REFORMULACE V MLEKARENSTVI
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Reformulace mléénych vyrobkid — PROC a PRO KOHO?
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Reformulace sloZzeni mlécnych vyrobkt spocivaji zejména:

* v upravé zastoupeni zakladnich Zivin, tedy bilkovin,
sacharidd a tuku,

e dale ve snizovani obsahu soli
* minimalizace pouzivani pridatnych latek,

e ale takeé ve fortifikace vybranymi mineralnimi latkami a
vitaminy.

e popr. vobohacovani jinou nutricné prospésnou slozkou,
jako napt. vlaknina apod. '

Timto jsou mlécné vyrobky pfizplisobovany rliznym osobam
se specifickymi pozadavky, zejména

> détem
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» seniorim
» osobam trpicim laktézovou intoleranci
>

nebo se jednoduse zlepsuje/optimalizuje jejich vyzZivova
hodnota




Reformulace konzumnich mlék a mlécnych napoju

Mléko predstavuje svym slozenim témér idealni potravinu, protoze je vlastné komplexni vyzivovou matrici
zahrnujici vSechny zakladni ziviny (bilkoviny, tuk, laktozu), ale dale i vyznamné mikronutrienty, zejména mineralni
latky a vitaminy.

LIMITUJICI FAKTOR:
Reformulace konzumniho mléka je do urcité miry limitovana, protoze podle platné EU legislativy (Narizeni EP a

Rady €. 1308/2013 nelze aZ na vyslovné uvedené vyjimky z mléka nic odebirat ani pridavat.
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» Uprava obsahu mlécného tuku (neni ¢ Bragolaktos
vlastné reformulaci) trvasiliv
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(déje se nejcastéji)

* Obohaceni (fortifikace) mléka
pridavkem vitamint (D), mlécnych
bilkovin (na nejméné 3, 8 %)

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

1,5% =

Prospravné

vstiebdvani vdpniku

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



Reformulace jogurtu a zakysanych mléénych vyrobku

V této vyrobkové kategorii se dnes odehrava nejvice reformulaci slozeni vyrobki a vznika zde asi nejvice inovaci.

Soucasnymi trendy jsou predevsim:

» Koncentrované mlécné vyrobky
(vysokoproteinové jogurty a ndapoje —
napr. tzv. ,,fecké” jogurty, skyry, skyr-
drinky, jogurtové dipy

» Bezlaktozové jogurty a zakysané
smetany

» Snizeni pfidaného cukru u ochucenych
jogurtl a zakysanych napoju

> Uprava mikrobialniho slozeni — zejména
pridavek probiotickych a protektivnich

bakteridlnich kultur

» Pridavek vlakniny / prebiotik
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Reformulace prirodnich a tavenych syru (1)
— nahrada mlééného tuku

Dlivodem nahrady mlééného tuku muze byt Zadouci sniZzeni energetické
hodnoty vyrobku, ale ¢astéji je to spiSe z dlivodui sniZzeni ceny vyrobku.

» 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 nejedna se uz o syr, ale napr. o ,,potravinovy vyrobek®. Takovychto
vyrobku je dnes v, kosSi“ syru asi 5 % (tento podil se stale snizuje, zejména proto, ze
vyrobky maiji vétSinou odliSnou a méné akceptovatelnou senzoriku).

» Mlécny tuk miiZe byt ale nahrazen napf. i mikropartikulovanymi bilkovinami syrovatky,
které jsou podobné tukovym kulickdm. Tato nahrada mlécného tuku muze vést ke snizeni
energetické hodnoty produktu az o desitky procent. U nas se s touto reformulaci zatim
nesetkavame, ale Ize ji pouzit pri vyrobé Cerstvych a tavenych syru a také tvarohd.
Vyznamny ekonomicky dopad této reformulace spociva také ve zvySovani vytéznosti.



Reformulace prirodnich a tavenych syru (2)
— snizovani obsahu soli

Problematika sniiovénl’vsoli je samozrejmé velice dulezita, - =
protoze jeji prijem je v CR velice vysoky — v podstaté je
trojnasobny nez doporucuje WHO Pnzn r
(tedy méné neZ 5g NaCl/den) ' | |

=) I Josef Jonas
Nicméné sl hraje pfi vyrobé syrti velice vyznamnou roli. s u I - Mirjr:;ilalz/u:::;

= ovliviiuje vyslednou chut
= ovliviiuje aktivitu enzymu a bakterialnich 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 Fa
NERTIV . Pro¢ konzumujeme
urcujicim czha rakter syra: oFili& mnoho soli,
* Emental 0,6-08% jak $kodi nasemu zdravi
o Edam, Gouda 1’ 8- 2’ 59 a co s tim miZzeme délat
° NiVG, Roquefort 3,0 - 4,0 % S EMINENT .
* Balkansky syr 4,0-5,0%
e apod.




Reformulace prirodnich a tavenych syru (2)
— snizovani obsahu soli

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

» LIMIT: Vyssi snizovani obsahu soli by vSak mohlo
zcela zménit puvodni charakter syra a mohlo by
mit dopad i na zhorSeni technologické kvality.

A

DalSi sméry:

* nahrada NaCl chloridem draselnym - prinasi 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 cast obsahu soli, aby nebyla ovlivhéna vysledna senzorika (napf. v poméru l:1).

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




Reformulace prirodnich a tavenych syru (3)
— snizovani 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-kédem,
v podstaté vibec nedaji vyrobit. Tavici soli na bazi polyfosforecnant a citronant 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 koncentratli je nyni feSeno na legislativni Grovni, protoze je nutné
zabezpecit takovou informovanost primérného spotiebitele, aby nebyl uvadén v omyl.

Dalsi vyhoda pouziti ,mlécnych minerala“ spociva i ve fortifikaci vyrobku vapnikem,
coz je komunikovano zejména u nového vyrobku Lucina Mini.




Reformulace mléénych vyrobku

— shizovani 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) priddavaného zejména za Gcelem
sladivosti

fruktozy z ochucujici ovocné slozky

Role pridanych cukrda v mléénych vyrobcich:

zvyseni sladké chuti

Ale také zajistuji dulezité funkéni vlastnosti: dosazeni Zzadané textury, viskozity, kontrola tvorby ledovych
krystal( pfi vyrobé MSK, ovliviiovani aktivity vody, v MSK také umoznéni dobré disperze tuku, coz pomaha
zvysit hladkost vnimanou v ustech

Pridané cukry v ovocnych slozkach slouzi i jako Zelirujici Cinidlo (pektin) a zabranuji kazeni vyrobkul tim, Ze
snizuji aktivitu vody, ¢imz inhibuiji rtiist mikroorganismti

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



Mlékarny v ramci svych reformulacnich strategii intenzivné usiluji o
snizovani obsahu pfidaného cukru do té miry, aby nebyla ovlivnéna kvalita

Reformulace mlécnych vyrobku Piklady:
— shizovani obsahu cukru (2) e e

0 30 % méné cukru

\\\\\

a zejména chutova pfijatelnost vyrobku. | M
Nap¥. v ramci programu ,,Skolni mléko“ usiluji o to, aby dostaly -‘- ,3120//
parametrim tzv. ,,Pamiskové vyhlasky“ (zejména u ochucenych trvanlivych

mlék, jogurtd a tvarohovo - smetanovych krémt). Ledova kava — 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 napft. acesulfam K a sukral6za, odzkousSeny byly ale také
oligosacharidy s dlouhym retézcem (inulin nebo oligofruktéza a tagat6za =
dotvareji profil sladkosti a poskytuji zlepSeny pocit v Ustech). V zahranici
pouzivaji také stévii — u nas neni ovSem u mléénych vyrobkl povolena.

Pfi vyrobé MSK Ize sacharézu nahradit i fruktézou, ktera ma 1,7 x vysSi sladivost
a navic ma vynikajici chut.

Protein-tva roh
-30 % cukru



Reformulace mlécnych vyrobkt
— fortifikace vitaminy a mineralnimi latkami

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

mnozstvi.

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

* Mezi velmi cetné inovace mlécnych vyrobku se fadi vyrobky
s vlakninou, jejiz zafazeni pfinasi fadu zdravotnich benefitu.
e VIadknina je latka polysacharidické povahy, ktera je velmi
obtizné stravitelna.
* Do vyrobkl Ize pouzit (ve vodé) rozpustnou vlakninu (inulin,
ceredlie), kterd je metabolizovana bakteriemi ve stfevech, ale
i nerozpustnou vlakninu (napf. rizna seminka — len, chia, aj.)
* Dulezitou funkci vlakniny v potravinach je, Zze 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 sniZzeni energetického
prijmu.
* Doporuceni Spolecnosti pro vyZivu je prijem 30g vlakniny AN TUU
denné. s ( =
W
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Reformulace mlécnych vyrobku )
— priklady vyrobku 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)
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)

produktové rady Nutrilac, Nutrilac Renal, NutriSen

« vyvinuto ve VUM ve spolupraci s Bohu$ovickou mlékdrnou a.s. jako
vyrobcem

* otestovano na 3. Lékarské fakulté UK (prof. MUDr. Andél)
» sterilovana nutricné definovana potravina pro zvlastni Iékarské ucely

vitamin
- D
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* poutziti pri rekonvalescenci, v nemoci, jako ¢astecna nebo uplna
nahrada stravy

* Urceno k popijeni (sipping) nebo aplikaci enteralni sondou



Zaver
Vyrobkové reformulace jsou dnes samozrejmou soucasti prace

a inovacnich strategii mlékar(, ale samy o sobé samoziejmé
nestadci.

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

Nosnym sloganem, ktery k tomu vede je doporuceni

,3 MLECNE PORCE DENNE“, které by mély byt zafazovany do
naseho jidelnicku, nyni jesté aktualné doplnéno o vyzvu
»,Kazdy den jogurt”.

Tato témata CMSM komunikuje napf, v ramci svého propagaéné
— edukacniho projektu ,,Mléko vas zdravi“, ktery probiha jiz treti
rok a jehoz cilem je zvySeni konzumace mlécénych vyrobku;

vice na www.mlekovaszdravi.cz

Podobné aktivity maji ale i samotni vyrobci, a za zminku stoji
zejména komunikace Polabskych mlékaren spojena

s konzumaci ,,feckych” jogurtti a soubéznymi sportovnimi
aktivitami nazvana ,Husta vyzva“ (www.hustavyzva.cz )

mléko vas zdravi
)

KAZDY DEN JOGURT:

CHCI ZHuBNoUT )
0% tuky =

bohaty na
bilkoviny

PROZIJ NOVY ROK V DOBRE KONDICI


http://www.mlekovaszdravi.cz/
http://www.hustavyzva.cz/

Dékuji za pozornost

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

mléko vas zdravi
)
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