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Jak tuto prirucku pouzivat:

Tato prirucka si klade za cil komplexné nastinit aspekty inovace a zmény slozeni
potravinarskych vyrobku (reformulace), které by vyrobce mél vzit v ivahu pfi provadéni
zmeény slozeni. Ne vSechna kritéria v§ak plati pro kazdou zménu slozeni a relevance zde
uvedenych kritérii bude pravdépodobné vyzadovat posouzeni pripad od pripadu.

Pro zménu slozeni stavajiciho nebo vyvoj nového vyrobku
muze existovat mnoho divodu. Pfikladem muze byt zlepsSeni
slozeni produktu formou snizeni, nahrazeni, zvySeni nebo
pfidani (obohaceni) slozek. Vysledkem pak muze byt lepsi
funkénost vyrobku, zména vyrobnich metod s cilem zlepSeni
stability produktu nebo kombinace obojiho.

Dal$im cilem muze byt:

© Uprava energetické hodnoty vyrobku

© Zlepseni vyzivovych hodnot vyrobku

(napfr. zménou sloZzek, obohacenim
mikrozivinami, zvySenim mnozstvi vliakniny,
bilkovin, celozrnnych slozek nebo snizenim
obsahu soli)

Snizeni nakladu

Vyreseni problému v ramci dodavatelského
fetézce

Prodlouzeni trvanlivosti vyrobku

Vylepseni spotiebitelskych atributti vyrobku
(napf. textura, viaénost)

Reakce na zmény pravnich predpisu

Reakce na vyzvy a zmény spotrebitelského
vnimani, preferenci spotrebitelt

Zlepseni senzorického profilu vyrobku
(napf. pocit v ustech)

Uprava velikosti porce nebo davky

o0 0 00 00 00

ZlepsSeni udrzitelnosti produktu
(napf. slozek, vyrobnich metod, baleni)*

sagentia

Nez se vydate na cestu zmény slozeni potravin a / nebo
napoju, je obecné dilezité mit jasny soubor cil(l a zameérd,
véetné ujasnéni ¢eho ,musite dosahnout“ a co by ,bylo dobré
mit“. Odpovéd na tyto otazky bude hrat kliCovou roli pfi
navigaci v pribéhu procesu reformulace a pomuze pfipravit se
na vyzvy, které Vas po cesté mohou potkat. At uz je podnétem
inovace a zmény sloZeni vyrobku cokoliv, tato pfiru¢ka vam
muze pomoci udélat si pfedstavu o procesu zmény slozeni
nebo vyvoje nového vyrobku.

-

h o 1 Za zminku také stoji, Ze zmény surovin, vyroby a baleni mohou mit dopad na udrzitelnost produktu a vyZaduji provedeni posouzeni Zivotniho cyklu,
innovation aby se prozkoumal $irsi dopad zmény sloZeni.



Aspekty, které je tfeba vzit v ivahu pfi inovaci a zméné sloZeni potravin a napoju

SLOZKY

_CILE
A ZAMERY

A SENZORIKA

VYROBA

PRAVNI
PREDPISY

vYvoJ )
A TESTOVANI

TRVANLIVOST
A BEZPECNOST

Spolecna témata a kritéria mohou zahrnovat:

Naklady Udrzitelnost Dodavatelsky retézec Dopad na vyzivovou hodnotu

Zména slozeni mGze byt velmi komplexni, v praxi i téZko
realizovatelna nebo dokonce nezédouci, a proto se mlze
stat, ze vyvoj nového nebo zména slozeni stavajiciho vyrobku
muZze byt nakonec neproveditelna. Tento dokument si klade
za cil nastinit kliCové kroky a kritéria, ktera mize vyrobce
dobrovolné podstoupit. Relevance zde uvedenych kritérii

bude pravdépodobné vyzadovat posouzeni pfipad od pfipadu.
Napfiklad je mozné, Ze nepujde zménit slozeni neékterych
vyrobku kvili pfirozenému vyzivovému slozZeni, jako je obsah
laktozy v mlé€nych vyrobcich a obsah cukru v ovoci.



Kritéria pro vybér surovin

Potfeba dosazeni pozadovanych vlastnosti a funkénosti vyrobku je rozhodujici pro uréeni a vybér vhodnych surovin. V procesu
rozhodovani existuji i dalsi klicové aspekty, které maji vliv na jejich vybér a které je tfeba zvazit, protoze mohou predstavovat
potencidlni rizikové faktory uréujici celkovy Uspéch zmény sloZeni. Napfiklad nova surovina muize splfiovat vSechny poZadavky

na funkénost, muze vSak byt nachylna k narusSeni dodavatelského fetézce nebo nemusi splfiovat pozadavky mistnich pravnich
predpist budouciho trhu. | kdyZ kazda jednotliva spole¢nost zpravidla potfebuje pfizplsobit kritéria dle svych vyrobkl a obchodnich
potreb, neékteré z téchto kliCovych otazek, které je tfeba zvazit, jsou znazornény na obrazku nize.

Jakeé jsou pozadavky na funkénost?

» Textura (konzistence) -+ Trvanlivost

« Stabilita » Proces zpracovani surovin
~~~~~~~~~~~ Funkénost + Viscozita » Organoleptické vlastnosti

» Barva » Vnimani spotfebiteli

+ Pfichut

« Jaka feSeni jsou dostupna ,ze skladu“?
« Jak vlastnosti surovin odpovidaji pozadavkim?
+ Naklady?

: « Existuje prostor pro vybudovani partnerstvi
e Zasobovani s dodavateli za i¢elem spole¢ného vyvoje feseni?

« Existuji spolehlivé dodavatelské fetézce?

« Lze podniknout kroky k ristu sité dodavatelského
fetézce s vyuzitim alternativnich dodavateld?

« Jsou suroviny nachylné k budoucim narusenim
dodavatelského fetézce?

Cim se ridi
vybér
surovin?

Jaké jsou k dispozici alternativni suroviny, které
poskytuji pozadovanou funkénost?

« Bude surovina kompatibilni s ostatnimi surovinami
Vv recepture? Zvazte vzajemné plsobni surovin.

- Je pravdépodobné, Ze by mohlo dojit k naruseni
vyroby?

Kompatibilita - Splriuji suroviny také potteby spottebitell,
udrzitelnosti, pravnich predpist a oznacovani?

« Jaky je vliv surovin na vyzivovou hodnotu? Bude
potieba obohaceni?

- Je tieba zvazil alergeny?

« Jaké plynou dusledky nahrazeni surovin pro
udrzitelnost?

e Udrzitelnost + Lze suroviny ziskavat udrzitelnym zptsobem?

+ Budou nutné zmény obalu?
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Kritéria pro vyrobu

Vyrobni kritéria jsou kliGovym aspektem pfi zméné slozeni stavajiciho nebo vyvoj nového vyrobku. Mlze se jednat o uréeni novych
vyrobnich metod pfi zméné sloZeni vyrobku nebo dokonce pfizpisobeni ¢i optimalizaci sou¢asnych vyrobnich parametrd podle
zplsobu zpracovani konkrétnich surovin. Pfi zméné sloZeni nebo inovaci vyrobku mize byt nutné zvazit také nasleduijici:

Reformulace

Moznosti a pozadavky vyrobku
Parametry vyrobku
Dopad vyrobnich metod na suroviny

Dopad vyrobnich zmén na dalsi vyrobni linky.
Zvazte kfizovou kontaminaci, vyrobni kapacitu
a potfebny ¢as

Dopad na metriku udrzitelnosti
(napf. naklady na energii, spotfebu vody)

Limity vyroby
(napf. suroviny v suché vs. vihké podobg,
omezeni viskozity)

Zmény a aktualizace procesut / zmeény kontroly kvality,
zajisténi kvality a bezpec€nosti potravin
(napf. mikrobialni rizika, alergeny)
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Pravni predpisy

Osveédcenou praxi je vzit v Uvahu jak souc¢asné, tak i budouci
pravni pfedpisy vztahujici se na vSechny faze vyrobniho
procesu od navrhu az po uvedeni vyrobku na trh, v€etné
pouzitych surovin a pomocnych latek. Mély by byt rovnéz
zohlednény pozadavky na oznacovani vyzivové hodnoty na
obalu.

Z hlediska surovin mohou existovat specifické pozadavky na
sloZeni pro navrhovany vyrobek, a to jak na urovni EU, tak na
urovni ¢lenskych stattd EU. Mezi pfiklady patfi smérnice EU

o ¢okoladé, ktera je transponovana do legislativy ¢lenskych
statl nebo pozadavky na jogurt, pro ktery v nékterych
¢lenskych statech existuji lokalni pfedpisy na konkrétni
slozeni.

Potravinarské slozky, jako jsou pfidatné latky (véetné barviv,
konzervacnich latek, sladidel) a aromata, musi byt schvaleny
a mohou mit také stanoveno maximalni mnozstvi, které Ize
pouzit pro vyrobu daného vyrobku. Tato maximalni mnozstvi
budou zaviset na aplikaéni matrici a pfipadné na funkci slozky
ve vyrobku. Na urovni EU neexistuje seznam povolenych
pomocnych latek, nékteré ¢lenské staty vSak maji pozitivni
seznamy, napf. Francie. Za zminku také stoji, ze dovazené
slozky nemusi vyhovovat legislativé EU, proto bude tfeba
oveit jejich pouziti v ramci EU.

Nékteré suroviny mohou mit v EU status novych potravin,
pokud nebyla prokazana vyznamna historie jejich pouzivani
v EU pred 15. kvétnem 1997. Pokud by byla surovina
povazovana za novou, vyzadovala by autorizaci (nebo
autorizace jiz mlze existovat, ale s omezenimi pro pouziti
dané slozky).

sagentia
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Z hlediska vyrobniho procesu mohou byt urcité vyrobni
technologie rovnéz povazovany za nové a mohou tedy
podléhat také autorizaci (podobné jako je tomu u surovin).
Nékteré vyrobni metody, které jsou kritické pro bezpe¢nost
potravin (napf. pro produkty Zivoc¢isného plivodu), podiéhaji
dodate¢né hygienické kontrole a schvaleni. Zména slozeni
mU0zZe mit na toto schvaleni vliv.

Zmeény slozeni mohou také vyzadovat povinnou zménu
oznacovani vyrobku, napf. zmény seznamu slozek, vyzivovych
udaju, tvrzeni nebo nazvu vyrobku. Pokud existuje zamér
uvadét na vyrobku néjaka tvrzeni (napf. zdravotni, vyzivova
nebo marketingova), bude pravdépodobné nutné respektovat
urcité specifické pozadavky. Tvrzeni by méla byt zvazena

v ranych fazich reformulace za u¢elem posouzeni:

O Jsou tvrzeni na daném trhu povolena?

e Jsou tvrzeni podlozena?

9 Jak by mél byt produkt navrzen, aby splnoval
kritéria pro tvrzeni?




Darova politika

Zatimco EU darnova politika se snazi odstrafiovat danové prekazky pfi pfeshraniéni ¢innosti, ¢lenské staty si mohou svobodné
vybrat danoveé systémy, které povazuji za nejvhodnéjsi, véetné sazeb DPH. Tarifni kddy se lisi v zavislosti na typu produktu.
Nékolik ¢lenskych statli zavedlo u potravin a napojl dalsi fiskalni opatreni.

Vyvoj receptury a jeji testovani

Navrhnéte varianty nového slozeni
vyrobku za Ucelem otestovani limitd
(napt. rizna mnozstvi slozek a vyrobni
parametry)

Koncept vyvoje

Vyvoj slozeni

+ Lze pouzit doporuceni
dodavatele

* Lze pouzit stavajici
slozeni pro kontrolu

< (Eieal <

Skalovatelnost

Stravovaci zvyklosti

+ Zvazte navod na pfipravu Zvazte Skalovatelnost
a postup vareni pro a zajisténi kvality
spotfebitele vyrobku

- Zvazte velikost porce

Analyza

Analyza nového slozeni

a fyzikalné-chemickych vlastnosti pomoci
analytickych metod (napt. analyza textury
- konzistence) a senzorické hodnoceni,
spotrebitelské vnimani

Srovnavaci test

Analyza soucasnych

a/ nebo konkurenénich
vyrobkl ve srovnani

s reformulovanymi vyrobky

o
il

Vliv na vyzivovou -hodnotu

Prokazani

Pfiprava vzorku s novym sloZzenim
jako dukaz ucinnosti zmén slozeni
Ivyroby a pfipadna Uprava slozeni
podle potreby

Zvazte vliv zmény slozeni na
vyslednou vyzivovou hodnotu

Kritéria pro trvanlivost a bezpecnost vyrobku

Osvédcenou praxi je zvazovat dopady na bezpecénost

potravin od rané faze navrhu vyrobku a béhem celé faze jeho
vyvoje. Zmény ve slozeni mohou mit vliv na mikrobiologickou
bezpecnost a stabilitu vyrobku a mohou vyZzadovat zmény

v jinych aspektech receptury, vyroby, baleni a / nebo
trvanlivosti. Napfiklad sGl a / nebo cukr se typicky pouzivaji
pro konzervaci nékterych potravin (napf. syr, dzem) a jakakoliv
zména v jejich mnoZstvi mize zménit trvanlivost finalniho
vyrobku. Proto mlze byt nutné provést testovani trvanlivosti
nového slozeni podle platnych predpis(.2 Kromé toho mohou
byt ovlivnény organoleptické vlastnosti vyrobku, coz mize mit
dopad na celkové vnimani spotfebiteli. Je mozné, ze bude
nutné provéfit i rizné obalové materidly a vybrat takovy, ktery
bude nejlépe vyhovovat danému typu vyrobku, na zakladé
jeho charakteristiky a vlastnosti (napf. s vhodnymi bariérovymi
vlastnostmi pro dosazeni pozadované trvanlivosti vyrobku).

Navic zavedeni novych slozek nebo zména vyrobnich procest
muze zvysit riziko v oblasti bezpecénosti potraviny nebo byt

pfi¢inou novych rizik, napf. vyskyt alergenud ve vyrobnim
proces. K posouzeni novych rizik a zajisténi adekvatnich
kontrol mlze byt nutna revize planu Systému analyzy rizika
a stanoveni kritickych kontrolnich bod( (HACCP)3. Ziskavani
novych surovin od novych dodavatell mize predstavovat
dalsi rizika pro dodavatelsky retézec, a proto mlze byt

nutné zrevidovat také plany Hodnoceni hrozeb a kritickych
kontrolnich bodu (Threat Assessment and Critical Control
Points, TACCP) a plany Posouzeni zranitelnosti a kritickych
kontrolnich bodd (Vulnerability Assessment and Critical
Control Points, VACCP). Protokoly TACCP se zaméfuji na
mozné umysiné zamoreni, znehodnoceni nebo falSovani
potravin a ochranu proti témto praktikam, zatimco VACCP
se zaméfuje zejména na podvody s potravinami, i kdyz jeho
rozsah zahrnuje systémovou prevenci jakéhokoli potencialniho
umysiného / nedmysiného falSovani potravin uréenim
kritickych mist v dodavatelském Fetézci.

2Nafizeni (ES) 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny vyZaduje, aby provozovatelé potravinarskych podniki v kazdé
fazi vyroby potravin prijali opatieni jako soucast svych postupt zalozenych na zasadach HACCP spolecné se zavedenim spravné

hygienické praxe, aby zajistili:
a) splnéni kritérii hygieny procesu

b) Ze kritéria bezpecnosti potravin platna po celou dobu trvanlivosti mohou byt spinéna za rozumné predvidatelnych podminek

distribuce, skladovani a pouziti

SPrislusné predpisy mohou také zahrnovat nafizeni (ES) 178/2002, nafizeni (ES) 852/2004, narizeni (ES) 853/2004 E U



Senzorické a spotrebitelské testy

Spotrebitelské a senzorické panely jsou v procesu reformulace
klicovym krokem. Zmeéna sloZeni mdze mit vliv mimo jiné na
chutové profily, aroma, texturu (konzistenci), vzhled. Zatimco
analytické testovani mize pomoci posoudit charakteristiku,
funkénost a vlastnosti vyrobku do té miry, ze urychli fazi vyvoje
zmény slozeni a testovani, spotrebitelské panely mohou
potvrdit analyticka zjisténi ovérfenim odezvy spotfebitell na
vlastnosti vyrobku, véetné chuti, vzhledu, textury a viné.
Spotrebitelské a senzorické testovani mize byt také uzite¢né
pfi ur€ovani trvanlivosti produktu a podminek skladovani.
Napriklad mohou byt provedeny studie pro korelaci doby

a podminek skladovani s vnimanim nezadoucich pfichuti

a zmén textury spotrebiteli.

Senzorické testy se obvykle zabyvaji
méfitelnymi udaji, zatimco spotrebitelské
testy poskytuji nazory spotrebiteld. Pro
zjiSténi nazoru spotrebitelll jsou k dispozici
i dalSi nastroje, jako je zpétna vazba ze

socialnich siti, ktera poskytuje velmi
dobry obrazek vnimani a obav spotrebitelt
a umoznuje sledovat penetraci trhu.

Nejbéznéjsi spotfebitelské testy probihaji jako jednoduché
srovnani s konkurenénim vyrobkem nebo plvodni recepturou.
Ve své nejjednodussi formé muze jit o celkové ohodnoceni
produktu (napf. na devitibodové stupnici) spolu s dalSimi
klicovymi atributy, jako je vzhled, v(ing, chut a textura
(konzistence). Pouzitim skére specifickych vlastnosti produktu
Ize tyto testy také pouzit k identifikaci diivodu oblibenosti.

Ty se vSak vzdy posuzuji jako subjektivni nazor spotrebitele,
napfiklad pokud spotfebitel povazuje vyrobek za pfilis sladky
vzhledem k referen¢ni hodnoté.
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innovation

8

Odborné senzorické panely kvantitativné méfi senzorické
vlastnosti vyrobku pomoci specificky vytvofené slovni

zasoby charakterizujici vyrobek. | kdyz existuji rdzné formy
senzorického testovani, pfi inovaci produktu se bézné
pouzivaji profilovaci testy. Jako pfiklad profilovaciho testu
muze senzoricky panel zahrnovat srovnani senzorickych
vlastnosti plvodniho vyrobku, konkurenénich vyrobkd

a reformulovanych vyrobku(. Naslednou statistickou analyzu
vysledkU Ize pouzit ke kvantitativnimu méfeni rozdili mezi
atributy. MGzZe byt také pouzita analyticka charakterizace (jako
je elektronicky nos) k doplnéni odborné senzorické komise.
Pro reformulované vyrobky se typicky pouzivaji rozliSovaci
testy, aby se zjistilo, jaky vliv méla zména slozeni na vysledny
vyrobek.

Spotrebitelské a senzorické testovani Ize také kombinovat,

aby se vytvofilo mapovani preferenci, které pomaha vytvofit
celkovy obrazek o produktu znazornénim korelaci mezi zalibou
spotrebitell a senzorickym skdre. Toto mize poskytnout hlubsi
vhled do podnétl pro spotrebitele — co se jim libi (a nelibi)

—a to pomoci urcité formy méfitelného vystupu nez pouze
pomoci spotrebitelskych preferenci.

Pokud je zdmérem pouzit na vyrobku tvrzeni, jako napfiklad:
,to se libi nasim spotiebiteldm“ nebo ,vylepSena receptura®,
musi takové tvrzeni byt dolozeno spotrebitelskym panelem
(testem). Pro informace jako: ,Stavnatéj$i nez kdy predtim“
nebo ,sladsi chut“ by v§ak byl vhodnéj$i odborny panel
(posudkem). Kromé toho stoji za to zkontrolovat normy 1ISO
a normy ASTM, které upravuji zkuSebni metody a pozadavky
na velikost vzorku / panelu pro senzoricka a spotfebitelska
tvrzeni.



Pripadove studie

PRIPADOVA STUDIE: Zména slozeni nizkotuéného jogurtu feckého typu

SPOLECNOST: Lacteos Goshua

CILE A ZAMERY

Spole¢nost Lacteos Goshua se sidlem ve Spanélské
Navare vyrabi dezerty, tvaroh a jogurty z mistnich surovin
a Cerstvého mléka z Pyreneji.

V souladu s pozadavky narodni Strategie pro vyzivu,
fyzickou aktivitu a prevenci obezity (NAOS) ve Spanélsku
se spole¢nost Lacteos Goshua rozhodla rozsifit své
portfolio a nabidnout spotfebitellim zdravejsi volbu.
Cilem bylo vyvinout novy jogurt feckého typu s vyrazne
snizenym obsahem tuku ve srovnani s produkty pfimé
konkurence, aniz by doslo ke snizeni krémovosti a kvality
produktu.

SUROVINY A PROCES ZPRACOVANI

Snizeni obsahu tuku obvykle vede ke ztraté viskozity

a zmeéné textury (konzistence), coz predstavuje kli¢ovou
vyzvu. S touto vyzvou se vyrobce vyporadal pomoci
inovativnich prdmyslovych technologii v kombinaci

s pouzitim ¢erstvého mléka z mistnich zdroju.

VYVOJ A TESTOVANI

VyzkousSeni a optimalizace technologie zpracovani byly
klicové pro zachovani krémovitosti produktu. Kromé toho
byla také dalSim kli¢ovym faktorem optimalizace kyselosti,
aby se dosahlo spravné viskozity a textury (konzistence).

Trvanlivost vyrobku nebyla béhem testovani trvanlivosti
ovlivnéna a spotiebitelské testovani bylo provedeno
s pozitivnim vysledkem ve srovnani s lidrem na trhu.

VYSLEDKY A ZAVERY

Pomoci inovativnich technologii michani spole¢né

se svymi odbornymi znalostmi a know-how dokazala
spole¢nost Lacteos Goshua maximalizovat krémovitost
a texturu (konzistenci) svého jogurtu feckého typu

a zaroven snizit obsah tuku o0 50 % ve srovnani s lidrem
na trhu. Vyvoj vyrobku trval od zac¢atku pfiblizné Sest
mésicu a zakazniky byl pfijat pozitivné.

W FOODDRINK
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PRIPADOVA STUDIE: Vyvoj nového produktu funkéni snidafiové smési

SPOLECNOST: Good4U

CILE A ZAMERY

Spole¢nost Good4U se sidlem v irském Sligo pouziva
vyzivové hodnotné suroviny k vyrobé vyzivové
hodnotnych vyrobku s funkénimi zdravotnimi benefity.
Spole¢nost méla zajem rozsifit své produktové portfolio
a pfinést inovace do kategorie vyrobkd zamérenych na
zdravi prostrednictvim personalizované vyzivy.

Cilem bylo uvést do bézné potravinoveé sité ve Velké
Britanii a Irsku fadu funkénich snidanovych smési, které
by odpovidaly na zdravotni potfeby spotrebitelll zejména
s ohledem na podporu imunity a obsah multivitamint

a bilkovin.

SUROVINY A PROCES ZPRACOVANI

Spole¢nost Good4U pouzila pro své nové produktove
inovace pfistup ,stage gate“, od konceptu az po uvedeni
na trh, pocinaje prvotni fazi identifikace napadui. Zamérem
bylo maximalizovat zdroje a uvést na trh produkt pomoci
stavajici technologie.

Spustil se projekt na racionalizaci seznamu slozek. Kromé
omezeni poctu slozek spolupracovali i se stavajicimi
schvalenymi dodavateli, coz pomohlo proces zefektivnit

a urychlit. Spole¢nost Good4U pouzila pro dosazeni
funkénosti a pozadovaného vyzivového slozeni pouze
slozky rostlinného plvodu, jako extrakt z tfeSné acerola

aU
“IMMUNE

MILLED SEED .
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z ddvodu pfirozeného obsahu vitaminu C, houby
péstované pomoci UV z diivodu obsahu vitaminu D2,
dynova semena jako zdroj zinku a sluneénicova semena
jako zdroj vitaminu E.

VYVOJ A TESTOVANI

Byly provedeny zkousky pro ovéreni slozeni vyrobku

a vyrobnich procesu, aby bylo zajisténo, Ze spole¢nost
muze produkt vyrabét podle pozadavku. Zkousky také
potvrdily navrhované obalové materialy a metody.

Vzorky byly posouzeny ochutnavkovym panelem
skladajicim se z tymu vyvojovych pracovnikt a dalSich
pracovnikd, ktefi v projektu nebyli zainteresovani.

V panelu byl srovnavan novy vyrobek s referenénim. Poté
nasledovala senzoricka analyza vyrobkud ze zkuSebni
vyroby, organoleptické hodnoceni, chemicka analyza,
analyza vyzivovych hodnot a mikrobiologicka analyza.

Posouzeni trvanlivosti bylo také provedeno v souladu

s dokumentovanymi postupy a odrazelo podminky
(pokud to bylo mozné) zaznamenané béhem skladovani,
pfepravy a manipulace u zakaznika.

SOULAD S PRAVNiMI PREDPISY

Vzhledem k tomu, Ze spole¢nost Good4U pouzivala
nékolik zdravotnich tvrzeni vztahujicich se k imunité

a bilkovinam, receptury musely byt béhem procesu vyvoje
validovany akreditovanou laboratofi UKAS, aby bylo
zajisténo, ze splnuji sou¢asné predpisy EU a ze tvrzeni
byla schvélena ufadem EFSA. VSechny nové obsazené
slozky také musely byt odpovidajicim zpisobem
oznaceny, napfiklad chia musela mit cely nazev uveden
na zadni strané obalu (chia salvia Hispanica L).

VYSLEDKY A ZAVERY

Spole¢nost Good4U uvedla svou fadu snidariovych
smési na trh a zaznamenala uspéch se tfemi radami
snidanovych smési (Immune, Vitamin a Protein) u dvou
hlavnich obchodnich retézcu v Irsku a Velké Britanii. Nové
formaty baleni budou uvedeny na mezinarodni trhy a do
dalSiho fetézce ve Spojeném kralovstvi.



PRIPADOVA STUDIE: Zména slozeni pro zvy$eni obsahu viakniny v pekarenskych vyrobcich

SPOLECNOST: Tower Bakery*

CiLE A ZAMERY VYVOJ A TESTOVANI

Spole¢nost Tower Bakery se sidlem ve skotském Vyvojovy tym vyzkousSel riizné vzorky a slozeni mouky.
Abernathy vlastni pét maloobchodnich prodejen vlastni K doladéni obsahu viakniny, aniz by doslo k ovlivnéni
znacky. Dale vyuziva pro prodej svych vyrobku prodejny vzhledu, byly vyZzadovany opakované zkousky.

tretich stran a dodava vyrobky na zakladé smluv ; L.
VYSLEDKY A ZAVERY

Obsah vlékniny se v kone¢ném produktu vice nez

s mistnimi Urady.

V reakci na zmény pravnich pfedpisu v oblasti vyzivovych zdvojnasobil —z 2,1 g/ 100 g na 4,3 g/ 100 g. Poznatky

pozadavk( se spoleénost Tower Bakery rozhodla na z této reformulace muze vyrobce pouzit ke zvySeni
zakladé pozadavku obchodnikll prozkoumat moznosti obsahu vlakniny v dalSich produktech ze sortimentu
zvySeni obsahu vlakniny ve svych rohlicich z bilého tésta, spole¢nosti Tower Bakery.

aniz by doslo k ovlivnéni vzhledu a barvy peciva.

SUROVINY A PROCES ZPRACOVANI

Byl proveden vyzkum s cilem zajistit dodavatele mouky
s vysokym obsahem vlakniny, ktera by v§ak nezpusobila
zmeénu v barveé peciva.

Mouka, ktera si po pec¢eni udrzuje svétly vzhled, byla
urcena jako potencialni cesta ke zvySeni obsahu vlakniny
bez ovlivnéni vzhledu.

Funkénost alternativnich slozek byla podobna jako
u pSeni¢né mouky pouzivané ve stavajici recepture, takze
nebyly nutné Zadné upravy zpracovani.

4Zdroj: FDF Scotland: https://www.fdfscotland.org.uk/fdf/resources/case-
studies/fdf-scotland-case-studies/reformulation/tower-bakery/
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Potravinafska komora Ceské republiky

a Ceska technologicka platforma pro potraviny poradaji
kazdym rokem soutéz ,Cena Potravinarské komory CR
o nejlepsi inovativni potravinarsky vyrobek".

Cilem této soutéze je podpora ¢eskych potravin a jejich
vyrobcu a predevsim vyzvednuti ¢eskych inovativnich
potravinafskych vyrobku. Prostfednictvim této soutéze
zaroven chceme inspirovat ostatni potravinarské
spole¢nosti k inovativnimu pfistupu k praci.

Vitézné potravinarské vyrobky jsou prezentovany

a komunikovany smérem k laické i odborné verejnosti,

a to na trovni CR i na tGrovni mezinarodni. Vyrobciim jsou
také zprostfedkovany kontakty a moznost konzultace pro
jejich dalsi inovativni rozvoj.

Vitézné vyrobky v kategorii Reformulace roku mohou
pouzivat logo Reformulace roku (napf. na obalech
vyrobku, webovych strankach a v dal$i komunikaci
vyrobce), umoziujici upozornit spotrebitele na vyrobky

s vylepSenim slozenim i v pfipadé, kdy toto snizeni
nedosahuje hodnot danych nafizenim (ES) €. 1924/2006.

Pro dalsi informace nas navstivte na:
sagentiainnovation.com nebo
email: info@sagentiainnovation.com

sagenua
innovation

POTRAVINARSKA
KOMORA
CESKE REPUBLIKY

kORMu\?

Databaze reformulovanych potravin a napoju
www.reformulace.cz

O FOODDRINKEUROPE

FoodDrinkEurope zastupuje potravinarsky

a napojovy prumysl v Evropé. Zastupuje

291 000 spoleénosti (99% z nich jsou malé

a stfedni podniky) a 4,8 milionti zaméstnanct.

Potravinaisky a napojovy primysl patfi mezi
nejvétsi vyrobni sektory v Evropé.

T: +32 2514 11 11 E: info@fooddrinkeurope.eu
Avenue des Nerviens 9-31, 1040 Brussels, Belgium




