
Představení firmy Natura Food Additives, a.s.
Natura Food Additives, a.s. je ãeská potravináfiská akciová spoleãnost s pÛsobností pfiedev‰ím v âeské republice, ale
s dosahem sv˘ch aktivit na Slovensko, do zemí západní Evropy a Balkánského poloostrova, ale i jihov˘chodní Asie. 
Její ãinnost zapoãala zastoupením rÛzn˘ch firem vyrábûjících potravináfiské pfiísady, av‰ak s v˘hodou zázemí v podobû
vlastního v˘robního závodu. 
âleny na‰eho t˘mu jsou odborní pracovníci s technologicky zamûfien˘m vzdûláním potravináfiského smûru, ochotní
a pfiipravení maximálnû respektovat individuální poÏadavky zákazníkÛ. 

Pfiedmûtem na‰í ãinnosti je zejména:
• poradenství v oblasti návrhu receptur a technologick˘ch postupÛ v˘roby v‰ech potravináfisk˘ch v˘robkÛ 
• nabídka surovin a pfiísad pfiiná‰ejících na‰im zákazníkÛm lep‰í technologickou funkci a/nebo ekonomické zv˘hodnûní
• v˘voj nov˘ch v˘robkÛ

Optimálních v˘sledkÛ aplikací dosahujeme fie‰ením vznikl˘ch situací pfiímo v místû v˘roby, u zákazníka. Nûkteré receptury
je také moÏné vyzkou‰et nejprve v na‰ich laboratofiích s pfiechodem do poloprovozních a provozních podmínek u na‰ich
partnerÛ.

Sídlo spoleãnosti je v Praze 4 a v˘robní závod v Termesivech u Havlíãkova Brodu.
V˘robní závod pro‰el opakovanû a úspû‰nû certifikací dle standardÛ EFSIS - BRC Global Standard (British Retail Concortium),
IFS (International Food Standard), ISO 9001 a ISO 22 000, pfiiãemÏ v souãasné dobû jsou platné následující certifikáty: IFS
Food verze ã. 7, HACCP Codex Alimentarius

Pro oznaãení smûsí potravináfisk˘ch pfiísad vyrábûn˘ch v na‰em ãeském závodû jsou vyuÏívány následující zapsané ochranné
známky: Naturham, Naturcoloid, Naturpate, Naturphos, Naturstabil, Naturslice, Naturcheese,
Naturprotein, Naturbind, Naturbrine, Naturcream, Naturjog, Naturmajola, Naturthick

V rámci obchodní spolupráce je moÏno domluvit v˘robu prakticky jak˘chkoli prá‰kov˘ch smûsí pod privátní znaãkou
na‰eho partnera, a tak zachovat obchodní vztah k jeho odbûrateli. 
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SÍDLO SPOLEČNOSTI:
Natura Food Additives, a.s.  
Zelený pruh 95/97, 140 00 Praha 4
tel.: +420 602 388 690
e-mail: info@naturafoodadditives.cz
www.naturafoodadditives.cz

VÝROBNÍ ZÁVOD:
Natura Food Additives, a.s.
Termesivy 128 
580 01 Havlíčkův Brod
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Základní informace o potravinářských přísadách a jejich
směsích od firmy Natura Food Additives, a.s.
Natura Food Additives, a.s. spolupracuje s vybran˘mi spoleãnostmi prakticky z celého svûta, které vyrábí rÛzné potravi-
náfiské ingredience a pfiísady, jako napfi: karagenany, algináty, Ïelatiny, xantanovou a guarovou gumu, v‰echny typy
pektinÛ, nativní a modifikované ‰kroby, fosfáty, mléãné bílkovinné pfiípravky, kofiení a extrakty kofiení. Suroviny jsou ve
vût‰inû pfiípadÛ pfiímo dováÏeny ze zahraniãí a buì prodávány na‰im zákazníkÛm, nebo pfiedtím pouÏity do smûsí
potravináfisk˘ch pfiísad s pouÏitím ve v‰ech oborech potravináfiského prÛmyslu.
V˘vojovou základnou firmy Natura Food Additives je t˘m zku‰en˘ch potravináfisk˘ch technologÛ zab˘vajících se
technologick˘m poradenstvím, v˘vojem receptur nov˘ch potravináfisk˘ch receptur a úpravou technologick˘ch postupÛ
v˘roby, prakticky v‰ech potravináfisk˘ch v˘robkÛ. T̆ m technologÛ je schopn˘ rychle reagovat na poÏadavky trhu. 
Technologické zázemí vlastního v˘robního závodu v Termesivech u Havlíãkova Brodu je tvofieno ãtyfimi mísícími zafiízeními
s velikostí vsádky 5 - 1000 kg a tfií balicích linek s moÏností zabalení smûsí do pytlÛ plastov˘ch i vícevrstv˘ch papírov˘ch
o hmotnosti obsahu od 100 g do 30 kg, ale i do bigbagÛ. 
Základem pro pruÏnou odezvu na poÏadavky na‰ich zákazníkÛ je i vyhovující a prostorné skladové zázemí k následné
expedici pfiísad a jejich smûsí pro stabilizaci, emulgaci, ochucení a konzervaci rozliãn˘ch masn˘ch, mlékárensk˘ch
a pekafisk˘ch v˘robkÛ, ale i základÛ pro v˘robu omáãek a polévek, bramborov˘ch tûst, rovnûÏ ke zpracování ovoce
a zeleniny vãetnû aditiv pro v˘robu snackÛ, jakoÏ i rÛzn˘ch verzí vegansk˘ch v˘robkÛ.
Technologové firmy Natura Food Additives jsou pfiipraveni respektovat individuální a specifické poÏadavky kaÏdého
zákazníka, pfiiãemÏ optimálního v˘sledku lze pfii návrhu aplikace urãité pfiísady nebo pfii v˘voji nové smûsi pfiídatn˘ch
látek dosáhnout spoleãn˘m fie‰ením s na‰imi partnery v provozních podmínkách jejich závodÛ.
Dobrá pozice firmy Natura Food Additives na ãeském trhu s postupn˘m rozvojem zahraniãních aktivit je odrazem pfiísn˘ch
hygienick˘ch podmínek pfii skladování, v˘voji a v˘robû pfiísad a smûsí v na‰em závodû, kter˘ je pod stálou veterinární kontrolou
s pfiíslu‰n˘m oprávnûním. 

V současné době společnost Natura Food Additives, a.s. nabízí jednotlivé
potravinářské ingredience, přídatné látky a jejich práškové směsi těchto
kategorií:
zahušťující a želírující látky • emulgátory • antioxidanty • stabilizátory • našlehávací prostředky
• chemické konzervanty • barviva • směsi koření, extraktů koření a aromat aj.

resp. jednotlivé látky:
karagenany • algináty • pektiny • xantan • guar a další hydrokoidy • želatina • nativní a modi-
fikovaný bramborový, kukuřičný, pšeničný a tapiokový škrob • maltodextriny • dextrosa a fruk-
tosa • bramborové vločky • rostlinné vlákniny • lecithiny • koncentráty a izoláty živočišných
a rostlinných bílkovin • minerální látky • vitaminové premixy aj.
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Potravinářská aditiva pro masný průmysl
Sortiment aditiv firmy Natura Food Additives, a.s. tvofií jak jednotlivé ingredience, tak jejich smûsi. Podle jejich aplikace
v masném prÛmyslu je lze rozdûlit do následujících skupin:

• Láky (brines) vhodné pro nastfiikování a masírování masa, tzv. Naturham, Naturbrine
• Kompletní pfiípravky (smûs stabilizátorÛ, kofiení, aroma) pro v˘robu pa‰tik, tzv. Naturpate
• Pfiípravky pro vafiené a uzené salámy a klobásy, tzv. Naturslice, Naturcoloid
• Smûsi pro v˘robu hamburgerÛ, tzv. Naturcoloid, Naturspicemix
• Pfiípravky a kultury pro v˘robu fermentovan˘ch salámÛ, tzv. Naturfuet
• Smûsi pro v˘robu kÛÏov˘ch a tukov˘ch emulzí
• NáhraÏky vepfiového sádla
• Obalovací smûsi 
• Pfiípravky pro v˘robu ochucen˘ch aspikÛ, tzv. Naturaspik
• Chemické konzervanty pro masné produkty, tzv. Naturstabil

Pfiípravky Naturham a Naturbrine se pouÏívají k v˘robû ‰unek a ‰unkám podobn˘m v˘robkÛm ve v‰ech kvalitativních
úrovních (‰unka standard, v˘bûr, náfiez apod.). 
Jednotlivé smûsi se li‰í v závislosti na kvalitû v˘sledného masného produktu, vÏdy ov‰em odpovídají legislativním
poÏadavkÛm dané zemû.

Pfiípravek Naturpate byl vyvinut pro v˘robu pasterovan˘ch nebo sterilovan˘ch pa‰tik. Modifikací smûsi lze docílit rÛzné
konzistence v˘sledné pa‰tiky - roztíratelné, krájitelné apod.

Pfiípravky pro v˘robu salámÛ a klobás – Naturslice a Naturcoloid – lze pouÏít v kombinaci s na‰imi pfiípravky, které
ãásteãnû nahrazují tuk – Naturfat-substitute.

Naturspicemix a Naturfuet je smûs Ïivin a stabilizátorÛ vhodná pro optimální rÛst masn˘ch kultur. Zaji‰Èuje fiízené
zrání v˘robkÛ typu fuet nebo chorizo. Díky kombinaci vhodného sloÏení na‰eho produktu a technologicky zvládnutému
procesu v˘roby fermentovan˘ch salámÛ u na‰ich zákazníkÛ, tak v˘robky získávají charakteristickou chuÈ a poÏa-
dovanou trvanlivost.

Naturaspic je smûs gelotvorn˘ch látek, vût‰inou na základû Ïelatiny, nebo jin˘ch hydrokoloidÛ. Naturaspic lze
dochutit kofiením, aroma pfiípadnû doplnit vhodn˘m konzervaãním pfiípravkem.

Naturstabil je smûs rÛzn˘ch pfiírodních a/nebo chemick˘ch konzervaãních látek, které neovlivÀují chuÈ
v˘sledného masného produktu. Mají pozitivní vliv na prodlouÏení trvanlivosti produktu.

Naturcream je chránûná znaãka pro smûsi, které zvy‰ují krémov˘ efekt zejména u produktÛ typu
pa‰tik.

Naturskin-emulsion, Naturskin-stabil a Naturfat-emulsion jsou smûsi aditiv, které
se pouÏívají ke zlevnûní masn˘ch v˘robkÛ obsahující kÛÏovou a/nebo tukovou emulzi.

Naturunite je smûs vyvinutá pro v˘robu zcelovan˘ch mas. Masné v˘robky jsou
vhodné ke smaÏení nebo peãení.
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Potravinářská aditiva pro mlékárenský průmysl
V souãasné dobû Natura Food Additives, a.s. mÛÏe nabídnout i celou fiadu potravináfisk˘ch aditiv vhodn˘ch k pouÏití
v mlékárenském odvûtví.
Nabízíme jednotlivé ingredience nebo smûsi aditiv vhodné pfii v˘robû fermentovan˘ch mléãn˘ch v˘robkÛ, mléãn˘ch
dezertÛ a ‰lehaãek jak tradiãních, tak ‰lehaãek obsahujících rostlinn˘ tuk. Natura Food Additives nabízí také smûsi pro
v˘robu smetanov˘ch zmrzlin, sorbetÛ aj. v˘robkÛ pouÏiteln˘ch v cukrárnách. 

Ze smûsí pro mlékárensk˘ prÛmysl nabízíme:

• Smûsi pro v˘robu jogurtÛ a fermentovan˘ch mléãn˘ch krémÛ, tzv. Naturjogurt
• Zahu‰Èovadla a Ïelírující látky, pfiípadnû s pfiímûsí aromat a barviv pro v˘robu zakysan˘ch a neutrálních mléãn˘ch

v˘robkÛ, tzv. Naturdezert
• Stabilizátory pro v˘robu UHT mléãn˘ch a rostlinn˘ch ‰lehaãek, tzv. Naturwhip
• Pfiípravky pro v˘robu ãerstv˘ch a termizovan˘ch pomazánek a tvarohov˘ch krémÛ, tzv. Naturspread a Naturquark.
• Naturcheese je fiada smûsí pro v˘robu tzv. s˘rov˘ch analogÛ pro dekoraci pizzy nebo do masn˘ch ãi lahÛdkáfisk˘ch

v˘robkÛ 
• Emulgátory, stabilizátory nebo kompletní smûsi pro v˘robu zmrzlin, tzv. Naturice

Prá‰kové pfiípravky pro v˘robu tzv. vodov˘ch zmrzlin – Natursorbet – jsou ekonomicky velmi v˘hodné. ¤edí se
s vodou v pomûru 1:4. Dodáváme je v neutrální formû, tj. bez aroma a bez ochucovadel. Ov‰em lze zákazníkovi
dle jeho pfiání namíchat také ochucené verze - pfiíchuÈ jahodová, banánová aj.

Prá‰kové smûsi pro v˘robu nízkotuãn˘ch smetanov˘ch zmrzlin – Naturice low fat – se fiedí s vodou v pomûru
1:2,5. Zmrzlinu lze vyrobit studenou i teplou cestou.

Dal‰í smûsi pro v˘robu standardních zmrzlin – Naturice standard – se fiedí také v pomûru 1:2,5. Lze
je vyrábût pouze za horka. 

V‰echny v˘‰e zmínûné smûsi pro v˘robu zmrzlin lze vyrobit v neutrální formû nebo zákazníkovi
ochutit dle jeho pfiání.  
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Potravinářská aditiva pro pekaře a cukráře

V˘voj smûsí pro pekafie a cukráfie je zaloÏen na zku‰enostech v aplikaci smûsí hydrokoloidÛ v masném
a mlékárenském odvûtví.
Pro pekafie a cukráfie mÛÏeme nabídnout následující smûsi:

• Zlep‰ující pfiípravky do peãiva (pfiípravky zvy‰ující objem v˘robku, prodluÏující trvanlivost, zabraÀující
vysychání v˘robku), tzv. Naturapan

• Premixy pro v˘robu celozrnn˘ch nebo bramborov˘ch chlebÛ, tzv. Natura Potato Bread

• Premixy nebo hotové smûsi pro v˘robu pi‰kotov˘ch korpusÛ, tzv. Natursponge

• Premixy nebo hotové smûsi pro v˘robu pálené hmoty, tzv. Naturchoux pastry

• Zahu‰Èující látky do cukráfisk˘ch jamÛ (termostabilní, odolné vÛãi mrazu), tzv. Naturthick

• Smûsi pro v˘robu dekoraãního Ïelé, tzv. Naturjelly. Smûsi mohou b˘t ochucené, dobarvené, mohou
obsahovat rÛzné typy sladidel

• Smûsi vhodné ke stabilizaci ‰lehaãky (neutrální, ochucené, slazené), tzv. Naturwhip nebo kompletní
smûsi pro pfiípravu instantní mléãné nebo veganské ‰lehaãky

• Smûsi pro glazování cukráfisk˘ch v˘robkÛ, tzv. Naturglaze

• Stabilizátory tvarohov˘ch náplní, tzv. Naturtvaroh, s rÛzn˘mi pfiíchutûmi

• Smûsi pro v˘robu makov˘ch, ofiechov˘ch, ovocn˘ch a dal‰ích termostabilních pekafisk˘ch náplní

• Smûsi pro v˘robu instantních krémÛ, tzv. Naturdekor – vanilkov˘, ãokoládov˘, pfiíp. s ovocnou pfiíchutí
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Potravinářská aditiva pro výrobce lahůdek

Natura Food Additives, a.s. se také zab˘vá vyuÏitím potravináfisk˘ch aditiv ve v˘robû lahÛdek.
Technologové firmy Natura Food Additives jsou pfiipraveni navrhnout kompletní recepturu majonéz,
s rÛzn˘m obsahem oleje a rovnûÏ veganské.

Z produktÛ pro v˘robce lahÛdek nabízíme:
• Zahu‰Èující látky a emulgátory pro v˘robu salátÛ, majonéz a keãupÛ, tzv. Natursalad, Naturthick,

Naturmajola

• Smûs pro v˘robu neutrálních nebo ochucen˘ch aspikÛ na bázi Ïelatin rÛzného Ïivoãi‰ného pÛvodu,
pfiípadnû s vyuÏitím rostlinn˘ch hydrokoloidÛ, tzv. Naturaspik

• Chemické nebo pfiírodní konzervaãní látky, tzv. Naturstabil

Natura Food Additives se téÏ zab˘vá velmi rychle se rozvíjejícím odvûtvím - obalovan˘ch v˘robkÛ a po-
lotovarÛ. 
Sortiment obalovacích smûsí zahrnuje sloÏky klasického trojobalu, dále smûsi pro pfiípravu viskózního
tûstíãka, tzv. tempury a prá‰kov˘ch kofienûn˘ch smûsí, tzv. breaderÛ.

Jednotlivé obalovací vrstvy mohou b˘t nabídnuty v provedení klasickém mouãném, ale i bezlepkovém, tzv.
Mouka Natura jemná/Naturflour

Panády/Naturbatter lze vytvofiit obnovením prá‰kov˘ch smûsí s obsahem vajeãn˘ch hmot, ale
i v bezvajeãném provedení; variantou je pouÏití bramborov˘ch vloãek a rozmanité ochucení.

Strouhanky/Breadcrumbs mohou b˘t opût na základû bûÏn˘ch cereálií nebo i v bezlepkové
verzi, jednosloÏkové, pfiípadnû lupínkové, s pfiímûsí bramborov˘ch vloãek a v rÛzn˘ch barevn˘ch
verzích i zrnitostech.

Do na‰eho sortimentu patfií i prá‰kové smûsi k pouÏití po obnovení vodou jako tempury
(Naturtempura) nebo pfiímo v suchém stavu (s dal‰ím ochucením) k dekoraci pfied
smaÏením a koneãn˘m tepeln˘m opracováním (Naturbreader).
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