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1 Literarni prehled

Historie smetanovych krémii se zac¢ala psat v Ceskoslovensku v druzstevni mlékarng
Pribina v Hesové u Pfibyslavi kratce po 2. svétové valce, presnéji roku 1947, kdy se
zacal vyrabét predchidce dnesniho Pribinacku pod ndzvy Eva, Bivoj, Mocca a Perla.
Dnes znamy Pribindcek se zacal vyrabét v roce 1954. Byl proddvan v papirovém ke-
limku spole¢né s diivkem, které¢ mélo slouzit jako 1zicka. Receptura tohoto smetano-
vého krému byla povazovana za rodinné tajemstvi. Se zvySujici se oblibenosti téchto
mlécénych dezert vznikl problém s distribuci po celé republice, protoze v t€ dobé mél
Pribinacek velmi kratkou trvanlivost. Z tohoto diivodu byla mlékéarna Pribina nucena
Sich, dnes jiz velmi znamych smetanovych krémti jako je naptiklad Lipanek (Moravek,
2014; Kopacek, 2022).

V ceskobud¢jovickém zavodu tehdejSich Jihoceskych mlékaren (dne$ni Madeta
a.s.) se v roce 1966 zacal vyrabét smetanovy dezert, ktery byl pojmenovan podle vodni
nadrze Lipno (Kopécek, 2022). Vyroba byla néasledné v roce 1975 ptesunuta do Tyna
nad Vltavou, kde se tento dezert vyrabél do roku 1991. Poté byla vyroba Lipanka pie-
sunuta do mlékarny v Jindfichové Hradci, kde se Lipanek vyrabi dodnes (Cepelikova,

2020; lipanek.cz).

1.1 Charakteristika smetanovych krémi

Legislativné jsou smetanové krémy vymezeny ve vyhlasce ¢. 397/2016, kterd udava
minimalni obsah 30 % hmotnostnich tuku v susin€. Vyhlaska zaroven uvadi, ze se tyto
vyrobky musi oznaCovat obsahem susiny v procentech hmotnostnich a obsahem tuku
v suSin€ nebo obsahem tuku.

Mnohem detailngji jsou smetanové krémy charakterizovany v ceskych cechov-
nich normach. Jedn4 se o normy stanovujici kvalitativni parametry dané potraviny.
Firmy, které vyrabé&ji pod znackou ceskych cechovnich norem jsou vazani definici po-
vinnych slozek, nadstandardnich parametrt a stanovenim piipustnych a neptipustnych
slozek (Gabrovska, 2021).

Cechovni norma pojednava i o smetanovém krému (netermizovaném), konkrétné
se jednd o cechovni normu s ¢islem 2015-12-22-0030. Do této normy je zafazen Lipa-

nek smetanovy, vanilkovy, kakaovy, duo vanilka-kakao a smetanovy bez laktozy




od spole¢nosti Madeta a.s. V tabulce 1.1 jsou uvedeny pozadavky na slozeni a senzo-

rické vlastnosti smetanového krému (netermizovaného) (CCN 2015-12-22-0030).

Tabulka 1.1: Pozadavky na sloZeni a senzorické vlastnosti pro smetanovy krém (netermizovany)
dle ¢eské cechovni normy

SLOZENI SENZORICKE VLASTNOSTI
Povinné slozky Vzhled

- Smetana Barva musi byt stejnoroda ¢i charak-
- Tvaroh teristickd po pouzitych ptisadach.

- Cukr

Piipustné slozky Viiné a chut’

- Kakao Jemna smetanova, charakteristicka po
- Vanilka pouzitych surovinach a ptisadach.

- Pfirodni aromata
- Ochucujici slozky (zpracované ovocné

Konzistence

a ochucujici komponenty, které mohou
obsahovat technologicky nezbytné& nutné
pektiny, Skroby a Zelatinu v max. mnoz-
stvi 5 %, ptirodni rostlinné a ovocné ex-
trakty a koncentraty, pfirodni barviva).

Jemné¢ krémovita, polotuhd, bez
naslehu, ptipadné mirné uvolnéni sy-
rovatky neni na zavadu.

Nepripustné slozky Nadstandardni parametry

- Zelatina, $kroby a barviva mimo ochu- Minimalni obsah tuku v suSiné je
cujici slozku 30 %.

- Stabilizatory Zakladni hmota smetanového krému
- Chemicky modifikované Skroby neobsahuje Zelatinu, Skroby a barviva
- Néhradni sladidla mimo ochucujici slozku, stabiliza-
- Konzervacni latky tory, chemicky modifikované skroby,

nahradni sladidla a konzervacni latky.

Zdroj: CCN 2015-12-22-0030

Hlavnimi slozkami smetanovych krémt jsou smetana, tvaroh a cukr. Smetanové
krémy maji sladkou, ale zaroven piijemné nakyslou chut’ (Kopacek, 2022). Vyznacuji
se hladkou, lehce naslehanou, polotuhou a jemné roztiratelnou konzistenci a vysokym
obsahem tuku (Gulzar et al., 2015). Tyto krémy jsou oblibenym dezertem nejen u déti,
ale i u dospélych. Jsou vyrabény s celou Skalou ptichuti, nejcastéji vanilkovou, ale také
kakaovou nebo ovocnou. Obvykly obsah cukru byva 13 — 15 %, tuk se pohybuje v roz-

mezi 15 — 17 % a celkovéa susina do 42 %. Pravé pro vyssi obsah cukru a tuku jsou




smetanové krémy doporucovany spiSe jako dezert nez jako zakladni potravina, za-
timco v pfipadé krémd, kde pievazuje podil tvarohu, se jedna o pomérné dobry zdroj

bilkovin (Kopacek, 2022).

1.2 Technologie vyroby

1.2.1 Vyroba surovin pouzivanych pro vyrobu smetanovych krémi

Smetana

Dle vyhlasky ¢. 397/2016 Sb., o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mrazené
krémy a jedlé tuky a oleje se smetanou rozumi tekuty mléény vyrobek osetfeny podle
pravnich ptedpisi upravujicich veterinarni a hygienické pozadavky na zivo€isné pro-
dukty a podle nafizeni, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny
zivoc€iSného ptivodu, s obsahem tuku nejméné 10 % hmotnostnich ve form¢ emulze
(mlé¢ného tuku v plazmée) a ziskany fyzikalni separaci z mléka.

Mlécny tuk je jednou z nejcennéjSich slozek mléka. Obvyklymi vyrobky z mléc-
ného tuku jsou smetana a maslo (Gaba a Anand, 2023). Smetana musi mit ¢istou chut’
a viini, dobrou $lehatelnost a stabilitu pény. Slehatelnost a celkové vlastnosti smetany
zavisi na tucnosti, obsahu fosfolipidii a bilkovin, které usnadnuji proces tvorby pény
na zacatku Slehani. Se zvySujici se tucnosti roste v pfimé uméte tuhost, stabilita pény
a zlepSuje se Slehatelnost. Naopak nasleh s nartistem tu¢nosti klesd. Minimalni hranice
tucnosti pro slehani je 30 %, ale tuto potfebnou hodnotu lze snizit ptidavkem emulga-
toru (Kadlec et al., 2012; Kopacek, 2014). Postupy, které zahrnuje vyrobni proces

smetany jsou zndzornény v obrazku 1.1.




Obriazek 1.1: Schéma vyroby smetany

Smet
Syrové mléko Odstredeni (40(;;1 fuziso
Odstiedéné mléko
Standardizace

Homogenizace

Pasterace
(90-110 °C,
2-10s)

Konzumni smetana

Zdroj: upraveno, Janstova et al. (2012)

Tvaroh

Dle vyhlasky €. 397/2016 Sb. je tvaroh nezrajici syr, ktery vznika kyselym srazenim,

nebo u kterého prevazuje kyselé srazeni nad sraZzenim s pfidavkem sytidla. Chutové

je tvaroh mirn¢ kysely s pomérné kratkou trvanlivosti (Kadlec et al., 2012). Tvaroh se

mize vyrabét dvéma zpusoby, tradi€nim a odstfedivkovym. Schéma vyroby odstie-

divkovym zplisobem zobrazuje obrazek 1.2.
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Obriazek 1.2: Schéma vyroby tvarohu odstiedivkovym zpisobem

CaCl, 0,005-0,01 Mezofilni kultura 0,5 — 1 %
Pepsinové sytidlo
pomér 1:1000;
0.001-0.002 %

Vi

Syrovatka (susina 6,4 %)

Zdroj: Kadlec et al. (2009)
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1.2.2 Vyroba smetanového krému
Vyroba smetanového krému spocivd ve smichdni jednotlivych surovin. Vyslednou
konzistenci, vzhled a chut’ ovliviiuje tu¢nost smetany (Buratto, 2010). Postup vyroby
znazoruje obrazek 1.3. Vyrobci si mohou pomoci k aromatizaci ¢i piipadnému pfi-
barveni vyhradné pfirodnimi nebo pfirodné identickymi aromaty a barvivy. Pti vyrobé
se nepouzivaji zadné konzervanty. Trvanlivost vyrobku je dosaZena termizaci. Nékteti
vyrobci jeste vyslednou smés pred balenim naslehaji, aby vyrobek ptsobil nadychang.
Vyska néslehu se mize dle vyrobce lisit az o 6 % (Kopacek, 2022). Nadychané kon-
zistence mohou vyrobci dosdhnout také nasSlehdnim s pfitomnosti oxidu dusného
(E 942), ktery se pouziva jako podpurny plyn pfi tvorbé slehacky pro zajisténi dlou-
hotrvajiciho objemu (Hinova a Janouskova, 2004).

Pozadovana ptichut je ziskdna pomoci dochucujicich ptisad, nejcastéji se jedna
o vanilin, kakaovy prasek nebo ovocné slozky (viz kapitola 1.4). Jako ptipadné nedo-
konalosti smetanovych krému se mohou vyskytnout kyseld ¢i kvasni¢na chut’, krupic-

kovité a nestejnorodéd konzistence ¢i nedokonaly nasleh (Kopacek, 2014).

Obriazek 1.3: Schéma vyroby smetanového krému

Smichani vSech

surovin Baleni
(smetana, tvaroh, Pfipadna termizace do spottebitelskych
cukr, ochucujici obalil

slozky, aromata)

Chlazeni Smetanovy krém

Zdroj: upraveno, CCN 2015-12-22-0030
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1.3 Pridatné latky

Podle platné legislativy se jako ptidatné latky oznacuji latky, bez ohledu na jejich
vyzivovou hodnotu, které se zpravidla nepouzivaji samostatné ani jako potravina, ani
jako charakteristickd potravinova pfisada. Oznacuji se pismenem E a tfi nebo
Ctyfmistnym kodem. Jsou pfidavany do potravin zdmérné pii vyrob€, zpracovani,
pfipravé, uprave, baleni, dopravée a skladovani, ¢imz se tyto latky nebo jejich vedlejsi
produkty stavaji nebo se mohou stat soucdsti potraviny. Pouzivani potravinaiskych
ptidatnych latek vymezuje Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008
ze dne 16. prosince 2008.

Pridatné latky maji mnoho funk¢nich vlastnosti, které napomahaji napft. ke zlep-
Seni fyzikalné-chemickych ¢i organoleptickych vlastnosti potravinatskych vyrobki.
Vyznamnou skupinou piidatnych latek jsou konzervaéni latky, které vyznamné pro-
dluzuji trvanlivost vyrobkti (Bimpizas-Pinis a Santagata, 2022).

Pouzivani pfidatnych latek v potravinach je omezeno ajejich nezadvadnost je
pfisné kontrolovana. Vyrobci mohou do svych vyrobkl pouzivat pouze schvéalené pfi-
datné latky a musi dodrzovat veskeré podminky pro pouziti. Jedna se o tyto podminky:

e pouziti ptidatné latky neptfedstavuje zadné zdravotni riziko pro spotiebitele,

e existuje odivodnéna technologicka potfeba pouziti ptidatné latky,

e pouziti ptidatnych latek neuvadi spotiebitele v omyl,

e piidatna latka musi spotiebiteli poskytovat vyhody a piinos (napft. zlepSeni or-

ganoleptickych vlastnosti).

Pomérna vétsina povolenych ptidatnych latek u mléénych produkti je pouzivana
dle zasady quantum satis. Timto pojmem se rozumi skute¢nost, Ze neni stanovena ma-
ximalni ¢iselnd hodnota a latky jsou pouzivany v mnozstvi nikoli vétSim, nez je ne-
zbytné pro dosazeni zamysleného tcelu a za ptedpokladu, Ze spotiebitel neni uveden
v omyl (Nafizeni (ES) ¢.1333/2008).

V pravnim ptedpise (Natizeni (ES) ¢. 1333/2008) jsou také vymezeny potraviny,
pfi jejichz vyrobé jsou piidatné latky zcela zakazany. Z oblasti mlékarenského pri-
myslu se jedna o tyto potraviny:

e maslo,
e plnotucné, polotu¢né a odtuénéné mléko, pasterované nebo sterilované vcetné
osetfen¢ho vysokou teplotou,

e smetana,
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e neochucené kysané mlécné vyrobky s zivou kulturou,
e neochucené podmasli s vyjimkou sterilovaného podmasli.

Vyznamnou skupinou ptidatnych latek jsou hydrokoloidy. Hydrokoloidy jsou vy-
sokomolekuldrni latky sacharidické nebo bilkovinné povahy. Mohou byt extrahovany
z rostlin, moftskych fas, pfipadné mohou byt produkovany né€kterymi mikroorganismy
(Nagyova et al., 2014).

Jejich vyuziti v potravinafstvi je povoleno ve vétsin€ zemi svéta (Milani a Maleki,
2012), v¢etné zemi EU (Narizeni (ES) ¢. 1333/2008). Vyuzivana koncentrace obvykle
nepiesahne 1 %, avsak jejich vyuziti zavisi na typu a povaze hydrokoloidi. Konkrétni

rozdéleni vyznamnych hydrokoloidl je uvedeno v tabulce 1.2.

Tabulka 1.2: Rozdéleni vyznamnych hydrokoloidi

Rostlinné hydrokoloidy

stromy celuléza

vytazky z pryskyrice arabskd guma, guma karaya, guma
ghatti, tragantova guma

rostliny Skrob, pektin, celuloza

semena guarovd guma, karobovd guma, guma
tara, tamarindova guma

hlizy konjakovy mannan

Hydrokoloidy extrahované z morskych ras
Cervené morské rasy agar, karagenan
hnédé morské rasy alginat

Hydrokoloidy produkované mikroorganismy

xanthanova guma, kurdlan, dextran, guma gellan, celuldza
Zivotisné hydrokoloidy

zelatina, kaseinat, syrovatkovy protein, protein vaje¢ného bilku, chitosan
Zdroj: Phillips a Williams (2009)

V potravinaistvi maji Siroké uplatnéni pfedevsim pro své vlastnosti, které poma-
haji upravit senzorické vlastnosti potraviny, hlavné v oblasti viskozity a textury. Také
zajistuji mnoho funkcenich vlastnosti, mezi které patii zejména zahustovani, zelirovani
vodnych roztokdl, a dale emulgace, stabilizace pén a potlacovani tvorby krystalli cukru
(Phillips a Williams, 2009; Saha a Bhattacharya, 2010; Li a Nie, 2016).

Také v mlékarenském primyslu je vyuziti hydrokoloidi pomérné Siroké. Typic-

kym hydrokoloidem vyuZzivanym pro vyrobu mléénych dezertti jako zahust'ovadlo je
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karagenan (Zarzycki et al., 2019). Konkrétné frakce k-karagenan ma schopnost sluco-
vat se s micelami k-kaseinu v mléce, ¢imz dochézi k vyrazné vétSimu zahu$tovani
mlécnych dezertl za pouziti niz§tho mnoZzstvi karagenanu ve srovnani s jinymi hydro-
koloidy (Saha a Bhattacharya, 2010; Reis et al., 2011; Kratochvilova et al., 2022).
Pii odstranéni tuku z mléénych vyrobki si mohou vyrobci pomoci piidavkem xantha-
nové gumy, kterd napomdhd zachovéavat krémovou konzistenci vyrobku (Phillips
a Williams, 2009). Ptidatné latky, které jsou vyuzivany pti vyrobé smetanovych krémt

jsou uvedeny v tabulce 1.3.

Tabulka 1.3: Pridatné latky vyuZivané k vyrobé nékterych smetanovych krémi

Nazev Charakteristika Zdroj
(oznaceni*) a vyuziti
Karagenan Emulgéator cervené moiské fasy
(E 407) Stabilizator
Zahustovadlo
Zelirujici latka
Xanthan Stabilizator bakterie rodu Xanthomonas
(E 415) Zahustovadlo
Karubin Stabilizator semena rohovniku obecného
(E 410) Zahustovadlo (Ceratonia siliqua)
Guma guar Stabilizator rostlina Cyamopsis tetragonoloba
(E 412) Zahustovadlo
Zelatina Emulgator odpady dribeze, savci a ryb
(E 441) Stabilizator
Zelirujici latka
Modifikované Stabilizator jedlé skroby
Skroby Zahustovadlo
(E 1404 — 1450)
Barviva Dodani barvy ptirodni
(E 100 - 182) Zachovani barvy ptirodné identicka

*oznaceni dle Nafizeni (ES) ¢.1333/2008 ze dne 16. prosince 2008
Zdroj: Natizeni (ES) ¢. 1333/2008; Babicka (2012); Alipal et al. (2021); Rather et al.

(2022); Silva et al. (2022)
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1.4 Ochucujici slozky
Aromatické latky jsou do potravin pfiddvany za ucelem ovlivnéni senzorickych vlast-
nosti, zejména chuti a viin€. Ve vétsiné pripadi se nejedna o jednotlivé chemické latky,
ale o smési latek (Babicka, 2012). Jsou déleny na aromata pfirodni a uméla. Ume¢la
aromata jsou vyrabéna hlavné chemickou syntézou, ale v poslednich letech jsou vyu-
zivana hlavné aromata ptirodni, kterd se ziskavaji extrakci z rostlinnych zdroju (Ba-
lakrishnan a Gopi, 2022).

Nejcast€j$imi ochucujicimi sloZkami vyuzivanymi v mléénych vyrobcich jsou va-

nilin, kakao a rizné druhy ovoce.

Vanilin

Vanilin je pfirodni aromatickd latka, ktera je ziskdvana z vysuSenych vanilkovych
luskli (Olatunde et al., 2022). Je fazena mezi nejoblibenéjsi ochucujici latky na svéte
a z divodu poptavky prevysujici nabidku dochazi velmi ¢asto k falSovani ptirodnich
vanilkovych extraktd (Sinha et al., 2009).

Vanilkové aroma lehce zvySuje vnimanou sladkost (Wang et al., 2018), jelikoz
smysly konzumenta na sebe dokazi vzajemné ptlisobit. Tato skuteCnost miize vést
k inovativnim recepturdm mléénych dezertd s riznym pomérem vanilkového aroma,
coz umoziuje snizit obsah cukru, a vést tak ke snizeni kalorického pfijmu a napomoci
k feSeni problému obezity hlavné u déti (Singletary, 2020; Proserpio et al., 2021).

V posledni dobé¢ jsou také do popiedi vyzdvihovany bioaktivni vlastnosti vanilinu
zahrnujici neuroprotektivni, antikarcinogenni a antioxidacni U¢inky (Arya et al.,

2021).

Kakao
Velmi castou ochucujici latkou v mléénych vyrobcich je rovnéz kakao. Pro ochuco-
vani se vyuziva hlavné kakaovy prasek, ktery je ziskavan z kakaovych bobi kakaov-
niku pravého (Theobroma cacao), konkrétné ze zbytka, které ziistanou po vylisovani
kakaového masla z kakaové hmoty v hydraulickém lisu. Tyto zbytky jsou nasledné
rozdrceny na jemny kakaovy prasek (Bisig a Kelly, 2022).

Pro vyrobu mlécnych dezertd jsou upfednostiiovany alkalizované druhy kakaa,
napft. kakao holandského typu (Bisig, 2011), které se vyrabi za pouziti alkalizacnich
¢inidel. Tato ¢inidla plsobi jako neutralizatory kyselé chuti kakaa, zlepSuji jeho roz-

pustnost a zajist'uji tmavsi barvu (Puchol-Miquel et al., 2021; Arueya a Sharon, 2023).
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Rovnéz u kakaa nelze opomenout jeho zdravotni pfinosy, jako je regulace imunit-
niho systému, snizeni oxida¢niho stresu, ochrana nervového systému, podpora zdra-

vého metabolismu a kontrola hladiny cukru v krvi (Latif, 2013).

Ovocné slozky

S rostouci diverzifikaci chuti spottebitelii roste poptavka po dalsich moznych ptichu-
tich. Ovoce je povazovano za nutriéné cennou slozku potravy diky bohatému obsahu
bioaktivnich latek, jako jsou polyfenoly, mineralni latky, vitaminy a organické kyse-
liny (Mihaylova et al., 2021).

Vyuziti ovocnych komponentl pro ochuceni mléénych vyrobkt je proto vyborny
zpusob, jak obohatit mlécné dezerty a ziskat tak pozadovanou chut’, barvu, vini, vlak-
ninu ¢i obsah vitamint (Salehi, 2021).

V mlécnych vyrobceich s ovocnou slozkou je celkovy obsah cukru tvofen kombi-
naci pfirozen¢ se vyskytujici laktdzy, pfidanym cukrem, ktery dodavé zejména sladi-
vost a fruktézy z ovocnych slozek. Cukry z ovocné slozky maji nepostradatelnou
funkci jako Zelirujici ¢inidlo (pektin) a zabranuji kazeni tim, ze snizuji aktivitu vody

a inhibuji rast mikroorganismua (Kopacek, 2021).

1.5 MoZnosti obohacovani mléénych produktii
Obohacovani neboli fortifikace je proces, kdy jsou do bézné konzumovanych potravin
dopliiovany urcité latky (vldknina, bilkoviny, vitaminy, minerdlni latky atd.) s cilem
zvysit nutriéni nebo biologickou hodnotu potravin (Chadare et al., 2019; Olson et al.,
2021). Obohacovanim tak Ize mimo jiné predchéazet nedostatku téchto latek ve vyzive
(Mannar a Wesley, 2008).

Obohacené, resp. funkéni potraviny poskytuji spotiebiteli urcity zdravotni pfinos
nad rdmec zakladni nutri¢ni hodnoty (Playne et al. 2003; Binder et al. 2012).

Poptavka po obohacenych, resp. funkénich potravinach v poslednich letech vy-
razné nartsta (Lamsar a Abhilasha, 2023), na druhé strané kazda inovace vyrobniho
procesu véetn¢€ obohaceni s sebou milize pfinaset zmény, které nemusi byt pro spotie-
bitele pfijatelné. Sledovani organoleptickych vlastnosti u obohacenych potravin je
tedy velmi dtlezité a do zna¢né miry i zarukou konkurenceschopnosti vyrobku na trhu

(Balivo et al., 2024).
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1.5.1 Obohacovani zakladnimi Zivinami

Obohacovani mléénych dezertl zakladnimi Zivinami je vyznamnou strategii pii feSeni
nedostatku Zivin a zvySeni vyzivové hodnoty u nutriéné méné hodnotnych mléénych
dezertli (Hemmati et al., 2012).

V poslednich letech se db4 na snizovani obsahu cukru a tuku, zejména u vyrobki,
které jsou urcéené pro déti, jelikoz nadmérna konzumace cukrt a tukl pfispiva k na-
ristu détské obezity. Z tohoto diivodu se touto problematikou v poslednich letech za-
byva ¢im dal vice studii zamétenych na pfipadné alternativy sladidel ¢i na obohaceni
o vyznamn¢ zdravotn¢ prospesné slozky (Veldzquez et al., 2020).

Ve studii Hemmati et al. (2022) bylo pouZito n€kolik mozZnosti variant obohaceni,
konkrétné byl pouzit datlovy extrakt jako alternativa sladidla s obsahem vlékniny, po-
lyfenolii, antioxidantt, ¢i dalSich bioaktivnich latek. Jako dalsi alternativa obohaceni
v této studii byla pouzita kyselina listova, vitamin D, vapnik a inulin, ktery mize byt
pouzit jako ¢astecnd nahrazka tuku u mlécnych dezerti se snizenym obsahem tuku
(Rodriguez Furlan a Campderrds, 2017). Tyto ptidavky mohou zajistit zlepSeni fyzi-
kalné-chemickych, senzorickych a mikrobiologickych vlastnosti mléénych dezertd,
aniz by byla ohroZena jejich senzoricka pfijatelnost (Hemmati et al., 2022).

Dal$i moznou alternativou zlepSeni nutri¢ni hodnoty mléénych dezertt je prida-
vek syrovatkovych bilkovin. Jejich mnozstvi je Zadouci zvySovat v poméru ke kaseinu,
jelikoz bilkoviny syrovatky jsou v organismu rychleji vstiebavany a jejich vyuzitel-
nost organismem je oproti kaseinu vyssi (Binder et al., 2012). Podle studie Kusio et al.
(2020) pouziti rizného mnozstvi syrovatkovych bilkovin vyznamné ovliviiuje texturu
a reologické vlastnosti mlé¢nych dezertii. Nejbéznéjsi syrovatkové vyrobky pfidavané
do potravin je sladka syrovatka, syrovatkové bilkovinné koncentraty (34 — 89 % bil-
kovin) a syrovatkové bilkovinné izolaty (=90 % bilkovin) (Young, 2007). Ptidavek
koncentratu syrovatkovych bilkovin obohati vyrobky, do kterych je ptidan, o rozvét-
vené aminokyseliny leucin, izoleucin a valin, které jsou nezbytné pro rist svalovych
bungk a jejich obnovu. Koncentraty syrovatkovych bilkovin jsou dobte rozpustné v Si-
rokém spektru pH a zlepSuji emulgacni, hydratacni, zahustovaci, pénotvorné, Zeliro-

vaci a antioxidac¢ni vlastnosti u vyrobkl (Binder et al., 2014).
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1.5.2 Obohacovani netradi¢nimi rostlinnymi slozkami

V poslednich desetiletich vzriista zajem o obohacovani mléénych vyrobkt rostlinnymi
produkty, které na rozdil od Zivoc¢isnych produkti, a tedy i mléka, obsahuji znacna
mnozstvi latek s antioxidacnimi G€inky. Studie Kandyliari et al. (2023) se proto zamé-
fila na analyzy mlé¢nych vyrobkli obohacenych extrakty rostlinnych materiald, z ktiry
pomeran¢ovniku hotkého (Citrus aurantium) a citroniku limonového (Citrus limon),
dale ze semen rtze Sipkové (Rosa canina) a z bylin naptiklad tfezalka teckovana (Hy-
pericum perforatum) a dobromysl krétsky (Origanum dictamnus). Tato studie dospéla
k zavéru, Ze obohaceni mléénych vyrobkli vodnymi extrakty z uvedenych rostlinnych
vedlejSich produktli a bylin mize vést k inovativnim mléénym produktim s vysokym
obsahem fenoll a antioxidantd ve srovnani s béznymi vyrobky.

Vyuzitim bylin v mléénych vyrobcich pro ziskani funkénich produktt se zabyvala
také studie Oraon et al. (2017). Autofi uvadéji, Zze byliny maji mnohostranné vyuziti
jako ochucovadla, konzervacni a 1é¢ivé latky. Rizné byliny jsou hojné vyuzivany
pro své antioxidacni vlastnosti (bazalka, skoftice, hiebicek, kopr, zdzvor, mata,
oregano, rozmaryn, Safran, Salvéj a tymidn), antihypertenzni (Cesnek, celer, ajwain
(koptsky kmin), zadzvor, levandule, bazalka, fedkvicka a sezam). Mezi dal$i vyznamné
mozné obohaceni mlé¢nych dezertl nelze také opomenout odvar z kiry stromu 7er-
minalia arjuna, ktery je v Indii pouzivan jiz po staleti k 1é¢b¢ kardiovaskularnich one-
mocnéni a jeho ucinky byly potvrzeny klinickymi studiemi (Dwivedi a Chopra, 2014).
Ze studie Oraon et al. (2017) vyplyva, ze pouziti bylin ¢i kofeni miize vést ke zvySeni
nutriéni hodnoty a miize mit zdravotné prospésné ucinky. Ve studii Sekhavatizadeh et
al. (2022) byl vyuzit izolovany protein z merliku cilského (Chenopodium quinoa
Wild.) pro zlepSeni kvality nizkotu¢nych dezertti. Tyto obohacené dezerty vykazovaly
velmi dobré senzorické vlastnosti a miize se tedy jednat o potencidlné novy mlécny

vyrobek.

1.6 Len sety (Linum usitatissimum L.)

Jedna se o jednoletou bylinu z éeledi Linacea. Jeji péstovani v Ceské republice mélo
dlouholetou tradici vyznamnou hlavné pro produkci vldkna ze Inu ptadného, jeho pro-
dukce v§ak po postupném poklesu péstovani, ke konci 20. stoleti na uzemi Ceské re-

publiky v roce 2010 skonéila a nyni se jiz v Ceské republice nepéstuje (Kraus, 2022).
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V 90. letech 20. stoleti zacal rozvoj péstovani Inu setého olejného a cilené Slechténi

novych odrid.

1.6.1 SloZeni Inénych semen

Lnéna semena obsahuji 37 — 45 % tuku, 17 — 21 % bilkovin, 25 — 29 % vlakniny,
3 — 4 % popelovin, 1 % jednoduchych sacharidi v zavislosti na odrade¢, klimatickych
podminkach, prostfedi péstovani a zpracovani. Pro lidskou vyzivu jsou nejcastéji vy-
uzivany celd semena, oleje, mouka ¢i ¢astecné odtu¢néna mouka (JanouSek Honesova
et al., 2023; Barta et al., 2022). Chemické slozeni konkrétnich forem Inénych semen

je zobrazeno v tabulce 1.4.

Tabulka 1.4: Chemické sloZeni Inénych semen, oleje a ¢aste¢né odtuénéné mouky

Forma i}
s iy | St | Senemn [ 06| Gt
mouka
Tuk 42,2 42,2 100 11,1
Bilkoviny 18,3 18,3 0,1 38,9
Sacharidy 28,9 28.8 0 38,9
z toho vlaknina 27,3 27,3 0 33,3

Zdroj: Edel et al. (2015)

Diive byl olej ze Inénych semen vyuZzivan hlavné pro vyrobu barev, mydel a v kr-
mivarském priamyslu. Vzhledem k jeho antioxidacné ptsobicim latkam, obsahu a—li-
nolenové kyseliny, patfici do skupiny nutricné prospésnych omega-3 mastnych kyse-
lin, nasel uplatnéni hlavné v lidské vyziveé. Tento zminény olej je bohaty na nutri¢né
pfiznivé mastné kyseliny, obsahuje vyznamné mnozstvi fosfolipidd, dale steroly, vita-
miny rozpustné v tucich a karotenoidy (Janousek Honesova et al., 2023; Pramanik et
al., 2023). Konkrétni zastoupeni vybranych nutri¢né¢ vyznamnych slozek ve Inénych

semenech zobrazuje tabulka 1.5.

Tabulka 1.5: Zastoupeni vybranych nutri¢né prospésnych sloZek ve Inénych semenech

Slozka Obsah Slozka Obsah
(mg/100 g)* (mg/100 g)*

Vitaminy rozpustné ve vodé Mineralni latky

Vitamin C 0,5-0,7 Draslik 673—-1000

Thiamin 0,533-3,2 Fosfor 603-722

Riboflavin 0,161 Hoft¢ik 354-431
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Niacin 2,7-3,21 Vépnik 200-340
Pantothenova kyselina 0,57-1,4 Sodik 21-45
Pyridoxin 0,3-0,61 Zinek 3,95-4,92
Listova kyselina 35-112 pg Zelezo 3,67-7,32
Cholin 78,7 Mangan 1,64-3,08
Meéd 1,07-1,52
Vitaminy rozpustné v tucich Karotenoidy a rostlinné steroly
a—tokoferol 0,23-0,45 Lutein + zeaxanthin | 500-970 ug
y-tokoferol 14,3-25,8 [-sitosterol 84-96
d-tokoferol 0,21-0,55 Kampesterol 40-50
Vitamin K 3,74,8 ug Stigmasterol 9-14

*pokud neni uvedeno jinak

Zdroj: Pramanik et al. (2023)

1.6.2 Lnéna semena v potravinach

Lnéné semena jsou pro své slozeni a zdravotni pfinosy zahrnovany mezi funkéni po-
traviny. Nelze také opominout mnohé technologické vlastnosti, které zajistuje napfi-
klad Inény sliz, jez je pfitomen ve vn¢&jsi obalové vrstvé semen v mnozstvi 3,5 — 15 %
v zavislosti na odriidé. Tento sliz vykazuje emulgacni a pénotvorné ucinky, ale také
muze byt vyuzit jako zahustovadlo nebo Zelirujici latka (Lorenc et al., 2022). Lnéna
semena jsou bohatym zdrojem lignant, které vykazuji antioxidac¢ni u€¢inky (JanouSek
Honesova et al., 2023). Déle obsahuji velké mnozstvi fenolickych latek, které maji
protirakovinné a antioxida¢ni vlastnosti (Kajla et al., 2015).

Ve Inénych semenech se rovnéz vyskytuji latky ptsobici jako antinutriéni. Jedna
se o kyanogenni glykosidy, u kterych béhem traveni ve stfevech vznika toxicky kya-
nid. Dale se jednd o fytovou kyselinu, ktera ma chelatacni vlastnosti omezujici biolo-
gickou dostupnost nékterych mineralnich latek a linatin, ktery pisobi jako antagonista
vitaminu B6 (Kajla et al., 2015; Fathil, 2021; Janousek Honesova et al., 2023).

Obohacovani potravin Inénymi semeny ¢i produkty ze Inénych semen se nejcastéji
vyuzivéa v pekarenském primyslu a pii vyrobé téstovin. V oblasti mléénych vyrobkl

se toto obohacovani vyskytuje zatim minimalné (Janousek Honesova et al., 2023).
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2 Cil prace
Nasledujici pasaz Cil prace o rozsahu 1 strany je zatim z elektronické verze vy-

pusténa z diivodu budouci publikace téchto dat v odborné literature.

Diplomova prace byla vypracovéana jako soucast dvou projekti:

1) GAJU 05/2022/Z One Health: genetické, environmentalni a technologické faktory
ovlivityjici zivociSnou produkei, kvalitu a bezpecnost potravin a zdravi zvifat a
Clovéka,

2) QK1910302 Zpracovani vedlejSich produktl z lisovani semen olejnin na nové vy-

robky s nutricnimi a zdravotnimi pfinosy.
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3 Material a metodika

Naésledujici pasaz Materidl a metodika o rozsahu 8 stran je zatim z elektronické verze

vypusténa z diivodu budouci publikace téchto dat v odborné literature.
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4 Vysledky a diskuse

Naésledujici pasaz Vysledky a diskuse o rozsahu 30 stran je zatim z elektronické verze

vypusténa z diivodu budouci publikace téchto dat v odborné literature.
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Zavér
Naésledujici pasdz Zavér o rozsahu 1 strany je zatim z elektronické verze vypusténa

z ditvodu budouci publikace téchto dat v odborné literature.
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