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Fermentovany mléény vyrobek se zvySenym obsahem celkovych a syrovitkovych bilkovin

Oblast techniky

Technické feleni se tyka sloZeni fermentovanych mléénych vyrobkit na bazi diafiltratu z mléka
a koncentratu syrovatkovych bilkovin, které maji zvy¥eny obsah celkovych a syrovatkovych bil-
kovin,

Dosavadni stav techniky

Klasické fermentované mlééné vyrobky (jogurty, acidofilni mléka, ABT mléka, kefiry, atd.)
obsahuji maximélné 6 % hmotn. celkovych bilkovin, pii€em2 kasein a syrovatkové bilkoviny
jsou v poméru 8:2. Znamy vSak dosud byly i fermentované mlé&né vyrobky s vy$8im obsahem
bilkovin. Jedna se o vyrobek s obchodnim nazvem ,Zdravé hubnuti“, ktery obsahuje 10 %
hmotn. celkovych bilkovin, které jsou obsaZeny v surovinach tvarohu a zdkysu, pfi¢em? poméer
kaseini a syrovatkovych bilkovin je vy$38i neZ 8:2 ve prospéch kaseinii. Déle se jedn4 o ,,Fermen-
tovany vyrobek s vysokym obsahem bilkovin“ podle uZitného vzoru &islo CZ 19015, ktery obsa-
huje 6 a2 16 % hmotn. celkovych bilkovin, pfitem? pomér kaseinu a syrovétkovych bilkovin je
variabiln{ v zivislosti na poméru pfidanych kaseinatl a koncentratii syrovatkovych bilkovin.
Kromé toho byly dosud zndmy fermentované syrovatkové napoje, ve kterych sice pfevazuji syro-
vatkové bilkoviny nad kaseiny, aviak tvoii pouze 0,7 a% 1,0 % hmotn., pfi¢emZ hmotnostni
pomér bilkovin a laktozy v syrovitkovych ndpojich je 1:4 aZ 1:10.

Nevyhodami dosud znamych technickych feSeni jsou nedostateén& vysoky obsah bilkovin a/nebo
nizkeé relativni zastoupeni syrovitkovych bilkovin a/nebo vysoky obsah laktézy. Dostateénd den-
ni dédvka mlé¢nych bilkovin je dileZité pro udrZeni dobrého zdravotniho stavu a kondice starich
osob, diabetikil, a dale pro rekonvalescenty, sportovce, osoby usilujici o redukci nadvahy, d&ti
a mladeZ, t€hotné a kojici Zeny. Syrovatkové bilkoviny maji zejména regeneraéni u¢inky, podpo-
ruji narist svalové hmoty a reguluji hiadinu inzulinu v krvi. Kaseiny stabilizuji vapnik v biolo-
gicky vyuZitelné formé, kterd je mj. diileZitd pro zdravy vyvoj kost{ a jako prevence osteoporézy
a zubniho kazu. Naproti tomu laktéza, jestliZe je pfijimdna ve vy$§im mnoZstvi, ne? odpovida
individualni mife tolerance ka2dého konzumenta, je pfitinou nadyméni a prijmu.

Podstata technického FeSeni

Uvedené nedostatky odstrafiuje fermentovany mléény vyrobek se zvy$enym obsahem celkovych
a syrovatkovych bilkovin podle tohoto technického feseni, jehoZ podstata spoéiva v tom, Ze
vyrobek obsahuje 0,1 aZ 36 % hmotn. sufeného miéka, 0,5 az 20 % hmotn. koncentratu a/nebo
izolatu syrovatkovych bilkovin, bakteridlni kultury (vybrani zastupci rodit Lactococcus, Leuco-
nostoc, Lactobacillus, Streptococcus, Enterococcus, Bifidobacterium) v okovaci davce 0,01 aZ
5 % hmotn. a zbytek do 100 % hmotn. tvoti diafiltrat z mléka, pfi¢emz celkovy obsah bilkovin je
7 a% 15 % hmotn., hmotnostni pomér kaseinu a syrovatkovych bilkovin je 7:2 aZ 1:2 a hmotnost-
ni pomér bilkovin a laktézy je 1:1 az 7:1. Diafiltrace mléka umozituji zvy3eni koncentrace bilko-
vin a sniZeni koncentrace laktézy a minerédlnich latek ve srovnani s vychozim mlékem, piicemz
hmotnostni pomér kaseinu a syrovatkovych bilkovin ziistane zachovan.

Fermentovany mléény vyrobek dile s vyhodou obsahuje 0,1 aZz 3 % hmotn. stabilizitoru a/nebo
1 az 25 % hmotn. smetany a/nebo 0,0001 az 15 % hmotn. ochucujicich slozek a/nebo 0,1 az 5 %
hmotn. prebiotik a/nebo 0,1 aZ 10 % hmotn. rostlinného oleje a/nebo 0,01 az 3 % hmotn. emulga-
toru.
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Ptiklady uskutednéni technického fefeni

1.

Fermentovany mléény vyrobek obsahuje 20 % hmotn. suSeného plnotuéného mléka, 6 % hmotn.
koncentratu syrovatkovych bilkovin WPC80, mezofilni kulturu CCDM 1 v ofkovaci divce 1 %
hmotn. a 73 % hmotn. diafiltratu z mléka. Celkovy obsah bilkovin je 14 % hmotn., hmotnostni
pomeér kaseinu a syrovatkovych bilkovin je 2:2 a hmotnostni pomér bilkovin a laktézy je 2:1.

2.

Fermentovany mléény vyrobek obsahuje 2 % hmotn. sufeného odstiedéného mléka, 5 % hmotn.
izolatu syrovatkovych bilkovin WPI40, kulturu Lactobacillus helveticus CCDM 92 v ofkovaci
davee 0,1 % hmotn., kulturu Bifidobacterium sp. v oékovaci davce 1 % hmotn., kulturu Strepto-
coccus thermophilus CCDM 144 v ofkovaci davee 1 % hmotn., 89,9 % hmotn. diafiltritu a 1 %
hmotn. alginatu sodného. Celkovy obsah bilkovin je 7,6 % hmotn., hmotnostni pomér kaseinu
a syrovatkovych bilkovin je 5:2 a hmotnostni pomér bilkovin a laktézy je 2,7:1.

3.

Fermentovany mléény vyrobek obsahuje 4 % hmotn. sudeného polotuéného mléka, 3 % hmotn.
koncentratu syrovatkovych bilkovin WPC635, kulturu Enterococcus durans CCDM 922 v otko-
vaci davee 0,5 % hmotn., mezofilni kulturu CCDM 1 v oékovaci davce 1 % hmotn., 80,5 %
hmotn. diafiltritu, 1 % hmotn. $krobového stabilizatoru a 10 % hmotn. smetany o tuénosti 32 %
hmotn. Cetkovy obsah bilkovin je 7,7 % hmotn., hmotnostni pomé&r kaseinu a syrovatkovych bil-
kovin je 3:2 a hmotnostni pomér bilkovin a laktézy je 2,6:1.

4.

Fermentovany mlé&ny vyrobek obsahuje | % hmotn. suseného odstiedéného mléka, 5 % hmotn.
koncentratu syrovatkovych bilkovin WPCS0, kulturu Lactobacillus helveticus CCDM 121
v ofkovaci davce 1 % hmotn., mezofilni kulturu CCDM 17 v okovaci davece 1 % hmotn., 81 %
hmotn. diafiltratu, 1 % hmotn. dkrobového stabilizitoru a 10 % hmotn. boriivkového dZemu.
Celkovy obsah bilkovin je 8,7 % hmotn., hmotnostni pomér kaseinu a syrovatkovych bilkovin je
1,5:2 a hmotnostni pomér bilkovin a laktézy je 6:1.

5,

Fermentovany mléény vyrobek obsahuje 8 % hmotn. sufeného odstiedéného mléka, 8 % hmotn.
izolatu syrovatkovych bilkovin WPI40, jogurtovou kulturu CCDM 21 v otkovaci davee 0,5 %
hmotn., 81,5 % hmotn. diafiltratu, 1 % hmotn. karagenanu a 1 % hmotn. fruktooligosacharidi.
Celkovy obsah bilkovin je 10,5 % hmotn., hmotnostni pomeér kaseinu a syrovatkovych bilkovin
2,5:2 a hmotnostni pomér bilkovin a laktézy 1,7:1.

6.

Fermentovany mléény vitobek obsahuje 7 % hmotn. susené¢ho odstiedéného mléka, 3 % hmotn.
koncentratu syrovatkovych bilkovin WPCR0, jogurtovou kulturu CCDM 176 v ogkovaci davee
1 % hmotn., 80,09 % hmotn. diafiltratu z mléka, 1 % hmotn. karagenanu, 6 % hmotn. smetany
o tuénosti 32 % hmotn,, 0,01 % hmotn. vanilkového aroma, 0,5 % hmotn. inulinu, 1 % hmotn.
fepkoveho oleje a 0,4 % hmotn. séjového lecitinu. Celkovy obsah bilkovin je 11 % hmotn,,
hmotnostni pomér kaseinu a syrovétkovych bilkovin je 3:2 a hmotnostni pomér bilkovin a laktd-
zy je 2:1.
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NAROKY NA OCHRANU

1.  Fermentovany mlé¢ny vyrobek se zvy$enym obsahem celkovych a syrovatkovych bilkovin,
vyznadujici se tim, Ze obsahuje 0,1 aZ 36 % hmotn. suseného mléka, 0,5 a2 20 %
hmotn. koncentratu a/nebo izolatu syrovatkovych bilkovin, bakterialni kultury v okovaci davce
0,01 aZ 5 % hmotn. a zbytek do 100 % hmotn. tvoii diafiltrat z mléka, pfi¢emZ celkovy obsah
bilkovin je 7 aZ 15 % hmotn., hmotnostni pomér kaseinu a syrovatkovych bilkovin je 7:2 a2 1:2
a hmotnostni pomér bilkovin a laktbzy je 1:1 aZz 7:1.

2. Fermentovany mléény vyrobek se zvySenym obsahem celkovych a syrovatkovych bilkovin
podle niaroku 1, vyznadujici se tim, Ze obsahuje 0,1 aZ 3 % hmotn. stabilizatoru.

3.  Fermentovany mléiny vyrobek se zvySenym obsahem celkovych a syrovitkovych bilkovin
podle pfedchazejicich narokli, vyzmaéujici se tim, Ze¢ obsahuje 1 aZ 25% hmotn.
smetany.

4. Fermentovany mléény vyrobek se zvyienym obsahem celkovych a syrovatkovych bilkovin
podle pfedchazejicich ndroki, vyznadujici se tim, Ze obsahuje 0,0001 az 15%
hmotn. ochucujicich sloZek.

5. Fermentovany mlé&ny vyrobek se zvySenym obsahem celkovych a syrovatkovych bilkovin
podle pfedchdzejicich naroki, vyzmadujici se tim, Ze obsahuje 0,1 az 5% hmotn.
prebiotik.

6. Fermentovany mléény vyrobek se zvySenym obsahem celkovych a syrovétkovych bilkovin
podle pfedchazejicich narokldl, vyzna&ujici se tim, Ze obsahuje 0,1 a% 10 % hmotn.
rostlinného oleje a 0,01 aZz 3 % hmotn. emulgatoru.

Konec dokumentu
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