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(54) Narev vynalesu:
7.pusob vytvoFeni potravinového doplitku

(57) Annotace
Zpusob vyvtvefeni potravinevého doplaku spoCivid v tom. 7e
suspenze amarantove suroviny se ockuje kulturou
Lactobucillus amylophilus a anacrobné fermentuje pii teplold
30 a7 40 °C po dobu 2 az 4 dnu. Vytvorend kyseling mléend
muzZe byt neutralizovana alkalickou soli. Do vytvofeného
produkiu mohou byt pridavany laktdty. sali jinych
organickyeh kvsetin, soli vipniku, hotciku, zinku wneho
stopove esencidlng prvky. Do suspenze amarantovd suroviny
muze byt pridasane sudené odtuénéné mléko u zpusob muie
bét dopinén apravou pH pomoci alkdli na hodnotu 6 a7 8,




CZ 300201 Be

Zpisob vytveFeni potravinového dopliku

Oblast techniky

"

Vynalez se tyka zplisobu vytvofeni potravinového doplitku k dopinéni trhu o daldi produkty zdra-
Ve vy ZIVY.

10 Dosavadni stav techniky

Doposud jsou znamy potravinové dopliky na bazi bakterii mlééného kvaSeni zejména u mléc-
nych produkti. Vzhledem k tomu, Z¢ bakterie kmene Lactobacillus amylophitus jsou velmi igin-
n¢ pro udrzeni zdravého zazivaciho traktu. cilem vynalezu je rozgieni pFitomnosti téchto bakterii

15 do daldich potravinovych doplitkii, které budou kromé toho obsahovat 1 dalsi latky. potiebné pro
lidsky organizmus.

Podstata vvndlezu

20
VytyCencho cile je dosazeno zpiisobem podle vynalezu, jehoz podstata spodiva v tom, Z¢ suspen-
ze amarantove suroviny, jako mleté zrno. biomasa, nebo amarantova frakee obsahujici $krob
a bilkovinu, se otkuje kulturou Lactobacillus amylophilus a anacrobné fermentuje pii teploté 30
az 4 °C po dobu 2 az 4 dni.

23

Vytvofena kysclina mlééna se zpravidla ncutralizuje alkalickou soli.

Zpusob je mozne doplnit tim, ze do produktu se pfidaji laktaty. soli jinych organickych kyselin,
soli vapniku, hof¢iku, zinku a/nebo stopové esencialni prvky.

Suspenze amarantove suroviny muze byt obohacena piidanim sudeného odtucénéného mléka
a zplisob mize byt dopInén dpravou pH pomoci alkalii na hodnotu 6 a7 .

33 Piiklady provedeni vvnalezu

Priklad 1

1 Vdaném piikladu provedeni vynilezu byl pouzit zpisob, pii kierém se nejdiive provedlo oZiveni
lyofilizované kultury Lactobacillus amylophilus pfi teploté 37 °C po dobu péti dnd, provedlo se
namnozeni a dale piiprava inokula a pfipravila se suspenze amarantové frakce, smés skrobu
a bilkoviny, pfitemz se 50 g této suspenze nafedilo v jednom litru destilované vody a pridalo se
[0 g sudencho odtuénéného micka. Pomoci alkdlii se upravilo pH na hodnotu 6.3. Roztok se

4+ naockoval kulturou Lactobacillus amylophilus a nechala se plisobit aerobni kultivace na trepacee
pii teploté 37 °C po dobu 3 dni. K dpravé pH a tvorb& laktatd z produkované kyseliny miécné
a neutralizaci této kyseliny byla pouzita pfi kultivaci smés 12,52 MgCOs a 3.13g CaCOn, roz-
pusténa ve 100 ml destilované vody.

S0
Pitkiad 2

V daném piikladu provedeni byl pouzit zpiisob, pfi kterém se nejdiive provedlo oziveni Ivofilizo-

van¢ kultury Lactobacillus amylophilus pii teploté 37 °C po dobu péti dnil, provedlo se nammnoze-
55 niadale priprava inokula a pripravila se suspenzc amarantové suroviny — 50g rozemletého ama-
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rantového zrna. nafedéného v jednom litru destilované vody. Pomoci alkalii se upravilo pli na
hednotu 7. Roztok se nao¢koval kulturou Lactobacillus amylophilus a nechala se pisobit acrobni
kultivace na tiepacee pii teploté 40 °C po dobu 2 dnii. K apraveé pl! a tvorbé laktatit z produko-
vané kyseliny mlécné pii kultivaci byla pouzita smés 12.5g. MgCOs a 3,13g, CaCOs, rozpudicna
ve 100 ml destilované vody. Vysledny produkt byl obohacen o | g soli jinych organickych kyse-
lina o2 g laktatd.

Piiklad 3

V daném prikladu provedeni byl pouzit zpisob, pfi kterém se nejdfive provedlo oztveni lvofilizo-
vané kultury Lactobacillus amylophilus pfi teploté 37 °C po dobu péti dni. provedlo se namno-
zeni a dale ptiprava nokula a pripravila sc suspenze amarantové suroviny — 50 g amarantové
biomasy. nafedéné v jednom litru destilované vody. Pomoci alkalii se upravilo ptl na hodnotu
7.5. Roztok se naofkoval kulturou Lactobacillus amylophylus a nechala se piisobit aerobni
kultivace na tiepadee pii teploté 30 °C po dobu étyf dnil. Vysledny produkt byl obohacen 3 g soli
vapniku. hoi¢iku a zinku a 1 g stopovych esencialnich prvki.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob vytvofeni potravinového dopliku, vyznadujiei se tim, 7¢ suspenze
amarantov¢ suroviny se ofkuje kulturou Lactobacillus amylophilus a anacrobné fermentuje pi
teploté 30 az 40 °C po dobu 2 az 4 dnil.

2. Zplsob podle ndroku 1, vyznadujici se tim, 7e vytvofena kyselina mlééna se
neutralizuje alkalickou soli.

3. Zpusob podle naroku T nebo 2, vyznadujici se tim. Zedo produktu se piidavaji
laktaty nebo soli organickych kyselin nebo soli vapniku nebo soh hof¢iku nebo soli zinku a/nebo
stopové esencialni prvky.

4. /plsob podie naroki 1 az 3. vyznadujici se tim, Zzc do suspenze amarantove
suroviny se pridava susené odtucnéné micko.

5. Zplusob podle narokii | az 4, vyznadujici se tim., ¢ se provadi aprava pH
pomoci alkalii. na hodnotu 6 az 8.
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