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Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném fizeni nezjistuje, zda predmét uzitného vzoru
spliiuje podminky zpusobilosti k ochrané podle § 1 zak. ¢. 478/1992 Sb.
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CZ 36202 U1

Tekuty potravinarsky vyrobek s obsahem javorového sirupu

Oblast techniky

Technické feseni se tyka tekutého potravinaiského vyrobku s obsahem javorového sirupu,
obsahujici fruktooligosacharidy a inulin. Je vhodny pro zdravou vyzivu lidi.

Dosavadni stav techniky

Jsou znamé¢ ruzné potravinarské vyrobky obsahujici fruktooligosacharidy a inulin rostlinného
puvodu. Nejsou vSak znamy kombinace ¢ekankového extraktu, obsahujiciho fruktooligosacharidy
a inulin, sjavorovym sirupem. Kombinaci téchto dvou hlavnich slozek se dosahuje podstatné
zmény vlastnosti obou slozek. Oproti Cistému javorovému sirupu se dafi vyznamng¢ snizit obsah
monosacharidu a disacharidu a zasadn¢ zvysit v produktu obsah prospé$né rozpustné vlakniny.
Snizeni obsahu cukru ve vyrobku vyznamng zlepSuje jeho nutriéni vlastnosti a snizuje negativni
dopad vysokého obsahu cukru v puvodnim javorovém sirupu na lidsky organismus. Vyrobek si
pfitom velmi dobfe zachovava chutovy profil ¢istého javorového sirupu. Soucasné dochazi oproti
¢istému javorovému sirupu k obohaceni o rozpustnou vlakninu a rovnéz ke sniZeni energeticke
hodnoty produktu.

Podstata technického reSeni

Nevyhody dosavadniho stavu do zna¢né miry odstrariuje tekuty potravinarsky vyrobek s obsahem
Javorového sirupu, obsahujici fruktooligosacharidy a inulin, podle tohoto technického feseni, jehoz
podstata spociva v tom, Zze obsahuje 20 az 90 % hmotnostnich ¢ekankové vlakniny a5 az
60 % hmotnostnich javorového sirupu. Podstatné je, Zze tekuty potravinarsky vyrobek s obsahem
Javorového sirupu obsahuje maximalné 60 % hmotnostnich vody. Rovnéz je podstatné, ze tekuty
potravinaisky vyrobek s obsahem javorového sirupu obsahuje 0,01 az 35 % hmotnostnich sladidla.
Podstatné je, ze sladidlo je vybrano ze skupiny uvedenych latek: cukr, xylitol, erythritol, sukraloza,
maltitol, aspartam, acesulfam, cyklamat, isomaltuléza, stéviovy extrakt a steviolglykosidy. Rovnéz
Jje podstatné, Ze tekuty potravinarsky vyrobek s obsahem javorového sirupu obsahuje maximalné
50 % hmotnostnich aromatickych latek. Podstatné je rovnéz, Zze aromatické latky jsou bylinné
a/nebo ovocné a/nebo zeleninové a/nebo vitaminy a vitaminové extrakty a/nebo mineraly a/nebo
kofenidla. Konecné je podstatné, ze tekuty potravinarsky vyrobek s obsahem javorového sirupu
obsahuje maximalné 10 % hmotnostnich konzervanti, pficemz konzervant je vybran ze skupiny
latek E200 az E228, E234, E235, E239, E242, E280 az 285, E330 a E422.

Javorovy sirup je prirodni sladidlo ziskavané nejCastéji z mizy javoru cukrového, ziskava se
navrtanim a zachycovanim vytékajici stavy, ktera je nasledné zahustovana zahratim.

Priklady uskuteénéni technického feseni

Je rozhodnuto zhotovit tekuty potravinarsky vyrobek s obsahem javorového sirupu, obsahujiciho
fruktooligosacharidy a inulin, podle tohoto technického feseni. Proto je smichan v michacim
agregatu za pokojove¢ teploty 1 kg éekankové vlakniny s 1 kg javorového sirupu. K tomu je pfidano
0,01 kg sladidla, kterym je sukraléza. Dale je pfimiseno 0,1 kg aromatické latky, kterou je karamel.
Pro konzervaci je pfimiseno 0,05 kg slozky E200, coz je konzervant. Veskeré ingredience se
dostate¢n¢ promichaji a znamym zpusobem umistuji do plastovych nebo sklenénych obalu.
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V druhém prikladném povedeni je pozadovano zhotovit 100 kg tekutého potravinarského vyrobku
s obsahem javorového sirupu, obsahujiciho fruktooligosacharidy a inulin, podle tohoto technického
feSeni. Proto je do michaciho kotle dano a michano 20 minut pii teploté do 70 °C:

¢ekankova vlaknina

fepna fruktooligosachar6za
javorovy sirup

voda

sladidlo (cukr)

aromatické latky
konzervant (E330)

55kg

Skg

25kg

10 kg

1 kg

3 kg (aromatické bylinné extrakty)
1 kg

Ve tfetim prikladném provedeni je rovnéz pozadovano zhotovit 100 kg tekutého potravinarského
vyrobku s obsahem javorového sirupu, obsahujiciho fruktooligosacharidy a inulin, podle tohoto
technického feseni. Ve smésném agregatu jsou smichany za teploty 40 °C nasledujici ingredience:

¢ekankova vlaknina
javorovy sirup

sladidlo (xylitol)
aromatické latky (korenidla)
konzervant (E234)

Prumyslova vyuzitelnost

45 kg
40 kg
Skg
7kg
3kg

Technické feSeni je vhodné pro zhotoveni tekutého potravinarského vyrobku s obsahem
javorového sirupu, obsahujici fruktooligosacharidy a inulin. Vyrobek je diky lep§im nutri¢nim
hodnotam vhodny pro béZznou konzumaci, zejména jako sladidlo se snizenym obsahem cukru.
RovnéZ je vhodny do pokrmu a napoju.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Tekuty potravinarsky vyrobek s obsahem javorového sirupu, obsahujici fruktooligosacharidy a
inulin, vyznacujici se tim, Zze obsahuje 20 az 90 % hmotnostnich ¢ekankové vlakniny a 5 az 60 %
hmotnostnich javorového sirupu.

2. Tekuty potravinarsky vyrobek s obsahem javorového sirupu podle naroku 1, vyznacujici se
tim, Ze obsahuje maximalné 60 % hmotnostnich vody.

3. Tekuty potravinarsky vyrobek s obsahem javorového sirupu podle naroku 1, popfipadé naroku
2, vyznac€ujici se tim, ze smés obsahuje 0,01 az 35 % hmotnostnich sladidla.

4. Tekuty potravinarsky vyrobek s obsahem javorového sirupu podle naroku 3, vyznacujici se tim,
ze sladidlo je vybrano ze skupiny uvedenych latek: cukr, xylitol, erythritol, sukraldza, maltitol,
aspartam, acesulfam, cyklamat, isomaltuléza, stéviovy extrakt a steviolglykosidy.

5. Tekuty potravinafsky vyrobek s obsahem javorového sirupu podle nékterého z predchozich
naroku, vyznacujici se tim, ze obsahuje maximalné 50 % hmotnostnich aromatickych latek.

6. Tekuty potravinarsky vyrobek s obsahem javorového sirupu podle naroku 5, vyznacujici se tim,
ze aromatické latky jsou bylinné a/nebo ovocné a/nebo zeleninové a/mebo vitaminy a vitaminové
extrakty a/nebo mineraly a/nebo korenidla.

7. Tekuty potravinafsky vyrobek s obsahem javorového sirupu podle nékterého z predchozich
naroku, vyznacujici se tim, Z¢ obsahuje maximalné 18 % hmotnostnich konzervanti, pficemz
konzervant je vybran ze skupiny latek E200 az E228, E234, E235, E239, E242, E280 az 285, E330
a E422.
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