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Anotace:

Zpusob pipravy spodiva v tom, Ze se ZivodiSny material
obsahujici kolagen nejméné dvakrat vypere ve vodé, poté
se podrobi maceraci pfi teploté 98 az 102 °C po dobu 3 az
5 min. ve vodé s 0,8 az 1,2 % hmotn. peroxidu vodiku,
vztaZzeno na hmotnost Zivo¢isného materialu. Po vyprani
a maceraci a odstranéni macera¢niho roztoku se zbytky
krve a tuku se 1 g Zivod&isného materidlu extrahuje 0,8 az
1,2 cm’ v biologické tekuting, po dobé 3 az 25 h pti
teploté 18 az 42 °C, poté se smés ochladi na teplotu 18 az
25 °C a pevné &asti se v semisterilnim prostfedi odstrani,
napfiklad filtraci, poté se necha pii 8 az 12 °C v klidu
koagulovat. Zivo&isny material je vybran ze skupiny
tvofené veptovymi nozitkami, hovézimi a dribezimi
kostmi, $lachami, chrupavkami a vepfovymi, dribezimi a
rybimi kiZemi a biologicka extrakéni tekutina je vybrana
ze skupiny tvofené Zivo¢isnym mlékem, syrovétkou nebo
s6jovym mlékem.
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Zpisob vyroby kolagenniho a Zelatinového Zelé pro farmaceutické, potravinarské a kosme-
tické ucely

Oblast techniky

Vynalez se tyka biologického technologického zplisobu vyroby kolagenniho a Zelatinového zelé
pro farmaceutické, potravinarské, kosmetické a primyslové tcely.

Kolagen je vlaknita bilkovina tvofici zaklad pojivovych tkani —vaziva, chrupavek, kosti, kize

a dalSich tkani a je nejdilezitejsi bilkovinou nejen pro ¢lovéka, ale i pro vSechny obratlovce, ryby
a plazy.

Kolagen v lidském téle se stale obnovuje, obnova trva od nékolika dni az po nékolik mésici.

Mnozstvi a tvorba vlastniho kolagenu se v pribéhu let Zivota postupné sniZzuje a je nutno pro
dobrou funkci organismu jej dodavat.

Vyskytuje se ve viech organech, kde slouzi jako bilkovina spojujici buiiky organismu zivo¢ichi.
Kolageny predstavuji nejrozsitenéjsi skupinu bilkovin zivoc¢ichu.

Kolagenova vlakna jsou zabudovéna do stavebnich prvki organi, kde pfedstavuji komplikované
struktury bunéénych membran, v nichz jsou bilkoviny zakotveny, zejména napiiklad v pobfisnici,
pohrudnici — pohrudni¢ni dutina — tenkd leskla blana vystylajici dutinu hrudni (pohrudnice) a po-
kryvajici plice (poplicnice), osrdecnik — obal, v némz je ulozeno srdce, ledviny, plice, jatra, cévy,
kosti, zrakovy organ — oko, opticky zrakovy nerv a pislu$né Casti mozku a kiZe, ktera pokryva
celé lidské t&lo a ma povrch 1 az 1,5 m”.

Kize ma mnoho funkci, chrani télo pfed zevnimi vlivy, podili se na azovani télesné teploty,
s
Jje mistem kde se projevuje bolest, dotyk, v kiizi se vytvari vlivem sluneéniho zafeni vitamin D.

Na ochrané kiize se podili mnoho faktorii, které pusobi na vylu¢ovani a odstraiiovani odpadnich
produktti latkové vymeény, zajistuje vyluGovani potu prostfednictvim potnich zlaz, které je fizeno
autonomnim nervovym systémem.

U ¢loveka kolagen tvoti 10 % hmotnosti, v kiiZi je kolagenu az 70 % a tvofi 30 % bilkovin t&la.

S ptibyvajicim vékem znacné klesa produkce kolagenu v lidském téle, u Zen klesa produkce
mnohem rychleji nez u muza (Obr. 1).

Prof. MUDr. Andrjuk Batécko (Copyright 2013 Kolagen Karlovy Vary) publikoval také, ze t&lo
si chybéjici kolagen piesouva predevsim do mist, kde je ho v daném &ase nejvétsi nedostatek,
prof. BateCko publikoval, ze pfi uzivani kolagenu jsou dobré vysledky pii 1é¢eni plicnich one-
mocnéni, nemoci stiev a pii léCeni kloubnich nemoci a pii osteoporoze.

Kolagen pfi vné&jSim pouzivani ma také dobry vliv na 1ééeni alergii, lupénky, nemoci vlasové
kize, celulitidé, aftl, koznich viedi a fady dermatologickych problémd.

Kolagenové gely maji velky vliv pfi mobilizaci pohybového aparétu, odstrafiovani svalovych blo-
kad, zejména pfi blokadach v oblasti patefe. Vhodné piisobi na kofenovy radikularni syndrom, pii
vyhtezu meziobratlové plotynky, vyhfezu zejména dolni &asti bederni — lumbalni patete, ktery se
projevuje bolestmi vystfelujici do dolni kon&etiny, dobte plisobi pti poruchach svalové &innosti,
svalovych reflektii a na porusenou citlivost kiize.
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Dosavadni stav techniky

Ve zdravotnické medicinalni 1é¢bé se velmi Casto pouziva hydrolyzovany kolagen pfipraveny
enzymatickym $tépenim, ktery se pouZiva zejména k obohaceni lidské i zivo€isné vyzivy. Hydro-
lyzovany kolagen se pouziva zeyména u lidi tézce fyzicky zatézovanych a u lidi, kde je namahani
organismu obzvlasté velké, a to zvlasté u sportovci, kde je pohybovy aparat nejvice zatéZovan.

Kolagen slouzi k zabranéni vzniku prvotnich problémil s pohybovym aparatem. Vyhodné je po-
davani kolagenu v kombinaci s vitaminy skupiny B, vitaminy C a D spolu s mineralnimi prvky
vapnikem a hof¢ikem. Tato kombinace se uspésné pouziva k vyléceni nebo snizeni bolesti kosti,
svali a kloubi, zejména u starsi generace lidi.

Kolagen je skleroprotein, ve vodé nerozpustna bilkovina. V soucasnosti je znamo asi 27 rozdil-
nych typu kolagenu.

Nejrozsitenéjsi kolagen je typ I, predstavuje 90 % kolagenu v organismu, je pfitomen v pokoZce,
Slachach, kostech, zubech a dalsich. Typ II se hlavn€ vyskytuje v chrupavkach.

Jednotlivé typy kolagenu tvofi vlakna, kolagen je produkovéan ptedev§im vazovymi buiikami
(fibroplasty), burikami chrupavky (chondroplasty), butikami kosti (osteoplasty). Syntéza kolage-
nu probiha ¢astecné uvnitf buriky, ¢aste€né extracelularné. Rozklad kolagenu probiha v mezibu-
néénych prostorach a umoziiuje jej kolagenaza.

Kolagen je tvoten hlavné aminokyselinami, glycinem, prolinem, hydroxyprolinem a hydroxylysi-
nem. Kolagen se sklada z fetézcii Alfa 1 a Alfa 2 tvofi trojitou spiralu, ktera se oznaCuje jako
tropokolagen. Kolageni je cela fada, nejdilezitéjsi je kolagen typu I, IL, III, IV a V.

Kolagen vytvari neprihlednou vlakninu, vidknité utvary, které jsou obaleny riznym mnoZstvim
proteoglykanii a jinych bilkovin. Charakteristickymi vlastnostmi molekuly kolagenu je jeji pev-
nost a trojfetézcova Sroubovita struktura. Sroubovice tvofi kolagenovou molekulu s délkou asi
300 nm s primérem 1,5 mm (Peterkova, Lapcik a diplomova prace Jarmila Hoddkova, Masary-
kova Univerzita Brno).

Aminokyselinové slozeni kolagenu je u rozmanitych zivo¢isnych druhti podobné a vétsinou se
jen mirné lisf.

Kolagen méa vyznamnou funkci v procesu starnuti organismu, jehoz organy maji hlavni organic-
kou slozku ,.kolagen“. Nedostatek kolagenu v téchto organech znamena, ze nemohou komplexné
plnit normalni fyziologickou funkci.

Zvl1ast vyznamna spotieba kolagenu a preparatii s obsahem kolagenu je jiz dnes ale i v budouc-
nosti u starsi generace lidi. V soucasné dob¢ tvofi 1idé nad 65 let ptiblizn¢ 15 % obyvatel nasi
republiky a v roce 2030 jich bude jiz 25 % a v roce 2050 jejich pocet vzroste na cca 33 %. V Ces-
ké republice by mélo byt v roce 2050 priblizn¢ pil milionu ob¢ani nad 85 let. Jiz v soucasnosti
plati, Ze nedostatek vlastni produkce kolagenu na potiebnou miru se musi zajistovat dodavanim
kolagenu na potiebnou miru ve formé potravinovych dopliki. Kolagen poméha pfi léCeni fady
nemoci, ale je nutny i pro zajistovani ¢innosti normalni fyziologie ¢loveka a jeho vitality.

Pfi vnitinim uzivani kolagenu jsou zaznamenany pfiznivé vysledky 1é¢by nemoci plic, stfev, pfi
osteopordze, pti kloubnich onemocnéni, pti 16¢bé nemoci kiize, napt. dermatoz, popalenin, lupén-
ky, koznich alergii, akné a dal$ich nemoci poskozujicich kiizi.

Na ziskéani kolagenu ve svété existuje velka fada technologickych postupl. Soucasné vyrobni
postupy fesi pFipravu nedenaturované kolagenni bilkoviny extrakci v kyselém nebo alkalickém
prostfedi blizkém pfi teploté lezici na hranici smr$téni kolagenového fetézce a na hranici odtu¢-
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nénych tukovych vlaken z hovézich nebo veptrovych kuzi z odtuénénych odiiznutych &asti pod-
kozniho vaziva z mokrych vylouzenych kizi, které byly podrobeny dlouhodobé konzervaci
v alkalickém prostiedi hydroxidem vapenatym, nebo v kyselém prostiedi kyseliny solné nebo
octové ¢i dalSich organickych kyselin.

K ziskani viaknité struktury kolagenu byly pouzivany téz rozpoustédla za teploty 35 az 45 °C.

Jiny zpiisob vyroby atelokolagenu, z odpadni kozni hmoty popisuji autoti Kowalovski FrantiSek
a Ryskova Olga, ve svém vynalezu, CS 276891. Je to rozpustny piirodni polymer s vysokym
obsahem bilkovin pouzivanych v humanni, veterinarni terapii, v potravinafstvi, kosmetice a ji-
nych oborech.

Ve svém vynalezu popisuji ,,kolagen se vyrabi z odpadové suché kozni hmoty tak, Ze se kolagen
extrahuje vodnymi roztoky hydroxidii alkalickych jedno a dvojsytnych kovi pii pH 9,2 az
13,6 nebo ve vodném roztoku kyselin pfi pH 2 az 4,5 s vyhodou za pfidani neutréalnich soli.

Po neutralizaci se hmota vypere vodou a vystavi puisobeni proteolytickych enzyml odpovidaji-
cim mnozstvim 0,5 az 45 tisic kaseinovych jednotek na 1 kg pouzité hmoty pfi teploté 10 az
42 °C.

Obdobnym postupem jako pfi pfipravé kolagenni hmoty se pfipravuje Zelatina.

Zelatina je kolagen z &aste¢né hydrolyzovanych kizi, pojiv a dalsich &asti zvifat jako napiiklad
kosti. V soudasné dobg se p¥i vyrobé zelatiny pouzivaji hovézi a vepiové kiize. Zelatina je lehce
stravitelna bilkovina skladajici se z 18 aminokyselin, vyrabéna alkalickou technologii, povapnéné
a nesolené hovézi kize. Tato pred pfiprava k ziskani Zelatinové bilkoviny odstrariuje tukové ¢as-
tice, odstrani rohovinovou vrstvu na kizi, pfi tomto procesu dochazi ke konzervaci kolagenové
bilkoviny. Kysela pted pfiprava se pfedevsim pouziva u vepiovych kizi, kiZe se po oprani vloZzi
nejprve do kyselé lazné a nasledné do alkalické. U vSech postupti pied piipravy kuzi k ziskani
zelatinové bilkoviny dochazi ke zniCeni veskerych mikroorganismi a Zivych zarodkid. Po pred
uprave surovin zapocne fada horkovodnich extrakci, touto cestou se ziskaji rizné zelatinové var-
ky, s riznymi koncentracemi a kvalitou. Pfeména ziskané suspenze na rosol probéhne v tepelném
vyméniku, kde dojde nejprve k zmrazeni a pak nasledné sterilizaci 140 °C. Tato sterilizace zabez-
pecuje absolutni zdravotni sterilizaci. Vznikly rosol je po sterilizaci zformovan do Zelatinovych
niti, které se rozemelou a sitovanim se rozdéli na prasek a ¢astice s riiznou zrnitosti.

Zelatina ziskana ¢aste¢nou denaturaci kolagenu podle pouzitého vyrobniho zpiisobu je oznatova-
na jako typ A—vyrobena kyselym zpiisobem nebo typ B—vyrobeny alkalickym zptisobem z hové-
zich kizi a kosti.

Zelatina se pouziva v potravinafstvi, v primyslu fotografickém, ve vyrobé plastd, kosmetickém
a farmaceutickém pramysiu.

Jako zcela nové typy Zelatiny jsou Zelatinové hydrolyzaty jako doplnék zivotné dileZitych protei-
ni, hydrolyzou se ni¢i Zelatizujici vlastnost, dochazi ke kraceni molekulovych fetézci a tim se
zvysuje stravitelnost aminokyselin v Zelating.

Podstata vynélezu

Dlouhodobé piisobeni kyselin a zasad odstraiiuje zpisob p¥ipravy kolagenniho Zelé podle vyna-
lezu, ktery spociva v tom, Ze se zivo¢isny material obsahujici kolagen, zejména vepfové noZicky,
hovézi kosti, Slachy a chrupavky a zejména vepiové, driibezi a rybi kize nejméng dvakrat vype-
rou ve vodé€, pot€ se podrobi maceraci pti teploté 98 az 102 °C po dobu 3 az 5 min. ve vodé s 0,8
az 1,2 % hmotn. 3 % peroxidu vodiku, vztaZzeno na hmotnost Zivo¢isného materialu.
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Po vyprani a maceraci a odstranéni macera¢niho vodného roztoku se zbytky krve a tuku se 1 g
Zivogisného materialu extrahuje 0,8 az 1,2 cm’ v biologické tekuting, vybrané ze skupiny tvorené
Zivodisnym mlékem, syrovatkou nebo sdjovym mlékem, po dobu 3 az 25 h pii teplot¢ 18 az
42 °C, poté se smés ochladi na teplotu 18 az 25 °C a pevné Casti se v semisterilnim prostredi
odstrani, naptiklad filtraci, poté se necha pti 8 az 12 °C v klidu koagulovat.

Zivo&isny material vybrany ze skupiny tvofené veptovymi kiizemi, hovézimi chrupavkami, kost-
mi a §lachami se extrahuje pfi teploté 38 az 42 °C po dobu 4 az 5 hodin.

Zivogisny material vybrany ze skupiny tvofené kufeci, slepiéi a kriti ki se extrahuje pii teploté
35 az 38 °C po dobu 4 az 5 hodin.

Zivoisny material vybrany ze skupiny tvofené rybimi kiZzemi se extrahuje pfti teploté 18 az
28 °C po dobu 23 az 25 hodin.

S vyhodou se pridava konzervaéni Cinidlo vybrané ze skupiny tvofené rostlinnymi oleji nebo
peroxidem nebo strouhanym kienem.

Strouhany kien se pridava po odstranéni pevnych ¢asti k tekuting, s niz se promicha.
Rostlinné oleje a peroxid se ptidavaji na povrch koagulaci vytvoieného kolagenniho Zelé.

Zejména v pripad¢€ extrakce zivocisSnym mlékem se smés po extrakei naokuje mléénymi bifido-
bakteriemi, vybranymi ze skupiny tvorené mikroorganizmy rodu Lactobacillus acidophilus, Lac-
tococcus, Leuconostoc a Streptococcus pii teplot€ 18 az 25 °C, po 22 az 26 hodinach se teplota
upravi na 40 az 43 °C, srazi se mlécna bilkovina kasein pfidavkem syfidla v mnoZstvi 1 az
3 cm’/g po dobu 1 az 2 h. Smés se ochladi na 10 az 18 °C a pevné &asti se odstrani, napiiklad
filtraci v semisterilnim prostredi, poté se necha v klidu pfi 8 az 12 °C koagulovat, ziska se kola-
genni Zelé.

S vyhodou se extrakce provadi v pfitomnosti nejméné 1 az 1,5 % obj. peroxidu vodiku, vztazeno
na hmotnost ZivociSného materialu.

V piipadé pouziti syrovatky jako extrakéniho €inidla se syrovétka ptred pouzitim podrobi sterili-
zaci pfi teploté 60 az 102 °C po dobu 20 az 30 min. a filtraci se z ni odstrani mlé&né proteiny.

Zbytky zivo¢isného materialu po prvni extrakei a filtraci Ize opét extrahovat biologickou tekuti-
nou pii teploté¢ 80 az 100 °C po dobu 4 az 5 hodin a po filtraci a koagulaci se ziska Zelatinové
Zelé.

Extrakéni proces lze zintensivnit zahtivanim zivo¢iSného materidlu pred extrakci nebo v pribéhu
extrakce mikrovinnym zafenim po dobu 3 az 15 minut.

Kolagenni Zelé 1ze obohatit farmaceuticky U¢innymi latkami, které lze rozpustit v extrakénim
médiu pouzitym k extrakci kolagenu nebo lze spolené s Zivo¢isnym materidlem extrahovat rost-
linny material obsahujici farmaceuticky u¢inné latky, napiiklad hlivu dstfi¢nou.

Gel tvofeny hydratovanymi nikoliv hydrolyzovanymi molekulami kolagenu, respektive kolagen-
ni zelé, ziskané podle vynélezu, 1ze vody opét zbavit lyofilizaci. Lyofilizat je ziskdvan pomoci
sublima¢niho zmrazeni vodni pary z hydratu pti teploté¢ kolem minus 40 °C ve vakuu (Marek
Bormansky a Dr. Sergej Batecko).

Autofi vynalezu doporuduji k vyrobé kolagenniho zelé pouziti naslednych surovin.
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— driibezi kiize a zejména kufeci k¥idélka

— vepfové nozicky

— vepiové kiiZe

—rybi kiize s vyhodou z kapra, tolstolobika a motskych ryb
—mléko s vyhodou kravské mléko nebo syrovatku

— tekuté produkty ze soji s vyhodou s6jové mléko.

Autofi vynalezu pfi hledani nejvhodnéj$iho vyrobniho postupu ziskani nejéistsiho kolagenniho
a Zelatinového Zel¢ se snazili maximalng odstranit dlouhodobé chemické piisobeni anorganickych
kyselin a zasad a snizit mnoZzstvi pouZivané vody.

Autofi vynalezu pouzivaji vice méné odpadni suroviny ze zvifat k ziskani maximalné istého
kolagenniho a Zelatinového zelé a doporucuji zpracovavat tyto suroviny pokud mozno v co nej-
kratSim Case a tak zabezpecit pripravu kolagenniho a zelatinového Zelé zbaveného Skodlivych
mikroorganismi. K extrakei pouzivaji biologické tekutiny vybrané ze skupiny tvofené zivocis-
nym mlékem, syrovatkou nebo séjovym mlékem.

Vyhodou nového technologického postupu je tedy také ziskani dalsi proteinové hmoty charakteru
tvarohu, kterou lze rovnéz vyuzit k farmaceutickym, dietetickym ¢i kosmetickym uéeltim.

Po pfidani kienu nebo dalSich rostlinnych surovin, extrakti zrostlin jak ve formé olejovité,
suchych extraktl a dalSich farmaceutickych surovin s vyhodou ibuprofenu je ziskana proteinova
hmota naptiklad vhodna téZ jako obklad na sniZeni bolesti.

Kolagenni Zelé se da plné€ vyuzit ve spojeni s uéinnymi farmaceutickymi latkami jako dalsi apli-

ka¢ni forma, jak pro vné&jsi, tak vnitini lé¢bu pacientii.

Priklady uskute¢néni vynalezu

Piiklad 1
Stupné technologického postupu k ziskani kolagenniho a Zelatinového Zelé:

A) Kolagenni surovina — Zivogi$ny material jako jsou ktiZe, kosti, $lachy a dal$i &asti t&l zvitat —
savcl, domaci driibeze a moiskych Zivodichl obsahujici kolagen ptedevsim ryb se podrobi dii-
kladné ocist¢ ve studené pitné vodé€, ve dvou mytich, pfi niz se odstrani zjevny tuk a riizné nane-
sen¢ materialy spojené s jatecni pordzkou, slizovité Easti ulp&lé na kolagenové suroviné jako je
povrchova krev apod.

B) Po dikkladném dvoustupiiovém promyti zivo¢isného materialu se tento podrobi maceraci po
dobu 3 az 5 min. ve vodé 100 °C teplé, ktera je dopInéna jednim procentem hmotnostnim peroxi-
du vodiku, pfepocteného na vahu vloZeného biomaterialu (pouZije se 3% — vodny roztok peroxi-
du vodiku), kde uvolnény kyslik pisobi jako antimikrobialni ¢inidlo, ¢imz se odstrani fada zne-
CiSténin, Skodlivé mikroorganismy a zkolaguje vnitini krev v pouzitém biomaterialu. Délka
macerace se fidi druhem pouZzitého biomaterialu, nejkratsi je u rybich kiZi. Poté se zne&istény
vodny roztok odstrani.

C) Cistd umyty Sastecns zkoagulovany povrch Zivogi$ného materidlu a &asteéné zbaveny mikro-
organismi po maceraci se podrobi extrakci kolagenu ve sterilnim roztoku syrovatky v poméru
1:1 pfepocteno na vahu vlozené biohmoty, ktera je obohacena jednim procentem objemovym
peroxidu vodiku, ktery je pfepoéten na vahu vloZzeného biomateridlu a ve vodni lzni se pti teplo-
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té podle druhu extrahovaného biomaterialu podrobi po dobu 4 hodin extrakci, ¢imz se ziska vod-
ny roztok kolagenniho roztoku a tento se déle v semisterilnim prostiedi zfiltruje a pfi teploté do
10 °C poneché zkolagulovat. Po dokonceni kolagulace se provede konzervace olivovym olejem.

Ziskané kolagenni Zelé se mlize pouZzit jako zakladni surovina pro pouziti ve zdravotnictvi, potra-
vinarstvi, kosmetickém odveétvi.

Obsah vody v kolagennim Zelé se odstranuje lyofilizaci pfi nizké teploté ve vakuu.

Ziskana suSina je rozpustna, hygroskopicka. Lyofilizat obsahuje az 98 % Cistych proteini a je
slozen ze vSech stavebnich aminokyselin.

Piiklad 2

Po ukonceni cisticiho procesu A a B podle pfikladu 1 se misto extrakéniho média sterilizované
syrovatky pouZije nizkotu¢né pasterizované kravské mléko stim, Ze biotechnologicky proces
probiha podle procesu C uvedeném v ptikladu 1 a po ukonceni extrakéniho procesu se prostied-
nictvim mikroorganismi Laktobacillus acidophylus a syfidla obsahujiciho enzym chymosin, po-
uzivanych v mlé€ném primyslu, provede odstranéni mléénych bilkovin za vzniku mlééného pro-
teinu — tvarohu, ktery se odfiltruje pfi teploté do 43 °C a ziskany kolagenovy extrakt se necha

v chladu do 10 °C zkoagulovat.

Ziskané kolagenni Zelé se konzervuje podle ptikladu 1.

Priklad 3

Kolagenni zZelé pripravené extrakci sdjovym mlékem

Kolagenni a Zelatinové zelé z zivocisného materialu se ziska podle ptikladu 1 tak, ze se extrakce
provadi v sojovém mléce. Sojové mléko musi obsahovat 3 % hmotnostni sojové bilkoviny
a nesmi mit Zadné jiné bilkoviny.

Sojové mléko obsahuje piiblizn€ 1 % hmotn. sdjového tuku a ma 7 % hmotn. susiny.

Séjové mléko je nutricné vyvazend surovina, obsahuje 8 zakladnich aminokyselin se snadnou
stravitelnosti, s nizkym obsahem mastnych nasycenych kyselin, soja bilkoviny pfispivaji ke sni-
zovani hladiny cholesterolu.

Kolagenni zelé ziskané ze sdjového kolagenniho extraktu v kombinaci s dal$imi potravinovymi
bilkovinami je vhodné pro vyzivu predevS§im star$i generace, sportovce a pro déti se sniZzenou
tvorbou kolagenu.

Pouziti séjovych tekutych produktii je velmi vyhodné pouZivat pti vyrobé kolagenniho Zelé
v oblastech, kde sojové boby se péstuji a pouzivaji.

Ptiklad 4

Kolagenni zelé ze sladkovodnich a mofskych ryb

Kolagenni Zelé se ziskava podle ptikladu €. 1 s tim, Ze v technologickém stupni B se macerace
peroxidem vodiku pii teploté 100 °C provede maximalné po dobu 3 minuty, ¢imz se vedle necis-
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tot a mikrobiologického znediSténi odstrani slizovita ¢ast na rybi kiizi a extrakce syrovatkou se
provadi jako u procesu C v ptikladu 1, ale pfi teploté 20 °C po dobu 24 hodin.

Kolagenni Zelé ziskané extrakci kolagenu z rybich kizi musi byt provadéno za antiseptickych
podminek, vyZzaduje rychlé zpracovani kuzi Cerstvé zabitych ryb nebo kizi konzervovanych
zmrazenim a v nékterych pfipadech vyzaduje vicestuptiovou filtraci.

Kolagenni Zelé z rybich kiizi ma vysokou hodnotu pro lé&eni koznich defektii, ma velkou hod-
notu pro vyrobu kosmetickych pfipravki, které maji dermatologické G¢inky. Kolagenni Zelé
obsahujici bilkoviny nejen z extrakce kolagenu z kiZi ale i bilkoviny ze syrovatky je vhodné pro
vyrobu ptipravkil pro kosmetické a zdravotnické ucely.

Priklad 5
Biotechnologicka pfiprava Zelatinového zelé ze zivo¢isnych materiali obsahujicich kolagen

Zelatina je vysoce hodnotna bilkovina ziskané ¢aste¢nou denaturaci kolagenu obsazeném v Zivo-
¢i$ném materialu, predevsim v kuzich a kostech.

Zelatina je tvofena 18 riiznymi aminokyselinami, které vytvaFi peptidické Fetdzce, elatina obsa-
huje 84 az 90 % bilkovin.

Po ziskani kolagenniho Zele podle ptikladu 1 po odfiltrovani pevného materialu se pevny mate-
rial podrobi dalsi extrakei syrovatkou pfi teploté 100 °C po dobu 5 hodin. Poté se smés zfiltruje
a Ciry zfiltrovany extrakt se ponecha v klidu pfi teploté 10 °C koagulovat.

Ziskané Zelatinové Zelé se nasledn€ konzervuje podle piikladu 1 nebo se hned po filtraci smisi
s jemné rozemletym kienem a nasledné se necha koagulovat.

Priklad 6
Smés kolagenniho zelé s hlivou Gstii¢nou

Smés ZivociSného materialu s hlivou ustfi¢nou ve stejné vahové hmotnosti se podrobi myti a ma-
ceraci podle prikladu 1, provede se extrakce podle pfikladu 1 pfi teploté do 42 °C po dobu 4 ho-
din a dale se postupuje podle prikladu 1. Ziskana smés kolagenniho Zelé a (i¢innych latek z hlivy
Gstficné se konzervuje za pfidani jemné rozemletého kienu.

Smés kolagenniho Zelé s hlivou Gstfi¢nou byla pfipravena ze 300 g vepiové kiZze a z 300 g hlivy
ustfi¢né, extrakéni &inidlo syrovatka v mnostvi 600 cm® bylo doplnéno 12 cm® 3% peroxidu vo-
diku. Extrakce probihala pfi teploté 38 °C po dobu 4 hodin, ziskany extrakt byl ihned zfiltrovan,
byl ptidan jemné rozemlety kien a smés byla ponechana v klidu koagulovat pi teploté 10 °C.

Vytvofené Zelé je zakladni surovinou pro potravinafstvi a zdravotnictvi. Hliva ast¥iéna podporuje
imunitu a piisobi blahodarné€ na nas organismus, hliva Ust¥i¢na si vyslouZila ptidomek elixir mla-
di, pozitivn€ ovliviiuje hladinu cholesterolu a tim chrani ob&hovy systém pied civilizaénimi
chorobami. Obsahuje fadu lé¢ivych latek a pouziva se ve formé doplitkd stravy.
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Priklad 7
Smés farmaceutickych surovin s kolagennim zelé

Soucasny zplsob podavani 1é¢ivych piipravkii mnohdy zplisobuje nemocnym potize, Ze neumi
tabletové formy Iéky polknout, nebo ze Iéky maji neptijemnou chut’ a dal$i nespecifikované poti-
Ze ruznych pacient pfi jejich pouzivani, a to zejména plati pro uzivatele ve vysSim zivotnim
véku, a z téchto divodi autofi provedli nékolik postupii k pfipravé takové formy podani, ze uzi-
vatel polkne G¢inné latky bez vySe uvedenych potizi.

Byla ptipravena podle piikladu ¢. 6 smés kolagenniho Zelé s hlivou ustfi¢nou. Pro odstranéni
velikosti tabletové formy obsahujici glukosamin chlorid, chondroitin sulfat, dimethyl sulfon
(MSM — metyl sulfonyl metan), vitamin C a ochucovadlo, byly uvedené suroviny rozpustény
a homogenizovany v kolagennim Zelé pfi teplot¢ do 28 °C a nasledné piidan jitrocel indicky
(Plantago ovata — Plantago psyllium) a sterilni syrovatka. Uvedena smés se zhomogenizovala,
psyllium a kolagenni zelé vytvorily gel, ktery se uziva 1zi¢kou a zapiji dostatkem tekutiny. Uve-
denou smés je nejvhodnéj$i vyrabét magistraliter podle piedpisu, v némz je uvedeno slozeni
farmaceutickych surovin.

Priklad 8

Kolagenni Zelé podle vynalezu lze pouzit jako nosi¢e pro fadu farmaceuticky u¢innych latek.
Do extrakéniho média pouZitého na extrakci kolagenu se pfidaji farmaceuticky u¢inné latky orga-
nického pivodu (rostlinného nebo Zivo¢isného), pivodu nebo syntetika. S vyhodou se na 100 g
kolagenniho Zelé ptidavaji vitaminy v Sumivé form& v mnozstvi 2000 mg vitaminu C, nebo sou-
bor multivitamint v$e v Sumivé formé s obsahem vitaminu C 2000 mg, vitaminu E 300 mg, kyse-
lina pantothenova 150 mg, vitaminy B6 35 mg, B2 35 mg, B1 27,5 mg, B12 62,5 mg.

Ve 100 g kolagenniho Zelé je obsah vapniku 400 mg, hof¢iku 100 mg zinku 10 mg.

Z vitamin® rozpustnych v tucich se pouzivaji — vitamin A (retinol), vitamin D (kalciferol), vita-
min E (tokoferol), vitamin K (fylochinon).

Sumiva forma byla pouZita z toho diivodu, Ze vyrdbéné farmaceutické pripravky obsahuji latky
zajistujici rozpustnost farmaceuticky a¢innych latek ve vode.

Priklad 9
Extrakce za ptisobeni mikrovinného zareni

Promyty Zivo&isny material pro maceraci podle pfikladu 1 A, B se pred extrakci podrobi piisobe-
ni mikrovinného zafeni po dobu 10 minut. Tato metoda vyuzivd mikrovinné zafeni, které je
v biomaterilu schopno rozkmitat &astice, zejména molekuly vody jako pfi klasickych zplisobech
Sifeni tepla. MikrovInné zafeni se pfi této metod® pouziva na stupni ,rozmrazovani®. Pfi této
metodé mikroviny pronikaji dovniti biomaterialu a dochazi k postupnému zahiivéani a snadn&jsi-
mu uvolfiovani kolagenu do extrakéniho ¢inidla podle procesu C uvedeném v piikladu 1.

Primyslova vyuzitelnost

Zpisob vyroby kolagenniho a Zelatinového Zelé podle vynélezu je vyuZitelny ve farmaceutickém
a kosmetickém primyslu a pro vyrobu potravnich doplikii.
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Pfi soucasnych trendech v lé¢eni nemocnych plati, Ze rozhodujici tlohu G¢innosti lé&eni sehrava
spolecna viile nemocného, Iékate a Gi¢inného 1é¢iva pro vyléeni a/nebo zmirnéni obtizi zpisobe-
nych nemoci.

Vyznamnou formou, ktera vstupuje v souc¢asné dobé do praxe v 1éCeni nemoci nebo predchazeni
nemoci je preventivni ochrana, ktera se zabezpecuje i pouzivanim potravinovych dopliikii. Tato
forma zajist'uje, ze pii pouziti mohla omezit nejvaznéjsi onemocnéni, napfiklad cukrovky, krev-
niho tlaku, sniZeni cholesterolu, zanétu dychacich cest, Zalude¢nich i stfevnich potizi, nemoci
jater a Zlu€ového traktu, nemoci moc¢ového ustroji a prostaty, nervového onemocnéni, nemoci
kosterniho skeletu ¢lovéka, zejména nemoci kloubi a bolesti.

Pouzivani kolagenniho zelé je vhodné jako prevence pfed vznikem nemoci. Dodava lidskému
organismu potiebnou surovinu pro zdravy vyvoj a dobrou lidskou aktivitu, coZ zejména plati pro
star$i generaci.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpilsob piipravy kolagenniho Zelé pro farmaceutické, potravinaiské a kosmetické ucely,
vyznadujici se tim, Ze se zZivoCiSny material obsahujici kolagen nejméné dvakrat
vypere ve vodé, poté se podrobi maceraci pii teploté 98 az 102 °C po dobu 3 az 5 min. ve vodé
s 0,8 az 1,2 % hmotn. peroxidu vodiku, vztazeno na hmotnost zivo¢isného materialu, po vyprani
a maceraci a po odstranéni maceracniho vodného roztoku se zbytky krve a tuku se 1 g Zivo-
&isného materialu extrahuje 0,8 az 1,2 cm’ v biologické tekuting, po dobu 3 aZ 25 h pi teploté 18
az 42 °C, poté se smes ochladi na teplotu 18 az 25 °C a pevné &asti se v semisterilnim prostfedi
odstrani, napriklad filtraci, poté se necha pti 8 az 12 °C v klidu koagulovat.

2. Zpisob podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze Zivoli$ny materidl je vybran ze
skupiny tvofené veptfovymi nozickami, hovézimi a dribezimi kostmi, §lachami, chrupavkami
a vepfovymi, driibezimi a rybimi kiizemi a Ze biologicka extrakéni tekutina je vybrana ze skupiny
tvofené zivoc¢iSnym mlékem, syrovatkou nebo sdjovym mlékem.

3. Zpisob podle naroku 2, vyznacujici se tim, Ze se ZivoCisny material vybrany ze
skupiny tvofené vepfovymi nozi¢kami a kiZemi, hovézimi chrupavkami, kostmi a $lachami
extrahuje pfi teploté 38 az 42 °C po dobu 4 az 5 hodin.

4. Zplsob podle ndroku 2, vyznacujici se tim, Ze se zivoCiSny materidl vybrany ze
skupiny tvoiené kufeci, slepi¢i a kruti kuzi extrahuje pfi teploté 35 az 38 °C po dobu 4 aZ 5 ho-
din.

S.  Zpisob podle ndroku 2, vyznacujici se tim, Ze se Zivodi$ny material vybrany ze
skupiny tvofené rybimi kiizemi extrahuje pfi teploté 18 az 28 °C po dobu 23 az 25 hodin.

6. Zpusob podle ndroku 2, vyznacujici se tim, Ze v pfipadé extrakce zivodisnym
mlékem se smés po extrakei naockuje mléénymi bifidobakteriemi, vybranymi ze skupiny tvofené
mikroorganizmy rodu Lactobacillus acidophilus, Lactococcus, Leuconostoc a Streptococcus pfi
teploté 18 az 25 °C, po 22 az 26 hodinach se teplota upravi na 40 az 43 °C, srazi se mlé&na bilko-
vina kasein ptidavkem syfidla v mnozstvi 1 az 3 cm*/g po dobu 1 a7 2 h, smés se ochladi na 10 az
18 °C a zfiltruje, poté se necha v klidu pii 8 az 12 °C koagulovat, ziska se kolagenni Zelé.
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7. Zpusob podle naroku 2, vyznadujici se tim, Zev pfipadé pouziti syrovatky jako
extrak¢niho ¢inidla se syrovatka pred pouzitim k extrakei sterilizuje pfi teploté 60 az 100 °C po
dobu 20 az 30 min. a odstrani se z ni mlé¢né proteiny.

8. Zpisob podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze se extrakce provadi v pfitomnosti
nejméné 1 az 1,5 % obj. peroxidu vodiku, vztaZzeno na hmotnost Zivo¢iSného materialu.

9. Zplisob podle ndroku 1, vyznadujici se tim, Ze se dale pfidava konzervacni Ci-
nidlo vybrané ze skupiny tvoiené strouhanym kienem, ktery se ptidava pied koagulaci kolagenni-
ho Zelé, nebo rostlinnymi oleji, nebo peroxidem vodiku, které se pridavaji na povrch koagulaci
vytvoteného kolagenniho zelé.

10. Zpusob podle naroku 1, vyznacéujici se tim, Ze se extrakéni proces zintensivni
zahtivanim zivo¢i§ného materialu pfed extrakci a/nebo v prubéhu extrakce mikrovinnym zafenim
po dobu 3 az 15 minut.

11. Zpusob podle naroku 1, vyznadujici se tim, ze se do extrakéniho média pouZité-
ho k extrakci kolagenu rozpusti farmaceuticky u¢inné latky nebo se k nému piida rostlinny mate-
rial obsahujici farmaceuticky G¢inné latky, zejména hliva ustficna, ktery se extrahuje spolené
s zivo¢iSnym materialem.

12. Zpusob piipravy zelatinového Zelé pripravené zplisobem podle naroki 1 az 11, vyzna-
¢ujici se tim, Ze se zbytky Zivo€isného materialu po prvni extrakt a filtraci déle extrahuji

biologickou tekutinou pfi teploté 80 az 100 °C po dobu 4 az 5 hodin a po filtraci a koagulaci se
ziska zelatinové zelé.

1 vykres

-10-
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