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Homogenni mléény bonbon s probiotiky

Oblast techniky

Technicke feSeni se tyka mléénych bonboni s probiotiky, které maji homogenni strukturu, lahod-
né mléénou chut’ a které obsahuji nutri®né hodnotné mlé&né bilkoviny, mineralni latky z mléka a
Zivé probiotické kultury.

Dosavadni stav techniky

Dosud byly zndmy cukrovinky obsahujici mléko nebo jogurt v nizké koncentraci tak, aby tyto
suroviny pouze doddvaly dopliikovou ptichut’ ovoenym kandytim nebo Zelé. Nutriéni hodnota
ovocnych Zelé bonbonil nebo ovocnych kandytd (dropsy, roksy, furé) byla dosud zvyZovana pii-
davkem preparétu obsahujiciho vapnik a fosfor, popf. dal§i mineralni latky a/nebo vitaminy
a/nebo pfidavkem probiotickych kultur.

Dale byly znamy &okol4dové cukrovinky obsahujici mléko nebo jogurt, a to jako bonbony z
mlécné cokolady nebo éokoladové bonbony s mléénou néplni.

Kromé toho byly dosud zndmy také karamely, které se vyrab&ji ze zahusténého slazeného mléka
a dal3ich surovin, pfitem2 k rozvoji charakteristické barvy a aroma dochézi v disledku Maillar-
dovych reakci mlé&nych bilkovin se sacharosou a laktosou.

Nevyhodou vy3e uvedenych technickych feSeni je nizk4 koncentrace mléka nebo jogurtu, popf.
chemické reakce sloZek mléka, a tim i zanedbatelny pfispévek sloZek miéka, zejména mléénych
bilkovin a peptidi a ptirozené se vyskytujicich mineralnich latek, véetn& biclogicky dostupného
vapniku, k nutriéni hodnoté uvedenych cukrovinek. Dalsi nevyhodou je vyrazné sladka chuf a
vyrazna ovocna pfichut’, které pfebijeji chut’ mléénych surovin.

Méné obvyklym, ale dosud zndmym technickym feenim, jsou bonbony, jejich# hlavni slozkou je
suSen¢ odstfedéné mléko. Tyto bonbony date obsahuji glukosovy sirup, sacharosu a latky upra-
vyjici barvu a aroma. Nevyhodou tohoto feseni je, Ze bonbony neobsahuji probiotické mikro-
organismy.

Podstata technického fegeni

Uvedené nedostatky odstraiiuje homogenni mlé&ny bonbon s probiotiky podle tohoto technického
fedeni, jehoZ podstata spotiva v tom, Ze bonbon obsahuje 15 aZ 35 % hmotn. cukri, napf. sacha-
rosu, glukosu, fruktosu, 15 aZ 35 % hmotn. sirupu, napt. glukosového strupu, kukufiéného sirupu,
ryZzového sirupu, agivového sirupu, javorového sirupu, 10 a2 30 % hmotn. sufené nebo lyofilizo-
vané probiotické kultury vybranych kmenii, zejména néleZgjicim k rodém Bifidobacterium, Lac-
tobacillus, Enterococcus, ptitemz denzita probiotickych mikroorganismi je 1 x 10% az | x 10°
KTJ/g bonbonu, a zbytek do 100 % hmotn. tvol suiené mléko a/nebo susend smetana o rizné
tuénosti,

Homogenni mléény bonbon s probiotiky dale s vyhodou obsahuje 0,5 az 10 % hmotn. prebiotik
a/mebo 1 aZ 25 % hmotn. sufené nebo lyofilizované kultury bez probiotickych vlastnosti, ze)ména
nalezejici k rodim Lactococcus, Lactobacillus, Streptococcus, Leuconostoc, 0,005 az 1 % hmotn.
potravinafskych aromat a/nebo 0,001 a% 2 % hmotn. mineralniho preparatu a/nebo 0,001 az 2 %
hmotn. vitaminového preparatu a/nebo 0,1 a2 5 % hmotn. rostlinného olegje a/nebo 0,01 az 1 %
hmotn. emulgétoru a/nebo 0,1 az 2 % hmotn. Zelirujicich latek a/nebo 0,01 az 1 % hmotn. kyseli-
ny mlééné.

Konzistence homogenniho mlé&ného bonbonu s probiotiky je takova, e bonbon miize byt cucén,
lizan nebo kousdn. Bonbon podle tohoto technického feseni ma vyraznou lahodné mléénou chut,
a je tedy senzorickou alternativou k béznym ovocnym bonboniim. Zarovefi bonbon podle tohoto
technického feSeni ptispiva k dennimu pfjmu zdravi prospégnych probiotickych mikroorganismé
a diky niz8imu obsahu cuknii a zvySenému obsahu mléénych bilkovin a mineralnich latek z mléka
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je jeho konzumace z hlediska rizika rozvoje zubniho kazu ve srovnani s béZnymi bonbony vhod-
néjsi.

Priklady uskuteénéni technického fefeni

1. Homogenni mlé&ny bonbon s probiotiky obsahuje 28 % hmotn. sacharosy, 20 % hmotn. glu-
kosového sirupu, 22 % hmotn. lyofilizované nekoncentrované kultury Bifidobacterium sp.
CCDM 94 a 30 % hmotn. sufené smetany. Denzita probiotickych mikroorganismi je 5 X 10
KTJ/g.

2. Homogenni mléény bonbon s probiotiky obsahuje 12 % hmotn. sacharosy, 12 % hmotn. fruk-
tosy, 16 % hmotn. agavového sirupu, 15 % hmotn. sudené nekoncentrované kultury Lactobacillus
acidophillus CCDM 151, 40 % hmotn. odstfedéného sufeného mléka a 5 % hmotn. fruktooligo-
sacharidd. Denzita probiotickych mikroorganisma je 1 = 10° KTI/g.

3. Homogenni bonbon s probiotiky obsahuje 25 % hmotn. glukosy, 30 % hmotn. kukufi¢ného
sirupu, 7 % hmotn. lyofilizované koncentrované kultury Bifidobacterium sp. CCDM 94, 7%
hmotn. lyofilizované koncentrované kultury Lactobacillus acidophilus CCDM 151, 23 % hmotn.
sueného plnotuéného miléka, 1 % hmotn. galaktooligosacharidd a 7 % hmotn lyofilizované ne-
koncentrované kultury Streptococcus thermophilus CCDM 144. Denzita probiotickych mikro-
organismii je 5 x 10* KTJ/g.

4. Homogenni bonbon s probiotiky obsahuje 26,85 % hmotn. sacharosy, 17 % hmotn. ryZového
sirupu, 16 % hmotn. susené koncentrované kultury Lactobacillus rhamnosus CCDM 150, 30 %
hmotn. suseného polotuéného mléka, 10 % hmotn. jogurtové nekoncentrované kultury CCDM
21, 0,05 % hmotn. jogurtového aroma a 0,1 % hmotn. kyseliny mlécne. Denzita probiotickych
mikroorganismii je 1 10° KT/g.

5. Homogenni bonbon s probiotiky obsahuje 24,95 % hmotn. glukosy, 25 % hmotn. javorového
sirupu, 25 % hmotn. lyofilizované nekoncentrované kultury Enterococcus durans CCDM 922,
25 % hmotn. suSené smetany a 0,05 % hmotn. preparatu mineralnich latek z mlcka. Denzita pro-
biotickych mikroorganismi je 5 x 10* KTV/g.

6. Homogenni bonbon s probiotiky obsahuje 28 % hmotn. fruktosy, 30,39 % hmotn. kukuii¢-
ného sirupu, 18 % hmotn. susené nekoncentrované kultury Enterococcus faecium CCDM 945,
20 % hmotn. suSeného odstfedéného mléka, 3 % hmotn. inulinu, 0,01 % hmotn. smetanoveho
aroma, 0,1 % hmotn. multivitaminového preparatu a 0,5 % hmotn. Zelatiny. Denzita probiotic-
kych mikroorganismi je 1 x 10° KTJ/g.

7. Homogenni bonbon s probiotiky obsahuje 18 % hmotn. sacharosy, 20 % hmotn. ryZového
sirupu, 24 % hmotn. lyofilizované koncentrované kultury Lactobacillus helveticus CCDM 92,
23,529 % hmotn. suSeného odstfedéného miéka, 7 % hmotn. isomaltooligosacharidii, 5 % hmotn.
mezofilni koncentrované kultury CCDM 1, 0,01 % hmotn. smetanového aroma, 0,05 % hmotn.
kyseliny mlé&né, 0,01 % hmotn. mineralniho preparatu s vapnikem a fosforem, 0,001 % hmotn.
preparétu s vitaminem C, 0,2 % hmotn. pektinu, 2 % hmotn. pupalkového oleje a 0,2 % hmotn.
sdjového lecitinu., Denzita probiotickych mikroorganisma je 5 x 10° KTJ/g.

NAROKY NA OCHRANU

1. Homogenni mléény bonbon s probiotiky, vyznaéujici se t im, Ze obsahuje 15 aZ
35 % hmotn. cukri, 15 a2 35 % hmotn. sirupu, 10 aZ 30 % hmotn. suené nebo lyofilizované
probiotické kultury tak, Ze denzita probiotickych mikroorganismil je 1 x 107 az 1 x 10° KTl/g
bonbonu, a zbytek do 100 % hmotn. tvofi susené mléko a/nebo susena smetana.

2. Homogenni mlé&ny bonbon s probiotiky podle ndroku 1, vyzna Cujici se tim, Ze
dale obsahuje 0,5 az 10 % hmotn. prebiotik.
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3 Homogenni mlé&ny bonbon s probiotiky podle pfedchazejicich naroki, v vyznafujici
se tim, Ze dale obsahuje 1 a% 25 % hmotn. susené nebo lyofilizované kultury bez probiotic-
kych vlastnosti.

4.  Homogenni mléény bonbon s probiotiky podle pfedchazejicich naroki, vyznadujici
se tim, Ze dile obsahuje 0,005 az 1 % hmotn. potravinafskych aromat a/nebo 0,01 az 1 %
hmotn. kyseliny mlé&né.

5. Homogenni mléény bonbon s probiotiky podie predchézejicich naroki, v yznadujici
se tim, Ze dile obsahuje 0,001 a% 2 % hmotn. mineralniho preparatu a/nebo 0,001 az 2 %
hmotn. vitaminového preparatu.

6.  Homogenni mléény bonbon s probiotiky podle pfedchazejicich narokd, v yznadujici
se tim, Ze dile obsahuje 0,1 a% 2 % hmotn. Zelirjicich latek.

7. Homogenni mlé&ny bonbon s probiotiky podle pfedchazejicich néroki, vyznadujici
se tim, Ze dile obsahuje 0,1 aZ 5% hmotn. rostlinného oleje a/nebo 0,01 aZ 1 % hmotn,
emulgatoru.

Konec dokumentu
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