Abstrakt

Zajem o rostlinné alternativy Zivoc¢isnych potravin v poslednich letech vyrazné roste, je vSak
otazkou, do jaké miry jsou tyto rostlinné potraviny schopné zivocisné vyrobky nahradit — at’ uz

z hlediska nutrice, tak z hlediska organoleptickych vlastnosti.

Cilem prace bylo nutri¢né a senzoricky zhodnotit 18 vzorki rostlinnych alternativ oproti 14
vzorkiim mléénych vyrobkl stejného typu. Vzorky rostlinnych alternativ byly podrobeny
chemické analyze, kde bylo zkoumano jejich slozeni z hlediska obsahu vody, bilkovin, vapniku,

tuku a jednotlivych mastnych kyselin pomoci analytickych metod.

U rostlinnych alternativ mlécnych vyrobki byl stanoven obsah suSiny v rozpéti 11-61 %, ktery
ptimo koresponduje s fyzickym charakterem vzorkd. Obsah bilkovin stanoveny u skupin
rostlinnych dezert a rostlinnych jogurtl se pohybuje v rozpéti 0,7-4,3 g/100 g. U skupiny
rostlinnych alternativ syrii byly stanoveny hodnoty vapniku mezi 9 a 330 mg/100 g. Tuk
stanoveny ve vSech rostlinnych vzorcich se pohybuje mezi 1-27 g/100 g. Profil mastnych
kyselin byl u vzorkii velmi variabilni, v pifipad¢ ptfitomnosti kokosového tuku ve vyrobku
pfevlada obsah nasycenych mastnych kyselin, ve vyrobcich na bazi slunecnicového C¢i
fepkového oleje prevladaji nenasycené mastné kyseliny. U Zadného ze vzorkli nebylo stanoveno

mnozstvi trans izomer mastnych kyselin, které by bylo nutri¢én¢ vyznamné.

V ramci nutri¢niho hodnoceni lze konstatovat, Ze rostlinné vzorky obsahuji méné bilkovin nez
vzorky mlécné, v obsahu véapniku rostlinné vyrobky vyrazn¢ zaostavaji za vyrobky mléénymi,
obsah tuku obou soubort byl podobny. Slozeni mastnych kyselin vyrobka na bazi kokosu by
se dalo oznacit za spiSe nepiiznivé z diivodu velkého obsahu nasycenych mastnych kyselin,
vzorky na bazi jinych oleji (napi. fepkovy) vSak vykazuji vysoky obsah nenasycenych
mastnych kyselin. V nékterych vzorcich byl stanoven vyznamny obsah pozitivné ptsobicich
obsah omega 3 mastnych kyselin, jejichz obsah je v mlé¢ném tuku zanedbatelny. Pfi hodnoceni
bylo pfihlédnuto i na pfitomnost antinutricnich latek, které vyrazn€ ovlivituji vyuZitelnost
nékterych Zivin. Senzorické hodnoceni odhalilo velké nedostatky rostlinnych alternativ v
podobé piitomnosti pachuti, hotké chuti, pfijemnosti textury a viné. Lze konstatovat, ze
analyzované rostlinné alternativy mlécnych vyrobkii maji v kone¢ném dusledku zatim nizsi

nutri¢ni i senzorickou jakost.



