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ABSTRAKT

Ve své bakalatské praci jsem se zabyvala vyznamem mléka ve vyzivé cClovéka a
problematikou laktosové intolerance. Zaméiila jsem se na moznosti nahrady mléka pii této
metabolické poruse, ktera je u nas i ve svété pomérné rozsitena. Je zde popsano mléko jeho

slozeni, zpracovani a uprava, laktosova intolerance a soja.

Kli¢ova slova: mléko, laktosova intolerance, s6ja

ABSTRACT

In my thesis, | discussed the importance of milk in human nutrition and the problems of
lactose intolerance. | focused on the possibility of replacement of milk with this metabolic
disorder, which is widespread in the Czech republic as well as abroad. | described the

composition of milk, its processing and modification, lactose intolerance and soy.

Keywords: milk,lactose intolerance,soy
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UvVOD

Soucasti lidského jidelnicku je mléko a vyrobky z n€ho jiz po n€kolik tisic let. Dfive byla
hojn¢ vyuzivana mléka jiného piivodu nez dnes kravska, napt. buvoli, kozi, ov¢i, kobyli,
velbloudi. V dne$ni dob& tvofi kravské mléko velkou cast z vyrobeného mléka

Vv jednotlivych zemich. Zbytek tvoii mléka predevsim kozi a ov¢i.

Mléko vsak, diky tomu, Ze nam slouzi jiz v kojeneckém véku jako nahrazka matetského

mléka a pozdéji jako jedna ze zakladnich potravin ma vSak na naSe zdravi mimotadny vliv,

a to jak ve smyslu kladném, tak zaporném. V celkovém souhrnu musime o mléku uvazovat
jako o potraving, ktera obsahuje velké mnozstvi bilkovin, vitamind, sacharidd a dalSich
kterd ma vétSinou bilou barvu, takze ne kazdé mléko obsahuje potfebné mnozstvi bilkovin,

vitaminu, sacharidu a dal$ich zivin.

Nékteti lidé maji s konzumaci a naslednym travenim mléka potize, coz byva zptisobeno
nedostate¢nou schopnosti zpracovani laktosy. AvSak pravé zpracovani laktosy z mléka je
fenomén, ktery oslovil celou fadu genetiki, ktefi poukazuji na nevidané rychlou adaptaci
lidského organismu na traveni potravy, kterou organismus diive nebyl schopen pfijimat.
Kvalita mléka a mléénych vyrobki, jez se konzumuji dnes, se oproti minulosti zménila.

MIléko samo velmi zménilo svou piirozenou povahu.

Je tepelné zpracovavano, homogenizovano, sterilizovano a uméle obohacovano riznymi
ptisadami. Ty kvalitu mléka zhorSuji. Symptomy potravinové intolerance vznikaji delsi
dobu, vétSinou se projevuji nadymanim, pridjmem nebo zacpou. Prikladem potravinové
intolerance je laktosova intolerance, kdy nékterym osobam chybi travici enzym laktasa,
ktery Stépi mlécny cukr — laktosu. Kozi mléko dobie snasi i alergici, je biologicky velmi

vyznamny napoj, jehoz slozeni je jiné nez u mléka kravského.

Jako ndhradu mléka miizeme pouzit ryzovou kasi, mléko s6jové nebo sdjoveé — obilné,

s6jove — obilninové ¢i jiné specialni vyrobky a nahrady mléka.

Béhem poslednich let vznikaji rizné alergie, dychaci potiZe, zejména astma, mizeme davat
do piimé souvislosti s konzumaci mlé¢nych vyrobki. Pod oznaenim alergie na mléko se
skryvaji dva problémy — alergie na mlé¢nou bilkovinu nebo cukr. V obou ptipadech je to
divod se mléku vyhnout a nahradit jinou potravinou. Sojové mléko z Cerstvych sojovych

bobtl, ale médme zde i jiné potraviny tepelné zpracovanych sojovych bobii.
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1 MLEKO

Mléko muzeme popsat jako sekret mlécné zlazy bilé az nazloutlé barvy, nasladlé chuti,

typické viné, obsahujici organické a anorganické latky.

Jednotliva mléka se déli podle nejriiznéjSich kritérii, nejéastéji podle vzajemného poméru
hlavnich bilkovin. V ptirod¢ jsou nejvice rozsitena mléka albuminova (kobyli, osli, krali¢i,
praseci, zenské, kociéi, psi), produkovana samicemi bylozravci s jednoduchym zaludkem,
(kravské, ov¢i, kozi). Slozeni mléka zavisi, kromé genetickych faktord, na kvalité¢ vnéjsiho
prostiedi, ve kterém rozhodujici roli sehrava vyziva, dale vék samice, jejim zdravotnim
stavu, fazi laktace a zplsobu ziskavani mléka. Krmivem jsou pro zvifata zabezpecovany

Ziviny, které jsou bud’ pfimymi, nebo neptimymi prekurzory zakladnich slozek mléka [,

MIéko a mlécné vyrobky

§1
Pro tcely této vyhlasky se rozumi:

a) mlékem mléko podle predpisu Evropskych spolecenstvi, spliujici pozadavky
zvlastnich pravnich predpisti a oSetiené podle zvlastnich pravnich predpist,

b) smetanou tekuty mléény vyrobek oSetieny podle ptedpisi s obsahem tuku nejméné
10 % hmotnostnich ve formé emulze ziskany fyzikalni separaci z mléka,

c) kysanym mlécnym vyrobkem vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, za pouziti
mikroorganismit mlécného kysani, tepelné neoSetteny po kysacim procesu,

d) jogurtem kysany mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka jogurtovou kulturou,

e) zahusténym mlékem a zahusténou smetanou mlécny vyrobek, slazeny, neslazeny
ziskany ¢asteCnym odpafenim vody ze smetany nebo z mléka nebo z jejich smési,
ke kterym mohou byt pfiddny smetana, susené mléko nebo oboji, pifidavek
suSen¢ho mléka nesmi v kone¢ném vyrobku piesahovat 25 % obsahu celkové
susiny,

f) susenym mlékem nebo smetanou mléény vyrobek v prasku ziskany susenim mléka

nebo smetany s obsahem vody nejvyse 5 % hmotnostnich,
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9)

h)

)

P)
q)

syrem mlécny vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka ptisobenim
syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich ¢inidel, prokysanim a oddélanim podilu
syrovatky,

Cerstvym syrem nezrajici syr tepelné neosetfeny po prokysani,

tvarohem nezrajici syr ziskany kyselym srazenim, prevlada nad sraZenim pomoci
syftidla,

zrajicim syrem syr, po prokysani doslo k dal§im biochemickym a fyzikalnim
procestim,

tavenym syrem syr, ktery byl tepeln€ upraven za ptidavku tavicich soli,

maslem mléény vyrobek obsahujici vyhradné mléény tuk ve formé emulze vody
v tuku,

cerstvym mdaslem maslo do 20 dnti od data vyroby,

stolnim maslem maslo skladované nejdéle 24 meésicti od data vyroby pii teplotach
minus 18 °C a nizS§ich,

mléénym bilkovinnym vyrobkem mléény vyrobek ziskany oddélenim bilkovin
Zz mléka,

podmaslim mlécny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pii vyrob€ masla,
syrovatkou mléény vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pii vyrobé syru, vcetné
tvarohu a kaseinu,

tepelnym oSetfenim technologicky proces podle zvlastniho predpisu, pii kterém se
pouzitim riznych kombinaci teploty a doby pusobeni tepelného zahtevu, omezuje
pocet nezadoucich mikroorganisml a zajistuje zdravotni nezavadnost a prodlouzi
trvanlivost mléka a kone¢ného mlé¢ného vyrobku,

termizaci tepelné osetfeni mléka, odpovidajici ucinku zahtati na teplotu 57 °C az

68 °C po dobu nejméné 15 sekund, a mlécnych vyrobka po ukonceni kysaciho
procesu a pred balenim k potlaceni, zastaveni aktivity pfitomné mlé€né mikroflory

az do teploty 80 °C [2]

1.1 Slozeni mléka

SloZeni mléka spociva predevSim v obsahu hodnotnych bilkovin 3,2 %. Mléko obsahuje

tuk, ktery je lehce stravitelny a je v mléce rozptylen ve formé jemnych kapének — emulze.

Mlécny cukr 4,4 % ma nejen energetickou hodnotu, ale téz pfiznivé podporuje ¢innost

nékterych stievnich mikroorganismu a tim i vyuzitelnost nékterych zivin. Mléko je nasim


http://cs.wikipedia.org/wiki/B%C3%ADlkovina
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tuky
http://cs.wikipedia.org/wiki/Emulze
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Ml%C3%A9%C4%8Dn%C3%BD_cukr&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Energetick%C3%A1_hodnota&action=edit&redlink=1
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hlavnim zdrojem vapniku, ktery je velmi dobie vyuzitelny. Obsahuje dale fosfor, draslik,
hot¢ik, sodik, chlor, siru i1 fadu stopovych prvka. Mléko ma velmi malo zeleza, proto
dlouhodoba mlé¢na strava by vedla k chudokrevnosti. Obsahuje i fadu vitamina — B;, A,
Bi1, Be, E, K i malé mnozstvi vitaminu D a C. Jejich obsah zavisi na zptisobu krmeni dojnic
a zpasobu zivota. Kravské mléko obsahuje 12 az 14 % susSiny a 86 az 88 % vody. Susinu
mléka tvofi mléény tuk a tukuprostd susina. Mléko obsahuje 3,5% a vice tuku. Tukuprosta
susina je tvofena bilkovinami mléka, mlécnym cukrem laktosou a celou fadou minoritnich

sloZek jako jsou mineralni latky, vitaminy, enzymy 31,
1.2 Vlastnosti zakladnich sloZek

121 MIéény tuk

Pod mléc¢ny tuk se zahrnuje cely Siroky komplex latek. Vedle tuku se do této skupiny latek
dale tadi volné mastné kyseliny, fosfolipidy, lipoidy a dalsi latky rozpusténé v tuku.
Slozeni mlé¢ného tuku a i jeho vlastnosti se méni. Zejména pomér nasycenych,
nenasycenych a polynenasycenych mastnych kyselin a tim se méni konzistence i nutri¢ni
hodnota, vyssi podil nenasycenych a polynenasycenych mastnych kyselin zvySuje nutri¢ni
hodnotu tuku. Tyto zmény jsou zavislé na slozeni krmiva dojnic. V Iét¢ je podil
nenasycenych mastnych kyselin vyssi, tim je mléény tuk mekci, vlaénéjsi, roztiratelng;si.
Tuk v 1été obsahuje vice karotentl, proto ma Zlut&jsi barvu nez v zim¢. SlozZeni tuku mutze
byt ovlivnéno i plemenem dojnice. Mlécny tuk ma vysokou schopnost pohlcovat rtizné
pachy z okoli a to nékdy muize vyrazné ovlivnit chut a vini mléka. Zvyseny obsah
mastnych kyselin a dalSich latek vznikajicich rozkladem mlééného tuku snizuje nutricni a
smyslové vlastnosti mlé€ného tuku. Negativné na kvalitu mlécného tuku plsobi piimé
svétlo a kontakt s kovy (zelezo, méd’, zinek). Soucasti mlé¢ného tuku je i cholesterol.
MIlécny tuk obsahuje vSechny vitaminy rozpustné v tucich zejména A a jeho provitamin
beta-karoten, D, E. Tuk obsahuje taky celou fadu dalSich biologicky aktivnich latek, které
pusobi jako hormony, enzymy nebo dulezit¢ a nepostradatelné soucédsti bunécnych
struktur. Vyskytuje se ve formé drobouckych kulovitych ttvart, ve kterych je tuk obalen
specidln¢ utvafenou blankou a takto je rozptyleny v kapaliné mléka, nazyvaji se tukové
kulicky, které jsou pouhym okem neviditelné. Fyzikdlné se jednd o hrubou disperzi,

nepravy koloidni roztok nebo emulzi 451,


http://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%A1pn%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Fosfor
http://cs.wikipedia.org/wiki/Drasl%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ho%C5%99%C4%8D%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Sod%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Chlor
http://cs.wikipedia.org/wiki/S%C3%ADra
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%BDelezo
http://cs.wikipedia.org/wiki/Chudokrevnost
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tokoferol
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_K
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_D
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_C

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

1.2.2 Mlécné bilkoviny

Mlécné bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou mléka. Patii do skupiny vysokohodnotnych
bilkovin, protoze obsahuji dlouhé fetézce riznych aminokyselin spojenych peptidickou
vazbou. Aminokyseliny jsou organické kyseliny obsahujici NH, — aminovou skupinu.
Bilkoviny maji nejméné 22 téchto aminokyselin, které se kombinuji, a tim vznika cela fada
jejich druhti. Stavba je slozita, bilkoviny se skladaji ze ¢tyf prvka — uhlik, vodik, dusik,
mensi mnozstvi siry. Podle chemickych a fyzikalnich vlastnosti bilkoviny mléka délime na
kaseiny, albuminy a globuliny. VSechny bilkoviny jsou v mléce rozptylené, tvofi pravy
koloidni roztok. Do této skupiny jsou zahrnovany i dalsi dusikaté latky nebilkovinné. Jedna
se o nukleové kyseliny, peptidy, aminokyseliny a mocovinu. V mléce je téchto latek malé
mnozstvi, takze nejsou zkreslovany hodnoty obsahu vlastnich bilkovin. Obsah bilkovin

kolisa v mens$im rozpéti, nez obsah tuku. Zavisi na plemenu dojnic a zdravotnimu stavu
[5,6,9]

1.2.3 Kasein

Kasein je hlavni bilkovina obsazena v mléce. Jeji podil ¢ini v mléce hospodatskych zvitat
kolem 80 % z veskerych bilkovin. Druhou skupinou bilkovin obsazenych v mléce jsou
syrovatkové bilkoviny. Kasein se vyskytuje v typech (a-, B-, y-, k-), maji celou fadu
variant, které se od sebe li§i chemickou strukturou a vlastnostmi. V piipadech vyskytu
alergie na mléko se stale Castéji stava pric¢inou pravé nektery z kaseind. Kasein vytvari
v mléce mikroskopické &astice — micely. Rada mléénych vyrobki je zalozena na srazeni
kaseinu, coZ probiha bud’ pisobenim kyselin — ,kyselé sraZeni* nebo piisobenim sytidla
(enzym chymosin z telecich zaludkt) — ,,sladké srazeni®. P¥i obou zptisobech dochazi
K poruseni stability kaseinovych micel, a tim jejich vysrazeni. Pii kyselém srazeni se
uplatnuji kyseliny vznikajici €innosti bakterii mlécného kvasSeni (pfi vyrobé jogurtd,
tvarohil) nebo se kyseliny ptidavaji (pfi vyrobé¢ ,kyselého* kaseinu). Sladké srdzeni se
vyuziva pii vyrobe vétSiny syriit a pii vyrob¢ sladkého kaseinu. Po vysrazeni nasleduje pii
vyrob¢ kaseinu promyti a vysuSeni. Vyroba kaseinu a kaseinatli je jednou z mozZnosti
vyuziti nadbytku mléka. Kaseiny jsou nerozpustné latky, pro vyuziti do tekutych vyrobkt
Ize z kyselych kaseinti neutralizaci pfipravit rozpustné nebodispergovatelné kaseinaty.
Z hlediska biologické vyuzitelnosti je nejlepsi, ale 1 nejdrazsi sladky kasein. Pti prodeji

kaseinatt musi byt uveden obsah bilkovin v % hmotnostnich (obvykle 90 %).


http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=92102
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Kasein se v travici soustavé pomalu vstiebava. Byva proto soucasti bilkovinnych ptipravki
pro vyzivu kulturisti. Pro regeneraci po narocném tréninku vsak je pomalé vstiebavani
nevyhodou. Z tohoto divodu je lepsi kaseinovou bilkovinu pfijimat nejlépe pred spanim.
Kaseinem se z ekonomickych a technologickych divoda nékdy nahrazuje ¢ast mléka napf.
pii vyrobé tavenych syri. Kaseinaty se vyuzivaji v ruznych potravinaiskych vyrobcich
jako slozky vazajici vodu, emulgaéni a pénotvorné prostiedky a také pro obohaceni
vyrobku o bilkovinu. Legislativné vSak nejsou zafazeny mezi aditiva a na vyrobku se
uvadéji  celym nazvem. Pfi traveni kaseinu vznikd enzymovou hydrolyzou
kaseinofosfopeptid, ktery napomaha vstiebavani vapniku. Kasein se vyuziva pro vyrobu
lepidel, navnad pro ryby, jedlych folii aplikovanych na potraviny k ochrané proti
vysychani, ztraté¢ aroma, ptistupu kysliku (ochrana pted Zluknutim), a to nej€astéji u ovoce

nebo u zmrazeného lososa [,

1.2.4 Mineralni latky

Definice mineralnich latek v mléce neni sice jednotna, ale pro nasi potiebu je definujeme
jako popeloviny, zbytek po spaleni susiny. Nejsou zachyceny latky té€kajici a ostatni jsou
definovéany jako oxidy, nebo nespalitelné soli. Mineralni latky jsou rozpustény ve vodé
mléka, nékteré jsou vazany na bilkoviny eventualné dalsi slozky. Obsah mineralnich latek
je pomérné stabilni, vyraznéji se méni u mléka ziskaného z nemocnych dojnic. V syrovém
mléce se obsah minerdlnich latek pohybuje v rozmezi 0,7 — 0,8 %. Samozieymé u
mlécnych vyrobki je rizny v nadvaznosti na suSinu vyrobkul i technologii jejich vyroby. U
solenych mléénych vyrobku je tfeba do této skupiny zapocitat obsah pfidaného chloridy
sodného, ptip. 1 dal$i mineralni latky. Matetské mléko obsahuje méné mineralnich latek,
pfiblizn¢ jednu tfetinu. Minerdlni latky jsou do mléka ptfenaSeny z krve. Ovliviuji
nabobtnani koloidi, reguluji osmoticky tlak a koncentraci vodikovych iontl. Vystupuji ve
funkci aktivatord enzyml ¢i jejich slozek a maji rozhodujici vyznam pro udrzeni

acidobazické rovnovahy 48],
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1.2.5 Enzymy

Miéko obsahuje velké spektrum enzymu, které se podileji na metabolismu konzumenta.
Cast enzymi je ve mléce pfitomna jiz pfi tvorbé v mlééné zlaze, dalsi vznikaji ¢innosti
pfitomnych mikroorganismti a nékteré enzymy jsou do mléka ptidavany pii vyrobé

nékterych mléénych vyrobk.

Rada z nich se podili na pfirozeném antibakteridlnim systému mléka. Rizikem mohou byt
bakterialni enzymy pochazejici z kontaminujici mikroflory, pfedev§im termorezistentni
proteasy a lipasy psychotropnich mikroorganismt. Termorezistence enzymu je riizna,

ztrata aktivity nékterych enzymu slouzi jako indikator pro prikaz tepelného oSetieni mléka
[4.5]

1.2.6 Ostatni latky v mléce

MIléko obsahuje dalsi fadu slozek, mnohdy velmi dillezité latky. Patfi sem vitaminy a dalsi
biologicky aktivni latky. Vitaminy A, D a E jsou rozpustény v mlééném tuku, vitaminy B,
C v plazmé mléka. Obsah vitamini v mléce a mlénych vyrobcich kolisa podle ptivodu
mléka a zplsobu krmeni a také v ndvaznosti na pouzité technologie pfi zpracovani mléka.
Zejména vitaminy rozpuSténé v mlééném tuku jsou z pohledu vyZivy velmi vyznamné.
Obsah vitaminu C neni vysoky, proto mlééné vyrobky nezahrnujeme do vyznamnych
zdroju tohoto vitaminu. Mléko také obsahuje zivé mikroorganismy a somatické bunky.
Obsah somatickych bunék je indikatorem zdravotniho stavu dojnic. Jedna se o bunky z
epitelu mlécné zlazy, leukocyty. Zvysené mnozstvi somatickych bunék v mléce znaci zanét
mlécné zlazy, tzv. mastitidu, pfi niz se méni sloZzeni mléka a zhorSuji se technologické
vlastnosti. Povolené mnozstvi somatickych bunék je stanoveno legislativné. Veskeré
mléko jak konvencni, tak z ekologického zpisobu hospodafeni prochazi pravidelnymi
rozbory, je-li pocet somatickych bunék piekrocen, potom dana dojnice trpi mastitidou.

MIéko nemocnych dojnic se nesmi pro lidskou vyzivu pouzivat (1%,

1.2.7 Laktosa

Laktosa O-B-D-galaktopyranosyl-(1—4)-D-glukopyranosa redukujici disacharid, nachazi
se v mléce savcl, nazyvan mlé¢nym cukrem. Ma volnou aldehydickou skupinu. Existuje
ve dvou zakladnich formach a a B, které jsou analogické s izomery a a B-glukosy. Lisi se
prostorovym uspofadanim H a OH u stejnych atomu uhliku, nema vliv na chemické, ale na

fyzikalni vlastnosti. S a-formou laktosy se moc nesetkavame ve form¢ anhydridu, protoze
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ma tendenci krystalizovat jako monohydrat. Monohydrat a-laktosy je nejstabilngjsi
formou. V této form¢ laktosa krystalizuje z vodnych roztokl pii teploté¢ do 93,5 °C. Pii
suSeni ve vakuu pfti teploté nad 100 °C vznikd hygroskopicky a-anhydrid. Krystalizaci z
vodnych roztoku pfi teploté nad 93,5 °C vznika bezvoda B-laktosa. Pti rychlém susSeni,
napt. mléka, vznikd amorfni hygroskopicka smés o- a [-laktosy. Laktosa je malo
rozpustnd, zahiatim se rozpustnost zvysuje. V téle je pro nés laktosa zdrojem energie,
piijem zvysuje hladinu glukosy v krvi. Neni hydrolyzovana v zaludku. V tenkém stfevé je
laktosa absorbovana malo. Ty jsou absorbovany a jsou vhodnym substratem pro
intestinalni fléru. Kyselina mlééna inhibuje rust proteolytickych mikroorganismi a
hnilobnych baktérii, podporuje acidofilni floru. U lidi je zndma tada typG snizeného
vstfebavani nebo nesnasenlivosti sacharidd v mléce, vyskytuje se Casto. Je zpisobena
redukcei laktasové aktivity ve sliznici tenkého stfeva. ZvySujici se koncentrace zptsobuje
zvySovani osmotického tlaku a pfechod vody do stfeva. Mozné priciny tlak ve stfeve,
vétry, kolika, prijem. U kojenct je laktasa nizka. V dospélosti pak u velké ¢asti populace
tento enzym chybi, a proto konzumace mléka je problematickd. Laktasu produkuji 1
baktérie mlé€ného kysani, $té€pi laktosu na mléénou kyselinu. Mlé¢né kvasené vyrobky
mohou proto bez problémii konzumovat i lidé s deficienci laktosy. V potravinaistvi se
laktosa pouzivd jako sladka latka, dale se vyuziva ve farmaceutickém a chemickém

pramyslu, pfi vyrobé organickych kyselin [e.81,

1.3 Vlivy pusobici na obsah laktosy v mléce

Na hladinu laktosy v mléce ma piedev§im vyznam druh savce. Nejvice laktosy z mlék je
v mateiském mléce. V kolostru, vylucovaném u vSech savcli prvni den po porodu je
koncentrace laktosy nizsi s postupujici laktaci se zvySuje. Prestoze laktosa s mineralnimi
latkami udrzuje konstantni osmoticky tlak, jeji koncentrace v mléce neni vysokd. Obsah
laktosy kolisa predevS§im se stadiem a poradim laktace, dojivosti a zdravotnim stavem
mlécné Zlazy. U nekterych plemen skotu je zjiStovan vyssi obsah laktosy, ovSem rozdily
neptesahuji interval kolisani obsahu laktosy v mléce. Obsahy nizs$i nez 4,60 % souvisi
S mastitidnim onemocnénim. SniZend tvorba laktosy z divodi onemocnéni, je pro
vyrovnani osmotického tlaku v mlé¢né zlaze nahrazovana zvySenym piechodem chloridu
sodného z krve do mléka. Podstatné¢ méné je obsah laktosy v mléce ovliviiovan vyzivou,

klesa pfi silng restriktivni energetické vyZivé krav, soucasné klesa i dojivost .
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1.4 Vyznam laktosy v mlékarenské technologii

Redukujici cukr, ktery pii tepelném oSetieni reaguje s volnymi aminoskupinami bilkovin
za vzniku Maillardovych reakci, které zptisobuji zménu a hnédnuti sterilovaného mléka.
Ma omezenou rozpustnost, ve slazeném kondenzovaném mléce nebo v mrazenych
smetanovych krémech dochazi k jeji krystalizaci. Musi se zabranit pomalé tvorbé velkych
krystalt, které zpusobuji pisCitost vyrobku. Pii fizené krystalizaci se musi zohlednit
nasledujici faktory. Laktosa snadno tvofi piesyceny roztok — ke krystalizaci dochazi po
pridavku krystaliza¢nich jader, jejich pocet ur¢i konecnou velikost krystali. Vykazuje
mutarotaci — dva optické izomery, a- a - laktosa. V mléce jsou obé formy v rovnovaze,
ale jejich pomér se méni v zéavislosti na teploté. a - laktosa je méné€ rozpustna. Pii
ochlazeni dosahne diive nasyceného stavu a za¢ne krystalizovat ve formé o - hydratu. Tim
se porusi rovnovaha a [ - laktosa se mutarotaci pfeméni na o - laktosu, ktera dale
krystalizuje. Krystalizace je proces, pii kterém rychlost z&visi na rychlosti mutarotace.
Protoze mutarotace je pii nizké teploté¢ pomald, je nejvyssi rychlosti krystalizace dosazeno
pii teploté 30 °C. Pti rychlém suSeni, zmrazovani vznikd bezvoda amorfni laktosa, ktera je
hygroskopicka, vodu pfijima za tvorby o - hydratu. To ovliviluje vlastnosti suSeného

mléka a syrovatky .

1.5 Zpracovani mléka

1.5.1 Tepelné oSetieni mléka

Miéko uvadéné do obéhu musi byt vzdy tepelné oSetfené, aby byla zaru¢ena nezavadnost.
Tepelného oSetteni se lisi vysi dosazené teploty, teplotni vydrzi a postupem provedeni.
Dosahuje se riizna mira trvanlivosti (podle mnoZstvi a druhii usmrcenych mikroorganismii)
a vznikaji 1 urCité rozdily v chemickych a v senzorickych vlastnostech. Zptisoby tepelného

osetfeni mléka jsou definovany nésledovné.

Pasterace — tepelné oSetieni mléka zahtati na teplotu nejméné 71,7 °C po dobu nejméné 15

sekund nebo jinou kombinaci ¢asu a teploty za ucelem dosazeni rovnocenného uéinku.

Sterilace — tepelné oSetfeni mléka jejich nepfimym ohfevem v hermeticky uzavienych
obalech na teplotu nad 100 °C po dobu zajistujici splnéni pozadavku na mikrobiologickou

. (e (o y . « o aw [27
nezavadnost podle zvlastniho pravniho piedpisu bez poruseni uzavéru 471,
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1.5.2 Pasterizace mléka

Zniceni vegetativnich forem patogennich, podminéné patogenni a toxinogenni mikroflory.
Pasterace vede ke znic¢eni 99 az 99,9 % saprofytické mikroflory, nedojde ale ke zniceni
toxickych mikrobidlnich produktii. Pasterace je ucinngjsi, kdyz mléko je z prvovyroby

v

mikrobialné jakostnéjsi, jakost mléka nezlepsi. Jsou pouzivané tyto zplisoby pasterace.

1) Vysoka pasterace — mléko se zahieje ne 85 °C a pfi této teploté se udrzi nékolik

sekund, doba vydrze neni stanovena.
2) Kratkodoba pasterace — pouzivaji se teploty 71-74 °C s vydrzi 20-30 sekund.

Bezprostifedné se mléko ochladi na teplotu 6 az 8 °C, pokud dalsi technologie zpracovani

nepozaduje teplotu jinou .71,

Prubéh pasterace:

Z Gschovné nadrze se Cerpa mléko do regeneratoru. I regenerator k predehrati a odtud na
odstiedivku, kde se mléko Cisti a odd¢luje smetana. Smetana pak odtéka do samostatné
smetanové pasteracni sekce nebo do pastéru, ktery byva doplnén dezodoracnim zatizenim,
slouzi k odstranéni neZddoucich pachii. Mléko z odstiedivky je vedeno do regeneratoru Il,
kde se ptredehiiva horkym pasterovanym mlékem a pfechazi do pasteraéni sekce. Tady se
ohtiva horkou vodou na pasteracni teplotu. Mléko je potom vedeno pies udrznik (deskovy,
trubkovy, komorovy) do regeneratoru II a zpét do regeneratoru I a do chladic¢e chlazeného

vodou nebo solankou 4,

1.5.3 Vyroba konzumniho mléka a smetany

Zakladni oSetfeni mléka po pfijmu piedstavuje odstfed’ovani. Odstited’ovani je jednim
z nejdilezitéjSich procest. Patii mezi fyzikalni postupy déleni, jimiZz je mozno rozdélit
smési kapalin, suspenze, kaly. Pro odstfed’ovani se pouzivaji talitové odstfedivky, pomoci
kterych ziskame odstfedéné mléko a smetanu. Nasleduje tepelné oSetfeni, kdy dochazi
K usmrceni vétSiny mikroorganismd, piedevsim choroboplodnych. Odolnost k zahievu je
rozdilna. Pro spravny postup je dilezité rychle dosahnout pozadovanou teplotu, dbat na

spravny pohyb mléka a rychlé ochlazeni po zahtati.

Pro tento technologicky postup se pouzivaji deskové vymeniky, pracujici na vymeény tepla.
Pouzivaji se také pro ohfev a chlazeni. Pro zlepSeni kvality kone¢ného vyrobku se provadi
homogenizace. Cilem je zmenSeni velikosti tukovych kulic¢ek, zajisténi stabilnéjsi emulze

pii skladovani mléka. Homogenizace nizka a stfedni ovlivituje mlécny tuk, pfi vysoké jsou
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zasazeny bilkoviny. Vysokd homogenizace pfispivéa k zjemnéni tukové emulze a ma vliv
na fyzikdlné-chemické vlastnosti mlénych bilkovin. Kaseinové micely se tiiSti na
submicely, stavaji se lipofilnimi, shromazd’uji se na povrchovych vrstvach rozhrani tuku a

mlécného séra. Homogenizace posouva pocatek srazeni mléka do oblasti nizsi koncentrace

vodikovych iontl, krati to srazeci proces. Homogenizace se uskuteciiuje pied pasteracnim
zahifevem mlécné smési. Mléko se plni do vratnych ¢i nevratnych obalti. Konzumni druhy

mléka:

e odtu¢néné mléko (tucnost nejvyse 1,5 g/l)
¢ nizkotu¢né mléko (obsah tukli nejméné 10,0 g/1)
e polotucné mléko (obsah tuku nejméné 20,0 g/1)

e plnotucné mléko (obsah tuku nejméné 35,0 g/1)

Konzumni smetany se ziskavaji smiSenim odstfedéného mléka a smetany v poméru, ktery
zajiStuje pozadovany obsah tuku. Na trhu rozliSujeme smetany sladké a zakysané, 1isi se
tucnosti. Sortiment tvoii sladkd kdvova smetana s 6 % tuku, sladkd i kysand smetana s 12
%, smetana ke Slehani s 33 % tuku. Dilezitou vlastnosti smetany 33 %, ktera je urc¢ena
k ptipravé Slehacky je schopnost vytvofit pii naslehavani se vzduchem hustou, trvanlivou
pénu. Smetana musi byt vychlazena alespont na 10 °C, aby vSechny triglyceridy tuku
krystalové vyzraly. Musi byt Setrné odstiedéna, aby se obal tukovych kuli¢ek vzajemnym
ttenim neposkodil. PoSkozené obaly zpisobuji sklon k tvorbé maselného zrna pii Slehani,

nez se ziska pozadovana konzistence Slehacky [5.33]

1.5.4 Vyroba trvanlivého mléka

Trvanlivé mléko je oSetfeno jinym zpisobem nez mléko Cerstvé. Podstatné vyssi teplotou,
kratSim ¢asem. To staci k tomu, aby se znicily vSechny mikroorganismy, zatimco pasterace
zlikviduje vSechny choroboplodné zarodky. Velkou roli ma i kvalita suroviny. Rozdil mezi
cerstvym pasterovanym mlékem a mlékem trvanlivym tkvi v tepelném zpracovani.
Jednoduse feceno, pasterované mléko je oSetfeno nizsi teplotou pii del$im cCase, trvanlivé
vyssi teplotou, ale jen velmi kratce. Trvanlivé mléko je oSetfeno UHT zahfevem. Na jednu
az dv¢ vtefiny se mléko ohfeje na teplotu alespon 135 °C. Takovou teplotu Zadné bakterie

ey

nepieziji. Tepelna iprava nema vliv na obsah bilkovin, védpniku a mineralnich latek.
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Vznika trvanlivy vyrobek, protoze jsou kromé nezddoucich bakterii zniceny i bakteridlni
spory. Jelikoz je zahfev mzikovy, je zaroven Setrny k ostatnim slozkam mléka. Z
vyzivového hlediska tedy neni zadny zasadni rozdil mezi mlékem Cerstvym a trvanlivym.

Hlavni vyhoda je, Ze se nemusi skladovat v chladicim pultu a vydrzi az Sest mésict (3],

1.5.5 Vyroba syri

Vyroba syra je prastara praktika a predstavuje slozity fyzikalni, chemicky a biologicky
proces. Jedna se o nejmodernéjsi biotechnologii, kterd se praktikovala uz v pravéku. Pro
vyrobu kvalitnich syrti je zapotfebi 1 mléko vysoké kvality. Dilezitd je mikrobiologicka
Cistota, dobra kysaci aktivita, dostatek a spravné slozeni bilkovin a mineralnich soli. Syry
se vyrab¢ji z pasterovaného mléka, vyjimecné je mozno nekteré druhy dlouho zrajicich
tvrdych syr vyrdbét z nepasterovaného mléka, k tomu je ale zapotiebi povoleni od
hygieny a musi byt trvaly hygienicky dozor. Pfed dal§im zpracovanim se u mléka pro
vyrobu syri upravi tu¢nost na pozadovanou hodnotu, teplota a podle potteby se doplni
obsah vapenatych soli a ptfidavkem Ccistych kultur, ¢i enzyma se mléko vysrazi. Ze
sraZzeniny se odstrafiuje postupné syrovatka a dale se syfenina pfihfiva, pere, tvaruje nebo
lisuje. Cely postup probiha pii danych teplotach a po stanovenou dobu. Syry se potom soli,
nejcastéji ponofenim do roztoku kuchynské soli. Pii soleni se sleduje a fidi teplota,

koncentrace soli, kyselost, doba soleni.

Po vysoleni u vétSiny syra probihd proces zrani, ktery je technologicky definovan. Syry

rozdélujeme:

a) kyselé syry — kyselé proto, ze pii srazeni bilkovin mléka se nepouziva enzymaticka
koagulace ptuisobenim syftidla, ale mléko se srazi pouze kyselinou mlécnou, ktera
vznikne z laktosy ¢innosti mikroorganisma ¢istych kultur, které se ve formé zakysu
pridavaji do mléka

b) sladké syry — ke srazeni mléka se pouziva enzymu obsazenych v sytidle

C) tavené syry — vznikaji dalsi technologickou Gpravou syra ptirodnich.

Dale mizeme syry rozdélit podle druhu mléka — kravské, ov¢i, kozi, buvoli, podle zptsobu
vyroby, podle slozeni, obsahu tuku, podle konzistence, podle zpiisobu baleni a také

muzeme délit syry mekkeé, polotvrdé, tvrdé, plisnové a bilé 4.1,
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1.5.6 Vyroba kysanych mléénych vyrobki

Kysané mlécné vyrobky patii mezi tradi¢ni vyrobky. Jsou ozna¢ovany jako kysané mlécné
vyrobky, vyrobky byly ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési za
pouziti mikroorganismt, a nebyly tepelné¢ oSetieny po kysacim procesu. Mnohé se
uplatiuji pfi riznych dietach. Maji vhodné senzorické vlastnosti, delsi trvanlivost a fadu
prednosti z hlediska fyziologické vyzivy. Poskytuji jemnou srazeninu mlécnych bilkovin,
jsou rychle a snadno straveny a pusobi normaliza¢né na stievni mikrofléru. Piidavkem
zahus$t'ujicich, Zzelirovacich, ovocnych a jinych doplnkl, velkd pestrost sortimentu.
Fermentace (kysani) mléka je pfikladem prodlouzeni trvanlivosti mléénych vyrobku
biologickou konzervaci. Béhem procesu je ¢ast pfitomné laktosy pfeménéna na kyselinu
mlécnou. V zavislosti na tuku a pouzité mikrofléfe vznikaji karbonylové slouceniny,

tékavé mastné kyseliny,

aminokyseliny, etanol, oxid uhli¢ity. VSechny tyto slouceniny spole¢né s dal$imi faktory
davaji vyrobkiim charakteristické organoleptické vlastnosti. Pro vyrobu je vhodna pouze
mlécna suroviny s nizkym vyskytem celkového poctu mezofilnich aerobnich a fakultativné
anaerobnich mikroorganismii. Nezadouci je vysoky podil psychotropnich mikroorganismd,
kter¢ mohou produkovat metabolity inhibujici rtst bakterii mlééné¢ho kvaSeni. Jsou
schopny ovlivnit konzistenci, chut a vini vyrobk. U syrového mléka se provadi
standardizace a fortifikace. Dale se provadi tepelné oSetfeni mléka. Poté se zadhifevem
snizuje oxidoredukéni potencial a kyselost mléka. Kysané mlééné kultury se piipravuji
jako provozni zakysy ze sterilniho mléka a Gistych mlékaiskych kultur (CMK). Ve velké
mife se pouzivaji CMK v tekutém stavu. Pro vyrobu kysanych mléénych vyrobki se
pouzivaji kultury zékladni, jogurtové, acidofilni, bifidogenni, pediokokové, propionové,
kefirové. Zakladnim biochemickym procesem je anaerobni pfeména laktosy na mlécnou
kyselinu. Kysané mléné vyrobky maji obsahovat pouze buiky kulturnich zakyst ve
vysoké koncentraci. Vyrobni proces je dvoji. Muze probihat diskontinudlng, surovina po
tepelném oSetfeni se chladi na teplotu zakysani pfimo ve viceucelovém tanku.
Kontinualng, surovina se chladi na teplotu zakysani v chladicich sekcich pastéru a Cerpa se
do tanku. Zakysavaci teplota a mnozstvi inokula se 1i§i podle vyrabéného typu

fermentovaného vyrobku a doby kysani [33],
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1.5.7 Kontinualni vyroba masla

Maslo se ziskava zmaselfiovanim vhodné upravené smetany diskontinualnim zplsobem
nebo kontinudlnimi metodami. Vyroba masla se sklada ze ziskdvani smetany
odstfed’ovanim, uprava smetany, zmaselnovani smetany, uprava masla a pak navazuje
zpracovani podmasli ziskaného pfi zmadselfiovacim procesu. Ziskavani smetany
Z plnotu¢ného mléka spoc¢iva v oddélovani mlééné plazmy od zbylé casti. Odstied’ovanim
se pro vyrobu maésla ziskava smetana o optimalni tunosti v rozmezi 36 — 42 %. Optimalni
podminky na odstfedivkach jsou v rozmezi 50 — 55 °C. Ziskana smetana je po dalsi Gpravé
uréena pro konzum, nebo pro zpracovani na maslo. Smetana pro vyrobu masla se nazyva
melivo. Uprava smetany pro vyrobu masla spo¢iva v preméné sladké smetany na produkt
vhodny ke zmaseliovani. Proces chlazeni a fermentace se nazyva zrani smetany. Odvétrani
smetany sleduje odstranéni nepfijemnych pachl. Vlastnimu zmaselfiovacimu procesu
predchazi fyzikalni zrani a v pfipadé vyroby masla ze zakysané smetany biologické zrani
smetany. Fyzikalni zrani smetany ptedpoklada rychlé zchlazeni smetany po pasteraci, aby
byl dan zéklad k tvorbé malych krystalii v tukovych kuli¢kach. Dalsi vyznam dochlazovéni
je, ze se ve smetané tvoii shluky tukovych kulic¢ek, které ptispivaji k jeji viskozit¢ a
snadngjsi tvorbé pény, kterd je dilezita pii stloukdni smetany na maslo. Teploty
fyzikélniho zrani jsou kolem 6 az 10 °C, doba zrani nemd byt krat$i nez 2 hodiny, jinak by
bylo maslo pfili§ meékké. Biologické zrani je fermentace laktosy Cinnosti bakterii mlééného
kyséani na kyselinu mlécnou, ktera se s vytvofenym biacetylem podili na arématu masla ze
zakysané smetany. Spole¢né¢ s biologickym zrdnim probihd i krystalizace mlé¢ného tuku.
Struktura, u které probchlo fyzikalni a biologické zrani se pfed dalSim zpracovanim

upravuje na tzv. stloukaci teplotu. Zmaselfiovani délime podle principu.

Zpénovaci zpusob — smetana se zpéni, vznikd maselné zrno a podmasli. Hnétenim zrna

vznika maslo, které se dale formuje a bali. Tento zplisob je nejvice pouzivangjsi.

Koncentracni zpisob — dulezitym znakem je vyroba smetany o stejném obsahu tuku, jaky
ma mit maslo, pfeména se provadi chlazenim a mechanickym zpracovanim.

Emulgaéni zpiisob — emulgace ziskaného mlééného tuku do mlé¢ného plazmatu 331
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2 LAKTOSOVA INTOLERANCE

Alergie na mléény cukr — laktosu, laktosova intolerance za¢ina jiZz s narozenim. Nejedna se
0 klasickou potravinovou alergii, ale piesnéji 0 metabolickou poruchu $tépeni mlééného
cukru. Tato porucha je vrozena. Jedna se o obdobné onemocnéni jako napt. celiakie, kdy
organismus reaguje na gluten obsazeny v obilnych slupkach. Vsechny druhy mléka, lidské
mléko i mléko Zivocichi, obsahuji mlé¢ny cukr (laktosu). Tento cukr se v travicim ustroji
rozkladad za pomoci enzymu laktasa na fragmenty, které se pak vstfebavaji do krevniho
ob¢hu. Je-li laktasy nedostatek, zistava mnoho mlééného cukru nestraveno a slouzi za
potravu pfirozenym stfevnim bakteriim. Pfi jeho zpracovani bakteriemi vznikaji rizné
latky a plyn, které stfevo drazdi, vyvolavaji koliku a prijem. Jedna se o tzv. laktosovou
intoleranci neboli nesnasenlivost laktosy. Kojenci obvykle vytvaieji enzymy laktasu v
dostate¢ném mnozstvi. Pokud tomu tak neni, jednd se o primarni nedostatek laktasy. Pti
tomto onemocnéni se tvoii laktasy malo, nebo se netvoii zadna. Vzhledem k faktu, ze se
jedna o metabolickou poruchu, je toto onemocnéni celozivotni. S vékem muze dojit k

mirnému zlepSeni [12.16]

Stupné laktosové intolerance:

e [ stupenl — nemocny nesnasi pouze mléko
e L stupenl — nemocny nesnasi ani kysané mlécné vyrobky
e I stupeil — musi se vyloucit i minimalni mnoZstvi mlééného cukru (napf. napli v

1€ku)

2.1 Vyskyt laktosové intolerance

Poprvé byla laktosova intolerance popsana Hippokratem, tzn. ptiblizné€ 400 let pted nasSim
letopoctem. Klinické ptiznaky jsou vSak sledovany az v poslednich padesati letech.
Nékteré zdroje uvadi, ze az 70 % populace celého svéta trpi nesnaSenlivosti laktosy, ale
vsichni nejsou zcela laktosové intolerantni, maji jen urcitou formu tzv. hypolaktasie (nizsi
aktivity laktasy). Riznorodost mikroflory tlustého stfeva je pfi¢inou rozdilnych projevii
laktosové intolerance. Na zdkladé¢ novych poznatkli nejde o chorobu v pravém slova
smyslu, ale o normalni (pfirozeny) jev u velké ¢asti populace, doporucuje se v literature
pouzivat spiSe termin nedostate¢nost laktasy (nonperzistence laktasy). Vyskyt hypolaktasie
nabyvé na celém svété riiznych hodnot. Nejvyssi vyskyt se objevuje u Asiatil, Africand,

Americanli ptivodné pochazejicich z Asie ¢i Afriky, dale u Indidnd.
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Naopak nejvice laktosové tolerantni jsou obyvatelé severni Evropy. V samotné Evrop¢ je
vyskyt laktosové intolerance velmi rozdilny, zvySuje se ze severu na jih. Nejvyssi tolerance
laktosy je u Svédi a Danti 90 %, u Cechii 70 % a nejnizi je u Turkd, pfiblizné asi 20%.
Ceska republika tedy patii mezi zemé s vy$sim vyskytem laktosové tolerance, respektive s

niz§im vyskytem laktosové intolerance M.

Tabulka 1. Vyskyt hypolaktasie ve svété [14]

Rasa, narod, zemé piivodu Vyskyt Rasa, narod, zemé piivodu Vyskyt
Asiaté (z jihovychodni Asie) 98% Rekové (z Kypru) 66%
Americ¢ané (ptivod z Asie) 90% Krétané 56%
Australané (ptivodni obyv.) 84% Ameri¢ané (ptivod z Mexika) 55%
Eskymaci (z Aljasky) 80% Indiani 50%
Americ¢ané (pivod z Afriky) 79% Americané-déti (pav. z Afriky) 45%
Mexicané (rolnického ptvody) 74% potomci Severoevropanii 5%

2.2 Druhy laktosové intolerance

2.2.1 Primarni laktosova intolerance

Je nejcastéjSim prirozenym typem nedostatku laktasy. Souvisi s koncem obdobi laktosové
tolerance. Tento pfirozeny geneticky naprogramovany pokles mnozstvi laktasy o vice jak
90 % zalina jiz od druhého roku Zivota. Prvni pfiznaky se nemusi projevit v détstvi, ale
klidn€¢ az v dospélosti a diky tomu muiZe byt na zakladé odlisSnych 1 nespecifickych
ptiznakti v nékterych piipadech diagndza nerozpoznana. Vyskyt laktosové intolerance je
ve svété rizny, divod je podkladem mnoha hypotéz. Zakladem vSech je existence
variantniho genu, ktery zpiisobuje snizeni produkce laktasy v tenkém stieve. Pritomnost
tohoto genu byla objevena nejdiive u Fint, tentyZ gen byl nésledné zjiS§t€n 1 u osob z
Némecka, Francie, USA. Tato skuteCnost vyvolala vznik hypotézy, podle niZ tento
,variantni gen" zjiStény u pacientd je vlastn€¢ ptvodni forma genu, zatimco u laktoso-

tolerantnich osob se vyskytuje genova mutace 4,

2.2.2 Sekundarni laktosova intolerance

Sekundarni laktosova intolerance vznika v souvislosti s onemocnénim zazivaciho traktu,
které ni¢i karta€ovy lem nebo urychluje pasaz zazivacim traktem. Jedna se predevSim o

pfechodnou formu. Objevuje se v disledku poskozeni epitelu tenkého stieva po uziti 1€k,
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ozafovani, Crohnové nemoci, pii parazitarnich onemocnénich, chirurgickém zakroku na

zaZivacim traktu nebo infekei. Tento typ se miZe vyskytnout v jakémkoliv veku P4,

2.2.3 Vrozena laktosova intolerance

Tento typ vrozena laktosova intolerance, je velmi vzacny. Na celém svéte je znamo asi 40
pfipadu. Vrozena forma laktosové intolerance je autozomalné recesivni porucha s malo

znamymi molekularnimi podklady 4]

2.3 Priznaky laktosové intolerance

Mezi zékladni pfiznaky laktosové intolerance patii nadymani, pocity tlaku v bfisni duting,
zpusobené produkty fermentace laktosy, které zrychluji pasaz zazivacim traktem a tlak v
tlustém stfevé. Dalsi ptiznaky jsou prijmy s vodnatou, pénovitou a kyselou stolici, které
souviseji pfimo s transportem nevstiebané laktosy, diky kterému se ve stievé zvySuje
mnozstvi vody a elektrolytti a celkové opét dochazi ke zrychleni pasaze zazivacim traktem.
Nedostatecna aktivita laktasy je vSak ve svém dusledku pticinou dalsich zdravotnich obtizi
a to jsou napfiiklad nevolnost, zvraceni, zacpa, mize sekundarn€ dochdzet i k snizené
digesci a resorpci nékterych dalSich zivin, tedy aZ k malabsorpénimu syndromu.
Symptomy se objevuji zpravidla 30 minut az 2 hodin po konzumaci laktosy a mohou trvat
az tf1 dny. Doba trvani a intenzita ptiznakll zavisi na mnoZstvi pozité laktosy a na mife

deficitu enzymu laktasy 3.

2.4 Lécba a prevence

Onemocnéni se 1é¢i omezenim laktosy v jidelnicku, ve vyjimecnych piipadech je nutno
vyrobky s obsahem laktosy Uplné vyloucit. VétSina postizenych ma totiz ve svém tenkém
stieveé aspont malou aktivitu laktasy, nema potiZze po konzumaci malych mnoZstvi vyrobkl
S obsahem mlécéného cukru. Nékteré mlécné vyrobky maji nizky obsah laktosy, zejména
tvrdé a zrajici syry, ty muze i pacient s laktosovou intoleranci konzumovat. Nékdy je
mléko dobfe tolerovano, zvlasté kdyz je smiseno s kakaem nebo s kukuficnymi lupinky,
které zvysi vydatnost jidla, to ma za nasledek zpomalené traveni, laktosa ma pak Sanci ze
bude rozstépena zbytky enzymu, ktery je ve stfevé. Mlééné vyrobky s vysSim podilem
tuku, Slehacka nebo smetana, nemusi v men$im mnozstvi pacientovi zpusobovat potize.
Jogurty a zakysané vyrobky laktosu obsahuji, ale obsahuji také bakterie, které s jejim

Stépenim ve stievé pomulzou, a proto Sjejich konzumaci nemaji lidi s laktosovou
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intoleranci zadné potize. ,,Pratelské” bakterie, které se nachazeji v probioticich, mohou
stav pacienta trpiciho laktosovou intoleranci vyrazné zlepsit. Musime si davat pozor i na
jiné potraviny, které mohou laktosu obsahovat. Jedna se o mléénou cokoladu, zmrzlinu,
zékusky, maslo, margarin, potraviny obsahujici susené mléko. Laktosa se také nachazi
v mnozstvi 1€kti, v napojich, dokonce i ve Zvykackach a proto je nutné sledovat sloZzeni
potravin, které jime. EXistuji bezlaktosové mléka a mlécné vyrobky, lze uzivat tablety
s obsahem laktasy, které jsou k dostani v 1¢karné. Pti vylouceni mléka ze stravy je nutné
doplniovat vapnik v jinych potravinach. Nejvice vapniku (v mg/100g potravy) obsahuje
mak, tvrdé syry, pohanka, také lenova a slune¢nicova seminka, fazole, ofechy, brokolice,
pazitka. Je mozné ptisun vapniku zvysit pomoci dopliikl stravy. Kojenci nejsou obecné
alergiCti na matetské mléko, ale je-li, méla by matka pferusit kojeni a vyuzit dostupné

alternativy napiiklad "),

RyZova kase
Neni tolik bohata na ziviny jako mléko, proto je nutné ziviny dopliovat dal§imi zpusoby.

Ryzova kase je vhodnou a popularni nahradou 31,

Sojové mléko
Sojové mléko je pro zdravy zivotni styl. Je urcen k plné nebo ¢astecné nadhradé susSeného
odtu¢néného kravského mléka. Neobsahuje mléény cukr, laktosu ani cholesterol, je proto

vhodny pro osoby s nesnasenlivosti mléénych produkti a pro vegetariany [18]

Kozi mléko

Kozi mléko ma jiné slozeni a podil bilkovinnych kaseinl, kterym se v kravském mléce
pricita nejvétsi role pii vzniku détskych alergii. Uvadi se, ze 60 — 70 % populace, ktera je
alergicka na bilkoviny kravského mléka, sndsi bez probléml bilkoviny mléka koziho.
Vyzkumy uvadéji, ze asi 7,5 % déti je alergickych na kravské mléko, ale 60 — 70 % z nich

neni alergickych na mléko kozi 9],
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2.5 Alergie

Alergie na mléko je precitlivélost na bilkovinu kravského mléka vyvolavajici poruchy
imunitniho systému. Nepiiméfena reakce na mléko nezahrnuje pouze imunni systém je
popisovana jako intolerance (nesnasenlivost). Mléko je jeden z nejCastéjSich alergenti u
déti. Vyskyt alergie na kravské mléko se uvadi v populaci mezi 0,3 — 7 %. Piecitlivélost
muze vznikat na vSechny mlé¢éné bilkovinné slozky kasein, alfa- a beta-laktalbumin.
NejcastéjSim mléénym alergenem byva beta-laktalbumin. Studie v nékolika zemich
prokazali ptevahu alergie na mléko u déti v prvnim roce Zivota a to kolem 3 — 5 %. Vétsina
z nich alergii ztraci po tfetim roce zivota, ale nékteré déti zdstanou alergické po cely Zivot.
Mlécna alergie se nejCastéji projevuje zazivacimi projevy prdjmy, zavrati, nevolnosti,
nadyménim, zvracenim. Nékdy muize dojit i k celkové reakci obchu z€ervenani, poceni.
Projevy se objevuji vzdy po poziti mléka. Alergie na mléko se muze projevit i na jinych
organech mimo zazivaci trakt, napiiklad na kizi ve form¢ koptivky, ekzémi nebo v oblasti
dychaciho tustroji kasel, zvySena tvorba hlenu, problémy s dychdnim, duSeni. Nemusi jit
vzdy o alergii pfimo na bilkoviny kravského mléka, ale v mléce mohou byt chemickeé
alergeny, které se do néj dostaly s potravou krav. Alergie na bilkovinu kravského mléka
nejCastéji propukne v okamziku, kdyz dité zacne pit jiné mléko nez matetské. Piiznaky
alergie nemusi byt rozpoznatelné bezprostiedné po poziti mléka nebo mlécného vyrobku
muze se objevit dokonce az po n€kolika dnech. ObtiZze malého alergika se mohou dale
stupiiovat, ke koZznim potizim se ptidava priijem, zvraceni, obvyklé je nechutenstvi.
Bilkoviny kravského mléka jsou silné alergeny, odolné 1 vii¢i vysokym teplotam. Pfevareni
mléka tak od potizi nepomlze. Kravské mléko mlze vyvolat i jiny druh alergie — na
laktosu (mlécny cukr). Je piijateln€jsi, protoze vétSinou staci z jidelni¢ku vyloucit pouze
kravské mléko. Malym alergikim nékdy necini ani zadné potize konzumace kysanych
mléénych vyrobkl nebo syrii. Kravské mléko Ize dale nahradit ovéim nebo kozim, po
fadném tepelném zpracovani, coz se tyka ndkupu mléka ze soukromych chovi. Pfi
nedostate¢né pasterizaci hrozi riziko vzniku jinych nemoci (napiiklad klistové
encefalitidy). Specifickou skupinu nemocnych jsou kojenci, ktefi maji alergii i na mléko
matky. Matefské¢ mléko mlize také obsahovat malé mnozstvi bilkovin kravského mléka ze
stravy maminky. Pokud se tato komplikace vyskytne, musi se kojici Zena poradit s Iékafem
a zvolit spravnou dietu. Je to komplikace velmi vzacna, ale existujici. Matefské mléko
zustava stale tim nejlepSim, co miize kojenec dostat. Chrani proti alergiim a zvySuje

obranyschopnost organismu proti dal§im nemocem. Pii podezieni na alergii zkusime
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nejprve zménit druh mléka. Potom zvolime jiny druh mlééného vyrobku, naptiklad
tvarohovou pénu, jogurt, zakysany mléény napoj. Pokud alergické projevy trvaji, lze
pokladat alergii na kravské mléko za potvrzenou. Kravské mléko nebo mlécné vyrobky
vynechame ze stravy a nahradime je kozim nebo s6jovym mlékem. Musime si ¢ist v§echny
etikety, popisky potravin, kosmetiky, Iékatskych piipravkd, které mohou obsahovat néjaky

typ nebo mnozstvi kravského mléka.

Alergie na mléko se projevi dvéma zpusoby:

251 Rychly

Tato reakce nastane nahle, ¢asto jen nékolik malo minut po kontaktu s mlénymi proteiny.
Pfiznaky anafylaxe se mohou vyskytovat rychle, coz mize byt fatalni, jestlize se alergikovi

nedostane nutné péce.

2.5.2 Pomalejsi

Nejbéznéjsi typ reakce. Tato reakce Casto nastane nékolik hodin po kontaktu s proteiny.
Ptiznaky jsou mirnéjsi, vétSinou jde o obtiZe traviciho traktu. Alergie na mléko je Casto
dédicna. Proto v pifipadé vyskytu alergie v rodiné by mély chodit na preventivni prohlidky.
V rodinach, kde se vyskytuji i jiné alergie (napt. pyl, seno, prach a dalsi) je riziko vyskytu

alergie na mléko vétsi. Nejbézné&jsi piiznaky dusnost, koptivka, zvraceni, prujmy, otoky
[5,20,21,22]

2.6 Metody diagnostiky

Diagnostikovat sniZzenou aktivitu laktasy mizeme riznym zpisobem, pouzivaji laboratorni
metody. K pfimym metodam patii uréovani laktasy a ostatnich disacharidi v mukéze
pomoci biopsie sliznice stievni. Biopticky vzorek se ziskdva pouzitim Crosbyho ndstroje
za kontroly rentgenu. Intubace je relativné pracna a pro pacienta nepiijemnd. Dulezité u
tohoto procesu je misto odbéru, protoze aktivita laktasy mezi duodenem a ileem kolisa.
Z nepfimych metod se nejCastéji pouziva tolerancni test. Pfi této metodé¢ se podava
peroralné zpravidla 50 g laktosy na m? t&lesného povrchu, rozpusténé v 500 ml. Po dobu 2
hodin se méti ve ¢tvrthodinovych intervalech koncentrace glukosy v krvi. Vzestup glukozy
o méné nez 20 — 25 mg/100 ml svéd¢i pro snizené Sté€peni laktosy. Dalsi metodami, napf.
méfeni galaktosy v Krvi i v moci Ize urCovat galaktosu. Po piedchozim podani etanolu,

nasledném zatizeni laktosou se ur¢i jeji koncentrace v moci v poméru k vylouc¢enému
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kreatininu. Dnes je standardnim vySetfenim ur¢ovani vodiku ve vydechovaném vzduchu.
Z nerozstépené laktosy vznika v tlustém stievé plisobenim mikroflory vedle dalSich latek
také vodik. Ten pirechazi Castetné do krve, je transportovan do plic a zde eliminovéan.
Provadi se plynovym chromatografem nebo elektrofyzikalni metodou. Zvyseni vodikové
koncentrace od zakladni hladiny o vice nez 20 ppm (mg/1) se projevuje jako nedostatecné
Stépeni laktosy. Urcovani vodiku ve vydechovaném vzduchu je jednoduché. Miizou byt
jedinci, jejichz mikroflora neprodukuje zadny vodik. Také 1é¢eni antibiotiky vede Kk snizeni
mikrobialni masy, a tim ke snizeni tvorby vodiku. Dal§imi faktory, jako je spanek, pohyb,
koufeni také zpisobuji zvysSeni eliminace vodiku nezavisle na mnozstvi konzumované
laktosy. Kromé& vodiku lze ke zjisténi nedostatku laktasy urCovat ve vydechovaném

vzduchu i ¥*CO, nebo **CO, po podéni laktosy, znagené piislugnymi izotopy ™.
y y
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3 SOJA

Soja je prastara kulturni rostlina, jejiz ptivod nikdy piesné nepozname. Tak jako jiné staré
rostliny, péstovala se diive, nez ¢lovék mél moznost o ni néco napsat. Nejpravdépodobngéji
pochazi z jihovychodni Asie. Francouzsky botanik Alphonse de Candolle povazuje za
pravlast soji pasmo od Javy pres Indo¢inu do Japonska. Jini zase uvadéji za pravlast Indii.
Pted vice nez dvé st¢ lety byla s6ja dovezena do USA. Do Evropy se dostala az koncem
18. stoleti. V sedmdesatych letech minulého stoleti byly konany pokusy s péstovanim soji
na ruznych mistech v Madarsku, Rakousku, Francii, Italii ale i na naSem uzemi. V
souCasné dobé se vice nez polovina s6ji vyrabi v USA (kazdoro¢ni sklizen se pohybuje
mezi 50 — 60 mil. tun). USA je nejvétsim svétovym exportérem sdji a sdjovych produktil.
Druhym nejvétsim vyrobcem soji je Brazilie, kde ro¢ni produkce jiz dosdhla 12 mil. tun.
Vyznamnym producentem soji je i Argentina. Z vychodnich zemi ztstava hlavnim Cina,
Indie a Indonésie. Japonsko, které ma vysokou spotiebu sdji, dovazi nejvice soji na svete.
Z evropskych zemi se péstuji ran&j§i vyslechténé odriidy ve Francii, Italii, Spané&lsku,
Bulharsku, Mad’arsku a Rumunsku. V sousednim Madarsku vénuji péstovani soji stale
veétsi pozornost. Gestorem jejiho péstovani v zemi je statni zemédélsky kombinat v Bolyi
na jihu Mad’arska. V ptihodnych oblastech naSich jiZnich sousedi zacali tuto vyznamnou
plodinu péstovat v roce 1974. Loni zdejsi péstitelé dokazali vypéstovat kromé sdje pro
zivocisnou vyrobu také 4000 tun sdji pro potravinaisky pramysl. Madarska soja se stale
vice objevuje v riznych konzervarenskych vyrobcich. Odridy vyslechténé pro klimatické
podminky v Némecku, maji relativné nizky obsah bilkovin a tukt, ale vyhodné sloZeni
esencidlnich aminokyselin a mastnych kyselin. Vynosy sojovych bobtl a jejich slozeni
kolisaji v zavislosti na odridé a vnéjsich, specialn¢ klimatickych podminkach, pficemz
pfevlada hlavné vliv prostfedi. Zemédélskd vyzkumna sluzba ministerstva zemédélstvi
USA schvalila navrh Slechtitelskych cili pro slozeni sdji, ktery vypracovala ASA
(americkd asociace pro soju). Podle tohoto navrhu by sdja méla obsahovat celkem 62 %
oleje a bilkovin, pficemz obsah bilkovin by m¢l ¢init minimaln€ 41 % v susin¢. Kone¢nym
cilem programu ASA je vySlechténi vysoce vynosnych odriid séji s vyS$Sim obsahem
bilkovin. Na zdklad¢ tohoto programu vyslechtili v Severni Karolin¢ odrtidu s vysokym
obsahem bilkovin (46 %) a nizkym obsahem kyseliny linolenové (3 %), kterd ma stejné
vynosy, jakych se dosahuje jen u komercnich odrud s6ji. Nékteré Slechtitelské programy se
zam¢iuji na minimalizaci sloZek sdji pusobicich ve vyzivé lidi 1 zvifat negativné. Napf.

Illinoiska spolecnost Foundation Seeds v soufasné dob¢ uvoliiuje novou odridu soji
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Kunitz, kterd neobsahuje Kunitzliv inhibitor trypsinu. Tato odriida mize byt zkrmovana
prasatim bez predchoziho tepelného oSetfeni. Jsou snahy i o zmény ve slozeni
sacharidické slozky. Soja (Glycine soja) je jednoletd rostlina s kulovitym kofenem a s
hrubou lodyhou. Je vynikajici luskovinou vychodnich zemi. Podoba se kefickové fazole,
kvete drobnymi, do hroznu uspofddanymi bilymi az fialovymi kvitky. Plodem je hnédy
kozovity lusk dlouhy 2 az 7 cm, n¢kdy az se sedmi semeny. Semeno velikosti drobnéjsiho
hrachu je kulaté az ovalné, Zluté, SedoCerné az Cerné, nebo mramorové zbarvené. Jako
motylokvéta rostlina je velmi dilezitou agrotechnickou plodinou, zlepSujici vyzivné a
fyzikalni vlastnosti pidy. Je proto vybornou ptedplodinou pro vétSinu zemédélskych
plodin. Uzitek poskytuje celd rostlina. Cerstva i suSena nat' je hodnotnym krmivem,
semena jsou dulezitou slozkou v lidské vyzivé i ve vyzivé hospodatfskych zvifat. U
vychodoasijskych narodt je soja nejcennéjsi slozkou potravy, zejména proto, Ze jim
nahrazuje zivoc¢iSnou bilkovinu, predevSim u nébozensky ortodoxnich vegetariand. O
vyznamu a uplatnéni soji v lidské vyzivé byly publikovany stovky védeckych i odbornych
¢lanki a objevuji se stale nové. Pochéazeji nejen ze zemi, kde obyvatelstvo trpi podvyZivou
a sO0ja pomaha alespon z¢asti hradit deficit bilkovin, ale 1 ze zemi, kde jsou energetické
davky ptekraCovany a obyvatelstvo trpi chorobami, jejichz ptivod je z velké Casti zavinén
nadbytkem potravy, jeji nevhodnou skladbou. Soja je cenéna odeddavna. Na Dalném

"X

vychodé vzdy patiila mezi "pét posvatnych". V Ciné trpély severni ¢asti zemé, kde byla k
dispozici sdja mén¢, nasledky nedostatku bilkovin, nez ¢asti jizni, kde vyzivu zajistovala
témet vyhradné ryZe. V Japonsku je s¢ja a vyrobky z ni také hlavnim zdrojem bilkovin, 1
kdyz v posledni dobé se podil potravin zivocisného pivodu zvysuje. Obyvatelstvo
vyspeélych zemi si ceni s6ji piedevsim pro kvalitni bilkoviny, kterych mé asi 34 %, olej s
vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselin a vitaminu E, fosfolipidd, véapniku,
Zeleza a vitaminli B. Nezanedbatelny vyznam ma i vldknina (5 %). Dulezitou slozkou je
lecitin (1,2 — 2%), ktery se ze sojovych bobu vyrabi. V soji bylo prokazano také urcité
mnozstvi purind, proto se s6jové vyrobky nedoporucuji pfi onemocnéni mocovych cest,
zejména v piipadé mocovych kameni. So6ja jako potravina rostlinného pivodu neobsahuje
cholesterol, a tudiz ptijem bilkovin ze sdje neni spojen s piijmem cholesterolu. Tento fakt
je pro obyvatelstvo vyspélych zemi, kde velka ¢ast populace je postizena chorobami srdce
a cév velmi dalezity. Soja je ochranou proti rakoving. Japonské hledani dikazu, pro které
potraviny plati, Ze chrani proti rakoviné, mélo za vysledek zjiSténi, Ze takovou potravinou

je soja, tedy hlavn¢ miso. Tak jako rGzné druhy zelenin a semena, tak i sdjové boby
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obsahuji protirakovinné pusobici latky blokujici proteasu. Pti jednom pokusu byly krysy
vystaveny rentgenovému zateni vyvolavajicimu za normalnich okolnosti rakovinu prsu. Po
vysoké davce ozafeni, vyvolavajici rakovinu, dostala jedna skupina krys sojové boby a
druhé nikoliv. U krys, jiZ dostala s6jové boby, se rakovina vyvinula ve 44 % oproti 74 % u
skupiny, kde krysy so6jové boby nedostaly. Pokusy na zvifatech i lidech se zjistilo, ze
sojové boby mohou mit i dalsi U¢inky. Séjové boby obsahuji nizké koncentrace
ptirozenych estrogenti, Zenskych pohlavnich hormont, a tim pisobi proti poceti. OvSem
tim nelze fici, ze sdja a dalsi lusténiny jsou spolehlivou antikoncepci. U Zen s rakovinou
prsu se v téle mize vytvaret vysoké mnozstvi estrogenu. Védci jsou toho ndzoru, ze tak
jako malé davky alergenu v injekcich mohou u ¢lovéka vyvolat necitlivost k alergickym
reakcim, tak i Casté pojidani sdji — pfijimani malého mnozstvi pfirozenych estrogenii —
muze pusobit protiestrogené, tedy zabranovat zvySené produkci estrogentt hormonalnim
systtmem a tim chranit pfed rakovinou prsu. Tato teorie vSak neni jeSté diukladné
prozkoumana a potvrzena. Zvlasté, kdyz je uz bezpeéné prokdzano, ze hlavni pfi¢inou
vzniku rakoviny prsu, délohy, prostaty, stiev je konzumace masa, mléka a vajec. Zrejme

proto maji vegetarianky 2 — 3 krat niz8i vyskyt rakoviny prsu nez nevegetarianky [23.24]

3.1 Tepelné zpracovani

So6jové boby jako bilkovinny zdroj, se daji zkrmovat vSem hospodaiskym zvifatim,
nejvice drubezi, prasatim a skotu. Soja se kladné hodnoti pro vysoky obsah aminokyseliny
lyzinu. Na druhé strané obsahuje sojové semeno antinutricni latky, jako jsou inhibitor
trypsinu, lektiny, fytaty a jiné. Zkrmovani neupravenych sdjovych bobt milize byt
nebezpecné. Pouze skot mlze pfijimat mensi mnozstvi surové s6ji. VEtSina antinutricnich
latek se inaktivuje teplotou. Cilem termické upravy je také zvySeni vyuziti stravitelnych

vV

zivin, n¢kdy 1 zvysit dobu skladovatelnosti. Bilkoviny pii vysSich teplotach denaturuji
véetné inhibitoru trypsinu. Od surovych bobd se po termické Gpravé snizi az o 90 % a
vyuziti zivin se tim zvySuje o 5 az 10 %. Nejvice se uplatiluje extruze. Tepelnych uprav
pro soju je cela fada vareni, mikronizace, vlockovani, toastovani, lisovani za tepla. Ing.
Vilém Mervat z firmy Farmet Ceska Skalice upfednostiiuje extruzi, ktera patii mezi tzv.
HTST (high temperature short time) metody. Jedna se o prichod semen extrudérem, je to
Snekové zatizeni opatfeny Skrticimi vlozkami, koncovou tryskou. Probihd v fadu desitek

sekund, hmota se pfi priichodu extrudérem sama zahiiva az na 137 °C. Idealni pro CR jsou

jednosnekové extrudéry urcené pro suchou extruzi. Jsou uréeny pro mensi vyrobny. Hmotu
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je nutno ihned po opusténi extrudéru ochladit na 40 °C, zamezime znehodnoceni extrudatu,
tvorbé plisni a samovzniceni. Vyhodné jsou podle Ing. Mervarta vibracni spirdlové
chladici dopravniky. Jsou jednoduché a spolehlivé, nevyzaduji pfili§ vysoké investicni

naklady (341,

Obrézek 1. Soja &

3.2 Vyrobky ze soje

3.21 Tofu

Tofu je na Dalném vychod€ znamo jiz po staleti, v posledni dob¢ se stale vice uplatiluje v
zapadnich zemich vzhledem k vysokému obsahu rostlinnych bilkovin, nizkému obsahu
energie, nepfitomnosti cholesterolu a pro né€které v nepfitomnosti laktosy. Tofu mame
celou fadu, 1isi se pouzitou surovinou, vlhkosti, obsahem Zivin a konzistenci. Podle obsahu
vody obsahuje 8 — 14 % rostlinné bilkoviny, 4 — 7 % tuku, 2 — 3 % sacharidi. Bohaté na
vapnik a téméf neobsahuje kuchynskou sul. Tofu je z 90 % stravitelné, protoze béhem
vyroby se odstraiiuji témef vSechny nestravitelné ¢asti. Bilkoviny tofu jsou tvofeny vesmés
esencidlnimi aminokyselinami, obsah metioninu je nizky. Tofu ma bilou barvu a
tvarohovitou konzistenci. Tajemstvi tofu je i v jeho mnohostranné pouzitelnosti. Lze je
kofenit i sladit, konzumovat syrové, vafené, smazené nebo pecené. Pouziva se do dezertd,
jogurtl, salatovych nalevli, omacek, majonéz, kterym dodava chut. Tofu se mize pouzit

jako piidavek do peciva, téstovin a masovych vyrobku. Na trhu je cela fada vyrobku z tofu
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v neptebernych chutovych variantach s rlznou trvanlivosti. Pfipravuje se srdZenim
sojového mléka. Pro vyrobu sojového mléka je potieba sdjové boby pfes noc namocit,
rozemlit a uvarit. KaSe se filtruje, aby se odstranila vlaknina. V tomto bodé je mozno
vyuzit sdjového mléka i jako takového, nebo s riznymi ptisadami. Piiprava tofu ze
sojového mléka se srazi ptidavkem kyselin ¢i mineralnich soli s koagulaénim ucinkem. Po
vytvofeni syfeniny se odtahne syrovatka a syfenina se pod tlakem formuje. Konzistence
zavisi na mnozstvi a typu srazedla, obsahu vody. Nékteré formy tofu maji slabé bobovou
pfichut’ i vini a pfidavek ochucovadel je nutny. S pfirodni chuti tofu velmi dobte
harmonuji ofiskové, mandlové a pistaciové prichuti. Mizou se pouzivat i1 pfichuté
vanilkové, ¢okoladové a ¢erného rybizu. Sladime sacharosou ale i medem, sladem nebo

javorovym sirupem. Muzeme tofu i udit. Obliba tofu stale stoupa [5.23],

Obrazek 2. Tofu 18

3.2.2 Séjova mouka

Séjova mouka je vyrobena z prazenych sojovych bobi, které jsou rozemlety do jemného
prasku. Existuji dva druhy s6jové mouky, které jsou dosazitelné na trhu. Ptirodni neboli
plnotu¢na sdjova mouka, ktera obsahuje ptirodni sdéjovy olej. Odtucnéna soéjova mouka,
u které byl odstranén béhem vyroby olej. Odtu¢néna sdéjova mouka je vice koncentrovany
zdroj proteind, nez je tomu u plnotuéné sdéjové mouky. Ob¢ mouky by mély byt uchovany
Vv chladu. V doméacnostech se sdjova mouka tolik nepouziva, v potravinaiském pramyslu je

velmi pouzivana. S6jova mouka neobsahuje lepek, chléb vyrobeny se sojovou moukou je
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vlaény a hutny. S6jovou mouku mizeme nalézt v riznych obchodech se zdravou vyzivou

nebo v odd&lenich supermarketii k tomu uréenych 71,

3.2.3 Sojova Krupice

Podobna s6jové mouce. Sdjové boby oprazené a rozpukané do hrubych kouskt a drté, nez
tomu je u s6jové mouky. Séjova krupice miize nahradit séjovou mouku. Obsahuje vysoké

mnoZstvi proteinil. MiiZe byt pfidavana do ryZe nebo dalsich obilovin 7.

3.24 Miso

Fermentovana vyzrala pasta ze sojovych bobli a ryze hotkoslané chuti. Obsahuje enzymy,
ovlivitluje vyvazenost pfirodnich sacharidl, dodava esencidlni oleje, vitaminy, mineraly,
proteiny ve vyvazeném slozeni. Obsahuje vitamin Bj,. Miso je vyzivné, slané koteni,
zaklad japonské kuchyné zejména k ptipraveé "miso polévek", k ochuceni i jiné stravy napf.
restovanych jidel, téstovin, do marinad, dresinkli, omacek. Je jednou z hlavnich surovin
Asie. Muzeme je uchovévat az po dobu né€kolika mésicii. Jakmile jiz jednou otevieme,
musime uchovavat v lednici nebo na chladném misté. Miso slouZi k povzbuzeni Zivotni
sily, podporuje latkovou vymeénu, je bohaté na mineraly, pomaha pfi Spatném traveni,
vyzivuje pokozku a krev, tim podporuje tvorbu bunék a kozni tkan€, pomaha pii srde¢nich
chorobéch, rozpousti v krvi cholesterol, cévy jsou pruznéjsi, je velkou pomoci pii
vysokému krevnimu tlaku, zmiriiuje disledky koufeni nebo konzumace alkoholu, pomaha
jako prevence proti alergiim a tuberkul6ze. Shiro miso neboli bilé miso je lehké, jemné,

bélouckeé pro piipravu zimnich polévek [28],

3.2.5 Natto

Je to tradi¢ni japonsky vyrobek vyrabény z fermentovanych soéjovych bobi, Ccasto
podavany k snidani. Je bohatym zdrojem proteini. Natto a sdjova pasta miso (s6jové boby,
stl, koji) se smichaji a vytvaifi bohaty zdroj zivin. Ma zajimavou chut, lepkavou
konzistenci, typické aroma, které muze zanechat nepiijemny zapach dechu. Natto,
podavame S ryzi a Casto jej dochucujeme s6jovou omackou, ¢esnekem, porkem, hoicici,

cukrem 281,
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Obrazek 3. Natto 2%

3.2.6 Okara

Je to drt’ vlakniny vznikajici béhem vyroby sdjového mléka. Obsahuje méné proteinli nez
samotné sojové boby, tyto proteiny jsou vysoce kvalitni. Okara se mlze péci a mize byt
pridavana jako vldknina do kolacu a ¢ajového peciva. Muze se rovnéz pouzivat do parkd

nebo klobas. Zakoupit si ji mizeme v obchodech se zdravou vyzivou [30]

3.2.7 Séjové syry a jogurty

Vyrabéji se ze s6jového mléka. Svoji krémovitou strukturou je snadnou nahrazkou kyselé
smetany nebo smetanovych syrt. S6jové jogurty miizeme v pestrém sortimentu nalézt v
prodejnich zdravé vyzivy. Bohuzel vétSina sdjovych jogurtii obsahuje cukr, kravskou

syrovatku nebo susené kravské mléko, proto musime byt pozorni pii nakupu [s01,

3.2.8 Séjové ofechy

Oprazené so6jové ofechy jsou obycejné sd6joveé boby, které se namocily ve vode¢ a pak byly
prazeny do zlatova. Maji mnohotvarnou chut, véetné chuté ¢okolddové. Obsahuji hodné
bilkovin, jsou podobné struktufe a chuti arasidi. Mdzeme si je zakoupit v obchodech s

potravinami 2%
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3.2.9 Sdjovy olej

Olej je vyrobeny pfirodni extrakci ze sdjovych bobl. Je nejpouzivanéjsi ve Spojenych
statech, odhaduje se az 79 % zastoupeni na poli vSech potravinaiskych oleji. Prodava se v
kazdych potravinach pod v§eobecnym jménem "rostlinny olej — vegetable oil”, je to 100 %
sojovy olej nebo smés olejii. S6jovy olej neobsahuje cholesterol a obsahuje vétsi mnozstvi

polynenasycenych tuki B,

3.2.10 Séjové omacky

Omacka tmaveé hnéda tekutiny vyrobena ze sdjovych bobi, které podlehly fermentacnimu
procesu. M4 slanou chut’, ale niz§i mnozstvi sodiku nez je u kuchynské soli. Specifickym
typem sdjové omacky je tamari, shoyu a teriyaki. Shoyu je vyrobena ze s6jovych bobt,

. , . . . e s [30
pSenice, zatimco tamari je vyrobena je ze soje a vznika pii vyrob¢é misa [s01,

3.2.11 Séjové mléko

Sojové mléko je smetanové zluté mléko ze sdje. Vyborny zdroj vysoce kvalitnich proteinti
a vitamind B. S6jové mléko mizeme nejvice nalézt v aseptickych obalech, ale i v obalech
jako je napf. baleno mléko. S6jové mléko se rovnéZ prodava jako praSek, ktery se micha s

vodou B,

3.2.12 Texturovany séjovy protein

Je znam jako TSP nebo TVPreg, vyroben z odtu¢néné sdjové mouky. So6jovd mouka je
zhusténa a dehydratovand do vyzivného vyrobku, bohaty na protein a v malém mnozstvi
tuk, sodik. Patii k velmi dobrym zdrojim vldkniny. TSP se vyuzZiva jako nastavovadlo
masa nebo jako jeho ndhrada. Zejména se pouziva do karbanatku, hamburgeri, protoZze ma

obdobné slozeni. TSP se prodava suseny v granulich a kouscich [30]

3.2.13 Tempeh

Tradi¢ni indonéské jidlo, syr prorostly bilou plisni. So6jové boby jsou fermentovany v
plackach do zakoufené ofiskové chuti. Tempeh miize byt marinovan nebo smazen. Pridava

se do polévek, Spaget a hlavnich chodt [0,
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Obrazek 4. Tempeh B¢

3.3 Zpracovani s6jovych bobi

Ciftané znaji prednosti soji jiz stovky let. Evropaniim piedstavil séju vlamsky podnikatel
a vizionaf, pradédecek Philippa Vandemoortela (zakladatel Provamelu), ktery objevil
vyzivnou silu séji ve tficatych letech 20. stoleti. CtyfFicet let poté pfisel jeho vnuk, Philippe
Vandemoortele, s jesté jasnéjsi vizi, vyfeSit péstovanim sdji problém s hladem v zemich
tietiho svéta. Soja je pro tento Gcel idealni, protoZe nepotiebuje piili§ vody. Roku 1975
vyvinul Philippe ojedin€ly vyrobni proces, jehoz prostfednictvim se mu podatilo ziskat
sojovy napoj z celych sojovych bobl. I dnes se Provamel aktivné Uc€astni projektl v

zemich tfetiho svéta. Vyrobni proces s6jového napoje Provamel.

3.3.1 Loupani

Loupani je ¢isté mechanicky, suchy proces, pii kterém se slupka oddéluje od séjového
bobu. Oloupané boby, které obsahuji vyzivové slozky, se dale zpracovavaji. Slupky slouzi
jako krmivo pro zvifata.

3.3.2 Spafreni

Béhem pateni se namaceji s6jové boby do vrouci vody, pficemz zméknou a vytvofi tak
podminky pro dal§i zpracovani. S6jové boby se nasaknou vodou a jejich objem se zvétsi.
3.3.3 Mleti za pritomnosti vody

Nasaklé a nabobtnalé s6jové boby se dikladné rozemelou na mini ¢astice v Cerstvé vode.

Tim vznika ridka kase.
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3.3.4 Odstredéni duziny

Poté co se vSechny ziviny uvolni do vody, za¢ina proces odstied’ovani mléka od duziny.
Oddélenim duziny (Casto zvané ,,okara*) vznika fidky a lehky s6jovy napoj. Takto ziskany

sojovy napoj tvoii zaklad vsech vyrobkl Provamel.

3.3.5 Ochuceni

Soéjovy népoj pak prochdzi riznymi procesy v zavislosti na koncovém vyrobku, tj. napoj,
dezert, tuk. Pro pfedstavu mizeme proces ochuceni demonstrovat na vyrobé ¢okoladového
napoje. Do zakladniho s6jového napoje se ptida cokolada, napoj se kratce zahieje na velice
vysokou teplotu, tzv. UHT proces. Ten zajistuje del$i uchovani hodnotnych vyzivnych
latek.

3.3.6 Baleni

V posledni fazi se cokoladovy ndpoj plni do kartonovych obald. Ty umoznuji dodavat
vSechny zdravé Ziviny v praktickém baleni. Provamel pouziva obaly Tetra Pak, které jsou
Setrné k zivotnimu prostfedi a poskytuji zaruku, ze se na stiil dostanou Cerstvé a chutné

vyrobky s minimalnim vlivem na Zivotni prostiedi 31,

3.4 Soymilk

Tento piistroj je uréeny na pripravu sojového mléka ze sdjovych bobt [s2]

Obrézek 5. Soymilk B2
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ZAVER

V mé praci jsem se zaméfila na mlééné slozky dilezité ve vyziveé Clovéka. Po t€ jsem se
zamg¢fiila na problémy s laktosovou intoleranci a alergii na mlé¢nou bilkovinu. Mléko je
dilezitou slozku ve vyzivé ¢loveka, nachdzi se v ném jednotlivé slozky v rizné vzajemné

vazbé a poméru.

Na zaklad¢ dlouholetého studia slozeni kravského mléka byl stanoven primérmny obsah
jednotlivych slozek, a také rozdilny vyznam z hlediska nutri¢niho a technologického. Na
slozeni mléka maji vliv nejen genetické faktory, ale i ptisobeni vnitinich, vnéjsich faktora.
Mléko predstavuje slozity biologicky systém s obsahem dulezitych zivin, mineralnich
latek. Jejich obsah ovliviiuje technologické zpracovani mléka. Z mléka se slozitymi
fyzickymi, chemickymi a biologickymi procesy vyrdbi syry, kysané mlécné vyrobky a
maslo. Kvalitu téchto vyrokii ovlivituje vysoce kvalitni mléko. Alergie na kravské mléko
patii mezi pomérné Casté vyzivové alergie. Sklada se ze dvou skupin alergii, alergie na
mlécné bilkoviny a intolerance laktosy, tzv. mlécného cukru. Alergie na bilkovinu mléka
se u déti zacne projevovat v obdobi, kdy matka ptestava kojit a zaCina se pfechazet na
ptikrmy a umélou vyzivu, ovSem muiZe to byt 1 kdykoliv jindy. Jedné se tedy o klasickou
potravinovou alergii. Alergie se prokaze pomoci krevnich test, ty vSak u tpln€ malych déti
nejsou zcela spolehlivé. V disledku alergie mlécné vyrobky z jidelnicku vyfadime nebo
alespont podavame mléko, které uzZ ma problémové bilkoviny natrdvené a ty nevyvolavaji
alergickou reakci, napt. Nutrilon Allergi care, Nutrilon Pepti, pro piisnéjsi dietu Nutrilon
Pepti MCT. Nékdy také mizeme zvolit mléko ov¢i nebo kozi. Laktosova intolerance je
nemoc projevujici se nesnaSenlivosti mléka, presnéji nesnasenlivost mlécného cukru
(laktosy). V nasi populaci se vyskytuje priblizné u kazdého desatého cloveka. Je to
metabolicka porucha zplisobena nedostatkem enzymu laktasa, ktery mléény cukr rozklada.
Vrozena intolerance laktosy se zpravidla projevi u déti jiz pfi kojeni, ale muze vzniknout i
druhotné, napt. pfi celiakii, zanétlivych onemocnénich stfev, nebo jako disledek uzivani
antibiotik, kterd ovliviluji sttevni mikrofléru. Sdja je cennou slozkou potravy, s vysokym
obsahem bilkovin. Miuzeme ji pouzit jako nahradu kravského mléka. Tepelnym
zpracovanim sdjovych bobtl ziskame 1 jiné potraviny se zvySenym vyuzitim stravitelnych

Zivin.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
°C Stupen Celsia.
% Procento.
Tzv.  Takzvana.

pum Mikrometr.
Apod. A podobné.
mg Miligram.

g Gram.

kg Kilogram.

KJ Kilojaul

nm Nanometr.
Ptip.  Pfipadné.

Napt. Naptiklad.
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