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Mléko
g/100g kravské kozi ovCi materské
Voda 87,5 87,3 80,1 87,1
SuSina 12,5 12,7 19,9 12,9
Bilkoviny 3,2 3,4 6,2 1,2
Tuky 3,5-3,8 3,8 7,9 4,0
Laktosa 4,7 4,1 4,9 6,9-7,2
Oligosacharidy 1g/1 20/12-15
Mineralni latky 0,7 0,8 0,9 0,2

Park et al, 2007
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Prevzato a upraveno dle Tangyu et al. 2019
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BILKOVINY MLEKA o
Kasein Syrovatkoveé bilkoviny
o kaseinové mice]y o B-laktoglobulin 48 - 58 %
° Oy, Oy B, ¥, K - kasein o a- laktalbumin 13 -19 %

o sérum albumin, imunoglobuliny

o laktoferin, laktoperoxidasa, lysozym
Sladka syrovatka:

o glykomakropeptid 12 - 20 %

Kaseinova micela

Dalgleish et al., 2004 o,
L. M
‘uﬂ \I:",'T /,’
o nutricni funkce " o nutricni funkce, bioaktivni peptidy
o vznik bioaktivnich peptidi " o zdroj sirnych a vétvenych AK

[le-Pro-Pro



HODNOCENI KVALITY BILKOVIN

Bilkoviny si z hlediska vyuzitelnosti a anabolické odpovédi nejsou rovny!

Drive: PDCAAS - Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score = Skére aminokyselin
korigované na stravitelnost bilkovin

Nyni doporucovano FAO:
DIAAS = Digestable Indispensable Amino Acid Score = ,Skore stravitelnych nepostradatelnych aminokyselin“

Food Source Blologlcal
value f \
Whey protein o » Biologicka hodnota zivociSnych bilkovin je
e EEE Vv v 1_s . ’ ’ .
Milk % ——— vys$Si nez biologicka hodnota bilkovin
Lo 2 rostlinnych
Chicken B0
Fish Fi & J
Beef 74
|eT— = /"% Limitni aminokyseliny v rostlinnych )
Dats 66 , .,
Rice 6 bilkovinach
e — = * lysin - obiloviny, ryZe, mandle
corn 50 * cystein - s6ja, hrach
Bean 58 . . Y& 7
T a \_* methionin - s6ja, hrach )




HODNOCENI KVALITY BILKOVIN - DIAAS

» preferovany model - rostouci prase
» ilealni stravitelnost jednotlivych AK
» rozdéleni populace do 3 kategorii dle véku

12 zdrojii rostlinnych 5 zdroji Zivoc¢isnych » bilkoviny s DIAAS = 100 - vysoce kvalitni

K bilkovin bilkovin j
/ \
Val, Leu, Ile, Lys, His, ¢ d \

Phe + Tyr, Thr, | Py DIAAS bilkovin
Met + Cys, Trp - ““jf 150 I
Nepostradatelné AMK . l o 1 J
- Cw i
FAO referencni 100 — - J( J ||
poZzadavky na bilkoviny i | ‘ i ’ i |
g 7 o H = ‘r B0-0,5y
] [ \i J |J l Il | f | o
Dietary protein quality evaluation in human nutrition so 1 H i 11 *
https://www.fao.org/ag/humannutrition/35978- M ; w [ ‘
02317b979a686a57aa4593304ffc17f06.pdf = ‘ m m m ‘ L
0 ! ‘ L 4 L L | &l ‘ i
Herreman et al. (2020): Food Sci Nutr. 8:5379-5391. F EF ST TSI EF ST eSS


https://www.fao.org/ag/humannutrition/35978-02317b979a686a57aa4593304ffc17f06.pdf

ALERGIE S

Bilkoviny mléka Rostlinné bilkoviny

= 1% dospélych, 2-5 % déti

= sdja
= IgE

= araSidy

= orechy

B-laktoglobulin

j = obiloviny
o, - kasein

= obranné proteiny

priznaky mirneé az anafylakticky sok , , :
= zasobni proteiny

* hypoantigennimicia = *-M' = odstranéni epitopti
= hypoalergenni e PItOp

<olné hvdrolvzat = destrukce (ohrev, hydrolyza)
= Uplné hydrolyzaty

= maskovani (zesitovani)




ROSTLINNE NAPOJE - CUKRY, SACHARIDY, VLAKNINA

VétSina rostlinnych napoji ma vétsi GI neZ mléko:

mléko 27
rostlinné napoje 48 -99

(Jeske et al,, 2017)

a Rostlinné fermentované R
ve1l00g Jogurt vyrobky
Sacharidy 3,5
\_ Ztoho cukry 3,5 Y,

Sacharidy (g) |z toho cukry (g) | Vlaknina (g)
S6jovy napoj neslazeny 0 0 0,6
Ovesny napoj neslazeny 5,6 0 1,2
RyZovy napoj 9,5 3,3 0
Bio ryZovy napoj Natur 6,1 5,7 0
Cerstvy mandlovy napoj 4,2 3,5 0

Obecné obsah vlakniny v rostlinnych napojich
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k. mlécna
OH

Galactose

— BEZ
AN, WktozY
N ~
: =
ML o, H

| SELSKY

mléko, mlécna bilkovina, enzym laktaza, jogurtova kultura,

P
'? kultura Bifidobacterium a Lactobacillus acidophilus (10°/g).
Obsah laktézy méné nez 0,01 %.

0-20 %
20-40 %

B «0-60%
W co-s0% o sniZeni obsahu fermentac¢ni technologii (! ale zlistava az
B s0-100 %

3,5%)
Rozsireni laktosové intolerance o mléko s nizkym obsahem laktdzy, bezlakt6zové mléko -
(Verein fiir Laktoseintoleranz/Die Zeit, 2019) pouziti enzymu [3-galaktosidasy (laktaza)

Vyhlaska ¢. 54/2004 Sb., ktera byla upravena vyhlaskou ¢. 39/2018 Sb.:
s nizkym obsahem laktosy: 1g/100 g
bezlaktosove: 10 mg/100 g




MLECNY TUK

.Jnejkomplexnéjsi“ tuk v nasi vyzive
X vyssi obsah C14 - C16

X nizky obsah esencialnich MK

- vySSi obsah nenasycennych MK

- zdroj esencidlnich MK
X trans MK - k. vakcenova

X obsah cholesterolu ? ; o
- ? otazka pro rostlinné vyrobky

- obsah tukii a jejich slozeni
v'MK s kratkym retézcem

v MK s rozvétvenym i‘etézcem, hydroxykyseliny
v'zdroj C15 a C17 MK
v’ antimikrobialni lipidy

v'membrana tukové kuli¢ky fosfolipidy - bilkoviny



POROVNANI NUTRICNi HODNOT A SLOZENi MLEKA A ROSTLINNYCH NAPOJU

Polotucné mléko ve 100 ml RyZovy napoj
Energeticka Energeticka
202 K] / 48 kcal
hodnota: 197 kj/ 47 keal hodnota: 02k] /48 kea
Tuky: 15¢ Tuky: 1,1g

- Z toho nasycené

mastné Kyseliny: 098
Sacharidy: 49 g
- Z toho cukry: 49¢g
Bilkoviny: 34¢g
Sul: 03g
Vapnik: 125 mg

- Z toho nasycené

19,90 K&/1

mastné kyseliny: 01
Sacharidy: 95¢g
- Z toho cukry: 33¢g
Bilkoviny: 0,1¢g
Sal: 0,09g
Vlaknina: 0,1¢g

Séjovy napoj

Energeticka

hodnota: 163K
Tuky: 18¢g
-Z tohc’) nasyc:ene 03 g
mastné kyseliny:

Sacharidy: 25¢g
- Z toho cukry: 25¢g
Bilkoviny: 3g
Sal: 0,11¢g
Vlaknina 05¢g

Pitna voda, ryze (12%), slunecnicovy olej,
fosfore¢nan vapenaty, maltodextrin,
emulgator (fepkovy lecitin), morska stl,
stabilizator (guma gellan), vitaminy
(riboflavin (B2), B12, D), regulator kyselosti
(hydrogenfosforecnan draselny).

Pitna voda, loupané s6jové boby (5,9%),

cukr, fosforecnan vapenaty, regulator
kyselosti (dihydrogenfosforecnan
draselny), morska stil, aroma,
stabilizator (guma gellan), vitaminy
(riboflavin (B2), B12, D2).

49 - 90 K&/

40- 90 Ké&/1




FERMENTOVANE VYROBKY NA ROSTLINNE BAZI

ﬂ casto nizky obsah fermentovatelnych cukri \

x textura - Skrob, karboxymethylcelulosa, Zelatina,
pektiny

x u neékterych rada pridatnych latek - regulatory
kyselosti, aromata, antioxidanty

X pOZor na raw potraviny

Slozeni

Pitna voda
Loupané sojové boby 10.7 %
Cukr

E333 - Citronany vapenaté

&( nedeklarovany pocet pritomnych mikroorganismi j

: 5

+ snizeni obsahu hexanalu, alfatoxinu B1, flatulentnic
oligosacharidili (a-galaktosidasa)

+ sniZeni obsahu antinutrientt (fytasa)

+uvolnéni aglykont (-glukosidasa)

+zvySeni obsahu ACE inhibitort

- /

Stabilizator
E440 - Pektiny
Regulatory kyselosti

E331 - Citronany sodné

E330 - Kyselina citronova

Aroma
Mofska sl
Antioxidanty

E306 - Extrakt s vysokym obsahem
tokoferoll

E304 - Askorbylpalmitat - Estery
mastnych kyselin s kyselinou
askorbovou

Vitaminy
Vitamin B12
Vitamin D2

Jogurtoveé kultury (S. thermophilus, L.
bulgaricus)

Mineralni latky

Vapnik Ca®* (mg) 120 g



Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky a na druhy Zivych mikroorganismd mlééného kysani v

kysanych mléénych vyrobcich

KONTROLA POCTU MIKROORGANISMU

Vyhlaska ¢. 274 /2019 Sb.; Vyhlaska, kterou se méni vyhlaska ¢. 397/2016 Sb.,
o poZadavcich na mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje

Vyrobek

Pouzité mikroorganismy

Mlécna mikroflora vyrobku v 1 g

Kysané ¢i zakysané mlécné vyrobky dale
neuvedené, napriklad kysané mléko,
smetanovy zakys, zakysané podmasli,
zakysana smetana, kysané mlécné napojs

monokultury nebo smésné kultury bakterii
mlécného kysani

108

Acidofilni mléko

Lactobacillus acidophilus a dalsi mezofilni,
pfipadné termofilni kultury bakterii
mleéneho kysani

10% Lactobacilus acidophilus

Jogurty véetné jogurtoveho micka

symbioticka smés Streptococcus
thermophilus a Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus

107

Kefir

zakys pripraveny z kefirovych zrn nebo
kefirove kultury, jehoZ mikroflora se sklada
z kvasinek zkvasujicich i nezkvaZujicich
laktozu a mezofilnich a termofilnich bakterii
mlééného kysani, rostouci ve vzajemném
spolegenstvi

107

Kefirové mléko

zakys skladajici se z kvasinkovych kultur a
mezofilnich a termofilnich kultur bakterii
mlééného kysani rostouci ve vzajemné
symbidze

bakterie
miééného kysani 108 a kvasinky
102

Kysany mléény vyrobek s bifidokulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci s
mezofinimi a termofilnimi bakteriemi
mlééného kysani

108 bifidobakterie

» zdroj probiotickych druhii bakterii (specifické kmeny, klinické studie)

e termin ,probioticky” - jako vyzivové tvrzeni

Chybi legislativa pro fermentované rostlinné vyrobky!

Kultivacni metody

CSN ISO pro stanovent:
* MO jogurtové kultury
* L. acidophilus
* bifidobakterie
* mezofilni kultura
* kvasinky

jogurtova kultura

g L. acidophillus LA-5
T =
alpro _
S 7. a rada dalSich ...



MOZNOSTI VYROBY ROSTLINNYCH BLOCKU /PLATKU

=) na bazi polysacharid/rostlinny ole;

dispergovaneé olejové kapky

B . " kontinudlni faze: $kroby, inulin,

4

' xanthan, karagenan,

smichani
surovin

zahrivani,
michani

chlazeni
retrogradace,
krystalizace

formovani

2
|

na bazi rostlinna bilkovina/rostlinny olej

kontinualni faze: polysacharidy

N &

smichani surovin

| /homogenizace

- tepelna denaturace '

vznik gelu, enzymatické

sitovani ‘
zpracovani/krajeni,

filtrace, formovani,

lisovani ‘

(zrani)

I Viskoelasticky produkt I

Grossmann L., McClements D.J., 2021



ROSTLINNE PLATKY/BLOCKY (NAPODOBENINY SYRU)

o orechy, semena, ... - vySSi podil nenasycenych mastnych kyselin, ale jaké se pouZivaji suroviny?

Syr eidam
Energeticka
hodn%)ta 1105K] / 265 kcal
1117 16¢
- Z toho nasycené
mastné kyS(}e,liny 105¢
Sacharidy 12¢
- Z toho cukry 12¢
Bilkoviny 29 ¢
Sul 1,5
Vapnik 1100 mg

MLEKO, jedl4 stil, mlé¢né kultury

224,50 K&/kg

ve 100 g

Rostlinné blocky /platky

s kokosovym olejem a rostlinnym Skrobem

Energeticka il
o 1190k /285 keal |-
Tuky 21g

- Z toho nasycené

mastné kyleiny g

Sacharidy 21g

- Z toho cukry Og

Bilkoviny Og

Sual 2,38

Vitamin B12 2,5 ug

Voda, kokosovy olej 21 %, Skrob, modifikovany

Skrob, morska sil, aromata, extrakt z oliv,
barvivo: beta-karoten; vitamin B,

400 - 700 K&/kg




MINERALNI LATKY A VITAMINY

Mléko Rostlinné napoje
o makroelementy o nizky obsah vychozi suroviny
> Ca, Mg, P, K, Na o pritomnost antinutri¢nich latek
o mikroelementy o niZ§i vyuzitelnost vapniku, nizka biodostupnost
>1,7n, ... Zeleza

o deficit zinku

o vSechny vitaminy rozpustné v tucich o pritomnost antinutri¢nich latek
o vitaminy skupiny B

o folaty 4 o fortifikace vapnikem

o tvorba vitaminii ve FMV (B, K, folaty) o fortifikace vitaminem B,

o substituce Zn, Fe, B,, nezmirnuje rizika

Cofnas N. (2019): Is vegetarianism healthy for children? Critical Reviews in Food Science and Nutrition 59 (13): 2052-2060.



ZAVER

» velmi odliSné vyzivové hodnoty v
zavislosti na suroviné, zpracovani a
fortifikaci

» rizika ve vyziveé déti

> chybéjici legislativa
» oznacCovani vyrobki (sm*tana, Rys, MYLK)

> nizky obsah vychozi suroviny
> Casto vysoce zpracované potraviny
> Fada pridatnych latek

> senzorické a texturni vlastnosti
» cena vyrobki

> ekologicka stopa

MLEKO

A MLECNE VYROBKY

- rozdily a souvislosti s vyrobky

> snizovani zivociSné vyroby

o velké rozdily ve slozeni
o peclivé sledovat vyzivovou hodnotu

> Klimaticky priznivé potraviny

> ekologicky udrzitelna vyziva

> GREEN DEAL for Europe

rostlinnymi

ublikace Potravindské komory Ceské republiky,
Ceské technologické pl:
a Centra zemédéisko-potravi i

atformy pro potraviny

indtského vyzkumu a inovaci
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sarka.horackova@vscht.cz
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