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Instantni smés

Utad priumyslového vlastnictvi v zapisném fizeni nezjistuje, zda piedmét uZitného vzoru

splituje podminky zpusobilosti k ochrané podle § 1 zik. ¢. 478/1992 Sb.
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Instantni smés

Oblast techniky

Reseni se tyka oblasti potravinafstvi, konkrétn¢ instantni smési na rychlou pfipravu bramborove
kase s obsahem syrovatkovych bilkovin a popf. antioxidantii.

Dosavadni stav techniky

Nizky podil bilkovin je vaznym problémem pro lidi, jejichz jidelnicek je tvofen zejména
potravinami z obilovin nebo Skrobi. Tyka se to zejména lidi s nevyvaZenou stravou, déti
predskolniho véku a kojicich matek v rozvojovych zemich. Ke zvyseni piijmu proteinii mohou

vvvvvv

Syrovatka tvoii vedlejsi produkt ziskany pii vyrobé syra. V poslednich letech vyrazné vzrostl
zajem o syrovatku jako takovou a o vyrobky z ni. Syrovatka a syrovatkové vyrobky patfi mezi
tzv. "zapomenuté poklady" adiky svym jedineCnym vlastnostem byly opét "nové objeveny".
Syrovatku tspé$né vyuZivaji razné potravinafské firmy k rozsifeni sortimentu svych vyrobku
a tyto vyrobky jsou kupovany spotiebiteli, ktefi jsou si védomi role syrovatky a vyrobku z ni
v lidské vyzivé. Podle mnoha literarnich pramenu jeji pouziti mize mit pozitivni vliv nejen na
zdravi spotfebitelt, ale 1 na ekonomickou stranku mnoha firem tim, Ze dojde ke sniZeni nakladu
na suroviny, a tudiz i1 k sniZzeni vyrobnich nakladu. Také doslo k rozvoji separacnich technologii,
které napomahaji jednak izolovat specialni funkéni slozky obsazené v syrovatce ataké vyvijet
nov¢ potravinarské, farmaceuticke a kosmetické vyrobky.

Vyzivovy vyznam syrovatky je vSeobecné znam. Slozeni syrovatky znacné kolisa v zavislosti na
sloZzeni mléka, a pfedevs§im na pouzitych podminkach vyrobniho procesu. Veskeré primérné
hodnoty, uvadéné v literarnich zdrojich tykajici se sloZeni, jsou spiSe orientacni. V syrovatce je
obsaZeno asi 50 % hmotn. susiny mléka. Susina se pohybuje mezi 4,0 az 6,5 % hmotn., z ¢choz
nejvétsi podil tvofi laktéoza (70 az 80 % hmotn. suSiny) a dale bilkoviny (cca 10 % hmotn.
susiny). Zbyvajici podil je tvofen mineralnimi a nebilkovinnymi dusikatymi latkami (cca 11 %
hmotn. susiny), tuky (cca 1 % hmotn.), kyselinami a vitaminy. Bilkoviny syrovatky se zasadné
lisi od prevazného podilu bilkovin ml¢ka, ktery tvofi kasein.

Syrovatkové  bilkoviny jsou charakteristické vysokou  stravitelnosti  a kompletnim
aminokyselinovym profilem pro lidskou spotfebu. Z vyzivového hlediska jsou vyznamné
pfedevsim bilkoviny laktalbuminy. laktaglobuliny, bilkoviny krevniho séra. imunoglobuliny,
peptony a laktoferin. Syrovatkové bilkoviny, tj. bilkoviny s vysokou nutri¢ni hodnotou, jsou stale
vice uznavany pro jejich Cetné zdravotni pfinosy a biologické a fyziologické funkce, napf.
vykazuji antioxida¢ni a podle fady studii i antikarcinogenni t¢inky a podporuji ztratu hmotnosti.

Prizkumy v minulém desetileti ukazaly, Zze syrovatkové bilkoviny jsou soucasti vice nez
1 763 produktu vyrobenych v USA a ve vice jak 6 453 produktt po celém svéte, coz zduraziuje
potencial této potraviny. Cesky trh ma stale velky prostor pro rozifeni portfolia vyrobki
s obsahem syrovatkovych bilkovin.

Mnoho lidskych nemoci je zplisobeno nebo negativné ovlivnéno volnymi radikaly. Prirozena
obrana lidského organismu proti volnym radikalim neni vzdy dostate¢nd, ato zejména kvuli
vyznamnému vyskytu volnych radikalu z vngjSich zdrojii v modernim svété. Antioxidanty by
mély byt, proto pfijimany jako soucast b&zné stravy.
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Podstata technického FeSeni

Vyse uvedené nedostatky odstraiiuje instantni smés, jejiz podstata spociva v tom, Ze obsahuje 55
az 87 % hmotn. suSenych bramborovych vlocek, 12 az 40 % hmotn. suSenych syrovatkovych
bilkovin a 0,5 az 3 % hmotn. kurkumy. Smés miize dale obsahovat 0 az 4 % hmotn. jedlé soli, 0
az 4 % hmotn. lahudkového jedlého susené¢ho drozdi a 0 az 5 % hmotn. kofeni. Instantni sm¢s,
podle tohoto technického feseni, obohacuje dostupné potraviny, které vykazuji vyssi obsah
bilkovin, ato zejména syrovatkovych bilkovin, a jsou potifebné zejména k posileni imunitniho
a gastrointestinalniho systtmu ak zvySeni syticiho efektu. Smés miize obsahovat také
antioxidanty, jejichz bohatym pfirozenym zdrojem je kofeni. Jejich uzivani muze mit pifiznivé
ucinky na zdravi, nebot’ snizuje pravdépodobnost vzniku srde¢né-cévnich chorob a nékterych
typu rakoviny.

Nasledujici priklad uskuteénéni, instantni smés, pouze doklada, aniz by ji jakkoli omezoval.

Smés byla podle uzitného vzoru s uspéchem odzkousena ve Vyzkumném tstavu potravinaiském
Praha. v.v.i.

Piiklady uskuteénéni technického FeSeni

Priklad 1 Instantni smési s vy$§im obsahem syrovatkovych bilkovin a popf. antioxidantii na
pripravu kasi

V priloZzené tabulce 1 je shrnuto slozeni 8 ukdzkovych instantnich smési, které se pfipravi
smichanim susenych bramborovych vlocek, susenych syrovatkovych bilkovin, kurkumy, popft.

jedl€ soli, lahtidkového jedlého suseného drozdi a kofeni.

Tab. 1 — Instantni smési s obsahem syrovatkovych bilkovin a popf. antioxidanta

suroviny smés1 | smés2 [ sm&s3 | smés4 | sm& S5 | smé6 | smés 7 | smés 8
susené 63.6 64,7 65.4 65,1 65,4 66.1 64.4 66
bramborové

vlocky

(% hmotn.)

suroviny smés1 | smés2 [ sm&s3 | smés4 | sméS5 | smés6 | smés 7 | smes
WPC 80 30 30 30 30 30 30 30 30
(% hmotn.)

lahtidkové 1 1,5 0 1 1 1 2 1
drozdi

(% hmotn.)

sul 2,6 2 2,6 2.6 2.6 1 2.6 0
(% hmotn.)

kurkunia 1 1 1 0 0 1 1 0
(% hmotn.)

rozmaryn 1.8 0 0 0 0 0 0 0
(% hmotn.)
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saturejka 0 0.8 0 0 0 0 0 0
(% hmotn.)

pazitka 0 0 1 0 0 0 0 0
(% hmotn)

petrzel 0 0 0 1,3 0 0 0 0
(% hmotn.)

citronova 0 0 0 0 1 0 0 0
kira

(% hmotn.)

oregano 0 0 0 0 0 0,9 0 0
(% hmotn.)

cibule 0 0 0 0 0 0 0 3
(% hmotn.)

Postup pfipravy bramborovych kasi z instantnich smési s obsahem syrovatkovych bilkovin
a popf. antioxidanti:

1. Do michaci nadoby vsypeme 100 g instatni smési.

2. K varu pfivedeme 350 ml vody a za stalého Slehani prilijeme ke smési. VSe dobie
promichame.

3. Pridame 200 ml studené¢ho mlé¢ka a dobie uslehame.

4. Nakonec do smési vmichame 7 ml oleje (1 1/2 kavové 1zi¢ky) nebo 2 kavové 1zicky masla.

Kasi domichame do hladka, nechame cca 3 minut stat a pak ji mtizeme podavat.

Prumyvslova vyuzitelnost

Instantni smé&s, podle tohoto technického feseni, je vyrobitelna v kazdém potravinaiském
podniku, ktery se zabyva vyrobou takovychto druhu potravin.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Instantni sm¢s, vyznadujici se tim, ze obsahuje 55 az 87 % hmotn. suSenych bramborovych
vlocek, 12 az 40 % hmotn. susenych syrovatkovych bilkovin, 0,5 aZ 3 % hmotn. kurkumy, 0 az
4 % hmotn. jedl¢ soli, 0 az 4 % hmotn. lahtudkového jedl¢ho susen¢ho drozdi a 0 az 5 % hmotn.
kofeni.

2. Instantni sm¢s podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze kofeni predstavuji suSena mleta cibule
v¢etné obalovych vrstev, suseny mlety Cesnek, suseny mlety medvédi ¢esnek, susend mleta
citrénova kira, susené mleté oregano, susena mleta petrzel, suSeny mlety rozmaryn, susena mleta
saturejka a suSena mleta paZitka.

3. Instantni smés podle naroku 1 a 2, vyznacujici se tim, Ze kofeni se pouzije jednodruhové
nebo ve smési.



