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Úvod 
Následující pasáž Úvod o rozsahu 1 strany je zatím z elektronické verze vypuštěna 

z důvodu budoucí publikace těchto dat v odborné literatuře. 
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1 Literární přehled 
Historie smetanových krémů se začala psát v Československu v družstevní mlékárně 

Pribina v Hesově u Přibyslavi krátce po 2. světové válce, přesněji roku 1947, kdy se 

začal vyrábět předchůdce dnešního Pribináčku pod názvy Eva, Bivoj, Mocca a Perla. 

Dnes známý Pribináček se začal vyrábět v roce 1954. Byl prodáván v papírovém ke

límku společně s dřívkem, které mělo sloužit jako lžička. Receptura tohoto smetano

vého krému byla považována za rodinné tajemství. Se zvyšující se oblíbeností těchto 

mléčných dezertů vznikl problém s distribucí po celé republice, protože v té době měl 

Pribináček velmi krátkou trvanlivost. Z tohoto důvodu byla mlékárna Pribina nucena 

předat svou recepturu i ostatním mlékárnám. Toto rozhodnutí zapříčinilo vznik dal

ších, dnes již velmi známých smetanových krémů jako je například Lipánek (Morávek, 

2014; Kopáček, 2022). 

V českobudějovickém závodu tehdejších Jihočeských mlékáren (dnešní Madeta 

a.s.) se v roce 1966 začal vyrábět smetanový dezert, který byl pojmenován podle vodní 

nádrže Lipno (Kopáček, 2022). Výroba byla následně v roce 1975 přesunuta do Týna 

nad Vltavou, kde se tento dezert vyráběl do roku 1991. Poté byla výroba Lipánka pře

sunuta do mlékárny v Jindřichově Hradci, kde se Lipánek vyrábí dodnes (Cepelíková, 

2020; lipanek.cz). 

1.1 Charakteristika smetanových krémů 

Legislativně jsou smetanové krémy vymezeny ve vyhlášce č. 397/2016, která udává 

minimální obsah 30 % hmotnostních tuku v sušině. Vyhláška zároveň uvádí, že se tyto 

výrobky musí označovat obsahem sušiny v procentech hmotnostních a obsahem tuku 

v sušině nebo obsahem tuku. 

Mnohem detailněji jsou smetanové krémy charakterizovány v českých cechov

ních normách. Jedná se o normy stanovující kvalitativní parametry dané potraviny. 

Firmy, které vyrábějí pod značkou českých cechovních norem jsou vázáni definicí po

vinných složek, nadstandardních parametrů a stanovením přípustných a nepřípustných 

složek (Gabrovská, 2021). 

Cechovní norma pojednává i o smetanovém krému (netermizovaném), konkrétně 

se jedná o cechovní normu s číslem 2015-12-22-0030. Do této normy je zařazen Lipá

nek smetanový, vanilkový, kakaový, duo vanilka-kakao a smetanový bez laktózy 
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od společnosti Madeta a.s. V tabulce 1.1 jsou uvedeny požadavky na složení a senzo

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

Tabulka 1.1: Požadavky na složení a senzorické vlastnosti pro smetanový krém (netermizovaný) 
dle české cechovní normy 

SLOŽENI SENZORICKÉ VLASTNOSTI 
Povinné složky Vzhled 
- Smetana Barva musí být stejnorodá či charak
- Tvaroh teristická po použitých přísadách. 
-Cukr 

Přípustné složky Vůně a chuť 
- Kakao Jemná smetanová, charakteristická po 
- Vanilka použitých surovinách a přísadách. 
- Přírodní aromata 
- Ochucující složky (zpracované ovocné 
a ochucuj ící komponenty, které mohou 
obsahovat technologicky nezbytně nutné 
pektiny, škroby a želatinu v max. množ
ství 5 %, přírodní rostlinné a ovocné ex

- Ochucující složky (zpracované ovocné 
a ochucuj ící komponenty, které mohou 
obsahovat technologicky nezbytně nutné 
pektiny, škroby a želatinu v max. množ
ství 5 %, přírodní rostlinné a ovocné ex

Konzistence - Ochucující složky (zpracované ovocné 
a ochucuj ící komponenty, které mohou 
obsahovat technologicky nezbytně nutné 
pektiny, škroby a želatinu v max. množ
ství 5 %, přírodní rostlinné a ovocné ex

Jemně krémovitá, polotuhá, bez 
nášlehu, případné mírné uvolnění sy
rovátky není na závadu. 

trakty a koncentráty, přírodní barviva). 

Nepřípustné složky Nadstandardní parametry 
- Zelatina, škroby a barviva mimo ochu Minimální obsah tuku v sušině je 
cuj ící složku 30 %. 
- Stabilizátory Základní hmota smetanového krému 
- Chemicky modifikované škroby neobsahuje želatinu, škroby a barviva 
- Náhradní sladidla mimo ochucuj ící složku, stabilizá
- Konzervační látky tory, chemicky modifikované škroby, 

náhradní sladidla a konzervační látky. 
Zdroj: ČCN 2015-12-22-0030 

Hlavními složkami smetanových krémů jsou smetana, tvaroh a cukr. Smetanové 

krémy mají sladkou, ale zároveň příjemně nakyslou chuť (Kopáček, 2022). Vyznačují 

se hladkou, lehce našlehanou, polotuhou a jemně roztíratelnou konzistencí a vysokým 

obsahem tuku (Gulzar et al., 2015). Tyto krémy jsou oblíbeným dezertem nejen u dětí, 

ale i u dospělých. Jsou vyráběny s celou škálou příchutí, nejčastěji vanilkovou, ale také 

kakaovou nebo ovocnou. Obvyklý obsah cukru bývá 13 - 15 %, tuk se pohybuje v roz

mezí 15 - 17 % a celková sušina do 42 %. Právě pro vyšší obsah cukru a tuku jsou 
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smetanové krémy doporučovány spíše jako dezert než jako základní potravina, za

tímco v případě krémů, kde převažuje podíl tvarohu, se jedná o poměrně dobrý zdroj 

bílkovin (Kopáček, 2022). 

1.2 Technologie výroby 

1.2.1 Výroba surovin používaných pro výrobu smetanových krémů 

Smetana 

Dle vyhlášky č. 397/2016 Sb., o požadavcích na mléko a mléčné výrobky, mražené 

krémy a jedlé tuky a oleje se smetanou rozumí tekutý mléčný výrobek ošetřený podle 

právních předpisů upravujících veterinární a hygienické požadavky na živočišné pro

dukty a podle nařízení, kterým se stanoví zvláštní hygienická pravidla pro potraviny 

živočišného původu, s obsahem tuku nejméně 10 % hmotnostních ve formě emulze 

(mléčného tuku v plazmě) a získaný fyzikální separací z mléka. 

Mléčný tuk je jednou z nejcennějších složek mléka. Obvyklými výrobky z mléč

ného tuku jsou smetana a máslo (Gaba a Anand, 2023). Smetana musí mít čistou chuť 

a vůni, dobrou šlehatelnost a stabilitu pěny. Šlehatelnost a celkové vlastnosti smetany 

závisí na tučnosti, obsahu fosfolipidů a bílkovin, které usnadňují proces tvorby pěny 

na začátku šlehání. Se zvyšující se tučností roste v přímé úměře tuhost, stabilita pěny 

a zlepšuje se šlehatelnost. Naopak nášleh s nárůstem tučnosti klesá. Minimální hranice 

tučnosti pro šlehání je 30 %, ale tuto potřebnou hodnotu lze snížit přídavkem emulgá-

toru (Kadlec et al., 2012; Kopáček, 2014). Postupy, které zahrnuje výrobní proces 

smetany j sou znázorněny v obrázku 1.1. 
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Obrázek 1.1: Schéma výroby smetany 

Syrové mléko Odstředění 
Smetana 

(40% tučnost) 

Odstředěné mléko 

Standardizace 

Homogenizace 
Paste race 

(90-110 °C, 
2-10 s) 

Konzumní smetana 

Zdroj: upraveno, Janštová et al. (2012) 

Tvaroh 

Dle vyhlášky č. 397/2016 Sb. je tvaroh nezrající sýr, který vzniká kyselým srážením, 

nebo u kterého převažuje kyselé srážení nad srážením s přídavkem syřidla. Chuťově 

je tvaroh mírně kyselý s poměrně krátkou trvanlivostí (Kadlec et al., 2012). Tvaroh se 

může vyrábět dvěma způsoby, tradičním a odstředivkovým. Schéma výroby odstře

divkovým způsobem zobrazuje obrázek 1.2. 
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Obrázek 1.2: Schéma výroby tvarohu odstředivkovým způsobem 

Odstředěné mléko Standardizace 
Pasterace 

74-75 °C, 20-40 s 

CaCh 0,005-0,01 Mezofilní kultura 0,5 - 1 % 

Předezrání 
26-30 °C, 2-4 hodiny 

8-8,4 SH 

Pepsinové syndlo 

poměr 1:1000; 

0.001-0.002 % 

f ^ 
Zrání 

18-20 hodin 
36-40 SH 

Rozmíchání —> Přečerpání > Ohřev koagulátu 
40-42 °C 

Výdrž 
kónické silo 

30 minut 
—> Odstředění syrovátky > 

Tvaroh 
(sušina 25 %) 

Syrovátka (sušina 6,4 %) 

Zdroj: Kadlec etal. (2009) 
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1.2.2 Výroba smetanového krému 

Výroba smetanového krému spočívá ve smíchání jednotlivých surovin. Výslednou 

konzistenci, vzhled a chuť ovlivňuje tučnost smetany (Buratto, 2010). Postup výroby 

znázorňuje obrázek 1.3. Výrobci si mohou pomoci k aromatizaci či případnému při

barvení výhradně přírodními nebo přírodně identickými aromáty a barvivy. Při výrobě 

se nepoužívají žádné konzervanty. Trvanlivost výrobku je dosažena termizací. Někteří 

výrobci ještě výslednou směs před balením našlehají, aby výrobek působil nadýchaně. 

Výška nášlehu se může dle výrobce lišit až o 6 % (Kopáček, 2022). Nadýchané kon

zistence mohou výrobci dosáhnout také našleháním s přítomností oxidu dusného 

(E 942), který se používá jako podpůrný plyn při tvorbě šlehačky pro zajištění dlou

hotrvajícího objemu (Hůnová a Janoušková, 2004). 

Požadovaná příchuť je získána pomocí dochucujících přísad, nejčastěji se jedná 

o vanilin, kakaový prášek nebo ovocné složky (viz kapitola 1.4). Jako případné nedo

konalosti smetanových krémů se mohou vyskytnout kyselá či kvasničná chuť, krupič-

kovitá a nestejnorodá konzistence či nedokonalý nášleh (Kopáček, 2014). 

Obrázek 1.3: Schéma výroby smetanového krému 

Smíchání všech 
surovin 

(smetana, tvaroh, 
cukr, ochucuj ící 
složky, aromata) 

Případná termizace 
Balení 

do spotřebitelských 
obalů 

Chlazení Smetanový krém 

Zdroj: upraveno, ČCN2015-12-22-0030 

12 



1.3 Přídatné látky 

Podle platné legislativy se jako přídatné látky označují látky, bez ohledu na jejich 

výživovou hodnotu, které se zpravidla nepoužívají samostatně ani jako potravina, ani 

jako charakteristická potravinová přísada. Označují se písmenem E a tří nebo 

čtyřmístným kódem. Jsou přidávány do potravin záměrně při výrobě, zpracování, 

přípravě, úpravě, balení, dopravě a skladování, čímž se tyto látky nebo jejich vedlejší 

produkty stávají nebo se mohou stát součástí potraviny. Používání potravinářských 

přídatných látek vymezuje Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1333/2008 

ze dne 16. prosince 2008. 

Přídatné látky mají mnoho funkčních vlastností, které napomáhají např. ke zlep

šení fyzikálně-chemických či organoleptických vlastností potravinářských výrobků. 

Významnou skupinou přídatných látek jsou konzervační látky, které významně pro

dlužují trvanlivost výrobků (Bimpizas-Pinis a Santagata, 2022). 

Používání přídatných látek v potravinách je omezeno a jej ich nezávadnost je 

přísně kontrolována. Výrobci mohou do svých výrobků používat pouze schválené pří

datné látky a musí dodržovat veškeré podmínky pro použití. Jedná se o tyto podmínky: 

• použití přídatné látky nepředstavuje žádné zdravotní riziko pro spotřebitele, 

• existuje odůvodněná technologická potřeba použití přídatné látky, 

• použití přídatných látek neuvádí spotřebitele v omyl, 

• přídatná látka musí spotřebiteli poskytovat výhody a přínos (např. zlepšení or

ganoleptických vlastností). 

Poměrná většina povolených přídatných látek u mléčných produktů je používána 

dle zásady quantum satis. Tímto pojmem se rozumí skutečnost, že není stanovena ma

ximální číselná hodnota a látky jsou používány v množství nikoli větším, než je ne

zbytné pro dosažení zamýšleného účelu a za předpokladu, že spotřebitel není uveden 

v omyl (Nařízení (ES) č. 1333/2008). 

V právním předpise (Nařízení (ES) č. 1333/2008) jsou také vymezeny potraviny, 

při jejichž výrobě jsou přídatné látky zcela zakázány. Z oblasti mlékárenského prů

myslu se jedná o tyto potraviny: 

• máslo, 

• plnotučné, polotučné a odtučněné mléko, pasterované nebo sterilované včetně 

ošetřeného vysokou teplotou, 

• smetana, 
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• neochucené kysané mléčné výrobky s živou kulturou, 

• neochucené podmáslí s výjimkou sterilovaného podmáslí. 

Významnou skupinou přídatných látekjsou hydrokoloidy. Hydrokoloidy jsou vy

sokomolekulárni látky sacharidické nebo bílkovinné povahy. Mohou být extrahovány 

z rostlin, mořských řas, případně mohou být produkovány některými mikroorganismy 

(Nagyova etal., 2014). 

Jejich využití v potravinářství je povoleno ve většině zemí světa (Milani a Maleki, 

2012), včetně zemí E U (Nařízení (ES) č. 1333/2008). Využívaná koncentrace obvykle 

nepřesáhne 1 %, avšak jejich využití závisí na typu a povaze hydrokoloidů. Konkrétní 

rozdělení významných hydrokoloidů je uvedeno v tabulce 1.2. 

Tabulka 1.2: Rozdělení významných hydrokoloidů 

Rostlinné hydrokoloidy 
stromy celulóza 
výtažky z pryskyřice arabská guma, guma karaya, guma 

ghatti, tragantová guma 
rostliny škrob, pektin, celulóza 
semena guarová guma, karobová guma, guma 

tara, tamarindová guma 
hlízy konjakový mannan 

Hydrokoloidy extrahované z mořských řas 
červené mořské řasy agar, karagenan 
hnědé mořské řasy alginát 

Hydrokoloidy produkované mikroorganismy 
xanthanová guma, kurdlan, dextran, guma gellan, celulóza 

Živočišné hydrokoloidy 
želatina, kaseinát, syrovátkový protein, protein vaječného bílku, chitosan 

Zdroj: Phillips a Williams (2009) 

V potravinářství mají široké uplatnění především pro své vlastnosti, které pomá

hají upravit senzorické vlastnosti potraviny, hlavně v oblasti viskozity a textury. Také 

zajišťují mnoho funkčních vlastností, mezi které patří zejména zahušťování, želírování 

vodných roztoků, a dále emulgace, stabilizace pěn a potlačování tvorby krystalů cukru 

(Phillips a Williams, 2009; Saha a Bhattacharya, 2010; L i a Nie, 2016). 

Také v mlékárenském průmyslu je využití hydrokoloidů poměrně široké. Typic

kým hydrokoloidem využívaným pro výrobu mléčných dezertů jako zahušťovadlo je 
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karagenan (Zarzycki et al., 2019). Konkrétně frakce K-karagenan má schopnost slučo

vat se s micelami K-kaseinu v mléce, čímž dochází k výrazně většímu zahušťování 

mléčných dezertů za použití nižšího množství karagenanu ve srovnání s jinými hydro-

koloidy (Saha a Bhattacharya, 2010; Reis et al., 2011; Kratochvílová et al., 2022). 

Při odstranění tuku z mléčných výrobků si mohou výrobci pomoci přídavkem xantha-

nové gumy, která napomáhá zachovávat krémovou konzistenci výrobku (Phillips 

a Williams, 2009). Přídatné látky, které j sou využívány při výrobě smetanových krémů 

j sou uvedeny v tabulce 1.3. 

Tabulka 1.3: Přídatné látky využívané k výrobě některých smetanových krémů 

Název 
(označení*) 

Charakteristika 
a využití 

Zdroj 

Karagenan 
(E 407) 

Emulgátor 
Stabilizátor 
Zahušťovadlo 
Zelírující látka 

červené mořské řasy 

Xanthan 
(E 415) 

Stabilizátor 
Zahušťovadlo 

bakterie rodu Xanthomonas 

Karubin 
(E 410) 

Stabilizátor 
Zahušťovadlo 

semena rohovníku obecného 
(Ceratonia siliqua) 

Guma guar 
(E 412) 

Stabilizátor 
Zahušťovadlo 

rostlina Cyamopsis tetragonoloba 

Zelatina 
(E 441) 

Emulgátor 
Stabilizátor 
Zelírující látka 

odpady drůbeže, savců a ryb 

Modifikované 
škroby 
(E 1404 -1450) 

Stabilizátor 
Zahušťovadlo 

jedlé škroby 

Barviva 
(E 100 -182) 

Dodání barvy 
Zachování barvy 

přírodní 
přírodně identická 

*označení dle Nařízení (ES) č. 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008 

Zdroj: Nařízení (ES) č. 1333/2008; Babička (2012); Alipal et al. (2021); Rather et al. 

(2022); Silva et al. (2022) 
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1.4 Ochucující složky 

Aromatické látky jsou do potravin přidávány za účelem ovlivnění senzorických vlast

ností, zejména chuti a vůně. Ve většině případů se nejedná ojednotlivé chemické látky, 

ale o směsi látek (Babička, 2012). Jsou děleny na aromata přírodní a umělá. Umělá 

aromata jsou vyráběna hlavně chemickou syntézou, ale v posledních letech jsou vyu

žívána hlavně aromata přírodní, která se získávají extrakcí z rostlinných zdrojů (Ba-

lakrishnan a Gopi, 2022). 

Nej častějšími ochucuj ícími složkami využívanými v mléčných výrobcích jsou va-

nilin, kakao a různé druhy ovoce. 

Vanilin 

Vanilin je přírodní aromatická látka, která je získávána z vysušených vanilkových 

lusků (Olatunde et al., 2022). Je řazena mezi nej oblíbenější ochucující látky na světě 

a z důvodu poptávky převyšující nabídku dochází velmi často k falšování přírodních 

vanilkových extraktů (Sinha et al., 2009). 

Vanilkové aroma lehce zvyšuje vnímanou sladkost (Wang et al., 2018), jelikož 

smysly konzumenta na sebe dokáží vzájemně působit. Tato skutečnost může vést 

k inovativním recepturám mléčných dezertů s různým poměrem vanilkového aroma, 

což umožňuje snížit obsah cukru, a vést tak ke snížení kalorického příjmu a napomoci 

k řešení problému obezity hlavně u dětí (Singletary, 2020; Proserpio et al., 2021). 

V poslední době jsou také do popředí vyzdvihovány bioaktivní vlastnosti vanilinu 

zahrnující neuroprotektivní, antikarcinogenní a antioxidační účinky (Arya et al., 

2021). 

Kakao 

Velmi častou ochucující látkou v mléčných výrobcích je rovněž kakao. Pro ochuco

vání se využívá hlavně kakaový prášek, který je získáván z kakaových bobů kakaov-

níku pravého (Theobroma cacao), konkrétně ze zbytků, které zůstanou po vylisování 

kakaového másla z kakaové hmoty v hydraulickém lisu. Tyto zbytky jsou následně 

rozdrceny nájemný kakaový prášek (Bisig a Kelly, 2022). 

Pro výrobu mléčných dezertů j sou upřednostňovány alkalizované druhy kakaa, 

např. kakao holandského typu (Bisig, 2011), které se vyrábí za použití alkalizačních 

činidel. Tato činidla působí jako neutralizátory kyselé chuti kakaa, zlepšují jeho roz

pustnost a zajišťují tmavší barvu (Puchol-Miquel et al., 2021; Arueya a Sharon, 2023). 
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Rovněž u kakaa nelze opomenout jeho zdravotní přínosy, jako je regulace imunit

ního systému, snížení oxidačního stresu, ochrana nervového systému, podpora zdra

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

Ovocné složky 

S rostoucí diverzifikací chutí spotřebitelů roste poptávka po dalších možných příchu

tích. Ovoce je považováno za nutričně cennou složku potravy díky bohatému obsahu 

bioaktivních látek, jako jsou polyfenoly, minerální látky, vitaminy a organické kyse

liny (Mihaylova et al., 2021). 

Využití ovocných komponentů pro ochucení mléčných výrobků je proto výborný 

způsob, jak obohatit mléčné dezerty a získat tak požadovanou chuť, barvu, vůni, vlák

ninu či obsah vitaminů (Salehi, 2021). 

V mléčných výrobcích s ovocnou složkou je celkový obsah cukru tvořen kombi

nací přirozeně se vyskytující laktózy, přidaným cukrem, který dodává zejména sladi-

vost a fruktózy z ovocných složek. Cukry z ovocné složky mají nepostradatelnou 

funkci jako želírující činidlo (pektin) a zabraňují kažení tím, že snižují aktivitu vody 

a inhibují růst mikroorganismů (Kopáček, 2021). 

1.5 Možnosti obohacování mléčných produktů 

Obohacování neboli fortifikace je proces, kdy jsou do běžně konzumovaných potravin 

doplňovány určité látky (vláknina, bílkoviny, vitaminy, minerální látky atd.) s cílem 

zvýšit nutriční nebo biologickou hodnotu potravin (Chadare et al., 2019; Olson et al., 

2021). Obohacováním tak lze mimo jiné předcházet nedostatku těchto látek ve výživě 

(Mannar a Wesley, 2008). 

Obohacené, resp. funkční potraviny poskytují spotřebiteli určitý zdravotní přínos 

nad rámec základní nutriční hodnoty (Playne et al. 2003; Binder et al. 2012). 

Poptávka po obohacených, resp. funkčních potravinách v posledních letech vý

razně narůstá (Lamsar a Abhilasha, 2023), na druhé straně každá inovace výrobního 

procesu včetně obohacení s sebou může přinášet změny, které nemusí být pro spotře

bitele přijatelné. Sledování organoleptických vlastností u obohacených potravin je 

tedy velmi důležité a do značné míry i zárukou konkurenceschopnosti výrobku na trhu 

(Balivo et al., 2024). 
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1.5.1 Obohacování základními živinami 

Obohacování mléčných dezertů základními živinami je významnou strategií při řešení 

nedostatku živin a zvýšení výživové hodnoty u nutričně méně hodnotných mléčných 

dezertů (Hemmati et al., 2012). 

V posledních letech se dbá na snižování obsahu cukru a tuku, zejména u výrobků, 

které jsou určené pro děti, jelikož nadměrná konzumace cukrů a tuků přispívá k ná

růstu dětské obezity. Z tohoto důvodu se touto problematikou v posledních letech za

bývá čím dál více studií zaměřených na případné alternativy sladidel či na obohacení 

o významné zdravotně prospěšné složky (Velázquez et al., 2020). 

Ve studii Hemmati et al. (2022) bylo použito několik možností variant obohacení, 

konkrétně byl použit datlový extrakt jako alternativa sladidla s obsahem vlákniny, po-

lyfenolů, antioxidantů, či dalších bioaktivních látek. Jako další alternativa obohacení 

v této studii byla použita kyselina listová, vitamin D, vápník a inulin, který může být 

použit jako částečná náhražka tuku u mléčných dezertů se sníženým obsahem tuku 

(Rodriguez Furlán a Campderrós, 2017). Tyto přídavky mohou zajistit zlepšení fyzi-

kálně-chemických, senzorických a mikrobiologických vlastností mléčných dezertů, 

aniž by byla ohrožena jejich senzorická přijatelnost (Hemmati et al., 2022). 

Další možnou alternativou zlepšení nutriční hodnoty mléčných dezertuje přída

vek syrovátkových bílkovin. Jej ich množství j e žádoucí zvyšovat v poměru ke kaseinu, 

jelikož bílkoviny syrovátky jsou v organismu rychleji vstřebávány a jejich využitel

nost organismem je oproti kaseinu vyšší (Binder et al., 2012). Podle studie Kusio et al. 

(2020) použití různého množství syrovátkových bílkovin významně ovlivňuje texturu 

a reologické vlastnosti mléčných dezertů. Nejběžnější syrovátkové výrobky přidávané 

do potravin je sladká syrovátka, syrovátkové bílkovinné koncentráty (34 - 89 % bíl

kovin) a syrovátkové bílkovinné izoláty (>90 % bílkovin) (Young, 2007). Přídavek 

koncentrátu syrovátkových bílkovin obohatí výrobky, do kterých je přidán, o rozvět

vené aminokyseliny leucin, izoleucin a valin, které jsou nezbytné pro růst svalových 

buněk a jejich obnovu. Koncentráty syrovátkových bílkovin jsou dobře rozpustné v ši

rokém spektru pH a zlepšují emulgační, hydratační, zahušťovací, pěnotvorné, želíro-

vací a antioxidační vlastnosti u výrobků (Binder et al., 2014). 
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1.5.2 Obohacování netradičními rostlinnými složkami 

V posledních desetiletích vzrůstá zájem o obohacování mléčných výrobků rostlinnými 

produkty, které na rozdíl od živočišných produktů, a tedy i mléka, obsahují značná 

množství látek s antioxidačními účinky. Studie Kandyliari et al. (2023) se proto zamě

řila na analýzy mléčných výrobků obohacených extrakty rostlinných materiálů, z kůry 

pomerančovníku hořkého {Citrus aurantium) a citroníku limonového {Citrus Umorí), 

dále ze semen růže šípkové {Rosa caniná) a z bylin například třezalka tečkovaná {Hy-

pericumperforatum) a dobromysl krétsky {Origanum dictamnus). Tato studie dospěla 

k závěru, že obohacení mléčných výrobků vodnými extrakty z uvedených rostlinných 

vedlejších produktů a bylin může vést k inovativním mléčným produktům s vysokým 

obsahem fenolů a antioxidantů ve srovnání s běžnými výrobky. 

Využitím bylin v mléčných výrobcích pro získání funkčních produktů se zabývala 

také studie Oraon et al. (2017). Autoři uvádějí, že byliny mají mnohostranné využití 

jako ochucovadla, konzervační a léčivé látky. Různé byliny jsou hojně využívány 

pro své antioxidační vlastnosti (bazalka, skořice, hřebíček, kopr, zázvor, máta, 

oregano, rozmarýn, šafrán, šalvěj a tymián), antihypertenzní (česnek, celer, ajwain 

(koptský kmín), zázvor, levandule, bazalka, ředkvička a sezam). Mezi další významné 

vlastnosti bylin patří protizánětlivé, antidiabetické a antimikrobiální účinky. Jako 

možné obohacení mléčných dezertů nelze také opomenout odvar z kůry stromu Ter-

minalia arjuna, který je v Indii používán již po staletí k léčbě kardiovaskulárních one

mocnění a jeho účinky byly potvrzeny klinickými studiemi (Dwivedi a Chopra, 2014). 

Ze studie Oraon et al. (2017) vyplývá, že použití bylin či koření může vést ke zvýšení 

nutriční hodnoty a může mít zdravotně prospěšné účinky. Ve studii Sekhavatizadeh et 

al. (2022) byl využit izolovaný protein z merlíku čilského {Chenopodium quinoa 

Wild.) pro zlepšení kvality nízkotučných dezertů. Tyto obohacené dezerty vykazovaly 

velmi dobré senzorické vlastnosti a může se tedy jednat o potenciálně nový mléčný 

výrobek. 

1.6 Len setý (Linum usitatissimum L.) 

Jedná se o jednoletou bylinu z čeledi Linacea. Její pěstování v České republice mělo 

dlouholetou tradici významnou hlavně pro produkci vlákna ze lnu přadného, jeho pro

dukce však po postupném poklesu pěstování, ke konci 20. století na území České re

publiky v roce 2010 skončila a nyní se již v České republice nepěstuje (Kraus, 2022). 
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V 90. letech 20. století začal rozvoj pěstování lnu setého olejného a cílené šlechtění 

nových odrůd. 

1.6.1 Složení lněných semen 

Lněná semena obsahují 37 - 45 % tuku, 17 - 21 % bílkovin, 25 - 29 % vlákniny, 

3 - 4 % popel ovin, 1 % jednoduchých sacharidů v závislosti na odrůdě, klimatických 

podmínkách, prostředí pěstování a zpracování. Pro lidskou výživu jsou nejčastěji vy

užívány celá semena, oleje, mouka či částečně odtučněná mouka (Janoušek Honesová 

et al., 2023; Bárta et al., 2022). Chemické složení konkrétních forem lněných semen 

je zobrazeno v tabulce 1.4. 

Tabulka 1.4: Chemické složení lněných semen, oleje a částečně odtučněné mouky 

Složka (g/100 g) 

Forma 

Složka (g/100 g) Semena 
celá 

Semena 
mletá 

Olej Částečně 
odtučněná 

mouka 
Tuk 42,2 42,2 100 11,1 
Bílkoviny 18,3 18,3 0,1 38,9 
Sacharidy 28,9 28,8 0 38,9 
z toho vláknina 27,3 27,3 0 33,3 

Zdroj: Edel etal. (2015) 

Dříve byl olej ze lněných semen využíván hlavně pro výrobu barev, mýdel a v kr-

mivářském průmyslu. Vzhledem k jeho anti oxidačně působícím látkám, obsahu a-l i-

nolenové kyseliny, patřící do skupiny nutričně prospěšných omega-3 mastných kyse

lin, našel uplatnění hlavně v lidské výživě. Tento zmíněny olej je bohatý na nutričně 

příznivé mastné kyseliny, obsahuje významné množství fosfolipidů, dále steroly, vita

miny rozpustné v tucích a karotenoidy (Janoušek Honesová et al., 2023; Pramanik et 

al., 2023). Konkrétní zastoupení vybraných nutričně významných složek ve lněných 

semenech zobrazuje tabulka 1.5. 

Tabulka 1.5: Zastoupení vybraných nutričně prospěšných složek ve lněných semenech 

Složka Obsah 
(mg/100 g)* 

Složka Obsah 
(mg/100 g)* 

Vitaminy rozpustné ve vodě Minerální látky 
Vitamin C 0,5-0,7 Draslík 673-1000 
Thiamin 0,533-3,2 Fosfor 603-722 
Riboflavin 0,161 Hořčík 354-431 
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Niacin 2,7-3,21 Vápník 200-340 
Pantothenová kyselina 0,57-1,4 Sodík 21-45 
Pyridoxin 0,3-0,61 Zinek 3,95-4,92 
Listová kyselina 35-112 ug Železo 3,67-7,32 
Cholin 78,7 Mangan 1,64-3,08 

Měď 1,07-1,52 
Vitaminy rozpustné v tucích Karotenoidy a rostlinné steroly 
a-tokoferol 0,23-0,45 Lutein + zeaxanthin 500-970 ug 
y-tokoferol 14,3-25,8 ß-sitosterol 84-96 
5-tokoferol 0,21-0,55 Kampesterol 40-50 
Vitamin K 3,7-4,8 ug Stigmasterol 9-14 

*pokud není uvedeno jinak 

Zdroj: Pramanik et al. (2023) 

1.6.2 Lněná semena v potravinách 

Lněná semena jsou pro své složení a zdravotní přínosy zahrnovány mezi funkční po

traviny. Nelze také opominout mnohé technologické vlastnosti, které zajišťuje napří

klad lněný sliz, jež je přítomen ve vněj ší obalové vrstvě semen v množství 3,5 - 15 % 

v závislosti na odrůdě. Tento sliz vykazuje emulgační a pěnotvorné účinky, ale také 

může být využit jako zahušťovadlo nebo želírující látka (Lorenc et al., 2022). Lněná 

semena jsou bohatým zdrojem lignanů, které vykazují anti oxidační účinky (Janoušek 

Honesová et al., 2023). Dále obsahují velké množství fenolických látek, které mají 

protirakovinné a antioxidační vlastnosti (Kajla et al., 2015). 

Ve lněných semenech se rovněž vyskytují látky působící jako antinutriční. Jedná 

se o kyanogenní glykosidy, u kterých během trávení ve střevech vzniká toxický kya

nid. Dále se jedná o fytovou kyselinu, která má chelatační vlastnosti omezující biolo

gickou dostupnost některých minerálních látek a linatin, který působí jako antagonista 

vitaminu B6 (Kajla et al., 2015; Fathil, 2021; Janoušek Honesová et al., 2023). 

Obohacování potravin lněnými semeny či produkty ze lněných semen se nejčastěji 

využívá v pekárenském průmyslu a při výrobě těstovin. V oblasti mléčných výrobků 

se toto obohacování vyskytuje zatím minimálně (Janoušek Honesová et al., 2023). 
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2 Cíl práce 
Následující pasáž Cíl práce o rozsahu 1 strany je zatím z elektronické verze vy

puštěna z důvodu budoucí publikace těchto dat v odborné literatuře. 

Diplomová práce byla vypracována jako součást dvou projektů: 

1) G A J U 05/2022/Z One Health: genetické, environmentálni a technologické faktory 

ovlivňující živočišnou produkci, kvalitu a bezpečnost potravin a zdraví zvířat a 

člověka, 

2) QK1910302 Zpracování vedlejších produktů z lisování semen olejnin na nové vý

robky s nutričními a zdravotními přínosy. 
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3 Materiál a metodika 
Následující pasáž Materiál a metodika o rozsahu 8 stran je zatím z elektronické verze 

vypuštěna z důvodu budoucí publikace těchto dat v odborné literatuře. 
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4 Výsledky a diskuse 
Následující pasáž Výsledky a diskuse o rozsahu 30 stran je zatím z elektronické verze 

vypuštěna z důvodu budoucí publikace těchto dat v odborné literatuře. 

24 



Závěr 
Následující pasáž Závěr o rozsahu 1 strany je zatím z elektronické verze vypuštěna 

z důvodu budoucí publikace těchto dat v odborné literatuře. 
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