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Mlécny fermentovany napoj/jogurt s pfidavkem selenizovanych mlékafskych kultur a/nebo
probiotickych bakterii

Oblast techniky
Technické feSeni se tyka mlécného fermentované¢ho napoje/jogurtu s pridavkem selenem-

obohacenych kultur bakterii mlééného kvaseni (BMK) a/nebo probiotickych bakterii.

Dosavadni stav techniky

V soucasné dob¢ jsou v nasi trzni siti k dispozici fermentované mlécné vyrobky (jogurty, napoje),
které obsahuji ruzné startérové mlékarské kultury, pfip. 1 probiotické kmeny. Na trhu vSak zatim
nejsou takové fermentované mlécné vyrobky, které by obsahovaly selenem-obohacenou mléénou
kulturu, napf. ve form¢ selenizovanych laktobacili, laktokokid, bifidobakterii a dalSich
bakterialnich roda pouzivanych v ml¢karenstvi. Tyto selenem obohacené kmeny mohou slouzit
jako zdroj 1épe biologicky dostupnych forem selenu, kterymi jsou predevsim organické slouceniny
selenu a nanodastice elementarniho selenu. Je znamo, Zze nékteré bakterie mlécného kvasSeni
a kvasinky maji schopnost vazat a transformovat anorganicky selen z ristového média na jeho
organické formy, které jsou biologicky dostupné;si pro lidsky organismus a také jsou mén¢ toxické
ve srovnani s anorganickymi formami selenu, které jsou soucasti riiznych dopliku stravy.

Nevyhodou stavajicich mléénych fermentovanych produkti v trzni siti je, Ze tyto nejsou zdrojem
nutricné cenného, organicky vazané¢ho selenu, ktery je mozné prostifednictvim selenizovanych
mlékarskych kultur a/nebo probiotickych kultur suplementovat do fermentovanych mléénych
vyrobki. Navic, obohaceni kultur selenem umozni také zvySeni antioxidacni kapacity téchto
kment, a znamé¢ jsou 1 dalsi zdravotni benefity, jako napf. antimikrobialni u¢inek selenizovanych
kmena a dalsi.

Podstata technického reSeni

Uvedené nedostatky odstraiiuje mlécny fermentovany napoj/jogurt s pfidavkem selenizovanych
mlékarskych kultur a/nebo probiotickych bakteni, jehoz zaklad tvori mléko, jehoz podstata spociva
v tom, Ze¢ se na inokulaci pouzije 0,01 az 5 % hmotn. inokula selenizované mlékarské kultury, dale
obsahuje také selenizované probiotické mikroorganismy rodd Lactobacillus  a/nebo
Bifidobacterium v minimalnim poétu 10° KTJ/g vyrobku a jogurtové bakterie v minimalnim poétu
107 KTJ/g vyrobku, zbytek do 100 % hmotn. tvofi mléko s obsahem tukuprosté susiny 8.2 az 18 %
hmotn. a tu¢nosti méné nez 10 % hmotn. Dale obsahuje 5 az 20 % hmotn. ochucujici slozky, napf.
ovocn¢ komponenty.

Mezi nejvétsi vyhody vyrobku podle tohoto technického feSeni patfi to, ze diky pfitomnosti
organicky vazaného selenu dodaného bakteriemi mlééného kvaseni, obsahuji takto obohacené
vyrobky dulezity mikroelement, selen, a to v jeho biologicky velmi dobfe dostupné form¢ pro
lidsky organismus. Navic, pfidavek probiotickych bakterii pak poskytuje dalsi zdravotni benefity
pro konzumenta.

Priklady uskuteénéni technického feseni

Priklad 1

Jogurt se selenem obohacenou kulturou obsahuje 90,9 % hmotn. mléka (o tu¢nosti 0,5 %)
a7 % hmotn. susené¢ho odstfedéného mléka, a je zaocCkovan selenizovanou jogurtovou
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kulturou CCDM 176 (Sbirka mlékafskych mikroorganismii Laktoflora®) v ockovaci davce
0,1 % hmotn. a dale, obsahuje kmen CCDM 94 v ockovaci davce 2 % hmotn.

Priklad 2

Mlécny fermentovany napoj se selenem obohacenou kulturou obsahuje 99,0 % hmotn. mléka
(o tuénosti 0,5 %) a je zaoCkovan selenizovanou smetanovou, laktokokovou kulturou CCDM 71
v ockovaci davece 1,0 % hmotn.

Priklad 3

Jogurt se selenem obohacenou kulturou obsahuje 97,0 % hmotn. 12 % smetany, a je zaockovan
selenizovanou jogurtovou kulturou CCDM 176 v ockovaci davce 1,0 % hmotn., a dale obsahuje
kmen Bifidobacterium animalis subsp. lactis CCDM 94 v ockovaci davce 2 % hmotn.

Priklad 4

Jogurt se selenem obohacenou kulturou obsahuje 96,0 % hmotn. 12 % smetany a je zaoCkovan
selenizovanou jogurtovou kulturou CCDM 364 + CCDM 144 v ockovaci davce 2,0 % hmotn., dale
obsahuje kmen Bifidobacterium animalis subsp. lactis CCDM 94 v ockovaci davce 2 % hmotn.
Po ukoncéeni fermentace je jogurt obohacen o 15 % hmotn. ovocné komponenty na bazi jahody.

Priklad 5

Mlécny fermentovany napoj se selenem obohacenou kulturou obsahuje 97,0 % hmotn. mléka
o tucnosti 0,5 % a je zaockovan selenizovanou laktokokovou kulturou CCDM 73 v ockovaci
davce 1,0 % hmotn., dale obsahuje kmen Bifidobacterium animalis subsp. lactis CCDM 94
v ockovaci davce 2 % hmotn.

Prumyvslova vyuzitelnost

Mléény fermentovany napoj/jogurt s piidavkem selenizovanych mlékarskych kultur a/nebo
probiotickych bakterii je vhodny jak pro béznou konzumaci, tak pro vétSinu diet, je vyuZitelny
zejména pro prevenci a/nebo oSetfeni stavii zpusobenych nutriénim deficitem selenu v dieté.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Milécny fermentovany napoj/jogurt se selenem obohacenou kulturou a/nebo probiotickych
bakterii, vyznacujici se tim, ze obsahuje 0,01 az 5 % hmotn inokula selenizovan¢ mlékarské
kultury, a Ze dale obsahuje probiotické mikroorganismy rodu Lactobacillus a/nebo Bifidobacterium
v minimalnim poétu 10°KTJ/g vyrobku a jogurtové bakterie v minimalnim poétu 107 KTJ/g
vyrobku a do 100 % hmotn. ml¢ko s obsahem tukuprosté susiny 8,2 az 18 % hmotn. a tu¢nosti mén¢
nez 10 % hmotn.

2. Mléény fermentovany napoj/jogurt se selenem obohacenou kulturou a/nebo probiotickych
bakterii podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze dale obsahuje 5 az 20 % hmotn. ovocné komponenty
na bazi riznych typu ovoce.
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