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Zplsob vyroby zdravi prosp&Snych potravnich dopliik tvoii
pulverizace pfipravené ptirodni suroviny, suieni
pulverizovaného materialu, hluboké zmrazeni suchého
pulverizovaného materiélu, pulverizace zmrazeného materislu
a balenf ziskaného produktu. Pulverizovany zmrazeny material
je sterilizovan v prostedi oxidu uhligitého za tlaku v rozsahu
od 50 do 90 kg(cm? (pfiblizné od 5 Mpa do 9 Mpa) po
¢asovou periodu v rozsahu od 1 do 6 hodin. Suroviny
rostlinného plivodu jako je zelenina, bobule, ceredlie, vodni
rostliny, lé¢ebné byliny, houby a podobng a suroviny
Zivotisného plivodu jako jsou skofapky vajec, skofepiny
kory3i, zvifeci kiiZe atd., mohou byt pouZity jako pfirodni
vychozi material.
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Zpusob vyroby zdravi prospésnych potravnich doplﬁkﬁ‘pctravni)
dopliiky vyrobené timto zptisobem.

Oblast techniky

Pfedmétem pfedioZeného vynalezu jsou potravni doplriky, které maji pFiznivy
Ucinek na zdravi spottebitel( a zejména pak zplisob vyroby takovych potravnich
doplnkd ze zakladnich pFirodnich surovin jako je zelenina nebo produkty Zivoc¢isného
puvodu. Vynalez se tyka té2 zdravi prospésnych potravnim dopliiku, které jsou
vyrobeny zplisobem podie predlozeného vynalezu.

Dosavadni stav techniky

Dosavadni stav predklada rizné zpusoby vyroby potravnich doplriki napfiklad
Z materialu rostlinného puvodu, napitklad DE 37 38 992(1988). Z dosavadniho stavu
nicméné vyplyva, Ze az dosud nebyl vyfeSen problém ziskani produktu vyrobeného
z pfirodnich vychozich materiali o vysoké mikrobiologické gistoté na jedné strané a
na druhé strané problém a snaha o uchovani uzite&nych latek obsazenych
v pfirodnich vychozich materidlech. Je dobie znamé, 2e pouziti vysokych teplot a
ruznych druhd radiace zpUsobi degradaci nebo nékteré dalsi zmény uZite€nych
substanci ve vychozim materialu, nebot chemicka struktura substanci (napfiklad
vitaminu) je spletita a snadno degraduje nebo reaguje s dalsimi substancemi.

Nékteré znamé metody vyroby zdravi prospésnych potravnich doplrikii jsou
energeticky naroéné a komplikované. Napfiklad patent RF 2063151 (1996) predklada
metodu vyroby potravniho doplriku rostlinného pivodu z kotene 1é&ivé rostliny. Tuto
metodu tvoii pfedbéZny stuperi suseni materialu rostlinného plivodu k dosaZeni
pfedem daného obsahuj vody, nasleduje rozsekani na kousky, hluboké zmrazeni
pomoci tekuteho dusiku, rozdrceni a opétovné zmrazeni pomoci tekutého dusiku.
Nasledné poté material o teploté v rozsahu od -190° C do —193° C je v koneéné fazi
rozdrcen na prasek s ¢asticemi ne vétsimi nez 25 mikron( a balen. Vzhledem
k tomu, Ze technologie vyroby je tak sloZita a naroéna, takto ziskany potravni dopinék

je pouzivan pouze ve farmaceutickych produktech.



RF 2110194 popisuje zplsob vyroby potravniho doplitku z materialu
rostlinného plvodu. Zplsob tvofi kroky pfedb&2ného rozsekani zeleniny nebo ovoce
na &asti o velikosti mezi 10 a 35 mm, jejich suseni pod tlakem 0,01 - 0,5 kg/cm? (to
jest pii tlakové redukci kolem od 99 do 50 kPa) a pfi teploté od 20° C do 80° C ke
sniZeni obsahu vody nejvice na 10%. Suchy zmrazeny material je dale drcen na
prasek s ¢asticemi o velikosti 50 az 600 mikront a ziskany prasek je balen nebo
podle volby zpracovavan do tablet a pak balen.

Vy&e uvedené metody nemohou zabezpecit dostateénou sterilitu materialu
rostlinného pavodu, nebot spolehlivé vyhubeni mikroorganizmi ze zarodegnych
bunék, pfitomnych ve vychozi suroviné rostlinného plvodu je mo2né pouze pii dosti
vysoke teploté, ktera zpisobi degradaci nékterych zdravi prospésnych substanci a
proto je extrémné nezadouci pii vyrobé zdravi prospésnych potravnich doplika.

Podstata vynalezu

Ukolem pfedlozeného vynalezu je zabezpedeni vyrobni metody zajistujici
zachovani podstatnych, v3ech zdravi prospésnych substanci pfitomnych ve
vychozim materialu a souc¢asné zajistujici pozadovanou sterilitu ziskanych
potravnich doplfiku.

Tohoto Ukolu je dosazeno zplisobem vyroby zdravi prospésnych potravnich
doplnikil, jehoZ jednotlivé kroky zahrnuji, rozsekani pfipraveného vychoziho materialu
pfirodniho ptivodu, susenf rozsekaného materialu, hluboké zmrazeni vysuseného
materialu, rozetfeni zmrazeného materialu na prasek a baleni ziskaného produktu,
pfi¢emz proces suseni je realizovan bud pii tlaku do 0,01 kg/cm? (to jest pfi
absolutnim tlaku, ktery muze byt redukovan smérem doli na 1 kPa), nebo pfi
atmosférickém tlaku, a teplota pfi suseni se miiZze pohybovat od 10do 150°C, to
jest v sirokém rozsahu véetné teploty okolniho vzduchu a teplot instantni sterilizace
v zavislosti na tlaku pouzitém béhem suseni, ktery je u¢inny v ramci periody od 30
minut do 24 hodin.

Novost metody podle pfedloZeného vynalezu je zaloZzena hlavné na tom | 2e
po procesu rozméinéni zmrazeného materialu na prasek, praskovy material je
sterilizovan pomoci pfipravy materialu v prostiedi oxidu uhli¢itého pfi tlaku od 50 do
90 kg/cm? (kolem 5 a2 9 MPa), s vyhodou pii teploté od 2 do 120 ° C.
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Zmrazeny material je sterilizovan ve stladeném prostiedi oxidu uhligitého
obvykle po dobu od 1 do 6 hodin.

Posekany material je s vyhodou zmrazovan pii teploté —20 a2 -180° C.

Zmrazeny material je s vyhodou rozmélriovan na jednotlivé éastice o velikosti
v rozsahu od 1 do 1000 mikront.

Pfirodnim vychozi materidlem je bud material rostlinného plivodu, zahrnujici
napfiklad zeleninu, bobule, ovoce, ceredlie a jina semena, vodni rostliny, galenicky
material, houby a skofepiny ofechll, nebo material 2Zivogisného plvodu, zahrnujici
vajetné skofapky, zvlasté skorapky slepicich vajec a/nebo plazi, skofepiny mékkysa
a/nebo kire zvirat.

Je-li vychozim materiadlem éerstva mrkev, proces sudeni se provadi pii tlaku
1,033 kg/cm? a pfi teploté 40 ° C po dobu 6 hodin, procesy zmrazovani a
rozméliovani na pradek probihaji pfi ~80 ° C a nasledné je rozm&lnény material
sterilizovan v prostfedi oxidu uhli¢itého za tlaku 70 kg/cm? pfi teploté 60 ° C po dobu
1 aZ 6 hodin.

Jsou-li vychozim materialem jablka, proces suseni se provadi pfi tlaku 0,2
kg/cm? a pfi teploté 25 ° C po dobu 8 hodin, procesy zmrazovani a rozmélfiovani na
prasek probihaji pfi —80 ° C a nasledné je rozmélnény material sterilizovan
v prostiedi oxidu uhligitého za tlaku 60 kg/cm? pfi teploté 60 ° C po dobu 1 a2 6
hodin.

Jsou-li vychozim materiadlem bobule Aronia, proces suseni se provadi pfi tlaku
0,5 kg/cm? a pii teploté 30 ° C po dobu 16 hodin, procesy zmrazovani a
rozmélfiovani na prasek probihaji pfi —100 ° C a nasledné je rozméinény material
sterilizovan v prostredi oxidu uhligitého za tlaku 90 kg/cm? pi teploté 40 ° C po dobu
2,5 hodin.

Je-li vychozim materialem tykev, proces suseni se provadi pfi tlaku 0,01
kg/cm® a pfi teploté 20 ° C po dobu 6 hodin, procesy zmrazovani a rozmélfiovani na
prasdek probihaji pfi —30 ° C a nasledné je rozmélnény material sterilizovan
v prostfedi oxidu uhli¢itého za tlaku 90 kg/cm? pi teploté 20 ° C po dobu 2 hodin.

Jsou-li vychozim materialem ovesna zrna, proces suseni se provadi pfi tlaku
0,01 kg/cm? a pfi teplot& 80 ° C po dobu 5 hodin, procesy zmrazovani a rozmélfiovani
na prasek probihaji pfi =50 ° C a nasledné je rozmélnény material sterilizovan
v prostfedi oxidu uhligitého za tlaku 60 kg/cm? pi teploté 30 ® C po dobu 4 hodin.
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Jsou-li vychozim materialem listy Cerného rybizu, proces suseni se provadi pfi
tlaku 0,03 kg/cm? a pfi teploté 40 ° C po dobu 3 hodin, procesy zmrazovani a
rozmelfovani na prasek probihaji pfi — 30 ° C a nasledna je rozméinény material
sterilizovan v prostfedi oxidu uhligitého za tlaku 90 kg/cm? pi teploté 45 © C po dobu
2 hodin.

Jsou-li viychozim materidlem kufeci vajecné skofapky, proces suseni se
provadi pfi tlaku 0,3 kg/cm? a pii teploté 150 ° C po dobu 30 minut, procesy
zmrazovani a rozméliiovani na prasek probihaji pfi ~40 ° C a nasledné je rozmélnény
material sterilizovan v prostfedi oxidu uhligitého za tiaku 50 kg/cm? pti teploté 2°C
po dobu 1 hodiny.

Je-li vychozim materialem petrzel, proces suseni se provadi pfi tlaku 0,8
kg/em® a pfi teploté 80 ° C po dobu 2 hodin, procesy zmrazovani a rozmélfiovani
na prasek probihaji pfi —100 ° C a nasledns je rozmélnény material sterilizovan
v prostfedi oxidu uhli¢itého za tiaku 90 kg/cm? pfi teploté 80 ° C po dobu 6 hodin.

Detailni popis vynalezu

Zdravi prospésné potravni doplriky ziskané zpUsobem podie kteréhokoliv
z piilozenych narokd ma velikost jednotlivych &astic v rozsahu od 1 do 1000 mikrond
a uchovavaji nanejvys 80% vitaminu, prvka, stopovych prvki a jinych biologicky
aktivnich substanci plivodné obsazenych ve vychozi suroving. Stupen asimilace
Potravnich dopliikd je vysoky, mimochodem, dopilriky jsou v podstaté sterilni. Navic,
Doplitky jsou bohaté v dobie rozptylenych a dobfe absorbujicich viaknech.

V souladu s vynalezem, zpracovavani siroké Skaly pfirodnich vychozich
materiald rostlinného a Zivogisného puivodu, které obsahuji dulezité biologicky aktivni
substance, prostfedky suseni materialu za pusobeni tlaku od 0,01 do 1,0 kg/cm? a
teploty v rozsahu od 20 ° C do 150 ° C, zmrazeni, rozmélfiovani na prasek a
sterilizace rozmélnéného zmrazeného materialu v oznadeném prostfedi za vysokého
tlaku mezi 50 a2 90 kg/cm? a pi teplotd v rozsahu od 2 ° C do 120 © Cpodobu1azé
hodin, umoznuje ziskani riznych ptisad (doplfiktl), uchovavajicich nejvyse 80%
biologicky aktivnich substanci pivodné pfitomnych ve vychozich materialech,
dopliiky jsou dobfe rozptyleny a maiji velkou povrchovou plochu a vysokou
mikrobiologickou &istotu (to jest , jsou v podstats zbaveny mikrobiologickych

nedistot).
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Proces su$eni materialu probiha v $irokém rozsahu tlaku a teploty, to
znamena, Ze muze byt uskutecriovan pfi atmosférickém nebo redukovaném tiaku a
pfi teploté od 10 do 150 ° C. To umozriuje pouziti riznych typi susicich pfistrojli a
soucasné moznost ziskani sudenych materialii dobré kvality.

Vysoka teplota kolem 150 ° C je vhodna pro nékteré nezpracované materialy,
napfiklad skofapky slepicich vajec jsou sudeny pfi vysoké teploté, aby byly zni¢eny
patogenni latky, zviasté Salmonela, nebof teplota neovliviiuje obsah vapniku
v materialu.

Suseni vychoziho materialu pfi teploté pod 10 ® C a pfi tlaku mensim nez 0,01
kg/cm? neni u&inné, nebot vyzZaduje pfilis dlouhou dobu; ale suseni pfi teploté nad
150 ° C a pii t laku vét$im nez 1,0 kg/cm?, nezlepsi kvalitu produktu, pficemz je
energeticky narocéné.

Sterilizace rozmélnéného materialu b&hem jeho pripravy v prostredi oxidu
uhligitého pfi tlaku od 50 do 90 kg/cm? a pii teploté od 2 ° C do 120 ° C zpUsobi zabiti
veskerych mikroorganizmu, véetné zarodegnych bunék na povrchu materiaiu. Ziska
se tak z mikrobiologického hlediska produkt vysoké gistoty.

Sterilizace pfi tlaku mensim nez 50 kg/cm? a pfi teploté mensine22°C
nezabezpedi ziskani produktu zbaveného znetistujicich latek a sterilizace pfi tlaku
vétsim nez 90 kg/cm?a pii teploté vy3si nez 120 ° C nezvysi vyznamné &istotu
produktu, pfi¢emz vysledkem je degradace nékterych biologicky aktivnich substanci
v produktu.

Zpusob podle pfedioZeného vynalezu spoéiva v nasledujicich krocich:

Pfipraveny vychozi material rostlinného pavodu z vybrané zeleniny, bobuli,
ovoce, cerealii nebo semen, vodnich rostlin, galenickych material(, hub, skorapek
ofech, skofapek vajec, zvlaste slepitich vajec a plazi, skofepin mékkyst a/nebo
zvifecich kuzi, je rozsekan na malé kousky o velikosti 10 a2 35 mm, pak posekany
material podléha suseni za tiaku 0,01 a2 1,00 kg/cm? a pii teploté od 10 do 150 ° a3
do dosa2Zeni obsahu vody do 20% po dobu od 30 min do 24 hodin. Ziskana sucha
hmota je pak pfiméfené hluboce zmrazovana dokud teplota celé hmoty nedosahne
od —10 do -180° C a nasledné je rozmélfiovana na &astice od 1 do 1000 mikron(l.
Hmota ziskanych ¢astic je vystavena sterilizaci v prostfedi oxidu uhliéitého za tlaku
50 a2 90 kg/cm® a pfi teploté od 2 do 120° C po dobu od 1 do 6 hodin. Pak je produkt
balen nebo podle volby zpracovavan do tablet a balen.




Pfiklady provedeni metody podie pfedloeného vynalezu.

Priklad 1

Pfiprava potravniho doplfiku z karotky

Pfipravena karotka pfislusnym zplisobem (ogisténa, trimovana a umyta) je
posekana na malé kousky o velikosti 30 a2 35 mm, kousky se susi za pFitomnosti
tlaku 1,033 kg/cm2 a pii teploté 40° C podobu 6 hodin az do dosazeni obsahu vody
ne vétsiho nez 3%. Suchy kusovy material je zmrazovan pomoci tekutého dusiku na
teplotu -80° C ve stiedu materialu a zmrazeny material je rozméliiovan na éastice ne
vétsi nez 200 mikronl. Rozmélnény material ve velkém mnozstvi je umistén
v plynném prosttedi oxidu uhligitého a ptiprava materialu v oxidu uhlicitém je
provadéna za tlaku 70 kg/cm?a pfi 60° C po dobu 3 hodin. Vysledny doplnék
z karotky se bali.

Ziskané experimentalni udaje pro biochemické viastnosti a mikrobiologickou

Cistotu doplitku jsou znazornény v tabulce 1 a 2.

Priklad 2
Priprava potravniho dopltiku z bobuli Aronia

Zpusob je proveden véeobecné podle Prikladu 1, s vyjimkou néasledujicich
odlidnosti. Bobule se susi za tlaku 0,5 kg/cm?, pfi 30° C po dobu 16 hodin, proces
rozméliiovani je provadén v tekutém dusiku za teploty 100° C na &astice ne vétsi nes
70 mikron( a rozmélnény material je sterilizovan v prostfedi oxidu uhli¢itého za tlaku
90 kg/cm? pfi 40° C po dobu 2,5 hodin.

Priklad 3
Piiprava potravniho doplitku z petrzele

Zpusob je uskute¢riovan vieobecné podle prikladu 1, s vyjimkou nasledujicich
odlidnosti. Petrzel se susi za tlaku 0,8 kg/t:m2 pfi 80° C po dobu 2 hodin,




Proces rozméliovani se provadi v tekutém dusiku pii -100° C na &astice ne vétsi nes
300 mikron( a rozmélnény material je konzervovan v prostfedi oxidu uhli¢itém za
tiaku 90 kg/cm? pfi 80° C po dobu 6 hodin.

Piiklad 4
Priprava potravniho doplriku z jablek

Zpusob je uskutegriovan vieobecné podle pfikladu 1, s vyjimkou néasledujicich
odlisnosti. Jablka se susi za tlaku 0,2 kg/cm?2 pii 25° C po dobu 8 hodin.
Proces rozmélnovani se provadi v tekutém dusiku pii -80° C na ¢astice ne vétsi nez
70 mikronu a rozméInény material je konzervovan v prostiedi oxidu uhli¢itého za
tiaku 60 kg/cm? pti 50° C po dobu 1 hodiny.

Priklad 5
Pfiprava potravniho dopliiku z tykve

Zpusob je uskute&iovan vieobecns podle pFikladu 1, s vyjimkou nasledujicich
odlisnosti. Tykev se susi za tlaku 0,01 kg/cm? pfi 25° C po dobu 8 hodin,
Proces rozméliovani se provadi v tekutém dusiku pfi -80° C na ¢astice ne vétsi nez
70 mikrond a rozmélnény material je sterilizovan v prostfedi oxidu uhli¢itého za tlaku
60 kg/cm? pfi 50° C po dobu 1 hodiny.

Ptiklad 6
Ptiprava potravniho dopliitku z rostlinnych semen

Zpusob je uskutediovan vieobecné podle piikladu 1, s vyjimkou néasledujicich
odliSnosti. Semena se susi za tlaku 0,01 kg/cm? pfi 80° C po dobu 5 hodin.
Proces rozmélfiovani je provadén v tekutém dusiku pii -50° C na &astice ne vatsi
nez 50 mikronu a rozméinény material je sterilizovan v prostredi oxidu uhligitého za
tlaku 60 kg/cm? pfi 30° C po dobu 4 hodin.

Ptiklad 7
Priprava potravniho dopliiku z pSeniénych kligkd




Zpuisob je uskute¢riovan vieobecné podle pfikladu 1, s vyjimkou nasledujicich
odlisnosti. PSeni¢né kli¢ky jsou sudeny za tlaku 0,01 kg/cm? pfi 80° C po dobu 5
hodin. Proces rozmélfiovani je provadén v tekutém dusiku pfi -50° C na &astice ne
veétsi nez 500 mikrond a rozmélnény material je sterilizovan v prostredi oxidu
uhligitého za tlaku 60 kg/cm? pii 30° C po dobu 4 hodin.

Ptiklad 8
Ptiprava potravniho dopliku z list( &erného rybizu

Zpusob je uskuteéfiovan vieobecné podle piikladu 1, s vyjimkou nasledujicich
odliSnosti. Listy éerného rybizu se susi za tlaku 0,03 kg/cm? pfi 40° C po dobu 4
hodin. Proces rozméliiovani sel provadi v tekutém dusiku pfi -30° C na &astice ne
vétsi nez 100 mikrond a rozmélnény material je sterilizovan v prostredi oxidu
uhliitého za tlaku 90 kg/cm? pii 45° C po dobu 2 hodin.

Priklad 9
Ptiprava potravniho doplrfiku z hub

Zpusob je uskute¢riovan vieobecné podle prikladu 1, s vyjimkou nasledujicich
odli$nosti. Houby (hfibového typu) se susi za tlaku 0,01 kg/cm? pii 50° C po dobu 5
hodin. Proces rozméiniovani sel provadi v tekutém dusiku pfi -20° C na &astice ne
vétsi nez 50 mikron( a rozmélnény material je sterilizovan v prostredi oxidu
uhligitého za tlaku 90 kg/cm? pfi 80° C po dobu 4 hodin.

Piklad 10

Pfiprava potravniho doplriku ze skofapek slepi¢ich vajec

Zpusob je uskutectiovan vieobecné podle pfikladu 1, s vyjimkou nasledujicich
odlisnosti. Vaje&né skofapky se su$i za tlaku 0,03 kg/cm? pii 150° C po dobu 30
minut. Proces rozméliiovani sel provadi v tekutém dusiku pfi -40° C na &astice ne
vetsi nez 80 mikron( a rozmélnény materiél je sterilizovan v prostfedi oxidu
uhligitého za tlaku 50 kg/cm? pii 2° C po dobu 1 hodiny.




Priklad 11
Priprava potravniho dopltiku ze skofepin krabd

Zpusob je uskutecriovan vieobecné podle piikladu 1, s vyjimkou nésledujicich
odlisnosti. Krabi skofepiny se susi za tlaku 0,2 kg/cm? p¥i 140° C po dobu 1 hodiny.
Proces rozmélfiovani sel provadi v tekutém dusiku pii =50° C na &astice ne vétsi
nez 350 mikrond a rozmélnény material je sterilizovan v prostiedi oxidu uhli¢itého za
tlaku 65 kg/cm? piii 50° C po dobu 2,5 hodiny.

Ptiklad 12
Priprava potravniho dopliiku z kiiZe z vepti

Zpusob je uskutecriovan vieobecné podie piikladu 1, s vyjimkou nasledujicich
odliSnosti. Veprova kiize se susi za tlaku 1,0 kg/cm? pfi 30° C po dobu 10 hodin.
Proces rozmélfiovani se provadi v tekutém dusiku pfi -80° C na ¢astice ne vétsi nez
1000 mikront a rozméinény material je sterilizovan v prostredi oxidu uhliitého za
tiaku 90 kg/cm? pii 120° C po dobu 6 hodin.

V doplricich ziskanych zplisobem podle piikladt 10, 11, 12, biologicky aktivni

substance jsou zcela zachovany.

Tabulka 2
Cislo  Nazev indexu Priklady 1 - 12
1 Mnozstvi mezofilnich aerobnich a fakultativné-anaerobnich
mikroorganizmi, CFUv 1 g 500

2 Bakterie z kolonie skupiny bacilli (koliform.) v 0,1 g nepfitomny
3 E.coliv 10 g prasku nepfitomny
4 Patogenni mikroorganizmy, véetné salmonely, v 25 g nepfitomny
5 B. cereus v 1 g prasku 100

6 Mnozstvi (plisni)) v 1 g 50

7 MnozZstvi kvasinek v 1 g 10
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Z uvedenych udajl je zfejmé, Ze zplisob podle prediozeného vyhalezu
umoziiuje vyrobu potravnich pfisad (nebo doplikd) z jakéhokoliv materialu zvoleného
ze Siroké skupiny pfirodnich materialu rostlinného nebo 2ivogidného puvodu. Pfisady
ziskané zplsobem podle pfedlozeného vynalezu uchovavaji do 80% a nékdy
dokonce 100% biologicky aktivnich substanci ptivodna pfitomnych ve vychozich
materialech a zachovavaji rovnéz dalsi viastnosti vychoziho materialu; ziskané
pfisady ve formé Castic maji velky povrch, zabezpeéujici vysokou schopnost
pfijimani uziteénych substanci a maji vysokou mikrobiologickou &istotu. Proto, zdravi
prospesné doplriky ziskané zplisobem podie prediozeného vynalezu mohou byt
Uspésné pouzity pii vyrobé kojenecké stravy, nebo jako potravni dopliiky zejména
v tabletové formé; pfisady podle piedlozeného vynalezu mohou byt rovnéz pouzity k
obohaceni riznych potravinovych produkti jako je miéko, maso a cerealie
o biologicky aktivni substance; mohou byt pouzity v napojich, napfiklad ve stave,
nebo mohou slouZit jako substrat k extrahovani, nebo k vyrobé kosmetickych a
farmaceutickych vyrobka.

Zpusob podle pfedloZeného vynalezu nabizi vyznamné zdokonaleni procesu
vyroby potravnich doplfika z pFirodnich zdrojt.

Pro odborniky je zfejmé, Ze v ramci ptipojenych naroku jsou mozné rizné
modifikace zpGsobu. Napfiklad, sterilizované materialy ziskané touto metodou
mohou byt dodate¢né Vystaveny extrakci s vodni nebo organickou tekutinou znamym
zpusobem a tak je mozno ziskat uZiteény extrakt.

Citace (zdroje informaci)

1. Piihlaska FR gislo 3738992 z 28.dubna 1988
2. Patent RF ¢islo 2063151, zvefejnény v Bulletinu &islo 19. 1996, &islo
94042258/13 z 1.12.1994 ,Zplsob vyroby potravniho doplitku z kofene 16&ivé

rostliny
3. Patent RF &islo 2110194. zvefejnény v Bulletinu &islo 13, 1998, éislo

97108428/13 z 3. tervna 1997, ,Zplisob vyroby potravniho doplitku

2 rostlinného materialu“.
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PATENTOVE NAROKY

. Zpusob vyroby zdravi prospésnych potravnich doplitkil sestavajici z proces(:
sekani a pfipravy pfirodniho vychoziho materidlu; suseni posekaného
materialu; hlubokého mrazeni suseného materialu; rozméInéni vysledného
zmrazeného materialu a baleni ziskaného produktu, vyznaéujici se
tim, Ze nasledné po rozméinéni zmrazeného materialu, rozméinény material
je sterilizovan v prosttedi oxidu uhli&itého za pFitomnosti tlaku 50 a2 90 kg/em ?
(kolem 5 az 9 MPa) po dobu od 1 do 6 hodin.

. ZpUsob podle naroku 1,vyznaéujici se tim,Ze teplotav rozsahu
2° C a2 120° C je zachovavana béhem sterilizace materialu v prosttedi oxidu
uhligitého.

. Zpusob podle naroku1a2,vyznadujici se tim,32e proces suseni
materialu probiha pod tlakem do 0,01 kg/cm? nebo za atmosférického tlaku,
suseni je uskutefiovano pfi teploté 10 a2 150° C po dobu od 30 minut do 24
hodin.

. ZpUsob podle naroku1a2,vyznaéujici se tim , 2e posekany
material je zmrazovan na teplotu v rozsahu od —20 do -180° C.

. ZpUsob podle naroku1az3,vyznaédujici se tim,2erozméinéni
zmrazeného materidlu se provadi na &astice o velikosti v rozsahu od 1 do
1000 mikronu.

. Zpusob podle narokut1az3,vyznadujici se tim,2e pfirodni
vychozi material je zvolen ze skupiny zahrnujici zeleninu, bobule, ovoce,
ceredlie a jind semena, vodni rostliny, galenické materialy, houby a ofechové
skofapky, nebo z materialu Zivogisného pavodu, zahrnujicich vajeéné
skofapky, zviasteé slepicich vajec a plazd, ulit kory$a a kGiZe zvifat.

. Zpuasob podle naroku 1a25,vyznadujici se tim,2ev pfipadé
Cerstvé karotky jako vychoziho materidlu, suseni probiha pfi tlaku 1,033
kg/em? a pii teploté 40° C po 6 hodin, procesy zmrazovani a rozmélovani pfi
-80° C, a rozmélnény material je sterilizovan v prostfedi oxidu uhliéitého za
tiaku 70 kg/cm? a pi teploté 60° C po dobu 3 hodin.

. Zplsob podle naroku1az3,vyznadujici se tim,2ejsou-li
vychozim materialem jablka, suseni probiha pti tlaku 0,2 kg/cm? a pi teploté
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25° C po dobu 8 hodin, procesy zmrazovani a rozmélfovani probihaji pii -80°
C arozmélnény material je sterilizovan v prostiedi oxidu uhli¢itého za tlaku
60kg/cm’ a pH teplotd 50° C po dobu 1 hodiny.

9. Zpihsob podle naroku 1a23,vyznaé ujici se tim,2ejsou-li
vychozim materialem bobule Aronia, susen probiha pfi tlaku 0,5 kg/cm? a pii
teploté 30° C po dobu 16 hodin, procesy zmrazovani a rozméliiovani probihaji
Pfi -100° C a rozmélnény material je sterilizovan v prostfedi oxidu uhligitého
za tlaku 90kg/cm? a pfi teploté 40° C po dobu 2,5 hodiny.

10.Zpusob podle naroku1az3,vyznaé ujici se tim,2eje-li vychozim
materialem tykev, suseni probiha pfi tlaku 0,01 kglcm? a pfi teploté 20° C po
dobu 6 hodin, procesy zmrazovani a rozmélfiovani probihaji pfi -30° C a
rozmeinény material je sterilizovan v prostredi oxidu uhligitého za tlaku
90kg/cm? a pii teploté 20° C po dobu 2 hodin.

11.Zpusob podle naroku 1a23,vyznaé& ujici se tim,2ejsou-li
vychozim materialem ovesna zrna, sugeni probiha pii tlaku 0,01 kg/cm? a pfi
teploté 80° C po dobu 5 hodin, procesy zmrazovani a rozmélriovani probihaiji
pii -50° C a rozméinény material je sterilizovan v prostfedi oxidu uhligitého za
tlaku 60kg/cm? a pfi teploté 30° C po dobu 4 hodin.

12.Zpuisob podle naroku 1 a2 3,vyzna & ujici se tim,2ejsou-li
vychozim materialem listy éerného rybizu, suseni probiha pfi tlaku 0,03
kg/cm? a pi teplot& 40° C po dobu 4 hodin, procesy zmrazovani a
rozméifiovani probihaji pfi -30° C a rozméinény material je sterilizovan
v prostfedi oxidu uhli¢itého za tlaku 90kg/cm? a pfi teploté 45° C po dobu 2
hodin.

13.Zp0sob podle naroku 1az3,vyzna & ujici se tim,2ejsou-li
vychozim materidlem skofapky slepigich vajec, suseni probiha pfi tlaku 0,3
kg/cm? a pi teploté 150° C po dobu 30 minut, procesy zmrazovani a
rozmelfiovani probihaji pfi -40° C a rozméInény material je sterilizovan
v prostfedi oxidu uhli¢itého za tlaku 50kg/cm? a pfi teploté 2° C po dobu 1
hodiny.

14.Zpusob podle naroku 1a23,vyznaé ujici se tim, 2eje-livychozim
materialem petrzel, sugeni probiha pi tlaku 0,8 kg/cm? a pfi teploté 80° C po
dobu 2 hodin, procesy zmrazovani a rozmélfiovani probihaji pfi -100°C a




rozmelnény material je sterilizovan v prosttedi oxidu uhliéiteho za tlaku
90kg/cm? a pfi teploté 80° C po dobu 6 hodin.

15.Zplisob podle naroku 1,vyznadujici se ti m, Ze dodate¢n& obsahuje
proces extrahovani vysledného sterilizovaného materialu s vodou nebo
s vhodnou organickou tekutinou.

16.Zdravi prospésné potravni doplriky ziskané timto zptisobem podle

kteréhokoliv z narokii 1 a2 15 maji jednotlivé &astice o velikosti v rozsahu od 1
do 1000 mikron.
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