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Nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahujici laktulosu

Oblast techniky

Technické feseni se tyka nealkoholického fermentovaného syrovatkového napoje obsahujiciho
laktulosu, ktery ma prebiotické a probiotické ucinky.

Dosavadni stay techniky

V syrovitce, ktera je vedlejsim produktem pii vyrob€ syrd, tvarohu a kaseinu, je pfitomna témér
polovina suiny pouZitého mléka. Obsahuje laktosu, syrovatkové bilkoviny (predevsim laktalbu-
miny a laktoglobuliny), dale vitaminy skupiny B, vitamin C, mineralni latky (zejména fosforeéné
a vapenaté soli) a dal3i minoritni biologicky cenné latky. Pfes svou dobrou nutri¢ni hodnotu se
syrovatka jako takova, kapalna nebo susend, vyuziva v potravinaiském primyslu pouze v omeze-
ném mnoZstvi. Nejvice se pouziva pfi vyrobé krmiv a dale Jako fermentaéni substrat p¥i vyrobé
kyseliny mlécné, ethanolu nebo biomasy. Soucasny trend vede k vy$3imu zhodnoceni syrovatky
v oblasti huméanni vyzivy. Jednou z moznosti potravinatského vyuZiti syrovatky jako takové je
vyroba nealkoholickych syrovatkovych napojii. V CR jsou dnes prodavany v tekuté nebo prasko-
vé formé, pii¢emz pfi finalizaci jsou aromatizovany, barveny, ochucovany, popk. jsou pfidavana
dal3i aditiva. Nealkoholicky fermentovany napoj na bazi syrovatky obsahujici laktulosu se u nas
dosud neprodava ani nevyrabi.

Podstata technického feSeni

Uvedené nedostatky odstrariuje nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahujici lak-
tulosu, podle tohoto technického feseni, jehoz podstata spo€iva v tom, Ze obsahuje 10 az 90 %
hmotn. syrovatky, 90 az 10 % hmotn. izomerované deproteinované syrovatky a zivé mikroorga-
nismy mlééného kvaseni.

Jako zdroj laktulosy je pouZita izomerovana deproteinovana syrovatka s obsahem 0,1 a2 20 %
hmotn. laktulosy.

Polet bakterii mlé¢ného kvaSeni v nealkoholickém fermentovaném syrovatkovém napoji obsa-
hujicim laktulosu po 21 dnech skladovani pfi teploté 2 az 6 °C ¢ini minimalng 10°/ ml.

Nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahujici laktulosu dale mize obsahovat
ovocna pyré a/nebo $tavy a/nebo koncentraty a/nebo pfirodni aromata a/nebo barviva a/nebo
stabilizatory a/nebo sladidla.

Nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahujici laktulosu prisp&je nejen k vysSimu
vyuZziti syrovétky a deproteinované syrovatky pro lidskou vyzivu, ale m4 téz probiotické a prebi-
otické, nebo-li synbiotické vlastnosti. Probioticky ucinek je zajistén ptitomnosti Zivych bakterii
mlé¢ného kvaseni se stanovenym miniméinim poctem po 21 dnech skladovani za pfedepsané
teploty. Zdrojem prebiotického Géinku je laktulosa, kdy u osob starsich 10 let je doporuena
davka jeji konzumace v népoji maximalng 7 g laktulosy na den. ProtoZe obsahuje laktosu a ga-
laktosu neni uréen osobam s intoleranci na tyto latky. Nealkoholicky fermentovany syrovatkovy
napoj obsahujici laktulosu neobsahuje zadné pfidané konzervaéni prostiedky, nebot ochranu
pred kontaminaci nezddoucimi mikroorganismy zabezpeCuje pfitomnost bakterii mlééného kva-
Seni a dale kyselina mlé¢na, ktera vznika pfi fermentaci a snizuje pH néapoje pod hodnotu 5.0.
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Ptiklady provedeni

Priklad 1
Nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahujici laktulosu

66 % hmotn. sladka syrovatka a 34 % hmotn. izomerovana deproteinovana syrovatka, obsah
laktulosy 1,0 % hmotn., poget Zivych bakterii Lactobacillus acidophilus pted a po skladovani 21
dnii pfi teploté 2 az 6 °C minimalné 10®/ ml, pH mensi nez 5,0. Napoj je zakaleny, ma Zlutobilou
barvu, kyselou chut a charakteristickou viini zakysanych mlé¢nych vyrobkd.

Doporugena denni konzumace 500 ml vychlazeného népoje, nevhodné pro osoby mlad$i 10 let a
osoby s laktosovou a galaktosovou intoleranci.

Priklad 2
Grapefruitovy nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahujici laktulosu

65,5 % hmotn. sladka syrovatka a 34 % hmotn. izomerovana deproteinovana syrovatka, 0,5 %
hmotn. grapefruitové aroma, obsah laktulosy 1,0 % hmotn., podet Zivych bakterii Lactobacillus
acidophilus pied a po skladovani 21 dni pfi teploté 2 az 6 °C minimaln& 10°/ ml, pH niz3i nez
5,0. Napoj je zakaleny, mé Zlutobilou barvu, nakyslou chuf a charakteristickou vini grapefruitd.

Doporuéena denni konzumace 500 ml vychlazeného napoje, nevhodné pro osoby mladsi 10 let a
osoby s laktosovou a galaktosovou intoleranci.

Ptiklad 3
Pomerancovy nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahujici laktulosu

49,9 % hmotn. sladka syrovatka a 50,0 % hmotn. izomerovana deproteinovana syrovatka, 0,1 %
hmotn. pomeranéové aroma, obsah laktulosy 1,5 % hmotn., pocet zivych bakterii Lactobacillus
acidophilus pted a po skladovani 21 dnii pfi teploté 2 az 6 °C miniméln& 10°/ ml, pH niZ3{ nez
5,0. Napoj je zakaleny, mé Zlutobilou barvu, slabé kyselou chut’ a charakteristickou viini pome-
rancu.

Doporu¢ena denni konzumace 300 ml vychlazeného napoje, nevhodné pro osoby mladsi 10 let a
osoby s laktosovou a galaktosovou intoleranci.

Priklad 4
Bananovy nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahujici laktulosu

49,5 % hmotn. sladka syrovatka a 50,0 % hmotn. izomerovana deproteinovana syrovatka, 0,2 %
hmotn. bananové aroma, 0,3 % hmotn. umélé sladidlo, obsah laktulosy 1,5 % hmotn., poéet Zi-
vych bakterii Lactobacillus acidophilus pted a po skladovani 21 dni pi teploté 2 az 6 °C mini-
malné 10°/ ml, pH nizsi nez 5,0. Napoj je zakaleny, ma Zlutobilou barvu, nasladlou chut’ a cha-
rakteristickou vini banani.

Doporugena denni konzumace 300 ml vychlazeného napoje, nevhodné pro osoby mladsi 10 let a
osoby s laktosovou a galaktosovou intoleranci.

NAROKY NA OCHRANU

1. Nealkoholicky fermentovany syrovatkovy ndpoj obsahujici laktulosu, vyznacujici
se tim, e obsahuje 10 a2 90 % hmotn. syrovatky, 90 az 10 % hmotn. izomerované deprotei-
nované syrovatky a 7ivé bakterie mlécného kvaseni.
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2. Nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahujici laktulosu podle naroku 1, vy -

znafujici se tim, Ze jako zdroj laktulosy Je pouzita izomerovana deproteinovana syro-
vatka s obsahem 0,1 az 20 % hmotn. laktulosy.

3. Nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahujici laktulosu podle naroki 1 a 2,
vyznadujici se tim, Ze podet bakterii mlé&ného kvaseni ve finilnim vyrobku po 21
dnech skladovani pfi teploté 2 az 6 °C &ini minimalné 10°/ ml.

4. Nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahujici laktulosu podle ptedchazejicich
naroki, vyznac€ujici se tim, Ze dale obsahuje ovocna pyré a/nebo $t'avy a/nebo kon-
centraty a/ nebo p¥irodni aromata a/nebo barviva a/nebo stabilizatory a/nebo sladidla.
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