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Dieteticky vyvaZeny mléény produkt a zpusob jeho vyroby
Oblast techniky
Pfedlozené feSeni se tyka dieteticky vyvazeného mlééného vyrobku, obsahujiciho smés lipidi

mlé&ného plivodu a rostlinného ptivodu a zptisobu jeho vyroby.

Dosavadni stav techniky

Lipidy, maji, nehledé na jejich funkci jako zdroje energie, rizné ulohy pii vyZivé jako zdroj
esencialnich mastnych kyselin:

—  jako slou€eniny, které jsou nepostradatelné pro celularni struktury a membrénové funkce,

— jako prekurzory eikosanoidnich metabolitil, které se c¢astni d&jii v mnoha fyziologickych
systémech, jako je napiiklad kardiovaskularni systém,

—  jako regulatory krevnich lipidi.

Fyziologicka odpovéd’ na spotiebu lipidi v potravinach zavisi na sloZeni téchto lipidi co se tyce
mastnych kyselin. Mastné kyseliny se rozdéluji do réiznych tiid, n-9, n-6 a n-3 podle své
struktury, totiz podle pfitomnosti a polohy dvojnych vazeb v uhlikovém fetézci. Kazda tfida ma
svou vlastni specifickou aktivitu, ale v prub&hu metabolizmu existuji interakce mezi riznymi
tfidami. V ptipadg Fizeni hladiny krevnich lipidd je tfeba vzit v ivahu nékolik hledisek:

—  pfijem nasycenych mastnych kyselin v potravé by mél byt omezen z ditvodu jejich vlivu na
zvy$eni hladiny cholesterolu a celkovych lipidi a na zvySeni hladiny cholesterolu lipoproteint
s nizkou hustotou (LDL), které jsou pokladany za jeden z rizikovych faktorii kardiovaskularnich
onemocnéni,

— mononenasycené a polynenasycené mastné kyseliny maji pfiznivy vliv na hladinu krevnich
lipidu sniZenim cholesterolu lipoproteini LDL.

Pro polynenasycené mastné kyseliny by se méla vzit v ivahu nésledujici kritéria:

—  polynenasycené mastné kyseliny by nemély byt konzumovany v pfili§ velkém mnoZstvi, aby
stejnou mé&rou nesnizovaly mnoZstvi cholesterolu prospésnych lipoproteind s vysokou hustotou
(HDL) a aby se nezvySovala rizika spojena s peroxidaci téchto mastnych kyselin na bunéné
arovni,

— mezi polynenasycenymi mastnymi kyselinami by mély byt rozliSovany specifické ¢inky
mastnych kyselin tfidy n—3, napiiklad kyseliny alfa-linolenové (ALA) nebo jejich derivati,
kyseliny eikosapentaenové (EPA) a kyseliny dokosahexaenové (DHA), které maji pfiznivy vliv
na hladinu krevnich triglyceridd a snizuji rizika agregace desticek a tim trombodzy,

—  ve spojeni s pfijmem polynenasycenych mastnych kyselin v potravé by mél byt bran zietel
na soutéZeni mezi mastnymi kyselinami tfidy n—6 a mastnymi kyselinami tfidy n—3 v pribéhu
metabolizmu desaturdzami, ktery urfuje miru vytvaieni mastnych kyselin C,, prekurzord
biologicky aktivnich eikosanoidi,

— mezi polynenasycenymi mastnymi kyselinami se mohou fyziologické aktivity liSit podle
délky uhlikového Fetézce nebo stupné nenasycenosti; zde je tieba odkézat napiiklad na kyselinu
gama-linolenovou (GLA) se stupném nenasycenosti 3, kterd mé v piipad€ fizeni hladiny
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krevnich lipidd vice vyjadfenou ulinnost nez jiné ¢leny rodiny n—6; totéz plati ve t¥idé n—3
napfiklad pro EPA a DHA,

— piijem polynenasycenych mastnych kyselin potravou musi byt doprovdzen dostate¢nym
pfijmem antioxidantti, jako jsou napfiklad tokoferoly, pro prevenci oxidativnich modifikaci LDL,
které ptispivaji rozvoji ateroskler6zy.

Podle FR-A-2667483 je znama nihrada za mlénou smetanu, kterd je vhodna pro pacienty
s rizikem kardiovaskularniho onemocnéni, ve které jsou mlé¢né tuky nahrazeny smési kukufic-
ného oleje a kokosového oleje.

V GB-A-2273234 se popisuje tekuté nebo praSkové mléko, které mé zabranovat rizikim

kardiovaskulirniho onemocnéni, ve kterém jsou mlécné tuky nahrazeny rostlinnym tukem,
obsahujicim v podstaté mononenasycené mastné kyseliny.

Podstata vynalezu

I 4

Pfedmétem predloZeného feseni je poskytnuti mlééného produktu, ktery obsahuje smés lipida
zaloZzenou na kombinaci mléénych tukil a rostlinnych oleji sestavenou tak, aby bylo dosazeno
optimalni rovnovahy aktivnich latek, scilem zabranit nevyvaZenym metabolickym zatézim
a zv1asté rizikim kardiovaskularniho onemocnéni, pficemZ tento produkt ma organoleptické
vlastnosti podobné jako mléko.

MIléény produkt podle pfedloZzeného vynalezu se vyznaluje tim, Ze obsahuje lipidy, ve kterych
mastné kyseliny triglyceridi obsahuji v procentech hmotnostnich

20 az 40 % nasycenych mastnych kyselin pfevazné mlécného puivodu,
35 az 60 % mononenasycenych mastnych kyselin a
15 az 30 % polynenasycenych mastnych kyselin tiid n—3 a n—-6,

ve kterém hmotnostni pomér mastnych kyselin tfidy n—6 ke kyselinam tfidyn—-3 je 5: 1 az 10 : 1,
akde

lipidova Cast obsahuje v procentech hmotnostnich
30 az 40 % mlécnych tuk,

30 az 40 % oleje, zvoleného z fepkového oleje, kanolového oleje, olivového oleje, hybridniho
sluneénicového a svétlicového oleje s vysokym obsahem kyseliny olejové a oleint rostlin-
nych oleju,

1 az 30 % oleje, zvoleného ze slune€nicového oleje, kukuii€ného oleje, sdjového oleje, oleje ze
semen hrozni a svétlicového oleje,

/
(

0 az 10 % oleje, zvoleného z oleje z ryzovych otrub, Inéného oleje, oleje z pSeninych klicki
nebo sezamového oleje.

SloZeni lipidd mlé¢ného produktu podle predlozeného feSeni bere v {ivahu nejen u¢inky
esencidlnich mastnych kyselin, ale i interakce kazdé esencidlni mastné kyseliny tiidy n—6,
napiiklad kyseliny linolové (LA) s jejimi homology tfidy n—3, naptiklad ALA a ucinky vetsi
biologické aktivity derivatl se stupném nenasycenosti > 2.
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Lipidova ¢4st obsahuje navic olej bohaty na kyselinu olejovou, ktery ma pozitivni vliv na hladinu
krevnich lipidd a prop@jCuje smési lipidd dobrou stabilitu vic¢i oxidaci a fotooxidaci, ktera
zabratiuje vytvareni aktivnich oxygenovanych radikald.

Vybrané oleje, které témto pozadavkim vyhovuji, jsou zvlaste fepkovy olej, kanolovy olej
(fepkovy olej snizkym obsahem kyseliny erukové), olivovy olej a hybridni slune¢nicovy
a svétlicovy olej s vysokym obsahem kyseliny olejové, napfiklad > 60 % hmotnostnich. Je tieba
poukazat také na oleiny rostlinnych olejti, naptiklad palmového oleje, ziskané frakcionaci rostlin-
nych oleji a tukd frakcionaci za sucha, s rozpoustédly nebo povrchové aktivnimi latkami.

Lipidova &ast obsahuje také oleje piispivajici obsahu mastnych kyselin tiid n—6 a n—-3 v poméru,
ktery bere v ivahu v&tsi reaktivitu latek tiidy n-3.

Oleje bohaté na mastné kyseliny tfidy n—6 se voli zoleji bohatych na LA, svyhodou
obsahujicich vice nez 50 % hmotnostnich této kyseliny vzhledem k celkovému obsahu mastnych
kyselin, naptiklad slune¢nicovy olej, olej z hroznového semene, kukufi¢ny olej, olej z pSeni¢nych
kli¢kd, svétlicovy olej a s6jovy ole;j.

Jako oleje poskytujici mastné kyseliny tfidy n—3 je moZno uvést oleje s obsahem ALA, naptiklad
fepkovy olej, kanolovy olej, sdjovy olej, Inény olej, olej ze semen Cerného rybizu a oleje
poskytujici EPA a DHA, naptiklad oleje z moiskych Zivocichi.

Mléény produkt podle piedloZeného feSeni muZze také obsahovat mensi mnoZstvi jinych oleju
s cilem napiiklad zlepsit jeho skladovaci vlastnosti a zavést do produktu biologicky aktivni
antioxidanty pro prevenci peroxidace na bunééné Grovni, napfiklad olej z obilnych kli¢kd, bohaty
na vitamin E. Smés lipidd miZe navic obsahovat oleje pfirozené bohaté na nevitaminové
antioxidanty, jako je sezamovy olej, olej z ryZovych otrub, nebo déle oleje bohaté na sloZky, jako
jsou napiiklad tokotrienoly nebo gama-—oryzanol, které maji piiznivy vliv na fizeni hladiny
krevniho cholesterolu.

Na zéklad& té&chto moZnych smési mastnych kyselin se ddva prednost nasledujicim smésim
lipidi:

Lipid % hmotnostnich % hmotnostnich
Mléény tuk 30 az 40 s vyhodou 40
Kanolovy olej, hybridni 30 a2 40 s vyhodou 3 a% 35

sluneénicovy olej, hybridni
svétlicovy olej bohaty na
kyselinu olejovou, olivovy olej
nebo oleinové frakce

Slune¢nicovy olej, kukuti€ény 20 az 30 s vyhodou 20 az 25
olej, s6jovy olej, olej

z hroznového semene nebo

svétlicovy olej

Lnény olej, olej ze semene 0az10
¢erného rybizu

Olej z ryZovych otrub

Sezamovy olej

Olej z pSeniénych klicka
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Pouzité rostlinné oleje se obecné rafinuji, aby byly stabilni, pfi¢emz se pokud moZno zachova
¢ast v nich obsaZenych nezmydelnitelnych latek jako antioxidant.

Oleje mohou dale obsahovat antioxidanty rozpustné v tucich nebo upravené tak, aby byly
rozpustné v tucich, napiiklad smés kyseliny askorbové nebo jejich estert, kyseliny citronové,
lecitinu, tokoferolli a popfipadé beta—karotenu.

Mléény produkt podle predloZeného feSeni miize byt ve formé mléka nebo kapalné nahrazky
mléka a obsahuje 1 az 4 % tukd a s vyhodou priblizné 2 % tuki, coz odpovida polotuénému
mléku.

MIéénym produktem miZe také byt neslazené nebo zahusténé kondenzované mléko.
MIléény produkt miize byt s vyhodou obohacen vapnikem.

MiiZe byt také obohacen vitaminy, napfiklad E, A, D, C, B, By,, foladtem a stopovymi prvky,
naptiklad Zelezem, hoi¢ikem a zinkem.

Jeho obsah laktézy mlZe byt sniZzen pfi zachovani vysoké hladiny vapniku, napfiklad mikro-
filtraci, ktera miZe byt v urlitych ptipadech vyhodna pro sniZeni obsahu urcitych mineralnich
latek, které maji vliv na zvySeny krevni tlak, napfiklad sodiku.

Koneéné miZe byt mléény produkt ochuceny, napfiklad pridavkem ochucovacich latek zesiluji-
cich mléénou chut’, jako je maselna pfichut, a/nebo ovocné, skoficové, vanilkové, cokoladové
nebo kavové prichuti.

Ve své kapalné formé mize byt s vyhodou sterilizovan, ultrapasterizovan nebo pasterizovan
amuze byt zabalen asepticky nebo vysoce hygienickym zplisobem ve sterilizovaném baleni.
MIéény produkt mize také byt v praskové formé, naptiklad sprejove suseny.

MiiZe také jit o fermentované mléko nebo produkt typu syru, zvlasté typu mozzarella.

Mléény produkt podle predloZeného feSeni miiZze byt pouzit jako surovina pfi vyrobé krémd,

zmrzlin, dezertl, omadek a obecné pfi vyrobé jakéhokoliv mlééného vyrobku.

PiedloZené feSeni se také tyka zptisobu vyroby vyse uvedeného kapalného mlééného produktu,
ktery se vyznaduje tim, Ze obsah mlé¢nych tukil v suroviné mlé€ného plivodu je standardizovéan
a pfidaji se lipidy rostlinného ptvodu, popfipadé v pfitomnosti emulgatoru, takze se ziska
emulze, kterd se predehieje, tepelné zpracuje zpiisobem UHT, homogenizuje, ochladi a asepticky
bali.

Piedlozené feseni se také tyka zplsobu vyroby vySe uvedené¢ho mlééného produktu ve formé
prasku, vyznadujici se tim, Ze se standardizuje obsah mlé¢nych tuki v mlééné suroviné a Ze se do
ni zavede tuk rostlinného ptivodu, popfipadé v pfitomnosti emulgatoru, aby se ziskala emulze, Ze
se emulze piedehieje a potom koncentruje odpafenim, a Ze se koncentrat homogenizuje a potom
sprejové susi a pro vytvoreni instantniho produktu se poptipadé ptida emulgétor, jako je lecitin.

Pfedlozené feSeni se také tyka zpusobu vyroby vySe uvedeného fermentovaného mlééného
produktu, ktery se vyznacuje tim, Ze se standardizuje obsah mlécnych tukli v mlééné suroving,
ktera se pasterizuje, zaockuje se jednim nebo vice termofilnimi nebo mezofilnimi mléénymi
fermentacnimi prostfedky a fermentuje se, dokud se nedosadhne pH mensiho nez 5, do fermento-
vaného miéka nebo suroviny se pied pasterizaci prida tuk rostlinného plivodu, produkt se
popfipadé€ zahieje a bali do spotiebitelskych baleni.
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Pouzitd mlééna kapalna surovina miZe byt ziskana standardizaci, totiz kombinaci riznych slozek
mlééného pliivodu. MiiZe byt sloZena z iplného mléka, ¢astecné nebo uplné odstfedéného miéka,
smetany, bezvodych mlé¢nych tukii, podmasli, syrovatky, do riizného stupné demineralizované
syrovatky, derivati syrovatky, zv1asté laktdzy, hydrolyzatu laktozy, koncentratu syrovatkovych
proteintl, frakci proteinti syrovatky, kaseinu, hydrolyzatu kaseinové frakce a mlé¢ného proteinu,
pfiemz slozky jsou popfipadé ve formé prasku.

Je také popiipadé mozZno piidavat nemlééné piidavné latky, zvlasté proteiny a uhlohydraty,
vitaminy, mineraly, nukleotidy, nukleosidy, ochucovaci latky, barviva, aminokyseliny a stabiliza-

tory.

Tuky rostlinného piivodu se zavadéji emulgaci, zvlasté v pfitomnosti lecitinu pfi teploté pfiblizné
50 °C za dikladného michani, napfiklad v koloidnim mlynu.

Dalsi kroky zplsobu se provadgji béznym zptisobem.
Pfedlozené feSeni je ilustrovano nasledujicimi pfiklady. Pokud neni uvedeno jinak, procenta

a dily jsou minény jako hmotnostni.

Ptiklady provedeni vynalezu

Ptiklad 1

Uplné mléko, obsahujici 3,95 % tuki a 8,52 % netukové susiny a nizkotuéné mléko, obsahujici
0,05 % tukii a 9 % netukové susiny byly pasterizovany oddélené pisobenim teploty 87 °C
12 sekund. Potom bylo smiseno 34,33 kg uplného mléka s 0,509 kg praSkového odstiedéného
mléka (suSeného pii mirné teplot€) a s 162,93 kg nizkotuéného mléka, ochlazeného na 15 °C,
a potom byla do smési zavedena pomoci koloidniho mlynu pfedem pfipravenad smés 1,26 kg
kanolového oleje, 0,9 kg kukuti¢ného oleje, 72 g lecitinu (Topcithin 200 (R)) a 1 g vitaminu E,
ohfatd na 50 °C. Po zahiati na 80 °C v deskovém vyméniku byla kapalina ultrapasterizovana
technologii UHT pfi 141 °C 2 sekundy. Po ochlazeni na 78 °C byla homogenizovédna ve dvou
stupnich pfi tlaku 20 MPa a potom 5 MPa a byla ochlazena na 4 °C a balena do pfedem
sterilizovanych krabic; homogenizace, chlazeni a plnéni se provadelo asepticky.

Priklad 2

Postup byl stejny jako v pfikladu 1 kromé toho, Ze do smési iplného mléka, nizkotu¢ného mléka
a praskového suseného mléka bylo pfidano jako rostlinnych oleji 1,08 kg kanolového oleje,
0,72 kg kukuti¢ného oleje a 0,36 kg oleje z ryzovych otrub.

Priklad 3

Postup byl stejny jako v piikladu 1 kromé toho, Ze ke smési 25,1 kg Gplného mléka, 171,8 kg

nizkotu¢ného mléka a 0,496 kg praskového odstfedéného mléka bylo piidano jako rostlinnych
oleju 1,44 kg kanolového oleje a 1,08 kg kukufi¢ného oleje.
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Priklad 4

Postup byl stejny jako v ptikladu 1 kromé toho, Ze ke smési 25,1 kg Gplného miéka, 171,8 kg
nizkotu¢ného mléka a 0,496 kg praskového odstfedéného mléka bylo pfidano jako rostlinnych
oleju 1,44 kg kanolového oleje, 0,72 kg kukufiéného oleje a 0,36 kg oleje z ryZzovych otrub.

Priklad §

Uplné mléko obsahujici 3,92 % tuki a 8,58 % netukové susiny a nizkotuéné mléko obsahujici
0,05 % tuki a 9 % netukové susiny bylo pasterizovano oddélené pisobenim 87 °C 12 sekund.

34,69 kg uplného mléka a 160,26 kg nizkotuéného mléka bylo potom smiseno, ochlazeno na
15 °C a pomoci koloidniho mlyna bylo do smési ptidano 1,08 kg hybridniho sluneénicového
oleje s vysokym obsahem kyseliny olejové, 1,08 kg sojového oleje a 1 g vitaminu E, ohiatych na
50 °C.

Sterilizovany produkt:

Po zahiati na 80 °C v deskovém vyméniku byla kapalina sterilizovana technologii UHT pfi
148 °C 5 sekund. Po ochlazeni na 78 °C byla homogenizovana ve dvou stupnich pti 20 MPa
a potom pii 50 MPa, byla ochlazena na 20 °C a balena do piedem sterilizovanych krabic, pfi¢emz
homogenizace, ochlazeni a plnéni se provadélo asepticky.

Pasterizovany produkt:

Kapalina byla zahtata v deskovém vyméniku na 72 °C 15 sekund, byla homogenizovana ve dvou
stupnich pti 20 MPa, potom pfi 50 MPa, ochlazena na 4 °C a balena do krabic.

Priklad 6

Postup byl stejny jako v pfikladu 1 kromé toho, Ze do smési Gpiného mléka a standardizovaného
nizkotu¢ného mléka bylo piidano jako rostlinnych olejti 1,08 kg hybridniho slune¢nicového oleje
s vysokym obsahem kyseliny olejové, 0,9 kg slunecnicového oleje a 0,18 kg Inéného oleje.

Priklad 7

Postup byl stejny jako v pfikladu 1, kromé toho, Ze do smési uplného mléka a standardizovaného
nizkotu¢ného mléka bylo pfidano jako rostlinnych oleji 1,26 kg kanolového oleje, 0,72 kg
kukuti¢ného oleje a 0,18 kg oleje ze semen Cerného rybizu.

Naésledujici tabulka udiva procenta nasycenych mastnych kyselin (SFA), mononenasycenych
mastnych kyselin (MUFA) a polynenasycenych mastnych kyselin a poméry n—6/n-3, stejné jako
index aterogenicity (IA) a trombogenicity (IT) lipidovych smési mléénych produkta.

Hodnoty IA a IT jsou vypocteny z definici, uvedenych v: Ulbricht, T. V. L. a Southgate, D. A. T.,
The Lancet, 1991, 338: 985.
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Priklad | SFA | MUFA | PUFA | n-6/n-3 1A IT
(%) (%) (%)
1 34,1 42,1 23,8 7,72 0,52 0,67
2 34,9 41,6 23,5 8,39 0,54 0,71
3 28,2 442 27,6 8,2 0,39 0,52
4 28,8 453 | 259 7,39 0,4 0,53
5 35 42,9 22,1 9,88 0,53 0,73
6 34,3 40,5 25,2 7,17 0,51 0,66
7 33,8 41,2 25 6,18 0,52 0,63

Pro srovnani, mlé&ny tuk ma podle Ulbricht, T. V. L. a Southgate, D. A. T., The Lancet, 1991,
338: 985 hodnoty 1A 2,03 aIT 2,07.
Piiklad 8

Byla pfipravena suSena mléka obsahujici 10 az 30 % tuki s pouZitim smési mléénych tuki
a smé&si rostlinnych oleji v pomérech podle piikladii 1 az 7 jako tukové faze.

Po standardizaci byla smés dplného miléka a nizkotu¢ného mléka predehidta v deskovém
vyméniku na 80 °C a byla k ni zpisobem in-line pfidana smés rostlinnych oleji. Po pasterizaci
byla smé&s koncentrovana odpafenim na 50 % su$iny, byla homogenizovana a potom sprejové

susena za mirnych podminek.

Jako alternativa byly rostlinné oleje pfidany po koncentraci.

Piiklad 9

S pouzitim tukové fize ze smési miéénych tukd a smési rostlinnych olejii v pomérech podle
ptikladi 1 aZ 7 bylo pfipraveno fermentované mléko s 1 az 4 % tuki.

Po standardizaci byla do smési fiplného mléka a nizkotuéného miéka ptidana pfedem pfipravena
smés rostlinnych oleji podle ptikladi 1 az 7. Celek byl pasterizovan v deskovém vyméniku,
kapalina byla ochlazena na teplotu fermentace, byla pfiddna mlééna termofilni nebo mezofilni
fermentaéni smés a byla provadéna inkubace, dokud nebylo ziskano pH nizsi neZ 5.

Jako alternativa byla smés rostlinnych oleju pfidana po fermentaci.

Nasledné operace plnéni a uzavirani kelimk® probihaly obvyklym zpiisobem.
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Piiklady 10 — 11

Byla ptipravena zgelovaténa mléka s uplnym a stiednim obsahem tuku, ktera byla obohacena
probiotickymi bakteriemi a ve kterych mél tuk nésledujici sloZeni:

Tuk %
Mié&ny tuk | 40
Kanolovy olej 10
Sojovy olej 16

Hybridni sluneénicovy olej bohaty] 24

na kyselinu clejovou

Olivovy olej 10

89,3 dilti mléka obsahujiciho 30 g/l (ptiklad 10) a 15 g/ (ptiklad 11) vySe uvedeného tuku bylo
smiseno s 3,7 dily prasSkového odstfedéného mléka, smés byla predehiata na 70 °C a pasterizo-
vana 6 minut pfi 92 °C, po ochlazeni na 70 °C byla pak smés homogenizovana v jednom stupni
pfi tlaku 30 MPa. Po ochlazeni na 43 °C byla smés zaockovana 2 % bé&Zné jogurtové oCkovaci
kultury, obsahujici bakterie Streptococcus thermophilus a Lactobacillus bulgaricus a s 5%
Lactobacillus johnsonii (Lal, CNCM 1-1227). Po kondicionovani v kelimcich byla provadéna
fermentace pti 38 °C aZz do hodnoty pH 4,6 a kelimky byly ochlazeny na 6 °C.

Priklady 12 - 13

Pro vyrobu fermentovanych produkti typu Mozzarella s plnym obsahem tuku a stiednim
obsahem tuku byla pouZita stejna tukova smés jako v ptikladech 10 az 11.

P¥i vyrobé bylo smiseno 94,2 dili odstiedéného mléka se tfemi dily tukové smési (pfiklad 12),
poptipadé 96,6 dilii odstfedéného mléka s 1,5 dily tukové smési (piiklad 13) a smés byla
piedehfata na 70 °C, homogenizovana pti 5 MPa a potom ochlazena na 4 °C. O den pozdé&ji byla
smés pasterizovana 15 sekund pfi 74 °C, byla zaoCkovana obvyklou ockovaci kulturou
Mozzarella, zaloZenou na Streptococcus thermophilus, koagulovana syfidlem, syfenina byla
rozkrajena a odkapana pfi susing a teploté, dovolujici dosahnout bod obratu, hmota byla
rozprostiena, zformovana do kouskd, které byly ztuZeny ponofenim do chladné vody a v pruz-
nych vacich kondicionovany kapalinou, ktera méla podobné slozeni jako syrovatka.
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PATENTOVE NAROKY

1. Dieteticky vyvazeny mléény produkt, obsahujici smés lipidii mlééného nebo rostlinného
puvodu, vyznadujici se tim, Ze obsahuje lipidy, ve kterych mastné kyseliny tri-
glyceridii obsahuji v procentech hmotnostnich

20 az 40 % nasycenych mastnych kyselin pfevazné mléného plivodu,
35 az 60 % mononenasycenych mastnych kyselin a
15 az 30 % polynenasycenych mastnych kyselin tfid n-3 a n-6,

pfi¢emZ hmotnostni pomér mastnych kyselin tfidy n—6 ke kyselinam tfidy n-3 je 5: 1 az 10: 1,
aze

lipidova ¢ast obsahuje v procentech hmotnostnich

30 az 40 % mlé¢nych tuku,

30 az 40 % oleje, zvoleného z fepkového oleje, kanolového oleje, olivového oleje, hybridniho
slunenicového a svétlicového oleje s vysokym obsahem kyseliny olejové a oleinii rostlinnych
oleju,

1 az 30 % oleje, zvoleného ze slune¢nicového oleje, kukutiéného oleje, sdjového oleje, oleje ze
semen hroznt a svétlicového oleje,

0 az 10 % oleje, zvoleného z oleje z ryzovych otrub, Inéného oleje, oleje z pSeninych kli¢ka
nebo sezamového oleje.

2. Milé¢ny produkt podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze obsahuje alfa—tokoferol
jako antioxidant.

3. Mléeny produkt podle naroku 1, vyznacdujici se tim,Ze je obohacen vapnikem.

4. Mléény produkt podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze je obohacen vitaminy E,
A, D, C, Bg, By, folatem a stopovymi prvky, zvlasté Zelezem, hoi¢ikem a zinkem.

5. Miléény produkt podle naroku I, vyznacujici se tim, Ze je ochuceny.

6. Mléény produkt podle nékterého z naroki 1 az 5, vyznacujici se tim, Ze je ve
formé mléka nebo tekuté nahrazky mléka, obsahujici 1 az 4 % tukt a zv1asté ptiblizn€ 2 % tuki.

7. Mléeny produkt podle naroku 6, vyznacujici se tim, Ze je pasterizovan, ultra-
pasterizovan nebo sterilizovan a balen asepticky nebo vysoce hygienickym zpiisobem.

8. Mléény produkt podle nékterého z narokti 1 az 5, vyznacéujici se tim, Ze je
v praskové formé.

9. MIléény produkt podle nékterého z narokii 1 az 5, vyznacujici se tim, Ze jde
o fermentovany mléény produkt nebo produkt typu syrd.

10. Zpisob vyroby mlééného produktu podle niroku 6, vyznacdujici se tim, Ze se
standardizuje obsah mléénych tuki v mlééné suroving, Ze se do ni zavede tuk rostlinného




10

20

25

CZ 295641 B6

plivodu, popfipadé v pfitomnosti emulgatoru, aby se ziskala emulze, a emulze se pfedehieje,
tepelnd zpracuje technologii UHT, homogenizuje, ochladi a asepticky bali.

11. Zplsob vyroby mlééného produktu v praskové formé podle naroku 8, vyznaéujici se
tim, Ze se standardizuje obsah mlé¢nych tukl v mlééné suroving, Ze se do ni pfida tuk rostlin-
ného plivodu, popiipadé v piitomnosti emulgatoru, aby se ziskala emulze, Ze se predehieje
a emulze se koncentruje odpafenim, a Ze se koncentrat potom homogenizuje a potom sprejové
susi, a Ze se poptipadé prida lecitin za poskytnuti instantniho produktu.

12. Zpisob vyroby mlééného produktu podle naroku 9, vyznacdujici se tim, Ze se
standardizuje obsah mléénych tukd v mlééné suroving, potom se surovina pasterizuje, zaockuje
jednim nebo vice termofilnimi nebo mezofilnimi mléénymi fermentacnimi prostiedky, potom se
fermentuje do dosaZeni pH mensiho nez 5, do fermentovaného mléka nebo do suroviny pred
pasterizaci se prid4 lipid rostlinného plivodu, a poptipade se zahieje a bali do obald.

13. Pouziti mlééného produktu podle nekterého znarokd 1 az 8 jako suroviny pii vyrobs
mléénych produkti, zvlasté smetany, zmrzliny, dezertii a omacek, produktl typu jogurti nebo
produktl typu syrd, zvlasté typu Mozzarella.

Konec dokumentu
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