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sinic a/nebo hlenek jsou paskalizované pri tlaku
minimalné 350 MPa po dobu minimaln¢ 10 min. Produkt
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vytazky z rostlin, vytazky z makrofas, prasky ze suSenych
rostlin a kofeni, vitaminy, mineralnimi latkami,
stopovymi prvky, aminokyselinami, proteiny,

antioxidanty, regulatory kyselosti, aromaty, sladidly,

regulatory viskozity, vlakninou, syrovatkou, kolostrem,

peptidy, betaglukany, aminoglukany, fermentem z
kombuchy, laktobacily, pigmenty, konzerva¢nimi

pfisadami, latkami ucastnicimi se energetickych pochodu
Vv organismu, neurotransmitery ¢i prekurzory
neurotransmitorii. Alespoi jedna dalsi slozka, respektive

cely produkt mohou byt paskalizované. Produkt se

pouziva pro pfipravu napoju, potravin a krmiv v kapalné

forme.
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Kapalny nebo pastovity produkt na bazi mikrofas a/nebo sinic a/nebo hlenek

Oblast techniky

Vynalez se tyka kapalného nebo pastovitého produktu na bazi mikrofas a/nebo sinic a/nebo hlenck
se zvySenou trvanlivosti a biologickou ucinnosti.

Dosavadni stav techniky

Mikrorasy a sinice (kyanobaktérie, modro-zelené fasy), velmi ¢asto zminované pouze jako "fasy"
jsou fotosyntetizujici mikroorganismy, které spojuji zadouci vlastnosti vysSSich rostlin (4.
zemédélskych plodin) a mikrobu (bakterii, kvasinek). Vyznamnou je zejména jejich schopnost rist
fotosynteticky, tj. vyuzivat k riastu pouze svétla, levnych soli, vody a oxidu uhli¢itého. K
autotrofnimu rustu nepotfebuji organické substraty, jako napf. cukry.

Systematicky vyzkum mikrofas jako zdroje biologicky aktivnich latek, zejména antibiotik, zapocal
v 50-tych letech 20 stoleti. Zajem o vyuZziti ras pokracoval studiemi vyuziti rasové fotosyntézy pro
tvorbu biologickych _filtri" pro kosmické lety, kdy mély slouzit k zachyceni vydychaného oxidu
uhli¢itého a produkci kysliku, pfipadn¢ téz jako zdroj rostlinnych bilkovin pro posadky
kosmickych leti. Komer¢ni velkoobjemova kultivace fas zapocala v 60-tych letech v Japonsku a
Ceskoslovensku produkci mikrofasy Chlorella. Nasledovala velkoobjemova kultivace Spiruliny
(Arthispirosa) v Mexiku.

Myslenka kultivace mikrofas metabolizujici oxid uhli¢ity za ucelem jejich velkoobjemové
produkce a prumyslového vyuziti zacala byt aktualni zeyména v 70-tych a 80-tych letech minulého
stoleti (viz napf. Y. Yamaguchi: Recent advances in microbial bioscience in Japan, with special
reference to utilization of biomass and metabolities: a review. J. Appl. Phycol. 8,487 — 582,1997).
Od té doby vvznamné roste mnozstvi védeckych praci, vénovanych jak kultivaci, tak vyuZiti
riznych druhu mikrofas a analyze jejich vyuzitelnych slozek, a to jak u fas sladkovodnich, tak
mofskych. Soucasné, zejména v Asii, se od 80-tych let rozrostla priimyslova kultivace fas, zejména
druhu Chlorella a Spirulina pro potravinarské a nutricni pouziti. Je uvadéno, Ze do roku 1980 bylo
v Asii 46 velkoobjemovych rasovych farem s individualni produkci presahujici 1 tunu biomasy za
mesic (Spolaore P., Joaniss-Cassan C, Duran E., Ismabett A.: Commercial application of
microalgae, J. Biosc. Bioeng. 101, 87 — 96, 2006).

Komeréni produkce mikrorasy Dunaliella Salina pro vyrobu beta-karotenu byla realizovana v
Australii a nasledovaly zavody v Izraeli a USA. Velkoobjemova produkce sinice Spirulina byla
zah3jena v Indii v roce 1986. V poslednich 20 letech byla vytvorena rfada podniku produkujicich
mikrofasu Haematococcus pluvialis jako zdroj antioxidaéniho pigmentu astaxantinu v Indii a USA.

Mikrofasy obsahuji fadu velmi zadanych produktu. Z hlavnich slozek obsahuji ve zna¢né mife
proteiny, 51 az 58 % vztazeno na su$inu, 12 az 17 % skrobu a 14 az 22 % lipidia. Tyto hodnoty
Jsou prumémg, napf. pro tfidu zelenych sladkovodnich ras Chlorophyceae, v laboratofich jsou
kultivovany rasy obsahujici az 60 az 70 % oleju, respektive Skrobu. Mikrofasy jsou zdrojem
vitamina (A, Bl, B2, B6, B12, C, E), kyseliny listové, chlorofylu, karotenoidii, imunostatik (napf.
1,3-betaglukanu), polysacharidu a fady vzacnych a zadanych slozek (Metting F.B.: Biodiversity
and application of microalgae. J. Ind. Microbiol. 17, 477 — 489 (1997). Rasov¢ lipidy jsou tvofeny
glycerolem, cukry nebo bazemi esterifikovanymi na nasycené ¢i nenasycené mastné kyseliny s
pfevazn¢ 12 az 22 atomy uhliku. Z nutni¢niho hlediska jsou vysoce cenéné polynenasycené mastné
kyseliny s dlouhymi fetézci (s obsahem C > 18), které nejsou vyssi rostliny schopné syntetizovat,
jako jsou kyseliny ARA (struktura 20:4), DHA (struktura 22:6) a EPA (struktura 22:5), kter¢ jsou
nepostradatelné jako korektory vyvoje mozku a o€i u déti, resp. jako dopliky pro kardiovaskulami
péci u dospélych. Tyto polynenasycené mastné kyseliny s dlouhymi fetézci produkuji zejména
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eustigmatofytni mikrofasy a fasam podobné mikroorganismy Labyrintuly ¢ili ,,vodni hlenky", mala
skupina pomémé malo znamych mofskych heterotrofnich mikroorganizmii, které jsou v
soucasnosti fazeny do fiSe Chromalveolata a kmene Stramenopila.

V¢tsina soucasné svétoveé produkce mikroras (zejména kmenu Chlorella, Spirulina, Dunallicla a
Haematoccocus) je vyuzita pfi produkci krmnych aditiv a dopliku stravy, zejména jako zdroj
antioxidantu a karotenoidu a je realizovana v péstimach ve tvaru bazénu hlubokych cca 20 az
30 cm, v nichz je cirkulovano kultivaéni médium pro rist fas. Vzhledem k velké hloubce bazénu
vSak dochazi ke Spatné distribuci slune¢niho zafeni do suspenze fas, a ty v téchto klasickych
systémech rostou pomalu a na nizkou koncentraci kolem 1 g/1, coz vyZaduje nakladné zahusténi a
odvodnéni suspenze. V Ceskoslovensku byla vyvinuta metoda péstovani v tenké vrstvé v 60-tych
letech Mikrobiologickym ustavem AV CR, a metoda byla nasledné inovovana do podoby
modularniho systému, coZ reprezentuje reseni chranéné patentem CZ 304161 B6, Fotobioreaktor
pro velkoobjemovou autotrofni kultivaci sinic a jednobunéénych fas s desorpcnimi zoénami.

Mikrorasa Chlorella jiz po desetileti pouziva jako potravinarsky a krmivarsky doplnék, mj. jsou u
ni uvadény ucinky imunomodulaéni a probiotické, podporuje funkci jater a traveni, prispiva ke
spravné funkci imunitniho systému a podporuje vitalitu. Je to zejména vlivem obsahu antioxidant,
stopovych prvku, sachandu, polysacharidu, proteinu, polarich a neutralnich lipidu, pigmentd,
terpenoidu, sterolii, karotenoidd, nukleovych kyselin a souboru vodou extrahovatelnych latek
oznacovanych jako ,,Chlorella ristovy faktor". Je téz uvadéno, Zze Chlorella pfispiva k procisténi
organizmu, a to vazbou t¢zkych kovu a dalSich kontaminanti na svoji buné¢nou sténu, popfr. do
bunécnych struktur. Prospésné aéinky se béhem let staly hitem a diky rostouci informovanosti stale
stoupa poptavka a také spotfeba Chlorelly a rozSifuji se jeji aplikace na kosmetiku, potravinarstvi,
krmivarstvi, farmacii a dalSi obory. Chlorella se takto fadi mezi funkéni tzv. superpotraviny a
poptavka sméfuje na kvalitnéjsi zdroje na rozdil od levné a problematické asijské produkce.

Zvazuje se také vyuziti mikroras jako pomocnych pudnich prostredku, hnojiv ¢i stimulatoru rastu,
a to jak pro jejich prvkové slozeni, tak pro produkci fytohormont a exopolysacharidu.

Vyuziti Chlorelly, popf. Spiruliny ¢i dalSich mikrofas, sinic a jim podobnym mikroorganismiim,
tak reprezentuje nejmodeméjsi trend ve vyziveé a formulaci tzv. funk¢nich potravin obohacenych
mikrofasami, kde spotfebitelé ¢im dal vice vyhledavaji nové funkeni potraviny s pfidanou nutri¢ni
hodnotou a zabyvaji se také ekologickym dopadem svého jednani. Mezi konzumenty mikroras je
typickeé jejich uzivani v podobé tablet ¢1 kapsli, avsak v posledni dob¢ sili domaci priprava zelenych
napoju, charakteristicka tim, ze se do ovocnych ¢i zeleninovych §tav pred jejich konzumaci prida
praskova susena rfasa. Takto pfipravené napoje vSak podléhaji rychl¢ mikrobialni zkaze a je
nezbytna jejich okamzita konzumace.

Nevyhodou branici rozsifeni uzivani mikroras ve funkénich potravinach je jejich pomémeé vysoka
cena. Soucasné se ukazuje, Ze vyznamnou ¢ast nakladu na produkci rasové biomasy tvori naklady
na odvodnéni a suSeni suspenze a naruSeni pevnych bunéénych stén mikrofas, nezbytné pro
zpfistupnéni ucinnych latek a jejich efektivni vyuziti organismem. Tyto kroky se typicky realizuji
odstfedénim na talifovych odstfedivkach, mletim bunék na perlovych mlynech, popf. jejich
dezintegraci ve vysokotlakém homogenizéru a naslednym sprejovym susenim fasové suspenze za
produkce praskové rfasy. Tyto naklady na zpracovani rasové suspenze mohou ¢init az 50 %
celkovych produkénich nakladi na fasu. Ukazuje se tedy, Ze pokud by se podarilo pro produkci
finalnich rasovych produkti pouzit pfimo rasovou suspenzi, mohlo by dojit k vyraznym usporam
vyrobnich nakladu, a tim k snizeni prodejni ceny produkti a vy$Simu potencialu penetrace trhu s
témito produkty. K produkeci kapalnych produktt se pro zajisténi mikrobialni stability pouziva
konzervaéni latky ¢i oSetfeni vysokou teplotou a pro naruSeni bunééné struktury se pouZivaji
klasické postupy, jako je mleti bun¢k na perlovych mlynech, popf. jejich dezintegrace ve
vysokotlakém homogenizéru.
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Primé vyuziti mokré rasové suspenze je vSak spojeno se dvéma zakladnimi problémy, které
doposud nebyly feseny:

— bunécné stény rasy, tvorené polysacharidy jsou velmi pevné a obtizn¢ stravitelné. Pro uvolnéni
obsahu bioaktivnich latek je nezbytné naruseni bunécnych stén, to je mozné sice fesit vyse
uvedenymi zpusoby, ale za ceny vysokych provoznich 1 investi¢nich nakladu na perlovy mlyn
¢1 vysokotlaky homogenizér;

— mokra rasova suspenze velmi rychle podléha napadeni patogennimi mikroorganismy a jeji
pouzitelnost je 1 v pripadé podchlazeni v fadu jednotek hodin az dnu, coz komplikuje distribuci
a prodej produkti na bazi mikrofasové suspenze. Vysokoteplotni sterilizace €i pasterizace nici
biologicky ucinné latky obsazené v mikrofasach a konzervace chemickymi latkami, kupf. typu
benzoanu sodné¢ho €1 sorbanu draselného, je Casto neakceptovatelna ekologicky uvédomélymi
spotiebiteli a brani certifikovat vyslednou potravinu ¢i krmivo jako produkt ekologického
zeméd¢lstvi.

WO 2015007997 A1 popisuje zplsob rozrusovani bunééné stény bunc¢k mikrofas rodu Chlorella
vysokotlakou homogenizaci alespont v jednom prichodu pfi tlaku mezi 300 a 400 MPa nebo
alespon ve dvou po sob¢ jdoucich pruchodech pii tlaku mezi 150 a 300 MPa, pri teploté mezi 4 a
40 °C a pri biomase bun¢k mikrofas obsahujici 15 az 50 % hmotn. suSiny.

V potravinafském pramyslu se pro oSetfeni potravin s cilem zniéit baktérie, popfr. kvasinky a plisn¢,
odpovédné za mikrobialni kontaminaci a degradaci potravin pouziva jejich zpracovani s vysokym
tlakem, které se oznacuje jako paskalizace, Pfi paskalizaci se potravina zabali do pruzného obalu
a umisti do tlakové komory vysokotlakého lisu, vysokému tlaku, ktery zpusobi inaktivaci Zivych
bakterii, vira a plisni bez nutnosti ohfevu, pfi¢emz potravina si zachova prirozeny vzhled, barvu,
obsah nutricnich latek, chut’ i vuni. Pfi aplikaci tlaku se nepouZivaji vysoké teploty, nutné ke
sterilizaci ¢i pasteraci, které by vedly k degradaci nutricné dulezitych latek, avSak Zivotnost
potraviny se zvysi né¢kolikanasobngé.

Z uzitmého vzoru CZ 22036 Ul je znamé smés tvorfenou 40 az 70 % hmotn. celerové dienové
§tavy, 18 az 55 % hmotn. jablkové nebo visnové nebo hruskové nebo hroznové stavy a az 12 %
hmotn. pomeranéového nebo citronového koncentratu paskalizovat pfi tlaku 410 MPa po dobu
15 min.

Pouziti paskalizace k oSetfeni mikrofas, resp. mikrofasovych vodnich suspenzi neni ze stavu
techniky znamo.

Podstata vynalezu

Ulohou vynalezu je odstranit shora popsané nevyhody, to znamena poskytnout kapalnéncho
pastovity produkt na bazi mikrofas a/nebo sinic a/nebo hlenck se zvysenou trvanlivosti a
biologickou ucinnosti, ktery lze vyrobit s pokud mozno nizkymi naklady.

Tento ukol se vyresi pomoci kapalného, nebo pastovitého produktu na bazi mikrofas a/nebo sinic
a/nebo hlenek, u néhoz buriky mikroras a/nebo sinic a/nebo hlenek jsou paskalizované.

Ukazuje se prekvapiveé, ze aplikace vysokého tlaku, pouzitého pri paskalizaci, byt nevede k
zasadnim, mikroskopicky vizualn¢ snadno viditelnym zménam bunééné struktury a povrchu
mikrofasove¢ buriky, naruSuje strukturu bunécné stény fasové bunky natolik, ze dochazi k zadanému
jevu, tedy vyssi vyuZitelnosti bioaktivnich latek nalézajicich se uvnitf fasové buriky. Dochazi vsak
1 k inaktivaci zivych bakterii, virai a plisni pfitomnych v fasové suspenzi ¢i vazanych na povrchu
rasovych bunck. Tim je zajiSténa po delsi dobu, typicky min. 3 az 4 tydnu, mikrobialni nezavadnost
takto oSetfeného kapalného produktu, ktery si souCasn¢ zachovava vysoky obsah nutri¢nich a



10

15

20

25

30

35

40

45

50

CZ 308610 B6

bioaktivnich latek, které¢ jsou diky naruseni stén rasovych bunck lépe biologicky dostupné a
vyuzitelné ve vyzive. Paskalizované rasové suspenze jsou tak vhodné pro pfipravu napoju, potravin
a krmiv v kapalné, tekuté ¢i pastovité forme.

Bunky mikrofas a/nebo sinic a/nebo hlenek pfitom mohou byt s vyhodou paskalizované pri tlaku
minimalné 350 MPa, pfednostné po dobu minimalné 10 min.

Bunky mikroras a/nebo sinic a/nebo hlenek jsou v zavislosti na obsahu susiny v tekuté az pastovité
konzistenci, typicky susina pastovité suspenze po jejim odstfedéni ¢ini kolem 15 az 20 % hmotn.
Je vyhodné, aby paskalizované buriky mikrofas a/nebo sinic a/nebo hlenek byly v produktu
obsazeny v mnozstvi 0,001 az 30 % hmotn., vztazeno na suSinu bunék. S ohledem na doporucené
davkovani kupf. Chlorelly, které se pohybuje kolem 1 az 3 g/den, a s ohledem na typickou velikost
napoje 200 az 330 ml, je vyhodné, aby mikrofasové buiiky byly ve finalnim produktu pfednostné
obsazeny v mnozstvi 0,1 az 1,0 % hmotn., vztazeno na susinu bun¢k.

Je také vyhodné, aby buiky mikrofas a/nebo sinic a/nebo hlenek byly pro zlepseni chuti a
nutri¢nich vlastnosti formulovany do kapalného ¢i pastovitého produktu spolecné s alespon jednou
dalsi slozkou vybranou ze skupiny tvofen¢ ovocnymi §tavami, zeleninovymi §tavami, koncentraty
S§tav, §tavami ¢i vytazky z rostlin, napfiklad z bylin, vytazky z makrofas, prasky ze suSenych rostlin
a kofeni, vitaminy, mineralnimi latkami, stopovymi prvky, aminokyselinami, proteiny,
antioxidanty, regulatory kyselosti, aromaty, sladidly, regulatory viskozity, vlakninou, syrovatkou,
kolostrem, peptidy, betaglukany, aminoglukany, fermentem z kombuchy, laktobacily, pigmenty,
konzerva¢nimi pfisadami, latkami ucastnicimi se energetickych pochodi v organismu,
neurotransmitory ¢i prekurzory neurotransmitoru.

Kapalny nebo pastovity produkt podle vynalezu muze s vvhodou obsahovat vitamin C v mnozstvi
5 az 600 mg na jednu davku produktu. Dale muze prednostn¢ obsahovat vitaminy skupiny B,
zejména vitamin B3, B5, B6 a B12.

Latkami ucastnicimi se energetickych pochodu v organismu mohou byt napfiklad taurin, inositol,
L-kamitin, kreatin monohydrat, glycin.

Praskem ze suSenych rostlin muze byt napriklad prasek ze zelené¢ho Caje, mladého zeleného
jeémene, mladé zdéné psSenice, Caje matcha proteinoveé koncentraty a izolaty.

Neurotransmitory ¢i prekurzory neurotransmitoru mohou byt napfiklad dimethylaminoethanol
(DMAE), kyselina gamma-aminomaselna (GABA), DL-fenylalanin, cholin, fosfatydylcholin a
serin apod.

Vytazky z rostlin mohou byt naptiklad extrakty z rostlin s ucinky energetickymi, adaptogennimi,
afrodiziakalnimi, i stimulwjicimi mysleni, napt. Paullinia cupana, Gingko biloba, Panax ginseng,
Rhodiola rosea, Schizandra chinensis, Mucuna pruriens, Ptychopetalum olacoides, Juniperus

brasiliensis, Tribulus terrestris, popf. o extrakty z makroskopickych fas apod.

Stopovymi prvky mohou byt napfiklad ionty dusiku, drasliku, fosforu, sodiku, hor¢iku ¢i vapniku
a stopov¢ obsahoval 1 ionty kovi Zeleza, chrému, selenu ¢i zinku, médi a dalSich prvka.

Produkt se prednostné pouziva pro pripravu napoju, potravin a krmiv v kapalné formg¢.

Objasnéni vvkresu

Vynalez je dale blize objasnén na piikladech svého provedeni pomoci vykresi, kde znazormuje:
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Obr. 1 klastr zivych bun¢k Chlorella sp. Zobrazeny s pomoci mikroskopu (1A) a elektronového
skenovaciho mikroskopu (1B),

Obr. 2 klastr bun¢k Chlorella sp. po aplikaci paskalizace zobrazeny s pomoci mikroskopu (4A) a
elektronového skenovaciho mikroskopu (4B), na bunéénych sténach nejsou viditelné
zmény,

Obr. 3 srovnavaci graf antioxidacni aktivity superatantu vodnych suspenzi bun¢k Chlorella sp.
osSetfenych konzervacnim ¢inidlem, pasteraci, vysokotlakou homogenizaci spojenou s
pasteraci a paskalizaci, ukazujici pozitivni vliv paskalizace na antioxida¢ni aktivitu
supernatantu.

Priklady uskuteénéni vynalezu

Vynalez bude bliZe osvétlen pomoci konkrétnich prikladu provedeni napoju s obsahem mikroras.
Priklad 1
Ovocny napoj s Chlorellou a skofici

Na I I napoje bylo pouzito 930 ml §t'avy z jablka, pfipravené lisovanim ¢erstvého omyt¢ho ovoce
zbaveného jadfinct, 60 ml suspenze mikrofasy Chlorella, zahusténé na obsah susiny rasovych
bun¢k 150 g/1, 10 ml citrénového koncentratu a 1 g jemné mleté skorice. Po dukladném promichani
byl napoj davkovan do polyethylenovych lahvi o objemu 330 ml a oSetfen paskalizaci pfi tlaku
400 MPa po dobu 20 min. Vznikl ovocny osvézujici napoj s Chlorellou, vhodny jako soucast tzv.
detoxikacnich procedur, ktery pfi uchovani pfi 5 az 8 °C vyhovél po 3 tydnech skladovani
pozadavkium na mikrobialni kvalitu potravin. Obsah susiny bunék Chlorelly v napoji ¢inil 0,9 %
hmotn.

Priklad 2
Zeleny napoj se Chlorellou, jeémenem a omega-3

Na 11 napoje bylo pouzito 30 g listd mladého Cerstvého Spenatu, 80 g kapusty, 50 g Cerstvého
vypeckovaného avokada, 17 ml suspenze bun¢k Chlorelly, zahusténé na obsah susiny bunék
180 g/1, 10 ml citronového koncentratu a 5 g jemné mletého prasku z mladého zelené¢ho jeCmene.
Smés byla zalita na celkovy obsah 11 pramenitou pitnou vodou a homogenizovana na
vysokootackovém mixéru. Po dikladném promichani byl napoj davkovan do polyethylenovych
lahvi o objemu 250 ml a oSetfen paskalizaci pfi tlaku 410 MPa po dobu 20 min. Vznikl tak zeleny
napoj s jemenem a omega-3, vhodny jako soucast dietnich rezima, ktery pfi uchovani pii 5 az
8 °C vyhov¢l po 3 tydnech skladovani pozadavkiim na mikrobialni kvalitu potravin. Obsah susiny
bunék Chlorelly v napoji €inil 0,3 % hmotn.

Priklad 3

Kultivaci v probublavanych kolonovych reaktorech za teploty 27 °C a aeraci smési vzduchu s 2 %
oxidem uhli¢itym a s osvétlenim LED panelem 24 h denné o hodnoté 230 uE/m?/s byla pfipravena
suspenze fasy Chlorella vulgaris o koncentraci 12,3 g/l. Ta byla nasledn¢ zahust¢na na odstredivce,
promyta pitnou vodou a znovu odstfedéna na pastu s finalni koncentraci susiny bun¢k 167,1 g/l.
Alikvotni podily suspenze, odpovidajici vzdy 2,0 g susiny bunék byly nasledné nafedény na 200 ml
pitnou vodou, tj. vznikly 4 suspenze o koncentraci bunék 10 g/l. Suspenze A byla konzervovana
pii teploté 25 °C sorbanem draselnym. Pfi tomto postupu nedoslo k naruSeni bunécnych stén,
Suspenze B byla nasledné pasterovana pii 90 °C po dobu cca 2 min. Tento postup byl dostatecny
pro zniceni vétSiny nesporulujicich mikroorganismii, avsak nevedl k u¢innému naru$eni struktur
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bunécnych stén. Suspenze C byla podrobena pri teploté 25 °C jednomu prichodu vysokotlakym
homogenizatorem HPH 2000/4 Single HEAD SH pii tlaku 1000 bar (100 MPa) a nasledné
pasterovana pri 90 °C po dobu cca 2 min. Tento postup koresponduje s aktualni primyslovou praxi
zpracovani rasovych kultur a pfi mikroskopickém pozorovani bunék bylo viditelné naruseni ¢asti
bun¢k a fragmenty rozpadlych bun¢k. Suspenze D byla podrobena paskalizaci pri tlaku 410 MPa
po dobu 20 min pii teploté 25 °C. Nasledné byly vSechny Ctyfi suspenze tfepany pii teploté 6 °C
po dobu 5 dnu na orbitalni tfepacce, nasledné odstfedény a u supernatantu byla stanovena jejich
antioxidacni aktivita metodou zhaseni volnych radikala DPPH s tim, Ze hodnota u suspenze C,
zpracované referenénim zpusobem, byla vzata jako 100 %. Vyhodnoceni antioxidacni aktivity,
zobrazené na obrazku 3 ukazuje, Zz¢ antioxidacni aktivita suspenze A a B je zanedbatelna ve
srovnani s aktivitou suspenze C a D, které jsou prakticky srovnatelné, avsak v pfipadé referencni
suspenze C doslo pravdépodobné k Castecné deaktivaci antioxidacnich latek diky vysoké teploté
pfi sterilizaci.

Prumyslova vyuzitelnost

Vynalez je vyuzitelny zejména v potravinarském a krmivarském prumyslu pro vyrobu napoju s
obsahem suspenze bunck mikrofas se zvySenou trvanlivosti a biologickou ucinnosti, kapalnych
produkti s obsahem suspenze bunék mikrofas vyuzitelnych v potravinarstvi, kupf. polévek,
omacek a past, pro vyrobu kapalnych ¢i pastovitych krmnych smési s obsahem suspenze bunck
mikrofas, popf. pro vyrobu kapalnych ¢i pastovitych hnojiv a prostredku pro podporu ristu rostlin
s obsahem suspenze bun¢k mikroras.
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PATENTOVE NAROKY

1. Kapalny nebo pastovity produkt na bazi mikrofas a/nebo sinic a/nebo hlenek se zvysenou
trvanlivosti a biologickou ucinnosti, vyzna€ujici se tim, ze bunkky mikrofas a/nebo sinica/nebo
hlenek jsou paskalizované.

2. Kapalny nebo pastovity produkt podle naroku 1, vyznacujici se tim, ze buriky mikrofas
a/nebo sinic a/nebo hlenek jsou paskalizované pfi tlaku minimalné 350 MPa.

3. Kapalny nebo pastovity produkt podle naroku 1 nebo 2, vyznacujici se tim, ze buriky mikroras
a/nebo sinic a/nebo hlenek jsou paskalizované po dobu minimalné 10 min.

4. Kapalny nebo pastovity produkt podle jednoho z naroka 1 az 3, vyznalujici se tim, Ze
obsahuje 0,001 az 30 % hmotn. paskalizovanych buné¢k mikrofas a/nebo sinic a/nebo hlenek.

5. Kapalny nebo pastovity produkt podle naroku 4, vyznaé€ujici se tim, Ze obsahuje 0,1 az 1,0 %
hmotn. paskalizovanych bun¢k mikroras a/nebo sinic a/nebo hlenek.

6. Kapalny nebo pastovity produkt podle alespori jednoho z naroku 1 az 5, vyznaé€ujici se tim,
7z¢ obsahuje alesponn jednu dal$i slozku vybranou ze skupiny tvofené ovocnymi Stavami,
zeleninovymi §tavami, koncentraty §tav, Stavami €1 vytazky z rostlin, napfiklad z bylin, vytazky
z makrofas, prasky ze suSenych rostlin a kofeni, vitaminy, mineralnimi latkami, stopovymi prvky,
aminokyselinami, proteiny, antioxidanty, regulatory kyselosti, aromaty, sladidly, regulatory
viskozity, vlakninou, syrovatkou, kolostrem, peptidy, betaglukany, aminoglukany, fermentem z
kombuchy, laktobacily, pigmenty, konzerva¢nimi prfisadami, latkami ucastnicimi se energetickych
pochodu v organizmu, neurotransmitory ¢i prekurzory neurotransmitora.

7. Kapalny nebo pastovity produkt podle naroku 6, vyznacujici se tim, ze alespon jedna dalsi
slozka je paskalizovana.

8. Kapalny nebo pastovity produkt podle naroka 1 az 7, vyznacujici se tim, Ze cely produkt je
paskalizovany.

9. Pouzti kapalného nebo pastovitého produktu podle alespon jednoho z naroku 1 az 7 pro
pfipravu napoju, potravin, krmiv ¢i hnojiv v kapalné formé.

3 vykresy
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Obr. 1
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Obr. 2
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