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Reformulace mléénych vyrobkiéi — PROC a PRO KOHO?

Reformulace slozeni mléénych vyrobku spocivaji zejména:

* v Uprave zastoupeni zakladnich zivin, tedy bilkovin, sacharidu a tukad,

* dale ve snizovani obsahu soli

 minimalizace pouzivani pridatnych latek

* ale také ve fortifikace vybranymi mineralnimi latkami a vitaminy.

 popr. v obohacovani jinou nutricné prospesnou slozkou, jako napr. vlaknina apod.

Timto jsou mlécné vyrobky prizpusobovany ruznym osobam se specifickymi pozadavky, zejména
> détem

» seniorum

» osobam trpicim laktdzovou intoleranci

> nebo se jednoduse zlepsuje/optimalizuje jejich vyzivova hodnota




Reformulace konzumnich mlék a mlécnych napoju

MIléko predstavuje svym slozenim témér idealni potravinu, protoze je vlastné komplexni vyzivovou
matrici zahrnujici vsechny zakladni ziviny (bilkoviny, tuk, laktézu), 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.

Povolené vyjimKky:

 Uprava obsahu mlééného tuku (neni vlastné reformulaci)

* Snizeni obsahu mlééného cukru laktozy jeji preménou na glukézu a galaktdézu (déje se nejcastéji)

* Obohaceni (fortifikace) mléka pridavkem vitamint (D), mlécnych bilkovin (na nejméné 3, 8 %) — v souladu s
Narizenim EU ¢.1925/2006)




Reformulace jogurtu a zakysanych mlécnych vyrobku

V této vyrobkové kategorii se dnes odehrava nejvice reformulaci sloZzeni vyrobku
a vznika zde asi nejvice inovaci.

Soucasnymi trendy jsou predevsim:

» Koncentrované mlécné vyrobky (vysokoproteinové jogurty a ndpoje — napt. tzv. ,recké” jogurty, skyry,
skyr-drinky, jogurtoveé dipy

> Bezlaktdzové jogurty a zakysané smetany
» Snizeni pridaného cukru u ochucenych jogurtl a zakysanych napoju !!!
> Uprava mikrobialniho slozeni — zejména pfidavek probiotickych a protektivnich bakterialnich kultur

» Pridavek vlakniny / prebiotik




Reformulace prirodnich a tavenych syru (1)
Nahrada mlécného tuku

Duvodem nahrady mlééného tuku muze byt Zadouci sniZzeni energetické hodnoty vyrobku,
ale castéji je to spiSe z duvodu snizeni 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 ,kosi” syru asi 5 % (tento podil se stale
snizuje, zejména proto, ze vyrobky maji vetsSinou odliSnou a méné akceptovatelnou senzoriku).

» Mlécny tuk muze byt ale nahrazen napt. i mikropartikulovanymi bilkovinami syrovatky, které jsou
podobné tukovym kulickam. Tato nahrada mlééného tuku muze 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 tvarohu. Vyznamny ekonomicky dopad této reformulace

spociva také ve zvysovani vyteznosti.




Reformulace prirodnich a tavenych syru (2 L .
P Y yru (2) Snizovani obsahu soli

Problematika snizovani soli je samoziejmé velice dulezita, protoze jeji prijem je v CR velice vysoky — v
podstaté je trojnasobny nez doporucuje WHO (tedy méné nez 5g NaCl/den)

Nicméné sul hraje pri vyrobé syru velice vyznamnou roli. » Pokud dojde v ramci reformulaci napfr.
= ovliviiuje vyslednou chut polotvrdych syru ke snizeni obsahu soli
= ovlivauje aktivitu enzymu a bakterialnich kultur a reguluje 00,4-0,5 %, nebude tato zmeéna
jejich rust spotrebiteli vnimana negativné a syr
= podporuje synerezi syreniny a tim vyslednou susinu a texturu ziska i zdravotni benefit.
syra
= podili se na vytvareni pokozky syra » LIMIT: Vyssi snizovani obsahu soli by
= plni ulohu také jako konzervant, vSak mohlo zcela zménit puvodni
= apod. charakter syra a mohlo by mit dopad i

Obsah soli je i dulezitym znakem na zhorseni technologické kvality.
urcujicim charakter syra: /
* Emental 0,6 -08%

Edam, Gouda 1,8-2,5%

Niva, Roquefort 3,0-4,0% 3 na
Balkansky syr 40-50% ST
apod. Um




Reformulace prirodnich a tavenych syru (3)

Snizovani pritomnosti pridatnych latek

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

V pripadé tavenych syru se tyto vyrobky bez pouziti tavicich soli, tedy latek s E-kddem, v podstaté viibec nedaji
vyrobit. Tavici soli na bazi polyfosforecnanu 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

mlécnym mineralnim koncentratem ziskanym vylucné z mléka. Ten obsahuje prirodni fosfaty, které pak plni funkci
puvodni pridatné latky.

Pouziti téchto koncentratu bylo resSeno na legislativni GUrovni, aby byla zabezpecena takova informovanost
prumérného spotrebitele, Ze nebude uvadén v omyl.

Dalsi vyhoda poutziti ,mlécnych mineralt“ spociva i ve fortifikaci vyrobku vapnikem, coz je komunikovano zejména
u nového vyrobku Luc¢ina Mini. x < B




Reformulace mlecnych vyrobku Snizovani obsahu cukru (1)

Celkovy obsah cukru v mlécnych vyrobcich je tvoren kombinaci:

1) prirozené se vyskytujiciho cukru laktozy — v mléce ca. 4,7 %, ve vyrobcich castecné snizeno o jiz zfermentovanou
cast

2) pridaného cukru (vétsinou sacharozy) pridavaného zejména za ucelem sladivosti

3) fruktozy z ochucujici ovocné slozky

Role pridanych cukru v mlécnych vyrobcich:

» zvysSeni sladké chuti

> Ale také zajistuji dulezité funkcéni vlastnosti: dosazeni Zzadané textury, viskozity, kontrola tvorby ledovych krystalti
pri vyrobé MSK, ovlivhovani aktivity vody, v MSK také umoznéni dobré disperze tuku, coZz pomaha zvysit hladkost
vhimanou v ustech

» Pridané cukry v ovocnych slozkach slouzi i jako zelirujici Cinidlo (pektin) a zabranuji kazeni vyrobku tim, Ze snizuji
aktivitu vody, ¢imz inhibuji rust mikroorganismu

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




Reformulace mlecnych vyrobku Snizovani obsahu cukru (2)

MIlékarny v ramci svych reformulacnich strategii intenzivné usiluji o snizovani obsahu pridaného cukru do té miry, aby
nebyla ovlivnéna kvalita a zejména chutova pfijatelnost vyrobku.

Napf. v ramci programu ,,Skolni mléko” usiluji o to, aby dostaly parametrtim tzv. ,,Pamliskové vyhlasky” (zejména u
ochucenych trvanlivych mlék, jogurtt a tvarohovo - smetanovych krému).

Néktera alternativni reseni:

- Nahrada ptidanych cukrd umélymi sladidly — zde vznika zejména problém, aby ztstaly stabilni po celou dobu
zpracovani produktu a neovlivnily organolepticke vlastnosti, zejména konzistenci a texturu a vyslednou chut.

-V Uvahu pripada nap¥. acesulfam K a sukraléza, odzkouseny byly ale také oligosacharidy s dlouhym
retézcem (inulin nebo oligofruktdza a tagatéza = dotvareji profil sladkosti a poskytuji zlepseny pocit v
Ustech). V zahraniCi pouzivaji také stévii — u nas neni ovsem u mlécnych vyrobka povolena.

- P¥i vwrobé MSK Ize sachard6zu nahradit i fruktozou, ktera ma 1,7 x vyssi sladivost a navic ma vynikajici chut.




Reformulace mlécnych vyrobku
Fortifikace vitaminy a mineralnimi latkami

Fortifikace mlécnych vyrobku jinymi nutrienty

neni prilis nutna, vyjimkou je pouze

» fortifikace vitaminem D, kterého je v mléce
pomerné malo (zejména pro vyrobky urcené
détem). Fortifikace mlécnych vyrobku

> miisani
Y tvarohu
a Smetany _

vitaminem D znamena az jeho 5-nasobné PRO. ., _\(
rv V 4 ° o Y 4 A4 Y 4 e _ ZDRO) \j \)“\
zvyseni oproti puvodnimu mnozstvi CRUELITIOSE

» a obohacovani vapnikem.

Je potreba ale uvést, ze fortifikované vyrobky

N

jsou cenove drazsi.




Reformulace mlécnvch vyrobku , . S
yen vy Obohacovani o slozku viakniny

* Mezi velmi Cetné inovace mlécnych vyrobku se radi vyrobky s
vlakninou, jejiz zarazeni prinasi radu zdravotnich benefitu.

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

* Do vyrobku lze pouzit (ve vodé) rozpustnou vilakninu (inulin,
cerealie), ktera je metabolizovana bakteriemi ve strevech, ale i
nerozpustnou vlakninu (napr. ruzna seminka — len, chia, aj.)

e Dulezitou funkci vlakniny v potravinach je, ze vytvari pocit plnosti
a ma vliv na snizovani telesné hmotnosti. Diky tomu, ze je
obtizneé stravitelna a navazuje na sebe ve strevech
vodu, zpomaluje vstrebavani zivin a zvysuje pocit sytosti a
v kone€ném dusledku znamena i snizeni energetického prijmu.

 Doporuceni Spolecnosti pro vyzivu je prijem 30g viakniny
denneé.




Zaver
Vyrobkové reformulace jsou dnes samozrejmou soucasti prace a

inovacnich strategii mlékaru, ale samy o sobé samoziejmé
nestaci.

Mlékari je doplnuji také o dumyslnou komunikaci zdravého
zivotniho stylu a edukaci spotrebiteld.

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 nap¥, v ramci svého propagacné —
edukacniho projektu ,,Mléko vas zdravi®“. ‘3
Vice na www.mlekovaszdravi.cz

mléko vas zdravi VA g “w i
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NaskocC¢ na mlecnou vinu




