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Inovace a trendy

E Drive
2 zmena slozeni (? zlevnéni vyrobku), nova prichut, novy obal
2 funkCni potraviny
2 novatechnologie — zlepSeni vlastnosti vyrobku, zcela novy
vyrobek
E Soucasny trend - navic
2 reformulace
2 vétsi duraz na bio-, eko-
2 omezeni plytvani
E Vyhled
2 dusledky Zelené dohody pro Evropu
2 strategie ,0d zemédélce ke spotrebiteli”



Aktivity Ustavu mléka, tukd a kosmetiky
v oblasti inovaci

E Vyzkumné aktivity — grantové projekty
2 galaktooligosacharidy

kaseinomakropeptid

kolostrum

probiotika

enkapsulace

transglutaminasa

alternativy mléénych vyrobku

B Spoluprace s prumyslem
# Uc&ast na hodnoceni a organizaci
2 Mléekarensky vyrobek roku

2 MIékarensky den v Pribyslavi
2 (Celostatni prehlidky syru)
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Technologické inovace

OSetfeni mliéka &
Membranové procesy [I&

Mikropartikulace syrovatkovych 3
bilkovin

Vyuziti enzym  [¥]

@ [B-galaktosidasa

2 nove typy syfidel pro vyrobu syru

@ transglutaminasa

3D tisk 3



Osetreni mleka
B Cerstvé x UHT mléko [

E Alternativy tepelného osetreni - vétsinou ve stadiu vyzkumu
2 pulzni elektrické pole
2 vysoky hydrostaticky tlak
2 UV zareni v tenké vrstve
2 ultrazvuk 20 kHz
2 mikrovinny ohrev
2 odstfedovani — baktofugace [¥
2 mikrofiltrace [



Cerstvé x UHT mléko

,Cerstvé“ mléko dle vyhlasky 397/2016 — teplota oSetfeni max. 125 °C



Cerstvé x UHT mléko

Podil cerstvého mléka = 20 %

2 do r. 1998 prevaha cerstvého mléka
22011 =15 %
2 0dr.2013=20%

Nutriéni rozdily
Senzorické rozdily
Situace v jinych zemich
Ekologicky pohled




Baktofugace - jednofdzova baktofuga




Mikrofiltrace




Membranové procesy

E Zpracovani syrovatky
2 70. - 80. léta — prumyslové uplatnéni membranovych
procesu pfi zpracovani syrovatky
2 reverzni osmoza — zahus$téni pro transport
2 vyroba koncentratu syrovatkovych bilkovin
2 nanofiltrace nebo elektrodialyza
# odsoleni syrovatky
F frakcionace slozek

2 specializovaneé zavody
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Membranové procesy

B Ultrafiltrace mléka

@ surovina pro vyrobu fermentovanych vyrobku
# zvysSeni obsahu bilkovin
# zlepSeni konzistence

@ vyroba syru a tvarohu
# zvyseni kapacity linky
# Uspora syridla
# standardnéjsi vyroba

# vliv na zrani
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Mikropartikulované bilkoviny syrovatky

E Technologie z r. 1988
B Nahrada tuku
B Denaturace bilkovin

2 tvorba gelu
@ pusobeni stfiznych sil — ¢astice do 10 um
E Principy technologie — podminky

@ yprava slozeni — koncentrace bilkovin a laktozy
@ zarizeni

# vymenik se stiranym povrchem
# vysokotlaka homogenizace

# homogenizacni paster

# rotor-stator

# extruze




VyuzZiti enzymu - p-galaktosidasa

Hydrolyza laktozy
2 zlepSeni rozpustnosti
2 zvySeni sladivosti

Priprava galaktooligosacharidu I

Reseni laktozové intolerance

2 nonpersistence laktasy
2 |aktdéza pouze v mléece

2 + vyrobky obsahujici mléko, syrovatku,
podmasli (Cokolady, cukrovinky, susenky, ... )

Nase legislativa — 39/2018

2 potraviny s nizkym obsahem laktézy — max. 1 %
2 Dbezlaktdézoveé — max. 0,01 %

Technologie -
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Vyskyt nonpersistence laktasy (LNP)

Frekvence Frekvence

LNP (%) Zemé LNP (%)
Afrika (¢ernosi) 100, |Polsko 37
Afrika (severovychod) 10 |Rakousko 20
Dansko 4 |Rusko (moskev. obl.) 25
Estonsko 43 |Recko 46
Finsko 17| |Spanélsko 34
Francie 38  Svédsko 3
Irsko 4  |Svycarsko 17
Italie 39-56 USA (bélosi) 6
Japonsko 100 USA (¢ernogi) 73
Madarsko 40  |Velka Britanie 23
Neémecko 15

CR: 12,5-14,0 %




Vyskyt laktosové intolerance



Vyroba proukti s nizkym obsahem laktézy a
bezlaktozovych

Hydrolyza pfi nizké teploté (5 °C) pres noc

# domaci priprava (nebo enzym v tableté s jidlem)

2 prumyslové (2x tepelné oSetreni) - cena vySsi 0 50-70%
Pridavek enzymu do tepelne osetreného mléka

2 UHT mléko - enzym sterilovany membranovou filtraci

2 hydrolyza 7 - 10 dni pfi 20 °C

2 Cistota enzymu -

Imobilizovany enzym
Reseni sladké chuti

2 u ochucenych slazenych vyrobkl — mozné snizeni pfidavku cukru

pri zachovani sladkeé chuti
2 hydrolyza laktézy po chromatografické separaci
2 kombinace membranovych postupu




UHT mléko bez laktozy

1 — pratokomér

2 — zasobnik s enzymem

3 — peristaltické davkovaci Cerpadlo
4 — davkovani enzymu pres mikrofiltr
5 — zavesna vaha

6 — ridici jednotka




trvanlivé

/llééo

polotuéné

15%
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Vyuziti enzymi

E Nové typy syfidel pro vyrobu syru
2 fermentacCné produkovana syridla
# velbloudi

E Transglutaminasa
2 aplikace
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3D tisk - principy

Sun et al.: J. Bioprinting 1, 27-38 (2015). 20



3D tisk

¥ Jogurt

3D-printed yoghurt gels taken from lateral and top view.LL: 0% WPI-7.5% gelatine; LH: 0% WPI-
12.5 %gelatine; MM: 6% WPI-10% gelatine; HL: 12% WPI-7.5% gelatine; HH:12% WPI- 12.5%
gelatin. (Riantiningtyas et al. : Food Res. Int. (2021))
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3D tisk

Pohovka — 3D tisk ze suSeného mléeka
https://3dprint.com/273181/sutd-researchers-use-diw-3d-printing-and-cold-extrusion-to-fabricate-models-out-of-milk/
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Reformulace

P Reformulace konzumniho mléka

# omezena legislativou
# Uprava obsahu tuku
# fortifikace vitaminy, mineralnimi latkami, bilkovinou
# hydrolyza laktozy

2 fortifikace vitaminem D

# nizky prijem

# v mléce malo, vhodna kombinace s vapnikem

# v Kanadé povinna, v USA — témér veskeré mléko

# predavkovani

# fortifikace dalSich vyrobkl — syry, tavené syry, fermentované vyrobky
2 dalSi moznosti

# Ca, Fe, |, laktoferin, ...
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Pridavek vitaminu D 0,75 pg/100 ml
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Reformulace dalSich mléénych vyrobki

F Regulace energetické hodnoty

2 tuk
# obsah tuku — prip. slozeni tuku
# mikropartikulované bilkoviny
# nahrada tuku hydrokloidy
# slozené emulze

2 sacharidy
# |laktoza — hydrolyza
# stacCi 60 % laktozy, snizeni energie 0 27 %
# sacharoza — ¢asto vysoky obsah, x zahusténé slazené mléko
# nekaloricka sladidla — aspartam, acesulfam K, sukraloza
# fruktoza
# vlaknina, prebiotika
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Reformulace dalSich mléénych vyrobku

P Obsah bhilkovin

2 soucasny trend

B Obsah soli
2 prirodni syry
# omezené moznosti — vyznam soli
# senzoricky — chut, konzistence
# ovlivnéni biochemickych procesu
# aktivita vody - trvanlivost
# vybér v Sirokém sortimentu syru
# nahrada soli
2 tavené syry
# tavici soli

E Omezeni nebo vylouceni pridatnych latek
2 syry - dusiénan draselny (baktofugace, ... ) 26



MIécné vyrobky a reformulace
zamérené na specifické skupiny spotiebitell

E Seniori

E Sportovci

E Vyziva nemocnych
B Déti
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Inovace v mlékarenstvi ve vztahu ke
zmeéneé klimatu, udrzitelnosti, Zelenée
dohodé pro Evropu, strategie ,od
zemedélce ke spotrebiteli”



E Omezeni plytvani
? rozdil rozvojove a rozvinuté zeme

P Inovace obalu
2 velikost

2 recyklovatelnost

# obaly bez plastového uzaveru, bez plastovych viCek na
kelimcich— pohodli x snizeni obsahu plastu

# snadné oddéleni jednotlivych Casti obalu ze stejneho
materialu (hlinik-papir-plast)
# omezeni potistené plochy

2 znaceni obalu — Nutri-Score
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Znaceni oball

E Free from
2 bez GMO & R\
2 bez lepku I&i&o
2 pez tuku polotucné

2 pez laktozy
2 bez ,écCek"”
2,
2,
2 bez mléka
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E Doprava
2 ,od zemédélce ke spotrebiteli — mlekomaty
2 duraz na lokalni produkci
2 import bézného sortimentu mlékarenskych vyrobku
# vyvoz nezpracovaného mléka

E Spotreba vody

2 membranoveé procesy
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Vliv na Zivotni prostredi

B Trend omezovani zivocCisnych produktu
2 maso x mléko
2 mléko z laboratore (animal free dairy products)

E Nahrada rostlinnou produkci — alternativy
mlécnych vyrobku

32



Produkce sklenikovych plyn

Emisni intenzita v zavislosti na dojivosti (FAO, 2018)
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Produkce sklenikovych plyn

F Rozvinuté zeme — 1,4 kg CO, ekv./kg mléka
F Rozvojové zemé — 5,4 kg CO, ekv./kg mléka
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Porovnani uzitkovosti dojnic

Produkce

Objem (tis.t) Pocet (tis.ks)

Stavy dojnice

Uzitkovost

Uzitkovost (t/ks)

D 2017-2019
Svét 839 528 707 939 1,19
Sever.Amerika 108 697 10 354 10,51
USA 98 309 9 375 10,49
Evropa 225 732 41 128 5,49
EU 151 661 20 875 1,22
CR (2019) 2,5 347 8,70
Rusko 30612 7 922 3,86
AFRIKA 44 079 227 644 0,19
ASIE 348 807 380 656 0,92
Cina 35 130 12 833 2,42
Indie 184019 140 44| 1,31
OCEANIE 30 942 6610 4,68
Rozvinuté zemeé 401 312 78 741 510
Rozvojové zemeé 438 216 629 198 0,70
Nejméné rozvinuté z. 27 329 219 943 0,12
OECD 366 080 81 755 4,48
BRICS 288 017 178 812 1,61
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Nahrada rostlinnou produkci -
alternativy mléénych vyrobku

E Jeden z hlavnich trendu

E Doplneni produkce miékaren rostlinnymi produkty

E Mozne vyhody kombinace rostlinné a mlecné
suroviny

2 nevyhody Ciste rostlinnych nahrazek
2 kombinace — uprava funkcCnich a nutricnich vlastnosti
# ? oznaCovani
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Zaver

E Zmeny v zameéreni inovaci
E Prfijeti novych vyrobku spotfebiteli
2 dlouhodobé setrvani novych vyrobku na trhu

B Duraz na uplatnéni novych technologii

B Kvalifikovany a uvazlivy pristup k direktivhe
prosazovanym smérum
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Dekuji za pozornost
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