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Nézev prihlasky vynalezu:

Zpusob pFipravy praskového prebiotického,
bezlepkového a bezlaktézového produktu z
ovocného materidlu

Anotace:

Zpusob piipravy praskového prebiotického,
bezlepkového a bezlaktézového produktu z ovocného
materidlu spodivé ve sledu jednotlivych technologickych
procesii tak, Ze se z ovocného materidlu (s vyhodou

z vedlejich produkt zpracovéni ovoce jako jsou slupky,
jadfince, vylisky apod.) vyrobi novy produkt

s probiotickymi vlastnostmi. Homogenizovana ovocnd
surovina se smisi s moukou a vodou ve stejném poméru a
vznikla suspenze se fermentuje s vyuzitim
mikroorganismi druhu Lactobacillus a ndsledné ususi za
vzniku prebiotického, bezlepkového a bezlaktézového
materialu. P¥ipravek na bazi ovocného materidlu se
pouzivé predeviim v potravinafstvi jako surovina do celé

fady potravin a v krmivarstvi.
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Zpusob pripravy praskového prebiotického, bézlepkového a

bezlaktozového produktu z ovocného materialu

Oblast techniky

Intenzifikace primyslového zpracovéani potravin je jednim z kli¢ovych momenti pramyslové
revoluce. Naprosta vétsina potravinafskych technologii zpracovavajicich ovoce produkuje velke
mnoZstvi odpadi spojenych typicky s loupanim, odjadfincovanim, lisovanim apod. Soucasné
dochazi v nékterych letech, diky intenzifikaci v zemedélstvi, k nadprodukci ovoce, které neni
mozné z kapacitnich dfivodi primyslové zpracovat. V této souvislosti se do popredi zdjmu

dostava vyuziti téchto ovocnych materiald pro dalsi zpracovani a vyZivu ¢lovéka.

Dosavadni stav techniky

P produkci a priimyslovém zpracovani ovoce se vyprodukuje velké mnozstvi odpadniho
ovocného materialu, jako jsou vedlejsi produkty zpracovani ovoce, nadprodukce apod. Pfi
pramyslovém zpracovéani ovoce se déale vyprodukuje velké mnoZstvi vedlejsich produktd, které
se skladaji predeviim ze smési slupek, jadérek, jadfincd, apod. Vedlejsi produkty zpracovani
ovoce jsou bohatym zdrojem fenolovych latek, vldkniny, cukrii jako jsou glukéza, fruktoza,
sachardza, organickych kyselin jako jsou kyselina jable¢na a kyseliny citronova, mineralnich
latek a apod. Likvidace tohoto odpadniho ovoce pfedstavuje ekonomickou zatéZ pro
zpracovatelsky primysl a je problematické pro Zivotni prostiedi. Potravinafsky odpad je
v soucasné dobé nejlastéji vyuzivan ke kompostovani, k vyrobé pektinu, bioplynu, ¢i slouZi jako
surovina pro vyrobu krmiv. Dale je ovocny odpad vyuZivan pro vyrobu organickych kyselin,
jako je kyselina citronova a k syntéze enzymovych preparati. Ovocny odpad je vyuzivan
i k extrakei lipidd, zejména voski. K nepotravinafskym vyuZitim pak naleZi napf. vyroba briket
ze sudeného ovocného odpadu. Z hlediska nutri¢ni hodnoty tohoto odpadniho ovoce se jedna
o nevhodné zptisoby jejich vyuziti a je Zadouci vyuzit tyto produkty ve vyzive obyvatel. Ovocny
odpad je zdrojem slozek s vysokou nutri¢ni hodnotou a mize tak byt vyuzit k vyvoji novych
produkti. RovnéZ epidemiologické studie dokladaji, Ze zvySeny pfijem ovoce, zeleniny

a vyrobkil z nich, zplisobuje sniZeni rizika chronického onemocnéni. Z uvedenych informaci
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vyplyva, ze zuZitkovéani vedlejsich produktii z ovoce je z mnoha hledisek vyhodné a zaroveii ma

i ekologicky a ekonomicky pfinos.

Podstata vynalezu

Schéma vyroby je znazornéno na obrazku €. 1.

Vynélez se tyka zptisobu pfipravy nové potravinaiské suroviny vyrdbéné s vyuZzitim ovocnych
materiald, typicky vedlejsich produktil zpracovani ovoce tj. slupek, jadiincd, vyliski apod. jako
obohacujici a zlep$ujici slozky do vybranych typa potravin. Odpadni ovocné materidly jsou
fermentovany spolu s vodou a bezlepkovou moukou vhodnymi druhy mikroorganism rodu

Lactobacillus, a nasledné ususeny tak, Ze vzniké zcela nova potravinafskd surovina.

Technické fedeni vynalezu spociva ve sledu jednotlivych technologickych kroki tak, Ze se
z ovoeného odpadniho materidlu, s vyhodou z vedlej$ich produkti zpracovéani ovoce, jako jsou
slupky, jadiince, vylisky apod., pfipravi fermentaci pomoci bakterii rodu Lactobacillus novy
potravinafsky produkt s prebiotickymi vlastnostmi, a to zdivodu vysokého obsahu
potravinafské vlakniny, ktera podporuje rist mikroorganismt v zazivacim traktu ¢loveka. Pred
samotnym zpracovanim se ovocny material homogenizuje na finélni zrnitost v rozmezi 0,1 aZ 0,2
mm. Homogenizovany material se smisi s bezlepkovou moukou (typicky ryZovou, kukufi¢nou
apod.) a vodou. Na jeden dil ovoce se pouzije jeden dil mouky a jeden dil vody. Homogenizace
by mé&la probihat na zatizeni, které zajisti dokonalé smichani sypkého a tekutého podilu tak, aby

doglo k rovnomérnému zamichani bez vzniku shlukd.

Takto piipravena suspenze se pouZije pro samotnou fermentaci. Novost fermentace ovocného
materidlu spo¢iva ve vyb&ru vhodnych kultur mikroorganismi na zaklade dlouhodobého
vyzkumu, analytickych a technologickych zkousek. Pro fermentaci se pouZije smes
mikroorganismii rodu Lactobacillus. Zasobni kmeny bakterii rodu Lactobacillus jsou uskladnény
jako bun&ena konzerva pfi teploté minimalné minus 80°C v mrazicim zafizeni ve zkumavkach
s vyuZitim vhodného kryoprotektantu (napf. glycerin, sacharéza apod.) Pfed pouzitim jsou
zkumavky vlozeny do vodni lazné s teplotou vody 20 az 30 °C. Prvni stupei inokula se pfipravi
tak, 7 kazdy druh mikroorganismu rodu Lactobacillus se samostatné smicha se suspenzi, kterd

je tvofena smési bezlepkové mouky (typicky ryzova, kukufi¢na apod.) a vody, a to v pomeéru
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1:50. Vznikla smés je samostatné kultivovana pii teploté 34,5 + 2 °C po dobu 24 hodin. Druhy
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stupefi inokula se pripravi nasledujicim zpdsobem: jednotliva inokula I. stupné se smisi ve
stejném poméru a tato smés je dale smichana v poméru 1:50 se suspenzi bezlepkoveé mouky
a vody piipravené ve stejném poméru. Fermentace probiha ve fermentoru pfi teploté 35 +2 °C
po dobu 48 hodin. Takto ptipravené inokulum II. stupné je pouZito pro samotnou fermentaci, kdy
se toto inokulum II. stupné smisi 1:70 se suspenzi bezlepkové mouky, vody a ovocné suroviny
pripravené ve stejném poméru. Fermentace probiha ve fermentoru pfi teploté 35 + 2 °C po dobu
asi dvou dnd. V pribéhu této fermentace dochazi k poklesu pH v diisledku biotransformace
pfitomnych sacharidi z ovoce na organické kyseliny, kdy v zavislosti na pocateCnim sloZeni

suspenze dosahuje pH minimalné 4,0.

Béhem fermentace dochézi k biotransformaci nutriéné nevhodnych cukrii na organické kyseliny
(mlééna, propionova apod.). Nésleduje suSeni tohoto fermentovaného materidlu a jeho uprava
mletim na praskovy produkt. P¥i tomto kroku dochdzi k inaktivaci pfitomnych mikroorganismd.

Vznikly produkt je bohaty na zdravi prosp&snou vlakninu, je bezlepkovy a bezlaktozovy.

Vznikly produkt je samoudrzny a nejsou kladeny specialni poZadavky na jeho skladovani.
Produkt je vhodny jako surovina pro vyrobu novych potravin ¢i k fortifikaci stavajicich vyrobki.
Vznikly produkt je mozno upravit pridavkem umélych sladidel, barviv aj. Vyrobek je
7 dietetického hlediska unikatni, a to z diivodu jeho prebiotickych vlastnosti spocivajici v obsahu
potravindiské vlakniny, tak i samotného sloZeni, kdy vynalez obsahuje zejména nizky obsah

cukril, ¢imZ je sniZena jeho energeticka hodnota.

Piiklady provedeni vynalezu:

Piiklady realizace vyndlezu jsou uvedeny pro ilustraci a nikoliv jako omezeni ptikladii na
uvedené piipady. V zavislosti na pouZitém vedlej$im produktu zpracovani ovoce, tj. jeho slozeni
(zavislost na zptisobu zpracovani, odriidg, vyzralosti ovoce apod.) je mozno dosahnout finalnich

produkti s uréitou variabilitou ve sloZeni.

Priklad 1:
Vezme se jeden dil jablek, tyto jablka se podrti v homogenizatoru na zrnitost v rozmezi 0,1 az

0,2 mm, k jednomu dilu takto homogenizovanych jablek se pfida jeden dil kukufi¢né mouky
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a jeden dil vody. Po dikladné homogenizaci vznikne kadovitd suspenze s obsahem vody od 55
do 65 %. Pro fermentaci se pfipravi smés nasledujicich mikroorganismt v poméru (1:1:1):
Lactobacilus sanfranciscensis, Lactobacilus plantarum a Lactobacilus pontis. Mikroorganismy
rodu Lactobacillus se uchovavaji uskladn&ny pfi teploté minus 80°C a nizsi v mrazicim zafizeni.
Pred pouzitim jsou vialky buné&né konzervy téchto mikroorganismd vlozeny do vodni lazné
steplotou vody 20 — 30 °C. Piiprava prvniho stupné inokula: kazdy druh daného
mikroorganismu rodu Lactobacillus se samostatné smicha v poméru 1:50 se suspenzi kukufi¢né
mouky a vody, pfi€emZ tato suspenze se piipravi smisenim jednoho dilu vody a jednoho dilu
kukufi¢né mouky. Tato smés je kultivovana v termostatu pii teploté 34,5 = 2 °C po dobu 24
hodin. V pribéhu téchto 24 hodin se méfi intenzita fermentace prostfednictvim kyselosti,
pfi¢emz hodnota pH by méla byt v rozmezi 3,8 — 4,0. Pfiprava druhého stupné inokula: vSechny
tfi druhy mikroorganism@ rodu Lactobacillus ptipravené dle postupu v prvnim stupni inokula se
smichaji dohromady (tedy v poméru 1:1:1) a nésledné se smisi se suspenzi kukuii¢n¢ mouky
a vody, (pfi¢emz tato suspenze se pfipravi smisenim jednoho dilu vody a jednoho dilu kukuficné
mouky) v poméru jeden dil smésné kultury a 50 dili suspenze kukufiéné mouky a vody.
Kultivace probihé pfi 34,5 + 2 °C po dobu 24 hodin. Po kultivaci se inokulum pfipravené ve
druhém stupni inokula smisi v pom&ru 1 : 70 ve vertikalnim michaci se suspenzi (pfipravené
vpoméru 1 dil homogenizovanych jablek, jeden dil kukufi¢né mouky a jeden dil vody)
homogenizovanych jablek, kukufi¢né mouky a vody. Vznikld suspenze je fermentovana ve
fermentoru pii teploté 35 + 2 °C po dobu 46 — 50 hodin s frekvenci michani 15 otaCek/hodinu.
Vznikly produkt se susi na vélcové susarn€ pfi maximalni teploté 125 — 135 °C na finaln{ obsah

vody 2 — 5 %. Vznikly suSeny produkt se drti na finalni zrnitost 0,2 — 0,4 mm.

Priklad 2

Vezme se jeden dil hrugek, tyto se podrti v homogenizatoru na zrnitost v rozmezi (0,5 — 2 mm),
k jednomu dilu takto homogenizovanych hrusek se pfida jeden dil ryzové mouky a jeden dil
vody. Po dikladné homogenizaci vznikne kaSovita suspenze s obsahem vody (55 — 65 %). Pro
fermentaci se pripravi smés nésledujicich mikroorganismi v poméru (1:1:1): Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus  plantarum a Lactobacillus  pontis. Mikroorganismy rodu
Lactobacillus se uchovéavaji uskladnény pfi teploté minus 80°C a niZ8i v mrazicim zafizeni. Pfed
pouzitim jsou vialky bun&né konzervy téchto mikroorganismi vlozeny do vodni lazné
steplotou vody 20 — 30 °C. Piiprava prvniho stupné inokula: kazdy druh daného
mikroorganismu rodu Lactobacillus se samostatné smichd v poméru 1:50 se suspenzi kukuficné

mouky a vody, pfidem? tato suspenze se p¥ipravi smisenim jednoho dilu vody a jednoho dilu
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ryzové mouky. Tato smés je kultivovéna v termostatu pii teploté 34,5 & 2 °C po dobu 24 hodin.
V pribéhu téchto 24 hodin se mé&f intenzita fermentace prostfednictvim kyselosti, pfi¢emz
hodnota pH by méla byt v rozmezi 3,8 — 4,0. Piiprava druhého stupn¢ inokula: vSechny tfi druhy
mikroorganismi rodu Lactobacillus p¥ipravené dle postupu v prvnim stupni inokula se smichaji
dohromady (tedy v poméru 1:1:1) a nésledné se smisi se suspenzi ryZové mouky a vody,
(pfi¢emZ tato suspenze se pripravi smisenim jednoho dilu vody a jednoho dilu ryzové mouky)
v poméru jeden dil smésné kultury a 50 dili suspenze ryZové mouky a vody. Kultivace probiha
pti 34,5 £ 2 °C po dobu 24 hodin. Po kultivaci se inokulum ptipravené ve druhém stupni inokula
smisi v poméru 1 : 70 ve vertikalnim michadi se suspenzi (pfipravené v poméru 1 dil ryZové
mouky, 1 dil homogenizovanych hruiek a jeden dil vody) homogenizovanych hrusek, ryZzové
mouky a vody. Vznikla suspenze je fermentovana ve fermentoru pfi teploté 35 = 2 °C po dobu
46 — 50 hodin s frekvenci michani 15 ota¢ek/hodinu. Vznikly produkt se susi na valcové susarné
pii maximalni teploté 125 — 135 °C na findlni obsah vody 2 — 5 %. Vznikly suSeny produkt se

drti na findlni zrnitost 0,2 — 0,4 mm.

Priklad 3

Vezme se jeden dil odpadu z jableené pasirky ziskanych pasirovanim pdrou oSetfenych jablek,
tento material se podrti v homogenizatoru na zrnitost v rozmezi (0,5 — 2 mm). K 3 dilim takto
homogenizovanému jable¢nému odpadu se pfidaji tii dily ryzové mouky a Ctyfi dily vody. Po
diikladné homogenizaci vznikne kaSovita suspenze s obsahem vody (55 — 65 %). Pro fermentaci
se piipravi smés nasledujicich mikroorganismi v poméru (1:1:1): Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus  plantarum a Lactobacillus pontis. Mikroorganismy rodu Lactobacillus se
uchovévaji uskladnény pfi teploté minus 80°C a niz8i v mrazicim zafizeni. Pfed pouZitim jsou
vialky bun&¢né konzervy téchto mikroorganismi vlozeny do vodni 1azné s teplotou vody 20 — 30
°C. Ptiprava prvniho stupné inokula: kazdy druh daného mikroorganismu rodu Lactobacillus se
samostatné smichd v poméru 1:50 se suspenzi kukufi¢né mouky a vody, pfiCemZ tato suspenze
se pipravi smisenim jednoho dilu vody a jednoho dilu ryZové mouky. Tato smés je kultivovana
v termostatu pii teploté 34,5 = 2 °C po dobu 24 hodin. V pribéhu téchto 24 hodin se méfi
intenzita fermentace prostiednictvim kyselosti, pfi¢emz hodnota pH by méla byt v rozmezi 3,8 —
4,0. Piprava druhého stupn& inokula: viechny tii druhy mikroorganismu rodu Lactobacillus
pripravené dle postupu v prvnim stupni inokula se smichaji dohromady (tedy v poméru 1:1:1)
anasledné se smisi se suspenzi ryzové mouky a vody, (pfi¢emZ tato suspenze se pripravi
smisenim jednoho dilu vody a jednoho dilu ryzové mouky) v poméru jeden dil smésné kultury

a 50 dil& suspenze ryZové mouky a vody. Kultivace probiha pfi 34,5 + 2 °C po dobu 24 hodin.
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Po kultivaci se inokulum piipravené ve druhém stupni inokula smisi v poméru 1 : .70 ve
vertikdlnim micha¢i se suspenzi (ptipravené vpoméru 3 dily ryzové mouky, 3 dily
homogenizovaného jable&¢ného odpadu a ¢tyfi dily vody) homogenizovanych jablecnych odpadi,
ryzové mouky a vody. Vznikla suspenze je fermentovana ve fermentoru pfi teploté 35 + 2 °C po
dobu 46 — 50 hodin s frekvenci michani 15 otagek/hodinu. Vznikly produkt se susi na vélcové
sugarné pii maximalni teplot¢ 125 — 135 °C na findlni obsah vody 2 — 5 %. Vznikly suSeny

produkt se drti na finalni zrnitost 0,2 — 0,4 mm.

Piehled obrazku

Obrazek ¢. 1: Schéma vyrobniho procesu

Primyslova vyuzitelnost:

Zpusob piipravy praskového prebiotického, bezlepkového a bezlaktézového produktu
z ovocného materialu je urCen predeviim pro oblast potravinafstvi a krmivafstvi, pfiCemz
vyndlez je vyuZitelny v mnoha odvétvich potravinaiského primyslu. Vyndlez umoziuje
efektivné vyuzit nadprodukci ovoce a vedlejsi produkty zpracovani ovoce tak, Ze timto postupem
pfipraveny material je vhodny jako samostatna potravinaiskd surovina, krmivo nebo slouzi
k fortifikaci stavajicich vyrobk®. Z hlediska Zivotniho prostfedi ve spojeni s problematikou

udrzitelného rozvoje je zajimava moznost vyuZiti nadprodukce a potravinaiskych odpadd.



Patentové naroky

1. Zpisob vyroby prebiotického potravindiského pfipravku' vyznadujici se tim, Ze se
homogenizovany ovocny material s ptidavkem mouky a vody fermentuje smési bakteri
rodu Lactobacillus tak, Ze se vytvoii bezlepkovy a bezlaktozovy prebioticky materidl.

2. Zpusob vyroby prebiotického potravinaiského ptipravku podle naroku 1/vyznaéujici se
tim, Ze dédle obsahuje extrakty kofeni a bylinné extrakty.

3. Zpisob vyroby prebiotického potravinatského piipravku podle naroki 1 a 2 /vyznaéujici
se tim, Z¢ dale obsahuje piirodni a/nebo synteticka barviva a/nebo sladidla.

.....
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Obrazek ¢.: 1 — Schéma vyrobniho procesu
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