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ABSTRAKT

V bakal&ské praci objasnim vyuziti suSenych mlék ve wiwjend a batolat. V teore-
tické ¢asti se ¥nuji charakteristice mléka, vyznamu kojeni aélérvyzive, legislativnim

pozZzadavkm a technologii vyroby suSenych rah§ich vyrobKi pro kojence a batolata. V
praktickéc¢asti dale zmapovanim trhu s vyrobky na bazi susgendébka nebo jeho slozek
v Ceské republice, porovnanim jednotlivych susenycé&mgich vyrobki, které se na na-

Sem trhu nejvice objevuji a odpmi matek v podob dotazniku.

Kli¢ova slova: mléko, kojenci, batolata, vyziva, vyrgbk

ABSTRACT

In my Thesis, | am explaining the utilization oflBaFormula for Newborns and Toddlers.
In the theoretical Part, | am paying close attentio the characteristics of all kinds
of Formulas, importance of breastfeeding, suppleateNutrition, legislative Require-
ments, and the manufacturing Technology of Babyntubas. In the practical Part,
| am researching Baby formula's Market in the Cz&spublic, comparing a variety
of more common Baby Formulas in our Market, andsfilaes addressed to Mothers in the

Questionnaire.

Key words: Formula, Newborns, Toddlers, Nutrition
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UvoD

Cilem bakalgské prace jeijblizit vyznam a Siroké vyuziti suSenych mlék veivg déti

ve Wku do 3 let za pouziti dostupné literatury.

Samozejme, pokud matka rive své dit kojit, je to nejlepsi volba. Kojeni je néjmpze-
n¢jSi a nejzdradjSi zpisob, jak vyzivovat d& Ostatd mnoho Zen se rozhodne naopak,

¢i kojit nemize. A proto je dnes obrovsky wibdétské vyzivy v podob suseného mléka.

Kojenecké susené mléko, které se dnes vyrabi, headm plnohodnotna nahrada. Je dopl-
néno o minerdly, vitaminy, antioxidanty, stopové pn&jiné latky, pitomné v matiském
mléce, které jsou vhodné pro vyvojaé, casto gimo nezbytné.

Umela vyziva se tak snazitigpusobit svym sloZzenim pmérnému vzorku matského

mléka.

Prvnim vyrobcem su$eného mléka &ské vyzivy jiz v dob Ceskoslovenské republiky
se stava firma Nestlé a.s. jiz vroce 1935. Tedgiel vyroby suSenych mlék se¢mi
jiz dlouhou dobu, ale podstata je stale stejna aytaket co nejkvalitrgjSi vyzivu, ktera

pokryje veSkeré pétby i €ch nejmensichdi.

V praktické ¢asti je uvedeno zmapovani trhu s vyrobky vhodnyroi kpjence a batolata
na bazi suseného mléka nebo jeho slozek.
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1 CHARAKTERISTIKA MLEKA

Mléko je bila nebo slabnazloutla kapalinaipnéiené viskozity, nemihledna s typickou
chuti a wni [1].

Mléko mé& ve vyzi¢ ¢lovéka klicové postaveni. Je to nenahraditelny pokrm kdjenc
ale i dilezita sodast stravy pro dospivajici, dasp, staré a nemocné lidi. Mlékem se na-
zyva tekuty sekret mé@e Zlazy savt. Sekrety mléné Zlazy se &i na dw skupiny — mlé-
ka nezrala a mléka zrala. Nezralé mléko (mlezieojylucovano mliénou zlazou na konci
gravidity p'ed porodem (f@dkEZné mlezivo) a hned po porodu (mlezivo pravé). Miez
neni vyuzivano k gimyslovému zpracovanii&hod mleziva v mléko zralé trvagpnérné

7 — 10 dni po porodu. Podle vzajemneho prankaseinové a albuminov@sti bilkovin
rozliSujeme u zralych mlek: mléka albuminova (Zengbsi, kdici a kobyli) a mléka ka-
seinova (kravské, @, velbloudi). V naSich podminkach sdimyslow zpracovava fe-

devSim mléko kravské, v menSiimimléko o¥i a kozi [2].

1.1 Zakladni slozeni a vlastnosti mléka

Poner, v émz jsou Ziviny v mléce zastoupeny, zejména vitangimgineralni soli, je vel-

mi piiznivy [2].

Kravské mléko obsahuje jomnérné 88 % vody a 12 % susSiny. Mléko dale obsahuje enzy-

my, pigmenty a hormony [2].

SuSina kravského mléka u zdravych dojniltlkza klesa pod 12 %, mnoZzstvi tuku nebyva
mensi neZ 3 % a tukuprosta susina nema klesnouhqaadotu 8,5 %. Mezi jednotlivymi
slozkami mléka existuji dité zakonité vztahy, ndpmezi obsahem susiny, obsahem tuku
a mérnou hmotnosti. Na zakladbsahu susSiny, tukuprosté suSiny a tuku v suzie usu-
zovat na poruSeni mlék&igavkem vody nebo sebranim tuku. Podle obsahudgldag-
kterych mineralnich latek pak Ize usuzovat na miégkmemocnych dojnic [2].

Zdravotni stav dojnice se hodnoti podle obsahu sokyah burgk.
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Tabulka 1: Rimérny obsah jednotlivych Zivin v 1 litru kravskéhoéké

Druh Zivin Obsah Zivin v 1 litru mléka
Bilkoviny (g/) 31-35
Esenciélni aminokyseliny (a/l) 1,3
Mlécny tuk (g/) 30 — 46
Mlécny cukr (g/) 45 - 50
Mineralni latky (g/) 7
Vitaminy (mg/l) 11,4-424

Ze sacharid se v mléce vyskytuje laktosa a v nepatrném mnoisgeji S€pné produkty
glukosa a galaktosa, déale pak kvasny produkt Igktéyselina miéna [2].

Laktosa se vyzriaje nizkou sladivosti a dobrou stravitelnosti (828). Laktosa maijz-
nivy vliv na traveni, protoze vazbou vody vyvolal@btnani $evniho obsahu a podporu-

je peristaltiku [2].
MIéko je velmi dobrym zdrojem lehce stravitelnyclaiy@ivové kvalitnich bilkovin [2].

V mléce se nachazi velmi vhodna&ndvou skupin bilkovin, ktera ummje dokonalé

vyuziti vSech aminokyselin. Mezi bilkovinami mlék#evliada kasein. Kasein obsahuje
vSechny nepostradatelné aminokyseliny. Z hledisijech kvantitativniho zastoupeni
je zvlast cenny pro vysoky obsah lysinu. Zavain je nizky obsah cystinu a tryptofanu

[2].
V syrovatkovych bilkovinach mléka,rgdstavuji asi 0,6 %, se nachariaktalbumin

aB-laktoglobulin, coZ jsou sloZzenim snad nejvhg@nbilkoviny vibec [2].

Obsah tuku, ktery udava do zn& miry energetickou hodnotu mléka, je udavan wo-syr
vém farm#éském mléce 4 %. Z nutmiho hlediska je velmi vyznamné, ze g tuk
je z wtSi ¢asti v mléce obsazen v jetrozptyleném, emulgovaném, a proto velmi idob

stravitelném stavu [2].

Mlécny tuk je vyuzitelny az z 99 % a z hlediska vyZzjeyjednim z nejvyhodfjSich tuki
vibec. Mezi nenasycenymi mastnymi kyselinami dného tuku jsou i esencialni, které
organismus nedovede syntetizovat (kyselina linglavhnolenova). Obsah cholesterolu
v kravském mléce je parmeé maly. V litru mléka ho je gimérné 120 mg [2].

Mléko je zejména donatorem vapniku, fosforu a dkasll ostatni mineralni latky saturuji
Z WtSi nebo mensi miry p@by clovéka. Pondr mezi vapnikem a fosforem je v mléce
idealni 1: 1,3 [2].
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Vapnik z mléka se snadno resorbuje. Resorpci pogipiada mlénych slozek, zejména
laktosa, lysin, valin, histidin, vitamin D a kys®& citronova [2].

Hodnota vitamid v mléce je vzhledem k jejich p i obsahu vyznamnaifodni obsah
vitamini v mléce po nadojeni se cestou ke sguteli casto sniZzuje, a to i 0 50 % i vice,

vlivem neSetrného odetvani nebo $ technologickém zpracovani [2].

Mléko obsahuje relativhvysoky obsah vitaminu A jeho prekurzoru karotedeho kon-

centrace vSakifmo unerné zalezi na krmeni zelenym krmivem [2].

Mléko je velmi dilezitym zdrojem ve voglrozpustného vitaminu Briboflavinu) a vita-
minu By, (kyanokobalaminu) a po¥mé dobrym zdrojem vitaminu B(thiaminu), B (py-
ridoxinu), biotinu a cholinu [2].

Cerstw nadojené mléko obsahuje také vitamin C, ale oxifao tento vitamin ochuzova-
no. Proto se mléko povazuje za chudy zdroj vitan@nuMléko gispiva k vyzig ¢loveéka
pouze zanedbatelnym mnozstvim vitaind a K a malym mnoZzstvim vitaminu E. \é-n
kterych zemich se protdigava vitamin A a D do suSeného mléka a vitaminoxahu&t-

ného mléka [2].

K organoleptickym vlastnostem mléka fddbarva, konzistence, strukturajné a chu.
Krémow bily, nepfihledny vzhled mléka Zgobuje mlény tuk, kasein &ast&n¢é neroz-
pustny fosforénan vapenaty. Krémevzluty odstin mléka zZisobuji karotenoidy, které
jsou v malych mnoZstvich rozpagé v tuku a riboflavin (vitamin B nachazejici se
ve vodném roztoku. Tekuta konzistence je dana wsotbsahem vody v mléce. Struktu-
ra je homogenni vlivem polydisperzniho systémuterdm se tuk nachazi v emulzni fazi,
bilkoviny ve fazi koloidni, laktéza a mineralni kyit ve fazi molekularni. Win¢ mléka
je ovlivnéna prostedim, nap ovzduSim stdje, protoZz&erst® nadojené mléko nema
zvlastni, vyraznou dni. Frijimani viné a zapach zpisobuje velky poet a velka plocha
tukovych kultek, na které se aromatické latky #deladsorbuji. Nasladlou chimléka zi-

sobuje laktosa [2].

1.2 Alergenni sloZky mléka

Mléko je jedna z hlavnich alergizujicich potravinto gedevSim u &i. Prevalence této
alergie se liSi virznych zemich, tdaje se pohybuji od 1 % az do 3pipulaci. Alergenni
proteiny se nachazeji nejen v mléce acmy&h vyrobcich, ale ¥acd dalSich potravin, kam

se gridavaji ml&€né bilkoviny pro zlepSeni fudkich vliastnosti. Technologické zpracovani
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nemeni strukturu mlénych proteii natolik, aby se #nila vyznamg jejich alergenicita.
To plati i o tepelném zpracovani mléka [3].
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2 VYZNAM KOJENIiAUM ELE VYZIVY

Jiz kEhem thotenstvi straSi obzvl@tprvoroditky dilema. Kojit, nebo krmit z lahve?
Tuto otazku by si kla kazda matka rozhodnout sama. Mlékbjiamateské nebo uda
kojenecka vyziva, ma diky vysokému obsahu tuku ronefergie — a udrzuje vaseho po-
tomka zdravého a v kondici. Kojenecké mléko, kseédnes vyrabi, je dobra a plnohod-

notna nahrada [4].

Vyziva matéskym mlékem byla od zZatku 20. stoleti zakladni otdzkou Zivota a smrti ko
jenal. Pri nemoznosti kojeni byloipZiti kojence vyjiméné a sd&zkymi nasledky. Prvni
pokusy o unilou vyZivu patily détem, u kterych byla bez kojeni Sance bezjii minimal-
ni. Uméla vyZziva se od té doby vSak natolik rozmohla, 2edvuhé polovié 20. stoleti
vytlacila ve wtSin¢ vyspilych stafi prirozené kojeni na druhé misto — Slo vlgstn,nej-
vétSi popul&ni experiment bez kontrolni skupiny”. Navrat ikrpzené vyZi¢ se da dnes

povazovat za ne§Si cil populéni mediciny [5].

Pri propuséni z porodnice je kojeno 95,6 %ttla déle nez 6 ¥sial 35,1 %. Doba kojeni
se od poatku 90. let 20. stoleti prodluzuje [6].

Graf 1: Kojeni WCeské republice v roce 2003
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2.1 Materské mléko

Kojeni je g@irozeny zmisob vyZivy novorozence a kojence. Mate mléko (Mml) pesta-
vuje girozeny zdroj zivin a vody pro miata vSech druhsavdi, tedy ic¢lovéka. Skladba
matdského mléka je druhéwspecificka a proto jej nelze mezidrukkmantnovat bez rizik
a pripadnych komplikaci [7].

Lidské mateéské mléko pla saturuje vyzivové pozadavky & do 6. nisice jeho Zivota.
Kojené dti v praméru lépe prospivaji, jsou oda@isi jak vici infekcim GIT, tak i vSeo-
becré. U kojenych dti byl zjiStn nizSi vyskyt naddorovych onemagn a niZSi exprese
alergické predispozice. Lépe snéseji bolest. V &osp je u nich niZsi incidence kardio-
vaskularnich onemo¢ni, mér ¢asto jsou obézni.iPkojeni dostava ditmléko optimalni
teploty. Charakter a po¥n jednotlivych zakladnich slozek (bilkoviny, tukgacharidy)
ovlivaujici osidleni GIT, indukci travicich enzympodporuji imunitni systém a vyzravani
nervové soustavy. Kojeni méa také pozitivni psychigky vyznam ve vztahu matky a &it
te [7].

WHO doporéuje vyhradni kojeni po dobu 6&siai, pokud toto nelze dodrzet, tak alespo
po dobu 4 msial Zivota ditte. Matéské mléko jako saiast stravy je dopoteno
v evropskych socioekonomickych podminkach do kgmemiho roku a pokud podminky
dovoli, Ize v kojeni pokksovat az do 3 letdku ditte [7].

2.1.1 Slozeni maté&ského mléka
- Voda

Mate'ské mléko jako vyhradni zdroj tekutiny — vody Zargienych externich podminek
(teploty a vihkosti) posta az do [l roku vku ditte. Podavanéaje a ovocnycht®v ne-
ma v tomto ¥ku opodstaténi, je — li dit dolre hydratované, dost&m@ maci a nema — li
zvySenou pdtbu gisunu tekutiny. Pokud je nutné podani tekutiny mitsd vodu koje-
neckou, pevaenou, nejlépe podanou podkach, nikoli sawikou [7].

- Bilkoviny

V matgském mléce je 0,9 — 1,2 g/ 100 ml bilkovin, avSalrota bilkovin se u jednotli-
vych matek liSi. Celkova bilkovina zahrnuje jakkbiliny mlé&né, tak imunoglobuliny
a sérové bilkoviny. Miéné bilkoviny jsou kasein a syrovatkové bilkovinfaat laktalbu-
min, laktoferin (vaze Fe). Pamkasein: syrovatka je 20 : 80, takze v kyselénspedi

Mml vytvaii jemnou sraZeninu, ktera je pro kojence snadravisttna (na rozdil od krav-
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ského mléka, které ma pémobraceny a sraZzeniny jsou protési a pro dti stravitelné
hare). MIéko dale obsahuje lysozym, ktery ma obranfumici, stejré jako imunoglobuli-

ny [7].
- Tuky

Tuky saturuji z 50% energetickou pettu organismu. Obsah tuke 100ml matiského
mléka je piblizné 3,5 g. Je zavisly na stramatky [7].

Hladina cholesterolu je paimé vysoka a tim indukuje tvorbu degradéch enzyni, takze
vznika @iznivy poner LDL a HDL cholesterolu. Takto se iebdiuje nizsi vyskyt kardio-
vaskularnich onemo¢ni v dosglém wku a u @ti pln¢ kojenych alespp4 nmesice [7].

- Sacharidy

Predstavuji 40% energetické hodnoty Mml. Dominantrsiacharidem je lakt6za. Jedna
se o disacharid gluk6za — galaktdza, ktery je i@&S€Epen enzymem kartaveho lemu
laktdzou. DalSim sacharidem je galaktéza, ktergStle vstebavani Ca a Fe zeiesta

a usnaduje nist Lactobacillus bifidus Oligosacharidy svymi vlastnostmi znestiaj ad-
hezi patogennich mikroorganiéma stevni epitel. Slozeni cukije zodpo¥dné za kyselé
pH stolic. Vysoky obsah sachaifidntize urychlovat peristaltiku a tak vznikaji typicke-k

selé stolice [7].
- Vitaminy

Vitaminy rozpustné ve vad jejich mnozZstvi v matském mléce je zcela zavislé na strav

matky, proto se dopotuje dostatény piijem zeleniny, ovoce, rybiho masa atd. [7].

Vitaminy rozpustné v tucich také zaviseji na pdndnd prijmu matky, avSak &které

z nich jsou standardrkojendim podavany: vitamin K — 1 mgimarozeni [7].
- Mineraly

Nizky obsah sodiku v Mml zatuje malou osmotickou z& ledvin, které \kasnych ob-

dobich zivota nemaji tutéz fuérki zdatnost jako v dosfosti [7].

Véapnik a fosfor jsou v matekém mléce v optimalnim pamu 2 : 1, coZz zabezpeje

snadné vs$ebavani obou prik[7].

Zelezo matiského mléka se snafjnvstiebava v GIT (az 70 %). Nutny je dostatg pri-
sun ve stra¥ matky jiz v pfibéhu gravidity, aby si plod mohl vyty¥id dostaténé zasoby
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Zeleza, a v dostateém gFisunu matka musi pokfavat i v dol& kojeni. Lze takto fedejit
hyposideremii a nasledné anemii kojenyeét,dktera je¢asta zvlagtv 6. nesici vwku [7].

Obecr Izetici, Ze stopoveé prvky (Zn, Cu, Se) s ganych koncentracich z mé&eho

mléka lépe véebavaji a jsou tak dostugii nez pi suplementaci [7].

Jod — nutny je dostatry prisun ve stra¥ matky jak v pibéhu gravidity, tak po dobu ko-
jeni, jeho pitomnost je nezbytna pro psychomotoricky vyvogidita ovliviiuje jeho 1Q [7].

- Vyhody kojeni

Kojené dti trpi béhem doby kojeni velmifidka infekénimi onemoctnimi a vyskytuji
se u nich mnohem ménzyv. timésiéni koliky. Mate'ské mléko zabraije pozdjSi nadva-
ze [4].

Z prsu se zadné ditnegepije, ani si nezvykne pit jenom proto, Ze mu miékaitna.

e

nasyti [4].

Psychosociélni aspekt — vytvdizky vztah matky a dite. Vyznamna je iiitomnost otce.
NizSi vyskyt nadar a alergii. U kojenych je nizsi vyskyt diabeteslimed 1. typu. Preven-
ce kardiovaskularnich chorob, predispozice k obgeateroskleroze [5].

2.1.2 Druhy matefského mléka

- Mlezivo

Mlezivo (kolostrum) je husta, smetarfo¥luta tekutina, produkovana v prvnich hodinach
po porodu [5].

Charakteristicky je vysoky obsah bilkovin, zejmémainoglobulini, tuki a relativié nizsi
obsah sacharid Energetickd hodnota je vySSi nez u tazechodného a zralého miské-

ho mléka, jehoz sekrece navazuje na tvorbu kol¢sgjra
- Prechodné matské mléko

Tvori se v obdobi mezi 5 az 14 dnem po porodu.idenmdem mezi kolostrem a zralym

matgskym mlékem [7].
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- Zralé matéské mléko

Tvori se od 14 dne po porodu. Lze rozliSovat tzvegmi“ zralé matiské mléko (obsahuje
vice vody a laktozy), rychle uhasi zizdittte a ,zadni* zralé matské mléko (obsahuje
vice tuku), které détzasyti [7].

V nésledujici tabulce uvadim srovnani slozetkterych mlék. Energeticka hodnota jed-
notlivych mlék je v kJ, ostatni hodnoty jsou uveglengramech na 100 mlfislusného
mléka [6].

Tabulka 2: Srovnani slozendkierych mlék [6]

Mlezivo ko- tifrg:?érpnall(-é- SR Kozi mléko | Ov&i mléko
lostrum Ko mléko

Energie 2345 288.9 268,0 280,5 401,9
(v kJ)

Bilkoviny 20 1,3 3,34 3,69 5,27
(Vo)

Tuky 26 4,1 3,57 3,92 6,26
(Vo)

Sacharidy 6.6 7.2 4,55 4,2 4,55
(Vo)

2.2 Kojenecka a détska uméla vyziva

Je utena pro vyzivu kojencnebo dti do ti let. Podléha zvlastnim hygienickym poza-
davikim a kontrolam. Zahrnuje suSené plrioi@& mléko, miéné kaSe (fidavek sacharid

a ceredlii), dietetické ifpravky s obsahem probatickych mikroorganisapod. SloZeni
vyrobki pro kojence (do 6 #sial) a céti do jednoho roku je upravena tak, aby se podoba-

lo mléku mateskému [8].

Umela vyziva, jejimz zakladem je kravské mleko, jeayana tak, aby byla svym sloZzenim
lidskému mléku blizka. Mateké mléko je prost,zlatym standardem*” pro vyroburip
pravki umglé vyzivy [9].

V poslednich letech se pdila v procesu fiblizovani se ideéalni potrawin- matéskému

mléku — udlat vyrazny krok dojedu. Podg&lo se obohatit ugla mléka o prebiotika
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a probatika, o nukleotidy, esencialni mastné kpygedi dalSi latky, vznikla specialni mléka
pro diti s rizikem alergie a alergické&iil se zvlag upravenou kravskou bilkovinou, mléka
pro dti, které nesnaseji miay cukr, pro dti trpici castym ublinkavanim, kojeneckymi
kolikami a potizemi s vypraadvanim. Existuji specialni mléka preétds nizkou porodni

hmotnosti [9].

2.2.1 RozliSeni unglého a kravského mléka

Uprava mléka se tyka vsech jeho hlavnich slozelkowin, sacharid i tuki. Upravuje
se pondr bilkoviny syrovatky ke kaseinu, ¢ni se zastoupeni sacharithk, aby mléko
obsahovalo bdi vyhradre mlény cukr (laktozu), nebo jen maly podil jinych satthé
Mléka obsahujici vyhradnlaktdézu jsou stravitel)Si zejména pro nedonoSené&idSna-
hou je obohatit ugié mléko také o tzv. oligosacharidy s prebiotickgfektem, které jsou
obsaZeny v hojné i@ v matéském mléce, zatimco v kravském jen negatdsou potra-
vou pro stevni bakteriedlu prosgsné. Ty tim, Ze se mohou vées€ mnozit, vytl&i bak-
terie nezadouci. Mty tuk je v fizné mie nahrazen rostlinnym, pro obsakkterych ne-
zastupitelnych mastnych kyselinildzitych pro spravny vyvoj mozku, pro obranyschop-
nost stevni sliznice proti infekci a koraé i pro tukové hospodsétvi jako takové [9].

Materské mléko obsahuje asikrat vice cholesterolu nez kravské. Kojenec hozijgupro
stavbu bugk. Mlé¢ny tuk je jednim ze zdrdjcholesterolu. V matekém mléce jsou mimo
jiné také nukleotidy, metabolické s@sti, které jsouilezité v mnoha biologickychefich
rychle rostouciho organismu.éktera kojenecka mléka jsou proto nukleotidy obokéaeo
na. Ukazuje se, Ze tyto latky ve vy&imnaji giznivy vliv na zrani systému obranyschop-

nosti, na éist a vyvoj zazivaciho traktu dié [9].

Umelé miéko je dale dopbmo o mineraly, vitaminy, antioxidanty, stopove pyvi jiné
latky, piitomné v matiském mléce, které v mléce kravském aijiybebo jsou jen v ma-
lém mnozZstvi, a které jsou pro vyvoj&é vhodnégasto gimo nezbytné. Urla vyZiva

se tak snazifzpisobit svym sloZzenim pmérnému vzorku matského mléka [9].

2.2.2 Kro kazdy vék jiné mléko

S nmistem a vyvojem kojence seém jeho naroky na vyzivu. Matgké mléko svym pro-

meénlivym sloZenim odpovid&into potebam. Vyrobci uréé vyzivy ve snaze reagovat
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na tyto znény vytvarili téi zakladni typy mléka: p@teni, pokr&ovaci a batoleci. MIéko
tak lépe spluje poZzadavky zdravého vyvoje organismu [9].

2.2.2.1 Podate’ni mléka

Jsou ukena pro ¢ti od novorozeneckéhoéku, které nemohou byt vytne kojené.
Na zaklad novych doporteni budou vyrobci na obalech u¢fdze p@ateini mléko
je ukeno pro di¢ od 0 do 6 msial. Dit¢ ho miZze pit i pozdji, po 6. mésici, napiklad

kratce @i pirechodu z kojeni na uste mléko [9].

Patateini mléka obsahuji bilkovinu kravského mléka, kierépravena, tzv. adaptovana,
kdy pon®r bilkovin syrovatky ke kaseinu je vysSi nebo senéol. Naopak neadaptovana
zn., Ze porr bilkovin syrovatky ke kaseinu je 20 : 80. Kdybgah poznatky o bilkovi-
nach mateskéeho a kravského mléka zjednodusilizemerici, Ze pondr dobrych syrovat-
kovych bilkovin v Mml (alfa — laktalbumin, laktofie) ke kaseinu je 60 : 40. Syrovatkova
bilkovina kravského mléka (beta — laktoglobulinkjy alergen a v Mml setbec nevy-
skytuje. Proto adaptované gk mléko ma mit také vice syrovatkovych bilkovirg risl-
kovin z kaseinu, aby se alesptvochu iblizilo svym slozenim Mml. Dale obsahujfep
devsim laktozu, tedy mi@y cukr. P@ateini mléka obsahuji dopotené mnozstvi prvk

vitamini, minerati, dilezité nenasycené mastné kyseliny a dal&epoe latky [10], [11].

MnozZstvi mléka pro zdravého kojence odpovidébligné 1/6 jeho hmotnosti,
tj. 15-180 ml/kg/den, maximairi litr mléka den&. Toto mnozstvi také pérkryje potebu
tekutin ditte [12].

2.2.2.2 Pokracovaci mléka

Zacina se s nimi u nekojenycletd od Sesti mssial veku. Je to obvykle v dah kdy ditti
piidavame nemlkéné p@ikrmy. Dochazi tedy k posunuti hranice, odkdy spad@uje za-
veést pokraovaci mléko. Souvisi to s novymi poznatky o vywagivaciho systému die.
s prikrmy. V zavislosti na prospivani #i¢ by o tom mil rozhodnout Iék& Pokra&ovaci
mléka se oznalji na obalu symbolem 2 nebo obdéhako u p@ateinich mlék jen na-

zvem, ktery tento &k symbolizuje [9].

Pokraovaci mléka na rozdil od mlék gmeinich jiz nekryji celkové poeby dcti, museji
byt sokasti smisené stravy. Bilkovin&chto mlék je jiz mé& adaptovana. Soli i jiné ne-
potrebné latky jsou i v tétoékové kategorii omezeny na minimum. Jsou dopany vita-
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miny, minerdly, stopovymi prvky. VSechna paloaaci mléka maji snizeny obsah bilko-
vin [10].

2.2.2.3 Batoleci mléka

Od 12 ngsial mizeme zaéit podavat tzv. batoleci mléka, ktera byvaji nalolmena&ena
¢islici 3 nebo slovem JUNIOR [9].

Obsahuji bilkoviny a esencialni mastné kyseliny no#stvich odpovidajicich pebam
rychle rostouciho organismu. Jsou obohacena o intgrielezo, stopove prvky a&ktera

I 0 probiotikaci prebiotika, ktera maji pozitivni vliv na zdrawtd potvrzeny mnoha studi-
emi [13].

Probiotika - jsou Zivé, bioaktivni substance MO, které &sp ovliviuji a zlepSuji mikro-

bialni slozeni sevni flory.

Prebiotika- jsou nestravitelné latky, futiki sloZzky potravin — ndp oligosacharidy, které
podporuji @ist a ¢innost uziténé mikrofléry steva, hlave jeji mnoZeni. Prebioticka
vlaknina v adaptovaném kojeneckém mléku zvySuje asivd bifidobakterii a pottalje

vyskyt potencialnich patogéril3].

Po roce ¥ku jiz mizeme diti podavat i pasterované kravské miléko, obsah@}i8i%

tuku, a mléné vyrobky [9].
2.3 Mléka pro zvlastni situace

2.3.1 Antirefluxova mléka

AZ 50 % dti m4 ve 2. mssici Zivota znamky gastroezofageélniho reflexu nelraceni.
Podle doporéeni Evropské spotaosti pro dtskou gastroenterologii, hematologii a vyzi-
vu (ESPGHAN) je pouzitiéthto mlék prvnim Iéebnym krokem u uste Zivenych kojen-

ci pri zvracenici blinkani a vyrazgjSich znamkach gastroezofagealniho reflexu. Tato
mléka jsou zahu&ha ryZovym (bramborovym) Skrobem nebo vidkninouukarem ze

svatojanského chleba [13].

Antirefluxova mléka jsou ozrtana A.R.. Podavaji se ve wodebo v matiském mléce

IZickou nebo lépe Bkackou, nikdy ne z lahveky [14].
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2.3.2 Miéka se snizenym obsahem mtéého cukru (laktozy)

Jsou léebné dietni fipravky kojenecké vyzivy dopokavané lékgem ditti, které trpi

docasnou nebo trvalou nesnasenlivosti jednoho ziclkkery obsahuje i mateké mléko.

Docasna nesnasenlivostue rekdy vzniknout po zava&sim piijmovém onemoadni.

Trvala nesnaSenlivost je vzacna [9].

2.3.3 Sojova mléka

Mléka, jez maji bilkovinny zaklad na sojové bazajsou utena k Bzné vyziv zdravych
kojendi. Jsou to dietni mléka prati které trpi vzachym onemo&mim s poruchou vis-
bavani mléného cukru, laktdzy. Sojové mléko je také altenmdtn zpisobem vyzZivy
pro vegetariany. Nize byt Iék#em dopordeno i z divoda prechodné poruchy v&bavani

cukni ve stewe [9].

Uziti séjového mlékaip nesnasenlivosti kravského je problematicke, @etaz 50 % &ti

alergickych na bilkovinu kravského mléka reagujdqim® na bilkovinu sagiji.

So6jové mléko je tedy geno pro malou skupinuét a dopordeni k jeho uzivani by &o
vychazet z rozhodnuti |éka[9].

2.3.4 Mléka pro déti nedonoSené a &i s nizkou porodni hmotnosti

Jsou zvlastni skupinou gateinich mlék, kterd dostavajekteri nekojeni nedonoSeni no-
vorozenci a #ktefi novorozenci s porodni vahou pod 2500 g na noareekych odée-
nich nebo v perinatologickych centrech a kterd mobf k vyziw takovych dti Iékai

doporiena jedt po ukitou dobu po propudhi domi [9].

Svym vySSim obsahem bilkovin a dalSimi specifickyfastnostmi vyhovuji pégébam této
skupiny novorozenca kojené. Néktera tato mléka jsou jiz vyrobcentigravena k poho-
tovému uziti v tekuté foren[9].

2.3.5 Hypoantigenni mléka

Uloha hypoalergennich mlék sfiga ve snizeni alergicky v3ech sloZzek ¢k bilkoviny.
N¢kterd jsou obohacena o probiotika s prokazanynerdivia snizeni fymu, jina o speci-
alni prebiotickou sws, kterd navic diky posileni imunity zvySujgninost prevence alergii
[13].
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3 LEGISLATIVA

Vyrobky kojenecké vyzivy musi odpovidat sasnym pozZadavkn na sloZzeni aisnym
hygienickym normam. Potraviny pro kojence a maié thusi projit slozitym procesem
schvalovanteskou pediatrickou spaieosti, Ministerstvem zdravotnictvi a Ministerstvem
zemedelstvi. Vyrobky musi vyhovovat poZzadawk na sloZeni a ozgeani, které jsou sta-
noveny ve vyhlasce Ministerstva zdravotnictvi54/2004 Sb., o potravinachcenych
pro zvlastni vyzivu a o Zisobu jejich pouziti. Vyrobky musi odpovidat takdagmnim
pozadavkm na chemickou a mikrobiologickou nezavadnost. dlejgsovoleny Zadné che-
mické konzerveni latky, giichug nebo ungla barviva. Cely vyrobnietzec \&etné krmeni

a p&e o zvfata je kontrolovan. U vyrobce i v prodejni sitiysoyrobky gedmétem kont-

roly piislusnych @adi. Tato kontrola je fisnsjSi nez u Bznych potravin [15].

3.1 Znaky jakosti mléka

a) Smyslové znaky jakosti

Barva: bila, pipadré s lehce nazloutlym odstinem.

Konzistence a vzhled: stejnorod& tekutina bez usazelotek a hrubych n@stot.

Chw a wving: ¢isté mléina bez jinych fichuti a pach (CSN 570529, aktualni 2ni) [16].
b) Fyzikalni a chemické znaky jakosti

Mléko musi odpovidatinto pozadavém:

- obsah tuku nejmén33,0 g/l

- obsah bilkovin nejmén28,0 g/l

- obsah tukuprosté susiny nejmé)60 % hmotnosti

- kyselost mléka stanovena metodou Soxhlet-Henk&la®8,0
- bod mrznutk -0,515 °C

S chlazenim mléka musi byt z&ato od za&atku dojeni. Jestlize mléko neni svezeno
do 2 hodin po skareni dojeni, musi byt zchlazeno na teplotu 4 °C &2 &i dennim svo-
zu, nebo na teplotu 4 °&2 6 °Cpti obdennim svozu, afiptéchto teplotach uchovavano

az do svozu k mlékarenskému d@8ef a zpracovanCSN 570529, aktualni 2ni) [16].
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c) Mikrobiologické poZadavky mléka

V mléce nesmi byt fftomny patogenni, podminé patogenni, toxikogenni MO a jejich

produkty. Musi odpovidatinto mikrobiologickym poZadavin:

- Pro celkovy poet MO se stanovuije limit do 10 1 ml
- Pozet psychrotrofnich MO do 5. 1@ 1 ml

- Patet termorezistentnich MO do 2.3 1 ml

- Pazet koliformnich bakterii do £o/ 1 ml

- Sporotvorné anaerobni bakterie v 0,1 ml - test inaga

Vsechny vzorky v pbéhu mésice musi odpovidat této jakogfigN 570529, aktualni 2n
ni ) [16].

3.2 Legislativni pozadavky na susené mééé vyrobky

SuSenym mlékem nebo suSenou smetanou se rozuminymigrobek v prasku ziskany
suSenim mléka plnotaného, odtdnéného nebaasténé odtwinéného nebo smetany nebo

jejich smnesi, s obsahem vody nejvySe 5 % hmotnostnich (723, aktualni zmi) [17].

3.2.1 Oznafovani obah

a) U suSeného mléka a susené smetany v baléaném pro kongého spdebitele
se uvede dopoteny zpisob fedni nebo zfisob uvedeni do gvodniho stavu,
véetre Udaje o obsahu tuku v procentech hmotnostnickte tgpraveném vyrobku.

b) SuSeny mlény vyrobek, s vyjimkou suseného o&itiného mléka, se u nazvu vy-

robku oznai obsahem tuku v procentech hmotnostnich dle nagtedabulky¢. 3.

Tabulka 3: SuSené ni#éé vyrobky dle obsahu tuku

. Obsah tuku
Druh vyrobku (v % hmot.)
SuSena smetana vice nez 42,0&etrs
SuSené plnottné mléko 26,0 az 42,0
SuSené mlékoaste&né odtuinené vice nez 1,5 az 26,&etre
v tom polot¥né 14,0 az 16,0
SuSené miéko odinené mére nez 1,5 vetrg

c) U suSeného mi&&ého vyrobku se na obaluceném pro konmmého spdebitele

uvede oznéeni ,neni uéeno pro vyzivu kojencdo 12 nésiar“.
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d) V blizkosti nazvu potraviny se na obalu ocamau pevnych nebo sypkych potravin

Gdaje o hmotnosti v gramech nebo kilogramech.

e) Je-li suSeny migy vyrobek o hmotnosti menSi nez 20 g zabalen wpiskvém

f)

obalu, mohou byt Udaje o ozi®mi uvedeny pouze na skupinovém obalu, s vyjim-
kou uvedeni ndzvu druhu vyrobku.

Oznaenim ,ml&ny" Ize ozn&it mlécény vyrobek, v 8mZ mléko nebo migy vy-
robek tvdi nejmérk 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku (77/2003 Sb.ualkt
zneéni) [17].

3.2.2 Uvéadéni do okéhu

SuSené mléko se skladujéepravuje a uvadi do 8bu i teplot do 24 °C.

Susené miné vyrobky se skladujitprelativni vihkosti vzduchu do 70 %.

3.3 Legislativni poZzadavky na potraviny pro paateéni a pokraé¢ovaci

kojeneckou vyzivu a vyzivu malych dti

Pro (Eely této vyhlasky [18] se rozui

kojenci @ti do ukorgeného dvanactéhodsice ¥ku,

malymi étmi od ukorteného jednoho roku do uk&ného ttetiho roku ¥ku,
pocatecni kojeneckou vyZivaootraviny utené pro vyzivu zdravych kojetiod na-
rozeni do prvnickityi az Sesti issial Zivota, které odpovidaji vyzivovym narink
této skupiny. P&ateini kojenecka vyZiva dZe obsahovat bilkoviny kravského
mléka, sojové bilkoviny a hydrolyzované bilkovifatateini mlé&nou kojeneckou
vyZivou je vyZiva vyrobena na zakkadilkoviny kravského mléka,

pokracovaci kojeneckou vyZivopotraviny utené pro vyzivu zdravych kojetc
starSichétyi mésial a malych dti, které tvai zakladnicast tekutého podilu smiSe-
né stravy, vhodné pro tuto skupinu. P&knzaci ml€nou kojeneckou vyzivou
je vyziva vyrobena na zakladilkoviny kravského mléka (54/2004 Sb., aktualni
zreni) [18].

Zvlastnimi druhy kojenecké vyzivy jsou:

pocateEni ml&na vyziva pro nedonoSenétda diti s nizkou porodni hmotnosti,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 28

- mlé&nd vyZiva s hydrolyzovanou bilkovinou.¢ena k vyzi¥ kojendi a malych &-
ti s alergii na bilkovinu kravského mléka neborédehazeni alergickym onemoc-
nénim, do které pat zejména fipravky
a) s vysokym stup¥m hydrolyzy bilkoviny,

b) s nizkym stup&m hydrolyzy bilkoviny,

- specialni vyrobky, jakymi jsou mléka s nizkym olesahlaktézy, mléka antireflu-
xova, gipravky k obohacovani maskeho mléka pro i nizkych hmotnostnich
skupin, gipravky vyzivy na bazi aminokyselin pro kojence,

- vyZiva na bazi sdji (54/2004 Sb., aktuélnéai [18].

3.3.1 PoZadavky na sloZeni potravin pro p&ate¢ni a pokra¢ovaci kojeneckou vyZzivu
a vyzivu malych déti
Patateini a pokraovaci kojenecka vyziva se vymgbze zdrofi bilkovin a podle pdeby
i z dalSich slozek. Slozeni gaeini a pokréovaci kojenecké vyZzivy musi byt takové,
aby pgiprava ke spaebs vyzadovala pouzerjglani vody vhodné pro kojence.

Nesmi obsahovat Zadnou latku v takovém mnoZzstyiplbozila zdravi kojenica malych
déti (54/2004 Sb., aktudlni ni) [18].

3.3.2 Oznafovani potravin pro po¢ateéni a pokracovaci kojeneckou vyZivu a vyZzivu

malych déti

Vyrobky paéateeni a pokréovaci kojenecké vyzivy musi byt ozeay srozumiteld tak,
aby bylo vylodeno riziko zaminy patateni a pokréovaci kojenecké vyzivy (54/2004
Sh., aktualni z&ni) [18].

Pocaterni kojenecka vyzZiva

- Souasti ndzvu potraviny je ozéeni ,paiateni kojenecka vyziva“.

- Na obalu potravin pro gate:ni kojeneckou vyzZivu musi byt uvedeno, Ze potravina
je vhodna pro vyzivu kojeticod narozeni, nemohou-li byt kojeni.

- Souasti ozn&eni paateini kojenecké vyZzivy je upozokni, které se uvede slovy:
.Dulezité upozorani“ nebo jejich rovnocennou obdobou a da@plim textu, vyja-
diujicim prednost kojeni fed vyrobky kojenecké vyzivy a dop@eni, aby vyro-
bek byl uzivan jen na zakladioporweni Iéka&e nebo osoby kvalifikované v oblasti

vyzivy lidi, farmacie nebo @@ o matku a dét
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Na obalu potravin pro gate:ni kojeneckou vyZivu nesmi byt uvedeny obrazky ko-
jenai ani jiné obrazky nebo tvrzeni, které by idealizovayrobek, gipousti
se vSak graficka znazami pro snadnou identifikaci vyroblka znazoréni zpisobu
piipravy.

Na obalu potravin pro gdteni kojeneckou vyZivu nesmi byt uvedeny pojmy
~-humanizovany*, ,maternizovany" nebo jim podobn&]1
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Pokracovaci kojenecka vyZiva

- Souasti ndzvu potraviny je ozéeni ,pokra&ovaci kojenecka vyziva“.

- Na obalu potraviny se uvede, Ze potravina je vhoomdze pro vyzivu kojeric
starSichetyt mésiai a malych dti, dale informace, Ze by potravin&lan tvoit pou-
ze ¢ast smiSené stravy a nema se pouzivat jako nahratikeského mléka &hem
prvnich¢tyi mésiaa Zivota.

- Na obalu potravin pro pok¥avaci kojeneckou vyzivu nesmi byt uvedeny pojmy

~-humanizovany*, ,maternizovany“ nebo jim podobn&]1

3.3.3 Ozarovéani potravin

Potraviny uéené pro kojeneckou a&tdkou vyZivu a suroviny pro jejich vyrobu, s vyjim-
kou balené kojenecké vody, je zakazana‘@zat ultrafialovymi paprsky nebo ionizujicim
z&enim (110/1997 Sh., aktualniem) [19].
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4 TECHNOLOGIE VYROBY SUSENYCH MLE CNYCH VYROBK U
PRO KOJENCE A BATOLATA

Pri vyrobé suSseného mléka jde o technologicky procékem kterého se z mléka odstrani
cast, nebo prakticky veSkera volna vodeev@zrie se postupuje tak, Ze se izgpaveného

mléka odp# voda [1].

Zakladem suSené kojenecké @stté vyzivy je kravské mléko. MIéko se upravujdlem
priblizit se sloZeni Zenského mléka. Takto upraversvdké mléko se nazyva mlékem
adaptovanym. Upravy spivaji ve znéné vzajemného pou slozek mléka, vifdavku
dalSich latek, Pp. predchazejicim okyseleni mléka pouzitim bakteriiamédo kvaSeni.
V porovnani s kravskym mlékem obsahuje Zenské midke laktosy, mén celkovych
bilkovin s gevahou bilkovin syrovatky nad kaseinem a vytamréré mineralnich latek
(0,23 % proti 0,73 % v kravském mléce). Proto s&kmwskeho mléka dgeného pro koje-
neckou a &tskou vyzivu pidava laktosa a dalSi sacharidy. DalSi zasadni fikadi sloZe-

ni kravského mléka je nahrazeféisti ml&€ného tuku srsi rostlinnych olgj s vysokym
obsahem nenasycenych kyselirétop cilem pibliZit se sloZeni tuku Zenského mléka. Mlé-
ko se dale obohacuje vitaminy, Zelezem (ve tofumaranu Zeleznatého), upravuje se po-
mér mezi kaseinem a syrovatkovymi bilkovinami. Vy¥pbse rovrez suSené ifpravky

z fermentovaného mléka. Kysela reakce vyrobku nap@nitzné stevni mikroflGe ko-
jenai brzdit hnilobné procesy a regulovat rozvéggevsim sevnich enterobakterii. Sku-
tecnost, Ze dit prijima potravu, kde jsou bilkoviny jemarvysrazeny, pisobi pozitivié

z dietetického hlediska [1].

Production of milk powder

In the production of roller dried powder, the preated milk is admitted to the roller dryer
and the whole drying process takes place in ongestim the production of spray dried
powder, the milk is first evaporated under vacuona tcontent of about 45 — 55%. Spray

dried skimmilk powder is manufactured in two bagilities:
« ordinary product and
 agglomerated product (instant milk powder) byimas spray drying systems.

Following both roller and spray drying, the powdiepacked in cans, paper bags, lamina-
ted bags or plastic bags, depending on the quatitythe requirements of the consumers
[23].
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4.1 Obecné schéma vyroby susSenych néiéych vyrobki

- standardizace tvs, domichani tekutych komponebsalem vody
- pasterace
- zahu$ovani (na suSinu 50 %, syrovéatka az 60 %)
- domichani bezvodych tekutych komponent
nag. rostlinny nebo zZiv&isny tuk s emulgatorem
- homogenizace
stabilizace emulze rostlinného nebo Zigoého tuku
- (chlazeni a meziopetai skladovani)
- predeliev zahuiiného mléka
- suSeni
- instantizace
- dosousSeni, chlazeni
- domichani komponent v suchém stavu {naprealie)
- skladovani finalniho vyrobku, meziopéna kontrola (napp mikrobiologicka)
- baleni [20]

Roller or drum drying

In roller drying the milk is distributed on rotaginsteam-heated drums. The water in the
milk evaporates and is drawn off by a flow of aihem it comes in contact with the hot
drum surface. The high temperature of the ratingasas converts the protein to a form
which is not easily soluble and which discolours pinoduct. Intense heat treatment increa-
ses the water-binding properties of the powders Tharacteristic is useful in the prepa-

red-food industry. The distinction between trough-&nd spray-fed roller dryers is based
on the manner in which the milk is fed on to therds [23].

Figure 17.1 shows the principle of the trough-felier dryer. The pretreated milk is admit-
ted to a trough formed by the cast iron drums &ethtend walls. A thin layer of milk on
the drums is heated quickly when it comes in cdntath the hot surface. The water is
evaporated and the layer of milk on the drum driéss film is continuously scraped off
by knives in contact with the periphery of eachndrd'he dried milk falls into a screw
conveyor in which it is ground into flakes. Thek#és are then transferred to a grinder, and
hard and burned particles are separated on a sat¢le@ same time. Depending on capaci-

ty, the double roller dryer is 1 — 6 m long and hatrum diameter of 0.6 — 3 m. The size
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depends on film thickness, temperature, drum sp@edthe required DM content of the

dried product. The thickness of the dry layer carvéried by adjusting the gap between
the drums [23].

Obrazek 1: Véalcova susarna- princip [23]

Fig. 17.1 Frinciple of the trough-fed
rofler dryer.

e\l

e eating medium
Air for pneumatic
transportation and cooling

Basic drying installations
Single-stage drying
The most simple installation for making ordinaryagler is the spray dcer with a pneuma-

tic conveying system, figure 17.3.

This system works on the single-stage drying ppieciwhich means that all removal of
moisture from the concentrate to the required fmahture content takes place in the spray
drying chamber (1). The subsequent pneumatic congesystem serves only to collect the

powder leaving the chamber cone together with theder fraction separated from the
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exhaust air in the main cyclone (6), to cool thevger and feed it via the final cyclone (7)
to the bagging-off hopper [23].

Obrazek 2: Susarna mléka- jednosiong [23]

Fig. 17.3 Conventional spray dryer
{one-stage drying) with conical base
chamber.
- 1 Drying chamber
W 2 Air heater
3 Mik concentrate tank
4 High pressure pump
5 Atomiser
6 Main cyclone
7 Transport system cyclone
8 Air suction fans and filters

Two-stage drying

The last traces of moisture are the most difficmltemove, unless high outlet drying tem-
peratures are used to provide a sufficient driforge. As elevated outlet drying tempera-
tures can have a detrimental effect on powder tyyatiis essential to operate at lower
outlet temperatures with dairy products. If the shaie content of the resulting powder is
still too high, an after-drying stage is incorpeifter the spray dryer in a two-stage pro-

cess as illustrated in figure 17.7.

Two-stage drying methods for producing powderedk mioduct cosine spray drying as

the first stage and fluid bed drying as the sekstade [23].
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Obrazek 3: Susarna mléka- dvousioga [23]

e |\l
e Heating medium
Powder

Fig. 17.7 Spray dryer with fluid bed
attachment (two-stage drying).

Indlirect heater

Drying chamber

Vibrating fluid bed

Heater for fluid bed air

Ambient cooling air for fluid bed
Dehumidified cooling air for fluid bed
Sieve

=L s M=

4.2 Mlééna kojenecka a dtska vyziva
Zvysené pozadavky na:

- mikrobidlni kvalitu

- minimalizaci cizorodych latek
Pro kojence adi do 1 roku - adaptované mléko
Pro dti do 3 let - suSené plnatné mléko
Mlécné kaSe - fidavek extrudované mouky, sacharosy
Dietetické pipravky - obsah probatickych MO

- pridavek do suseného mléka

- zakysani zahu&ého mléka (do 25 % susSiny) [20]

Tabulka 4: Rozdily mezi kravskym a miatieym mlékem

mléko kravské (v %) materské (v %)
bilkoviny 3,3 1,5
syrovatkove 20 70
kasein 80 30
tuk 4,0 3,3
nasycené MK 57 48
nenasycené MK 43 52
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laktosa 4,8 7
mineralni latky 0,7 0,2
energie v bilkovit 21 6

4.2.1 Adaptované mléko
kravské mléko sifidavkem deficitnich sloZzek

a) cukru

- rafinovana laktosa

- suSena demirelizovana syrovatka

b) syrovatkovych bilkovin

- koncentrat nativnich syrovatkovych bilkovin (porafiltraci)
- izolat syrovatkovych bilkovin

C) nenasycené mastné kyseliny v tuku

- rostlinny olej

d) vitaminizace

e) fumarat Zeleznaty [20]
Raw material

Very strict demands are made on the quality ofrive material for production of milk

powder [23].
General pre-treatment of the milk

In the production of skimmilk powder the milk isadfied in conjunction with fat separati-
on. This is also the case if the fat content inddadised in a direct standardisation system.
Standardised milk used for producing whole milk gewis not normally homogenised
unless it is to be roller dried. Skimmilk intended powder production must be pasteuri-

sed at least to a negative phosphatase test. prokection of dried whole milk the heat

treatment must be so intense that the lipasesalgtl be inactivated. This normally invol-

ves high-temperature pasteursation to a negatinexjolase test [23].

4.3 Hygienické pozadavky

SuSené miéné vyrobky jsou vyralny vyhradié ve vybranych mlékarenskych zavodech
a to za pisnych hygienickych podminek. &ie ¢ se vybira mléko na jejich vyrobu a stejn

tak se posuzuje i jeho kvalita. Cely vyrobni progegod neustalou hygienickou kontrolou.
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Hotovy vyrobek se ifed vlastnim planim skladuje do doby, nez je u jednotlivych vyrob-
nich partii proveden komplexni fyziké&lnchemicky a mikrobiologicky rozbor.

Pokud nejsou zjishy zavady, je vydan souhlas k baleni konkrétni bgre Sarze [21].

Stejre tak i baleni je z hygienickychidodi sledovano. Balici linky jsou ptrautomatizo-
vany, aby se vylatil piimy styk obsluhy s balenym vyrobkem. Vyrobky sei lolal sé&kt

z vicevrstvé fdlie a ty jsou ukladany do papirovicabicek. U reékterych vyrobk se bali

za pouziti inertniho plynu v hermetické koifaobaliciho automatu. Zabalené vyrobky
se dale skladuji v suchychi@ulepsana relativni vihkost 60 %), k tomutaeld schvale-
nych skladech. Zaimi doba byva dle druhu vyrobku udavana 4-&idi. Po uplynuti
této doby jsou sice tyto vyrobky j&Sschopné konzumu, nesmi vSak byt pouzivany

pro vyZzivu kojené [21].
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. PRAKTICKA CAST
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5 CILE PRACE

WHO a také ministerstvo zdravotnict¢iR doporéuje vyluiné kojeni 6 rssior a dalsi
kojeni s pikrmem pod dobu 2 rdki déle. Pouze 16,8 %t je vylutné kojeno v 6 nisi-

cich. Jsme velmi daleko od svychicil

V CR je v porodnicich pkakojeno 90 % novorozeic pes 5 % miminek je fikrmova-

no. Po 6 misicich dostava mateké mléko pouze 1/5%d.

Selhani podpory kojeni zvysuje naklady deské zdravotnictvi. YR bylo spéitano, ze

jen nakup standardni formule vyjde na 20Q0ngsicné.
V néasledujici praktickéasti bakal&ské prace se zatfim na:

- Zmapovani trhu s vyrobky prcaitd do 3 let na bazi suSeného mléka nebo jeho slo-
zek.

- Vyhodnoceni zng&k suSenych mlék pro vSechny kategorie a nasleoimdpani.

- Kontrola slozeni suSenych nif§ch vyrobki pro kojence a batolata dle dané le-
gislativy.

- Seznameni s nazory maminek podle dotazniku, vérktse dotazujiiigdevsim na
znaku susené miié vyzivy, oblibu, navrhy zeém vyrobci a doporéeni. Dale na-
zory matek na rozdil mezi masgkym a ungdlym mlékem, zda povazuji za lepSi
volbu girozenou cestu (kojeni), nebo dlou vyzivu. Jak urld mléka gsobi

na traveni dite atd.
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6 ZMAPOVANI TRHU S VYROBKY VHODNYMI PRO KOJENCE A
BATOLATA NA BAZI SUSENEHO MLEKA NEBO JEHO SLOZEK

Sortiment nabizenych susenych vyrolgko kojence a batolataGeské republice je velice

rozmanity. Pro kazdou kategorii suSenédmé&vyzivy se pouziva jiné oz¢eni.

Pocatecni kojenecka vyzivae na obalu oziaje symbolem 1, start nebo ndzvem symboli-
zujici wk ditete (0—6 ngsiai).

Na trhu jsou také specialni gesni mléka (Forte, Extra). Jejich sytidfidek je zabezpe-
¢en oproti BZnému mléku Upravou bilkoviny, navySenim kaseinuikar syrovatky. Ka-
sein se travi déle nez syrovatka, tzn¢ dikonzumuje spravné mnozstvi mléka a neai p

krmeno. Pekrmovani nize vést jiz v kojeneckéntku k obezik.

Pokracovaci kojenecka vyzivae na obalu ozdaje symbolem 2, jsou éena dtem
od ukorteného 6. résice do 1 roku. VSechna pokoaaci mléka pro starSi kojence maji

snizeny obsah bilkovin (v porovnani s neupravengamdkym mlékem).

Pozn.: bylo dokazano, Ze pokud se starsi kojemtipfikrmy s tradéné vysokym obsahem
bilkovin a piji neupravené mléko, dostavaji wkw 6—12 ndsiai 2—3krat vice bilkovin,

nez je doporéena davka.

Mléka pro batolatase na obalu ozigaji symbolem 3 nebo Junior. Jsowema d@tem
od 1 roku do 3 let.

Pocatedni kojeneckd vyziva:
Standardniada:
NESTLE: BEBA 1 Pro (300 g, 600 g)
NUTRICIA: Hami 1 (550 g)
Nutrilon 1 (18,3 g, 300 g, 800 g)
BEBILON 1 (300 g, 800 g)

HERO: Sunar complex 1 (275 g, 600 g)
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Hypoalergenniada:

NESTLE: BEBA 1 H.A. Premium (400 g, 900 g)
NUTRICIA:  Nutrilon 1 H.A. (400 g)

Syticirada:

NUTRICIA: Hami 1 Extra (300 g)

Nutrilon 1 Extra (800 Q)

Pokracovaci kojenecka vyZiva:
Standardniada:
NESTLE: BEBA 2 Pro Dobrou noc (600 g)
NUTRICIA:  Hami 2 (550 g)
Hami 2 Hajaja (300 g)
Nutrilon 2 (300 g, 800 g)
BEBILON 2 (300 g, 800 g)
HERO: Sunar complex 2 (275 g, 600 g)
Sunar complex Banan (600 g)
Sunar plus (275 g, 600 g)
Hypoalergenniada:
NESTLE: BEBA 2 H.A. Premium (400 g, 900 g)
NUTRICIA:  Nutrilon 2 H.A. (400 g)
Syticirada:
NUTRICIA: Hami 2 Extra (300 g)

Nutrilon 2 Good Night (400 g)
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Batoleci mléka:
Standardniada:
NESTLE: NESTLE Junior mléko Bifidus 1+ (400 g, 9§)0- od 1 roku
NESTLE Junior mléko Bifidus 2+ (400 g) — od 2 let
NUTRICIA: Hami 3 (550 g)
Hami 3 Banan (300 g, 800 g)
Nutrilon 3 (300 g, 800 g)
Nutrilon 3 Vanilka (300 g, 800 g)
Nutrilon 3 Banan (300 g, 800 g)
BEBILON 3 (300 g, 800 g)
HERO: Sunar complex 3 (275 g, 600 g)
Sunar original (275 g, 600 g)
Sunar 24 (600 g) — od 2 let
Sunar 24 (500 ml) — od 2 let
Sunar 24 Jahoda (600 g) — od 2 let
Hypoalergennniada:
NUTRICIA:  Nutrilon 3 H.A. (400 g)
Syticirada:

NUTRICIA:  Hami 3 (300 g)

Pro déti se zvlastnimi vyzivovymi po¥ebami:
NESTLE: BEBA Sensitive 1 (500 g) — pro nekojeré de Spatnym travicim traktem
BEBA A.R. 1 (750 g) — pro ublinkavajicttil

NUTRICIA: Nutrilon 1,2 Allergy Care (450 g) —fpprokazané alergii na bilkovinu krav-

ského mléka

Nutrilon 1,2 Comfort (400 g) — prasd s citlivym zaZivanim
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Nutrilon 1 Anti-Colics (400 g) — prodti trpici kolikami

Nutrilon 1,2 A.R. (400 g) — pro ublink&vajicitd

Nutrilon 1 Low Lactose (400 g) — rekonvalescencgijmech

Nutrilon 1 Allergy Digestive Care (450 g) — pratids intoleranci bzné

stravy

Nutrilon 1 Soya (400 g) — pratil s intoleranci kravského mléka

Nutrilon 1 Nenatal (400) — pratd s nizkou porodni hmotnosti, dopouje

se podavat do dosazeni 2500 az 3008egné hmotnosti s naslednyrifep

chodem na pgateEni pIn¢ adaptované mléko [13]

6.1 Vyhodnoceni zn&ek suSenych mlék pro vSechny kategorie

Prehled zn&ek susenych kojeneckych mlék podkkavého rozhrani, drdha vlastnosti.

Objasnime v nasledujicich tabulkach rozsah pounisgti vySe uvedenych zéek suSe-

nych mlék naeském trhu.

Tabulka 5: Peateini suSena kojenecka mléka (0 — &sii) podle vliastnosti

VLASTNOSTI NESTLE NUTRICIA HERO
MLEK BEBA HAMI NUTRILON SUNAR

HYF'JOALERGENN Beba 1 H.A. Hami 1 H.A. | Nutrilon 1 H.A.| Sunar 1 H.A.
MLEKA
ANTIREFLUXOVA Al

. Beba 1 A.R. - AR, -
MLEKA .

Nutriton
SOJOVA MLEKA - - Nutrilon 1 Soya -
S VYSOCE Nllét:"og rAe"
STEPENOU Nestlé Alfaré - NG 1 D -
BILKOVINOU :
gestive Care

PRO 5 )
NEDONOSENE Beba Alprem i Nutrilon Nena- i
DETI, NIZKA LC- PUFA tal LCP
PORODNI VAHA
SE SNIZENYM Nutrilon Low
OBSAHEM AL 110 - Lactose Sunar Alidiar
LAKTOZY
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Tabulka 6: Pokr&vaci susena kojenecka mléka (6-1&iai) podle viastnosti

VLASTNOSTI NESTLE NUTRICIA HERO
MLEK BEBA HAMI NUTRILON SUNAR
HYPOALERGENN . _
) Beba 2 H.A. Hami 2 H.A. | Nutrilon 2 H.A.| Sunar 2 H.A.
MLEKA
ANTIREFLUXOVA .
MLEKA Beba 2 A.R. - Nutrilon 2 A.R. -
S VYSOCE )
STEPENOU Nestlé Alfaré i Nfet;"oncife" i
BILKOVINOU gy
. . Sunar Plus,
SYTICI MLEKA B 2 [PIEA o Hajaja Nutrilon Low | o |- Premi-
um Lactose um

Tabulka 7: Batoleci suSena kojenecka miéka (1-8)rpkdle vlastnosti

VLASTNOSTI NESTLE NUTRICIA HERO
MLEK BEBA HAMI NUTRILON SUNAR
HYPOALERGENN| Beba 3 H.A. )
MLEKA Junior - Nutrilon 3 H.A. -
SYTICI MLEKA - Hami 3 - -
‘o . . | Hami 3 Junior Nutrilon 3 Sunar 24
S FRRICHUTI Beba 3 Banan Banan Vanilka, Banan Jahoda

Kazda ze zngek ma susena mléka preétidod narozeni po 3 roky Zivota. N&jgi vybsr

maji maminky, které kupuji pok¥avaci susenou mi@ou vyzivu.

6.2 Kontrola sloZeni suSenych miénych vyrobki v porovnani s danou
legislativou
V néasledujici kapitole budu porovnavat vybrané sésenl&né vyrobky s vyhlaSkou

¢. 54/2004 Sb., ktera se zafje na potraviny wené pro zvlastni vyzivu. Bmérné nu-

tricni hodnoty vyrobku musi spbvat poZzadavky, které stanovuje vyhlaska.

6.2.1 Pocateéni kojenecka susena mléka

Zvolila jsem vyrobky poateini kojenecké vyzivy znky: BEBA 1 Pro, Hami 1 a Sunar
complex 1, Nutrilon 1 a Babydream 1, ktery je rutmért znamy. Vyrabi se v &inecku

a da se zakoupit v prodejnach Rossmann.
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Na obalu se podle vyhlaSky uvadi pra&@@ni a pokraovaci kojeneckou vyzivu:

- vyuzitelna energetickd hodnota vyiada v kJ i kcal &iselrg vyjadeny obsah bil-
kovin, tuki a sachariél ve 100ml potraviny fdpravené k pouziti podle navodu vy-

robce.

Jelikoz mléka maji energetickou hodnotu dle vyhaskrozmezi 60 — 70kcal/100ml,
po prepatu na zakladni jednotku kJ: 251,2—-293,1 kJ/100md, gpravnost vysledkjsem
pievedla hodnoty na jednotky v g/100 kJ, apg/100 kJ.

V néasledujici tabulce srovnam slozeni c@@nich kojeneckych mlék s vyhlaSkou
¢. 54/2004 Sb.:

Tabulka 8: Srovnani gateini kojeneckeé vyzivy s vyhlaskau 54/2004 Sb.

Na 100 ml Vyhlaska
pripraveného | ¢. 54/2004| BEBA Hami Sunar | Nutrilon | Babydream
mléka Sb.

Energie 251,2 -

(k3/100 m) 293 1 2805 | 276,3 | 2847 | 276,3 272,1
Bilkoviny

(g/100 kJ) +7,5 8,0 8,4 8,8 8,4 9,2
Syrovatkove

bilkoviny 75-12,6| 54 5,0 5,4 5,0 -
(9/100 kJ)

Kasein

(9/100 kJ) 94-126| 25 33 33 3,3 i
Tuky 22,2 -

(9/100 kJ) 1051 | 222 | 218 | 234 | 218 201

Kys. linolova 1256,1 —
(mg/100 kJ) 5024,4
Kys.

3311,9 | 2843,0 | 2156,3 | 2834,6 -

a-linolenova m'gggaé”é 402,0 | 5276 | 2722 | 527,6 i
(mg/100 kJ) '

Inositol 16,7-

(mg/100 kJ) 167,5 62,4 21,8 31,8 21,8 44.8
Sacharidy 37,7 -

(9/100 kJ) 58.6 46,5 46,9 42,7 46,9 49,4

Vyhodnoceni tabulky ¢.8:

- VSechna porovnavana gae:ni susena mléka jsou energetickou hodnotou v daném
rozmezi 251,2—-293,1 kJ/100ml.

- NejwétsSi obsah bilkovin ma mérznama zné&a Babydream la zarové vysla
v celkovém hodnoceni ndjfe, protoZze Udaje (syrovatkové bilkoviny, kaseirgeky
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lina linolova a kyselinai-linolenova) v pimérné tabulce sloZeni na obalu ani neni
uvedeno.

- Ostatni mlékaBEBA, Hami, Sunaa Nutrilon jsou pod hranici danou vyhlaskou,
co se tyka obsahu syrovatkovych bilkovin a kaseinu.

- Obsah tuku u zreky Babydream je pod danou hranici 22,2 —105,1 d&106bsah
tuku ve vyrobku Babydream: 20,1 g/100kJ.

- Ostatni udaje, které jsou uvedeny (inositol, sadgar tabulce na obalu vyrobku
Babydream Jsou v poZzadovaném mnoZzstvi.

- NejvétSi shoda v porovnéni pouze mezi suSenymi mlékg bylami 1 a Nutrilon
1, které maji tér& vSechny hodnoty shodné.

- Nejnizsi hodnoty u syrovatkové bilkoviny nitami 1 a Nutrilon 1 pod hodnotu
7,50/100kJ, kterd je dana vyhlaSkou, a nasledizSi hodnoty i u kaseinu,
podle vyhlasky je v rozmezi 9,4-12,69/100 kJ. Vgsleu suSenych mIéREBA 1
Hami 1, Sunar B Nutrilon 1je pod touto hranici.

6.2.2 Pokrac¢ovaci susena kojenecka mléka

Nadale srovnam sloZeni pokowaci kojenecké vyzivy s vyhlaskod. 54/2004 Sb.

Pro srovnani jsem si vybrala mléka: BEBA 2, Hants@nar complex 2 a Nutrilon 2.

Jelikoz mléka maji energetickou hodnotu dle vyhaskrozmezi 60 — 70kcal/100ml,
po gepcaitu na zakladni jednotku kJ: 251,2—293,1kJ/100nd, gpravnost vysledkjsem
pievedla hodnoty na jednotky v g/100 kJ, opg/100 kJ.

V néasledujici tabulce srovnam slozeni pdkkacich kojeneckych mlék s vyhlaskou
¢. 54/2004 Sb.:

Tabulka 9: Srovnani poktavaci kojenecké vyzivy s vyhlaskeéu54/2004 Sb.

Na 100ml L
o . Vyhlaska ¢. , .
prlprayeneho 54/2004 Sb. BEBA Hami Sunar Nutrilon
mléka
Energie(kJ/100| 251,2 —
ml) 2931 280,5 284,7 284,7 293,1
Bilkoviny
(/100 KJ) +75 8,4 8,8 12,6 8,4
Syrovatkové
bilkoviny 7,5-14,7 - 1,7 2,5 4,2
(9/100 kJ)
Kasein
(9/100 kJ) 9,4-14,7 - 7,1 10,0 4,2
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Tuky

(9/100 KkJ) 16,7- 25,1 20,1 18,4 21,4 18,4
Kys. linolova 1256,1 —

(Mg/100 KJ) 5024.4 3060,7 2499,6 3877,2 2466,1
Kys. minimaln

a-linolenovéa 209 6 389,4 460,6 494,1 456,4
(mg/100 kJ) '

Sacharidy

(/100 kJ) 37,7 -58,6 51,5 36,4 41,9 53,2

Vyhodnoceni tabulky €. 9:

- V8echna porovnavand pokowaci suSend mléka jsou energetickou hodnotou
v daném rozmezi 251,2 — 293,1kJ/100ml.

- Obsah bilkovin je spiSe na horni hranici (+ 7,50/k0), nejvice ma zi&a Sunar
ato 12,69/100 kJ.

- Obsah syrovatkovych bilkovin je podle vyhlasky: #84,7g/100kJ, této hodrot
neodpovida zadné ze suSenych mlék. VSechna miéka¢sl touto hranici.

- Obsah kaseinu je podle vyhlasky: 9,4 — 14,7g/10t@d, hodnat odpovida pouze
znaka Sunar. Ostatni z vyroblsou pod touto hranici.

- Obsahu tuku podle vyhlasky 16,7 — 25,1g/100 kJ weidjaji vSechna srovnavana
mléka. AvSak nejvySSi hodnota jesvp zna&ky Sunar.

- Obsah kys. linolové a-linolenové jsou ve spravném rozmezi u vSeckiekanlék.

- Sacharidy jsou v daném rozmezi u vSecltek&ront mléka Hami, to je pod hra-
nici 37,7 — 58,69/100kJ, a to 36,49/100kJ.
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6.3 Prizkum mezi spofebiteli pomoci dotazniki

Pro ziskani informaci o vyuzivani ndhrad ne&ltého mléka jsem zvolila formu dotaziik
za jejichz pomoci jsem zjivala vztah matekiki t¢mto nahradam. Dotazovanych matek
bylo celkem 25. Dotazniky jsou vypisovany osobmirfou, nebo fes internet. Do odpo-
védi responderitjsem vybrala nahodné bdpowdi maminek. Ukazky &kterych z dotaz-
nika jsou umistny v priloze. V giloze se také objevuji tabulky, z kterych vyplyvaiafy

uvedené nize.

6.3.1 Vzor prdzdného dotazniku

PRUZKUM MEZI ZAKAZNIKY:

1) Kojila jste (pop. do kdy)?
2) Pouzivala jste suSenou ritdu vyzivu?
Pokud ano, v jakém obdobi &, a jakou zngku?
3) Jak byste vyrobek/vyrobky ohodnotila z hlediska:
-ptipravy (hrudkovani, hustota,...)
-zda dikti chutnalo
-zazivani (nadymani, kvalita stolice)
-jak ¢asto se dé&probouzi/probouzelo
4) Praktinost baleni (gramaz, porce)
5) Kolik davek jste udlala z jednoho baleni? Piogak dlouho baleni vydrzelo?

6) Kdybyste vyrobci mohla navrhnout 2mu, jaka by to byla?

7) Co byste doportila budoucim maminkam?



UTB ve Zling, Fakulta technologické 49

6.3.2 Odpovédi respondenti na zadané otazky
a) Kojila jste (pop¥. do kdy)?

Vybrané odpowdi:

1. respondentAno kojila

- 1. dit jsem kojila od narozeni do 2 ¢sice

- 2. dit jsem kojila od narozeni do 3.&sice
2. respondentAno, 10 nésial
3. respondentAno, do 2. nisice (ukorieného

b) PouZivala jste suSenou miéou vyzivu? Pokud ano, vjakém obdobi a jakou zn«-
ku?

Graf 2: Pouzivala jste suSenou fé@u vyzivu’
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Graf 3: Jakou zné&u suSené midé vyzivyjste pouzivale

|2
"1 8%

M Sunar
B Nutrilon
= Hami
H Beba

m Jiné

1. respondentAno

- u l. ditte od 2. misice ¥ku do 1 roki
- u 2. ditte od 3. misice ¥ku do 14. nisice
- u obou @ti znasku Nutrilor

2. respondentAno, 10 nésial
Sunar (Herc
3. respondentAno
- 0. —6. mesiar Hami 1, Beba
- 6. —10. mesio1 Sunar :
c) Jak byste vyrobek ohodnotila hlediska:
- pripravy (hrudkovani, hustota, atd.’
- zda ditéti chutnalo
- zazivani (nadymani, kvalita stolice
- jak ¢asto se di¢ probouzi
1. respondent

- ptiprava —vyrobek nehrudkovakim starsdite, tim husgjSi vyrobel
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- déti vyrobek nenadymal, zaZivani na 100 % yutku
- vyrobek di¢ zasytilo na celou noc
2. respondent

- Sunar se velice dob a rychle rozpousti. Pokud se dodrzuje navdgravy, hus-

tota Sunaru je idealni.

- Vzhledem k tomu, Ze Sunar complex 2 je jizishwti, di€ si velmi rychle zvyklo
na unglé mléko

- Nadymanim dit netrglo a Sunar net Zadny vliv na stolici dite.

- Dit¢ se probouzelo 1 za noc. Asi v 1&sitich di¢ jiz Sunar v noci samo odmit-

lo.

3. respondent
- VSechny druhy nehrudkovaly a hustota byla stggha matéského mléka.
- Diteti chutnaly.

- V porovnéni s mateskym mlékem nadymani bylo minimalni. ZaZivanéwitylo

V NOrme.

- Do 6. nesiail se budilo co cca 3 hodiny. Od 6&simi ma swij denni rezim spanku

(noc prospi).
d) Prakti ¢nost baleni (graméaz, porce).
1. respondentNutrilon graméaz 800 g
2. respondentGramaz baleni Sunaru je idealni.
3. respondentvSechny vyrobky maji gramaz 600 g/baleni. Hami5h& g/baleni.
e) Kolik davek jste udélala z baleni (jak dlouho vydrzelo)?
1. respondentBaleni vydrzelo 4 — 5 dni pro jednodit
2. respondentDo 1 roku di¢te vydrZzelo 1 baleni Sunaru asi na 2 tydny. Dot 2ligte asi
1 mesic.
3. respondentDo 6. nésial vydrzelo 3 dny. Od 6 #sia1 vydrzelo tyden, protoZze jsme

zavedli prvni pikrmy.
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f) Kdybyste vyrobci mohla navrhnout zménu, jak& by to byla?

1. respondentUvitala bych ¥tSi baleni, které by vychazelo ekondtdi.

2. respondentNemam Zadnouipominku pro vyrobce.

3. respondentNavrhla bych zrenu gramaze z 600 g na 1000 g.

g) Co byste doporudila budoucim maminkam?

1. respondentKupovat édtem Nutrilon.

2. respondentvzhledem k cetje prozatim Sunar to nejlepSi &k mléko na trhu.

3. respondentHami a Sunar z finamiho hlediska bylo nefpatelngjsi.

6.3.3 Zhodnoceni

Z 25 dotazovanych maminek kojilo celkem 96 %. 1lakgouZzivalo suSenou niliou
vyZivu Sunar, 7 matek Nutrilon, 3 matky Hami, 1 keaBEBA a 2 matky jinou zri&u
vyZivy. Z hlediska pipravy susena mléka dopadla velmi tiglst&i pouze dodrZzovat po-
stup v navodu u daného vyrobku. Pokud je mléko ceha, di¢ si na chd zvykne ihned,
u mensSich &i, kde mléka nemaji prozatim Zadnatichw’, si jeS€¢ nezvykly na sladkou
chuw’, tudiz ho pijmou bez problému. U miminek, které byly kojeng, abjevovaly sevni
potize. KdyZz matka zavedla éhau vyzivu, zazivani bylo v gadku. C¥ti ( 0—6 nesia)
se v noci probouzi, i vicekrat, vyzadgisgji mléko. Riblizn¢ od 10 ngsiai jiz dit¢ v noci
samo mléko odmita. Sgebitelky kupuji pedevsim baleni st8i gramazi. Individudlni je
doba spatby, v piiméru 1 baleni vydrzi 1 tyden. NigsgjSi vytky vici vyrobci snérova-
ly k: matky, které maji vicedti by uvitaly \&tSi baleni, ktera by vychazela I&yin

Sunar je naeském trhu z finamiho hlediska nejdostupjdi a zarové nejoblibewjsi.

Pokud si piplatime za znéku Nutrilon, mizeme dekavat taktéz slibené nuimi hodnoty

a kvalitu.
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ZAVER
Na ceském trhu se objevuje velké mnoZzstvi suSenychnkojgrch mlénych nahrazek.

Pro kazdy ¢k ditéte i pro zvlastni vyzivové pidby dti je obrovsky vybr z mnoha zna-

ek mlék.

V bakal&ské praci se podido splnit vSechny body zadani. V praktickésti jsem srovna-

vala sloZeni suSenych kojeneckych mlék s vyhlagk&4/2004.

Umela suSena mléka se svym sloZzenim do&téteriblizila sloZzeni matiského miéka.
D¢ti, které byly kojeny, postSinou trgli zaZivacimi potizemi. Poipchodu na ugiou
vyZivu tyto problémy ustaly a zazZivaci traktstitdiky €mto ndhradam byl v gadku.

Z dotaznikh vyplynulo, Ze mezi maminkami je nejvice oblibema&ka Sunar, v dalSim
poradi byly zn&ky Nutrilon, Hami, BEBA a posléze mé&rznamé znéky kojeneckého
suseného mléka. Matkam s jedniméiiin gramaz suSeného rého vyrobku vyhovuije,
naopak matky s vicestini by uvitaly ¥tSi baleni vyrobku. Tudiz by baleni vychazelo fi-
nartné lépe. Pro &i se zvlastnimi vyzivovymi péebami jsou vhod$)Si umela mléka
oproti matéskému mléku, protoZze obsahuji veSkerérgdmié slozky pro spravny vyvoj

a celkové zdravi nato¢jSiho ditte.
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