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Netuény Slehany mraZeny dezertni virobek

Netutng 8lehany mraZeny dezertnf vfrobek obsahyjici a)
netukovy pevny podil mléka, pevny podfl syrovétky nebo
jejich smési, b) uhlovodany, alkoholy cukru nebo jejich
smési, ¢) stabilizdtor, d) od 0,1 do 3 % hmot. emulgétory, ¢)
vodu, pfitemz emulgétor obsahuje alespott 20 % hmot. mo-
noglycerid® mastngch kyselin a alespoh 10 % hmot. digly-
cerid mastngch kyselin a mé jédové &fslo vEté{ nez 3, me
byt doporu€en jako nizkokalorické alternativa pro zmrzlinu.
Vynélez se zejména tykd netu¢ného Slehaného mrazeného
dezertntho virobku, ktery vykazuje zlepSené rozpoustéci
viastnosti, jeZ jsou zfskdny pouZitim specifické smési
emulgétord.
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Netucny Slehany mrazeny dezertni vyrobek —— —
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Vynalez se tyka netuéného §lehaného- mrazeneho—
dezertniho vyrobku. Tento typ vyrobku je obecné znamy jako
nahrazka zmrziiny se snizenou kalorickou hodnotou. Vynalez se
zejména tykd netuéného Slehaného mrazeného dezertniho

vyrobku, ktery vykazuje zlepsené rozpoustéci viastnosti.

Dosavadni stav techniky

Bézna zmrzlina a odvozené vyrobky obsahuji znacné
mnozstvi tuku (obvykle 8-14 % hmotnostnich). Navic zpravidla
obsahuji proteiny (3-8 %) a cukry (12-20 %). Tukem jsou zde
minény triglyceridy. Minoritnimi ingrediencemi jsou obvykle
stabilizacni Cinidla, emulgatory. aromatizaéni &inidla a barviva,
Takovy bézny zmrzlinovy vyrobek ma vysokou kalorickou hednotu

zejména kvuli obsazenym tukam a cukrum.

Tuk je vyznamnou slozkou ve zmrzlingé. Pracovnikam v
oboru zbéhlym je obecné znamo, ze tukové kapky nebo kulicky
(Caste€né potazené emulgatory a proteiny) maji prvoradou
dulezitost pro stabilitu a strukturu zmrzliny. O této struktufe Ize
predpokladat, ze obsahuje vzduchové bubliny uchycené v matrici
pevnych latek a ¢asteéné zmrzlych kapalin a emulzi. Pro dobrou
strukturu a stabilitu je vyhodné, aby &ast tukovych kulicek byla
nahromadéna nebo destabilizovana. Tyto shluky se tvofi b&hem
vyroby zmrziinové emulze. Destabilizace tukovych kulicek je
velmi narocny proces zavisly napfiklad na podminkach zpracovani
a mnozZstvi a typu pouZitého tuku, proteini a emulgatord. Existuje
moznost vytvofeni pfilisného shlukovani (coz ma za nasledek
pocit olejové chuti) nebo Zadného shlukovani {coz ma za

nasledek chudou strukturu zmrzliny). Shiukovanim je dana nejen

i
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struktura zmrzliny, ale také jsou jim silné ovlivnény rozpousteci
vlastnosti zmrzliny. Je Zadouci, aby se zmrzlina nerozpoustéla
pfili§ rychle, ale je také zadouci, aby rozpousténi nastavalo
tehdy, kdyz je zmrzlina vystavena zvy$enym teplotam, neboli aby
se vyrobek pfeménil na $lehanou pénu, coz je jiny produkt nez
zmrzlina. Proto je Zadouci, aby zmrzlina vykazovala postupné
nebo Fizené rozpousténi, kdyZ je vystavena zvySenym tepiotam,
zejména v ustech pfi konzumaci. Rozpoustéci vlastnosti zmrzliny
a odvozenych vyrobkd mohou byt vhodné urceny pouzitim
standardni rozpoustéci zkoudky jak je popsano v ‘lce Cream",
Arbuckle, The Avi Publishing Co., Ctvrté vydani, stranka 364,
(1986).

Jak je uvedeno vyse, jsou mezi faktory, které maji vliv
na shlukovani tukovych kulicek, tuky a jejich interakce s
emulgatory. A&koliv existuje mnoho vhodnych potravinovych
emulgatorl, jsou nejéastéji uzivany monogiyceridestery mastnych
kyselin (zkracené monogiyceridy). Existuje ovsem specificka tfida
monoglyceridovych emulgatord, které, pokud jsou pfitomny v
urditém mnozstvi, zlepduji shlukovani nebo destabilizaci tuku a
tim ovliviiuji rozpoustéci vlastnosti zmrzliny. Zminéné specifické
emulgatory jsou monoglyceridy nenasycenych mastnych kyselin,

nebo zkracené nenasycené monoglyceridy.

Stupefi nasyceni mastnych kyselin a jejich derivatu, jako
jsou estery mono- a diglyceridu, se obvykle stanovuje jodovym
gislem (V). Béznou praxi je povazovat mastné kyseliny nebo
jejich derivaty, které maji IV vétsi nez 3, za alespon castecne
nenasycené. Castecné se zde rozumi, jako smés nasycenych a
(mono- nebo poly-) nenasycenych mastnych kyselin nebo jejich

derivatu.

U&inek nenasycenych monoglyceridl mastnych kyselin

na emulgaci tuku ve zmrzliné a jeji nasledny ucinek na shiukovanti
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tuku a tim na rozpoustéci vlastnosti a odpovidajici organolepticke
vlastnosti je popisovan na mnoha mistech, napfiklad v "The ice
cream journal, J.J. Kloser a P.G. Keeney. kvéten 1959 (str.
26-121), v Sisswaren, 14, K. Sistrup, 695-699 (1970), v US
patentovem spisu 4 127 679 (1978), H. Amano a kol., v Korean J.
Food Sci. Technol. 20(2) 236-241 (1988), Y.K. Cho. v J. of Dairy
Sci. 72, 18-29 (1989), H.D. Goff a K. Jordan. a v Fat Sci
Technol. 93(1), 24-29 (1991), N.M. Barford a kol. Viechny tyto

¢lanky se tykaji zmrzliny se znadnym mnozstvim tuku.

Od pocatku osmdesatych let se zvysuje pozadavek, aby
cukraiské vyrobky a dezerty, véetnd zmrzliny a odvozenych
vyrobku, mély niz§i kalorickou hodnotu. Béznym zpisobem
dosazeni tohoto cile je snizeni mnozstvi pfitomnych tuk( a/nebo
uhlovodany a/nebo nahrazeni téchto slozek materialy, které maji
podobné vlastnosti jako tuky nebo uhliovodany, ale nejsou tak
kalorické. Snizeni mnoZstvi tuku pfitomného ve zmrzlingé je
nejucinnéjsi zpdsob snizeni kalorické hodnoty, protoZe tuk ma
kalorickou hodnotu na gram vice ne: dvakrat vétsi nez je
kalorickd hodnota uhlovedand. Mnozstvi tuku pritomného ve
zmrzlingé maze byt snizeno na pfiblizné 3 az 5 %, pfidemz tuk je
jesté schopny plsobit jako stabilizator na provzdusnénou smés a
tim udrzovat pfijateiné rozpoustéci viastnosti. Snizenim mnoZstvi
tuku ve zmrzliné se ovSem navic vyskytnou znaéné obtize
protoZze tuk nemuze plnit svou dulezitou ulohu souvisejici se
strukturou a rozpoustécimi vlastnostmi, jak bylo popsano vyse.
Tyto obtize zpGsobuji nesmirné problémy, kdyz je ze zmrzliny
odstranén v podstaté vSechen tuk, coZ je ovSem cilem pfi vyrobé
zmrzliny jako vyrobku se sniZenym mnozstvim kalorii. Takovy
vyrobek muZe byt lépe oznaen jako netuény slehany mrazeny
dezertni vyrobek.

To znamena, ze se Ize stietnout se znaénym problémem

pFi pokusu o vytvofeni netuéného $lehaného mrazeného dezertu s
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Fizenymi rozpoustécimi vlastnostmi  pfi vystaveni zvysenym

teplotam.

Jednim zplsobem fedeni tohoto probiému je pouziti
materialu, ktery simuluje tuk a ma nuiovou kalorickou hodnotu.
Takové Fedeni je popsano v patentové prihlasce zvefejnéné jako
WO 91/11109, Whelan a kol. V této prihlasce je uvedeno, Ze
polyestery polyold s mastnymi kyselinami, které maji alespon &tyfi
esterové skupiny mastnych kyselin, mohou nahradit tuk (to jest
triglyceridy) v bézné zmrzliné a tim udrzet dobré organoleptické
vlastnosti. Pouziti takového materialu ma ovSem znacnou
nevyhodu, protoze bud ma tento material nezadouci laxativni

Gdinek nebo vytvari voskovou pfichut v Gstech.

V US patentové pfihladce 4 400 405, Morley a kol., jsou
popisovany netuéné §lehané mrazené dezertni vyrobky uréené
pro podavani ve zmeéklém stavu pri teplotach domacich
mrazniéek. To je dosaZeno pouzitim specifickych cukru a
odvozenych slouenin, jako je dextroza. fruktoza. glycerol,
sorbitol, syrupy s vysokym obsahem fruktozy. o kterych je znamo,
¥e maji zmékZovaci Ucinek na zmrzlinu, Emulgatory pouzité pro
vyrobky podie tohoto spisu jsou mono- a diglyceridy. Tyto mono-
a diglyceridy, které jsou v tomto spisu uvedeny, maji retézce
nasycenych mastnych kyselin. Vyrobek podie tohoto uvedeného

spisu nevykazuje fizené rozpoustéci vlastnosti.

Proto tedy je zde potieba netuného Slehaného
mrazeného dezertniho vyrobku, ktery vykazuje fizené rozpoustéci
viastnosti. zatimco soudasné ma dobrou chut, strukturu a

krémovitost.

Podstata vynaléezu

Nyni bylo zjisténo, ze netucny siehany mrazeny dezertni

vyrobek s rozpoustécimi vlastnostmi, které se vice blizi
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vlastnostem tuéné zmrziiny oproti rychiému rozpousténi dfive
spojenému s netucnymi Slehanymi mrazenymi dezertnimi vyrobky,

muZe byt ziskan pfidanim emulgatoru do netuéného slehaného

mrazeného dezertniho vyrobku, pfiéems tento emulgator obsahuje

alespofi 20 % hmotnostnich (celkové hmotnosti emulgatoru)

monoglyceridl mastnych kyselin a alespon 10 % hmotnestnich

(celkové hmotnosti emulgatoru) diglyceridd mastnych kyselin, a

pricemZ tento emulgator ma jodové Gislo vetsi nes 3. Vyrobky

_podle vynalezu navic vykazuji pfijemnou chut, strukturu a

krémovitost.

i Netucny Slehany mraie‘ny. .dezertni vyrobek - podle. -

vyna’lezu bude mit slozeni uvedené'niie'

a) netukovy pevny podll mléka (MSNF), pevny podll_
syrovatky nebo jejich smési, '

b) uhlovodany, alkeholy cukru nebo jejich smési,

c) stabilizator,

8
n

d) od 0,1 do 3 % hmotnostnich emulgatoru,
e) voda.

Vyrobek vySe uvedeného _sloZeni pak bu'de, po

zpracovam béznym zpusobem vykazovat fizené rozpousténi,

pokud je pouzit emulgator podle vyS§e uvedeného popisu. Toto - |

Fizené rozpoustem znamena, Ze vyrobek, kdyz je vystaven

zvySenym teplotam, se nerozpousti ani pfili§ rychle ani prilis

‘Pomalu. To znamend, Ze je dosazeno postupného rozpous$téni.

Rozpousténi mize byt vhodné vyneseno do grafti podle prikladu.

Je vyhodné, aby emulgator mé! jodové &islo alespon 6.
Je dokonce zvlasté vyhodné, aby emulgator mé! jédové &islo
alespod 10, |
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Termin "emulgator" zahrnuje smési riznych emulgaénich
sloudenin. Pro zminény ucel je obecné vyhodné, aby emulgator
obsahoval alespoii 40 % hmotnostnich monoglyceridesterd .
mastnych kysétin a alespoi 20 % hmotnostnich diglyceridesteru
mastnych kyselin. Vhodné mastné kyseliny pro mono- a
diglyceridové emulgatory mohou mit fetézce s 16 nebo 18 atomy
uhliku. Odpovidajici mnozstvi pro emulgator.jscu 0.1 - 3 %

hmotnostni, ale vyhodn&ji 0,5 - 1,2 % hmotnostnich emulgatoru.

Kromé uvedenych mono- a diglyceridd mohou byt také
pfitomny jiné emulgatory s estericky vazanymi masnymi
kyselinami (které mohou také byt (¢astecné) nenasyceny) stejné
tak jak'o emulgatory, které nemaji eétericky vazané mastné
kyseliny, jako je lecitin a vajecny Zloutek. Pro nékteré ucely mize
byt vyhodné, aby ve vyrobku bylo pfitomno- ale‘spoﬁ 0,3 %.
hmotnostnich monoglyceridd, z celkové hmotnosti findlniho
vyrobku.

Vyhodné mnozstvi MSNF nebo jinych proteind je od 5 do
20 % hmotnostnich, zvia§té vyhodné 8 az 17 % hmotnostnich,
nejvyhodnéji od 10 do 14 % hmotnostnich.

Obvykle se-pfedpoklada, ze stabilizatory. zahrnuji (bez -
narokt na dplny vycet) polysacharidy, jako je karubova guma,
guarova guma, tarova guma, xantanova guma nebo jiné gumy
stejné tak jako estery celulézy jake CMC nebo zelatizacni Cinidla,
jako je zelatina, agar, pektin, alginaty, islandsky mech nebo jejich

smesi.

Pro vyrobek podle vynalezu je vyhodné, aby bylo
pouzito 0,1 - 5 % hmotnostnich stabilizatoru, je dokonce zvlasté
vyhodné, aby bylo pouZito 0,2 - 1 % hmotnostni stabilizatoru.

Vyrobek - podle vynalezu mlZe také zahrnovat jiné.

proteiny, nez které jsou obsaZeny v netukovém pevném podilu
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mléka nebo pevném podilu syrovatky. Tyto jiné proteiny mohou
byt pouzity, aby zcela nebo Castecné nahradily proteiny z vyse
uvedenych zdrojd. Vhodné jiné proteiny jsou syrovatkové
proteiny, které mohou byt (Easteéné) hydrolyzovany nebo

fyzikalné modifikovany, stejné tak jako rostlinné proteiny, jako je

napfiklad sojovy protein. MuZe byt zadouci, aby alespoi &ast
laktozy, obsazené v MSNF nebo syrovatce a pouzité pro vyrobek,

byla hydrolyzovdna na monosacharidy. To mlze byt vyhodné pro

zlepSeni sladké chuti nebo pro vyrobu vyrobk( vhodnych pro L

osoby s nesnasenlivosti pro laktozu.

Vg’/hodné mnoZstvi pouzitych uhlovodani nebo alkohold

cukru mohou byt v rozsahu od 5 do 30 % hmotnostnich, zvlasté

vyhodnd mnoZstvi jsou v rozsahu od 5 do 24 % hmotnostnich. Je

vyhodné, aby maximalné 80 % hmotnostnich pouiitycﬁ
uhlovodand byly uhlovodany, které maji sladkou chut.
Uhlovodany zde zahrnuji rdzné mono-, di-, tri-, a oligosacharidy
stejné tak jako vy$§i sacharidy jako inulin, polydextrézu..
polyfruktézu, (malto)dextriny a kroby. Uhlovodany, které maji

sladkou chut, zde zahrnuji mono-, di-, a trisacharidy obecné..

znamé pro jejich schopnost poskytnou potravinam-sladkou chut,
Pouzité uhlovodany mohou byt zcela nebo Zasteéné nahrazeny
alkoholy cukru, jako je' sorbitol, xylitol, manitol, laktitol a
podobné.

Pro dalsi snizeni kalorické hodnoty vyrobku muze byt
zadouci nahradit éast uhlovodand znamymi: “nizkokalorickymi
umelymi sladidly, které mohou byt také pfidany pro daisi zlepseni
chuti.

- Minoritni ingredience, jako aromatizaéni éinidla a =

barviva, mohou byt pfitomny ve vhodnych mhoistvich, pricemz ve
v?robku podle vynalezu mohou byt také obsazeny dalsi

ingredience béiné pfitomné nékterych zmrzlinach, jako jsou
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napfiklad ovocné vyrobky, jako dzusy, pyré nebo kousky, ofisky,

obhilniny, gokolada, kakaovy prasek a podobné.

Voda mlze byt vybrana jako vhodna kapalina pro
pfipravu emulze pfedchazejici Slehany mraZeny dezertni vyrobek,
ale mlze byt také pouzita jakakoliv jina kapalina obsahujici vodu,
jako je syrovatka, odstfedéné miéko nebo fermentované miééné
vyrqbky, jako je jogurt. Emulze a netuény Slehany mrazeny

dezertni vyrobek mohou byt ziskany béznym zpracovanim.

Pro Ugely tohoto vynalezu jsou vytvofeny nasledujici
definice. Vzhledem k vyrobku podie vynalezu se zde "tukem®
rozumi triglyceridy. Termin "netuény" je zde pouzit, aby naznacil,
se do Slehaného mrazeného dezertniho vyrobku neni zamérné
pfidavan tuk a pouZité ingredience jsou v podstaté bez tuku.
Pfesto viak v pouzitych ingrediencich mohou. byt pfitomna
minoritni mnozstvi tuku, napfiklad mohou. zUstat stopy tuku v
netukovém pevném podilu mléka. Je také mozné v pouZitych
smésich mono- a diglyceridovych emulgator( jsou pfitomna mala
mnozstyi triglyceridd. Typicka mnoZstvi triglyceridl pfitomnych v
netuénych $&lehanych mrazenych dezertnich vyrobcich podle
vynalezu jsou pod 1 % a vyhodné pod 0,5 %. Vyrobek je vyhodné
v podstaté bez lipofilnich tukovych nahrazek jako jsou polyestery

polyoli s mastnymi kyselinami.

Vynalez bude dale popsan nasledujicimi prikiady
provedeni, které zde ovSem nejsou uvedeny za uéelem omezeni

rozsahu vynalezu.

Pfehled'obrézkﬁ na vykresech

Obr.1 je znazornéni rozpoustécich vlastnosti
netuénych Siehanych mraZenych dezertnich

vyrobkl podle vynalezu, a
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Obr.2 je znazornéni roz‘pouétécich vliastnosti
béznych zmrzlinovych: vyrobkl obsahujicich
tuk.

Priklady provedeni vynalezu

Netuéné Slehané mrazené dezertni vyrobky byly
pripravovany podle nasledujiciho pfedpisu (v procentech
hmotnostnich): |

- odstfedéné susené mléko 12 %

- cukry 22 %

- smés stabilizatord 0,35 % |

- emulgator(y) 0,6-1 % ‘
- vanilkové/smetanova pfichut 0,3-0,4 % .

- barvivo 0.0325 %

- voda ' doplnéna do 100 %. |

Pouzité emulgatory jsou uvedeny v tabulce 1.

Smés stabilizatord sestava z: 5
-0,2 % karubové gumy 9157*
-0,1 % CMC 9200*
-0,05 % islandského mechu 9156*.

. vyrobek prodavany firmou Quest International B.V.,
Naarden, Netherlands. | "

Zpracovani smési bylo nasledujici:
- fozptyleni/rozpusténi ingredienci ve studené vodé
- zahfati smési na pFiblizné 70 °C
- homogenizace pfi pfiblizné 20 Mpa
- pasterizace (30 sekund, 82 °C)

-zchlazeni na priblizné 5 °C
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10

- skladovdni pfes noc pfi pfiblizné 5 °C |
- provzdusnéni na pfiblizné 100% zvétSeni objemu a

zmrazeni v kontinuainim mrazaku.

V tabulce 1 niZe jsou uvedeny vysiedky rozpousténi pro
netuény S§lehany mrazeny deiertni vyrobek pfi pouziti ruznych
smési emulgatoru (pfikladyk 1-11). Rozpoustéci vlastnosti byly
testovany pouzitim testu srovnatelného s testem popsanym v "Ice
Cream". Arbuckle, The Avi Publishing Co., &tvrté vydani, stranka
364, (1986). Méfeny ovSem nebyly ztraty objefnu, ale itra’ty
hmotnosti 250 ml vzorku podrobenému zkousce. Mé&feni probihala
pri pfiblizng 20 °C, po predtemperovani vzorkd pfi -20 °C. V
tabulce 1 se MG vztahuje na riizné typy emulgatord Admul, HYM
se vztahuje na rizné typy emulgatori Hymono, jak Admul tak i
Hymono jsou komercné dostupné emulgatory. Vsechny
emulgatory pouzité v prikladech obsahuj pfevainé mono- a
diglyceridy. Pro pét experimenti (nr.1, 7, 8 9 a 10) jsou
rozpoustéci vlastnosti uvedeny v tabulce 1. Rozpousteci
vlastnosti netuéného &lehaného mraZeného vyrobku, jak jsou
vyneseny na obr.1, mohou byt srovnany s rozpoustecimi

viastnostmi dvou béznych tuk obsahujicich zmrzlinovych vyrobka,

" jak je uvedeno na obr:2. Testovanymi-zmrzlinami byla-Viennetta s -

obsahem tuku pfiblizné 9 % a standardni vanilkova zmrzlina

(Q-standard na obr.2) s obsahem tuku pfiblizné 10 %. V tabulce 1

je tfeba oznaceni tykajici se rozpoustécich viastnosti (to jest
rychly, mirné zpomaleny, zpomaleny, pomaly) povazovat za

relativni popis (to jest odvozeny ze vzdjemnéeho srovnani. Jake

jsou aktuaini rozpoustéci viastnosti, mize byt nejlépe vidét z

grafu na obr.1.
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Tabulka 1; Rozpoustéci experimenty 1-11 s pouzitim riznych

emulgatori/(kombinaci)
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C. Emulgator Jodové | % v pFedpisu Stabilita/chut
+davka cislo | mono Di zmrzliny
T]1%AdmuIMG6203| <3 | 06 0,35 rychle rozpousténi:
smetanova
2| 1% Hymono 8903 <3 0,9 0,05 rychlé rozpousténi;
: ' smetanova
3107 %Hymono 9004 | 58 0,63 | 0,04 rychlé rozpousténi:
. _ : §patna struktura
41 045% MG6B203+ | <3 077 | 0.2 rychlé rozpousténi;
0,55 % HYM 8903 ) smetanova
5| 031%MG6203+ | <3 | 054 | 013 rychlé rozpousténi:
0,39 % HYM 8903 o - smetanova
6| 0,8%MG6203 + 16 064 | 0,31 | zpomalené rozpousténi:
0,2 % HYM.7804 _ smetanova
71 0,8 % MG 6203 + 12 | 0,77 0,2 mirné zpomalené
0,2 % HYM 9004 rozpousténi
8 08%MG6203+ | 16 06 | 0,35 | pomalé razpousténi;
0.2 % HYM 6404 meékka, lepiva struktura
9| 0.88 % MG 4203 + 10 0.4 0,45 | zpomalené rozpousténi:
0,12 % MG 4904 : smetanova
10} 05%HYM C16+ | -10 | 067 | 0,21 mirné zpomalené
0,38 % MG 4203 + rozpousténi, smetanova
0.12 % MG 6404 ;
11| 0,8 % HYM C16 + 10 0,8 0,09 rychlé rozpousténi;
0,12 % MG 4804 + smetanova
0,08 % MG 4203

Zastupuje :
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PATENTOVE NAROKY

1, Netuény $lehany mrazeny dezertni vyrobek obsahujici: a)
netukovy pevny podil miéka (MSNF), pevny podil syrovatky nebo
jejich smési, b) uhlovodany, alkoholy cukru nebo jejich smesi, ¢)
stabilizator, d) od 0,1 do 3 % hmotnostnich emulgatoru, e) vodu,
vyznadujici se tim,Ze emulgator obsahuje alespon 20
% hmotnostnich monoglyceridi mastnych kyselin a alespon 10 %
hmotnostnich diglyceridd mastnych Kkyselin, pfi¢emz tento

emulgéator ma jodové Cislo vétsi nez 3.

2. Vyrobek podie naroku 1, vyznadujici se tim, ze

emulgator ma jodové Cislo alespon 6.

3. Vyrobek podle naroku2, vyznadujici se tim,ze

emulgator ma jédové Cislo alespori 10.

"4 Vyrobek podle naroki 1 a2 3, vyznacujici se.

tim, Zze emulgator obsahuje alespon 40 % hmotnostnich

monoglyceridesterld mastnych kyselin.

5. """ Vyrobek podlé ndrokd 1"az 4, vyzmnadujici-tser -
tim, ze emulgator obsahuje alespoii 20 % hmotnostnich
diglyceridesterd mastnych kyselin.

-6.' Vyrobek podle narokll 1 a2z 5, vyznadujici se
t i m,; Ze obsahuje alespon 0,5 - 1,2 % hmotnostnich emulgatoru

7. V9robekpodlenérok&1ais,vyznaéujici_se

tim, Zze obsahuje od 5 do 30 % uhlovodand, alkoholl cukru

nebo jejich smési.
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8. Vyrobek podle narokli 1 az 7, vyznaéujici se
tim, Ze nejméné 80 % hmotnostnich uhlovodant jsou

uhlovodany, které maji sladkou chut.

9.  Vyrobek podle narokii 1 a2 8, vyznadujici se
tim, Ze obsahuje od 0,1 - 5 % hmotnostnich stabilizatoru.

10.  Vyrobek podle narokl 1 a2 9, vyznadéujici se

tim, Ze stabilizator obsahuje sloiku ze skupiny zahrnujici

. karubovou gumu, guarovou gumu, tarovou gumu, xantanovou

gumu, islandsky mech, Zelatinu, agar, pektin, alginaty, estery
celulézy jako CMC nebo jejich smési.

1. Vyrobek podle ndrokd 1 az 10, vyznaéujici se
tim, Ze obsahuje syrovatkové proteiny. .

12. Vyrobek podle narokd 1 az 10, vyznadujici se
tim, ze obsahuje rostlinné proteiny.

13, Vyrobek podle naroki 1 az 12, vyznadujici se
tim, Ze alespon ¢ast laktozy obsazené v MSNF nebo pevném
podilu syrovatky je hydrolyzovana.

14, Vyrobek podie narokd 1 az 13,vyznaEujici se
tim, ze obsahuje aromatizaéni ¢inidla a barviva.

15, Vyrobek podle ndroki 1 a2z 14, vyznadujici se
tim, ze obsahuje uméla sladidla se snizenou kalorickou
hodnotou.

186. Vyrobek podle narokl 1 a2 15, vyznacujici se

tim, ze alkohol cukru je sorbitol nebo laktitol.
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17. Vyrobek podle naroku 1.aZ 16, vyzna ¢ujici se

tim, ze v podstaté neobsahuje lipofilni tukove nahrazky.
18.  Vyrobek podle narokd 1 az 17, vyznadujici se

tim. 7e obsahuje maximalngd 1 %, vyhodné maximalne 0.5 %

hmotnostnich triglyceridd.

Zastupuje :
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