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(57) Anotace:
Patravni kvasniény doplnék je tvofen kvasninym
hydrolyzatem, ktery je doplnén alespofi 5 % hmotn.
hydrolyzédtu syrovatky. Zpisob jeho vyroby spodiva v tom, Ze
se provadi fermentace syroviatky, pfi niz se pfi teploté 20 aZ 40
°C postupné davkuji kvasnice ve formé vodné suspenze,
pficemZ pH reakéni smési se udrZuje nahodnoté 3 az 4 a tento
proces se ukondi pfi dosaZeni obsahu kyseliny mlééné
nejméng 1,5 % hmotn., potom se piidaji daldi kvasnice ve
formé vodné suspenze a provede se hydrolyza vzniklé
kvasni¢né biomasy phi teploté 130 aZ 150 °C a tlaku 340 az
370 kPa, po provedeni hydrolyzy se provede dekantace, ph
které se usazeny nczhydrolyzovany podil odstrani a horni
vrstva obsahujici 5 aZ 10 % hmotn. susiny se zahusti a usudi.
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Potravni kvasniény doplinék a zplsob jeho vyroby

Oblast techniky

Vynalez se tyka potravniho kvasniéného dopliiku a zplsobu jeho vyroby,
pficemz tento potravni dopinék je uréen jako podplrny prostfedek nebo doplfujici
substance zejména pfi |é¢bé cukrovky a pfi onkologickych onemocnénich v
pokrodilém stadiu. .
Dosavadni stav techniky

V soucasné dobé je zvlastni pozornost vénovana mikrobialni biomase, kterou
reprezentuji kvasnice. Vlastnosti této suroviny jsou dany zdrojem jejich plvodu-
rozliSujeme kvasnice pivovarské, pekafské , vinné a pivni. Vedle bilkovinné
substance uvedena biomasa obsahuje vitaminy skupiny B- zejména B1 , B2 a B6. V
nékterych pfipadech se pouZivaji jako podplrné léky. Jsou také doplfiujici substanci
pfi ieCbé Diabetes mellitus ( cukrovky ), kdy v nékterych pfipadech snizuji potfebné
davky insutinu. Ve vétsiné pfipad( se nepouzivaji v surovém stavu ale nejéastéji ve
formé hydrolyzatl. Hydrolyza kvasnitné biomasy se provadi v kyselém, alkalickém,

pfipadné v obou prostiedich, kombinovana katalytickym plasobenim enzymdi.

Jednotlive druhy hydrolyzati se li§i plvodem suroviny, stupném dosaZeného
odbouravani pavodni bilkoviny, reakénimi podminkami hydrolyzy ( teplota, tlak,
koncentrace hydrolytické slozky ), sloZzenim , obsahem neédistot a smyslovymi
vlastnostmi. Hydrolyza bilkovin se provadi vétdinou pomoci kyseliny solné. Za
normaini teploty je reakce mezi bilkovinou a chlorovodikem ve vodném prosifedi
velmi pomala a z tohoto divodu musi byt reakce provadéna pfi vyssich teplotach a
Casto i tlacich. Po skonéeni hydrolyzy nasleduje neutralizace pfevazné hydroxydem
sodnym, pfipadné& sodou za vzniku chloridu sodného. Jestlize je pfitom obsah
pavodni kyseliny velky, je vysledny hydrolyzat znaéné znedi§tén a je nutné obsah
neutraliza¢ni soli sniZit na hodnotu vyhovujici naroénym poZadavkim kvality
potravinového doplriku.

Cilem vynalezu je proto nalezeni prostfedku a zplUsobu jeho vyroby, ktery

umozni nahradit pouZiti kyseliny solné prostfedkem jinym, ktery zminéné nevyhody




odstrani , proces hydrolyzy nebude nakladny a umoZni i pouziti odpadnich
materiald.
Podstata vynalezu

Vytyceného cile je dosazeno potravnim kvasnicnym doplfikem podle vynalezu,
jehoZ podstata spociva v tom , Ze je tvofen kvasniénym hydrolyzatem a alespon 5 %
hmotn. hydrolyzatu syrovatky.

Podstata zplsobu vyroby potravniho kvasni¢niho dopliiku spoéiva v tom, Ze se
provadi fermentace syrovatky , pfi niZ se pfi teploté 20 az 40°C postupné davkuiji
kvasnice ve formé& vodné suspenze, pfitemz pH reakéni smési se udrZuje na
hodnoté 3 aZz 4 a tento proces se ukonéi pfi dosaZzeni obsahu kyseliny mlééné
nejméné 1,5% hmotn., potom se pfidaji dal$i kvasnice ve formé vodné suspenze a
provede se hydrolyza vzniklé kvasniéné biomasy pfi teploté 130 az 150°C a tlaku
340 az 370 kPa, po provedeni hydrolyzy se provede dekantace, pfi které se usazeny
nezhydrolyzovany podil odstrani a horni vrstva obsahuijici 5 az 10% hmotn. su$iny se
zahusti a ususi.

Pfiklad provedeni vynalezu

V daném pfikladu provedeni byl vyroben potravni kvasni¢ny doplnék | tvofeny
kvasniénym hydrolyzatem a 5% hmotn. hydrolyzatu syrovatky. Vyroba tohoto
doplfiku podle popsaného zplUsobu probihala tak, Zze 500kg syrovatky tvofici odpad z
vyroby syrll s obsahem 0,4% hmotn. ( stanoveno potenciometrickou titraci ) se
zahfal v kyseliné vzdorném smaltovaném reaktoru na teplotu 30°C a pfidavalo se 5
kg kvasnic suspendovanych ve 20 litrech vody a teplota se udrzovala na 30 az 35°C.
Béhem kvasného procesu se stanovoval obsah kyseliny mlééné a pfidavanim
dalSich kvasnic suspendaovanych ve vodé se fidilo pH v rozmezi 3 az 4. Po dosazeni
podilu kyseliny mleéné 2,2 % hmotn. ( stanoveno potenciometrickou titraci ) se
davkovalo zbylé mnozstvi kvasnic tak, aby celkova hmotnost kvasnic byla 50 kg a
takto pripravena reakéni smés se pomaiu zahfivala v uzavieném reaktoru na teplotu
140°C pfi tlaku 360 kPa. Smés se pfi této teploté a tlaku zahfivala 2 hodiny a

nasledné se nechala vychladnout a pfepustila se do dekantaéniho zafizeni, kde se
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nezhydrolyzovany podil oddélil a odseparovany hydrolyzat se zavedl do vakuové
odparky kde se zkonceniroval na 20 % hmotn. susiny a dale se zaved! do fluidni

susarny, kde se ususil.
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PATENTOVE NAROKY

1. Potravni kvasniény doplnék tvofeny kvasniénym hydrolyzatem, vyznadujici se
tim, Ze je dopInén alespon 5% hmotn. hydrolyzatu syrovatky .

2. Zpusob vyroby potravniho kvsniéného dopliiku podle naroku 1, vyznaéujici
se tim, ze se provadi fermentace syrovatky, pfi niz se pfi teploté 20 aZ 40°C
postupneé davkuji kvasnice ve formé vodné suspenze, pficemz pH reakéni smési se
udrzuje na hodnoté 3 az 4 a tento proces se ukondi pfi dosaZeni obsahu kyseliny
mlécné nejméné 1,5 % hmotn., potom se pridaji dal$i kvasnice ve formé vodné
suspenze a provede se hydrolyza vzniklé kvasniéné biomasy pfi teploté 130 az
150°C a tlaku 340 az 370 kPa, po provedeni hydrolyzy se provede dekantace , pfi
které se usazeny nezhydrolyzovany podil odstrani a horni vrstva obsahujici 5 az 10%

hmotn. susiny se zahusti a ususi.
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