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CZ 9320 U1

Jedly emulgovany tuk s absenci laktézy a mléénych proteini

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka jedlého emulgovaného tuku s absenci laktdzy a mléénych proteind,
zejména margarinu, halvarinu nebo rostlinného masla, ktery obsahuje vodnou fézi a tukovou
nasadu.

Dosavadni stav techniky

V soutasné dobé je piiblizné 7 % lidské populace alergické na mlééné proteiny, pfipadné
lakt6zu, v potravé. Alergie se vyskytuje jak u déti, tak u dospélych. Tito jedinci musi z potravy
mimo bé&Znych mléénych vyrobki amasla vylou€it i emulgované tuky s mléénou fézi. Jako
nahradu uzivaji tuky s vodnou fazi, tedy s vylou¢enim mléka a jeho produkti. JistéZe chutové
jsou tyto tuky ponékud méné atraktivni, ovSem vét§im problémem je sniZeni nutri¢ni hodnoty
tuku o dal8i latky, jako vépnik, stopové prvky, sacharidy a proteiny, které jsou bézné v mléce
obsaZeny.

Ukolem technického feSeni je umoznit alergikim na laktézu a mlééné proteiny pfijimat tuky
obdobné mléénym margariniim, halvariniim nebo typu rostlinného masla, s obsahem nutri¢nich
latek béZné se vyskytujicich v Zivo¢isném mléku, ovSem bez obsahu mléénych proteini.

Podstata technického feSeni

Uvedeny 1ikol spliiuje jedly emulgovany tuk podle technického feseni, s absenci laktdézy a mlé¢-
nych proteind, zejména margarin, halvarin nebo rostlinné maslo, ktery obsahuje vodnou fazi
aalespoii 15 % tukové nasady, kteta miZe byt tvofena zejména rostlinnymi oleji a/nebo tuky,
mékkymi a/nebo ztuZenymi a/nebo frakciovanymi a/nebo interesterifikovanymi. Podstata tech-
nického feSeni spoCiva v tom, Ze vodna faze je tvofena tekutinou mlé€ného charakteru rostlinné-
ho pivodu.

Tekutinou mlééného charakteru rostlinného ptivodu miZe byt rostlinné mléko, zejména sdjové
a/nebo kokosové a/nebo ovesné.

Jedly emulgovany tuk podle technického feSeni mé4 shodné senzorické vlastnosti jako b&Zné
mlé¢né emulgované tuky, je bezpené stravitelny i pro alergiky na laktézu a mlé¢né proteiny,
ato pfi zachovani nutriéni hodnoty, jakou maji mlé¢né emulgované tuky. Tak zvané rostlinné
mléko neobsahuje laktézu ani mlé¢né proteiny, ovSem nutriéni hodnotou se blizi ZivoCisnému
mléku. Jako nejvhodnéjsi se jevi rostlinné mléko s6jové, kokosové nebo ovesné, oviem je mozné
pro pfipravu vodni faze pouZit i jina rostlinnd mléka.

Jednim z nejvhodnéjsich hmotnostnich poméri jednotlivych latek v emulgovaném tuku podle
technického feSeni je pfipad, kdy 1000 hmotn. dili obsahuje 150 aZ 950 hmotn. dil& zakladni
tukové nasady, stopy az 150 hmotn. dili pfidatnych latek a dopln€k tekutiny mlé¢ného charakte-
ru rostlinného ptivodu do 1000 hmotn. dilu.

Tekutina mlééného charakteru rostlinného pivodu, obsaZend v 1000 hmotn. dilech emulgované-
ho tuku, obsahuje obvykle vapnik, stopové prvky a sacharidy, miZe byt doplnéna o pfidatné
latky, jako kyselinu sorbovou a/nebo jeji alkalické soli, tvofici az 2 hmotn. dily jedlého tuku,
a kuchyiiskou sil, tvofici az 20 hmotn. dili emulgovaného tuku.

- Pro dosaZeni vhodnych fyzikalnich vlastnosti tuku miZe tekutina mlééného charakteru rostlinné-

ho plivodu, obsazend v 1000 hmotn. dilech emulgovaného tuku, obsahovat dalSi pfidatné latky
typu b&Znych texturotvornych ingredienci, jako jsou modifikované Skroby a/nebo pektiny a/nebo
Zelatina a/nebo karaginan, a/nebo vitaminy a/nebo emulgatory a /nebo barviva a/nebo aromata
a/nebo hypocholesterolemicka aditiva, které tvofi az 125 hmotn. dilii emulgovaného tuku.
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Ptiklady provedeni technického feseni

V nésledné uvedenych piikladech provedeni jedlého emulgovaného tuku podle technického
feSeni je zékladni tukové slozka tvofena mékkymi a/nebo ztuZenymi a/nebo frakciovanymi
a/nebo interesterifikovanymi rostlinnymi oleji a/nebo tuky, jako jsou olej fepkovy, sluneénicovy,
olivovy, sdjovy, palmolein, palmstearin, nebo jejich kombinace, pfipadné jinymi rostlinnymi
tuky a/nebo oleji, které se ziskavaji ze suroviny rostlinného pitvodu jakoukoliv znamou technolo-
gii. MiiZe byt doplné€na Zivo€idnymi tuky, jako jsou naptiklad sadlo, 1dj, rybi oleje a tuky.

K této zakladni tukové sloZce se pfidavd vodna faze, kterd je tvofena tekutinou mlé¢ného
charakteru rostlinného plivodu, jako je s6jové, ovesné nebo kokosové mléko, pfipadné jiné
rostlinné mléko ziskané ze suroviny rostlinného ptivodu analogickym zndmym technologickym
procesem jako vyjmenovand rostlinna mléka.

Rostlinnd mléka se mohou pouZit i v dehydrované podobé, kterd se pfed pifipravou nebo pfi ni
rozpusti.

V uvedenych piikladech se k zakladni tukové nasadé pfidavaji v tuku nebo vod& rozpustné
podpiirné prostiedky ve formé& dalSich pfidatnych latek typu texturotvornych ingredienci, jako
modifikované $kroby a/nebo pektiny a/nebo Zelatina a/nebo karaginan, a/nebo vitaminy a/nebo
emulgétory a /nebo barviva a/nebo aromata a/nebo hypocholesterolemicka aditiva a/nebo konzer-
vaéni prostfedky, a ddle vodna faze. Tim se v kone¢né podob¢ ziskaji emulgované tuky charakte-
ru mléénych margarinii, halvarint nebo rostlinnych masel, oviem bez laktézy a mlé&né bilkovi-

ny.

Ptiklad 1
Emulgovany tuk v mnoZstvi 1000 g obsahuje:

250,0 g tukové nasady
40,0 g . Zelatiny -
20,0 g g emulgatorti

50¢g kuchyiiské soli

20g sorbanu draselného

0,005 g vitaminu E
682,995 g ovesného mléka,

kde tukova nésada obsahuje:

55 aZ 65 hmotn. dilé slune€nicového oleje
4 az 10 hmotn. dili ztuteného palmového oleje
30 az 35 hmotn. dild ztuZeného fepkového oleje.
Piiklad 2
Emulgovany tuk v mnozstvi 1000 g obsahuje:
400,0 g tukové nasady
40,0 g modifikovaného $krobu
200 g emulgator
30g kuchyniskeé soli
20¢g sorbanu draselného




0,5¢g
0,1g
534,5¢

kde tukov4 nisada obsahuje:
40 az 50 hmotn. dild

5 aZ 10 hmotn. dila
50 az 50 hmotn. dild

Piiklad 3
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vitaminu E
vitaminu A

kokosového mléka,

olivového oleje
ztuzeného palmového oleje
fepkového oleje.

Emulgovany tuk v mnoZstvi 1000 g obsahuje:

850,0 g
20¢g
50g
10g
0,005 g

141,995 g

kde tukova nasada obsahuje:
55 aZ 60 hmotn. dili
25 az 30 hmotn. dild

5 az 10 hmotn. dila

5 az 10 hmotn. dil

Priklad 4

tukové nasady
emulgatori
kuchyriské soli
sorbanu draselného
vitaminu E

ovésného mléka, -

¥

ztuZeného feplg_ového oleje
fepkového oleje

sadla

loje.

Emulgovany tuk v mnoZstvi 1000 g obsahuje:

600,0 g
10,0 g
30,0g
10,0 g

20g

3480 g

kde tukova nasada obsahuje:

75 az 86 hmotn. dilu
15 az 25 hmotn. dila

tukové nasady
emulgatort
hypolipidemika

dehydr. s6jového mléka
kyseliny sorbové

vody,

mékkého sdjového oleje

ztuZzeného sdjového oleje.
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Vy3e uvedené priklady sloZeni jedlého emulgovaného tuku nejsou vy&erpavajicim vydtem viech
moznosti. Je moZno realizovat i dali vzajemné kombinace jednotlivych sloZek bez vlivu na
podstatu technického fe$eni.

Primyslova vyuzitelnost

Jedly emulgovany tuk podle technického feSeni lze primyslové vyrab&t. Uplatnéni najde nejen
v dieté pro osoby s alergii na laktézu &i mlé&né proteiny, ale i jako soudast racionalni vyznvy
zdravé populace.

NAROKY NA OCHRANU

1. Jedly emulgovany tuk s absenci laktézy a mlé&nych proteinli, zejména margarin, halvarin
nebo rostlinné mdslo, obsahujici vodnou fazi aalespofi 15 % hmotn. tukové nédsady tvofené
zejména rostlinnymi oleji a/nebo tuky, mékkymi a/nebo ztuZenymi a/nebo frakciovanymi a/nebo
interesterifikovanymi, vyznaéujici se tim, Ze vodné fize je tvofena tekutinou mlé-
ného charakteru rostlinného plivodu.

2.  Jedly emulgovany tuk podle ndroku 1, vyzna&ujici se tim, Ze tekutinou mlé¢né-
ho charakteru rostlinného piivodu je rostlinné mléko, zejména séjové a/nebo kokosové a/nebo
ovesné.

3. Jedly emulgovany tuk podle ndroku 1, vyznaéujici se tim, Ze obsahuje:

150 a2 950 hmotn. dils zakladni tukové nasady,
stopy az 150 hmotn. dilr pfidatnych latek,
dopln&k do 1000 hmotn. dili tekutiny mlé&ného charakteru rostlinného piivodu.

4. Jedly emulgovany tuk podle niroku 3, vyznad&ujici se tim, Ze ptidatné latky
Jjsou tvofeny zejména kyselinu sorbovou a/nebo jejimi alkalickymi solemi, kuchyiiskou soli,
texturotvornymi ingrediencemi, jako jsou modifikované Skroby a/nebo pektiny a/nebo Zelatina
a/nebo karaginan, a/nebo vitaminy a/nebo emulgitory a /nebo barvivy a/nebo aromaty a/nebo
hypocholesterolemickymi aditivy.
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