Pokud vas tato problematika zaujala, podivejte se na stranky

www.reformulace.cz, na nichz jsou publikovany informace
tykajici se reformulaci a inovaci v potravinarském prémyslu.

Je na nich také publikovana studie Vysoké skoly chemicko-

technologické v Praze, kterd hodnoti moznosti reformulaci

hlavnich potravinarskych komodit a méla by tak usnadnit y o Ng 2 = " ///;;j//
nelehkou praci pii vyvoji reformulovanych vyrobkd v praxi. ; il

RADA NA ZAVER:

Nevnimejte reformulace jako snahu vyrobct na vas usetfit

a neberte Upravy receptury jako ,Sizeni“. Uvédomte si, ze
cukr, slil a tuk maji nejen vyzivovou funkci, ale pini ¢asto

roli konzervantd, nositel’ chuti nebo objemu. Pi jejich
snizeni je ¢asto nutné volit nahradu, ktera mdze byt vnimana
kontroverzné (napfr. vetsi mnozstvi pridatnych latek, tzv.
écek, nahrazeni cukru sladidly, atd.), vzdy je ale reformulace
v souladu s legislativou. | pfes finan¢ni a asovou zatéz

a technologické tézkosti je cilem vyrobcl pomoci inovovanych
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portfolio vyrobkl tak, aby si kazdy mohl vhodné sestavit
jidelnicek, ktery by odpovidal jeho Zivotnimu stylu a potrfebam. REFORMULACE POTRAVIN
ZNAMENA JEJICH VYLEPSOVANI

- Nejde o Sizeni spotrebitele!
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V dnesni dobé se nemusite bat toho, ze byste
neméli na vybér ¢i museli konzumovat to, co vam
nechutna. Vyrobci se v novych recepturach snazi
snizit obsah cukru, tuku a soli &ijinak upravit slozeni
nékterych latek (napf. odstranovanim transmast-
nych kyselin, dale jen ,TFA“, nebo snizovanim
nasycenych mastnych kyselin, navySenim obsa-
whu bilkovin apod.) tak, abyste byli nejen spoko-
jeni, ale hlavné si mohli sestavit pestry jidel-
nicek podle vaSich predstav. Zmény probihaji
bud formou reformulace - tedy vylepSenim
struktury stavajiciho vyrobku, nebo formou
inovace - tedy uvedenim na trh zcela nového
vyrobku s vylepSenym slozenim. Zakladnim

znakem toho, Ze byl vyrobce pfi reformulaci
Uspésny, je predevSim dobre zvladnuta tech-
nologie vyroby. A ta musi byt ,korunovana
uspéchem” - tedy tim, ze ji vy, spotfebitelé,
pozitivné prijmete.

A jak poznate, Ze si kupujete potravinu
s vylepSenym slozenim?

Upravy receptur musi vyrobce zpravidla provadét

postupné tak, abyste danou zménu akceptovali.

Razantni snizeni se vyrazné projevi v senzorice

produktu a takovy vyrobek vam nemusi chutnat.

Bohuzel, platna evropska legislativa pfi ozna¢ovani

potravin umoznuje komunikovat snizeni urcitych

Zivin az pfi vyrazném snizeni obsahu dané Ziviny

(zpravidla o 30 %). Vyrobci spiSe pfistupuiji k pos-

tupnému snizovani. Jsou zde vSak urcita voditka,

podle kterych se mlzete ve svém vybéru fidit:

J na potraviné je nékteré ze schvalenych
vyzivovych tvrzeni, které vam fikd, Ze potravina
ma urcité prednosti diky obsahu energie nebo
nékteré Zziviny (napf. ,se snizenym obsahem
energie“, ,se snizenym obsahem cukru®, ,bez
cukru“ ¢i ,,se snizenym obsahem soli“ apod.);

J voditkem mohou na potraviné byt i zdravotni
tvrzeni, ktera fikaji, Ze potravina ma diky obsahu
urcité latky zdravotni prednosti (napf. Zze horcik
pfispiva ke snizeni miry Unavy a vy&erpani nebo

beta-glukany pfispivaji k udrzeni normalni hladiny
cholesterolu v krvi apod.);
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Chléb, bézné a jemné pecivo

obsah soli chlebu a bézném pecivu je sice rela-
tivné nizky v porovnani s jinymi potravinami, ale
tim, Ze pecivo predstavuje v nasem jidelnicku
jednu z nejrozsifenéjSich potravin, ma smysl
snizeni obsahu soli i v fadu desetin;

snizeni soli u chleba ma vliv nejen na senzorické,
ale i technologické vlastnosti (vliv na strukturu
lepku);

obsah soli ma vliv nejen na slanou chut, ale podili
se na chuti komplexné, vyrobky se snizenym
obsahem soli se vam mohou zdat drobivéjsi,
starsi a tuzsi;

k dosazeni technologickych efektll postacuji
pridavky soli okolo 1 % (vztaZzeno na hmotnost
mouky), vy$Si mnozZstvi je jiz spojeno s vlivem na
chut vyrobku;

pSenicné pecivo ze svétlych mouk je obecné
energeticky vydatné diky vysokému obsahu
Skrobu a v kombinaci s vy$Sim obsahem cukru
a nasycenych tukd a pfi nadmérné konzumaci
mUZe byt jednim z pfi¢in nadvéhy a obezity;

u jemného peciva spociva vyznam pfidavku
cukru ve dvou zakladnich efektech, ¢astecné
ve vyznamu technologickém, prevazné pak ale
v dopadu senzorickém;

prosté snizovani obsahu cukru ve vyrobcich typu
trvanlivého peciva v§ak vede ¢asto k nezadoucim
technologickym efekt(im, jejichz vysledkem byva
snizena kiehkost téchto produktd.

Miéko a mlécéné vyrobky

J jsou nejvyznamnéj$im zdrojem vapniku — jednak
z hlediska obsahu vapniku a jeho biologické
dostupnosti, ale také diky obsahu vitaminu D,
ktery vyuZzitelnost vapniku podporuje — predstavuji
tedy idedlni potravinu;

J mlééné vyrobky mohou byt obohacovany vitami-
nem A a nékterymi minerdlnimi latkami, jako je
vapnik, hof¢ik, Zzelezo nebo jod;

J v pfipadé ochucenych mlék a mléénych vyrobku
Ize snizovat pfidany cukr, a to zejména u vyrobkd
uréenych détem;

J pridané cukry nelze zaménovat s mléénym cukrem
- laktézou.

Maso a zpracované masné vyrobky

J maso je konzumovano od nepaméti, pficemz masné
vyrobky patfi mezi ¢asto konzumované, jejich refor-
mulace tedy predstavuje znaény potenciél zejména
v primyslové vyspélych zemich;

J ve skupiné masnych polotovar(i a masnych vyrob-

kd se reformulace dotykaji snizovani obsahu soli

a/nebo obsahu tuku, obohacovani vyrobkd sloz-
kami s pozitivnim vlivem na zdravotni stav (napfi-
klad mastné kyseliny fady omega 3, probiotika,
vitaminy, vlaknina) nebo sniZovani obsahu nebo

Uplné nahrady pfidatnych latek;

sl ma funkéni roli z hlediska textury a Gdrznosti;

chlorid sodny, tedy stil, ma konzervaéni efekt -

ovliviuje rlst bakterii, existuje teoreticka tvaha,
zda omezeni hladiny sodiku nemdze mit negativni
dopad na bezpecnost reformulovanych potravin,
pfip. na jejich udrznost;

J moznost nahrady soli az do vyse cca 30 az 40 %
predstavuje pouziti chloridu draselného;

J zmény v podilu a charakteristice tuku v masnych
vyrobcich mohou zlepsit jejich vyzivovou hodnotu.

J zatimco maslo, které je jasné definované a do
néhoz nelze zadné dalsi slozky pridavat (tento
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POTRAVINARSKY PRUMYSL HRAJE VYZNAMNOU ROLI PRI ZLEPSOVANi VYZIVOVEHO SLOZENi POTRAVIN A VYUZIVA NEJNOVEJSICH VEDECKYCH A TECHNOLOGICKYCH POZNATKU, ABY MOHL STALE LEPE REAGOVAT
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RAMEC PRO TO, JAK LZE BENEFITY TAKOVE ,,VYLEPSENE“ POTRAVINY KOMUNIKOVAT, ALE ZEJMENA TECHNOLOGICKYMI MOZNOSTMI VYROBY A V NEPOSLEDNi RADE | PRISTUPEM SPOTREBITELU SAMOTNYCH.

zakaz se vztahuje i na pfidatné latky), neni vhod-
nym objektem reformulaci, margarin a jiné tuky &i
oleje reformulovat Ize;

J pfi reformulacich dochdzi nejcastéji ke snizovani TFA.

J pravidelny pitny reZim je pro zdravi Clovéka
nesmirné dilezity - zakladem by méla byt pra-
menita voda nebo slabé mineralizované pfirodni
mineralni vody doplfujici mineralni latky, dale
ovocné a bylinné ¢aje, ovocné dzusy redéné
vodou;

J potencial pro reformulace napoji predstavuje sni-
zeni nebo nahrada pfidanych cukrl ¢i pfidani jiné
vyzivové nebo zdravotni hodnoty, pficemz muze-
me uvazovat o napojich s vysokym podilem ovoce
nebo zeleniny;

J nahradu sladké chuti cukrl mohou zajistit nizko-
energeticka sladidla;

J v pfipadé napojovych koncentratd a sirupd plni cukry
funkei inhibitord ristu mikroorganismU snizenim akti-
vity vody a zvySenim osmotického tlaku;

J nahrazeni cukr( také ovliviiuje chemickou stabilitu
napoje, napfiklad hrozi ztrata chuti a barvy v kyse-
Iém prostredi nebo po tepelném osetreni.

Zpracované ovoce a zelenina

J ovoce je pokladano za ,zdravé“ samo o sobé,
jako zpracované v8ak ma potencidl pro snizeni
cukru, protoZe celd fada vyrobkd na bazi ovoce je
zdrojem velkého mnozZstvi cukru;

J nahrazeni sachardzy sladidly véak mize zpUsobit
zmény ve vnimani horké a sladké chuti;

J snizeni obsahu cukru je naro¢né z divodu moz-
nych zmén chuti, textury, skladovatelnosti apod.;

J cukr zabrariuje mikrobialnimu kazeni naptiklad
dzem{ po otevieni a také pomaha uchovavat
barvu zmrazeného ovoce;

J dosud nebylo vyvinuto Zadné sladidlo, které by
pIné duplikovalo v8echny funkéni viastnosti cukru;

J vliv na pfijem soli z vyrobk( z ovoce a zeleniny ma
zejména fermentovana zelenina.




