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Úvod

Vzhledem k e vzrůstající potřebě výrobků pro skupiny obyvatel se specifickými nároky na výživu byly vyvíjeny rostlinné nemléčné výrobky, vhodné  pro pacienty, trpící alergií na mléčnou bílkovinu, 
nesnášenlivostí laktózy, celiakií, fenylketonurií, nadváhou. Výrobky jsou vhodné i pro vegetariány a vegany. 

Suroviny

Jáhly, cizrna, sojová mouka, slunečnicové semeno, kokosová dužnina, komerční sušené rostlinné nemléčné nápoje, amarantová mouka, pohanková mouka, tofu, rýže

Analytické metody

sušina                                       popel
gravimetricky sušením při 105°C                                                                                        gravimetricky spalováním při 540°C

obsah bílkovin                                       obsah sacharidů                                       
Kjeldahlovou metodou, přístroj Kjeltec 2200 (firma Foss, technologie Tecator),                výpočtem
spalovací zařízení Digestion systém 6 1007 Digestor (firma Tecator)

                                       senzorická analýza
obsah tuku                                        senzorická laboratoř (ISO 8589), hodnocení v souladu s ISO 6658 
extrakcí chloroformem po kyselé hydrolýze                                        panel asesorů 10-12 osob školených ve shodě s ISO 8586, stupnicová metoda (testování odlehlých výsledků 

                                               Dean – Dodonovým testem, hodnocení vzhledu, vůně, chuti, pachutě a textury
vláknina potravy                                      
enzymo - gravimetrická metoda  v souladu s metodou AOAC 991                                          

4611,55,51,56,86,822,1pomazánka s tofu

4460,7204,50,74,727,6kaše s karnitinem

3678,959,820,913,593,8sypká směs na kaši

3763,111,82,42,5524,6cizrnová pomazánka

3281,79,741,74,322,1amarantová pomazánka

kJ/100gg/100gg/100gg/100gg/100gg/100gg/100g 

energ.hodpopelsacharidyvlákninatukbílkovinysušina 

Výsledky

Funkční potraviny se sníženou energetickou hodnotou

amarantová pomazánka s psylliem a guarovou gumou
cizrnová pomazánka obohacená omega 3 nenasycenými mastnými kyselinami a 
vápníkem
sypká směs na přípravu kaše obohacená vlákninou a vápníkem
kaše s karnitinem a vlákninou

Nemléčné dezerty na bázi rostlinných surovin

Vhodné zejména pro osoby  trpící alergií na mléčné bílkoviny a soju, celiakií, nesnášenlivostí laktózy, pro vegetariány a vegany

903,150,3622,0713,072,6138,113b    rýže, kokos

1046,20,6321,8316,14,6743,233a    rýže, sluneč.semena

1015,140,6226,6513,174,444,842b    cizrna, kokos

981,941,0525,4610,838,7352,072a    cizrna, sluneč. semena

970,980,322,4814,62,8640,241b    jáhly, kokos

1091,170,625,5315,235,4546,811a    jáhly, slunečnic.semena

kJg/100gg/100gg/100gg/100gg/100g 

energ.hodpopelsacharidytukbílkovinysušinasložení

Nemléčné kakaové rostlinné nápoje s přídavkem vápníku

Složení: české komerční sušené rostlinné nápoje s přídavkem kakaa a vápníku 
Vhodné zejména pro osoby  trpící alergií na mléčné bílkoviny, nesnášenlivostí laktózy,  
celiakií (kromě ovesného nápoje), pro vegetariány a vegany

274,210,11,830,49pohankový

247,210,11,830,49mléko

219,98,91,540,7ovesný

246,89,82,030,3kukuřičný

246,910,11,80,5rýžový

274,711,22,110,45sojový

kJ/100mlg/100mlg/100mlg/100ml 

energ.hod.sacharidytukbílkovinysložení nápojů

Výrobky pro osoby s celiakií a fenylketonurií

2,9333,10,626428,1410,467,49sojový dezert III

3,329,60,6248210,44,997,34sojový dezert II

1,51270,624746,416,316,11sojový dezert I

   5964,911,256,36feferonová pomazánka

  0,616024,9711,366,42česneková pomazánka

   110422,815,828,59čokoládový  krém

   90529,6110,780,81dezert pro fenylketonuriky
g/100gmg/100gmg/100gkJ/100gg/100gg/100gg/100g 
laktózasušinagliadinenerg.hod.sacharidytukbílkovinyvýrobek

Závěr

Byly vyvinuty nemléčné dietní potraviny pro skupinu obyvatel se specifickými výživovými požadavky – alergie na mléčnou bílkovinu, soju, nesnášenlivost laktózy, celiakii, 1 výrobek pro fenylketonurii a výrobky pro 
obézní. Byly stanoveny nutriční hodnoty těchto výrobků a provedeno senzorické hodnocení. 

Tato práce byla provedena s podporou grantu MŠMT 2B06047  „Využití rostlinných surovin jako alternativy kravského mléka při výrobě funkčních potravin“

Hodnocení podle průměru

-  
10,0 
20,0 
30,0 
40,0 
50,0 

1a 1b 2a 2b 3a 3b

vzorek

se
nz

or
ick

é h
od

no
ce

ní
vůně

příjemnost chuti

přítomnost pachuti

Tab. 2   Nutriční hodnoty funkčních potravin se sníženou energetickou hodnotou

 Tab.1     Nutriční hodnoty nemléčných dezertů
Graf  1     Senzorické hodnocení nemléčných dezertů

Tab. 3    Nutriční hodnoty nemléčných kakaových nápojů
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Graf 3      Senzorické hodnocení nemléčných rostlinných nápojů s přídavkem vápníku

Tab .4      Nutriční hodnoty výrobků pro bezlepkovou a fenylketonurickou dietu
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Graf  4      Senzorické hodnocení sojových dezertů

Stupnicová metoda
vůně : vynikající (0) - velmi špatná (100)                        intenzita pachuti: nepřítomna (0) – velmi silná (100)
příjemnost chuti:  vynikající (0) – velmi špatná (100)

Stupnicová  metoda
vůně : vynikající (0) - velmi špatná (100)                        přítomnost pachuti: nepřítomna (0) – velmi silná (100)
příjemnost chuti:  vynikající (0) – velmi špatná (100)

Stupnicová metoda
vzhled: vynikající (0) – odporný (100)                    intenzita pachuti: nepřítomna (0) – velmi silná (100)
vůně:    příjemná (0) – velmi nepříjemná (100)      optimalizace příchuti: velmi slabá (0) – velmi silná (100)
chuť  :   vynikající (0) – odporný (100)                   konzistence: velmi řídká (0) – velmi hustá (100)    

Stupnicová metoda 
vzhled:   vynikající (0) – odporný (100)                      sladkost (optimalizace):  žádná (0) – příliš sladká (100)
vůně:     příjemná (0) – velmi nepříjemná (100)         intenzita  pachuti:           nepřítomna (0) - velmi silná (100)
chuť  :     vynikající (0) – odporný (100)                      celkový dojem :              vynikající (0) – odporný (100)

Graf 2      Senzorické hodnocení funkčních potravin s nízkou energetickou hodnotou

Vzorky
1a…..jáhly, slunečnicové.semeno
1b…. jáhly, kokos. Dužnina
2a….cizrna, slunečnicové semeno
2b…cizrna, kokosová dužnina
3a…rýže, slunečnicové semeno
3b…rýže, kokosová dužnina
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