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PRIDAVNE LATKY V POTRAVINACH vs. BEZECKOVE POTRAVINY FARMFOODS

Pridavna Clitka v je ,takd zloZka potraviny, ktord sa spravidla nepouZiva samostatne ako
potravina ani ako potravinovd  zloZka, a ktord sa zdmerne priddva do potraviny bez ohladu na jej vyZivovi hodnotu
z technologickych dbévodov, napr. pri vyrobe, spractvani, oSetrovani, baleni, skladovani potravin, &im sa sama alebo jej vedlajsie
produkty stdvaju sucastou potraviny alebo inak ovplyviiuju jej viastnosti. Za pridavné Idtky sa nepovaZuju ldtky priddvané
do potraviny na dpravu vyZivovej hodnoty ako s minerdine ldtky, vitaminy, stopové prvky a iné.”

Podla sucasne platnej legislativy EU je
povolené do potravin pridavat az 340
roznych cudzich latok s povinnostou
oznacit ich pismenom ,E” a trojmiestnym
¢islom resp. nazvom a dalsich cez 2000
druhov arém. Pri tom su stanovené urcité
povolené objemové mnozstva a druhy po-
travin, pri ktorych je mozné ich pouzit, aby
boli pre ¢loveka pri konzumacii primera-
ného mnozstva povazované za bezpecné.
Bezpecnost a najma kombinovatelnost
povolenych pridavnych latok je vSak
viac ako otazna. Odbornici ale aj zodpo-
vedni v EU chcl a aj pomaly riesia dané
problémy. Preco sa im nedari, pochopite
po nastudovani tejto publikacie.
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Odbornici vSak vidia problém v tom,
Ze vacsina bezpecnostnych schvalova-
ni prebiehala v 70, 80 a 90-tych rokoch
minulého storocia, kedy bolo hlavnym
politickym cielom zabezpecit vyrobu co

najvacsieho mnozstva potravin ako reakcia
na svetovy hladomor a vtedajSiu potravino-
vU krizu. My, polnohospodari, v3ak vieme,
Ze privacsine herbicidov, fungicidov, insek-
ticidov potrebnych pre rastlinnd vyrobu

Daldim problémom je, Ze pri schvalova-
ni povolenych E-Cok nebol skimany vplyv
nadmernej konzumacie potravin, ktoré
obsahuju td ktoru pridavnd latku (aj ked
s povolenym % obsahu), a uz vobec nie

ako aj pri liekoch pre zvierata a Iudi, ktoré
bolitiez v hore uvedenom obdobi povolené,
bola s rozkvetom vedy dokazana ich skod-
livost a preto bolo zakazané aj ich pouZitie.
Toto sa vsak pri schva-

lenych  pridavnych i

ldtkach zatial ne-
udialo, hoci sa
to uz dlho-
dobo pla-

nuje.

Ucinky  kombinacii  réznych povolenych
pridavnych latok a ich interakcie. Jed-
pouzivanych synteticky vyrabanych
pridavnych latok s povinnostou ozna-
covat ako ,E“ v nekontrolovanych
mnoZstvach su jedy ako napr. benzoany

(E210 - E213), dusi¢nany (E249 - E252)

a siricitany (E220 - E228) a dalSie.
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Podstatne vacsi problém
pri zavadzani  spotrebitela/
konzumenta potravin je vSak
skutoc¢nost, ze vdaka v potra-
vinach prirodzene sa nevysky-
tujucim latkam s povinnostou
oznacovat ako ,E", vyrobcovia
potravin mézu nahradit zloze-
nie vyrabanych potravin lacnymi
nahradami a predat v cene dek-
larovanej potraviny aj vodu a iné
lacné nahrady rastlinného a zivo-
¢iSneho pbévodu (ako voda, Skrob,
muka, rastlinné tuky, soja, kozova
emulzia, bielkovina zo Sliach a koze,
separaty z kosti atd). Tieto ndhrady
su podstatne lacnejSie ako nahra-
dzovana surovina, preto aj vysledny
produkt vyzera podstatne lacnejsie
ako bezéckovy vyrobok, do ktorého
by sa bez E nedali tieto lacné nahrady
pridavat.
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Vdaka tejto publikacii vdm chceme priniest €o najviac fak-

| tov o jednotlivych najcastejSie pouzivanych podskupinach |
pridavnych-latok a informovat vas o spésobe vyuZitia tych-

| to latok pri vyrobe potravin, poskytnat vam nahlad, ako |
dané latky vplyvaji na kvalitu a ekonomiku vyroby jednot-

| livych bezne dostupnych produktov. Len poctivym zadujmom o to,
o jete, viete ohodnotit poctivé potraviny, ktoré v nasich predaj-

| niach moézete kupit s vylic¢enim skoro vSetkych pridavnych I3tok, |
a tym chranit vase zdravie aj peniaze.
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Pridavné latky v potravinach vs. €istota potravin FARMFOODS
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Ucinky potravin obsahujuce toxické mnoZstva chemickych latok sa vyéisluju tazko. Poskodenia spdsobené mnohymi nebezpe-
Censtvami sa prejavia az po dlhom Case a su dosledkom interakcie a kumulativneho U¢inku na nase telo. Obrovsky narast aler-
gif, nadorovych a inych ochoreni sa pripisuju takzvanym ,civilizacnym chorobam”. Pridavné latky sa do potravin pridavaju
umyselne, aby splnili urcité technologické funkcie, alebo aby pomohli potraviny prepravovat na velké vzdialenosti,
zlacnit €i konzervovat. Sladidl3, farbiva, konzervacné latky, antioxidanty, nosice, kyseliny, regulatory kyslosti, protihrudkové
Cinidla, protipeniace cinidla, objemoveé cCinidla, emulgatory, emulgacné soli, stuzovadla, zvyrazriovace chuti a arémy, penotvorné
Cinidla, Zelirujuce cCinidla, polevové Cinidla, zvih¢ovadla, modifikované Skroby, kypriace Cinidla, komplexotvorné latky, stabiliza-
tory, zahustovadla, latky na zlepSenie vlastnosti, vdaka ktorym kupujeme pocitovo lacné potraviny, vSak nemusia byt bezpecné.

Prijatie jednotného harmonizovaného zoznamu potravinarskych pridavnych latok pre Eurépsku uniu trvalo dlho. Vyvoj moze-
me rozdelit do 3 samostatnych etap: Prvé etapa: Skoré pravne predpisy EU o pridavnych latkach v potravinach sa zameriavali
na potrebu vytvorenia samostatnych zoznamov pre kazdu funkénd skupinu pridavnych latok. Prva smernica, ktora bola schva-
lend, sa tykala farbiv v roku 1962 a po prvykrat sa v nej pouzil systém klasifikacie E-Cisel. Nasledovali smernice pre konzervacné
latky (1964), antioxidanty (1970) a emulgatory, stabilizatory, zahustovadla a Zelirujuce latky (1974). Ich prijimanie bolo tazko
preskimatelné a vysledné smernice iba Specifikovali zoznam povolenych latok. Tento zoznam zo 60. - 70. rokov minulého
storocia tvori 80% dodnes povolenych pridavnych latok. Druha etapa: V ramci krokov na vytvorenie vnitorného jednotného
trhu sa Eurdpske spolocenstvo dohodlo, Ze kontrola pridavnych latok v potravinach by mala byt plne harmonizovana. Toto
sa dosiahlo v obdobi rokov 1988 - 1995 a vychadzalo z rdmca obsiahnutého v smernici 89/107. Vyuzivanie smernic si v3ak vy-
Zadovalo osobitn implementaciu na vnutroStatnej urovni kazdej clenskej krajiny. Tretia etapa: V roku 2008 bol dohodnuty
novy SirSi ramec zaloZeny na nariadeni, ktoré obsahovalo aj arémy a enzymy - spolo¢ne zoskupené ako ,¢inidla zlepSujuce
vyzivu“. V novom Nariadeni 1333/2008 sa uplatnili osobitné kontroly pridavnych latok. To nadobudlo G¢innost v roku 2011, ked
EU vypracovala zoznam pridavnych latok, ktoré su schvalené na pouZitie v potravinach. Na zozname je 334 pridavnych latok
zaradenych do 26 réznych skupin. V Nariadeni ES €. 1333 z roku 2008 sa v3ak stanovilo, Ze len 18 z tychto pridavnych latok
bolo s istotou bezpecnych a v pripade 316 z nich je povinné ich prehodnotenie, aby sa rozhodlo, &i sa ponechajL’J na tomto
zozname alebo nie. Do konca roka 2020 viak tieto prehodnotenia neboli dokoncené a stale platia 40 60 rocne hodnotenia
pridavnych latok a nie je zname, preco tato neistota pretrvava pocas tolkych rokov. Nie je hodnotena kombinacia pridavnych
latok, najma ak v jednom vyrobku najdeme aj niekolko desiatok réznych druhov, a vplyv tychto kombinacii na zdravie fudi.
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Podmienky povolenia novej pridavnej latky su dnes zloZité a mozno aj bezpecné. Od roku 2008, t. j. za 12 rokov pri dnesSnej
urovni vedy bolo povolenych len 11 novych pridavnych latok, ¢o tvori znacny nepomer k vyse priblizne 300 latkam povole-
nych v 60. a 70. rokoch minulého storocia. Za poslednych 12 rokov bolo urgentne vyradenych 7 pridavnych latok zo zoznamu
z roku 2008 ako vysledok procesov nedokoncéenych hodnoteni.

Vo svete bolo za posledné roky na zéklade réznych studii zakazanych niekolko pridavnych latok, ktoré su v EU stale povolené
a to napriklad E153 Medicinalne uhlie (z rastlinnej suroviny) alebo E952 Cyklamaty. Vo svete sa pouZziva cca dalSich 100 pri-
davnych latok, ktoré v EU nie st povolené. Pridavné latky niekde povolené a niekde nie evokuju obrovsky tlak na schvalovacie
a prehodnocovacie procesy s enormnym ekonomickym lobingom potravinarov. Pritom zdravie ¢loveka je na celom svete rov-
naké. Okrem vyssSie zmienenych cca 340 povolenych pridavnych latok, potravinari pridavaju aj nespocetné mnozstvo arom
a dymovych arém. V EU je ich schvélenych a7 2550. V me3kajicom schvalovacom procese je aj hodnotenie pouZivanych en-
zymov v potravinach. Daldimi dostato€ne neprebadanymi rizikami v konzumacif potravin su pesticidy, antibiotikd, tazké kovy,
baktérie a virusy postihujlce rastliny a zvierata, nové technolégie ako klonovanie, nanotechnolégie, geneticka manipulacia
v pouzitych surovinach, a ani ich mozné kontaminovanie pocas vyroby a distribucie.

Vdaka vyspelym technolégiam, pridavnym latkam a arémam vedia vyrobcovia nahradit poctivé suroviny lacnymi nahrada-
mi ako voda, Skrob, muka, rastlinné tuky, séja, koZova emulzia, bielkovina zo Sliach a koZe, separaty z kosti atd. Maju tak
efektivny nastroj na zlacfiovanie vyroby. A to sme eSte nehovorili 0 neoznacovanych nahradach, ktoré sa ku ndm valia najma
zo zahranicia alebo sa vynechévaju pri prebalovani potravin. Pravne predpisy v EU sa v sG€asnosti podrobnejsie prehodnocu-
ju a upravuju. Organy EU viak maju jednoznacne na kontrolu niektorych skupin chemickych latok (napr. rezidué pesticidov,
veterinarnych liekov) iny meter ako na iné (napr. pridavné latky, enzymy). Komisia EU zatial tieto rozdiely nevysvetlila
a nezadala vykonanie prierezového hodnotenia. Ale jednozna¢nym ddkazom su pocty zakdzanych latok povolenych pred 50
- 70 rokmi a pouZivanych doteraz. Chemické pripravky na ochranu rastlin z 50. a 70. rokov minulého storocia su uz davno
zakazané, lebo boli idajne toxické. Na druhej strane je tazko uveritelné, Ze Groven chemikov pri povolovani pridavnych latok
a arém v potravinach bola v tom istom ¢ase na takej Urovni, Ze vSetky vtedy schvalené ,é-cka"” su dodnes bezrizikové
a zdravotne nezavadné. Spomefime aj dalSie potencialne rizikd spojené s pridavanim pridavnych latok a arém do potravin.
Napriklad, Ze do potravin sa méZu pridavat aj iné, nez povolené pridavné latky a arémy. PouZité pridavné latky nemusia spinit
kritéria Cistoty, alebo Ze mb6Zu byt pouZité v nadmernych mnoZstvach. Stava sa aj to, Ze pri niektorych latkach nie s maximalne
povolené mnoZstva vébec stanovené. NajrizikovejSim faktom je v3ak to, Ze nie su preskimané ucinky kombinacii roz-
nych povolenych pridavnych latok a ich interakcie a tieZ fakt, Ze sa to zatial'ani neplanuje preskimat. Tieto rizikd sd velmi
vysoké, ked si uvedomime, Ze Uradné kontroly sU nedostatocné, velmi drahé a skoér su zriedkavostou aj na Slovensku. SU vykonavané
len na zlomkoch promile z vyrobenych a predavanych potravin.

Aj ked je na prvy pohlad rieSenie velmi zloZité, v skutocnosti je dostupnejSie a jednoduchS3ie, ako si myslite.
Na svoje nakupy volte predajne FARMFOODS - Vynimoé&né potraviny, kde najdete potraviny v maximalnej moZnej
miere bez pridavnych latok, arém a lacnych nahrad s jasne vysledovatelnym pévodom od slovenskych farmarov.
Farmfoods zastreSuje produkciu desiatky agrospolocnosti a ma dnes zalistovanych celkovo vySe 900 poloZiek, z toho viac ako
600 z vlastnej produkcie. Na Slovensku najdete vynimocné potraviny uz na viac ako 45 miestach a dalSie postupne pribudaju.



Pridavné latky v potravinach vs. Cistota potravin FARMFOODS
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SME SLOVENSKi POLNOHOSPODARI a zapajame stéle viac svojich samostatnych firiem do spolo¢né-
ho konceptu kratkeho dodavatelského retazca FARMFOODS.

OBHOSPODARUJEME vySe 17 000 hektarov polnohospodarskej
pody.
CHOVAME vy3e 3 000 kusov hovédzieho dobytka, vy3e 4 500 kusov
oviec, niekolko desiatok tisic kusov hydiny.
ZAMESTNAVAME vy$e 600 zamestnancov, popri prvovyrobe aj
v oblastiach predaja a servisu polnohospodarskych strojov,
v obchode s polnohospodarskymi produktmi a vstupmi do prvo-
vyroby, v budovani polnohospodarskych stavieb, ale aj vo vyrobe
elektrickej energie z polnohospodarskych odpadov a z biomasy
v bioplynovych staniciach a vo vyrobe a distribucii potravin.
____________________________________________________________________________________________|

VYBUDOVALI SME VLASTNE POTRAVINARSKE PREVADZKY

na svojich farmach, vymysleli a vyvinuli sme pre vas vyse 600

vlastnych vynimoc&nych potravin.
.|

DNES BUDUJEME VLASTNE PREDAJNE MIESTA na celom Uze-
mi Slovenska, aby sme svoje vynimocné vyrobky priniesli ¢o naj-
blizSie k Vam. UZ mame otvorenych viac ako 45 predajnych miest
s viziou otvorit vySe 60 predajni na Slovensku. Za nasSimi pre-
dajiami vynimocnych potravin sa skryva unikdtny Farmfoods
koncept. Pre jeho pochopenie je potrebny zaujem, vzdela-
nie a tuzba byt vynimolny a zdravy. Ked sa chcete dozvediet
o nasich vynimocnostiach, odpord¢ame vam nasStudovat si nas
Farmfoods koncept na www.farmfoods.sk.
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PRESVEDCTE SA, 7e nae vynimoc¢né potraviny, ktoré su na-
tur, bez pridavnych latok, aditiv, GMO a lacnych néahrad,
vyprodukované v nasom zdruzeni zo slovenskych poli, mas-
722E88 : tali, vyrobnych prevadzok, distribuované vlastnou logistikou
Moderna pojazdna predajria. a predavané cez nase vlastné obchody, su pre vas a vasu rodi-
nu prave tou najspravnejsou volbou.

(VGde&/ d«te, 128.. . . priemerny obéan Eurépy zje v potravinach rotne 5-6 kg pridavnych latok,

ktoré je povinné oznanvat’ ako ,,E Eka"7 Bohuiial’ vd'aka nim konzumujeme a platime za dalSie desiatky Iitrov

aké nebezpecne s nadmerné konzumaue +E-€ok” a ich kombinacie, a to najma pre vase deti !

Pozornym citanim etikiet potravin Setrite vaSe zdravie = Sme jediny potravinarsky retazec, ktory pri pestovani, vyro-
a penlaze Vacsina zdravotnych problemov [udstva Uzko  be, distribdcii a predaji potravin v rézii svojich vlastnych sloven-
suvisi so stravou, preto je dolezité vediet, ¢o jeme. Kvalitny  skych fariem vytvara viac zelenej energie (vo forme elektrickej
vyrobok nemusi byt drahy, ked'si pozorne precitate zloze- v bioplynovych staniciach a biopaliva z repky olejnej a kukurice),

nie a presne viete, za Co platite. ako spotrebuje.
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1. Sladidla su latky, ktoré sa pouzivaju na dodanie sladkej chuti potravinam alebo ako stolové sladidla nahradzajuce prirodny cukor.

2. Farbiva su latky, ktoré dodavaju farbu potravine alebo obnovuju farbu v potravine, a zahfnaju prirodné zlozky potravin a prirod-

né zdroje, ktoré sa obvykle nekonzumuju ako potraviny, ani sa obvykle nepouzivaju ako charakteristické zlozky potravin. Farbivami
v zmysle tohto nariadenia sU aj pripravky ziskané z potravin a z inych jedlych prirodnych vychodiskovych materialov ziskanych
fyzikdlnou a/alebo chemickou extrakciou, ktord ma za nasledok selektivnu extrakciu pigmentov pribuznych s vyzivovymi alebo
aromatickymi zlozkami.

3. Konzervacné latky su latky, ktoré predlZuju trvanlivost potravin tak, ze ich chrania pred skazenim spdsobenym mikroorganizma-

mi, a/alebo ktoré chrania potraviny pred mnoZenim patogénnych mikroorganizmov.

4. Antioxidanty su latky, ktoré predlizuju trvanlivost potravin tak, ze ich chrania pred skazenim spdsobenym oxidaciou, napriklad
pred zltnutim tukov alebo farebnymi zmenami.

5. Nosic€e su latky, ktoré sa pouzivaju na rozpustanie, riedenie, disperziu alebo ind fyzikalnu modifikaciu pridavnej latky v potravinach

alebo arémy, potravinarskeho enzymu, Ziviny a/alebo inej latky pridavanej do potravin na vyZivové alebo fyziologické Gcely bez toho,

aby sa zmenila jej funkcia (a bez toho, aby samé mali akykolvek technologicky Ucinok), s cielom ulahcit jej manipulaciu, aplikaciu alebo
pouZivanie.

6. Kyseliny su latky, ktoré zvySuju kyslost potravin a/alebo im dodavaju kysld chut.
7. Regulatory kyslosti su latky, ktoré menia alebo upravuju kyslost alebo zasaditost potraviny.

8. Protihrudkujice latky su latky, ktoré znizujd vzajomnu prilnavost jednotlivych ¢astic potraviny.

9. Protipeniace Cinidla su latky, ktoré zabranuju vzniku peny alebo obmedzuju jej tvorbu.

10. Objemové €inidla su latky, ktoré prispievaju k zvacSovaniu objemu potraviny bez toho, aby vyznamne zvySovali jej vyuzitelnu
energetickd hodnotu.

11. Emulgatory su latky, ktoré umoznuju vytvorit alebo zachovat homogénnu zmes dvoch alebo viacerych vzdjomne nemieSatel-

nych faz v potravine, napriklad oleja s vodou.

12. Emulgacné soli su latky, ktoré menia bielkoviny v syre na dispergovanu formu, a tak prispievaju k homogénnemu rozlozeniu
tuku a dalsich zloziek.

13. StuZovadla su latky, ktoré spevnuju tkaniva ovocia a zeleniny alebo ich zachovavaju v krehkom stave, alebo spolup6sobia
s gélotvornymi cinidlami a tvoria alebo speviuju gél.

14. Zvyraziovace chuti a arémy su latky, ktoré zvyraznuju existujlcu chut a/alebo vonu potraviny.

15. Penotvorné Cinidla su latky, ktoré umoznuju tvorbu homogénnej disperzie plynnej fazy v kvapalnej alebo tuhej potravine.

16. Polevové Cinidla (vratane lubrikantov) su latky, ktoré pri aplikovani na povrch potraviny dodavaju potravine leskly vzhlad alebo
na nej vytvaraju ochranny povlak.

17. Zvlh€ovadla su latky, ktoré chrania potraviny pred vysusenim tak, ze obmedzujd vplyv vzduchu s nizkou relativnou vihkostou
alebo podporuju rozpustanie prasku vo vodnom prostredi.

18. Modifikované Skroby su latky ziskané jednorazovou alebo viacnasobnou chemickou Upravou jedlych Skrobov, ktoré mohli byt
predtym oSetrené fyzikalne alebo enzymaticky a mohli byt Stiepené alebo bielené pomocou kyselin alebo zasad.

19. Zelirujuce &inidla su 1atky, ktoré vytvorenim gélu tvoria textdru potraviny.

20. Baliace plyny su plyny iné ako vzduch, ktoré sa vhanaju do obalu pred, pocas alebo po umiesteni potraviny do tohto obalu.

21. Hnacie plyny (propelanty) su plyny iné ako vzduch, ktoré vytlacaju potravinu z obalu.

22. Kypriace €inidla su latky alebo ich kombinacie, ktoré uvolfiuju plyn a tak zvacSuju objem cesta.

23. Komplexotvorné latky (sekvestranty) su latky, ktoré tvoria chemické komplexy s iéGnmi kovov.

24. Stabilizatory su latky, ktoré umoznuju zachovat fyzikdlno-chemicky stav potraviny; patria sem aj latky, ktoré umoznuju

zachovavat homogénnu disperziu dvoch alebo viacerych vzajomne nemieSatelnych latok v potravine, ako aj latky, ktoré stabilizu-

jU, zachovavaju alebo zvyraznujd existujucu farbu potraviny, a latky, ktoré zvySuju vazobnu kapacitu potraviny vratane vytvarania
vzajomnych vazieb medzi bielkovinami, ktoré umoznuju spojenie kusov potravin do rekonstituovanej potraviny.

25. Zahustovadla su latky, ktoré zvySuju viskozitu potraviny.

26. Latky na zlepSenie vlastnosti muky su latky iné ako emulgatory, ktoré sa pridavaju do muky alebo do cesta na zlepsenie
ich vlastnosti pri pecent.
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Na dalSich stranach tejto publikacie sme vybrali niekolko najddleZitejSich, najcastejSie pouzivanych, najkon-
troverznejSich skupin pridavnych latok, kde popiSeme priklady, ich vyuZitie, hlavné efekty, Gicinky a iné in-
formacie s nimi stvisiace. Na konkrétnych prikladoch vam priblizZime najcastejSie pouZitie v potravinarskych
vyrobkoch bezne dostupnych v slovenskych obchodoch a predstavime vam aj naSu FARMFOODS alternativu

a alternativu z nasho doplnkového sortimentu. Tym vam prinasame volbu, ako sa bezpeéne a ¢o v najsirdej

moZnej miere mdzete vyhnut konzumacii pridavnych latok a to jednoduchym sp6sobom - nakupom potravin
od slovenskych farmarov v nasich predajniach FARMFOODS.

-
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Sladidla a farbiva v potravinach

sirup, E 965 Maltitoly, E 966 Laktitol, E 967 Xylitol, E 968 Erytritol, E 969 Advantam

1 Napriklad: E 420 Sorbitoly, E 421 Manitol, E 950 Acesulfam K, E 951 Aspartam, E 952 Cyklamaty, E 953 Izomalt, E 954 Sachariny, E 955 Sukra-
S I ad id Ia' |6za, E 957 Taumatin, E 959 Neohesperidin DC, E 960 Glykozidy steviolu, E 961 Neotam, E 962 Sol aspartdm-acesulfamu, E 964 Polyglycitolovy

Sladidla su latky, ktoré sa pouzivaju na dodanie sladkej chuti potravinam alebo ako stolové sladidla nahradzajice

prirodny cukor.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME SO SLADIDLAMI:

sladené napoje, sladkosti, ovocné dzusy, ovocné jogurty, ovocné mliecne napoje, lekvare a dzemy, cukriky, Zuvacky, pudingy,

keCupy, majonézy, sprejové Slahacky, zavaraniny, ovocné sirupy atd.

r — — —

Sladidla su vacsinou synteticky pripravené latky sladkej chuti,
ktoré neobsahuju takmer Ziadnu energiu a ich jedinou Ulohou

PRIKLADY FARMFOODS - BEZ SLADIDIEL:

je sprijemnit chut potravin a zaroven zlacnit ich vyrobu. 1 g I -Jﬁgur’ty E)IIva.rﬁhI((Jvtla Sl pekaren-l
umelého sladidla nahradi 100 az 1000 g kvalitného repného . SEETROLRYES LeITRIS

alebo trstinového cukru. Ich chemicka vyroba je vSak podstat- I
ne lacnejSia. Zakaznik zaplati za pocitovo sladky vyrobok, ktory
je lacny avdak nepochadza z prirody. Cast tychto umelych -
tok sa pouziva privyrobe DIA potravin. Pokial vsak konzument
nie je diabetik, tak v Ziadnom pripade nie je odkazany na ich
konzumaciu, lebo umelé sladidld umoznujd osladit potraviny
bez zvySovania ich energetickej hodnoty.

nady

* Chrumky a chipsy ° Lizanky ¢ Prirodné limo I

Dosledkom nadmernej konzumacie je Sirokd skala moznych I jogejédog\sli‘g’ia Tvarohova ol i ZfVS”SLiTékhO .
v Y q x - o 1 - cesla - Slivkove

vedlajsich dcinkov. Samozrejme v povolenom mnozstve by jahoda Dubnicek kakao Sipkovy lekvar satocky

mali byt bezpecné, ale povolené mnozstvo bolo urcené na ur- —_— —_ e — e —_— — ==

Citd hmotnost ¢loveka, pri ur¢itom ,Standardnom prijme”. Ale AKO OVPLYVNUJU SLADIDLA CENU KONKRETNYCH POTRAVIN

kazdy spotrebitel konzumuje mnoZstvo potravin podla viast-

nej vole a nepozerd na to, Ze by mal podla vedcov vypit len ‘_’IEPM,[-,eij're z nasich lesov LM3 a z nasich zahrad
200 ml nejakého napoja denne, alebo zjest len 100 g nejakej LM4 - lacnejSie aZ 0 2,40 €

potraviny. Ak sa spotrebitel rozhodne, skonzumuje na jeden-  Pri vyrobe ovocnych lekvarov by sme vdaka pouzitiu sladidla mohli
krat 500 g tejto potraviny a zapije ju naraz aj 2 litrami ndpoja  Setrit kvalitnym medom a Setrit aj na ovoci, cim by sme na jednom
s urcitym sladidlom. Kde je potom bezpecnost nejakého sla-  lekvari usetrili az 0,80 €. A ak by sme eSte pouzili aj zahustovadla,
didla alebo inej chémie podla ,vypoctov vedcov’ ? Hlavne ked  stabilizatory, konzervanty, pripadne zelirujuce latky a regulatory kys-
ich vzajomnu reakciu neskiima nikto. losti, cena nashe balenia lekvaru by sa zniZila o dalSich 1,30-1,60 €.

2
7
Fa rbiva karmoizin, E 123 Amarant, E 151 Brilantna ¢ierna PN M2, E 155 Hneda HT

Napriklad: rozsah E ¢fsla od 100 do 199, napr. E 102 Tatrazin, E 104 Chinolinové ZIta, E 110 ZItd FCF/PomarancovozIta S, E 122 Azorubin,

Farbiva su latky, ktoré dodavaju farbu potravine alebo obnovuju farbu v potravine.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME S FARBIVAMI:

pekarske vyrobky, mlie¢ne vyrobky (smotanové syry), pudingy, ¢okolady, cukrovinky, omacky, nealkoholické napoje, horcice,

suSienky, zuvacky, dzemy, marcipan, zmrzlina, instantné polievky

F il -~ =~ -~ - = = 9% w:%% T /1

PRIKLADY FARMFOODS - BEZ FARBIV:

* Jogurty ° Pekarenské vyrobky ¢ Lekvare
* Vina Terra Wylak

* Sirupy ° Pecené Caje

Lekvar Gazdovsky Chlebik nas kazdo- Remeselne Vina Terra Wylak I
s medom - jogurt - Pravd  denny - Zemiakovy bagety - Ziarivd - Syrah barrique
I-Slivkovy lekvar vanilka spod Tatier kurkuma 2015 LIGNUM

AKO OVPLYVNUJU FARBIVA CENU KONKRETNYCH POTRAVIN

Napriklad: Gazdovské jogurty MHO a smotanové jogurty MH1 - lacnejsie
az00,60 €

Pri vyrobe nasich jogurtov pouzivame ovocnu ochucujlcu zlozku, ktora neobsahuje
nic iné iba ovocie, med, cukor bez akychkolvek pridavnych latok. Ak by sme pri vyro-
be pouzili ochucujucu zlozku prifarbent napriklad E 110 Zltou FCF/Pomarancovozl-
tou S, alebo E 151 Brilantnou ¢iernou PN M2, ktoré mozu nahradit velké mnozstvo
ovocnej zlozky, cena kazdého jedného jogurtu by sa znizila min. o 0,20 €. Ak by
ochucujuca zlozka obsahovala aj dalSie pridavné latky napriklad pre udrzanie kon-
zistencie, zahustenie, alebo stabilizaciu cena by mohla byt niZSia aj o dalsich 0,40 €.

Casto sa hovori, Ze jeme aj ocami. To je
hlavny dbévod, preco vyrobcovia pouzivajd
tieto pridavné latky - esteticka Uprava jedla
je dblezita ako prvy vnem, ktory sa pouZiva
ako marketingovy prvok, ktory pomaha pre-
davat. Potravinarske farbiva sa rozdelujd
na prirodné a syntetické. Je dolezité veno-
vat sa najma syntetickym farbivam, ktoré su
Svojou cenou a najma dobrymi viastnostami,
vdaka comu sa vyrobny proces zjednodusu-
je, pre vyrobcov najatraktivnejsie, ale zaro-
ven najviac nebezpecné pre spotrebitela.

Jedna sa o umelé farbiva pripravené v labo-
ratériu, v prirode sa bezne nevyskytuju. Pred
niekolkymi rokmi Eurdpsky parlament roz-
hodol, Ze potraviny obsahujlce tieto farbiva
(E102, E104, E110, E122, E124, E129) musia
byt nositelmi informéacie pre spotrebitela:
,Mbze mat nepriaznivé Ucinky na cinnost
a pozornost deti.” Niektoré z tychto pridav-
nych latok ako napr. E122, E123 sU v USA
zakazangé, v EU povolené. Monitoring tradu
verejného zdravotnictva za rok 2013 potvr-
dil, Ze v ramci SR najviac Zltych a Cervenych
farbiv konzumuju deti vo veku od sedem
do Strnast rokov.



Konzervacné latky

Napriklad: Rozsah E ¢isla od 200 do 299, napr. E 200 - Kyselina sorbova, E 201 - Sorban sodny, E 202 - Sorban draselny, E 249 -
Dusitan draselny, E 252 - Dusi¢nan draselny, E 224 - Disiricitan draselny , E 210 - Kyselina benzoovd, E 211 - Benzoan sodny, E 212
- Benzoan draselny, E 213 - Benzoan vapenaty, E E 222 - Hydrogensiricitan sodny, E 280 - Kyselina propiénova,, E E 282 - Propionat
vapenaty, E 261 - Octan draselny, E 297 - Kyselina fumarové, E 260 - Kyselina octova, 270 - Kyselina mliecna (D,DL forma) atd.

Konzervaené latky

Konzervacné latky su latky, ktoré predlzuju trvanlivost potravin tak, Ze ich chrania pred skazenim sp6sobenym
mikroorganizmami, a/alebo ktoré chrania potraviny pred mnozenim patogénnych mikroorganizmov.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTE)SIE STRETNEME S KONZERVACNYMI LATKAMI:

masové vyrobky (Gdeniny), syry a iné mliecne vyrobky, vina, konzervovana sterilizovana zelenina a ovocie, kvasena kapusta,
vyrobky zo zemiakov, zeIenlnovo ovocne vyrobky, susené ovocie, trvanlivé pecivo, vajecné vyrobky, nealko napoje

Konzervacné latky plrna v potravmach na-
hradu Uloh, ktoré ma zabezpecit Spickova
hygiena vyroby, kvalitné balenie, stopercent-
ny chladiaci retazec, ale hlavne zabezpedia,
ze vyrobky, v ktorych su pouzité, ziskaju velmi
dihd trvanlivost, o vyhovuje vyrobcom a pre-
dajcom, ktori takto upraveny produkt mézu
vystavit do regalov dihSiu dobu. Vyrobcovia
sa snazia ich pomocou zakryt horSiu kvalitu
vstupnej suroviny, alebo nedostatocnu hygie-
nu vyroby. Zname dusitany a dusi¢nany maju
vyfarbovaciu schopnost, udrziavajd maso
a masové vyrobky pekné Cervené.

Dovoluju predavat nedostatocne susené
a nedostatocne vyzreté madasové vyrobky
a udeniny, pretoze brzdia rozvoj niektorych
baktérii. Konzervacné latky su vo vseobec-
nosti najviac pouzivané a najdiskutovanej-
Sie ,E-Cka" pouzivané v potravinarstve, ale aj
v kozmetickom priemysle. Je to hlavne pre ich
mozné negativne Ucinky na ludsky organiz-
mus. Velmi diskutabilny je alergicky Gcinok si-
ricitanov, ktoré vyvoldvaju rozne alergické re-
akcie, najcastejSie vyraznu bolest hlavy, kozné
ekzémy a iné. Zastanci zdravej vyZzivy kritizuju
masové vyrobky a ich vplyv na zdravie najma
kvoli nespocetnému mnozstvo pridavanych
,€é-Cok" a hlavne konzervantov. Mnohé z kon-
zervacnych latok su pre ich nejasné Ucinky
Uplne zakazané v potravinach a wyzivovych
doplnkoch urcenych pre deti, ale ked dieta
konzumuje potraviny, ktoré nie su vyslovene
urcené pre nich, nikto to neriesi.
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PRIKLADY FARMFOODS - BEZ KONZERVACNYCH LATOK:

* Zrejuce syry * SuSené neliidené masa - SuSené udené

Masa z Mangadurcy a bielych oSipanych  Tukovy vyrobok -

Udené slaniny a bacik « Klobasy « Fermentované salamy

+ Makké méasové vyrobky « Detské telacie parky « Specia-

litky na gril * Masové polokonzrevy  Tatranské zemiaky
predpripravené ¢ Lekvar s medom ¢ Chleby * Remeselné bagety

+ Cervena repa * Nakladané sterilizované * Ovocné 3tavy * Mlie¢ne napoje

Suiené udene Polokonzerva - Slovenska Slovenska Charolais -
Pe¢erova Mangadurca - Mangadurca - rays salamka

- Zamatovo 29 ] 4
s brusnicami  Labuznicky bocik Domaca s telacinou

chutné kare gkvarena mast

I
I
| ¢
I e a s Telacina
I
I
I
I

Vidiecka

- _ Nakladané spe- Remeselné Lekvar :
I Zl_-"aerj]ll;'gepisg;zo ciality - Utopence bagetky - Tmavé _ S medom - kd?]baslf 5
e z Mangadurcy multicerealne  Sladka marhuta e

paliva

Smotanovy v«
Chlebik nas

_ Jogurt - . ; Tradi¢na saldma - Vareny vyro- Unikatna
| vidiecka sipka citozdodenny - . Pikantna bok - Masova  klobasa - Mini
b IDULOVO slaninovy Gemercanka tlacenka

palivé klobasky

Chlebik nas . Na hrianky .
I kazdodenny - Gazdovsky jogurt - Diabolska Zo zemiakového cesta -
Lépaldovy toastovy - Tmava ¢okolada Mangadurca Vonavé harule

AKO OVPLYVNUJU KONZERVACNE LATKY CENU KONKRETNYCH POTRAVIN

: Klobasy MV0 a MV1 - lacnejSie aZ o 10 €/kg, suSené masa
MADB, SB5, CH4 - lacnejSie 0 2,50 €/100g
Konzervacné-latky st-povazované za latky ktoré mozu vyrazne znizit naklady vy-
roby celého spektra potravin ale aj naklady na spracovanie, balenie, distriblciu
a skladovanie. V pripade, Ze By pri vyrobe nasich susenych masovych vyrobkov
alebo klobas boli-pouzité dusitanové soli, naklady na vyrobu by sa rapidne zniZi-
li,_nebolo by nutné sledovat pri susenych masovych vyrobkoch laboratérne akti-
vitu vody a pH, nebolo by nutné kazdu Sarzu vysSetrovat v externom laboratoriu
na pritomnost baktérii spésobujlcich alimentarne ochorenia. Viyrobky by nebolo
nutné taku dlhd dobu nechat zriet v riadenych podmienkach, to znamena, nemuseli
by sme ich tolko susit, pricom sa odparuje z vyrobku voda a tym straca na hmot-
nosti. Klobasa by mohla byt na pulte lacnejsia minimalne o 2,30 € za kilogram,
pouzitim-inych ;E-Cok" a lacnych nahrad az o 7,20 €/kg. Susené masa az o 2 €
na 100g baleni, toje 20 €/kg. S pouzitim. stabilizatorov by mohli byt tieto vyrobky
eSte lacnejSie 0 0,50 € za balenie.



Antioxidanty a regulatory kyslosti

4
A nt. O . d a nt Napriklad: Rozsah E ¢isla od 300 do 340 napr. E 307 Alfatokoferol, E 300 Vitamin C (kyselina L - askorbova), E 310 Propylgallat, E 336 Hydrogénvinan
I XI y draselny

Antioxidanty su latky, ktoré predlzuju trvanlivost potravin tak, Ze ich chrania pred skazenim spésobenym oxida-
ciou, napriklad pred Zltnutim tukov alebo farebnymi zmenami v potravinach.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME S ANTIOXIDANTMI:

' | pekarske vyrobky, susené zmesi, cerealie, cukrovinky, tuky, oleje, prasok do peciva, hotové jedla, nealkoholické napoje

r -/ = =/ = "= == == == == == == 7 Antioxidant je latka, ktorej molekuly obmedzujd aktivi-

PRIKLADY FARMFOODS - BEZ ANTIOXIDANTOV: tu kyslikatych molekdl a tak znizuju pravdepodobnost

* SInecnicovy olej SInec€nica kralov ¢ Poctivé polievky | ich vzniku, alebo ich odvadzaju do menej reaktivneho
X * Kotlikové Speciality * Masové jedla * Regionalne alebo neaktivneho stavu. Tymto obmedzujd proces

exkluzivity ¢ Tradi¢né narodné - Mucne jedla | oxidacie v zmesiach alebo v potravinach, ktoré by
mohli byt oxidaciou poskodené a tak predlzuju ich
trvanlivost. Kombinaciou antioxidantov casto aj s fo-
tostabilizatormi sa dosahuje energicky efekt v predfze-
nosti zivotnosti vyrobkov z organickych latok. Posledné
vyskumy ukazujd, ze u niektorych antioxidantov docha-
dza pri dlhodobom uzivani v Cistom stave k tzv. zvratu

* Prirodné limonady ° Lizanky * Ovocné Stavy
| antioxodantu, kedy sa jeho antioxidacny ucinok zmeni

* SuSené vyrobky -

na prooxidacny (vysoko neziaduci Gcinok). Tato vlast-

Mucne jedld  Poctivé polievky - Gemerské nost, ktorej mechanizmus nie je eSte pochopeny, bol

& Eorgﬁca Pabléc nakyslo  Zastudena lisovany - s krulelaml -dHolubkv pozorovany pri B-karoténoch (provitamin A), vitamine
e - LS SRV otel zMangadurey g vitamine C a flavonoidoch.

AKO OVPLYVNUJU ANTIOXIDANTY CENU KONKRETNYCH POTRAVIN

Napriklad: Hotové jedla MIKROVAK - lacnejSie 0 2,50 €

Pri vyrobe hotovych jedal sa pouzivaju antioxidanty, ktoré maju pozitivny vplyv na ekonomiku vyroby, spracovania a najma distri-
buicie. Antioxidanty maju za tlohu stabilizovat niektory ast zloZiek findlneho vyrobku a tak predfZit jeho trvanlivost, alebo udrzat
dihsiu dobu jeho farbu a celkovy lakavy vzhlad. Pri nasich hotovych jedlach Mikrovak sme museli zabezpecit unikatnu technoldgiu
pripravy a balenia, pricom jedla balime do Specidlnych cenovo narocnych baleni. Ak by sme sa vydali jednoduchou cestou vyuzitia
antioxidantov, mohli byt nase jedla lacnejSie o 1 €. A ak by sme Setrili na surovinach a wuzili ,sluzbu” stabilizatorov, konzervantov,
farbiv, arém, zvyraznovacov chuti a arém, mohli byt nase jedla lacnejSie o dalsich 1,50 € na balenie.

Napriklad: E 260 Kyselina octova, E 261 Octan draselny, E 270 Kyselina mliecna, E 290 Oxid uhlicity, E 296 Kyselina jablcna, E 297
Kyselina fumarova, E330 Kyselina citrénova, E 325 Mlie¢nan sodny, E 333 Citraty vapenaté, E 335 Vinany sodné, E 338 Kyselina

7
R e u I ato r k S | OSti fosforecnd, E 340 Fosforecnany draselné, E 343 Fosfore¢nany horecnaté, E 352 Jabl¢nany vapenaté, E 353 Kyselina metavinna,
E 354 Vinan vapenaty, E 514 Sirany sodné, E 508 Chlorid draselny, E 515 Sirany draselné

Regulatory kyslosti su latky, ktoré menia alebo upravuju kyslost alebo zasaditost potraviny.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME S REGULATORMI KYSLOSTI:

' dzusy, ovocné tycinky, dzemy, sirupy, sladené sytené nealkoholické napoje, mrazené vyrobky, pecivo, konzervované vyrobky,
ovocné Stavy a musty, cukrovinky, keCup

it i . A R g A |

Vdaka regulatorom kyslosti doka-
e wrobca regulovat vyslednd chut PRIKLADY FARMFOODS - BEZ REGULATOROV KYSLOSTI:
potraviny, zmierni jej kyslost alebo | * Jogurty ° Tvarohové dezerty ° Tavené syry  Dresingy ° Pred- |
naopak kyslost zvyrazni. Od kyslosti N pripravené zemiaky ¢ Lekvare ¢ Pekarenské vyrobky ¢ Mikrovak
potraviny zavisi mnohokrat aj konec- | hotové jedla ¢ Vyrobky zo sdéje |
J flar,ba SOl e el * Remeselné piva ¢ Leco zeleninové ¢ KeCupy a pretlaky e Letny Salat
farbiva menia svoju konecnu farbu I
v zavislosti od pH, v ktorom sa na- i

chadzaju. Vysledna kyslost potraviny S

ma vplyv aj na jej trvanlivost. Vo vie- I I
obecnosti plati, ze ¢im je potravina
kyslejSia, tym dlhSiu trvanlivost moze | &@ |
mat. Nie je potom potrebné pouzit N 4
velké mnozstvo kvalitnych surovin. | Smotanovy Tvarohové dob- Sladké Sladké pekaren- Séja |

Stacf potravinu okyslit, mierne pri- dresing - Rajsky rota - Dubnicek pekarenske - ske - Spaldove z Dubravky -
s dosiaf%ne e cesnak karamel Vianocka briosky Tofu biele prirodné

porovnatelna potravina, ale vyrobena = — — - P . ol = T
s ovela niz&mi nakladmi a s vyrazne AKO OVPLYVNUJU REGULATORY KYSLOSTI CENU KONKRETNYCH POTRAVIN

dihsou trvanlivostou.  Okysfovanie ~Napriklad: Tvarohova dobrota Dubnitek MH5 - lacnejsi o 0,65 €

e c,astokrat'nutne ol - dOVOdU.W_ Pokial vyrobca pri tvarohovych dezertoch vo vysokej miere nahradf kvalitné ovocie cuk-

sokehp Qod\elulcukru v _potraiey rom, stabilizatorom a chut tohto produktu upravi okyslenim, méze takto uSetrit az 2/3

RO ,Ejzemy’ Slzjgply, kecup, kdle Sa nakladov na vyrobu. Ovocna zlozka vo vyrobkoch tohto typu tvorf z vyrobnej ceny vyznam-

Zperleenziglze?ilsé ?/Oséiéu mor:/c?icslivc? fuli nu cast. Pokial by sme v niektorom z nasich ovocnych Dubnickov pouZili takto upravené
y P y ovocné zlozky, mohla by byt cena takéhoto dezertu nizsia 0 0,15 €, s pouzitim Zelfrujicich

ru, ktory je neporovnal@iENEENEIST Et opet g R O B0, S0 =
ako ovocie. g : ;




Objemové cinidla a emulgatory

6
Objemové ¢inidla

Napriklad: E 325 Mlie¢nan sodny, E 333 Citraty vapenaté, E 341 Fosforecnany vapenaté, E 415 Xantan, E 504 Uhlicitany hore¢naté,
E 509 Chlorid vapenaty, E 511 Chlorid hore¢naty, E 516 Sirany vapenaté, E 518 Siran hore¢naty, E 520 Siran hlinity, E 521 Siran sod-
no-hlinity, E 523 Siran aménno-hlinity, E 526 Hydroxid vapenaty, E 578 Glukonat vapenaty, E 1200 Polydextrézy atd.

vyuzitelnd energetickd hodnotu.

Objemové Cinidla su latky, ktoré prispievaju k zva¢Sovaniu objemu potraviny bez toho, aby vyznamne zvysovali jej

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME S OBJEMOVYMI CINIDLAMI:

pekarenské vyrobky, spracované masové vyrobky, marmelady, cukrovinky, Zuvacky, drozdie, jogurty, masové vyrobky, omac-
ky, mlie¢ne vyrobky - dezerty a zmrzlina, korenia, polievky, tuky, oleje, sladké natierky, majonézové a Salatové dresingy

Objemové ¢inidla su prisady, ktoré zvySuju objem potravi-
ny bez ovplyvnenia jej chuti i nawySenia nutricnej hodnoty.
Typickym prikladom je Skrob. Ide o latky, ktoré zvySuju objem
vyrobku bez nutnosti pridavania inej zlozky potraviny, ziadnym
spbsobom nezvySujl energetickl hodnotu alebo senzorickd
kvalitu finalnych vyrobkov.

AKO OVPLYVNUJU OBJEMOVE CINIDLA CENU

KONKRETNYCH POTRAVIN

Napriklad: Orechové a makové rozky SP4 - lacnejsSie
01,90 € =
Pouzitie objemovych cinidiel ma vyznam na zlacnenie inak
drahych plniek do pekarskych vyrobkov alebo do sladkého
_petiva-Tym sa mbze znizit obsah orechov, maku, ovocia
alebo inych-hodnotnych zloZiek, ktoré tvoria velmi vyznam-
nu cast hodnoty konecného vyrobku. Ich pouzitim by bolo
mozné znizit cenu nasSich makowych ¢i orechovych rozkov az
01 £, a ak by sa pri tom vyuzili aj stablliZatory, arémy, sla-
didla a farbiva, cena jedného balenia takychto rozkov by
sa znizila o dalSich 0,90 €,

r — — — = = = = = ==

PRIKLADY FARMFOODS - BEZ OBJEMOVYCH
CINIDIEL:

» Pekarenské vyrobky e Jogurty - Poctivé
polievky * Tukovy vyrobok e SInec€nicovy olej |
» Cokoladové mixy « Drazované cukriky

| ] |
) oy Chlebik nas
—in’ kazdodenny -
I . Mangadurca - Cistozrnny I
Gazdovsky ~ Chlebik nas kazdo-  Bohemske
I jogurt - Lesna denny - Rustikalny oskvarky = I
malina cibulovo slaninovy v

Chlebik nas

; 4 . Za stLJaena
| SMOtanovy . gqks pekarenské -kazdodenny - isoyany - Olej I
jogurt - Skvelé AN Nadychana y
; : Makové rozky : ochuteny
tiramisu Ciabatta Bazalka |

Emulgétory

a diglyceridy mastnych kyselin

Napriklad: E 322 Lecitiny, E 339 Fosfore¢nany sodné, E 340 Fosforecnany draselné, E 406 Agar, E 412 Guma guar, E 413 Tragant, E 414 Arabska guma,
E 420 Sorbitol, E 426 Séjova hemiceluléza, E 433 Polysorbate 80 Polyoxyetylénsorbitanmonooleédt, E 452 Polyfosforecnany, E 460 Celuldza, E 461
Metylceluldza, E 462 Etylceluldza, E 470 (a) Sodné, draselné a vépenaté soli mastnych kyselin, E 470 (b) Horecnaté soli mastnych kyselin, E 471 Mono

|
@ =——mmmu

Emulgatory su latky, ktoré umoZznuju vytvorit alebo zachovat homogénnu zmes dvoch alebo viacerych vzajomne
nemieSatelnych faz v potravine, napriklad oleja s vodou.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME S EMULGATORMI:

chlieb, pecivo, masové vyrobky, Sunky, mrazena hydina, masové konzervy, velkono¢né udené, zmrzlina, cokolada, polievky,

omacky
Ty y—y ;I'KL;)Y I:RMEOD?- BE?EMIGAERO? - Emulgétory tedalslt’ﬁia nato, aby bolo moviné zm@e—
" . — i 3 Sat vodu s olejmi alebo tukmi, alebo opacne, vmie-
I * Dresingy * Rekanenske vyrgbiiRIE ovakihgtove Sat tuk do vodnatej ¢asti. Inymi slovami, emulgato-
L jedla + Méakke masové vyrobky « Specialitky na gril ry vedia spojit latky, ktoré sa prirodzene chemicky
I * Polokonzervy - Vyrobky zo séje odpudzujl a aj udrZat spojené Casti pohromade

* Hroznové gulky

v takom stave, aby bola tato zmes stabilna a jedno-

cov ide pri vyrobe mnohych spracovanych potravin
o nevyhnutné pridavné latky.

I
I
| liata po cell dobu trvanlivosti. Pre vac¢sinu vyrob-
I
I

Na jednej strane je takyto vyrobok stabilnejsi ale
na strane druhej dovoluje vyrobcom ,nastrekndt”

do neho a7z dvojnasobné mnozstvo vody ako je
pbvodna hmotnost vyrobku (napr. masa) ¢im sa
vyrobok zlachuje na Urovni vyrobnych nakladov
a vyrazne sa zhorSuje jeho kvalita, ¢i uz wzivova
alebo senzorickd. Mnohé z nich su Specifikované
ako neskodné v povolenych mnoZstvach, ale napri-
klad polyfosfaty (E450) pouzivané k nakladaniu Gde-
ného masa vratane Sunky sU bezpecné pre konzu-
menta len naozaj v nizkom mnozstve. Okrem toho
nedavne Studie naznacujl, Ze emulgatory maju
schopnost narusat zdravy mikrobiém, prispievat
k metabolickym porucham a vzniku obezity. V po-
slednom obdobf sa tieZ mnozia dokazy, ze emul-
gatory sU schopné podnecovat zapalové procesy
v Crevach, piSe Medicalnewstoday.com. (https://
www.medicalnewstoday.com/articles/324232 )8

I Masové [S,orlroko- Specialitky Soja Kotlikové specia- Cerstvé z kurinal
zervy - Udena nagril - Parky z Dubravky - lity - Fazulovy - Kuracie
pastéta sosyrom  Sojovy narez gulas

L

AKO OVPLYVNUJU EMULGATORY CENU KONKRETNYCH POTRAVIN

M Prsia z naSich kuré&iat HK14 - lacnejSie o 8 €/kg
NajcastejSie sa pouzivaju emulgatory - polyfosfaty pre nastrek chladenych,
alebo mrazenych kuracich prs, ¢o je rozhodne moralne nemiestne. Nastrek
roztoku vody s polyfosfatmi méze redlne hmotnost kuracich pfs zdvoj az
strojnasobit, pricom cena takejto pridavnej latky je zanedbatelna. Ak teda
vyrobca do vyrobku viozil 1 kg masa v cene 5 €/kg, tak pridanim 2 kg vody
s emulgatorom v hodnote len par centov ziska 3 kg suroviny, ktord preda
za minimalne 15 €. Naklady na surovinu ho vy3li 5,10 € z ¢oho ziskal 15 €.
Cisty zisk takmer bez prace 9,90 €. Ak by sa takato praktika vyuZila pri prsiach
z nasich kurciat, ich cena za kilogram by sa znizila az o neuveritelnych 8 €.



Emulgacné soli a stuzovadla

Emulgac“:né (taviace) soli

Napriklad: E 331 Citraty sodné, E 339 Fosforecnany sodné, E 450 Difosforecnany, E 452 Polyfosforecnany

Emulgacné soli su latky, ktoré menia bielkoviny v syre na dispergovanu formu, a tak prispievaju k homogénnemu

rozlozeniu tuku a dalSich zloziek.

Taviace soli su skupina solf, ktoré su po-
trebné pre vyrobu vsetkych roztieratel-
nych vyrobkov. NajcastejSie su spajané
s tavenymi syrmi a tavenymi vyrobkami.
VSetci dobre vedia, Ze ked sa zrejuci syr
zohreje, zvykne sa roztopit, ale po vy-
chladnuti opat stuhne. Na to, aby syr
ostal roztieratelny aj po vychladnuti, je
potrebné pridat k nemu tzv. taviace soli.
Ich pouzitie je takto absoldtne nevyhnut-
né. Co je vdak mozné ovplyvnit, je mnoz-
stvo, ktoré sa do taveného syra pridava.
Cim viac kvalitnych surovin obsahuje
taveny syr, tym menej emulgacnych solf
je do neho nutné pridat. Kvalitné vyzre-
té syry maju schopnost robit taveny syr
roztieratelnejsi aj pri nizSom davkovani
taviacich soli. Jeden kilogram kvalitného

P . T TR | e e e o — &

syra moze stat vyrobcu aj viac ako 10 £,
naopak lacné praskové zmesi sa preda-
vaju radovo v centoch, maximalne v de-
siatkach centoch. Nesporny je preto aj
ekonomicky efekt pouzivania emulgac-
nych soli, ktoré vedia vyrobcom uSetrit az
60% nakladov na vyrobu taveného vyrob-
ku. V nasich tavenych syroch pouzivame
len 2 taviace soli na spojenie kvalitného
syra, masla, smotany, zatial o inf vyrob-
covia potrebuju 3 az 4 zlozkové taviace
soli plus stabilizatory, arémy, emulgatory,
zahustovadla, farbiva a ochucovadla, aby
pospajali dokopy vyrobky, ktoré obsahuju
len minimum hodnotnych surovin a vela
balastu, ako susena srvéatka, mliecne biel-
koviny, rastlinne tuky. Takymto pripadom
je aj pouzitie taviacich soli pri vyrobe ,ta-

TAVIACE SOLI A FARMFOODS:

V naSich vyrobkoch obsahuje taviace soli len skupina SN1
I Taveny syr, ale aj to len v najniZSom nevyhnutnom mnoZstve,
ktoré je potrebné preto, aby tento vyrobok ostal roztieratelny.

venych vyrobkov” z réznych menej hod-
notnych surovin, ktoré legislativa ani ne-
dovoluje nazyvat syrmi. Pri ich vyrobe sa
vyrobcovia riadia jednoduchym pravid-
lom - vyrobit vyrobok ¢o najviac podobny
tavenému syru, ale s ovela nizsimi vyrob-
nymi nakladmi. Prave tu ma pridavanie
velkého mnozstva taviacich soli vyznam,
ktoré maju za ulohu tuto zmes ,vSesuro-
vin“spojit dokopy a udrzat roztieratelnost
konecného vyrobku. Kombinacia velkého
mnozstva pridavnych latok ako aj velké-
ho mnozstva emulgacnych soli v takychto
vyrobkov mbze mat vplyv na zdravie kon-
zumenta. Preto kvalitny roztieratelny syr
by nemal okrem syra, tvarohu, smotany,
masla a taviacich soli (max 2), pripadne
byliniek ¢i korenin obsahovat nic iné.

=3

Taveny syr -
Ementalcek Palbino

Taveny syr -
Dolniacka paprika

9
Stuiovadlé

Napriklad: E 263 Octan vépenaty, E 333 Citraty vapenaté, E 520 Siran hlinity, E 526 Hydroxid vapenaty, E 529 Oxid vapenaty

Stuzovadla su latky, ktoré spevnuju tkaniva ovocia a zeleniny, alebo ich zachovavaju v krehkom stave, alebo spolu
pbsobia s gélotvornymi Cinidlami a tvoria alebo spevnuju gél.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME SO STUZOVADLAMI:

pekarske vyrobky, pudingy, sirupy, sladké ¢i slané plnky, omacky, tavené syry, konzervované ovocie a zelenina, muka

Stuzovadla maju vo vSeobecnosti
udrzovat pevnost a Struktlru v pou-
Zite] potravine. Su to latky, ktoré su
zaradené aj v inych kategoriach pri-
davnych latok, najcastejSie patria aj
k regulatorom kyslosti. Stuzovadla su
Casto rozpustné vo vode, a preto lah-
ko prenikaju do spevriovanych castf
potraviny, ¢o v kone¢nom dosled-
ku znamena, Ze sa stavaju sUcastou
potraviny, pri spracovani ktorej boli
pouZité, a teda ich spotrebitel konzu-
muje spolu s potravinou.

AKO OVPLYVNUJU STUZOVADLA
CENU KONKRETNYCH POTRAVIN

Napriklad: Tavené syry SN1 -
lacnejSie aZ 0 1,20 €

Stuzovadla sa pouzivaju castokrat
aj pri- wyrobe tavenych syrov.
Ich pouzitim by bolo mozné znizit
cenu balenia naSich tavenych syrov
0 0,30 €. Ak by sa do tohto vyrob-
ku pridali aj stabilizatory, regulatory
kyslosti, farbivda a arémy, cena
balenia by klesla o dalsich 0,90 €.

PSeni¢na muka -

r - . = = = = = — =— = = ==

PRIKLADY FARMFOODS - BEZ STUZOVADIEL:

* Chlebiky * Bagetky ° Sladké pekarenské ¢ Syrové natierky
* Uhorky kvasené - Paprika Alma ¢ Feferény gulaté e Feferény dlhé

e
Taveny syr - Sgrlyenskou Chlebik nas Sladké Tavena syr -
Plnotucny s ard PrQu - elt a@zdodenny - pekarenskeé - Jarna pazitka
krémovy syr AnggeRicgPEixe blérza(lj(?(\;siléyi/a Orechové rozky
:", )/lf{ oV TRy
S = S

Chlebik nas kazdo-

: Taveny Syr - Gazdovsky Lekvar s medom -
Polohruba denny - Tmavy S udenym jogurt - Slivka et e
U SYIOm) so $koricou slivka

bochnicek

oy 2

#

_ Smotanovy _Smotanovy Psenicna Remeselné ba-  Lekvar s medom

jogurt - Svieza jogurt - Zrela muka - Hladka getky - Tmavé - Zrela
jahoda ¢ucoriedka Special 00 Extra multicerealne

¢ucoriedka
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Zvyrazinovace chuti a vone a modifikované Skroby

Napriklad: E 508 Chlorid draselny, E 620 Kyselina glutamova, E 621 Glutaman sodny, 622 Glutaman drasel-
ny, E 623 Glutaman vapenaty, E 625 Glutaman horecnaty, E 626 Kyselina guanylova, E 627 Guanylat sodny, E

10
ZVy raznovace chuti a vone P drocein. £ 635 Inosint vipencd) £ 624 Riborukieoty, vipenaté so, £ 635 Ribonuleatiay, sodné soh
Zvyraznovace chuti a vone su latky, ktoré zvyraziuju uz existujuce chut a/alebo vénu potraviny.
POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTE)SIE STRETNEME SO ZVYRAZNOVACMI CHUTI A VONE:

' masoveé vyrobky, ideniny, niektoré syry, koreniace zmesi, Cipsy, slané pochutiny, s6jové omacky, instantné pokrmy, hotové
jedla, konzervované jedla, omacky, alkoholické napoje

Zvyraznovace chuti a vone sa ¢asto chybne zamienajd so samot- F = =— =— = =— = = =—/ =/ =—/n17
nymi arémami. Arémy potravinam chut a vonu priamo dodavajd, PRIKLADY FARMFOODS -

tieto l4tky chut & voRu v potravinachilen zvyraziujt. Medzi spot- | BEZ ZVYRAZNOVACOV CHUTI A VONE: |
rebitelmi sa dlho vedie diskusia, Ci sa zvyraznovace chuti pouzi- N * Pastéty ° Hotové jedla * Klobasy * Salamy
vaju na zakrytie nevhodnych malo hodnotnych zloziek potraviny | * Makké masové vyrobky * Nakladané syry |
a tak na samotné falSovanie potravin, alebo ¢i sa pouZivaju iba "

ako zvyraznovace vonnych latok potraviny. My nevidime zmysel I
VO zvyraznovani chuti potraviny. Staci len pouzit vysokokvalitnu »
prirodzent zlozku potraviny, ktord mé sama o sebe dostatok chu- TR

tf a voni, ktoré nie je potrebné umelo zvyraznovat. Vdaka pritom- I e
nosti latok zvyraznujucich aromu pokrmov mozno pouzit daleko " A
menej vyzivnych ale drahsich surovin. V potravinarstve najpouzi- I \5.1 2
vanejsim zastupcom skupiny je neslavne znamy E 621 glutaman ki
sodny, ktory dodava jedlam mdsovd chut. Pre tdto chut bol pri-

Nakladané Tradi¢na saldma -

syry - Prémiova Makky vyro-  Vidiecka klobasa |

jaty ndzov ,umami.” Vdaka nemu je mozné pouZit menej masa  Mix 4 korenia salama Farmfoods bogég{gna = Uh,?_rS,ké
v roznych wyrobkoch, o opét zlacfiuje wrobu. LT ]l e o . Evas " S YO

AKO OVPLYVNUJU ZVYRAZNOVACE CHUTI A VONE CENU KONKRETNYCH POTRAVIN

Napriklad: Pastéty FARMFOODS PKO - lacnejSie aZ 0 1,80 €

—Afprivyrobe pastét je mozné pouzit E621 glutaman sodny, ktory doplni alebo nahradi chut mésa, ktorého je potom mozné pouZit do
vyrobku v nizSom mnozstve. Ak by sme pri vyrobe nasich pastét pouzili aj zvyraznovace chuti, mohli sme znizit podiel masa a nahradit
ho substitutmi, pricom chut by ostala nadalej wrazna. To by mohlo zniZit cenu jednej nasej pastéty o 0,70 €. S pouzitim stabilizatorov,
emulgatorov a arom az o dalsich 0,50 @.D\aﬁimi lacnymi nahradami by sme mohli cenu eSte znizit o dalSich 0,60 €.

Napriklad: Rozsah E ¢isla 1404 aZ 1451 napr. E 1442 - Hydroxyprpylether zosietovaného fosfatu Skrobu, E 1420 - Acetat

1
M o d iﬁ kova n é g kro by Skrobu, 1450 - Sodnd sol oktenylsukcindtu Skrobu, E 1404 - Oxidovany Skrob, E 1410 Fosforecnanovy monoester Skrobu

Modifikované Skroby su latky ziskané jednorazovou alebo viacnasobnou chemickou Upravou jedlych Skrobov,
ktoré mohli byt predtym oSetrené fyzikalne alebo enzymaticky a mohli byt Stiepené alebo bielené pomocou kyselin
alebo zasad.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME S MODIFIKOVANYMI SKROBMI: '

.| masoveé vyrobky, mlie€ne vyrobky, hotové jedla, instantné polievky, omacky, dezerty, detské vyzivy, cukrovinky |.
r — =— = = == == == == == == == == == = = Modifikované skroby nemaju s genetickou
PRIKLADY FARMFOODS - BEZ MODIFIKOVANYCH SKROBOV: modifikaciou ni¢ spoloc¢né, ale vyjadruju
I * Jogurty ° Tvarohova dobrota * Masové polokonzervy « Masové I sposob Upravy prirodného Skrobu. Zna-
vyrobky ¢ Poctivé polievky ¢ Kotlikové Speciality * Hotové jedla mena to, Ze Skrob bol pomocou fyzikalno
. * Séjové vyrobky - chemickych postupov, alebo enzymatic-
I I kym sposobom upraveny tak, aby dosiahol

* Paprikova pomazanka e Susené pudingy * Chrumky a chipsy

« Lisované ovocie taku fyzikalnu vlastnost, ktora bude mat

I funkcny vyznam pre pouzivanie v potravi-
narstve, a tak aby v potravine spinila svoju
I Ulohu - najcastejsie plni funkciu zahusto-
vadla a stabilizatora vo finalnom vyrobku.

Tvarohova = Gazdovsky .. ] % Prirodné Skroby (podobne ako sol ¢i cu-
dobrota - |\ orobok Pclgctli\/é PolLevlfv - jogurt-  Sdjaz %’fzraVkY Tr?sjléné I kor) sa nepovazuju za aditiva, aviak mo-
Dubnic¢ek 1K ‘ODOK - aloc na kyslo Sladka e i salama - o . . [ e p
vanilka Roznavské parky s bravéovinou marhula zeleninové Domica d|ﬂ50§/ane %kl’oby, kto[‘e bOlIV pr’l/pra\/vehe

L - - - — = = " = = == d zlozitymi zdsahmi nez obycajnym Stie-

P L R G 2 LN SN penim a maju pridelené svoje E Cisla od
1404 az po 1451, uz chemické pridavné

Napriklad: Rozhavské parky MV44 - lacnejsie aZ o 0,80 €/100g (8 €/1kg) latky su. Modifikovane skroby majd mnoz-
Ak by-sme pri vyrobe Roznavskych parkov pouzivali modifikovany dkrob, ktory by ngm SO Vyuzitla v potravinarstve a to najma
pomaéhal zefektivnit proces vyroby, ulah¢il technologické procesy a viazal vo vyrobkoch 4 ‘?OVPdU' A ‘?”es =d|Povastiige bezpec:
vodu, prejavilo by sa to zlacnenim vyrobku priblizne o 0,65 € na 100 g wrobku pod- M pr|dayng IaFku, OISR obrpvsky
la mnozstva-pouzitého modifikovaného Skrobu, typu a najma mnozstva pridanej vody. ekono[mdgy NG dqpad na/vyrobu
Pri_pouiti konzervaenych 1stok by bolo moZné anfit vyrobné naklady o naklady POIevin. Skroby, d modifikovane alebo
spojené s kvalitnym balenim vyrobku, pretoze obalovy material tvorf jedini ochranu E)n/rodne sa casto pouzivag Cor i 9
wrobku a bariéru voci vonkajsSim vplyvom, a tak musf byt velmi kvalitne zabaleny sl,<a|y potay za,Jedmy’m‘ucelom -g\acmy
na cenovo narocnej technoldgii. PduZitfe -konzervacnej latky a znizenie néakladov VBN RG] < aofliceme)

na kvalitny obalovy material by naprikiad kazdé jedno balenie Rozhavskjch parkov YOOV ¥ Procese wroby a to najma u hod:
mohlo zlacnit o priblizne dal&ich 0,15 €. yeh p

vyrobky a dalSie potraviny.




Zelirujuce €inidla a stabilizatory

Napriklad: E 401 - Algindt sodny, E - 402 Alginat draselny, E 403 Alginat aménny, E 404 Alginat vapenaty, E 407 - Karagentan, E 440 -

ze I |,rUJ l,j ce (v:i N id Ié Pektiny, £ 508 Chlorid draselny

Zelirujuce €inidla su latky, ktoré vytvorenim gélu tvoria textdru potraviny.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME SO ZELIRUJUCIMI CINIDLAMI:

jogurty, lekvare do jogurtov, masové vyrobky, masové konzervy, Zelé dezerty, ochutené mlie¢ne napoje a mlieka, sladké peka-
renské vyrobky, mrazené dezerty, pudingy, marmelady, dresingy, sirupy, ochucujlce zlozky mnoZstva potravin.

F — — = = = = = = — — — -

PRIKLADY FARMFOODS - BEZ ZELIRUJUCICH CIN}-

DIEL:
? * Jogurty e Jogurtové napoje * Tvarohova dobrota I
* Smotanovy dresing ¢ Lekvare ¢ Sladké pekarenské

* Masové polokonzervy e Pirohy ° Zrejlce syry I

Zelirujuce latky vytvaraju gél a tym textdru potraviny.
SU to napriklad Zelé a résoly. NajznamejsSou zeliru-
jucou latkou je Zelatina, ktord sa vsak podla zakona I
za pridavny latku nepovazuje. Zelirujlce latky majd
rovnakd funkénost ako stabilizatory a zahustovadla. |
Zelatinovy proces je ovplyviiovany koncentraciou Zela-
tinacného cinidla, pH a teplotou média (teplota zloziek, I
alebo samotnej potraviny). Pri beznych povolenych & P
davkach sa dnes povazuju za bezpecné latky ale pri l A N
vySsich koncentracidch mozu niektoré z nich spdso- | =1
bovat zniZzenie vstrebavania Zivin a tieZ naddvanie
! hr?aCky NaJZﬂameJSl.rTj pr‘k,ladom 2 E440 Pektln),/l Jogurtovy Zo zemiakového Zrejlllg:q Syry - Lekvar s me- Zrejuce syry I
ktoré sa bezne vyskytuju v prirode a najviac sa pouzi- napoj - Zrela cesta- Slivkové  Krydtalova  dom - Lesna - SytaRubah
vaju skoro vo vsetkych marmeldadach a dzemoch. Lcucoriedka_ __pirohy __ Kamenica zmes _rasca_

¢ Lizanky < Mlie€ne napoje ¢ Lisované ovocie ¢ Pyré ¢ Peceny ¢aj

AKO OVPLYVNUJU ZELiRUJUCE CINIDLA CENU KONKRETNYCH POTRAVIN

M Slovenské pirohy ZCO - lacnejSie 0 2,30 €
-Pri-vyrobe dZemov sa bezne pouzivaju napriklad pektiny, ktoré vytvaraju jemnu a hustd textdru dzemov a lekvarov pr|com sa jedna
o skratenie, resp. zjednodusenie vyrobného procesu, pricom nie je nutne varit ovocie do tej doby pokial sa findlny wrobok dokladne
zahustf a vytvorf poZzadovanu textdru prirodzene. My-pri-wrobe pirohov nepouzivame lekvar s pektinom ani iné pridavné latky. Pri
pouzivani zelfrujucich 1atok by bolo mozné znizit cenu Slivkovych pirohov o 1 €. V pripade pouzitia dalSich pridavnych [atok, farbiy,
alebo umelych sladidiel ¢o by umoznilo znizit obsah ovocia a kvalitu cesta, cena vyrobku by mohla ist eSte nizSie o dalSich 1,30 €.

Napriklad: E 170 Uhli¢itan vapenaty, E 249 Dusitan draselny, E 250 Dusitan sodny, E 251 Dusi¢nan sodny, E 252 Dusi¢nan draselny, E 263 Octan
vapenaty, E 327 Mlie¢nan vapenaty, E 331 Citraty sodné, E 332 Citraty draselné , E 406 Agar, E 407 Karagenan, E 412 Guma guar, E 414Arabska guma,

Sta bi I iza’to ry E 415 Xantan, E 416 Guma karaya, E 417 Guma tara, E 440 Pektiny, E 450 Difosforecnany, , E 461 Metylcelul6za, , E 517 Siran aménny, E 965 Maltitol,
E 967 Xylitol

Stabilizatory su latky, ktoré umoznuju zachovat fyzikalno-chemicky stav potraviny; patria sem aj latky, ktoré umoz-
Auju zachovavat homogénnu disperziu dvoch alebo viacerych vzajomne nemiesatelnych latok v potravine, ako aj
latky, ktoré stabilizuju, zachovavaju alebo zvyraznuju existujucu farbu potraviny, a latky, ktoré zvySuju vazobnu
kapacitu potraviny vratane vytvarania vzajomnych vazieb medzi bielkovinami, ktoré umozfuju spojenie kusov po-
travin do rekonStituovanej potraviny.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME SO STABILIZATORMI:

masové vyrobky (najma parky, jemné salamy), majonéza, zmrzlina, margarin, nizkotu¢né natierky, mliecne vyrobky (jogurty,
smotanové dezerty), Salatové dresingy, vyrobky z ovocia

Stabilizatory patria k najcastejsSie pouzivanym pri- FF =— =— =—. —. — —/ —/ —/ =/ —/— =— =—/ 17
davnym l4tkam v potravinarstve. Jednoduchsie po- PRIKLADY FARMFOODS - BEZ STABILIZATOROV:

vedané, stabilizatory zabezpedia, ze vyrobok bude | * Jogurty * Smotanové dresingy ¢ Tvarohova dobrota |
lepsSie zadrziavat tekutiny a bude si lepSie udrziavat \ * Tavené syry * Syrové natierky ¢ Pekarenské vyrobky
konzistenciu, hustotu, pevnost a iné vlastnosti, kto- * Hotové jedla » Makké masové vyrobky ¢ Specialitky

ré by mal mat. Okrem toho ide o latky, ktoré zvy3uju na gril * Polokonzervy ¢ Lekvare I
vazobnu kapacitu potraviny (dokazu do potraviny L jogurtovéapoje * CokokrdM

naviazat vodu, alebo iné tekutiny, zadrzat srvatku | sur poJ |

v mliecnych vyrobkoch, Stavu v mase atd.). Pre mno-
hych wyrobcov su prostriedkom zlacnenia receptdr
pri vyrobe produktov a to najma z ekonomickych
dbvodov. Vdaka stabilizatorom je mozné dodat do | P ‘ iy I
wyrobku velké mnoZstvo menej hodnotnych zloziek | Joviestnel  Tavenysyr-  Bezmasité jedla - Makky vyro- naogu_rs)rgla
(voda, srvatka,..) a udrzat ich tam aj pocas tepelnych bsg,ﬁ\gharor[a\ils Ergi?g?rtgek Kr“p%tgbsaﬁ”ym' bo‘;géﬁ{gna Piahile
zmien, alebo pocas mechanického namahania (va- T e T e e e M e
I UL C DS CE I AKO OVPLYVNIU)JU STABILIZATORY CENU KONKRETNYCH POTRAVIN
tak stale vzhladne, aj ked v podstate je to len klam. .
Klam, ktory ma v zakaznikovi vyvolat pocit, ze konzu- - f1apriklad: Jemna prirodna saldma MV45 - lacnejsia o 5 €/1kg
s hodnoF?u G\ ROMEYIE’ aGee . L _NajznamejSou skupinou potravinarskych vyrobkov, kde st pridavané stabi-
liga" U cend. "CaswkiggRREepetiebitelia lizatory, sU parky, jemné salamy a ostatné makké masové vyrobky, kde pri-
zamienaju s konzervacnymi latkami. SU to vsak pri- 48 "y,n 'VPWiy’kJ T fykt P T Qe/ litn Y E vl?n
davné latky s absolutne rozdielnou funkciou. Sta- | (ej - ot (t;'ly gte & PU.O OLVJ.tJ,et abTa/t - ‘u/subo -
bilizétory sa pouZivajii na zachovanie fyzikalnych  Maso mixom vody so stabilizatorom. Pri pouZiti stabilizatorov pri vyrobe na-
Sej Jemnej salamy by jej cena pre spotrebitela mohla klesnut o 4 €. Ak by sa

vlastnosti potravin (pevnost, hustota, krémovitost) S 5 = = > e » S
a konzervacné latky zabrafujd kazeniu potravin pouzili aj dalSie pridavné latky, ako stuzovadlg, farbiva, arémy a zvyraznovace
" chuti, jej cena by Klesla o dalSie 1 €.

hnitiu, kvaseniu, plesniveniu.




Zahustovadla

Napriklad: E 460 Celuldza, E 263 Octan vapenaty, E 327 Mlie¢nan vapenaty, E 336 Vinan draselny, E 339 Fosfore¢nany sodné, E 410 Karubin,

> 7’ E 413 Tragant, E 414 Arabska guma, E 415 Xantan, E 416 Guma karaya, E 417 Guma tara, E 420 Sorbitol, E 422 Glycerol, E 451 Trifosforecnany,
a h u Stova d Ia E 461 Metylceluldza, E 462 Etylceluléza, E 500 Uhlic¢itany sodné, E 966 Laktitol, E 967 Xylitol, E 968 Erytritol, E 1200 Polydextrézy, E 1410 Fosforecna-

novy monoester Skrobu, E 1412 Fosfore¢nanovy diester Skrobu

Zahustovadla su latky, ktoré zvySuju viskozitu potraviny.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME SO ZAHUSTOVADLAMI:

pekarske vyrobky, mlie¢ne vyrobky (kakaové a Cokolddové napoje), nizkotucné jogurty, tavené syry, tavené syrové natierky,
syry, masoveé vyrobky, Slahacky, zmrzliny, mrazené krémy, ovocné mrazené drene, cukrovinky, zavaraniny, ¢okoladové vyrob-
ky, dresingy, majonézy, ako nahrada ovocia pri vyrobe dZzemov, lekvarov, sirupov, ovocnych dreni, ovocnych vyZziv, ovocného

a zeleninového pyré

F — — = = == = = — — — o

PRIKLADY FARMFOODS - BEZ ZAHUSTOVADIEL:

* Vyrobky zo s6je « Hotové jedla « Lekvare
* Syrové natierky * Mdkké masové vyrobky
« Specialitky na gril * Tvarohové dezerty

* Smotanové dresingy

| posteta poR
FARMFOODS  Tvarohova dobrota — Ma&kky vyrobok -

I - s - Dvublniéek Vlcille:cka Flol(ajasa Jye%na

Charolais ¢ucoriedka armfoods salama

Vareny vyrobok -  Lekvar s medom Hotové jedlo - = Smotanovy jo-

I Slovenska jaternica - Lesnazmes Madarsky gulas  gurt - Lahodny
Charolais biely

I Soja z Dubravky Specialitky na gril ~ Syrove natlerky Makky vyrobok
-Tavenadsdja - Poctiva sekana - Cista prirodna —_Klobasa
so syrom bryndzovka na peceme

S ¢ :?7',
I v A > V'
= »l
= i |
| stovenske pirohy ~ Séjaz Dubravky  Nakladané
- Bryndzové - Tempeh syry - Pikantny Soja z Dubravky
z Tatier marinovany mix -Sojovy narez q

Ako uz nazov tejto skupiny aditiv napoveda, \ich hlav-
nou funkciou v potravine je jej zahustenie, O zname-
na z fyzikdlneho hladiska zwsit jej viskozitu na Uroven
pozadovanu povahou findlnej potraviny. Zahustenie
konecnéhovyrobkumavelkyvyznam priSirokejSkale potra-
vinarskych vyrobkov. Husty vyrobok pésobi doveryhodne,
nefalSovane a kvalitne. Preto su zahustovadla aj tak casto
wyuzivané. Co je ale délezité, musia sa v potravine spra-
vat tak, aby okrem hustoty nijak nezmenili jej charakter
¢iiné vlastnosti.

Pri tejto skupine ide jednoznacne o vyuzitie 'z pohladu
ekonomického efektu, pretoze tieto zahustovadla supluju
v potravine nieco skutocné, autentické, pravé a hodnotné.
Vdaka nim je moZné ubrat podiel ovocia, znizit mnozZstvo
zeleniny, znizit mnozstvo masa vo vyrobku-atd. Podiel
ovocia sa moze znizit az o 80%, Cize aj takto vyrobena
potravina ma o takmer 80% nizSie vyrobné naklady, pre-
toZe najdrah3Sou poloZkou pri vyrobe potravin z ovocia je
samotné ovocie. Pévodné, kvalitné a tradicné receptury
vSetkych potravin, kde je potrebné zahustenie potraviny,
pocitali vzdy s prirodnou a prirodzenou zlozkou v danej
potravine. Ako priklad sluzi tradicny vyrobok, slivkovy lek-
var. Slivky sa tak dlho varili, aZ sa odparila voda na taku
uroven, ze pektin, ktory sa bezne v ovoci nachadza, spo-
lu s cukrom z ovocia a prirodzenou vlakninou zo sliviek
tento lekvar zahustili. Nie je potrebny pridavok ziadneho
zahustovadla. Obdobna logika plati aj pri masovych vyrob-
koch. Kvalitné maso je nahradené takmer bezcennym za-
hustovadlom. Ale pozor, pri tychto nahradach sa vyrobca
vzdy snazi nazvom potraviny tuto skuto¢nost zakryt a pre-
zentuje vyrobok ako vyrobeny z plnohodnotnej suroviny.
Takéto poctivé potraviny vsak maju svoje nenahraditelné
financne naklady a preto mnohi vyrobcovia, Casto pod tla-
kom odberatelskych predajnych retazcov, skiznu k lacné-
mu zahustovaniu, aby stiahli vyrobnl a tym aj predajnu
cenu vyrobku na minimalnu droven.

AKO OVPLYVNUJU ZVYRAZNOVACE CHUTI A VONE CENU KONKRETNYCH POTRAVIN

ﬂgp&M Turcianske bryndzovky SNO - lacnejSie 0 1,20 €

~Typickym wyuzitim zahustovadiel je vyroba nétierok véetkych typov: mlie¢nych, masovych, majonézowych atd. Nage bryndzové na-
tierky vyrabame z tych najkvalitnejsich surovin, ako je bryndza, tvaroh a maslo. Len tieto suroviny mozu zabezpecit kvalitu a hustotu
produktu. Ale hustotu-mozu vylepsit aj zahustovadla. Ak by sme ich pri vyrobe nasej bryndzovej natierky pouzili, mohli by sme cenu
jedného balenia znfZit 0 0,40 €. A pridapim stabilizatoroy, konzervantov, farbiv a arém o dalsich 0,80 £.




Latky zlepSujice vlastnosti muky

Napriklad: E300 Kyselina askorbové, E 327 Mliecnan vépenaty, E 341 Fosfore¢nany
vapenaté, E 483 Stearyltartrat, E 516 Sfrany vapenaté, E 517 Siran aménny, E 529 Oxid

15 ’
La t ky ZI e p§ UJ L,j ce VI a St n osti m L’J ky vapenaty, E 920 L cystefn, E 927b Mocovina

Latky zlepSujuce vlastnosti muky su latky iné ako emulgatory, ktoré sa pridavaju do muky alebo do cesta na zlep-
Senie ich vlastnosti pri peceni.

POTRAVINY, U KTORYCH SA NAJCASTEJSIE STRETNEME S LATKAMI ZLEPSUJUCIMI VLASTNOSTI MUKY:

' oSetrenie muky a cesta pri vyrobe chleba, peciva, kolacov a inych pekarenskych vyrobkov, pecivo z kysnutého cesta, na farbenie
udenin, do ovocnych Stiav ako antioxidant zabranujdci strate vitaminu C

AL |

Latky na oSetrenie muky dokazu zlgSTtViasesti muky = = TS o ove o - o T — "1
pocas pecenia, pomahajl dozriet mike a dodavajd jej PRIKLADY FARMFOODS - BEZ LATOK ZLEPSUJUCICH

hladkd textiru. To dava muke rovhomernejsi vzhlad | VLASTNOSTI MUKY: g i 4 i
a ulah¢uje manipulaciu s cestom za réznych podmie- R * Chleby - Bagetky - Sladké pekarenskeé -« Slané
nok, ako je napriklad fermentécia. Po ich pridani su I ps:karenske * PSenicna muka

cesta vlacnejsie, lepSie sa spracovavaju strojovo, maju * Specialne muky - PiSkéty ¢ Spekulatius ¢ Ostatné
vacsi objem. Vzniknuty vyrobok ma lepSie zafarbenie pekarenské

korky, maksiu striedku a vydrzi dihsie ,Cerstwy”. UzZ iba I N

nazov tejto skupiny pridavnych Iatok napoveda, ze ich
vynalezom sa nesledoval prospech pre spotrebitela, ale
naopak ulahcenie priemyselného vyrobného procesu

pri vyrobe pekarskych vyrobkov. Je zlozité vo velkovy- |

robniach udrzat stale rovnakvu lfvalitu, objema Pruznost " peenicna maka  Psenicna bgegtwfs?lrzmg_ Sugené udené suzené tdené
cesta tak, aby ho bolo mozné mechanicky spracovat - Hruba muka -Hladka riv% ku‘;kuma - Carpaccio - Gurmanske
na automatizovanych strojoch do pozadovaného Zlaty klas T650 prirodné stehno

tvaru. Poziadavka zakaznikov a trhu je jasna, pedi-

vo musi byt vzdy rovnako objemné rovnakej textdry I ‘ {
a konzistencie. Povod aj spbsob ziskavania akychkol- o : ,
vek ”eACf)k” Je ,CaSt,O nejasny. Napriklad E?ZO L CYStem I Sladké pekaren- Sléné pekaren-  Slané pekaren- } : ]
sa mozZe vyrdbat synteticky ale lacnejSia je vyroba ské - Spaldové  ské - Spaldové ské - Syrove  Sladke pekarenske -

zo 3tetin z oipanych, peria, kopyt ¢i viasov. L briosky  __  _kocky__ __ pagace  _ Makowyzavin

AKO OVPLYVNUJU LATKY ZLEPSUJUCE VLASTNOSTI MUKY CENU KONKRETNYCH POTRAVIN

V&etky tieto technologicky pomocné Iatky maju iba jeden Gcel a to zoptimalizovat vyrobny proces a znizit ndklady na wyrobu. Eko-
—normickd efektivita pouzivania tychto latok je nespornd. Nasa pekarska vyroba je mald remeselnd a tak nerie$ime problémy velkych
priemyselnych Wrob, kde sa muky alebo cesta nedotkne ludska ruka. My sa kazdému vyrobku venujeme jednotlivo a latky na zlep-
Senie vlastnosti-muky nepouzivame. Muka, ktorl pouzivame, je vzdy spravne Cerstva s vysokou enzymatickou aktivitou, pretoze
na velke objemy skladovania muky nemame ani skladovacie kapacity. Pricom cenu nasich vyrobkov ovplyviiuje vo vyske cca 30-40%

aj potreba poctivej ludskej prace. :

Farmfoods koncept je naSou filozofiou.
Za tymto pomenovanim sa skryva subor
nespocetnych  strategickych  rozhodnuti,
opatreni, postupov a prace. Toto oznacenie
je manifestom, na ktorom stoji filozofia

. fungovania dodavatelského retazca .
IDRAVE RASTLINY : FARMFOODS. Oznaluje cely proces wyro- -
- by nasich vynimocnych potravin - z fariem :

az ku konecnému spotrebitelovi. Opravne-
nost pouzivat toto logo maju vsetci partneri,
ktori okrem dodrziavania politiky kvality
FARMFOODS funguju na principe nasej filo-
zofie Siestich pilierov.

© © 0 0000000000000 0000000000000000000 00 00
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Farmfoods koncept

ﬁ

ZDRAVA PODA

Poda je zakladnym vyrobnym prostriedkom kazdého farma-
ra. Mame individualny pristup k podnym potrebam. Pozna-
me, Co nasa pdda potrebuje a tieto potreby jej aj doprajeme.
Presne vieme ako s pddou zaobchadzat, aby sa jej neuskodi-
lo. Nasa zdrava pdda je vynimocnym zakladom pre pestova-

nie nasich zdravych rastlin.

ZDRAVE ZVIERATA —

NaSe zdravé zvieratd suU kfmené vylu¢ne naSimi zdravymi
krmivami rastlinného pévodu, ktoré nie s geneticky modi-
fikované. Nestresova technoldgia chovu je znasobena vy-
nimo¢nym fudskym pristupom a je zékladom Stastia medzi
nasimi zvieratami. Vzdusné a pohodIné priestory zarucuju
psychickd a fyzickl pohodu nasich hospodarskych zvierat.
Preto sa na pulty nasho retazca dostand len vynimocné

a zdravé produkty.

ZDRAVI LUDIA —

Zdravie je najvzacnejsim bohatstvom kazdého cloveka
nazemeguli. Prave kazdodennym jedenim ho vyrazne ovplyv-
nujeme. Ked budeme jest zdravé vynimocné potraviny, po-
mahame tym nasmu zdraviu. Sme presvedcent, Ze pre viet-
ko, o je Zivé, tak ako pre zdravé rastliny a zdravé zvierata,
tak aj pre zdravych ludf je nevyhnutna a zdraviu jednoznac-
ne prospesna vyvazena zdrava strava, podporena zdravym
Zivotnym Stylom.

ZDRAVE RASTLINY

ﬁ

Sme slovenski farmari, pre ktorych je prvorada produkcia
zdravych rastlin vypestovanych na nasich zdravych podach.
Cela nasa rastlinna produkcia je prisne kontrolovana, nepo-
uziva a ani nemdéze byt kontaminovana geneticky modifiko-
vanymi organizmami. Aj nase zdravé rastliny potrebuju vyni-
mocnu odbornd starostlivost a v pripade potreby adekvatnu
lieCbu, aby neostali toxické.

ZDRAVE POTRAVINY —

Farmfoods je NATUR a pri vyrobe vynimocnych potravin sa
v maximalnej moznej miere snazime vyvarovat pouzivaniu
réznych pridavnych 1atok, aditiv, umelych konzervantov a far-
biv a pouzivame len prirodné koreniny, aby nase potraviny
boli ¢o najzdravsie a najprirodnejSie. Dolezitym faktorom su
vyrobné prevadzky, vynimocné technologické postupy, pri-
stup, kvalita a hygiena, vdaka ktorej vam prinasame vynimoc-
né potraviny.

NENARUSENA KRAJINA

Kazdym tovarom, ktory nakupite v nasej predajni a nasled-
ne konzumujete, prispievate aj vy ku zapornej bilancii CO2
a k symbolickému znizeniu sklennikovych plynov. Nas vyni-
mocny postoj k zdravej pdde, zdravym rastlinam, zdravym
zvieratam, zdravym potravindm a k zdraviu ludi nam zaru-
Cene prinasa do okolia kazdého z nas nenarusenu krajinu.
Ako jediny retazec pestujeme viac rastlin, z ktorych sa vyra-
baju biopaliva (repka - metylester, kukurica - etanol) a vyra-
bame viac zelenej elektrickej energie v nasich bioplynovych
staniciach ako spotrebujeme pri vyrobe a distribucii nasich
potravin.



Farmfoods koncept
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Nase vynimocné vyrobky sU vyrabané len z tych najkvalitnejSich slovenskych surovin zo zvierat chovanych na vlastnych farmach
a rastlin pestovanych na vlastnych poliach. Hlavnou myslienkou je vyrabat potraviny bez pouzitia pridavnych latok, aditiv, emulgato-

rov, tzv. ,E-Cok” a pouZivat iba suroviny, pri ktorych je garantované, ze neobsahuji GMO. Objavujte s nami vyznamy jednotlivych 16g
na etiketach nasich vynimocnych potravin a prevadzkach.

BEZ ,E-COK" A BEZ GMO

NaSe vyrobky su vyrabané bez pouZitia GMO a v najvys-
Sej moZnej miere bez pouZitia pridavnych latok. Celd nasa
polnohospodarska produkcia a wyroba potravin je prisne
kontrolovana, nepouZivajl sa a ani nemdze byt kontamino-
vana geneticky modifikovanymi organizmami. Nase zvierata
sU kfmené wylu¢ne nasimi bez GMO krmivami rastlinného
pbvodu.

WELFARE CHOV ZVIERAT

Welfare hospodarskych zvierat v ramci ich chovu a starostlivosti o ne
definuje podmienky, v ktorych sa mézu prirodzene spravat a nie su vy-
stavované fyzickej a psychickej nepohode, chorobam, strachu a stre-
su. To zaroven znamena, Ze maju dostatok primeranej vyzivy a netrpia
smadom a hladom. Ziju v priestore, v ktorom sa citia prirodzene a dokazu
v nom uplatiovat spravanie, ktoré je im vlastné. Dodrziavanie welfare
zvierat je pre nas mimoriadne dolezité. Nase zvieratd maju na pastvi-
nach a vo vybehoch zabezpeleny dostatok pohybu (aj v zime). Ustajnené
su s dostato¢nym privodom vzduchu, dostatkom svetla, dostatkom
priestoru na pohodiny oddych a dobrym pristupom k napajacej vode.

Chované su bez tyrania a stresu.

ISO CERTIFIKATY
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Rmro a vysledovatelnosti.

Spolo¢nosti zUcasthujlce sa projektu Farmfoods ziskali alebo postupne ziskavaju certifikaty pre pred-
met cinnosti: Vyroba, predaj a distriblcia slovenskych farmarskych vyrobkov v kratkom potravinar-
skom retazci FARMFOODS (systém manazérstva kvality 1ISO 9001:2015; systém environmentalneho ma-
nazérstva 1SO 14001:2015; systém manazérstva bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci 45001:2018
a systém manazérstva bezpecnosti potravin 22000:2018). Tento vynimocny postup a kontrolované ma-
3§ nazérske systémy su pre nas velmi naroc¢né, ale ti, ktorf maju skidsenosti so zavadzanim a dodrzanim
tychto systémov na svojich pracoviskach, vedia potvrdit, ze sU garanciou tej najvyssej kvality, kontroly

BALENIE VYROBKOV

Odbornost, hygiena vyroby a najdokonalejSie inova-
tivne spdsoby balenia zarucia nasim vyrobkom tr-
vanlivost aj bez konzervantov. V nasich obchodoch
najdete len baleny tovar v sklenenych, papierovych
a PVC obaloch wyuzivanim najmodernejsich taciek
a systémov vakuovych baleni. Dodrzanie a nepre-
rusenie teplotného retazca vo vyrobe, distribucii
a v nasich predajniach sa zabezpecuje najnovsimi
technoldgiami a monitorovanim teplét. Sledujte hy-
gienu vyroby a moznosti kontaminacie aj tych naj-
kvalitnejSich konkurenc¢nych farmarskych vyrobkov
vo vyrobe, distribdcii a najma pri predaji. Porovnajte
to s nasimi postupmi a obalmi. Nezanedbajte choro-
bu ,Spinavych rdk” a iné moznosti infekci.

BIO VS. NATUR

VSetky nase produkty s NATUR - prirodné. Na www.farmfoods.sk
su podrobne vysvetlené rozdiely nasej NATUR produkcie v porov-
nani s BIO produkciou, pritom cca 90 % postupov je totoznych. Vy-
razne sa v3ak odliSujeme pristupom odbornej ochrany nasich rastlin
a zvierat proti burinam, Skodcom a chorobam. Ochranu vykonavame
s povolenymi pripravkami, kedy to naSe rastliny a zvierata nevyhnut-
ne potrebuju na rozdiel od BIO - kde je potrebné zvlastne povolenie
na rieSenie havarijnych stavov, kde sa pouziju tieto isté pripravky, len
je tym padom zdrava, bez toxinov a chordb. Nase zvierata su lieCené
podobne ako my a nase deti, najmodernejSimi postupmi a prisne kon-
trolovanymi liekmi, aby sme ich nevystavovali stresom, a aby nezosta-
li retardované. Na rozdiel od BIO, naSe NATUR vyrobky neobsahuju
Ziadne ,E-Cka" ani lacné nahrady, lebo su natur.




Predajne ugnimacnych potrauvin
- coralz bliziie b uam

V sulade s naSou koncepciou ,Zo slovenskych fariem priamo na vas tanier” bude cely sortiment vynimocnych potravin
FARMFOODS dostupny vylucne v nasej sieti predajni. Chceme mat predajne na celom Uzemi Slovenska, s efektivnym zasobova-
nim a vySkolenym personalom, aby nasi zakaznici nasli kazdy deri svoje oblUbené zdravsie potraviny vzdy Cerstvé a €o najblizSie

k svojmu bydlisku.
POJAZDNE PREDAJNE

Nase pojazdné predajne sllzia ako pred-
zvest, ze v danom mieste pripravujeme
pre nasich zakaznikov nase obsluzné a sa-
moobsluzné predajne. Jedinou nevyhodou
tychto predajni je obmedzeny sortiment.

Pojazdna predajna FARMFOODS

VYHLADAVAC PREDAJNI

Vdaka nasmu vyhladavacu predaj-
ni rychlo najdete najblizSie predajne
FARMFOQODS vo vasom okoli. Jeho sU-

SIET PREDAJNI PO CELOM
SLOVENSKU

Postupne budujeme siet nasich predaj-
ni. K dispozicii sU, a stéle sa rozrasta-
ju obsluzné a samoobsluzné predajne
s vlastnym nezamenitelnym dizajnom.
V samoobsluznych predajniach je v po-
rovnani s obsluznymi a pojazdnymi
k dispozicii SirSia ponuka vyrobkov
FARMFOODS. V oboch typoch predajni
vsak najdete aj moderné a kvalitné chla-
diace vitriny, infokiosk a kvalifikovany
a priatelsky personal.

INTERIEROVE PREDAJNE

V ramci nasho Farmfoods konceptu sa
mozete stretndt aj s interiérovymi pre-
dajnami. S ich umiestriovanim sme zaca-
li v ramci mesta Bratislava a ponukame
vam v nich sortiment v plnej Sirke. Podla
velkosti priestoru su dispozi¢ne podob-
né obsluznym alebo samoobsluznym
predajniam.

Castou je aj moznost spustit navigaciu
priamo do miesta predajne.

I NAVIGACIA 1

joboy
0}

L I,

AGROTRADE GROUP
Turcek
| Maly Cepcin

AT TATRY
Spisska Bela

\
5 0
0‘ ZILINA

POVA?SKA
TERRA WYLAK BYSTRICA
Velké ZaluZie DUBNICA % MARTIN ’
- NAD VAHOM N\ POPRAD ° 7
A RUZOMBEROK LIPTOVSKY . PRESOV
Q e MIKULAS SPISSKA
NOVA VES VRANOV
NOVE MESTO PRIEVIDZA s
NAD VAHOM BANSKA
KREMNICA BYSTRICA B o o
PESY RARTIZANSKE | Jelsava N w MICHMOVCE
. TOPOLCANY wap JBR L, ZVOLEN ROINAVA  MOLDAVA KOSICE 9
3 .
o HOVEQ < TREBISOV ">y AT ZEMPLIN
9 TRNAVA OO o “ g > Dubravka
EZINOK NITRA 9 RIMAVSKA GETGROUP [~
(2] WUCENEC  SOBOTA AT AGROTU R]EC ROSENAU
9 Y SkereSovo N MIKROVAK

VELKY Gemerska Ves  “\ RoZiava _

@ Obsluzna predajnia

AGROSTAAR KB

KralovBrod ez 1OV ZAMKYQ NATUR PRODUCTS Q@ Samoobsluzna predajia ~
Q- ' s Ipelsky Sokolec B i - Planujeme mat pre vés
PD POKROK SQILELKY MEDER(JKOMARND “~. AT DUNAJ Interiérova predajna otvorenych vyse 60 predajni
- AT GEMER

Tekovské LuZany ’_,—"

*~._ Dubnik po celom Uzemi Slovenska.

Pojazdné predajne
Q@ Prevadzky FARMFOODS

el e e e |

Nové FARMFOODS predajne VelI’<y Meder - Zeleznlcn'a 60/4; K(?S|ce - pr|’OC Cassovia; Topolcan.y - ullcavM. Ben!<u. Cosk.oro.
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n FARMFOODS - Vynimocné potraviny

@ farmfoods_sk
@ Farmfoods - vynimodné potraviny

]'l'm FARMFOODS
Safarikova 124
048 01 Roznava

Kontakt
+421 905 497 797
info@farmfoods.sk

Webstranka
www.farmfoods.sk




