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VYUZITI ROSTLINNYCH SUROVIN JAKO NAHRADA KRAVSKEHO MLEKA

Ing. D.Gabrovska, Ing. J Ouhrabkova, Ing. J. Rysova, Ing. l. Paulickova ', Ing. |. Néemeckova, Ing. P. Roubal?

1.....VVyzkumny ustav potravinarsky Praha v.v.i.
2....MILCOM a.s.

MILCOM a.
s.

Vzhledem k e vzrustajici potrebé vyrobku pro skupiny obyvatel se specifickymi naroky na vyzivu byly vyvijeny rostlinné nemlécné vyrobky, vhodné pro pacienty, trpici alergii na mlécnou bilkovinu,
nesnasenlivosti laktozy, celiakii, fenylketonurii, nadvahou. Vyrobky jsou vhodné i pro vegetariany a vegany.

Suroviny

Jahly, cizrna, sojova mouka, slunecCnicové semeno, kokosova duznina, komercni susené rostlinné nemlécné napoje, amarantova mouka, pohankova mouka, tofu, ryze

Analytické metody

susina
gravimetricky susenim pri 105°C

obsah bilkovin

Kjeldahlovou metodou, pristroj Kjeltec 2200 (firma Foss, technologie Tecator),
spalovaci zarizeni Digestion system 6 1007 Digestor (firma Tecator)

obsah tuku

extrakci chloroformem po kyselé hydrolyze

viaknina potravy

enzymo - gravimetricka metoda v souladu s metodou AOAC 991

Vysledky

Nemlécné dezerty na bazi rostlinnych surovin

popel

gravimetricky spalovanim pri 540°C

obsah sacharidu

vypoctem

senzoricka analyza

senzoricka laborator (1ISO 8589), hodnoceni v souladu s ISO 6658
panel asesoru 10-12 osob Skolenych ve shodé s ISO 8586, stupnicova metoda (testovani odlehlych vysledku

Dean — Dodonovym testem, hodnoceni vzhledu, vuné, chuti, pachute a textury

Vhodné zejmena pro osoby trpici alergii na mlécné bilkoviny a soju, celiakii, nesnasenlivosti laktozy, pro vegetariany a vegany

slozeni susina bilkoviny tuk sacharidy popel energ.hod
g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g kJ
1a jahly, slunecCnic.semena 46,81 5,45 15,23 25,53 0,6 1091,17
1b  jahly, kokos 40,24 2,86 14,6 22,48 0,3 970,98
2a cizrna, slunec. semena 52,07 8,73 10,83 25,46 1,05 981,94
2b cizrna, kokos 44,84 4.4 13,17 26,65 0,62 1015,14
3a ryze, sluneC.semena 43,23 4 67 16,1 21,83 0,63 1046,2
3b ryzZe, kokos 38,11 2,61 13,07 22,07 0,36 903,15
Tab.1  Nutricni hodnoty nemléénych dezertu
Funkcni potraviny se snizenou energetickou hodnotou
amarantova pomazanka s psylliem a guarovou gumou
cizrnova pomazanka obohacena omega 3 nenasycenymi mastnymi kyselinami a
vapnikem
sypka smes na pripravu kase obohacena vlakninou a vapnikem
kase s karnitinem a vlakninou
suSina | bilkoviny tuk viaknina sacharidy | popel | energ.hod
g/100g | g/100g | g/100g g/100g 9/100g g/100g | kJ/100g
amarantova pomazanka 22,1 4,3 1,7 4 9,7 1,7 328
cizrnova pomazanka 24 6 5 2,5 2.4 11,8 3,1 376
sypka smés na kasi 93,8 3,5 1 20,9 59,8 8,9 367
kase s karnitinem 27,6 4,7 0,7 4,5 20 0,7 446
pomazanka s tofu 22,1 6,8 6,8 1,5 9,9 1,5 461

Tab. 2 Nutricni hodnoty funkCnich potravin se snizenou energetickou hodnotou

Nemlécné kakaove rostlinné napoje s pridavkem vapniku

Slozeni: ceské komercni suseneé rostlinné napoje s pridavkem kakaa a vapniku
Vhodne zejmena pro osoby trpici alergii na mlécne bilkoviny, nesnasenlivosti laktozy,
celiakii (krome ovesneho napoje), pro vegetariany a vegany

sloZzeni napoju bilkoviny tuk sacharidy energ.hod.
g/100ml g/100ml g/100ml kJ/100ml
sSojovy 0,45 2,11 11,2 274,7
ryZovy 0,5 1,8 10,1 246,9
Kukuficny 0,3 2,03 9,8 246,8
ovesny 0,7 1,54 8,9 2199
pohankovy 0,49 1,83 10,1 2742
miléko 0,49 1,83 10,1 247 ,2
Tab. 3 Nutricni hodnoty nemlécnych kakaovych napoju
Vyrobky pro osoby s celiakii a fenylketonurii
vyrobek bilkoviny tuk sacharidy energ.hod. | gliadin susina laktoza
g/100g g/100g g/100g kJ/100g mg/100g | mg/100g g/100g
dezert pro fenylketonuriky 0,81 10,78 29,61 905
cokoladovy krém 8,59 15,82 22,8 1104
cesnekova pomazanka 6,42 11,36 4 97 602 0,61
feferonova pomazanka 6,36 11,25 4.9 596
sojovy dezert | 6,11 6,31 6,41 474 0,62 27 1,51
sojovy dezert Il 7,34 4,99 10,4 482 0,62 29,6 3,3
sojovy dezert Il 7,49 10,46 8,14 642 0,62 33,1 2,93

Tab .4

Zaver

NutriCni hodnoty vyrobku pro bezlepkovou a fenylketonurickou dietu

Hodnoceni podle praméru
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Graf 1 Senzorické hodnoceni nemléénych dezertu

Stupnicova metoda
vune : vynikajici (0) - velmi Spatna (100)
prijemnost chuti: vynikajici (0) — velmi Spatna (100)

Vzorky
1a.....Jahly, slunecCnicove.semeno
1b.... jJahly, kokos. Duznina

2a....cizrna, slunecnicové semeno
2b...cizrna, kokosova duznina
3a...ryze, slunecnicové semeno
3b...ryze, kokosova duznina

intenzita pachuti: nepfitomna (0) — velmi silna (100)
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Graf 2  Senzorické hodnoceni funkCnich potravin s nizkou energetickou hodnotou

Stupnicova metoda

vzhled: vynikajici (0) — odporny (100)
vUneé:
chut : vynikajici (0) — odporny (100)

prijemna (0) — velmi neprijemna (100)

intenzita pachuti: nepritomna (0) — velmi silna (100)

optimalizace prichuti: velmi slaba (0) — velmi silna (100)

konzistence: velmi fidka (0) — velmi husta (100)
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Graf 3  Senzorické hodnoceni nemlécnych rostlinnych napoju s pridavkem vapniku

Stupnicova metoda
vune : vynikajici (0) - velmi Spatna (100)
prijemnost chuti: vynikajici (0) — velmi Spatna (100)

pritomnost pachuti: nepritomna (0) — velmi silna (100)

senzorické hodnoceni
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Graf 4

Stupnicova metoda
vzhled: vynikajici (0) — odporny (100)

vun

chut' :

&:

prijemna (0) — velmi nepfijemna (100)

vynikajici (0) — odporny (100)

Senzorické hodnoceni sojovych dezertu

sladkost (optimalizace): zadna (0) — prilis sladka (100)

iIntenzita pachuti:

celkovy dojem :

nepritomna (0) - velmi silna (100)
vynikajici (0) — odporny (100)

Byly vyvinuty nemlécné dietni potraviny pro skupinu obyvatel se specifickymi vyzivovymi pozadavky — alergie na mlécnou bilkovinu, soju, nesnasenlivost laktozy, celiakii, 1 vyrobek pro fenylketonurii a vyrobky pro
obézni. Byly stanoveny nutriCni hodnoty téchto vyrobku a provedeno senzorické hodnoceni.

Tato prdce byla provedena s podporou grantu MSMT 2B06047 ,,Vyuziti rostlinnych surovin jako alternativy kravského mléka pfi vyrobé funkénich potravin*
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