Aktualni trendy v mlékdrenskych reformulacich v CR
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Reformulace — madni trend, marketing nebo zaklinadlo?

Termin ,reformulace” se v poslednich asi 10-15 letech stal doslova magickou formuli potravinarskych strategii,
marketingové komunikace a fady riznych proklamacich vyrobci a retailérd.

» Je potieba si ale pfiznat, Ze mnoho spotiebitelli tomuto anglické mu slovu pomérné dlouho nerozumélo a mnozi si
ani nedokazali predstavit, co od ,, reformulovanych” vyrobkd maji/mohou ocekavat.

e A pravdou také je, ze ani samotni vyrobci nemaji jesté ani dnes toto slovo pf¥ilis radi. Odmita ho napriklad reditelka
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reformuluje jiz nékolik desitek let, a jako druhy priklad bych uvedl vyrok reditele obchodu a marketingu spole¢nosti
Madeta Ing. Jana Teplého z roku 2020:

»Nezamérujeme se primarné na reformulace, ale dlouhodobé na to, aby nase vyrobky byly tak kvalitni, jak je za danych
technologii dokdZzeme vyrobit. Ze z to pak vyjde reformulace, coZ je pro mé mimochodem dost ,,toxické” slovo, je spis
shoda okolnosti. Cilenym procesem u nas neni reformulovat a snizovat energetickou narocnost, ale vytvaret produkty,
které nam dadvaji smysl a nemusime se za né stydét”

Nicméné komunikace ,,reformulaci” jiz postoupila pomérné pozitivnim smérem kupredu a poptavka po reformulovanych produktech
stoupa. Lidé mnohem vice nez kdykoliv v minulosti sleduji obsah Zivin uvedeny na produktech a vybiraji si.
Pravé uvédomély pristup informované verejnosti je klicem ke zdravému stravovani.

Ne vzdy jsou ale zdravéjsi varianty prijimany kladné — nékdy jsou napriklad u oblibenych tradi¢nich vyrobku pfFijimany s nelibosti
takové zmény ve sloZeni vyrobku, které pozménily jeho ptivodni chut, coz paradoxné muze byt pravé snizeny obsah cukru. Zména
chuti byva proto jednou z nejcastéjsich bariér, se kterou se vyrobci potkavaji.




Reformulace mléénych vyrobkd — PROC a PRO KOHO?

Vyrobci mlécnych vyrobkil proto pracuji na takovych tpravach slozeni vyrobkt, které spotrebiteli pfinesou lepsi
vyrobek s nizsim obsahem negativné vnimanych zivin nebo naopak se zvySenym obsahem zivin pozitivnich pro
zdravy zivotni styl.

Soucasné reformulace mlécnych vyrobku tedy spocivaji zejména: 4 %
* v upraveé zastoupeni zdkladnich Zivin, tedy bilkovin, sacharidd a tuka, .V( ‘_‘j
» dale ve snizovani obsahu soli a pridanych cukrQ, 5
* v minimalizaci pouzivani pridatnych latek, '9;%”” o 0

a pro

* ataké ve fortifikaci vybranymi minerdalnimi latkami a vitaminy,

e popt. vobohacovani jinou nutricné prospésnou slozkou, jako napr. vlaknina apod. nebo i zménou vhodnéjsich

mlékarskych kultur.
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Novymi recepturami a technologickymi opatrenimi jsou tak mlécné
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Uprava slozeni vyrobkli — co je mozné a co naopak ne?

NejdulezitéjSimi nutrienty v mlécnych vyrobcich kvili kterym jsou nepostradatelnou
soucasti zdravé a vyvazené stravy, jsou bilkoviny a mineralni latky, zejména vapnik.
Jejich prirozeny obsah z mléka je mozné tedy ve vyrobcich upravit jesté jejich dalsi
fortifikaci nebo specialné vedenou technologii.

Nicméné také suil, cukr, tuk hraji ve strukture mlécnych vyrobka, jejich trvanlivosti a
predevsim v senzorickych vlastnostech vétsiny mléénych vyrobki klicovou roli.

Je ale pravdou, Ze nadmérna konzumace téchto slozek muze vést ke zdravotnim
problémiim, a proto je toto téma stfedem zajmu spotiebitelli, vyZivarl, zakonodarcti i
potravinarského primyslu.

1111 SniZeni jejich obsahu neni snadné realizovat kvuli riznym technologickym funkcim:

> Sul neovliviiuje pouze chut syrt, ale plisobi jako vyznamny konzervant, podili se na
synerezi syreniny, vytvari pokozku syrd, a ma i dalsi funkce

» Pridany cukr (sacharéza) se zase kromé své chutové funkce podili napfiklad na
dosazeni pozadované textury u mrazenych smetanovych krémi nebo je prostredkem
zajistujici mikrobialni stabilitu u slazeného zahusténého mléka ¢i funguje jako
konzervant v ovocnych slozkach do fermentovanych vyrobkl a mlécnych dezerti




Konkrétni priklady refurmulaci
jednotlivych skupin mlécénych vyrobkt
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Reformulace konzumnich mlék a mlécnych napoj

LIMITUJICI FAKTOR:
Reformulace konzumniho mléka je do urcité miry limitovana, protoze podle platné EU legislativy
(Nafizeni EP a Rady ¢. 1308/2013) nelze aZ na vyslovné uvedené vyjimky z mléka nic odebirat ani

pridavat.

Povolené vyjimky:
« Uprava obsahu mlééného tuku (neni

v , ‘A
vlastné reformulaci !) ¢ragolaktos
e Snizeni obsahu mlécného cukru laktézy trvantivé

jeji preménou na glukézu a galaktézu M/g'éa

(déje se nejcastéji) polotuéné
* Obohaceni (fortifikace) mléka

pridavkem vitamint (D), mlécnych

bilkovin (na nejméné 3, 8 %)

— v souladu s Narizenim EU ¢.1925/2006)

Konzumni mléka a smetany se snizenym obsahem laktdzy a mléko fortifikované vit.D



Reformulace jogurtu a zakysanych mlécnych vyrobku

V této vyrobkové kategorii se dnes odehrava nejvice reformulaci sloZeni vyrobki a vznika zde asi nejvice inovaci.
Soucasnymi trendy jsou:

4 Koncentrované N Sl e 4 Snizani N Uprava ) Pridavek
mlécné "Ymbky vyrobky pfidaného cukru mikrobidlniho sloZeni vlakniny/
napr. (v ovocnych a (zejména pridavek probiotickych prebiotik
tzv. ,fecké” jogurty, skyry, a—— ochucuijicich a protektivnich bakterialnich
\_skyr-drinky, jogurtové dipy / \ slozkéch) ) kultur) )
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Reformulace prirodnich a tavenych syru

— nahrada mlécného tuku

Dlvodem ndhrady mlécného tuku muZe byt Zadouci
snizeni_energetické hodnoty vyrobku a snizeni podilu

Pokud je vSak nahrazen mlécny tuk rostlinnym tukem —
jedna se uz o vyrobu analogového vyrobku a ten nesmi
byt dale oznacen vyhrazenym nazvem pro mlécny
vyrobek — tedy nejednd se uz o syr, ale jde
o , potravinovy vyrobek”. Takovychto vyrobkl je dnes
v ,kosSi“ syrl asi 5 % (tento podil se stdle sniZuje,
zejména proto, ze vyrobky maji vétSinou odliShou a
méné akceptovatelnou senzoriku).

nasycenych mastnych kyselin, ale castéji to bylo spiSe

z divodi sniZeni ceny vyrobku. Dnes jsou ale jiz ceny
zivociSnych a rostlinnych tuku prakticky vyrovnany.

aicerna
LSS

Budoucnost:

Miléény tuk muiZe byt ale nahrazen
napriklad i  mikropartikulovanymi
bilkovinami  syrovatky, které jsou
podobné tukovym kulickam. Tato
nahrada muze také vést ke snizeni
energetické hodnoty produktu az
o desitky procent. U nas se s touto
reformulaci zatim nesetkavame, ale lze
ji pouzit pri vyrobé Cerstvych a tavenych
syru a také tvarohl. Vyznamny
ekonomicky dopad této reformulace
spociva také ve zvySovani vytéznosti.




Reformulace prirodnich a tavenych syru
— shizovani obsahu soli

Problematika snizovani soli v syrech, resp. sodiku, je samozrejmé
velice dilezita a stale vysoce aktudlni, protoze jeji pfijem je v CR
velice vysoky — v podstaté je trojnasobny nez doporucuje WHO
(tedy méné neZ 5g NaCl/den) '

Nicméné stil hraje pfi vyrobé syru velice vyznamnou roli:

ovliviiuje vyslednou chut

ovliviiuje aktivitu enzym( a bakteridlnich kultur a reguluje jejich rust
podporuje synerezi syfeniny a tim vyslednou susinu a texturu syra
podili se na vytvareni pokozky syra

plni Ulohu také jako konzervant,

apod.

Obsah soli je i dllezitym znakem
urcujicim charakter syra:

e Emental 0,6-08%
* Edam, Gouda 1,8-2,5%
* Niva, Roquefort 3,0-4,0%
* Balkansky syr 4,0-50%
e apod.

Pokud dojde v ramci reformulaci
napi. polotvrdych syru ke snizeni
obsahu soli 0 0,4 — 0,5 %, nebude
tato zména spotrebiteli vnimana
negativné a syr ziska i zdravotni
benefit.

LIMIT:

DalSi sméry:

nahrada NaCl chloridem draselnym - pfinasi sebou ale zhorseni chuti, ktera je
nahorkla a kovova. U nas se tato reformulace v podstaté nepouziva. Pokud presto
zvolime tuto variantu, musime nahradit pouze ¢ast obsahu soli, aby nebyla ovlivhéna
vysledna senzorika (napf. v pomérul:1).

V tavirenstvi se rovnéz pouziva nahrada sodnych tavicich soli (castechou) nahradou
tavicimi solemi draselnymi, ¢imz se snizi obsah sodiku ve finalnim vyrobku az od 30 %.

VysSi snizovani obsahu soli by
vSak mohlo zcela zménit plvodni
charakter syra a mohlo by mit
dopad i na zhorseni technologické
kvality.




Reformulace prirodnich a tavenych syru
— shizovani pritomnosti pridatnych latek

Pridatné latky vSeobecné jsou bohuzel spotiebiteli vnimany spiSe negativné, a proto
vyrobci hledaji jejich omezeni, popr. nahradu.

V pripadé tavenych syri se tyto vyrobky bez pouziti tavicich soli, tedy latek s E-kodem,
v podstaté viibec nedaji vyrobit. Tavici soli na bazi polyfosforecnanti a citronand maji
roli emulzifikacni, krémovaci a dalsi.

Vyrobce taveného syra Vesela krava nalezl cestu, jak se vyhnout pouziti syntetickych
pridatnych latek a nahradil je mléénym mineralnim koncentratem vyrobenym vylucné
z mléka. Ten obsahuje prirodni fosfaty, které pak plni funkci pavodni pridatné latky.

Pouziti téchto koncentrati je bylo jiZ vyfeSeno i na legislativni Grovni, protoZe bylo
nutné zabezpecit takovou informovanost primérného spotrebitele, aby nebyl uvadén
v omyl.

Dalsi vyhoda pousziti ,mléénych minerala” spociva i ve fortifikaci vyrobku vapnikem,
coz je komunikovano zejména u nového vyrobku Lucina Mini.
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Reformulace prirodnich a tavenych syru — dalSi sméry

Syry bez laktdzy

Syry s vysokym

Syry s probiotiky

obsahem proteinu
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kvalita je obycejna poctivost
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Reformulace mlécnych vyrobku

— snizovani obsahu cukru (1)

Celkovy obsah cukrti v mlécnych vyrobcich je tvofen kombinaci:

prirozené se vyskytujiciho cukru laktozy — v mléce ca. 4,7 %,

ve vyrobcich castecné snizeno o jiz zfermentovanou cast

pridaného cukru (vétSinou sacharozy) pridavaného zejména za ucelem
sladivosti

fruktozy z ochucujici ovocné slozky

Role pfidanych cukri v mléénych vyrobcich:

zvyseni sladké chuti

Ale také zajistuji dulezité funkéni vlastnosti: dosazeni Zadané textury, viskozity, kontrola tvorby ledovych
krystalli pfi vyrobé MSK, ovliviiovani aktivity vody, v MSK také umoznéni dobré disperze tuki, coz pomaha
zvysit hladkost vhnimanou v ustech

Pridané cukry v ovocnych slozkach slouzi jako konzervant a zabranuji kaZzeni vyrobkt tim, Ze snizZuji aktivitu
vody, ¢imz inhibuji rtist mikroorganismu

U slazeného zahusténého mléka zajistuje pridany cukr mikrobialni stabilitu vyrobku, a proto v tomto
pripadé jeho obsah vilastné ani snizit nelze.



Mlékarny v ramci svych reformulacnich strategii intenzivné usiluji o

Reformulace mléénych vyrobku sz Piklady:
— shizovani obsahu cukru (2) B e e

— 0 30 % méné cukru

\ - -  C it i =
snlz?va’nl obsal:nu ?rltjfneho cukrEJ do té miry, aby nebyla ovlivnéna kvalita f-% 4, __
a zejména chutova prijatelnost vyrobku. N 7

4 ’ . )4 r I d ‘l . ors 4 ‘3% @ @;”
Napf. v ramci programu ,,Skolni mléko” usiluji o to, aby dostaly — o SN f

parametriim tzv. ,Pamlskové vyhlasky“ (zejména u ochucenych trvanlivych
mlék, jogurtl a tvarohovo - smetanovych krémii). Ledova kiva — bez

Néktera alternativni reseni:

pridavku cukru

Nahrada pfidanych cukri umélymi sladidly — zde vznika zejména problém, aby
zUstaly stabilni po celou dobu zpracovani produktu a neovlivnily organoleptické
vlastnosti, zejména konzistenci a texturu a vyslednou chut.

V Gvahu pfipada napf. acesulfam K a sukral6za, odzkouseny byly ale také
oligosacharidy s dlouhym fetézcem (inulin nebo oligofrukt6za a tagat6za =
dotvareji profil sladkosti a poskytuji zlepSeny pocit v astech). V zahranici
pouzivaji také stévii - u nas neni ovSem u mléénych vyrobkl povolena. N
PFi vyrobé MSK Ize sachardzu nahradit i fruktézou, ktera ma 1,7 x vysSi sladivost ““

a navic ma vynikajici chut. T

Protein-tvaroh
-30 % cukru



Reformulace mlécnych vyrobku
— fortifikace vitaminy a mineralnimi latkami

Fortifikace mlécnych vyrobki jinymi nutrienty neni pfilis nutna, vyjimkou je pouze fortifikace vitaminem D,
kterého je v mléce pomérné malo (zejména pro vyrobky urcené détem) a obohacovani vapnikem.
Fortifikace mlécnych vyrobkid vitaminem D znamena az jeho 5-nasobné zvyseni oproti ptivodnimu
mnozstvi.

Je potreba ale uvést, ze fortifikované vyrobky jsou cenoveé drazsi.
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Reformulace mlécnych vyrobku
— obohacovani o slozku viakniny

* Mezi velmi cetné inovace mlécnych vyrobki se fadi vyrobky
s vlakninou, jejiz zafazeni pfinasi fadu zdravotnich benefitu.

* Vlaknina je latka polysacharidické povahy, ktera je velmi
obtizné stravitelna.

* Do vyrobkl lze pouzit (ve vodé) rozpustnou vlakninu (inulin,
cerealie), kterd je metabolizovana bakteriemi ve strevech, ale
i nerozpustnou vlakninu (napf. rdzna seminka — len, chia, aj.)

* Dulezitou funkci vldkniny v potravinach je, Ze vytvari pocit
plnosti a ma vliv na snizovani télesné hmotnosti. Diky tomu,
Ze je obtizné stravitelna a navazuje na sebe ve strevech
vodu, zpomaluje vstrebavani zivin a zvysSuje pocit sytosti a
v kone¢ném dusledku znamena i sniZeni energetického

prijmu.
* Doporuceni Spolecnosti pro vyZivu je pfijem 30g vldkniny B
| SE SN ponikem a Ve ninou
denné. LI



Reformulace mlécnych vyrobku

— ptiklady vyrobkii pro seniory navrzenych ve VUM (2018)

* tvarohovy dezert fortifikovany vitaminem D
* vyrobek Polabskych mlékaren a.s.

* otestovan uspésné ve vybranych domech seniord Spolecnosti pro
vyzivu (MUDr. Tlaskal)

e jogurt se zvySenym obsahem celkovych a syrovatkovych bilkovin
* vyvinuto ve VUM

* testovano ve spolupraci s 3. Lékarskou fakultou UK (prof. MUDr.

Andél)
* vyznam: podpora zachovani/budovani svalové hmoty (prevence proti
sarkopenii)

» stabilizace hladiny glukdzy v krvi (pro diabetiky)

e produktové rady Nutrilac, Nutrilac Renal, NutriSen

« vyvinuto ve VUM ve spolupréci s Bohuovickou mlékarnou a.s. jako
vyrobcem

* otestovano na 3. Lékarské fakulté UK (prof. MUDr. Andél)
sterilovana nutri¢né definovana potravina pro zvlastni |ékarské ucely

pouziti pri rekonvalescenci, v nemoci, jako ¢astecna nebo uplna
nahrada stravy

* Urceno k popijeni (sipping) nebo aplikaci enterdlni sondou

| NUTRILAG
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Novy trend a realita: ,Plant Based Products”

. Rostlinna kategorie se i ve stfedni Evropég, tedy i u nas, stava - !-'-a* /
. v r L] ’ 4 L3 4 r v ’ ,’ . - ‘ ‘i‘\
relativné novym trendem. Nejedna se samozrejmé o mlécné o e e PP
vyrobky, ale naopak o jejich nové konkurenty, které soutézi o 'C =

zakazniky v segmentu Cerstvych potravin, bohuzel v nékterych
pripadech i s pouzitim nespravné marketingové komunikace a

s nespravnym oznacovanim téchto vyrobkl proti pravidldm platné
legislativy. Samostatna legislativa pro né ani dosud nebyla vytvorena.

. Ve spotrebitelském kosi mlécnych vyrobkd ziskaly tyto alternativni
vyrobky prozatim maly podil (asi 1 %), nicméné jejich prodej v CR
roste v této chvili meziro¢né okolo 32 %.

«/ oo

ovsa, hrachu a dalSich rostlinnych surovin. Od napoja se preslo jiz i na rostlinné pomazanky jako alternativy masla,
pomazanky a rostlinné alternativy syrovych vyrobku.

. Privyrobé tzv. ,rostlinnych alternativ syr“ a ,,rostlinnych alternativ syrovych pomazanek” je hlavni slozkou kokosovy
olej. Primysl se vSak neustale vyviji a hleda rGzné zdroje, zejména Iépe nutricné vyvazené zdroje, jako jsou rostlinné
bilkoviny, houby, fermentace atd.

. Dokonce i rada mlékarenskych spolecnosti, které se zavazaly ve svych programech udrzitelnosti napf. k redukci uhliku, se
rozhodly rozsifit sva portfolia, ktera noveé maji vedle mlécné casti také cast rostlinnou.



»Plant Based Products” u mlékarenskych spoleénosti v CR - pFiklady

BEL Syry Cesko a.s.

V CR a celé stfedni Evropé uvedena
v roce 2021 na trh znacka
rostlinnych produktd Nurishh jako
alternativa  mléénych  vyrobkdu
s ambici zpfistupnit rostlinné
produkty vSem.

Danone a.s.

Soucasti portfolia spolecnosti je také velmi
Siroky sortiment rostlinnych produkt
z fady rostlinnych surovin dodavany na trh
pod zndmou a jiz tradi¢ni znackou ALPRO.

OLMA a.s.

Vyznamny cCesky zpracovatel mléka
vytvofil  ve svém portfoliu také
rostlinnou kategorii na bazi ovsa se
znackou Green Day.
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Tyto spolecnosti pritom uplatiuji sva know-how mlékarenskych lidri trhu v technologiich i marketingu. PotiZe, kterym
tyto nové potraviny celi, spocivaji ve zlepSovani nutricni a senzorické stranky produktt, legislativy (pojmenovani,
rozliSovani), zarazovani kategorii a fizeni v maloobchodech.




Zaver
Vyrobkové reformulace jsou v soucasné dobé samozrejmou soucasti

prace a inovacnich strategii mlékaru (i kdyZ se o tom vidy nehovofi), ale
samy o sobé samoziejmé nestaci.

Miékafi je dopliuji také o dimysinou komunikaci zdravého Zivotniho
stylu a edukaci spotrebitelt.

Nosnym sloganem, ktery k tomu vede je doporuéeni ,,3 MLECNE PORCE
DENNE*, které by mély byt zafazovany do naseho jidelni¢ku, ¢asto
dopliiované vyzvou ,,Kazdy den jogurt®.

Tato témata CMSM pravidelné komunikuje napftiklad v ramci svého
propagacné — edukacniho webu www.mleko-vas-zdravi.cz

Podobné aktivity maji ale i samotni vyrobci, a za zminku stoji zejména
komunikace Polabskych mlékaren spojena s konzumaci ,,feckych” jogurti
a soubéznymi pohybovymi aktivitami nazvana ,Husta vyzva“
www.hustavyzva.cz

Podobna doporuceni komunikuji rovnéz spolecnosti MADETA, Bel Syry
Cesko, Savencia a dalsi.

KAZDY DEN JOGURT:

CHCI Posiy 7 )

s N bohaty ng
S Reckym jogurtem bilkoviny

PROZIJ NOVY ROK V DOBRE KONDICI

mléko vas zdravi
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http://www.mleko-vas-zdravi.cz/
http://www.hustavyzva.cz/

Dékuji za pozornost

Kontakt:
jkopacek@cheesespectrum.cz
GSM: + 420602 271 315
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