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Hypotézy/Hypotheses: Mlé&né vyrobky jsou diky své &asté konzumaci a nutriénim hodnotdm
hlavnimi kandidaty pro vyvoj funkcnich potravin

Anotace/Summary:

VyuZitim komplexnich systémU (jako jsou mlécné emulze typu w/o/w) nebo vedlejsich produktl
potravinarského priimyslu (jako jsou napf. syrovatka a vlaknina) lze vyvinout potraviny se zlepsenymi
funkénimi vlastnostmi. Emulze w/o/w lze pouZit jako nosice vhodné pro dodavani bioaktivnich
sloucenin v radé produktl. Isoflavony, které jsou spojovany s prospésnym pusobenim proti
kardiovaskularnim onemocnénim a osteopordze, mohou byt v takovych systémech zapouzdreny a
zacClenény do potravin, ¢imZz se zvysuje jejich vyuZiti. Emulze w/o/w vSak maji mnohem vice
potencialnich aplikaci. Mohou byt napftiklad pouzity pti vyrobé zmrzliny, aby umoznily pfipravu
nizkotucné zmrzliny bez nezadouciho ovlivnéni senzorickych vlastnosti.

Cil prace/Aims: Cilem této prace je zvyseni funkénich a nutri¢nich vlastnosti bézné konzumovanych
mlécénych vyrobka.

Metodika/Methodology: Pfiprava zmrzliny se snizenym obsahem tuku bude provedena s vyuzitim
systému komplexni emulze. VyuZiti emulze w/o/w pro pripravu zmrzliny umozni redukci obsahu tuku,
a tudiz pripravu funkéniho vyrobku. Pfiprava emulzi w/o/w bude optimalizovana a tyto systémy
mohou byt pak vyuZity i jako nosi¢e bioaktivnich latek. RovnéZz bude optimalizovdn i postup
enkapsulace téchto bioaktivnich latek do dané emulze w/o/w. Vysledné produkty budou hodnoceny a



porovndny s klasickou zmrzlinou. Hodnocené parametry budou zahrnovat fyzikalni (barva, viskozita,
textura, zhodnoceni tani), chemické (sloZeni) a nutri¢ni (koncentrace bioaktivni slozky, jeji stabilita a
aktivita) vlastnosti. Senzorické vlastnosti a pfijatelnost pro konzumenta bude hodnocena
netrénovanym senzorickym panelem.

Pristup/Approach:

Emulze w/o/w mohou mit v potravinarskych produktech vice funkci. Mohou ovliviiovat pocit v Ustech
pfi konzumaci, umoZiuji pfipravu nizkotucnych produkt(i bez zmény senzorickych vlastnosti a mohou
byt i nosiCi vybranych bioaktivnich latek. Cilem této prace je studium téchto vlastnosti a zvySeni
pfidatné hodnoty jednoho z nejpopuldrnéjSich mlécnych vyrobkl (zmrzliny) jak pridavkem
enkapsulované bioaktivni latky s pozitivnim vlivem na konzumenty, tak i snizenym obsahem tuku ve
vyrobku, jehoZ obsah je u téchto vyrobkl je problematicky.
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