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CZ 6185 U1

Mlécné vyrobKky s rostlinnymi oleji

Oblast techniky

Vynalez se tyka mléénych vyrobku, zejména kysanych mlécnych
vyrobki jako jsou kysana mléka, podmasli, jogurty, jogurtové kreé-
my, tvarohy a tvarohové krémy, roztiratelné syry prirodni meékke
a tavené a mlééné pudinky.

Dosavadni stav techniky

Az dosud se rostlinné oleje v mlékarenském prumyslu aplikuji
- do vyrobkl pro lidskou vyZivu jen ve znacné omezené mife, a to

v nejcastéji v maslarstvi pri vyrobé nékterych druhd mdsla a poma-
zdnek, kde se vyuZivaji Jjako aditiva 2zlepsujici konzistenci
- a roztiratelnost pri nizkych teplotach. Aplikace rostlinnych ole-

ju do téchto vyrobku se provadi priddnim oleju do smetany pred
zmaselfiovanim ve zmaselfovacim zarizeni. Pri aplikaci oleju do
jinych mléénych vyrobkl pfichazi v uvahu vyuziti zpusobu pouZiva-
_ného pEi vyrobé mléénych krmnych smési pro telata, ktery je zalo-
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“ %en na homogenizaci pridanych rostlinnych olejd nebo jinych lev=—=—="""
nych tukd v odstfedéném mléce provedené pomoci vysokotlakych
- - homogenizatoru pred susSenim.. e e e

Nevyhodou dosavadnich zndmych 2zpisobl aplikace rostlinnych
oleji do mléé&nych vyrobkl, které by se daly vyuZit pfi vyrobé
jogurtil a podobnych mlé&nych vyrobkii, je vyrazné zhorseni chuto-
vych vlastnosti vyrobki obsahujicich rostlinné oleje, které je "~

_&ini _prakticky neprodejnymi. Aplikace oleju 3je vZdy spojena .
s vétdimi nebo mendimi ~ zménami chutovych vlastnosti mléénych~™ "~
vyrobku. Prichuté po rostlinném oleji se v jogurtech vyrazné pro-
jevuji i pfi velmi malém obsahu oleje, Casto men$im neZ nékolik
desetin procenta. Tato skutec¢nost je také zfejmé jednou 2z pric¢in,
proé¢ se do jogurti a podobnych vyrobku rostlinné oleje dosud
neaplikuji, i kdyZ by se tim dosdhlo vyznamného zvyseni jejich
nutriéni hodnoty a poptdvky u konzumentl, ktefi akceptuji doporu-
dené zasady zdravotniki a preferuji potraviny neobsahujici chole-
sterol a nasycené mastné Kkyseliny ale naopak rostlinné oleje
s vysokym obsahem polynenasycenych mastnych kyselin, které sniZu-
ji riziko srdeénich a cévnich onemocnéni.
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Podstata technického resSeni

' Uvedené nevyhody odstranuji mlééné vyrobky s rostlinnym ole-
: jem bez cholesterolu podle technického reseni, které spociva
v tom, Ze obsahuji 0,5 aZ 70 % hmotn. emulse rostlinnych oleju
typu olej ve vodé nebo voda Vv oleji se senzorickymi vlastnostmi
odpovidajicimi vlastnostem jednotlivych druhl mléénych vyrobku,
pricdemZ emulse obsahuje 1 aZ 99 % hmotn. rostlinného oleje a 1 a2
99 % hmotn. latek ze skupiny mléénych a/nebo rostlinnych produktu
vybranych ze skupiny tvorené obilovinami, o¥isky, kakaem, kousky
ovoce, ovocnymi dzemy a Stavami, a dale obsahuje aromatické latky
vlastni nebo pridané, sladidla, barviva, stabilizatory emulze

a emulgatory.

Emulze obsahuje jako mléény produkt kysany mlécny vyrobek
nebo mléko ¢i syrovatku nebo podmdsli zakvaseneé aromatvornymi
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mikroorganismy, nebo nativni ¢éi zahusténé mléko, syrovatku nebo
podmasli.

Emulze obsahuji s vyhodou rostlinny olej, ktery obsahuje az
90 % hmotn. polynenasycenych mastnych kyselin s po¢tem uhliku 18
az 22.

Ne¢

Mlééné vyrobky s vyhodou obsahuji polynenasycené mastné
kyseliny a nasycené mastné kyseliny v hmotnostnim poméru 1:2 az
1:1

Emulze obsahuji 0,1 az 0,5 % hmotn. stabilizdtoru na bazi
polymernich latek vybranych ze skupiny tvorfené xanthanem, pekti- «
nem celulozou a jejimi derivdty a guarrem a 0,5 aZz 1 ¥ hmotn.
emulgatori vybranych ze skupiny tvorené monoglyceridy mastnych

kyselin a jejich derivédty a lecithinem.

Vyrobky vsech skupin se vyrabéji 3jak v klasické podobé

- bilé, tak i ochucené ruznymi pfisadami, zejména ovocnymi. Pri-

sady pomdhaji zakryt (casteéné) neprijemnou chut oleju a proto

———— = ochucenych mléénych =vyrobki-jesmoznérvpouiitmiwySsi npf idavuky e
oleje nebo pfi malych p¥idavecich _olejui u nizkotuénych vyrobku je

 mozné pouZit emulze s mensimi- ndroky na jejich senzorické vlast- =
nosti. Napfiklad emulze pfipravené jen 2z mléka, syrovatky nebo ~
néjakého kysaného mlééného vyrobku. - = .

Naopak pti aplikaci oleju do . klasickych, bilych mléénych
=T yyrobkll ndroky na chutovéviastnostice)sow-vysoké = Pyto-emnu e -6amrmmmn.
nejlépe pripravi z kysaného mlééného vyrobku zakvaseného mlécnymi
bakteriemi s tvorbou aromatickych- Iateky—-nebo-6e-t¥Eo-1atkyr a0 inn. -
matizujici emulzi, pridaji navic jesté jako zvlastni prisady pri
vyrobé emulze pred vlastni emulgaci. V pripadé aromatickych latek
rozpustnych v tuku se tyto latky pfidavaji do oleje a v pripadé
aromatickych latek rozpustnych ve vodé do vodné faze emulze, kte-
rou s vyhodou muZe byt néjaky aromaticky mléény vyrobek, nebo
mléko, syrovatka, ovocny sirup, zahuSsténd ovocna Stava, diem
s rid&i konzistenci a podobné.

Pri vyrobé ovocnych a ochucenych mléénych vyrobki je vyhodné
pridavat emulzi sestdvajici z rostlinného oleje naemulgovaného
v téchto ovocnych, &okoladovych &i jinych prisadich. ;

ovocnych prisad se pfidavd do mléénych vyrobki maximalné 15 -
az 20 % hmotn. (podle jejich sloZeni). K vyrobé ochucenych kysa- .
nych mlék a jogurtu, které maji 3 % tuku Jje vhodné, aby obsah
rostlinného oleje v emulgované ovocné prisadé se pohyboval kolem
20 aZ 30 % hmotn.

Emulze s rostlinnymi, zejména ovocnymi prisadami s obsahem
rostlinného oleje je vyhodné pfipravovat pfimo u vyrobce ovocneé
prisady, tedy primo v konzervarnach.

U tvarohi a syrQ se tuénost vyjadfuje obsahem tuku v susiné.
Vysokotuéné vyrobky mohou mit aZ vice neZ 60 % hmotn. tuku
v susiné. Gast tohoto mlééného tuku lze nahradit rostlinnym ole-
jem, ktery se pridava v chutové prijatelné emulzi jako u kysanych
mléé&nych vyrobki. U nizkotuénych tvarohi a syru (s obsahem 10 az
25 % hmotn. tuku v su$iné) lze veskery mlé&ny tuk nahradit olejo-
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vou emulzi vhodné chuti, pripravené popsanymi postupy. U syruq,
tvarohui a specialit se rovnéZ vyrabéji ochucené ovocné a jiné
chutové varianty, kde ndroky na chutové vlastnosti zamichavanych
emulzi jsou niZsi a plati pro né analogicky vse co je popsané
u kysanych vyrobku.

Pripravena emulze rostlinného oleje se pak v potrebném mnoz-
stvi, odvislém na poZadované tucnosti a konzistenci vyrobku zami-
cha nebo jinym zpisobem rovnomérné rozptyli nebo nadavkuje do
&astec¢né nebo zcela odtuénéného mlécného vyrobku zpravidla po
ukonc¢eni fermentace a koagulace bilkovin.

Vyhodou technického reseni je, Ze je moZné vyrabét i neochu-
cené tradiéni mlééné vyrobky jako napf. bily jogurt, tvaroh
apod., ve kterych chutové zmény vyvolané pritomnosti rostlinnych
oleju jsou jinak obzvlasté patrné. Pri vyuZiti téchto receptur
podle technického feseni zpravidla neni trfeba ménit obvykle pou-
3ivané technologické postupy a technologické zarizeni.

7 ekonomického pohledu je vyznamné, Ze cena aplikovaného

—roleje—je nekolika nasobné- nig S nei . «cenac-nahrazovanéhe, mletnenQ s g

tuku, ktery Jje moZné dale vyuzit pfi vyrobé& jinych vyrobka. To
umozfiuje snizeni vyrobnich ndkladi a produkci nutriéné hodnotnéj- '
$ich mléénych vyrobkiu s rostlinnymi oleji za vyhodné ceny. =~ "

Mlé&né vyrobky podle technického . reSeni maji vysokou senzo-
rickou jakost a nutriéni hodnotu vyrobku, ktera je zarucena
vyraznym zvysSenim - obsahu~=potiebnych- polynenasycenych. mastnyChuc e
kyselin, podstatnym sniZenim neZadoucich nasycenych mastnych
kyselin, praktickou absenci. cholesterolu.a.zachovanim pot¥ebpnych i L.
typickych senzorickych vlastnosti vyrobki, zejména chutovych.

Priklady provedeni

priklad 1 - zplUsob aplikace rostlinnych oleju pfi vyrobe jogurtu

K vyrobé se pouZije mléko odstfedéné na béznych mlékarens-
kych centrifugach. Obvykly technologicky postup se zachova az do
doby ukonéeni fermentace. Emulze rostlinného oleje typu olej ve
vodé se pripravi tak, Ze 50 kg slune¢nicového oleje se smicha
s 50 kg odtu&néného mléka zakysaného smetanovym zakysem, prida se
0,5 % hmotn. monoglyceridu mastnych kyselin a 0,3 % hmotn. smési
pektinu a xanthanu v hmotnostnim poméru 1l:1. Smés se homogenizuje
v homogenizatoru a zamichd se do bilého jogurtu ve fazi predchla-
zovéni, pred plnénim do obali. Na 100 kg jogurtu se pridava 6 kg
emulze. Ziskd se jogurt s 3 % hmotn. tuénosti. Pri michani musi
mit jogurt, emulze a ovocnd sloZka stejnou teplotu. P¥i vyrobé
ovocnych jogurti se emulze priddva sou¢asné s ovocnou slozkou.

priklad 2 - zpusob aplikace rostlinného oleje do tvarohu a syra

Pri vyrobé neochucenych nizkotuénych tvarohl s obsahem rost-
linného oleje se pouZije emulze pripravena z 50 kg sluneé&nicového
oleje a z 50 kg odtué¢néného mléka zakysaného smetanovym zakysem,

ke které se prida se 1 % hmotn. lecithinu a 0,3 % hmotn. smési
pektinu a xanthanu v hmotnostnim poméru 1:1.
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' Emulze, jejiZ chutové vlastnosti odpovidaji svym charakterem
chutovym vlastnostem tvarohu, se po ukonéeni obvyklého technolo-
gického postupu zamichd do tvarohu vyrobeného 2z odstredéného mlé-
ka stejnym 2zpusobem jako smetana pri standardnim zpUsobu vyroby
tuénych tvarohu.

U nizkotuénych tvarohii s obsahem tuku v susiné niZsi nez
25 % hmotn., je moZné nahradit veskery tuk rostlinnym olejem.

U vyrobkli s vys$s$i deklarovanou tucnosti Jje ze senzorickych
davodu vyhodne @ast mlééného tuku ponechat a rostlinnym olejem
v emulzi jen upravit vzdjemny pomér polynenasycenych a nasycenych
mastnych Kyselin v obsaZeném tuku tak, aby odpovidal doporucenym
hodnotam vyhovujicim zasadam rac1onaln1 vy2ivy, to jest 1 az 0,5.

Prumyslova vyuZitelnost

Technické reseni lze realizovat v konzervarenském a mlécéném
priumyslu

CNAROK Y NA OCHRANU

1. Mlecne vyrobky s rostllnnym olejem, vyzna é ujici

g st e L e obsahu it <07, 5 ate 704 % “hmotn. - emulse- YOS L in=smmmme:

_nych olejl typu olej ve vodé nebo voda v oleji, prlcemz emulse

1atek ze skupiny mléé&nych a/nebo rostlinnych produkti vybra-
nych ze skuplny tvorené obilovinami, orisky, kakaem, kousky
ovoce, ovocnymi diemy a $tavami.

2. Mlécné vyrobky podle ndroku l, vy znac¢ujici s e
t i m, Ze emulse obsahuje aromatické 1latky vlastni nebo pri-
dané, sladidla, barviva, stabilizatory emulze a emulgatory.

3. Mlécéné vyrobky podle ndroku 1a 2, vyznadujici
s e tim, 2Ze emulze obsahuje jako mléény produkt kysany
mléény vyrobek nebo mléko &i syrovatku nebo podmdsli zakvasené
aromatvornymi mikroorganismy, nebo nativni &i zahusténé mléko,
syrovatku nebo podmasli.

4. Mlééné vyrobky podle nédroku 1 a2 3, vyznadc¢ujici
s e t i m, Ze emulze obsahuji rostlinny olej, ktery obsahu-
je aZ 90 % hmotn. polynenasycenych mastnych Kkyselin s poctem
uhlikd 18 azZ 22.

5. Mlééné vyrobky podle ndroku 1 az 4, vyznac¢ujici
s e tim, 2e obsahuji polynenasycené mastné kyseliny
a nasycené mastné kyseliny v hmotnostnim poméru 1:2 aZ 1:1

6. Mlééné vyrobky podle ndroku 1 a2 5, vyznadc¢ujici
s e t i m, Ze emulze obsahuji 0,1 aZ 0,5 % hmotn. stabili-
zatord na bazi polymernich latek vybranych ze skupiny tvorené
xanthanem, pektinem celulozou a jejimi derivdty a guarrem.

”*‘obsahUJe 1 aZ 99 % hmotn. rostlinného oleje a 1 aZ 99 % hmotn. ==
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7. Mlééné vyrobky podle nadroku 1 azé6, vyznacdcéuijici
s e t i m, 2Ze emulze obsahuji 0,5 aZ 1 % hmotn. emulgatoru
vybranych ze skupiny tvorené monoglyceridy mastnych kyselin
a jejich derivaty a lecithinem.

8. Mlééné vyrobky podle naroku 1 az 7, vyznacujici
s e t im, Ze emulze obsahuji 40 aZ 50 % hmotn. rostlinnych
oleju.

9. Mlééné vyrobky podle naroku 1 az8, vyznadc¢uiji
s e t i m, Ze mlééné Kkysané vyrobky obsahuji 1 a
hmotn. emulze.

N¢
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} 10.M1é&né vyrobky podle ndroku 1 az 7, vy znac¢ujici

“ s e t i m, Ze tvarohy a syry obsahuji aZz 70 % hmotn. emulze

. s obsahem aZ 80 % hmotn. rostlinného oleje.
|
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