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O spole čnosti



Globální závazky spole čnosti Mondelez

• 2015: Společný závazek členů International Food & 
Beverage Alliance celosvětově snížit obsah TFA 
pocházejících z částečně hydrogenovaných olejů ve 
výrobcích na méně než 1 g TFA na 100 g výrobku do 
konce roku 2018.

• 2015: Výzva představitelům Evropské komise s cílem 
stanovit legislativní limit ohledně množství TFA
pocházejcích z průmyslově zpracovaných tuků v 
potravinách na 2 g na 100 g tuku.
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Reformulace výrobk ů Opavia
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Všechny výrobky zast řešující zna čky Opavia 
splňují globální závazek spole čnosti

Reformulované značky: 
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Reformulace Tatranek Opavia

1999: Náhrada částečně hydrogenovaného tuku v náplni

2008: Využití nehydrogenovaných tuk ů v náplni i kakaové polev ě 

Bylo t řeba zohlednit mimo jiné tyto aspekty: 

• Kompatibilita tuků (tuky v polevě; náplň vs poleva)

– tukový výkvět (současně vliv teploty skladování polevy)

– zmýdelnění tuků vs vlhkost výrobku

– měknutí polevy prolínáním tuku z náplně

• Stabilita suroviny a finálního výrobku

– Tuk: specifikace (chemie, senzorika), podmínky skladování 

– Finální výrobek: obalový materiál, podmínky skladování, validace                      
..........................trvanlivosti (shelf-life study)
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Reformulace Tatranek Opavia

Bylo t řeba zohlednit mimo jiné tyto aspekty : 

• Zpracovatelnost – SFC (obsah pevných podílů)

– mazání (teplota, hustota náplně)

– máčení (teplota polevy)

– chlazení (teplota, kapacita)

• Textura a rozplývavost výrobku – SFC

– validace receptury

• Dostupnost / Cena
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Děkuji za pozornost
Dotazy?

9


