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Ugelom rieSenia je vyroba zmesi na pri-
pravu lecitinovych krémov a koktailovych
napojov Gpravou konzistencie a chutovych
vlastnostl vyrobku prijatelného ako poZi-
vatina so 3pecificky G&innymi biologickymi
latkami. Zmes pozostdva z upravenych Skro-
bov, suSeného mlieka, cukru, umelych sla-
didiel, komplexu vlaknin, pekiinovych l4tok,
vitaminov, stopovych prvkov, minerdlnych
latok, ochrannych latok, latok chutovych,
aromatickych a potravinovych farbiv. Potra-
vindrsky lecitin napriek vyhodnej skladbe
biologicky aktivnych latok nie jeé konzumo-
vatelny v pdvodnej forme pre neprijemné
organoleptické wvlastnosti. Upravou ziskava
vyrobok pozitivne chutové vlastnosti, lahku
Upravu pre priamy konzum s vyuZitim VySo-
koufinnych biologicky aktivnych latok vo
vyZive s preventivnym fyziologickym pdso-
benim.

Vyuzitie nového vyrobku je v potravinar-
skom priemysle.
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Vynélez sa tyka zmesi na pripravu leciti-
novych krémov a koktailov§ich napojov, kto-
ré obsahuje potravindrsky lecitin, antioxi-
dané latky, vitaminy, pektinové latky, sto-
pové prvky, komplex vlaknin, tepelne modi-
fikované Skroby, sugené mlieko, cukor, u-
melé sladidla, chutové, aromatické latky a
potravinové farbiva.

V stdasnej dobe sa vyroba poZivatin s le-
citinovym komplexom obmedzuje bud na vy-
robu tekutych poZivatin fpri pouziti etylal-
koholu ako rozpaStadla alebo na vyrobu
rozliénych pevnych vyrobkov. Vo vietkych
uvedenych pripadoch poZivatiny obsahuji
vysoky obsah cukrov. Nie je zndmy pripra-
vok, akym je zmes, kiord je predmetom vy-
nalezu.

Nevyhody stfasného stavu spotivaju pre-
dovsetkym v aplik4cii lecitinového komjple-
xu s latkami dieteticky a zdravotne neZia-
ducimi ako napr. etylalkoholom a cukrami.
Daldou nevyhodou, hlavne u popuidcie star-
¥ch a socidlne slabSich spotrebitelov, sd ce-
nové naklady pri potrebnom dlhodobom
konzume.

Nedostatky odstraiiuje zmes na pripravu
lecitinovych krémov a koktailov§ch napo-
jov podla vyndlezu, ktorého podstatou je,
¥e dochutena, pripadne aromatizovand a pri-
farbend zmes obsahuje 15 aZ 25 % hmot.
potravindrskeho lecitinu zo s6jovych ale-
bo slnednicovych semien, do 0,01 % hmot.
antioxidaénych latck a to butylhydroxytolu-
énu alebo butylhydroxyanizclu, latky s ob-
sahom vldkniny, hemiceluléz a pektinov,
zastipené v mnoZstve 15 aZ% 31 % hmot. su-
Senou mletou jabletnou mi&kou a v mnoz-
stve do 11 % hmot. jemnou vldkninou z ku-
kurice, dalej 9 aZ 16 % hmot. tepelne upra-
venych Skrobov kukuriénych, zemiakovych
alebo p3eni&énych, do 38 0% hmot. suSeného
mlieka, do 5% hmot. potravindrskeho pek-
tinu, do 8 % hmot. cukru, do 0,6 % hmot.
umelych sladidiel, do 0,2 % hmot. kyseliny
citrénovej, do 20 % hmot. kakaového pras-
ku, do 1% hmot. aromatickych latok, do
0,01 % hmot. potravindrskych farbiv, dalej
popripade do 0,002 % hmot. vitaminu A, do
0,0025 % hmot. vitaminu Bi, do 0,003 %
hmot. vitaminu B2, do 0,0035 % hmot. vi-
taminu Bs, do 0,35 % hmot. vitaminu C, do
0,022 % hmot. vitaminu E, do 0,032 0% hmot.
vitaminu PP, minerdlne 1dtky a stopové prv-
ky zasttipené mnoZstvami zodpovedajacimi
ekvivalentom prvkov: do 0,7 % hmot. vap-
nika, do 0,2 % hmot. hor&ika, do 0,033 %
hmot. ¥eleza, do 0,008 % hmot. medi, do
0,028 % hmot. zinku a do 0,013 %% hmot.
manganu.

Zmes na pripravu lecitinovych krémov a
kaktailovych nédpojov umoZiiuje jednoduchi
technolégiu vyroby a ahka pripravu prijem-
nej konzumnej formy koktailovej alebo kré-
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movej. Skladba vyrobku zodpoveda vyznam-
nym poZiadavkdm na raciondlnu vyZivu a z
tohoto dovodu je vyrobok pouZitelny nielen
u populécie zdravych ludi, ale spristupiiuje
sa aj chorym ludom, trpiacim napr. cukrov-
kou, v prvom rade v8ak osobam postihnutym
poruchami latkovej premeny tukov, napr.
osobdm s vysokym obsahom cholesterolu,
triglyceridov a beta-lipoproteinov, o pred-
stavuje zhruba asi 40 % dospelej a starSe]
populdcie. Biomedicinske skdsenosti pou-
kazujt na to, Ze poruchy latkovej premeny
tukov, cukrov ako aj dalSie rizikové fakto-
ry vyvoja aterosklerdzy a starnutia vyZadu-
ji u postihnutych ludi celoZivotné preven-
tivne opatrenia, medzi ktoré uZivanie leciti-
nového komplexu bezospru patri. KedZe u-
vedené poruchy patria medzi tzv. multifak-
toridlne ochorenia, je potrebné, aby aj pre-
vencia tychto porich bola komplexna.

Biologické vlastnosti v§robku moZno s vy-
hodou pouZit ako korigujici &lanok tych
poZivatin, u ktorych sa poZiadavky racioél-
nej vyZivy narudili uprednostiiovanim chu-
tovych vlastnosti, napr. cukrovinarske a
cukrarenske vyrobky.

Priklad 1

V homogenizatnom zariadeni sa dokonale
premie$aja suroviny:

% hmot.
potravinarsky lecitin 15,0
tepelne upraveny kukuricny
gkrob 15,0
suSend mletd jablénd mitka 29,4
su$ené mlieko 32,0
cukor 8,0
sacharin sladivost 450 X 0,021
butylhydroxyanizol 0,009
aréma bananova 0,46
kyselina citrénova 0,10
potravindrska farba VARK:] 0,01
Priklad 2

V homogeniza&nom zariadeni sa dokonale

premieSajt suroviny:

% hmot.

potravindrsky lecitin 19,0
tepelne upraveny zemiakovy

gkrob 16,0
susend mletd jablénd macgka 29,0
susené mlieko 28,0
kakaovy praSok 7,39
sacharid sladivost 450 X 0,6
butylhydroxytoluén 0,01
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Priklad 3
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V homogenizatnom zariadeni sa dokonale

premieSajd suroviny:

% hmot.
potravinérsky lecitin 22,0
tepelne upraveny zemiakovy
Skrob 12,7
susend mletd jablénd mutka 31,0
sacharin sladivost 450 X 0,06
butylhydroxytoluén 0,0096
kyselina citréonové 0,2
suSené mlieko 33,0
aréma jahlkova 1,0
potravinarska farba Zita 0,009
vitamin A 0,0014
vitamin E 0,02
Priklad 4

V homogenizatnom zariadeni sa dokonale

premieSaji suroviny:

% hmot.

potravindrsky lecitin 18,0
tepelne upraveny peniény

Skrob 9,0
suSend mletd jablénd macka 19,0
suSend jemn& vldknina

Z kukurice 10,0
suSené mlieko 38,0
potravindrsky pektin 5,0
sacharin, sladivost 450 X 0,04
butylhydroxyanizol 0,008
aréma citréonova 0,577
potravindrska farba 71ta 0,009
vitamin A 0,001
vitamin C 0,350
vitamin E 0,015
Priklad 5

V homogeniza¢nom zariadeni sa dokonale

premieSaju suroviny:

% hmot.

potravindrsky lecitin 25,0
tepelne upraveny kukuriény

Skrob 16,0
suSend mletd jablénd mutka 24,0
suSend jemnd vlaknina

Z kukurice 11,0
potravinarsky pektin 3,5
sacharin, sladivost 110X 0,3
kakaovy praSok 20,0
butylhydroxyanizol 0,01
vitamin A 0,0012
vitamin B1 0,0015
vitamin B2 0,002
vitamin Bs 0,003
vitamin C 0,1343
vitamin E 0,018
vitamin PP 0,03
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Priklad 6

V homogeniza¥nom zariadeni sa dokonale

premie3aji suroviny:

potravinarsky lecitin

tepelne upraveny zemiakovy
Skrob

suSend mletd jablénd muctka

suSené miieko

notravinarsky pekiin

sacharin, sladivost 110 X

butylhydroxytoluén

kyselina citrénova

aréma pomarandovi

potravinovéa farba oranZova

vitamin A

vitamin B1

vitamin B2

vitamin Be

vitamin C

vitamin E

vitamin PP

lyzindt Zeleznaty

lyzindt zino&naty

lyzinat mednaty

lyzindt manganaty

Priklad 7

V homogeniza&nom zariadeni sa dokonale

premie$aji suroviny:

0% hmot.

20,0

14,0

29,0

33,9
1,5
0,15
0,01
0,087
0,70
0,01
0,002
0,0025
0,003
0,0035
0,330
0,020
0,032
0,11
0,07
0,03
0,04

% hmot.

potravindrsky lecitin

tepelne upraveny kukuri&ny
Skrob

suSend jemna vlgknina
z kukurice

sudend mleta jablénd mudka

Dotravindrsky pektin

suSené mlieko

cukor

sacharin, sladivost 450 X

butylhydroxyanizol

kyselina citrénovéd

aréma bananova

potravinov4 farba Z1t4

vitamin A

vitamin Bi

vitamin B2

vitamin Bs

vitamin C

vitamin E

vitamin PP

lyzinat Zeleznaty

lyzindt zino&naty

lyzindt mednaty

lyzindt manganaty

citran vapenaty

glutaman hore&naty

SEL

17,0
13,0

10,5

15,0
4,2

31,0
4,30
0,1165
0,009
0,11
0,490
0,0095
0,002
0,0025
0,003
0,0035
0,350
0,022
0,032
0,11
0,07
0,03
0,04
2,20
1,40
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PREDMET VYNALEZU

Zmes na pripravu lecitinovych krémov a
koktailovych napojov dochutend napriklad
kakaovym pra¥kom, kyselinou citronovou,
aromatizovana bananovou, jablkovou alebo
inou aromou, pozostavajica z potravinarske-
ho lecitinu z olejnatych semien, antioxidag-
nych latok, tepelne upraveného gkrobu, pek-
tinovych 1latok, cukru, umelych sladidiel, vi-
taminov, mineralnych latok a latok obsahu-
jacich stopové prvky, pripadne prifarbena,
vyznatena tym, e cbsahuje 15 aZ 25 %
hmot. potravindrskeho lecitinu Zzo sdjovych
alebo sine¢nicovych semien, do 0,01 % hmot.
butylhydroxytoluénu alebo butylhydroxyani-
zolu, 15 aZ 31 % hmot. suSenej mletej jablc-
nej muéky, do 11 % hmot. suSenej jemnej
vldkniny z kukurice, 9 aZ 16 0% hmot. tepel-
ne upraveného ¥krobu kukuri¢ného, zemia-

Severografia, n. p., zdvod 7, Most

kového alebo pdenitného, do 38 % hmot.
suSendho miieka, do 5 % hmot. potravinar-
skeho pekiinu, do 8 % hmot. cukru, do 0,6
percent hmot. umelych sladidiel, do 0,2 %
hmot. kyseliny citrénovej, do 20 % hmot.
kakaového prasku, do 1 % hmot. aromatic-
xych latok, do 0,01 % hmot. potravinarskych
tarbiv, dalej popripade do 0,002 % hmot. vi-
taminu A, do 0,0025 % hmot. vitaminu Bi,
do 0,003 % hmot. vitaminu B2, do 0,0035 %
hmot. vitaminu Bs, do 0,35 % hmot. vitami-
nu C, do 0,022 % hmot. vitaminu E, do
0,032 % hmot. vitaminu PP, mineralne latky
a latky obsahujice stopové prvky do 0,7 %
hmot. vapnika, do 0,2 % hmot. hor&ika, do
0,033 % hmot. Zeleza, do 0,008 % hmot. me-
di, do 0,028 % hmot. zinku a do 0,013 %
hmot. mangéanu.

Cena 2,40 Ki&s
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