v kvalitě. Prostředky k tomu 
jsou ovšem velmi omezené. Daří se alespoň postupně vydávat publikace, které se týkají kvali-
ty jednotlivých komodit potravin. Snažíme se i o odbourávání „mýtů“ o některých potravinách 
či produkčních technologiích, jež šíří některá média, stejně jako někteří samozvaní „výživoví 
poradci“. 

Věříme, že vás edice „Jak poznáme kvalitu?“ zaujala.  V závěru publikace je k dispozici seznam 
vydaných titulů v této edici a její blízký ediční plán.

Jsme si vědomi mnoha aktuálních problémů s kvalitou potravin. Přesto věříme, že obecně je 
kvalita potravin velmi dobrá a je na spotřebiteli, aby byla ještě lepší. Spotřebitel svou poptáv-
kou nabídku a kvalitu na trhu ovlivňuje.

Ing. Libor Dupal,  předseda pracovní skupiny Potraviny a spotřebitel při ČTPP  

a ředitel Sdružení českých spotřebitelů
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1. ÚVOD

Nabídka nealkoholických nápojů na trhu 
je velmi pestrá. Vedle konzumace tradič-
ních nápojů jako jsou limonády, ochu-
cené vody a  ovocné šťávy, roste obliba 
nesycených a  čerstvých nebo minimál-
ně zpracovaných nápojů, nápojů se zvý-
šenou výživovou hodnotou, s obsahem 
netradičních, zdraví prospěšných složek 
a  dále nápojů vyráběných s  minimem 
nebo zcela bez přídatných látek (přede-
vším barviv a konzervačních látek). 
Spotřeba nealkoholických nápojů v Čes-
ké republice dosáhla maxima v  roce 
2008, kdy bylo spotřebováno téměř 300 
litrů na osobu, a od té doby mírně klesá. 

2.  ČLENĚNÍ A OBECNÁ  
CHARAKTERISTIKA

2.1. DRUHY NÁPOJŮ
Nealkoholické nápoje, jejich členění 
a charakteristika jsou definovány vyhláš-
kou č. 335/1997 Sb.  v aktuálním znění, 
pro nealkoholické nápoje a  koncentrá-
ty k  přípravě nealkoholických nápojů, 
ovocná vína, ostatní vína a  medovinu, 
pivo, konzumní líh, lihoviny a ostatní al-
koholické nápoje, kvasný ocet a droždí. 
Nealkoholickým nápojem se rozumí 
nápoj obsahující nejvýše 0,5 obj. % eta-
nolu, vyrobený zejména z vody, ovocné 
nebo zeleninové suroviny, sladidel a dal-
ších látek, popřípadě sycený oxidem 
uhličitým. Do  této kategorie nespadají 
balené vody (přírodní minerální voda, 
pramenitá voda, kojenecká voda, pitná 
voda) a nealkoholické pivo. 
Ovocnou nebo zeleninovou šťávou 

se rozumí zkvasitelný, ale nezkvašený 
výrobek získaný z  jedlých částí zralého 
a zdravého, čerstvého, chlazeného nebo 
zmrazeného ovoce nebo zeleniny, a  to 
jednoho nebo více druhů, s  charakteri-
stickou barvou, vůní a  chutí, které jsou 
typické pro šťávu pocházející z  přísluš-
ného ovoce nebo zeleniny. Ovocná šťá-
va z citrusových plodů je získaná z endo-
karpu jejich vnitřní části; limetková šťáva 
však může být získávána z celého plodu.
Do  této skupiny patří v  tuzemských 
podmínkách mošty, případně jsou tyto 
výrobky označovány jako „přímá šťáva“ 
nebo „přímo lisovaná šťáva“, aby se od-
lišily od  většinových šťáv vyráběných 
z koncentrátu.
Ovocnou nebo zeleninovou šťávou 
z koncentrátu je výrobek získaný z kon-
centrátu opětovným doplněním takové-
ho podílu pitné vody, jaký byl odstraněn 
při koncentraci šťávy; aroma, dužnina 
a  buňky získané vhodnými fyzikálními 
prostředky ze stejného druhu ovoce 
nebo zeleniny mohou být do šťávy vrá-
ceny. Šťáva z  koncentrátu by měla vy-
kazovat smyslové, fyzikální, chemické 
a  výživové vlastnosti odpovídající prů-
měrným hodnotám (přímé) šťávy získa-
né z  téhož druhu ovoce nebo zeleniny. 
Většina 100% šťáv na našem trhu se vy-
rábí z koncentrátu, na etiketě mají ozna-
čení „z koncentrátu“.
Označení výrobku „džus“, „juice“, 
„100%“, „stoprocentní“ nebo výrazy ob-
dobného významu jsou vyhrazeny pou-
ze ovocným a zeleninovým šťávám, pro 
další nápoje není povoleno.
Jako nektar mohou být označeny ovoc-
né nápoje, které vedle pitné vody a cuk-

rů obsahují významný podíl ovocné šťá-
vy, dřeně nebo jejich směsí. Minimální 
požadavek na  obsah šťávy ve  výrobku 
odpovídá druhu ovoce. Nejčastěji se 
na  trhu setkáme s  nektarem vyrobe-
ným z ovoce, jehož šťáva je vhodná pro 
přímou spotřebu (např. jablka, hrušky, 
broskve, ananas), zde platí požadavek 
min. 50 % ovoce. Druhou skupinu tvoří 
nektary z  ovoce s  kyselou šťávou ne-
vhodnou k přímé spotřebě (např. černý, 
červený a  bílý rybíz, citrony a  limety), 
zde je požadavek podle druhu od  min. 
25 % po  max. 50  %. Poslední skupinu 
tvoří nektary z ovoce s nízkým obsahem 
kyselin nebo vysokým podílem dřeně či 
aromatických látek (např. banány, papá-
ja, mango, liči, granátová jablka), zde je 
požadavek na min. obsah šťávy 25 %.
Další skupinou jsou „nealkoholické ná-
poje ochucené“, které se dále dělí na ná-
sledující typy:
 } ovocný nebo zeleninový nápoj
 } limonáda
 } minerální voda ochucená
 } pramenitá voda ochucená
 } pitná voda ochucená
Jednotlivé skupiny se od  sebe liší pře-
devším ochucující složkou. Společnou 
vlastností naopak je, že ve  většině pří-
padů obsahují výrazně více přídatných 
látek než předchozí dvě skupiny nápo-
jů (šťávy a  nektary); v  téměř každém 
z  ochucených nealkoholických nápojů 
najdeme přírodní nebo syntetická sla-
didla a kyseliny, běžně se uplatňují i aro-
mata, konzervační látky apod.  Zpravidla 
jsou tyto nápoje sycené oxidem uhliči-
tým, podíl nesycených ochucených ná-
pojů na trhu však postupně vzrůstá.

Ovocný nebo zeleninový nápoj je vy-
robený z  ovocných nebo zeleninových 
šťáv nebo jejich koncentrátů. Patří sem 
všechny nápoje, které není možné ozna-
čit jako nektary a to především důvodu, 
že obsahují méně ovocné složky (obvyk-
le 1 až 12 %). 
Největší segment (téměř 40 %) v  rámci 
nealkoholických nápojů tvoří limonády. 
Vyráběny jsou z  pitné vody a  nápojo-
vých koncentrátů. Nejvyšší prodejnosti 
dosahují kolové limonády a  limonády 
s  příchutí pomeranče a  dalších citruso-
vých plodů. Nejrychleji však roste spo-
třeba ledových čajů a  energetických 
nápojů, které do této skupiny také patří.
Ochucené vody se rozdělují na ochuce-
nou minerální, pramenitou a  pitnou, 
podle použitého druhu vody jako hlav-
ní suroviny; jsou obvykle čiré, bezbarvé, 
slazené, ochucené příslušným aroma-
tem, případně s přídavkem ovocné šťávy. 
Etiketa ochucené minerální a pramenité 
vody musí zároveň obsahovat informaci 
o lokalitě a názvu zdroje a o sycení, po-
kud byla voda dosycena oxidem uhliči-
tým. Tato publikace nezahrnuje balené 
vody minerální, pramenité, kojenecké 
nebo pitné, které jsou legislativně defi-
novány1 takto:
a)  balená přírodní minerální voda – 

výrobek z  přírodní minerální vody 
získané ze zdroje přírodní minerální 
vody nebo přírodního léčivého zdro-
je, o kterých bylo vydáno osvědčení;  

b)  balená pramenitá voda – výrobek 
z  kvalitní vody z  chráněného pod-
zemního zdroje. Tato voda je vhodná 
k  trvalému přímému požívání dětmi 
i dospělým;

1 Vyhláška č. 275/2004 Sb. Vyhláška o požadavcích na jakost a zdravotní nezávadnost 
balených vod a o způsobu jejich úpravy, v platném znění



noty stupňů Brix (kontrola, že původní 
ovocná šťáva nebo koncentrát nebyly 
příliš naředěny vodou). Pro jablečnou 
šťávu z  koncentrátu tak platí údaj min.  
11,2 °Brix, banánovou šťávu z koncentrátu  
21 °Brix a jahodovou šťávu z koncentrátu 
7 °Brix. Hodnota rozpustné sušiny je však 
sledována jako součást provozní kontro-
ly výrobního podniku u  většiny nápojů 
společně s parametrem titrační kyselost, 
který vypovídá o obsahu kyselin v nápoji.

2.3. VE VÝHLEDU
V roce 2015 proběhla revize stávající le-
gislativy a  ve  schvalovacím procesu je 
v současnosti návrh nové vyhlášky, který 
v oblasti nealkoholických nápojů odráží 
především pokroky v  technologickém 
vývoji. Navržené změny zdůrazňují po-
žadavek na správné označování, tak aby 
spotřebitel nebyl klamán ani uváděn 
v  omyl o  charakteru a  kvalitě dané po-
traviny. Vloženy jsou definice „nových“ 
druhů ovocných šťáv:
	 •		čerstvá (fresh) ovocná nebo zeleni-

nová šťáva – výrobek musí být jak-
koli dále neošetřený a nelze do něho 
přidat žádné další složky s  výjimkou 
bylin a semen rostlin;

	 •	 přírodní ovocná nebo zeleninová 
šťáva – šťáva ošetřená pouze šetrnou 
metodou. Jedná se o  náhradu ob-
vykle používané pasterace. V  tomto 
případě se využívá způsob inaktiva-
ce mikroorganismů za  nižších teplot 
(do  teploty šťávy 35 °C). Provádí se 
působením vysokého tlaku (paskali-
zací), vysokonapěťovými pulsy nebo 
šokovým mražením. Ke  šťávě nesmí 
být přidávány žádné další složky.

Čerstvý charakter těchto nápojů je však 
zároveň příčinou jejich nižší mikrobiální 
a  enzymové stability; je třeba je distri-
buovat a  uchovávat při chladírenských 
teplotách a spotřebitel musí počítat s re-
lativně nízkou dobou trvanlivosti (v  řá-
dech dnů až týdnů).
Další nové definice se týkají nápojů vy-
robených z  čaje pravého, tj. z  lístků ča-
jovníku Camellia sinensis. V  současné 
době je povinností výrobce (vyplývající 
z  vyhlášky č. 113/2005 Sb., o  způsobu 
označování potravin) uvedení obsahu 
příznačné složky, v  tomto případě ča-
jového extraktu, na  etiketě výrobku. 
Na trhu se tak můžeme setkat s výrobky 
na bázi čaje (ledovými čaji) velmi odliš-
ného složení a chuti, o obsahu čajového 
extraktu od  0,005 do  0,5 %. Čajový ex-
trakt se vyrábí vodní extrakcí (výluhem) 
čajových lístků a obsahuje v zakoncent-
rované formě charakteristické sloučeni-
ny z  čaje. Těmi jsou například purinové 
alkaloidy (kofein a theobromin), polyfe-
nolové látky (katechiny, theaflaviny, fla-
vonoly, kyselina galová) a aminokyselina 
theanin. Tyto látky významně přispívají 
k svíravosti, říznosti, jasu a barvě čajové-
ho nálevu a  zároveň mají povzbuzující 
a  antioxidační účinky. Návrh vyhlášky 
definuje a charakterizuje 2 skupiny: 
	 •		ledový čaj (Ice Tea) – nealkoholický 

nápoj vyrobený na bázi čajového ex-
traktu; 

	 •		vařený pravý čaj (Brewed Tea) – ne-
alkoholický nápoj vyrobený z výluhu 
čaje pravého. 

Oba nápoje musí vykazovat zastoupení 
charakteristických složek (viz výše) od-
povídající deklarovanému obsahu čajo-
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c)  balená kojenecká voda – výrobek 
z kvalitní vody z chráněného podzem-
ního zdroje, která nesmí být upravo-
vána žádným způsobem, s  výjimkou 
ozařování UV zářením.  Tato voda je 
vhodná pro přípravu kojenecké stravy 
a k trvalému přímému požívání všemi 
skupinami obyvatel;

d)  balená pitná voda – výrobek splňující 
požadavky na pitnou vodu. 

Sodová voda (jinak označovaná také 
jako sodovka, sifon či sycená nebo perli-
vá voda) je nápoj vyrobený z pitné vody 
a oxidu uhličitého, u kterého obsah oxi-
du uhličitého činí nejméně 4 g/l. 
Vyhláška č.  335/1997 Sb. také specifiku-
je základní vlastnosti hlavních surovin 
(koncentrátů) pro přípravu nealkoholic-
kých nápojů, které se člení na:
1)  ovocný nebo zeleninový koncentrát 

– vyráběný ze šťávy fyzikálním odstra-
něním specifického podílu obsahu 
vody; obvykle se jedná o částečné od-
paření vody na odparce a zakoncent-
rování původní sušiny výrobku cca 6x. 
Tím vznikne téměř samoúdržný polo-
tovar konzistence medu, který se dále 
využívá na  výrobu 100% šťáv (po  re-
konstituci zpětným přídavkem vody) 
nebo jako složka do nektarů a dalších 
nápojů a výrobků z ovoce a zeleniny.

2)  nápojový koncentrát – zahuštěná 
směs jednotlivých surovin používa-
ných k  výrobě nápoje, určená k  pří-
pravě nápojů ředěním. Do  této sku-
piny patří nápoj v  prášku, tj. směs 
ve  formě prášku, granulí nebo tablet 
určená k rozpuštění ve vodě. Nápojo-
vý koncentrát s převažujícím podílem 

přírodních sladidel (sacharózy, fruktó-
zo-glukózového nebo glukózo-fruk-
tózového sirupu) je možno označovat 
jako sirup. Ostatní tekuté a poloteku-
té nápojové koncentráty, které neod-
povídají definici sirupu, se označují 
přímo jako „nápojové koncentráty“.

3)  sušená ovocná nebo zeleninová 
šťáva – vzniklá fyzikálním odstraně-
ním téměř veškerého obsahu vody. 
K tomu více v dalším textu.

2.2.  ZÁKLADNÍ POŽADAVKY NA  KVA-
LITU 

Základními smyslovými kvalitativními 
požadavky jsou vzhled, vůně a chuť, kte-
ré se výrazně liší podle jednotlivých sku-
pin nápojů, použitých surovin a způsobu 
výroby. Vzhled nápoje se tak pohybuje 
od čirého, typického pro většinu ochuce-
ných nealkoholických nápojů a čiřených 
šťáv a  nektarů, až po  kalný, případně 
s  obsahem dřeně nebo kousků ovoce 
nebo zeleniny či s mírným sedimentem. 
V nápoji se nesmí vyskytovat cizí příměsi, 
u přirozeně čirých nápojů jsou vadou i zá-
kaly, sedimenty a plovoucí částečky. Vůně 
a  chuť nápoje má odpovídat použitým 
složkám a nesmí být patrny cizí příchutě 
a pachy.
Z fyzikálně-chemických parametrů je nej-
významnější hodnota rozpustné sušiny, 
tzv. refraktometrická sušina, vyjadřována 
v  % nebo stupních Brix, která u  nápojů 
zhruba odpovídá celkovému obsahu 
cukrů.  Pro ovocné šťávy a ředěné ovocné 
dřeně, které se nepřislazují, refraktome-
trická sušina přímo vypovídá o  podílu 
ovocné složky, a  jsou přímo příslušnou 
vyhláškou vyžadovány minimální hod-
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vého extraktu. Vařený čaj pravý zároveň 
představuje vyšší třídu kvality, nápoj, 
který by měl svým složením a chutí od-
povídat klasickému čajovému nálevu. 
Jako kontrolní parametr odpovídajícího 
množství čajového extraktu je u  něho 
proto navíc uveden i požadavek na mi-
nimální obsah 50 mg katechinů na  litr 
nápoje.
Definitivní podoba znění nové vyhlášky 
však ještě může doznat změn, i s ohledem 
na možné připomínky jiných zemí z EU.

3. ZÁKLADNÍ SLOŽKY NÁPOJŮ

3.1. VODA
Základní složkou všech nealkoholických 
nápojů je voda, její obsah se obvykle po-
hybuje od 88 % (ovocné šťávy) až do 99 % 
(u  nápojů s  velmi nízkou energetickou 
hodnotou – označovaných často light, 
zero, bez cukru). K  výrobě nealkoholic-
kých nápojů se používá pitná voda z vo-
dovodního řadu nebo voda z  vlastního 
zdroje, pro ochucenou minerální vodu je 
zdrojem vody osvědčený zdroj přírodní 
minerální vody, pro ochucenou prameni-
tou vodu chráněný zdroj podzemní vody. 
Samozřejmostí je zdravotní nezávadnost 
vody. Mezi pravidelně sledované para-
metry patří mikrobiologické a biologické 
ukazatele, pH, vodivost, alkalita, obsah 
kationtů, aniontů, pach, chuť. 
Hlavním předpokladem výroby kvalit-
ních nealkoholických nápojů jsou neut-
rální senzorické vlastnosti použité vody 
– čistá voda je neutrální kapalina bez 
barvy, vůně nebo chuti. Důležité je také 
účinné odstranění látek, které mohou 
způsobovat nestandardní chuť a  vůni 

nebo v nápoji způsobovat vady vzhledu 
(sraženiny, zákaly, opalescence). Fyzi-
kálně chemické vlastnosti pitné vody si 
může výrobce upravovat podle potřeb, 
například filtrací, dechlorací na aktivním 
uhlí, odželezňováním nebo změkčová-
ním iontoměniči apod.

3.2. PŘÍRODNÍ SLADIDLA
Přírodní sladidla jsou důležité součásti 
mnoha nealkoholických nápojů. Tradič-
ním sladidlem je cukr – sacharóza, z che-
mického hlediska disacharid, pocházející 
z  cukrové řepy. Sacharóza se používá 
ve  formě krystalického cukru, tekutého 
cukru nebo tekutého invertního cukru 
(ten vzniká částečným nebo úplným roz-
kladem sacharózy v  kyselém prostředí 
na  směs fruktózy a  glukózy). Cukrová 
třtina je zdrojem sacharózy v tuzemských 
nápojích jen výjimečně.
Kromě sacharózy se jako sladidlo v  po-
sledních letech stále častěji používá  
fruktózo-glukózový nebo glukózo-fruk- 
tózový sirup (pořadí v  názvu je dáno 
převahou konkrétního monosacharidu). 
Ty představují v  současnosti největší 
konkurenci cukru. Vyrábí se hydrolýzou 
(nejčastěji) kukuřičného škrobu a  jsou 
známé také pod názvem isoglukóza 
nebo vysoko-fruktózový kukuřičný sirup 
(HFCS, z  anglického high fructose corn 
syrup). Hlavní výhodou tohoto sirupu 
oproti cukru je nižší cena. Použití fruk-
tózo-glukózového sirupu má však oproti 
cukru i  příznivé technologické aspekty, 
ke kterým patří jednodušší a energetic-
ky méně náročná manipulace, snížená 
pravděpodobnost zpětné krystalizace 
a vyšší sladivost. 

Glukózové sirupy jsou skupiny průmys-
lových sirupů také vyrobené ze škrobu, 
obvykle kukuřičného. Tyto sirupy jsou 
často používány v  energetických ná-
pojích, kde je požadován vysoký obsah 
celkových sacharidů. Fruktóza (ovocný 
cukr) se někdy používá v  nápojích se 
snížením obsahem energie (tzv. light 
nápojích). 

3.3.  OVOCNÁ (NEBO ZELENINOVÁ) 
SLOŽKA

Nejčastěji se pro výrobu šťáv, nektarů 
a  ovocných a  zeleninových nealkoho-
lických nápojů používají ovocné (zele-
ninové) šťávy, koncentráty, případně 
protlaky. Ovoce bývá v těchto případech 
nejdražší složkou nápoje, a proto je mož-
ným předmětem falšování. Ze začátku 
devadesátých let 20. století je známá 
kauza výroby „jablečné šťávy“, která byla 
pouze směsí cukerného sirupu, kyseliny 
jablečné, barviva a  jablečného aroma. 
V  současné době už se neobjevují tak-
to extrémní případy falšování. Přesto je 
v  této souvislosti třeba zmínit možnost 
klamání spotřebitele:
•	 	nedeklarovaným	 snížením	 ovocného	

podílu výrobku naředěním 100% šťávy 
vodou a přislazením, případně přídav-
kem kyselin; 

•	 	náhradou	dražších	druhů	ovoce	ve vý-
robku levnějšími (přídavky jablečné 
šťávy do malin, borůvek, ostružin, pří-
davek koncentrátu nebo šťávy pome-
rančů do mandarinkové šťávy apod.);

•	 	vydáváním	 šťávy	 získané	 rekonstitu-
cí koncentrátu za  mošt, přímou šťávu 
nebo čerstvě vylisovanou šťávu;

•	 		nesprávným	 nebo	 zavádějícím	 ozna-

čením výrobku – „juice“, „džus“, „100%“ 
nápoj, který ale obsahuje méně než 
100 % ovocné šťávy.

Doporučení pro spotřebitele: U nápojů 
s  obsahem ovoce nebo zeleniny je vý-
znamný pravě jejich obsah a spotřebitel 
by měl vnímat rozdíl mezi šťávou, nek-
tarem a ovocným nebo zeleninovým ná-
pojem. Také u  nápojových koncentrátů 
(sirupů) by měl při nákupu sledovat eti-
ketu, protože některé sirupy neobsahují 
ovoce žádné.

3.4. OXID UHLIČITÝ
Sycení nápoje oxidem uhličitým zajišťu-
je atraktivní vzhled perlivého nápoje při 
nalití, oxid uhličitý zlepšuje chuť nápoje 
a vyvolává pocity osvěžení tím, že způ-
sobuje poměrně silné prokrvení sliznice 
dutiny ústní. Vyšší obsah oxidu uhličité-
ho však zároveň u  citlivých konzumen-
tů může způsobovat nepříjemný tlak 
v  žaludku a  pocity plnosti. V  nealkoho-
lických nápojích zároveň působí rozpuš-
těný oxid uhličitý jako konzervant, který 
inhibuje růst mikroorganismů. Pokud je 
v nápoji zajištěno nízké pH, nedostatek 
živin pro růst mikroorganismů a vysoký 
obsah oxidu uhličitého, je možno vybra-
né nápoje vyrábět bez jiného konzer-
vačního zákroku. Obsah oxidu uhličité-
ho se v  nápojích pohybuje od  3 do  8 g 
na jeden litr. Nápoje, o nichž se obecně 
nepředpokládá, že jsou sycené (ovocné 
nebo zeleninové šťávy a nektary), a kte-
ré přesto obsahují více než 2 g/l oxidu 
uhličitého, musí být na obale označeny 
jako „sycené“. Pokud je naopak u  limo-
nád a ochucených vod obsah oxidu uh-
ličitého nižší než 2 g/l uvádí se, že jsou 



ny a karamel), případně ve for-
mě rostlinných koncentrátů 
a extraktů. Jejich nevýhodou 
oproti syntetickým barvivům 
je vyšší cena a nižší stabilita.

„nesycené“. Zároveň je přítomnost oxidu 
uhličitého na etiketě uvedena ve slože-
ní výrobku, případně ve  formě E kódu: 
E 290.

4.  POUŽITÍ PŘÍDATNÝCH LÁTEK 
V NÁPOJÍCH 

Do  nealkoholických nápojů se za  úče-
lem prodloužení trvanlivosti a  zlepšení 
chuti, barvy a textury používá celá řada 
přídatných látek (aditiv). Druh a  množ-
ství přídatných látek, které se mohou 
v  nápojích vyskytovat a podmínky po-
užívání a  označování jejich přítomnosti 
na obalech stanovují příslušné legislativ-
ní předpisy. Přítomnost přídatných látek 
musí být uvedena na  obalu (v  sestup-
ném pořadí podle klesajícího množství), 
označena plným názvem nebo číslem 

(kódem E systému Evropského spole-
čenství). Používané množství potravi-
nářských přídatných látek je stanoveno 
na nejnižší množství nezbytné k dosaže-
ní požadovaného účinku. Tato hodnota 
zohledňuje přijatelnou denní dávku 
(Acceptable Daily Intake, ADI) a potřeby 
zvláštních skupin spotřebitelů.
Kategorie nejběžnějších přídatných 
látek nealkoholických nápojů a  jejich 
příklady jsou uvedeny v  následující ta-
bulce. Výjimku z  široké škály možných 
aplikací tvoří ovocné a zeleninové šťávy, 
do kterých je všeobecně povolen pouze 
přídavek kyseliny askorbové (vitamín C) 
a kyseliny citrónové.  

4.1.  NEJBĚŽNĚJŠÍ PŘÍDATNÉ LÁTKY 
POUŽÍVANÉ V  NEALKOHOLIC-
KÝCH NÁPOJÍCH  
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Kategorie Kód skupiny Účel Příklady

Dodávají sladkou chuť.
Používají se především 
nízkoenergetická sladidla 
(která jsou obvykle 
několik set krát sladší 
než sacharóza nebo glu-
koso-fruktózový sirup) 
a umožňují tak vyrábět 
nízkoenergetické nápoje. 
Určitým omezením je 
fakt, že jejich individuální 
chuť je odlišná od čisté 
sladké chuti sacharózy, 
proto se obvykle použí-
vají ve směsích.

Dodávají barvu nebo 
barvu obnovují. 
Pravděpodobně nejdis-
kutovanější skupina 
přídatných látek v ná-
pojích: nutnost zajištění 

Prodlužují trvanlivost 
tím, že nápoje chrání 
proti růstu kazících i pa-
togenních mikroorgani-
smů (bakterií, kvasinek, 
plísní). 
Pokud není údržnost 
nápoje zajištěna jiným 
způsobem (např. pas-
terací, sycením CO2), je 
jejich použití pro dlouho-
dobou trvanlivost nápoje 
nezbytné.

Prodlužují trvanlivost 
nápojů tím, že je chrání 
proti zkáze způsobené 
oxidací, vzniku různých 
přípachů a pachutí a ba-
revným změnám.
Zajišťují zachování vyšší 
výživové hodnoty, která 
souvisí se zachováním 
snadno se oxidujících 
vitamínů.

Sladidla  E 420, E 421 
  a E900–E999

Barviva E100– 
  E199

Konzervační  E200– 
látky E299

Antioxidanty E300–E399
Nejčastěji používaná sladidla: 
acesulfam K (E 950), sacharin (E 
954), aspartam (E 951) a jejich 
kombinace za účelem dosažení 
optimální sladkého chuti bez 
pachutí.
Steviol–glykosidy (E 960) jsou 
nově používaným sladidlem, jsou 
300 krát sladší než sacharóza, 
získávají se z listů rostliny Stevia 
rebaudiana a v lidském těle 
nepodléhají metabolismu.

Syntetická barviva – chemicky 
různorodé látky (např. azobarvi-
va, pyrazolonová, fenylmethano-
vá barviva). 
Barviva přírodního původu (např. 
karotenoidy, anthokyany, betalai-

Nejčastěji používané konzer-
vační látky: kyselina benzoová 
a kyselina sorbová a jejich soli 
(E210-E213). 
Dimethyldikarbonát (E242), 
obchodní název velkorin, je 
účinná konzervační látka proti 
plísním a kvasinkám. Velkorin 
působí antimikrobiálně už 
v okamžiku aplikace do nápo-
je, následně se rozkládá na me-
tanol (v zdravotně nezávadné 
koncentraci) a oxid uhličitý. 

Kyselina askorbová (E 300) 
– často má zároveň funkci 
antioxidantu, 
okyselovadla a případně při 
ve vyšší koncentraci i vitamínu 
C.

atraktivního vzhledu 
vs. nežádoucí zdravotní 
účinky pro vybrané 
skupiny spotřebitelů.
Použití barviv by nemělo 
uvést spotřebitele 
v omyl (například pro 
skrytí následků použití 
vadných surovin, ne-
žádoucích výrobních 
postupů nebo nedekla-
rovaných surovin).

Zvyšují a regulují kyse-
lost nápoje, čímž prodlu-
žují jeho trvanlivost. 
Zároveň zajišťují velmi 
důležitou kyselou chuť 
nápoje, respektive 
vyvážený poměr sladké 
a kyselé chuti.

Kyseliny   E300–E399
a regulátory  
kyselosti 

Kyselina citrónová (E 330) – nej-
častěji používaná, je i přiroze-
nou složkou nápojů z ovoce. 
Kyselina fosforečná (E 338) – 
má charakteristickou a štipla-
vou chuť, uplatňuje se výhrad-
ně v kolových nápojích,  
citronan sodný (E 331) – regulá-
tor kyselosti.
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kých nápojů se vonné a  chuťové látky 
přirozeně vyskytují v  ovoci, zelenině, 
čaji, bylinách nebo koření. Aromaty tyto 
vonné a chuťové látky nazýváme, jsou-li 
přidávány do nápoje za účelem aroma-
tizace (tj. zlepšení či úpravě chuti anebo 
vůně) v  jiné formě.  U řady výrobků by 
bez jejich přídavku nebylo možno docí-
lit požadované chutnosti a  většina ná-
pojů by chutnala a voněla jako oslazená 
a okyselená voda.  
Pro aromata obecně platí, že jejich pou-
žívání a označování na etiketách nesmí 
uvádět spotřebitele v  omyl. Zásadní 
je především možnost vizuálního roz-
lišení nápojů, jejichž chuť a  vůně má 
přírodní charakter, od výrobků ochuce-
ných aromaty. K  povinnostem výrobců 
patří používání správné terminologie 
a grafického vyobrazení při označování 
výrobků, spotřebitel se tak může orien-
tovat podle názvu, obrázku na  etiketě 
a uvedeném složení výrobku.
	 •		Název	 nealkoholické	 nápoje	 ochu-

ceného látkou (přírodního nebo 
syntetického původu) určenou k aro-
matizaci, která nahrazuje ovocnou 
nebo zeleninovou složku použitou 
v  názvu, se označuje jako nápoj 
s deklarovanou příchutí. „Limonáda  
s  příchutí pomeranče“ tak obsahu-
je aroma, zatímco u  „Pomerančové 
limonády“ je chuti dosaženo přídav-
kem pomerančové šťávy, jejíž množ-
ství musí být na obale uvedeno.

	 •		Pokud	 je	 ve  složení	 uveden	 termín:	
„aroma“, může výrobek obsahovat 
jak přírodní, tak syntetické aroma-
tické látky. S větší pravděpodobností 
však obsahuje syntetické látky, pro-

tože v opačném případě by výrobce 
použil atraktivnější termín „přírodní 
aroma“; přírodní aroma musí obsa-
hovat pouze aromatické látky nebo 
aromatické přípravky přírodního pů-
vodu. 

	 •		Vodítkem	 je	 také	 vyobrazení	 nebo	
grafické znázornění složky na  obalu 
nápoje. Vyobrazení ovoce (nebo jiné 
ochucující složky) je možné pouze 
v  případě, pokud nápoj ovoce sku-
tečně obsahuje nebo je v nápoji pou-
žito přírodní aroma.

Mezi látky používané k aromatizaci pa-
tří nejrůznější potravinářská aromata 
(esence a  tresti) rozpuštěná nejčastě-
ji v  etanolu nebo propandiolu, nebo 
tzv. emulze a báze, tj. směsi, které kro-
mě aromat obsahují i  barviva, kyseliny 
a další složky, případně výluhy a extrak-
ty z  bylin a  koření. Vzhledem k  vysoké 
ceně, nižší stabilitě a problémy s vyrov-
naností jednotlivých šarží jsou přírodní 
aromata stále častěji nahrazována aro-
maty syntetického původu.

5.  VÝZNAM NEALKOHOLICKÝCH 
NÁPOJŮ VE VÝŽIVĚ

Nealkoholické nápoje jsou primárně dů-
ležité pro dodržování pitného režimu, tj. 
pro dostatečnou hydrataci organismu.
Řada nealkoholických nápojů je neza-
nedbatelným zdrojem energie a to pře-
devším té pocházející z  jednoduchých 
sacharidů. V  případě slazených nápojů 
je obsah sacharózy nebo odpovídající 
množství glukózy a  fruktózy až téměř 
13 %. I neslazené ovocné šťávy obsahují 
obvykle 10 % jednoduchých sacharidů. 

Množství používaných přídatných látek 
je legislativně omezeno. Přesto mohou 
určité skupiny spotřebitelů hladinu při-
jatelné denní dávky (ADI) konkrétní látky 
přesáhnout, a to v případě, že konzumují 
velké množství nápojů s  obsahem pří-
datných látek, jejichž množství se blíží 
tzv. nejvyšší přípustné hodnotě. Jedná 
se např. o předškolní a školní děti (s ohle-
dem na jejich nízkou hmotnost, protože 
ADI je počítáno na kg váhy konzumenta) 
nebo konzumenty výhradě nízkoenerge-
tických nápojů. Zvýšená spotřeba někte-
rých barvených nealkoholických nápojů 
obsahujících směsi nebo některou z šesti 
vybraných azobarviv (E 102 (tartrazin), E 
104 (chinolinová žluť SY), E 110 (žluť SY), 
E 124 (ponceau 4R), E 122 (azorubin), E 
129 (červeň allura) může, podle závě-
rů některých studií, vést u  malých dětí 
k rozvoji hyperaktivity. Proto také přísluš-
ná legislativa v  rámci předběžné opa-
trnosti stanovuje od  roku 2013 povin-
nost výrobců uvádět na etiketě výrobku 
v tomto případě upozornění o možnosti 
nepříznivého ovlivnění činnosti a pozor-
nosti dětí. Na tuto skutečnost reagovala 
většina výrobců nealkoholických nápojů 

nahrazením výše uvedených barviv jiný-
mi barvivy. V současnosti se s azobarvivy 
může spotřebitel setkat převážně v  ná-
pojích pro sportovce, doplňcích stravy 
a cukrovinkách.
Zlepšení senzorických vlastností nápo-
jů některými přídatnými látkami může 
představovat pro citlivé a nemocné oso-
by jisté riziko. Např. krátkodobé akutní 
účinky oxidu siřičitého (E 220–E228) se 
mohou u  citlivých jedinců projevovat 
dermatitidami a  alergiemi. Také u  ně-
kolika dalších, v  nápojích obvyklých 
přídatných látek (benzoany E 210–E 
213, košenila E 120, tartrazin E 102, azo-
barviva), jsou známy možné nepříznivé 
reakce zahrnující hlavně kožní a dýchací 
problémy. 

4.2. AROMATICKÉ LÁTKY V NÁPOJÍCH 
Vonné a chuťové (aromatické) látky jsou 
nezbytnou, je možno uvést klíčovou, 
součástí všech nealkoholických nápo-
jů a  to přesto, že se obvykle vyskytují 
v  koncentracích nižších než 1 %. Zá-
kladní kyselou a  sladkou chuť zajišťují 
použitá sladidla a  kyseliny. Ze surovin 
používaných na  výrobu nealkoholic-

Udržují žádoucí texturu 
nebo barvu nápojů.

Vytváří a udržují žádoucí 
texturu a konzistenci 
nápojů, zvyšují viskozitu, 
používají se pro napodo-
bení konzistence 100% 
šťáv a zlepšení pocitu 
v ústech, a to zejména 
u nápojů s umělými 
sladidly.

 E400–E499Stabilizá-
tory

Zahušťo-
vadla

Přírodní polysacharidy rostlin, 
mořských řas a mikroorganismů 
(např. arabská guma E 414).
Modifikované polysacharidy 
(např. karboxymethylcelulosa  
E 469).
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Za  funkční nápoje se rovněž považují 
minerální vody (a  ochucené minerální 
vody), které proto, aby získaly osvědče-
ní podle lázeňského zákona, musí mít 

z  hlediska výživy prokazatelné fyziolo-
gické účinky dané obsahem minerál-
ních látek nebo stopových prvků.

Z  těchto skutečností vyplývají hlav-
ní výhrady odborníků na  výživu proti 
nadměrné konzumaci některých neal-
koholických nápojů. Bylo potvrzeno, že 
vysoký obsah cukrů ve  stravě (včetně 
slazených nápojů) má společně s  ne-
zdravým způsobem života, nedostat-
kem pohybu a  přejídáním prokázanou 
spojitost s obezitou a diabetes 2. typu. 
Nadměrná konzumace slazených ná-
pojů při nedostatečné zubní hygieně 
rovněž může vést k vyšší kazivosti zubů 
Tabulka výživových hodnot vybraných 
nápojů je uvedena níže. Vliv konzumace 
nealkonápojů však u  každého jedince 
závisí na  celkovém složení jeho stravy 
a na způsobu života.
Ovocné a  zeleninové šťávy a  další ná-
poje s  podílem ovoce nebo zeleniny 
jsou zdrojem ochranných látek obsaže-
ných ve výchozích surovinách, zejména 
vitamínu C, kyseliny listové, draslíku, 
hořčíku a  dalších látek s  antioxidační-
mi a  protizánětlivými vlastnostmi, jako 
jsou polyfenoly, karotenoidní pigmenty 
a další. Nečiřené (kalné) ovocné a zele-
ninové šťávy obsahují významný podíl 
vlákniny. 
Řadu nealkoholických nápojů je možno 
považovat za tzv. funkční nápoje. Jedná 
se o nápoje, které kromě vody obsahují 
nutričně významné látky s dalšími fyzi-
ologickými účinky a mají tak kladný vliv 
na zdraví nebo fyzickou výkonnost nebo 
duševní stav. Jsou cíleně obohacovány 
funkčními přísadami jako je vláknina, 
oligosacharidy, alkoholické cukry, ami-
nokyseliny, vitaminy, minerální látky, 
přírodní extrakty z bylin, čaje, ovoce aj. 
Je však třeba mít na  paměti, že termín 

funkční nápoj (potravina) není v  rámci 
evropské legislativy definován a jakáko-
liv deklarace pozitivních preventivních 
účinků by měla splňovat legislativní 
pravidla pro uvádění nutričních a zdra-
votních tvrzení.
Mezi funkční nápoje patří nápoje pro 
sportovce s  vyváženým obsahem mi-
nerálních látek, určené k  náhradě živin 
a tekutin během sportovní nebo fyzické 
aktivity (tzv. iontové nápoje). Nejčas-
těji se na  trhu setkáme s isotonickými 
nápoji, jejichž osmolalita (koncentrace 
osmoticky aktivních částic) je přibliž-
ně 290 miliosmolů v  1 l nápoje (a  tedy 
mají přibližně stejnou koncentraci iontů 
jako krev). Isotonické nápoje obsahují 
hlavně volné aminokyseliny a  vybrané 
minerální látky potřebné pro rychlou 
regeneraci svalů po  zátěži; s  ohledem 
na složení a nebezpečí narušení osmo-
tické rovnováhy se však nedoporučuje 
jejich nadměrná konzumace. 
Dalším funkčním nápojem jsou ener-
getické nápoje, které zvyšují vytrva-
lost, aktivitu a schopnost koncentrace 
konzumenta. Jsou řazeny pod limoná-
dy, v  rámci této podskupiny se odlišují 
právě přítomností funkčních látek, jako 
jsou kofein, taurin, vitaminy skupiny B, 
vitamin C a extrakty z  rostlin (guarana, 
ženšen, yerba maté apod.). Složení běž-
ného energetického nápoje však sebou 
přináší také řadu omezení:  s  ohledem 
na poměrně vysoký obsah kofeinu není 
vhodný pro děti, těhotné a  kojící ženy, 
nedoporučuje se míchat s  alkoholem, 
není vhodný pro registrované sportov-
ce a  doporučené denní dávkování je 
max. 1 balení (500 ml).

Tabulka výživových hodnot vybraných nealkoholických nápojů*
 Energie  Energie Sacharidy  Cukry  
 kJ/ kcal/ %  % Přidané sladidlo  
 100ml 100 ml     

Coca-cola 190 45 11,2 11,2 fruktózo-glukózový sirup
Pepsi-cola 173 41 11 11 fruktózo-glukózový sirup
Kofola 136 32 8 8 cukr, glukózo-fruktózový 
sirup
Coca-cola light 0,8 0,2 0 0  cyklamát sodný, acesulfam K, 

aspartam
Kofola Bez cukru 1,3 0,3 0 0  steviolglykosidy, acesulfam K, 

neotam, sukralóza
Dobrá voda Neperlivá  
s příchutí jahoda 88 21 5,1 5,1 cukr
Mattoni Perlivá  
minerální voda  
s příchutí citronu 79 19 4,5 4,5 cukr
Nestea Green tea      cukr, fruktóza,  
jahoda & aloe vera  83 20 4,5 4,5  steviolglykosidy
Fanta 165 39 9,5 9,5 fruktózo-glukózový sirup
Relax pomeranč 
/džus 188 44 10 10 nic
Tesco pomerančový  
nektar 159 37 8,5 8,5 cukr, fruktózo-glukózový 
sirup
Hello Pomerančový  
nápoj (podíl  
ovocné složky  
nejméně 12,5%) 170 40 10 10 cukr, glukózový sirup
Red Bull Energy drink 194 46 11 11 sacharóza, glukóza
Big Shock! Original  
energetický nápoj 220 52 12,7 12,7 cukr
Izofruit Izotonický  
nápoj sycený  
pomeranč & citrón 124 29 7 5,9 cukr
Mléčný bubble tea 273 65 22 6 cukr

* obsah bílkovin je ve všech nápojích nižší nebo roven 0,1 %, výjimkou je džus a nektar, s 0,6 % a 0,3 % odpo-
vídající podílu ovocné složky a  mléčný bubble tea s  1,1 %; obsah soli je ve  všech nápojích 0,1 % nebo nižší, 
výjimkou je izotonický nápoj s 0,23 %., deklarované složení výroků k 05/2016



6. OBALY

K  nejčastěji používaným nápojovým 
obalům určeným koncovému spotře-
biteli patří skleněné lahve, PET lahve, 
nápojové kartony a plechovky (a odpo-
vídající uzávěry). Jejich charakteristika, 
výhody a  omezení pro balení nápojů 
jsou uvedeny v tabulce. Základní funkce 
obalového materiálu jsou:
	 •	 ochrana před znehodnocením výrob-

ku během skladování, tj. zaručení čer-

stvé chuti a příznivé kvality nápoje; 
	 •		funkce	 manipulační	 tj.	 jak	 snadno	

a bezpečně se s výrobkem manipulu-
je při nákupu i konzumaci; 

	 •		funkce	informační	a reklamní.	
Všechny používané obaly musí splňovat 
požadavky na předměty a materiály při-
cházející do přímého styku s potravina-
mi, tj. nesmí se z nich uvolňovat žádné 
toxické ani senzoricky aktivní složky. 
Oproti minulosti se jako aktivní prvek 
stále více prosazují i ekologické aspekty.
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Bílé sklo  
(GL, 70)

Zelené sklo 
(GL, 71) 

Ocel (FE, 40)

tradiční obalový 
materiál, zcela 
inertní, chuťově 
neutrální

dokonalé bariérové 
vlastnosti

odolnost vůči che-
mickým a teplot-
ním změnám

snadné čistění, 
možnost opako-
vaného použití 
(„vratné obaly“)

možnost opakova-
ného uzavírání

recyklovatelnost

nízká hmotnost

ochrana před  
účinkem světla 

křehkost

poměrně velká  
hmotnost

energetická ná-
ročnost výroby

nižší odolnost 
v kyselém  
prostředí

energetická 

Skleněné  
lahve

Nápojové 
plechovky

při rozbití obalu 
představují střepy 
fyzické nebezpečí 

při mechanickém 
narušení vrstvy 
vnitřního laku 
nebezpečí koroze 

Charakteristika nejběžnějších nápojových obalů 

Typ obalu Identifikační  Výhody Nevýhody Bezpečnostní   
 označení    aspekty 
 materiálu  
 (písemný kód,  
 číselný kód) 

Polyethylen-
-tereftalát 
(PET, 1)

relativní pevnost
nízká hmotnost
dobré bariérové 
vlastnosti
možnost opakova-
ného uzavírání
nízké výrobní 
náklady
recyklovatelnost

nižší tepelná 
stabilita 
určitá propust-
nost pro plyny 
(kyslík, oxid uh-
ličitý)
pravděpodob-
nost oboustran-
né interakce 
s náplní

PET lahve migrace složek 
z obalu není 
vyloučená, ale 
ve zjištěných kon-
centracích nepřed-
stavuje zdravotní 
riziko
nebyla potvrzena 
přítomnost anti-
monu ani různých 
hormonálně ak-
tivních látek (bisfe-
nolů nebo ftalátů) 
v nápojích.

Kompozitní 
materiály,

např. kombi-
nace papír – 
lepenka/plast/
hliník (C/PAP/
ALU, 84)

skladná a na rozbití 
méně náchylná 
alternativa ke sklu

ochrana před účin-
kem světla

dobré bariérové 
vlastnosti

velká informační/
reklamní plocha

recyklovatelnost

nelze použít pro 
sycené nápoje 

obal je neprů-
hledný takže není 
možné pohledem 
zjistit případné 
vady

pravděpodob-
nost oboustran-
né interakce 
s náplní

složená obalová 
vrstva je nároč-
nější na výrobu 
recyklaci

Nápojové 
kartony

migrace složek 
z obalu není vylou-
čená, ale ve zjiště-
ných koncentra-
cích nepředstavuje 
zdravotní riziko

náročnost výroby 
(hliníkové  
plechovky)

obal je neprů-
hledný takže není 
možné pohledem 
zjistit případné 
vady

přestože se jedná 
o recyklovatelný 
obal, není tento 
typ třídění příliš 
běžný

dokonalé bariéro-
vé vlastnosti

recyklovatelnost

v přítomnosti 
kyselého nápoje 

existují hygienické 
výhrady ke kon-
zumaci nápoje 
přímo z (neomyté) 
plechovky 



7. DOTAZY SPOTŘEBITELŮ 

7.1  Jaké jsou nejčastější příčiny kažení 
nápojů a jak kažení eliminovat?

Nealkoholické nápoje jsou všeobecně 
považovány za  trvanlivé a  odolné vůči 
kažení. Přesto může spotřebitel výjimeč-
ně identifikovat v  oblíbených nápojích 
jisté odchylky od  běžného stavu, pří-
tomnost přípachů, pachutí, plovoucích 
shluků, sedimentu nebo zákalu u  ob-
vykle čirých nápojů, či nafouknutí obalu. 
Zmíněné vady jsou zpravidla způsobené 
pomnožením kazících mikroorganis-
mů, jsou patrné na „první pohled“ a tím 
konzumenta odradí od  požití kontami-
novaného výrobku. Patogenní mikroor-
ganismy, tedy ty se schopností vyvolávat 
závažná onemocnění, se v  nápojích vy-
skytují jen velmi ojediněle. 
Mezi mikroorganismy spojované s  ka-
žením nápojů patří bakterie mléčné-
ho a  octového kvašení, určité kvasinky 
a plísně. Povinností výrobce je jejich vý-
skyt eliminovat výběrem kvalitních suro-
vin, zvolením správného a dostatečného 
způsobu konzervace (pasterace, aseptic-
ké balící linky, chemické konzervační lát-
ky jako jsou kyselina benzoová, kyselina 
sorbová, nebo velcorin) a  typem obalo-
vého materiálu. 
K  trvanlivosti výrobku a  odolnosti vůči 
kažení významně přispívá také dodržo-
vání doporučených podmínek sklado-
vání. Pro nealkoholické nápoje je běžná 
doba trvanlivosti dle typu 6–12 měsíců 
a  po  tu dobu by měly být skladovány 
v chladu, temnu a bez kontaktu se slou-
čeninami, které mohou migrovat přes 
obalový materiál do  nápoje. Příkladem 

chybné praxe prodejců je uskladnění 
nápojů u výloh, v domácnostech je pak 
třeba vyvarovat se skladování nápojů 
v  garáži a  dodržovat doporučené pod-
mínky uchovávání před i  po  otevření 
původního obalu.

7.2 J akou výživovou hodnotu mi přináší 
Bubble tea? 

Bubble tea je podle původní receptury 
ochucený černý, zelený nebo jasmínový 
čaj, obohacený o  tapiokové kuličky, tzv. 
perly, které se usazují na  dně kelímku. 
V  dnešní době se do  bubble tea také 
přidávají nejrůznější želé či průhledné 
kuličky vyrobené z mořských řas plněné 
ovocnými sirupy, ovocné šťávy, mléko, 
další ochucující složky a  sladidla. Jejich 
energetická hodnota bývá poměrně vy-
soká. 
Výživová hodnota nápoje pak odpovídá 
směsi, kterou si každý nechá individu-
álně namíchat (příklad viz Tabulka výži-
vových hodnot). Obdobně jako u jiných 
nealkoholických nápojů je v bubble tea 
poměrně vysoký obsah jednoduchých 
sacharidů. I  další možné ingredien-
ce představují obvykle spíše navýšení 
celkové energie a  cukrů než příspěvek 
žádoucích mikronutrientů (vitamíny, 
minerály, vláknina pocházející např. 
z ovocné složky).  Z výživářského pohle-
du tak představuje konzumace bubble 
tea především atraktivní způsob jak hyd-
ratovat organismus.

7.3 Může sirup obsahovat i sladidla? 
Teoreticky může, ale obvykle neobsahu-
je. Sirupy jsou ty nápojové koncentráty, 
jejichž hlavní složkou (příslušná vyhláš-

ka vyžaduje min. 50 %) jsou přírodní 
sladidla jako je cukr (sacharóza) nebo 
fruktózo-glukózové nebo glukózo-fruk-
tózové sirupy. Cukr je v sirupech zodpo-
vědný za  typickou hustou konzistenci, 
odolnost výrobků vůči kažení, i  charak-
teristickou sladkou chuť a proto do nich 
není třeba další (náhradní, syntetická) 
sladidla přidávat. 
I mezi sirupy dostupnými na trhu je však 
možno najít velké rozdíly. Primárně se 
liší (ne)přítomností ovoce a  jeho množ-
stvím, které se pohybuje od  1 do  30 %. 
Rozdíly jsou také v  zastoupení přídat-
ných látek. Zatímco výrobky podle tra-
diční receptury obsahují pouze řepný 
cukr, vodu, ovocnou šťávu a kyselinu ci-
trónovou, některé sirupy, zvláště ty s níz-
kým podílem ovoce, obsahují i  barviva 
nebo barvící extrakty a aromata, případ-
ně konzervační látky a zahušťovadla.
Některé výrobky pak ani sirupy ve smy-
slu vyhlášky č. 335/1997 Sb. nejsou, 
přestože tak na  první pohled vypadají. 
Jsou to ty nápojové koncentráty, které 
nedosahují požadovaného 50% podílu 
přírodních sladidel, případně jsou v nich 
přírodní sladidla částečně nebo zcela 
nahrazena syntetickými. Tyto výrobky 
jsou zpravidla oproti sirupům často řidší 
(méně viskózní) a obsahují řadu dalších 
přídatných látek (barviva, konzervanty, 

zahušťovadla, stabilizátory). 

7.4  Je možno sladidlo ze stévie považo-
vat za přírodní produkt?  

Ano, jedná se o nekalorické sladidlo pří-
rodního rostlinného původu, v  čistém 
stavu 200–300krát sladší než sacharóza. 
Vlastním sladidlem jsou steviolglykosidy 
(přídatná látka s kódem E 960), získané 
extrakcí listů stévie sladké (Stevia rebau-
diana Bertoni) a dále upravované defino-
vaným fyzikálně-chemickým procesem. 
Na etiketě výrobku je jejich přítomnost 
označována termíny „se sladidly z  rost-
liny stévie“, „se steviolglykosidy z  rostli-
ny stévie“ nebo „s  rebaudiosidem A/ se 
steviosidem“. Přestože se jedná o přírod-
ní produkt, není zařazen vyhláškou č. 
76/2003 Sb. mezi přírodní sladidla a pro-
to mají být správně všechny výrobky se 
steviolglykosidy označeny tvrzením „se 
sladidly“. Nejširší uplatnění našly stevi-
olglykosidy právě v nealkoholických ná-
pojích, běžné je i použití ve formě stol-
ního sladidla nebo jako složky doplňků 
stravy. Naopak prodej čerstvých nebo 
sušených části (např. listů) rostliny sté-
vie jako potraviny nebo složky potravin 
není v  současné době povolen, protože 
ještě nebyla ověřena její bezpečnost pro 
použití v potravinách. K tomu následují-
cí přehled:

16 17

se steviolglykosidy ANO*
se stévií  NE – stévii nelze do potravin používat, jde  

o neschválenou potravinu nového typu (PNT) 
viz. Rozhodnutí Komise č. 2000/196

se steviolglykosidy  z rostliny stévie/ 
se steviolglykosidy z částí rostliny  ANO* 
Stevia rebaudiana 

se sladidly z rostliny stévie ANO



7.5  Koupila jsem si 100% ovocnou šťá-
vu v  3 l kartónu, kde je uvedena vý-
živová tabulka a  obsah vitamínů, 
výrobek byl šetrně pasterizován 
a  doba minimální trvanlivosti je 1 
rok.  Mohu věřit údaji o vitamínech, 
kontroluje se to?   

Výrobce zaručuje, že deklarované výživo-
vé vlastnosti, tedy i obsah vitamínů, bude 
mít předmětná šťáva i  na  konci trvanli-
vosti. Skutečné množství konkrétní živiny 
ve výrobku se však může lišit od hodnoty 
uvedené na etiketě v důsledku takových 
faktorů, jakými jsou rozdílnost surovin, 
vliv zpracování, stabilita živin, podmínky 
a doba skladování nebo přesnost labora-
torní analýzy. V případě vitamínu C může 
být toto kolísání až 50 % deklarované 
hodnoty, u další vitamínů, které jsou ob-
vykle stabilnější, až 35 %. V rámci úřední 
kontroly, kterou v případě ovocných šťáv 
provádí Státní zemědělská a  potravinář-
ská inspekce, se kontroluje, zda obsah 
živin v potravinách odpovídá hodnotám 
uvedeným na etiketě, případně zda se la-
boratorně zjištěné obsahy z výše uvede-
ných nebo jiných důvodů neliší natolik, 
že by tyto odchylky mohly uvést spotře-
bitele v omyl.
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