CZ 21584 U1

UZITNY VZOR

(19) (21) Cislo ptihlizky: 2010 - 23493
CESKA {22) Prihlateno: 22.11.2010
REFUBLIKA (47) Zapsano: 27.12.2010

URAD .
PRUMYSLOVEHO
VLASTNICTVI

(t) Cislo dokumentu:

21584

(13) Dtuvhdokumentu: {J1

(51) mtcL:
A23C Y123 (2006.01)
A23C Y13 (2006.01)

(73) Majitel:
Vyzkumny ustav miékédrensky, s.r.o., Praha 6- Vokovice, CZ

(72) Pivodce:
Németkova Irena Ing., Praha 5, CZ
Salakova Alexandra Ing., CSc., Praha $, CZ
Elich Ondrej Ing., Praha 5, CZ
Roubal Petr Ing., CSc., Praha 8, CZ
Drbohlav Jan Ing., CSc., Praha 5, CZ

(74) Zastupce: .
Ing. Jaroslav Novotny, Rimska 45/2135, Praha 2, 12000

(54) Nazev uitného vzoru:
Jogurtovy vyrobek se snizenym obsahem kyseliny D(-)-mléén

-

e

Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném fizeni nezjisfuje, zda predmét uzitného vzoru
spliiuje podminky zpiisobilosti k ochran® podle § 1 zak. &. 478/1992 Sb,
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Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mléfné

Oblast techniky

Technické FeSeni se tyka jogurtového vyrobku se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mlé&né, ktery
je v zavislosti na slozen{ vhodny zejména jako soud4st détské vy2ivy, stravy seniord, popf. paci-
entd s onemocnénim tenkého stfeva nebo ledvin.

Dosavadni stav techni

Dosud byly znamy jogurty obsahujici smé&s optickych izomerd L(+)- a D(-)-kyseliny mi&né. PH
fermentaci mléka jogurtovou kulturou totiZ vznikaji oba tyto izomery, pFidem# Streptococcus
thermophilus tvoH L(+) izomer a Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus D(-) izomer. Aby
mohl byt vyrobek nazgvin jogurt, musi obsahovat minimalng 107 JTK/g jogurtovich bakterif,
pii¢emZ jak pro Streptococcus thermophilus, tak pro Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus
plati, Ze musi byt pfitomno minimalng 2 x 10° JTK/g bakterii tohoto druhu, a Fe mus{ tvofit mi-
nimélné 10 % piitomnych jogurtovych bakterii.

PHjem kyseliny D(-)-mlééné je neZ4douci zejména u d&ti do 12 mésict véku, které nemaji schop-
nost tento izomer metabolizovat. Nadbyte¢ny pHjem kyseliny D(-)-mlééné obecné miize vést k
metabolické acidose (poklesu pH krve), k hromadéni této kyseliny ve stfevé, k z4t&%i ledvin a ke
zvySenému riziku odvapnéni kosti.

Podstata technického fefeni

Uvedené nedostatky odstrafiuje jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mlé&né
podle tohoto technického feSend, jeho podstata spo&iva v tom, ¥e vyrobek obsahuje bakteridlni
kultury Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus v otkovaci ddvce
0,001 az 4 % hmotn. a zbytek do 100 % hmotn. tvoff mléény ziklad, pfitems Streptococcus
thermophilus je ptitomen v denzit® minim4lng 2 x 10° JTK/g a tvo minimalné 10 % jogurto-
vych bakterii, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus je ptitomen v denzit® minimAaln& 2 x
10° JTK/g a tvoFi minimédlné 10 % Jogurtovych bakterii, suma jogurtovych bakterii (Strepto-
coccus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) je minimalng 107 JTK/g, kon-
centrace kyseliny L(+)-mlé¢né je vy¥3{ neZ 100 mg/100 g v§robku a koncentrace kyseliny D(-)-
mléné je niz¥ ne? 10 mg/100 g vyrobku, co je mez detekce enzymatické metody stanoveni
optickych izomeri kyseliny mlé&né.

MI&ny zéklad je tvofen mlékem nebo miékem spolu s dal¥imi mlé&nymi surovinami (zahusténé
miéko, sudené mléko, koncentraty mlé¥nych bilkovin, smetana, tekuté nebo susené podmisli)
nebo sufenym milékem spolu s vodou nebo sufenym mlékem spolu s vodou a dalsfmi mléénymi
surovinami (zahust&né mléko, suSené mléko, koncentraty mlé&nych bilkovin, smetana, tekuté
nebo su¥ené podmasli) tak, Ze su¥ina mlé&ného zékladu je 8 a% 25 % hmotn. a obsah tuku 0.01 a2
35 % hmotn. :

Jogurtovy vyrobek se snienym obsahem kyseliny D(-)-mléiné miZe dale s vyhodou obsahovat
0,01 aZ 20 % hmotn. ochucujicich sloZek a/nebo 0,001 aZ 5 % hmotn. stabilizatori a/nebo 0,05 a%
5 % hmotn. prebiotik a/nebo 0,00001 a2 1 % hmotn. vitaminového prepardtu a/nebo dal§i bakte-
ridlnf kuitury jako napiiklad zastupce rodt Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Bifidobac-
terium, Enterococcus, Propionibacterium v o&kovaci davce 0,001 aZ 4 % hmotn.

Piijem kyseliny D(-)-mlé¢né v jogurtu je silné omezen diky tomuto technickému Feseni, coz je
dillezité zejména u déti do 12 mésich v&ku, které nemaji schopnost tento izomer metabolizovat.
NemiiZe tak dochézet k nadbyteénému pfjmu kyseliny D(-)-mlééné a nemiie dochizet k meta-
bolické acidose (poklesu pH krve), k hromadéni této kyseliny ve stievd, k zat&% ledvin a ke zvy-
Senému riziku odvapnén{ kosti. Proto bylo Z4douci vyrobit jogurt s koncentraci kyseliny D(-)-
miéné niZ8 neZ 10 mg/100 g vyrobku, podle tohoto uZitného vzoru.
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Priklady prov ického ¥

1. Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D{-)-mlééné obsahuje smé&snou kulturu
Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus v ofkovaci davce 1%
hmotn, a 99 % hmotn. mléka, pfi¢emZ Streptococcus thermophilus je piitomen v denzité 2 x
10" JTK/g, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus v denzité 2 x 10° JTK/g, koncentrace
kyseliny L(+)-mlé¢né je 580 mg/100 g vyrobku a koncentrace kyseliny D(-)-mlé&né je niZ3f neZ
10 mg/100 g vyrobku.

2. Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mlétné obsahuje kulturu Strepio-
coccus thermophilus v ofkovaci dévce 1 % hmotn., kulturu Lactobacillus delbrueckii ssp. buiga-
ricus v okovaci davece 0,1 % hmotn., 76 % hmotn. miéka, 7,9 % hmotn. suSeného odstfedéného
mléka, 10 % hmotn. smetany a 5 % hmotn. ovocné slozky, pfi¢emZ Streptococcus thermophilus
je Pﬁtomen v denzité 5 x 107 JTK/g, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus v denzit& 1 x
107 JTK/g, koncentrace kyseliny L(+)-mlééné je 700 mg/100 g vyrobku a koncentrace kyseliny
D(-)-mlé¢né je niZ3f neZ 10 mg/100 g vyrobku.

3. Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mlé¢né obsahuje kulturu Strepto-
coccus thermophilus v okovaci ddvce 2 % hmotn., kulturu Lactobacillus delbrueckii ssp. bulga-
ricus v otkovac{ davce 0,01 % hmotn., 66,99 % hmotn. mléka, 20 % hmotn. zahu$téného miéka,
10 % hmotn. ovocné sloZky a 1 % hmotn. stabilizitord, pfifemZ Streptococcus thermophilus je
pfitomen v denzité¢ 1 x 107 JTK/g, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus v denzit& 2 x
10° JTK/g, koncentrace kyseliny L{+)-mié&né je 620 mg/100 g vyrobku a koncentrace kyseliny
D(-)-mlé&né je niZ¥ nez 10 mg/100 g vyrobku.

4. Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D{(-)-mlééné obsahuje smésnou kulturu
Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus v olkovaci dévce 1,5 %
hmotn., 18 % hmotn. sueného plnotuéného mléka, 78,49 % hmotn. vody, 0,01 % hmotn. sladi-
dla, 1 % hmotn. stabilizdtord a 1 % hmotn, galaktooligosacharidil, pfiem2 Streptococcus ther-
mophilus je pHtomen v denzit& 1 x 10° JTK/g, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus v denzité
1 x 107 JTK/g, koncentrace kyseliny L(+)-mlé&né je 830 mg/100 g vyrobku a koncentrace kyseli-
ny D(-)-mléné je ni2¥ nez 10 mg/100 g vyrobku.

5. Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mlé&né obsahuje kulturu Strepto-
coccus thermophilus v olkovaci ddvce 2 % hmotn., kulturu Lactobacillus delbrueckii ssp. bulga-
ricus v otkovaci davce 0,5 % hmotn., 85,499 % hmotn. mléka, 10 % hmotn. su$eného podmasli,
1 % hmotn. kaseinidtu sodného, 1 % hmotn. stabilizator$, 0,001 % hmotn. vitaminového prepa-
ritu, pHitem# Streptococcus thermophilus je ptitomen v denzité¢ 5 x 107 JTK/g, Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus v denzité 7 x 10° JTK/g, koncentrace kyseliny L(+)-mléiné je
590 mg/100 g v¥robku a koncentrace kyseliny D(-)-mlé&né je niZsi neZ 10 mg/100 g vyrobku.

6. Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D{-)}-mlé&né obsahuje smésnou kulturn
Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus v ofkovaci divee 1 %
hmotn., 14 % hmotn. su$enébo odstfedéného mléka, 5 % hmotn. smetany, 72 % hmotn. vody,
5 % hmotn. ovocné slozky, 1 % hmotn. stabilizatorili, 1 % hmotn. fruktooligosacharidii a kulturu
Lactobacillus casei ssp. rhamnosus v otkovaci dédvce 1 % hmotn., pfitemZ Streptococcus ther-
mophilus je pHtomen v denzitd 2 x 10’ JTK/g, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus v denzité
4 x 10° JTK/g, koncentrace kyseliny L(+)-mlé&né je 660 mg/100 g v§robku a koncentrace kyseli-
ny D{-)-mlé&né je niZ¥f neZ 10 mg/100 g vyrobku.

NAROKY NA OCHRANU

1.  Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mlé¢né, vyzmadujici se
tim, Ze obsahuje bakteridlni kultury Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii
ssp. bulgaricus v otkovaci davce 0,001 aZ 4 % hmotn. a zbytek do 100 % hmotn. tvofi mléény
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zéklad, pfitem2 Streptococcus thermophilus je ptitomen v denzit® minimélng 2 x 10° JTK/g a
tvoff minimaIn& 10 % jogurtovych bakterii, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus je p¥itomen
v denzité minimélng 2 x 10° JTK/g a tvol minimélné 10 % jogurtovych bakterii, suma jogurto-
vych bakterii (Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) je mini-
malné 10’ JTK/g, koncentrace kyseliny L(+)-mlééné je vyssi nez 100 mg/100 g vyrobku a kon-
centrace kyseliny D(-)-mié¢né je niZ3{ ne 10 mg/100 g vyrobku.

2. Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mlé¢né podle néroku 1, vyzna-
¢ujici se tim, Ze obsahuje 0,01 aZ 20 % hmotn. ochucujicich sloZek.

3. Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mlé&né podle pfedchazejicich na-
roki, vyznadujfci se tim, e obsahuje 0,001 a% 5 % hmotn. stabilizitor.

4.  Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mléné podle pfedchazejicich na-
rokl, vyznaé&ujici se tim, Ze obsahuje 0,05 a% 5 % hmotn. prebiotik.

5.  Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mlé&né podle pfedchazejicich na-
roki, vyzmadujici se tim, Ze obsahuje 0,00001 a* 1% hmotn. vitaminového
preparétu,

6.  Jogurtovy vyrobek se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mlé&né podle pFedchazejicich n4-
rokl, vyznadujici se tim, Ze obsahuje dal¥i bakteridlni kultury v otkovaci davce
0,001 az 4 % hmotn.

Konec dokumentu
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