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Dieteticky vyvaZeny mié¢ny produkt, obsahu-
jici smés lipidlh mlé&ného nebo rostlinného
plvodu, ve kterych mastné kyseliny triglyce-
ridfi obsahuji v procentech hmotnostnich 20
a2 40 % nenasycenych mastnjch kyselin pfe-
vaZné mlééného pitvodu., 30 az 60 % monone-
nasycenych mastnych kyselin a 15 az 30 %
polynenasycenych mastnych kyselin tfid n-3
a n-6, pfitemZz hmotnostni pomér mastnych

" kyselin tfidy n-6 ke kyselindm tfidy n-3 je 5:1
a% 10:1. Zphsob vyroby spotiva v piedehtsti a
UTH zéhfevu a homogenizaci smési miééné
suroviny a tuku rostlinného ptivodu.
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Dieteticky vyvazeny miéény produkt a zpasob jeho vyroby

Oblast techniky

Vynalez se tyka dieteticky vyvazeného miééného vyrobku,
obsahujiciho smeés lipidi miééného puvodu a rostlinného puvodu a
zpUsobu jeho vyroby,

Dosavadni stav techniky

Lipidy maji, nehledé na jejich funkci jako zdroje energie, razné
ulohy pri vyzivé jako zdroj esencialnich mastnych kyselin:
- jako slouceniny, které jsou nepostradatelné pro celularni struktury a
membranové funkce,
- jako prekurzory eikosanoidnich metabolitd, které se Géastni déju v
mnoha fyziologickych systémech, jako je napfiklad kardiovaskuiarni
systém,

- jako regulatory krevnich lipidd.

Fyziologicka odpovéd na spotfebu lipidu v potravinach zavisi na:
slozeni téchto lipidd co se tyée mastnych kyselin. Mastné kyseliny vse
rozdéluji do ruznych tfid, n-9, n-6 a n-3 podle své struktury, totiZ podle
pritomnosti a polohy dvojnych vazeb v uhlikovém fetézci. Kazda tfida
ma svou viastni specifickou aktivitu, ale v pribéhu metabolismu
existuji interakce mezi rliznymi tfidami. V pripadé fizeni hladiny
krevnich lipidd je treba vzit v Givahu nékolik hledisek:

- pfijem nasycenych mastnych kyselin v potravé by mél byt omezen z
dvodu jejich viivu na zvy$eni hiadiny cholesterolu a celkovych lipidd
a na zvyseni hladiny cholesterolu lipoproteini s nizkou hustotou
(LDL), které jsou pokladany za jeden z rizikovych faktord
kardiovaskularnich onemocnéni, '
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- mononenasycené a polynenasycené mastné kyseliny maji pfiznivy
vliv na hladinu krevnich lipida sniZenim cholesterolu lipoproteina LDL.

Pro polynenasycené mastné kyseliny by se mély vzit v uvahu
nasledujici kritéria: f
- polynenasycené mastné kyseliny by nemély byt kenzumovany v pfilis
velkém mnozstvi, aby stejnou mérou nesnizovaly mnozstvi
cholesteroifu prospééng"rch lipoproteind s vysokou hustotou (HDL) a

- aby se nezvysSovala rizika spojena s peroxidaci téchto mastnych

kyselin na buné&cné drovni,

- mezi polynenasycenymi mastnymi kyselinami by mély byt rozliSovany
specifické ucinky mastnych kyselin tridy n-3, napriklad kyseliny alfa-
linolenavé (ALA) nebo jejich derivatl, kyseliny eikosapentaenové
(EPA) a kyseliny dokosahexaenové (DHA), které maji pr‘izni\)y vliv na

hladinu krevnich triglyceridu a snizuji rizika agregace desti¢ek a tim.

“trombazy,

- ve spojeni s prijmem polynenasycenych mastnych kyselin v potravé
by mél byt bran zretel na soutézeni mezi mastnymi kyselinami tridy
n-6 a mastnymi kyselinami tfidy n-3 v prubéhu metabolismu
desaturazami, ktery urcuje miru vytvareni mastnych kyselin Ca,
prekurzoru biologicky aktivnich eikosanoidu,

- mezi polynenasycenymi mastnymi kyselinami se mohou fyziologicke
aktivity lisit podle délky uhlikového fetézce nebo stupné

" nenasycenosti; zde je tfeba odkazat napfiklad na kyselinu gama-

linolenovou (GLA) se stupném nenasycenosti 3, ktera ma v pripadé
fizeni hladiny krevnich lipidu vice vyjadfenou Gcéinnost nez jiné ¢leny
rodiny n-6; totez plati ve tfidé n-3 napiiklad pro EPA a DHA,

- pfijem polynenasycenych mastnych kyselin potravou musi byt
doprovazen dostateénym pfijmem antioxidantQ, jako jsou napfikiad
tokoferoly, pro prevenci oxidativnich modifikaci LDL, které pispivaji

rozvoji aterosklerozy. .
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Podle FR-A-2667483 je znama nahrada za mlécnou smetanu,
ktera je vhodnd pro pacienty s rizikem Kardiovaskularniho
onemocnéni, ve které jsou mlééné tuky nahrazeny smési kukufiéného

~oleje a kokosového oleje.

V GB-A-2273234 se popisuje tekuté nebo praskové miéko, které
ma zabrafovat rizikim kardiovaskularniho onemocnéni, ve kterém
jsbu miécné tuky nahrazeny rostlinnym tukem, obsahujicim v podstaté

mononenasycené mastné kyseliny.

Podstata vynalezu

Pfedmétem vynalezu je poskytnuti mié€ného produktu, ktery
obsahuje smés lipidd zaloZzenou na kombinaci miéénych tukd. a
rostlinnych oleji sestavenou tak, aby bylo dosazeno optimalni
rovnovahy aktivnich fatek, s cilem zabranit nevyvazenym
metabolickym zatézim a zvlasté rizikim kardiovaskularniho
onemocnéni, pricemZ tento produkt ma organoleptické vlastnosti

podobneé jako miéko. -

Mlécny produkt podle vynalezu se vyznacuje tim, Ze obsahuje
lipidy, ve kterych mastné kyseliny trigiyceridl obsahuji v procentech
hmotnostnich

20 az 40 % nasycenych mastnych kyselin pfevazné mlééného
ptivodu '

35az60 % mohonenasycenych mastnych kyselin a

15 az 30 % poiynenasycenych mastnych kyselin tfid n-3 a n-6, a

ve kterém hmotnostni pomér mastnych kyselin tfidy n-6 ke kyselinam
tfidyn-3je5:1az10: 1.

Slozeni lipidu mlééného produktu podle vynalezu bere v Gvahu
nejen ucinky esenciainich mastnych kyselin, ale i interakce kazdé

esencialni mastné kyseliny tfidy n-8, napfiklad kyseliny linolové (LA) s
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jejiimi homology tfidy n-3, napfiklad ALA a Géinky vétsi biologické

aktivity derivat( se stupném nenasycenosti > 2.

Lipidova éast obsahuje navic olej bohaty na kyselinu olejovou,
ktery ma pozitivni vliv na hladinu krevnich lipidt a propljcuje smési
lipidd dobrou stabilitu vGéi oxidaci a fotooxidaci, ktera zabraruje

vytvareni aktivnich oxygenovanych radikalu.

Vybrané oleje, které témto pozadavkim vyhovuji, jsou zvlasté
repkovy olej, kanolovy olej (fepkovy olej s nizkym obsahem kyseliny
erukové), olivovy olej a hybridni slunecnicovy a svétlicovy olej s

vysokym obsahem kyseliny olejové, napfiklad > 60 % hmotnostnich.
Je tieba poukazat také na oleiny rostlinnych 6lej£’1, naprikiad

palmového oleje, ziskané frakcionaci rostlinnych oleju a tuku
frakcionaci za sucha, s rozpoustédly nebo povrchové aktivnimi
latkami. |

Lipidova East obsahuje také oleje pfispivajici obsahu mastnych
kyselin tfid n-6 a n-3 v poméru, ktery bere v Uvahu v&tsi reaktivitu
latek tfidy n-3. |

Oleje bohaté na mastné kyseliny tfidy n-6 se voli z oleju

bohatych na LA, s vyhodou obsahujicich vice nez 50 % hmotnostnich

této kyseliny vzhledem k celkovému obsahu mastnych Kkyselin,
napfiklad slunéénicovy olej, olej z hroznového semene, kukufiény olej,
colej z pseniénych kiicku, svétiicovy olej a sojovy olej.

Jako oleje poskytujiéi mastné kyseliny tfidy n-3 je mozno uvést
oleje s obsahem ALA, napfiklad fepkovy olej, kanolovy olej, sojovy
olej, Inény olej, olej ze semen ¢erného rybizu a oleje poskytujici EPA

a DHA, napfiklad oleje z morskych Zivocichu.

Mléény produkt podle vyndlezu muze tako obsahovat mensi
mnozstvi jinych oleju s cilem napfiklad zlepsit jeho skladovaci
viastnosti a zavést do produktu biologicky aktivni antioxidanty pro

prevenci peroxidace na bunécné drovni, naprikiad olej z obilnych
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klickt, bohaty na vitamin E. Smés lipidd miZe navic obsahovat oleje
pfirozené bohaté na nevitaminové antioxidanty, jako je sezamovy olej,

-5.

olej z ryzovych otrub, nebo dale oleje bohaté na sloZky, jako jsou

naprikiad tokotrienoly nebo gama-oryzanol, které maji priznivy vliv na

fizeni hladiny krevniho cholesterolu.

Na zakladé téchto moznych smési mastnych kyselin se dava

pfednost nasledujicim smésim lipidu:

Lipid
Miécny tuk

Kanolovy olej, hybridni

slunecnicovy olej, hybridni

svetlicovy olej bohaty na
kyselinu olejovou, olivovy

olej nebo oleinové frakce

Slunecnicovy olej, kukufiény
olej, sojovy olej, olej z
hroznového semene nebo

svétlicovy olej

Lnény olej, olej ze semene

cerneho rybizu
Olej z ryzovych otrub
Sezamovy olej

Olej z pseniénych klicka

- Pouzité rostiinne oleje se obecné rafinuji, aby byiy stabilni,
pficemz se pokud mozno 2zachova cCast

nezmydelniteinych latek jako antioxidant.

% hmotnostnich
30 -40

30 - 40

20-30

v nich obsazenych

% hmotnostnich

s vvhodou 40

s vyhodou 3 - 35 |

s vyhodou 20 - 25
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Oleje mohou dale obsahovat antioxidanty rbzpustné v tucich
nebo upravené tak, aby byly rozpustné v tucich, napfiklad smés

kyseliny askorbové nebo jejich esterd, kyseliny citronové, lecitinu, i

tokoferolt a popfipadé beta-karotenu.

Miéény produkt podle vynalezu mize byt ve formé mléka nebo
kapalné nahrazky miéka a obsahuje 1 - 4 % tukd a s vyhodou pfiblizné.

2 % tukul, coz odpovida polotuénému mléku.

Mléénym produktem muze také byt neslazené nebo zahusténé

kondenzované mléko. -
Miécny produkt muze byt s vyhodou obohacen vapnikem.

MUzZe byt také obohacen vitaminy, napfikiad E, A, D, C, Bs, Bz,

folatem a stopovymi prvky, napfikiad Zelezem, hoféikem a zinkem.

Jeho obsah laktdézy muze byt snizen pfi zachovani vysoké
hladiny vapniku, napriklad mikrofiltraci, ktera mUze byt v uréitych
pfipadech vyhodna pro snizeni obsahu uréitych minerainich latek,

které maji vliv na zvyseny krevni tlak, napriklad sodiku.

Konecné muiuze byt miéény produkt ochuceny, napfikiad
pfidavkem ochucovacich latek zesilujicich miéénou chut, jako je
maselna prichut, a/nebo ovocné, skoficové, vanilkové, cokoladové

nebo kdvové prichuti. |

Ve své kapainé formé muZe byt s vyhodou sterilizovan,
ultrapasterizovan nebo pasterizovan a mizZe byt zabalen asepticky
nebo vysoce hygienickym zpusobem ve sterilizovaném baieni. Miéény
produkt muze také byt v praskové formé, napfiklad sprejové suseny.

Muze takeé jit o fermentované miéko nebo produkt typu syru,
zvlasté typu mozzarella. |

Mlécny produkt podle vynaiezu muzZe byt pouzit jako surovina pfi
vyrobé krémd, zmrzlin, dezertu, omacek a obecné pfi vyrobé

jakéhakoliv mlééného vyrobku.
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Vynalez se také t‘]ké-zpﬂsobu vyroby vyse uvedeného
kapalného mlééného produktu, ktery se vyznacduje tim, Ze obsah
miécnych tukld v suroviné miééného puvodu je standardizovan a
pridaji se lipidy rostlinného pavodu, popfipadé v pfitomnosti
emulgatoru, takze se ziska emulze, kterda se predehfeje, tepelné

zpracuje zpusobem UHT, homogenizuje, ochladi a asepticky bali.
Vynalez se také tyka zplisobu vyroby vyse uvedeného mlééného

produktu ve formé prasku, vyznadujici se tim, ze se standardizuje

obsah mléénych tuki v mlécné suroviné a Ze se do ni zavede tuk

rostlinného puvodu, popfipadé v pritomnosti emulgatoru, aby se‘.

ziskala emulze, Ze se emulze predehieje a potom koncentruje

‘odpafenim, a ze se koncentrat homogenizuje a potom sprejové susi a

pro vytvarent instantniho produktu se popfipadé pfida emulgator, jako

je lecitin.

Vynaiez se také tyka zpusobu vyroby vyse uvedeného

fermentovaného miééného produktu, ktery se vyznacuje tim, ze se .

standardizuje obsah miéénych tukd v miécné suroviné, ktera se

pasterizuje, zaockuje se jednim nebo vice termofilnimi nebo

mezofilnimi miécnymi fermentacnimi prostfedky a fermentuje se,

~dokud se nedosahne pH mensiho nez 5, do fermentovanéha mléka

nebo suroviny se pred pasterizaci pfida tuk rostlinného plvodu,

produkt se popripadé zahfeje a bali do spotfebitelskych baleni.

Pouzita mlééna kapalnd surovina muze byt ziskana
standardizaci, totiz kombinaci riznych slozek miééného plvodu. MuzZe
byt slozena z uUpiného miéka, éasteéné nebo UpIné odstredéného
miéka, smetany, bezvodych mléénych tukl, podmasli, syrovatky, do
ruzného stupné demineralizované syrovatky, derivatl syrovatky,
zviasté laktézy, hydroiyzatu Iaktézy,' koncentratu syrovatkovych
proteind, frakci proteint syrovatky, kaseinu, hydrolyzatu kaseinové
frakce a mlécného proteinu, priemz slozky jsou popfipadé ve formé
prasku.
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Je také popfipadé mozno pfidavat nemlécné pridavné latky,
zviasté proteiny a uhlohydraty, vitaminy, mineraly, nukleotidy, :
nukleosidy, ochucovaci latky, barviva, aminokyseliny a stahilizatory.

PAR L
e

Tuky rostlinného plvodu se zavadéji emulgaci, zvlasté v
pfitomnosti lecitinu pfi tepioté priblizné 50 °C za dukladného michani,
napfiklad v koloidnim miynu. - ”

Dalsi kroky zpusobu se provadéji béznym zpisobem.

Vynalez je ilustrovan nasledujicimi Jpﬁklady.'Pokud neni

uvedeno jinak, procenta a dily jsou minény jako hmotnostni.

Prikiady provedeni vynalezu

Priklad 1

Upiné mléko, obsahujici 3,95 % tukd a 8,52 % netukové susiny a
nizkotucné miéko, obsahujici 0,05 % tuki na 9 % netukové susiny byly
pasterizovany oddélené pusobenim teploty. 87 °C 12 sekund. Potom
bylo smiseno 34,33 kg dpiného miéka s 0,509 kg praskového
odstfedéného miéka (suSeného pfi mirné teploté) a s 162,93 kg
nizkotuéného miléka, ochiazeného na 15 °C, a potombyia do smési
zavedena pomoci koloidniho mlynu predem pripravena smés 1,26 kg
kanolového oleje, 0,9 kg kukuficného oleje, 72 g lecitinu {Topcithin
200 (R)) a 1 g vitaminu E, ohfata na 50 °C. Po zahfati na 80 °C v
deskovém vyméniku byla kapalina ultrapasterizovana technologii UHT
pfi 141 °C 2 sekundy. Po ochiazeni na 78 °C byla homaogenizovana ve
dvou stupnich pfi tiaku 20 MPa a potom 5 MPa a byla ochlazena na
4°C a balena do pfedem sterilizovanych krabic; homogenizace, -
chlazeni a pinéni se provadélo asepticky. |
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Prikiad 2

Postup byl stejny jako v prikladu 1 kromé toho, ze do smési
Upiného mléka, nizkotuéného mléka a praskového suseného mléka
bylo pfidano jako rostiinnych olejG 1,08 kg kanolového oieje, 0,72 kg
kukuriéného oleje a 0,36 kg oleje z ryzovych otrub.

" Priklad 3

- Postup byl stejny jako v pfikladu 1 kromeé toho, Ze ke smési 25,1

kg uplného miéka, 171,8 kg nizkotuéného miéka a 0,496 kg

praskoveho odstfedéného mléka bylo pridano jako rostlinnych oleju

1,44 kg kanolového oleje a 1,08 kg kukuficného oleje.

Prikiad 4

Postup byl stejny jako v pfikladu 1 kromé toho, Zze ke smési 25,1
kg uplného miéka, 171,8 kg nizkotuéného miléka a 0,496 kg
pragkového odstfedéného miéka bylo pfidano jako rostlinnych oiej

1,44 kg kanolového oleje, 0,72 kg kukufiéného oleje a 0,36 kg oleje z

ryzovych otrub.

Priklad 5

Upiné miéko obsahujici 3,92 % tuki a 8,58 % netukové susiny a
nizkotuéné miéko obsahujici 0,05 % tukl a 9 % netukové susiny bylo

pasterizovano oddélené pusobenim 87 °C 12 sekund.

34,69 kg uplného mléka a 160,26 kg nizkotucného mléka bylo
potom smiseno, ochlazeno na 15 °C a pomoci koloidniho miyna bylo
do smési pridano 1,08 kg hybridniho slunecnicového oleje s vysokym
obsahem kyseliny olejoveé, 1,08 kg sojového oleje a 1 g vitaminu E,
ohratych na 50 °C.
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Sterilizovany produkt:

Po zahfati 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 pii 20 MPa a potom pfi
50 MPa, byla ochlazena na 20 °C a balena do predem sterilizovanych
krabic, pricemz homogenizace, ochlazeni a pinéni se provadélo
asepticky. '

Pasterizovany produkt:

Kapalina byla zahfdta v deskovém vyméniku na 72 °C 15

sekund, byla homogenizovana ve dvou stupnich pri 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

Upiného miéka a standardizovaného nizkotucného miéka bylo pfidano
jako rostlinnych oleji 1,08 kg hybridniho siunecnicového oleje s
vysokym obsahem kyseliny olejové, 0,9 kg slunecnicového oleje a
0,18 kg Inéného oleje.

Prikiad 7

Postup byl stejny jako v prfikladu 1 kromé toho, Ze do smési
uplného miéka a standardizovaného nizkotucnéhe miéka bylo pfidano
jako rostlinnych oieju 1,26 kg kanolového oleje, 0,72 kg kukuficného
oleje a 0,18 kg oleje ze semen ¢erného rybizu.

Nasiedujici tabulka udava procenta nasycenych mastnych

kyselin (SFA), mononenasycenych mastnych  kyselin (MUFA) a
polynenasycenych mastnych kyselin a pomeéry n-6/n-3, stejné jako
index aterogenicity (IA) a trombogenicity (IT) hpldovych smesi
miécnych produkta.

P
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Hodnoty |A a IT jsou vypoéteny z definici, uvedenych v: Ulbricht,
T. V. L. a Southgate, D. A. T, The Lancet, 1991, 338: 985.

Pfikiad | SFA | MUFA | PUFA | n-6m-3 | 1A IT
e | | o
1 341 | 421 | 238 | 772 | 052 | 067
2 349 | 418 | 235 | 839 | 054 | 071
3 | 282 | 442 | 276 | 82 | 039 | 052
4 288 | 453 | 259 7,39 0.4 0,53
5 35 429 | 221 | 98 | 053 | 073
6 343 | 40,5 25,2 7,17 0,51 0,66
7 338 | 412 25 618 | 052 | 063

Pro srovnani, mléény tuk ma podie Ulbricht, T. V. L a
Southgate, D. A. T., The Lancet, 1991, 338: 985 hodnoty |IA 2,03 a.IT -
2,07. .

Priklad 8

Byla pfipravena susena miéka obsahujici 10 - 30 % tukd s
pouzitim smési miéénych tuk( a smési rostlinnych oleji v pomérech
podle pfikladd 1 - 7 jako tukové faze. '

Po standardizaci byla smés uplného mléka a nizkotuéného
mléka predehfata v deskovém vyméniku na 80 °C a byla k ni
zpusobem in-line pfiddna smés rostlinnych oleju. Po pasterizaci byla
smés -koncentrovana odparenim na 50 %

susiny, byla

homogenizovana a potom sprejové sudena za mirnych podminek.

| “Jako alternativa byly rostlinné oleje p?idény po koncentraci.
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Prikiad 8

S pouzitim tukové faze ze smési miéénych tukli a smési
rostlinnych oleji v pomérech podle pfikladi 1 - 7 bylo pfipraveno
fermentované mléko s 1 - 4 % tukd.

Po standardizaci byla do smési Uplného miéka a nizkotuéného
mléka pfidana predem pfipravena smés rostlinnych oleju podle
prikladt 1 - 7. Celek byl pasterizovan v deskovém vyméniku, kapalina
byla ochiazena na tepiotu fermentace, byla pfidana miécna termofilni
nebo mezofilni fermentaéni smés a byla provadéna inkubace, dokud

nebylo ziskano pH nizsi nez 5.

Jako aiternativa byla smés rostlinnych oleju pfidana po

fermentaci.

Nasledné operace pinéni a uzavirani kelimkd probihaly

obvyklym zpusobem.

Priklady 10 - 11

Byla pfipravena zgelovaténa mléka s U(pinym a stfednim
obsahem tuku, ktera byla cbohacena probiotickymi bakteriemi a ve

kterych mél tuk nasledujici sloZeni:

Tuk %
MIéény tuk 40
Kanolovy olej \ 10
Sojovy olej 16

Hybridni sluneénicovy olej bohaty| 24

na Kyselinu olejovou

Olivovy olej 10

LA LX) L] Ll " bdoe
L]
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89,3 dilu miéka obsahujiciho 30 g/l (pfiklad 10) a 15 g/ (pFiklad
11) vySe uvedeného tuku bylo smiseno s 3,7 dily praskového
odstfedéného miéka, smés byla predehfata na 70 °C a pasterizovana
6 minut pfi 92 °C, po ochlazeni na 70 °C bhyla pak smés
homogenizovana v jednom stupni pfi tiaku 30 MPa. Po ochlazeni na
43 °C byla smés zaockovana 2 % hézné jogurtové ockovaci kulitury,
a Lactobacillus
bulgaricus a s 5 % Lactobacilius johnsonii (La1, CNCM [-1227). Po

kondicionovani v kelimcich byla provadéna fermentace pfi 38 °C az do

obsahujici bakterie Streptococcus thermophilus

hodnoty pH 4,6 a kelimky byly ochiazeny na 6 °C.

Pfiklady 12 - 13

Pro vyrobu fermentovanych produktl typu Mozzarella s pinym
obsahem tuku a stfednim obsahem tuku byla pouZita stejna tukova
smés jako v prikladech 10 - 11.

PFi vyrobé bylo smisenc 94,2 dilu odstfedéného mléka se tremi
dily tukové smési (pfikiad 12), popfipadé 96,6 dilu odstfedéného
miéka s 1,5 dily tukové smési (pfiklad 13) a smés byla predehrata na
70 °C, homogenizovana pri 5 MPa a potom ochlazena na 4 °C. O den
pozdéji byla smés pasterizovana 15 sekund pfi 74 °C, byla
zaotkovéana obvyklou ockovaci kuiturou Mozzarella, zaloZzenou na
Streptococcus thermephilus, koagulovana syridlem, syfenina byla
rozkrajena a odkapana pfi susiné a teploté, dovolujici dosahnout bod
obratu, hmota byla rozprostfena, zformovana do kouski, které byly
ztuzeny ponofenim do chladné vody a v pruznych vacich

kondicionovany kapalinou, ktera méla podobné slozeni jako syrovatka.

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY

Dieteticky vyvazeny miéény produkt, obsahujici smés lipidd
mlééného nebo rostlinného puvodu, vyznacujici se
tim, Ze obsahuje lipidy, ve kterych mastné kyseliny
triglycerid(i obsahuji v procentech hmotnostnich

20 - 40 % nasycenych mastnych kyselin prevazné miécného

puvodu,
35 - 60 % mononenasycenych mastnych kyselin a
18 - 30 % poiynenasycenych mastnych kyselin tfid n-3 a n-6,

pficemz hmotnostni pomér mastnych kyselin tfidy n-6 ke
kyselindm tridy n-3je 5:1az10: 1.

Mléény produkt podle naroku 1, vyznacujici se
tim, ze jeho lipidovd cast obsahuje v procentech
hmotnastnich

30 - 40 % miécnych tuk(,

30 - 40 % oleje, zvoleného z fepkového oleje, kanolového
oleje, olivového oleje, hybridniho siunecnicového a
svetlicového oleje s vysokym obsahem kyseliny olejové a

oleinu rostlinnych oleju,

1 - 30 % oleje, zvoleneho ze siuneénicového oleje,
kukuricného oleje, sojového oleje, oleje ze semen hroznu a

svétlicového oieje,

0 - 10 % oleje, zvoleného z oleje z ryzovych otrub, inéného

oleje, oleje z pSeniénych klicki nebo sezamového oleje.
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Mléény produkt podle naroku 1, vyznadujici se
tim, Ze obsahuje alfa-tokoferol jako antioxidant. o

Miécny produkt podle naroku 1, vyznacujici se
tim, ze jeobohacen vapnikem.

Miéény produkt podle naroku 1, vyznacdujici se
tim, Ze jeobohacen vitaminy E, A, D, C, Bg, B4z, folatem

a stopovymi prvky, zviasté zelezem, horcikem a zinkem.

Miéény produkt podle naroku 1, -vyznadujici se

tim, Ze jeochuceny.

Miéény produkt podle nékterého z naroku 1 - 6,
vyznadcujici se tim, Zze je ve formé miléka
nebo tekuté nahrazky miéka, obsahujici 1 - 4 % tukl a zv|asté
piblizné 2 % tuku.

. Mlécny produkt podle ndroku 7, vyznacujici se

tim, Ze je pasterizovan, ultrapasterizovdn nebo
sterilizovan a balen asepticky nebo vysoce hygienickym
zplsobem.

Miécny produkt podle nékterého z naroki 1 - 8,

vyznacujici se tim, Ze jevpraskové formé.
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“Mléény produkt podle nékterého z narokd 1 - 6,

vyznadujici se tim, Zze jde o fermentovany

mléény produkt nebo produkt typu syra.

Zpusob vyroby mlééného produktu podle ndroku 7,

vyznacujici se tim, Ze sestandardizuje obsah

miéénych tukl v mlééné suroviné, Ze se do ni zavede tuk

rostlinného plvodu, popfipadé v pfitomnosti emuligatoru, aby
se ziskala emulze, a emulze se predehreje, tepelné opracuje
technologii UHT, homogenizuje, ochiadi a asepticky bali.

Zpusob vyroby mlééného produktu v praskové formé podle
naroku 9, vyznacujici se tim, 2Ze se
standardizuje obsah mléénych tuki v miééné suroving, ze se
do ni pfida tuk rostlinného plvodu, popfipadé v pfitomnosti
emulgatoru, aby se ziskala emulze, Ze se predehreje a emulze
se koncentruje odpafenim, a Ze se koncentrat potom
homogenizuje a potom sprejové susi, a ze se popripadé pfida

lecitin za poskytnuti instantniho produktu.

Zpusob vyroby mlééného produktu podle naroku 10,
vyznacujici se tim, Ze sestandardizuje obsah
miécénych tukG v mlééné suroviné, potom se surovina
pasterizuje, zaocdkuje jednim nebo vice termofilnimi . nebo
mezofilnimi mlécnymi fermentacnimi prostredky, pdtom se
fermentuje do dosazeni pH mensiho nez 5, do fermentovaného
mléka nebo do suroviny pred pasterizaci se pfida lipid

rostlinného puvodu, a popfipadé se zahieje a bali do obalu.
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14. Pouziti miééného produktu podie nékterého z narok( 1 - 10
jako suroviny pfi vyrobé miécnych produktd, zvlasté smetany,
zmrzliny, dezertl a omacek, produktli typu jogurti nebo
produktd typu syrd, zvlasté typu Mozzarella.

W

Zastupuje:




