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Hmota pro potravinarské vyrobky s obsahem biologicky vysoce hod-
notnych slozek

Oblast techniky

Reseni se tykda hmoty pro potravinarské vyrobky s obsahem
biologicky vysoce hodnotnych sloZek.

Dosavadni stav techniky

V soucasném obdobi se vénuje zvySend pozornost vyZivné hod-
noté potravin. Z toho divodu mnozi vyrobci obohacuji potraviny
o latky priznivé ovliviiujici fyziologické a metabolické funkce
organismu, respektive zlepsujici jejich dietetickou hodnotu.

Zjistilo se, Ze mimoradné priznivy G¢inek na lidsky organis-
mus maji bakterie mlééného kvaseni. Mnohé druhy mléénych bakterii
patfi mezi symbiotické, uZite¢né a pro zdravi nevyhnutelné bakte-
rie, které v organismu ¢lovéka a zvifat sehrdvaji nezastupitelnou
ulohu. Produkuji enzymy, které se =zadastriuji procesu traveni,
jsou nenahraditelnym zdrojem vitamind a ve stfevé vytvareji pro-
stfedi, které zabranuje rozmnoZeni patogennich mikroorganismi
- vytvorenim povlaku na sliznici stfev a produkci antibiotickych
substanci, produkci organickych kyselin, zejména kyseliny mlécné,
¢imZz wupravuji pH na prostrfedi nevhodné pro rozvoj patogennich
bakterii. Maji schopnost inhibovat enzymovy systém, kterym strev-
ni mikrofléra miZe aktivovat prokarcinogeny na karcinogeny (coZ
se povaZuje za Jjeden 2z nejvyznamnéjsich faktord pfi iniciaci
vzniku rakoviny strev), 3jakoZ i schopnost aktivovat makrofagy
tak, Ze se zvysi jejich obrannd kapacita proti ruznym patogennim
mikroorganismim a nadorum.

V soucasnosti se bakterie mlécného kvaseni vyuzivaji
v potravinarstvi pri vyrobé fermentovanych mlé&nych produkti,
fermentovanych nédpojl, pripadné i v tabletové formé jako doplnék
lidské vyzZivy.

Podstata technického reseni

Novy zplusob vyuzZiti bakterii mlééného kvaSeni v potravinar-
ském prumyslu predstavuje hmota pro potravind¥ské vyrobky na bazi
tuka, sacharidl, nebo jejich nahrazek, pfipadné mléka, s pridav-
kem biologicky vysoce hodnotnych sloZek podle predloZeného rese-
ni, jehoZ podstata spoc¢ivad v tom, Ze obsahuje lyofilizovanou kul-

turu mléénych bakterii s obsahem 5.10° aZ 5.10° zarodkia na gram.

Bakterie mléc¢ného kvaseni Jsou vybradny ze skupiny tvorené
bakteridlnimi druhy Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei, Lactobacillus bifidus, Lactobacillus plantarum, Lactoba-
cillus rhamnosus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Enterococcus faecium, Lactococcus lactis, Streptococcus thermo-

philus.

Hmota podle reseni miZe obsahovat i chutové prisady, jako
arovanilin, rumovy olej, kokosové aroma vV mnozZstvi 0,02 az 0,4 %
hmotn., pripadné dalsi sloZky, jako kakao, sdéju, arasidy,
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lecitin, kokos, v mnoZstvi 1,2 aZ 12 % hmotn. Dale muZe obsahovat
kakaovou hmotu a kakaové maslo v mnoZstvi do 40 % hmotn.

Podminkou zachovani viability mléé&nych bakterii Jje udriZeni
teploty pod 45 °C béhem celého technologického postupu. Findlni
produkty, obsahujici predmétnou hmotu, uskladnéné v suchu pri
teploté 20 °C si zachovavaji plnou viabilitu bakterii minimédlné
1 rok. P#i teplotdch od 35 °C do 40 °C hmota ziskava polotekutou
konzistenci, ve které jsou bakterie schopneé jesté se castecné
rozmnoZovat. Tim je vyrobek sice obohaceny o bakterie, avéak jeho
pavodni chut je mirné modifikovana. Relativné dlouhé prezivani
mléénych bakterii v takovychto potravina¥skych produktech umoZnu-
je zakladni sloZeni vyrobku - sacharidy, tuky, susSené mléko,
jakoZ i dal$i minoritni prisady.

priklady provedeni technického ¥esSeni

Priklad 1

0,09 % hmotn. lyofilizované kultury mléénych bakterii Lacto-

pbacillus acidophilus s obsahem 5.108 zarodki/g se pri teploté
40 °C zhomogenizuje s 45,39 % hmotn. cukru, 19,84 % hmotn. rost-
1inného ztuZeného tuku, 15,12 % hmotn. susSeného plnotuéného mlé-
ka, 4 % hmotn. kokosu, 1,2 % hmotn. lecitinu, 0,4 % hmotn. rumo-
vého oleje, 7 % hmotn. séji, 6,9 % hmotn. arasidu, 0,06 hmotn.
arovanilinu. Uvedenou smési se standardnim technologickym postu-
pem plni oplatky.

Ve finalnim produktu, skladovaném Vv suchu pri teploté 20 °C
se zachovala plnd viabilita baktérii po dobu jednoho roku. Pri
teploté skladovani 35 °C Zivotnost bakterii byla 6 mésicu.

Priklad 2

0,055 % hmotn. lyofilizované kultury mléénych bakterii Ente-

rococcus faecium s obsahem 3.108 zarodki/g se pri teploté 40 °C
zhomogenizuje s 42,39 % hmotn. cukru, 16,84 % hmotn. rostlinného
ztuZeného tuku, 13,15 % hmotn. suseného plnotuéného mléka, 12 %
hmotn. kakaa, 1,2 hmotn. lecitinu, 0,4 % hmotn. rumového oleje,
7 % hmotn. s6ji, 6,9 % hmotn. arasidd, 0,06 % hmotn. kokosového
aroma. Uvedenou smési se standardnim technologickym postupem plni

susenky.

Ve findlnim produktu, skladovaném Vv suchu p¥i teploté 20 °C
se zachovala plnd viabilita bakterii béhem jednoho roku. Pri
teploté skladovani 35 °C Zivotnost bakterii byla 6 mésicu.

Priklad 3

0,07 % hmotn. lyofilizované kultury mléénych bakterii Lacto-

bacillus bifidus s obsahem 1.102 zarodki/g se pri teploté 38 °C
zhomogenizuje s 15,16 % hmotn. kakaové hmoty, 18,04 % hmotn.
kakaového masla, 42,15 % hmotn. cukru, 19,18 % suseného mléka,
4,8 % hmotn. rostlinného tuku, 0,13 % hmotn. emulgatoru, 0,46 %
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hmotn. rostlinného lecitinu a 0,01 % hmotn. arovanilinu. Uvedena
smés se standardnim technologickym postupem aplikuje jako &okolé-
dovd poleva, nebo se z ni pripravi standardni c¢okolada.

Takto pripraveny findlni produkt, skladovany v suchu prfi
teploté 20 °C si zachovava plnou viabilitu bakterii po dobu jed-
noho roku. Pri teploté skladovani 35 °C Zivotnost bakterii byla
6 mésicu.

Prumyslova vvuzZitelnost

Hmotu pro potravinarské vyrobky podle resSeni je mozZno vyuzZit
v potravindfském prumyslu p¥i vyrobé cukrovinek a cukrarskych
vyrobki s vysokou biologickou hodnotou.

NAROKY NA OCHRANU

1. Hmota pro potravindrské vyrobky s obsahem biologicky vysoce
hodnotnych sloZek na bazi tuka, sacharidd, nebo jejich nahra-
2ek, 2zejména mléko, vyznacujici se tim, 3ze
obsahuje lyofilizovanou kulturu mléénych bakterii s obsahem

5.10° az 5.10° zarodkiu na gram.

2. Hmota pro potravinarské vyrobky podle naroku 1, vy zna -
cujici se tim, 2Ze bakterie mlécéného kvaseni jsou
vybradny ze skupiny tvorené bakteridlnimi druhy Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus bifidus,
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus rhamnosus, Lacto-
bacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Enterococcus faeciunm,
Lactococcus lactis, Streptococcus thermophilus.

3. Hmota pro potravinarské vyrobky podle naroka 1 a 2,
vyznadcéujici se tim, 2Ze obsahuje dalsi sloi-
ky, jako kakao, séju, arasidy, kokos, 1lecitin v mnoistvi 1,2
az 12 % hmotn.

4. Hmota pro potravinarské vyrobky podle naroki 1 az 3,
vyznac¢ujici se tim, Ze obsahuje kakaovou
hmotu a kakaové maslo v mnoZstvi do 40 % hmotn.

5. Hmota pro potravind¥ské vyrobky podle naroku 1 az 4,
vyznadédujici s e tim, 2e obsahuje chutové
prisady, jako arovanilin, rumovy olej, kokosové aroma Vv mnoz-
stvi 0,02 aZ 0,4 % hmotn.

Konec dokumentu
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