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Zpusob pfipravy probiotického produktu s vysokym
podilem prebiotik na bazi ovocnych materild spociva ve
sledu jednotlivych technologickych procesi tak, Ze se
z ovocného materiglu s vyhodou z vediej$ich produktii
zpracovani ovoce jako jsou slupky, jadfince, vylisky
apod. vyrobf novy produkt s probiotickymi vlastnostmi.
Homogenizovand ovocnd surovina se smisi s mokou a
syrovétkou ve stejném poméru a vznikla suspenze se
fermentuje s vyuZitim mikroorganismii rodu
Lactobacillus za vzniku probiotického materidlu
s obsahem prebiotik. P¥ipravek na bazi ovocného
materidlu se pouZiva ptedev$im v potravinafstvi jako
surovina do celé fady potravin a/nebo jako potravina

nového typu a v krmivafstvi.



podilem prebiotik na bazi ovocnych materiali

Oblast techniky

Intenzifikace primyslového zpracovani v potravinafském sektoru je jednim zkliovych
momentd primyslové revoluce. Naprosta vétsina potravinafskych technologii zpracovavajicich
ovoce produkuje velké mnoZstvi odpadi spojenych typicky sloupanim, odjadfincovanim,
lisovanim apod. Souasné dochdzi v né&kterych letech, diky intenzifikaci v zemé&d€lstvi,
k nadprodukci ovoce, které neni mozné z kapacitnich divodi priimyslové zpracovat. V této
souvislosti se do popiedi zajmu dostdva vyuziti téchto ovocnych materiali pro dalsi zpracovani a

vyzivu Eloveéka.

Dosavadni stav techniky

Pf produkci a primyslovém zpracovani ovoce se vyprodukuje velké mnoZstvi odpadniho
ovoeného materialu, jako jsou vedlejsi produkty zpracovani ovoce, nadprodukce apod. Pfi
primyslovém zpracovéani ovoce se dale vyprodukuje velké mnozstvi vedlejsich produktd, které
obsahuji predevsim slupky, jadérka, jadfince, atd. Samotn4 likvidace t&chto produkti predstavuje
ekonomickou zatéZz pro zpracovatelsky primysl a problém pro Zivotni prostredi. Tento
potravinaisky odpad je v soudasné dobé nejéastéji vyuzivan ke kompostovani, k vyrobé pektinu,
bioplynu, ¢&i slouzi jako surovina pro vyrobu krmiv. MnoZstvi t&chto produktl a jejich sloZeni
zévisi zejména na druhu ovoce a na pouzité technologii. Pfitom tyto vedlej$i produkty jsou
zdroje slozek s vysokou nutri¢ni hodnotou a mohou byt vyuZity k vyrob& novych produktt.
Rovnéz, epidemiologické studie dokladaji, Ze zvySeny pifjem ovoce, zeleniny a vyrobki z nich,
zplisobuje vyrazné sniZeni rizika chronického onemocnéni. Vedlejsi produkty zpracovani ovoce
jsou bohatym zdrojem fenolovych latek, vlakniny, cukri jako jsou glukéza a fruktdza,
organickych kyselin jako jsou kyselina jable¢na a kyselina citronové a mineralnich latek jako je
draslik, vapnik a hof¢ik. Dale tyto vedlejsi produkty obsahuji také proteiny a lipidické latky.
Z uvedenych informaci vyplyvd, Ze op&tovné zuzitkovini odpadnich ovocnych materiald je

zmnoha hledisek vyhodné a zéroven md i ekologicky a ekonomicky pfinos. Vyznamnym
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trendem v lidské vyzivé je vyroba probiotickych a prebiotickych potravinafskych vyrobku, pii
nich? se uplatiiuji zejména mikroorganismy rodu Lactobacillus. Nékteré druhy rodu
Lactobacillus jsou ale v soucasnosti pouzivany pii vyrob& mléénych vyrobki jako je kefir, jogurt
aj. Konzumace probiotickych mikroorganismil, ve formé tzv. funkénich potravin, je v soucasné
dob& vniméana z vyZivového hlediska velmi pozitivné a je spojovdna srovnovahou stievni
mikroflory. Zejména s ohledem na nutriéni potencial téchto vedlejsich produkti zpracovani
ovoce je stavajici zplisob jejich vyuZiti nevhodny a je Zadouci vratit tyto produkty do vyZivy
obyvatelstva. Z nutriéniho i technologického hlediska jsou tyto vedlejsi produkty cenné zejména
diky vysokému obsahu vlakniny, pfi¢emz v odborné literatufe je diskutovéno vyuziti riznych
druhi rostlinné vlakniny do potravinaiskych produktd, jako jsou naptiklad pecivo, t€stoviny,
dzemy, napoje, cukrovinky, mlééné vyrobky, maso a oméacky. Vedlejsi produkty pfi zpracovani
ovoce, zejména jable¢ny odpad, je také vyuZivan pii biotechnologiich, kdy je napf. fermentovan
metodou SSF (solid-state fermentation) pomoci vldknitych hub jako napt. Aspergillus niger, kde

vyslednym produktem jsou kyselina citronova, kyselina mlé¢na a etanol.

Podstata vynalezu

Schéma vyroby je znadzornéno na obrazku ¢. 1.

Vynalez se tykd zplisobu piipravy nové potravinafské suroviny/potraviny vyrabéné s vyuzitim
ovocnych materialtl typicky vedlejdich produkti zpracovani ovoce typicky slupek, jadfincd,
vyliska jako obohacujici a zlepsujici slozky do vybranych typ potravin, nebo jako nova
potravina. V piipadé fermentace odpadnich ovocnych —materidli vhodnymi druhy
mikroorganismd, jako jsou bakterie rodu Lactobacillus, pak mize vzniknout vysledny produkt

s prebiotickymi a probiotickymi vlastnostmi, coZ v piipadé jiného zplisobu fermentace nelze.

Technické FeSeni vynalezu spotiva ve sledu jednotlivych technologickych procesi tak, Ze se
z ovocného materialu, s vyhodou z vedlejich produktd zpracovani ovoce jako jsou slupky,
jadfince, vylisky apod., vyrobi novy produkt s probiotickymi vlastnostmi. To znamena, Ze
vyrobek obsahuje Zivé mikroorganismy predev$im rodu Lactobacillus, které ptiznivé plsobi na
zazivani. Déale ma produkt i prebiotické vlastnosti, protoZe obsahuje potravinaiskou vlakninu,
kterd podporuje rist mikroorganismi v zazivacim traktu ¢lovéka. Odpadni ovocné produkty

typicky jadfince, slupky, vylisky aj. jsou ziskény pfi vyrob& ovocnych pomazanek, Stav,
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kompott apod., nebo znadprodukce ovoce apod. Pro pouZiti téchto vedlejSich odpadi neni
rozhodujici jaky zplisob zpracovani ovoce, typicky lisovani, pasirovani, pouZiti celulytickych a
pektolytickych enzymil pro zvySeny vytéZnosti §tavy apod., byl pouZit. S vedlejSimi produkty
zpracovani ovoce je nutno zachdzet jako s neiidrznym materidlem, tj. urychlené maximalng do 2
hodin zpracovat, popiipadé pouzit vhodny konzervacni zikrok, typicky chlazeni, mrazeni,

pasterace, sifeni apod. prodluzujici Gdrznost téchto vedlejSich produktii zpracovani ovoce.

Pied samotnym zpracovanim se ovocny material homogenizuje na finalni zrnitost v rozmezi 0,1
-~ 0,2 mm. Homogenizovany ovocny materidl se dale smisi s obilnou moukou typicky
pieniénou, Zitnou, je¢nd apod. a syrovatkou ¢i zpracovanou syrovatkou typicky reverzni
osmoézou apod. Homogenizace by méla probihat na zafizeni, kter¢ zajisti dokonalé smichani
sypkého a tekutého podilu tak, aby doslo k rovnomérmému zamichani bez vzniku shluki. Takto
pripravena suspenze se pouZije pro samotnou fermentaci. Novost fermentace ovocného materidlu
spotiva ve vyb&ru vhodnych kultur mikroorganism@ na zakladé dlouhodobého vyzkumu,
analytickych a technologickych zkousek. Tento vybér mikroorganismi je také vézan na surovinu

uréenou k fermentaci a také na jejich probiotickou aktivitu.

Pro fermentaci se pouZije smés mikroorganismi rodu Lactobacillus. Zasobni kmeny bakterii
rodu Lactobacillus jsou uskladnény jako bun&tna konzerva pii teploté niZ8i neZ minus 80°C
v mrazicim zafizeni ve zkumavkach s vyuzitim vhodného kryoprotektantu, typicky glycerin,
sacharéza apod. Pied pouzitim jsou zkumavky vloZeny do vodni 14zné s teplotou vody mezi 20 —
30 °C. Prvni stupefi inokula se pfipravi tak, ze kazdy druh rodu Lactobacillus se samostatn¢
smicha se suspenzi, kterd je tvofena smési mouky, typicky Zzitna, pSeniCna, je¢nd apod. a
syrovétky, a to v poméru 1:50. Vznikla smés je samostatné kultivovana v michaném fermentoru
pii teploté 34,5 £ 2 °C po dobu 24 hodin. Druhy stupefi inokula se ptipravi nasledujicim
zptisobem: jednotliva inokula . stupn& se smisi ve stejném poméru a tato smés je déle smichana
v poméru 1:50 se suspenzi mouky (jako napf. pdeni¢nou, Zitnou apod.) a syrovatky pfipravené ve
stejném poméru. Fermentace nasledn& probihd v michaném fermentoru pfi teploté 35 + 2 °C po
dobu 48 hodin. Takto pfipravené inokulum II. stupné je pouZito pro samotnou fermentaci, kdy se
toto inokulum II. stupn& smisi 1:70 se suspenzi ovocné suroviny, mouky a syrovatky pfipravené
ve stejném poméru. Fermentace probihd v michaném fermentoru pfi teplot€ 35 + 2 °C po dobu
asi dvou dni. V pribéhu této fermentace dochazi k poklesu pH v disledku biotransformace
piitomnych sacharidd z ovoce a syrovétky na organické kyseliny, kdy v zavislosti na po¢ate¢nim

slozeni suspenze (pouzité vedlej$i produkty zpracovani ovoce, pouZitd mouka) dosahuje pH



minimalng 4,0. V tomto kroku vznikne produkt s zivymi mikroorganismy, které doddvaji

vyrobku probiotické vlastnosti.

Béhem fermentace dochézi k biotransformaci nutriéng nevhodnych cukrii na organické kyseliny
(mlééna, propionova apod.), které vznikly produkt mikrobialn€ déle stabilizuji. Vznikly produkt
je bohaty na mikroorganismy a vldkninu, které spolu tvoii zdravi prosp&Snou kombinaci

vhodnou pro zazivaci trakt ¢loveka.

Vznikly produkt neni Gdrzny a je tfeba jej udrzovat v chladu. Vznikly produkt je mozno pro dalsi
pouziti chemicky konzervovat a upravovat ptidavkem sladidel, barviv aj. Produkt je vhodny
k pfimé konzumaci, jako nové potravina. Produkt je dale mozné vyuzit jako surovinu k dal$imu
zpracovani v potravinafskych technologiich popt. vkrmivafstvi. Vyrobek je unikatni
z dietetického hlediska, a to z diivodu kombinace probiotickych u¢inki, danou tim, Ze vyrobek
obsahuje smés Zivych mikroorganismi rodu Lactobacillus a prebiotickych vlastnosti,
spo¢ivajicich v obsahu ovocné vlakniny. Dalsi vyhodou je, Ze diky ¢innosti mikroorganismil je

snizen obsah vyZzivové nevhodnych cukri, ¢imZ je sniZzena jeho energeticka hodnota.

Ptiklady provedeni vynalezu:

Priklady realizace vynalezu jsou uvedeny pro ilustraci a nikoliv jako omezeni piikladi na
uvedené piipady. V zavislosti na pouzitém vedlej$im produktu zpracovani ovoce, tj. jeho sloZeni
(zavislost na zptsobu zpracovani, odridg, vyzralosti ovoce apod.) je mozno dosahnout finalnich

produkti s ur€itou variabilitou ve slozeni.

Priklad 1:

Vezme se jeden dil jadfinci ziskanych odjadfincovanim jablek, tyto jadiince se podrti
v homogenizatoru na zrnitost v rozmezi 0,1 az 0,2 mm, k témto homogenizovanych vyliskim se
piida jeden dil p3eniéné mouky a jeden dil syrovéitky. Po dukladné homogenizaci vznikne
kagovita suspenze s obsahem vody (50 — 60 %). Pro fermentaci se pfipravi smes nasledujicich
mikroorganismtt v poméru (1:1:1): Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum a
Lactobacillus kefiranofaciens. Bakterie rodu Lactobacillus se uchovéavaji pfi teploté minus 80°C
a niz&l v mrazicim zatizeni. 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



se samostatné smicha se smési (pomér 1:1) pSeni¢né mouky a syrovatky a to v poméru 1:50 a je
samostatné kultivovan v termostatu pii teploté 34,5 + 2 °C po dobu 24 hodin. V priibéhu téchto
24 hodin se mé&ii intenzita fermentace prostiednictvim kyselosti, pficemz hodnota pH by méla
byt v rozmezi 3,8 — 4,0. Piiprava druhého stupné inokula: viechny tii druhy mikroorganismi
rodu Lactobacillus ptipravené dle postupu v prvnim stupni inokula se smichaji dohromady (tedy
v poméru 1:1:1) a nasledn& se smisi se suspenzi pSeni¢né mouky a syrovétky, (pfiemzZ tato
suspenze se pripravi smisenim jednoho dilu syrovétky a jednoho dilu pSeni¢né mouky) v pomeru
jeden dil sm&sné kultury a 50 dilii suspenze pSeni¢né mouky a syrovatky. Kultivace probiha pfi
34,5 £ 2 °C po dobu 24 hodin. Po kultivaci se inokulum pfipravené ve druhém stupni inokula
smisi vpoméru 1 : 70 ve vertikdlnim michadi se suspenzi (pfipravené v poméru jeden dil
homogenizovanych jable¢nych jadfincii, jeden dil pseniéné mouky a jeden dil syrovatky)
homogenizovanych jadfinct, pSeniéné mouky a syrovatky Fermentace probihd ve fermentoru pfi

teploté 35 + 2 °C po dobu 46 — 50 hodin s frekvenci michani 15 ota¢ek/hodinu.

Priklad 2:

Vezme se jeden dil visiovych vyliskil ziskanych lisovanim visfiové $tavy, tyto vylisky se podrti
v homogenizatoru na zrnitost v rozmezi (0,5 — 2 mm), k témto homogenizovanych vyliskiim se
pFida jeden dil Zitné mouky a jeden dil syrovatky. Po dikladné homogenizaci vznikne kaSovita
suspenze sobsahem vody (50 — 60 %). Pro fermentaci se pfipravi smés nésledujicich
mikroorganism v poméru (1:1:1): Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum a
Lactobacillus brevis. Bakterie rodu Lactobacillus se uchovavaji pii teplot¢ minus 80°C a nizsi
v mrazicim zafizeni. Pfed pouzitim jsou vialky bun&iné konzervy téchto mikroorganismi
vlozeny do vodni 1azné& s teplotou vody 20 — 30 °C. P¥iprava prvniho stupné inokula: kazdy druh
se samostatné smicha se smési (pomér 1:1) pSeni¢né mouky a syrovatky po reverzni osméze a to
v poméru 1:50 a je samostatné kultivovan v termostatu pfi teploté 34,5 + 2 °C po dobu 24 hodin.
V pribéhu téchto 24 hodin se méfi intenzita fermentace prostiednictvim kyselosti, pficemz
hodnota pH by méla byt v rozmezi 3,8 — 4,0. Pfiprava druhého stupn¢ inokula: vSechny tfi druhy
mikroorganismt rodu Lactobacillus ptipravené dle postupu v prvnim stupni inokula se smichaji
dohromady (tedy v poméru 1:1:1) a nasledné se smisi se suspenzi Zitné mouky a syrovatky,
(pficem? tato suspenze se pripravi smisenim jednoho dilu syrovatky a jednoho dilu Zitné mouky)
v poméru jeden dil smésné kultury a 50 dild suspenze Zitné mouky a syrovatky. Kultivace
probiha p¥i 34,5 + 2 °C po dobu 24 hodin. Po kultivaci se inokulum pfipravené ve druhém stupni
inokula smisi v poméru 1 : 70 ve vertikalnim micha¢i se suspenzi (pfipravené v poméru jeden dil

homogenizovanych visiovych vyliskd, jeden dil Zitné mouky a jeden dil syrovatky) Zitné mouky
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a syrovatky. Fermentace probih4 ve fermentoru pii teploté 35 + 2 °C po dobu 46 — 50 hodin

s frekvenci michani 15 otaek/hodinu.

Priklad 3:

Vezme se jeden dil jablek, tyto vylisky se podrti v homogenizatoru na zrnitost v rozmezi (0,5 —2
mm), k jednomu dilu takto homogenizovanych jablek se pfida jeden dil Zitné mouky a jeden dil
syrovétky. Po ditkladné homogenizaci vznikne kaSovita suspenze s obsahem vody (55 — 60 %).
Pro fermentaci se pripravi smés nasledujicich mikroorganismi v poméru (1:1:1): Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus plantarum a Lactobacillus brevis. Bakterie rodu Lactobacillus se
uchovavaji pii teploté minus 80°C a niz8i v mrazicim zafizeni. Pfed pouzitim jsou vialky
bun&éné konzervy téchto mikroorganismt vlozeny do vodni 1azné s teplotou vody 20 — 30 °C.
Piiprava prvniho stupné inokula: kazdy druh se samostatné smicha se smési (pomér 1:1) Zitné
mouky a syrovatky po reverzni osméze a to vpoméru 1:50 a je samostatné kultivovan
v termostatu pti teploté 34,5 = 2 °C po dobu 24 hodin. V priib¢hu téchto 24 hodin se méfi
intenzita fermentace prostfednictvim kyselosti, pfi¢emz hodnota pH by méla byt v rozmezi 3,8 —
4,0. Ptiprava druhého stupné inokula: viechny tfi druhy mikroorganism@ rodu Lactobacillus
pripravené dle postupu v prvnim stupni inokula se smichaji dohromady (tedy v poméru 1:1:1) a
nasledné se smisi se suspenzi zitné mouky a syrovatky, (pfi¢emZ tato suspenze se pfipravi
smisenim jednoho dilu syrovatky a jednoho dilu Zitné mouky) v poméru jeden dil smésné kultury
a 50 dilt suspenze Zitné mouky a syrovatky. Kultivace probiha pfi 34,5 £ 2 °C po dobu 24 hodin.
Po kultivaci se inokulum pfipravené ve druhém stupni inokula smisi v poméru 1 : 70 ve
vertikalnim micha¢i se suspenzi (pfipravené v poméru jeden dil homogenizovanych jablek, jeden
dil Zitné mouky a jeden dil syrovatky) homogenizovanych jablek, Zitné mouky a syrovatky.
Fermentace probihd ve fermentoru pii teploté 35 + 2 °C po dobu 46 — 50 hodin s frekvenci
michani 15 otadek/hodinu. Vnikly produkt se pro dalsi uchovéni stabilizuje pfidavkem smési
kyseliny benzoové a kyseliny sorbové, tak aby jejich vysledna koncentrace ve vyrobku ¢inila 1

g/kg téchto kyselin.

Piehled obrazku

Obréazek &. 1: Schéma vyrobniho procesu
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Pramyslova vyuzitelnost:

Zpusob ptipravy probiotického produktu s vysokym podilem prebiotik na bazi ovocnych
materiald je uréen piedeviim pro oblast potravinafstvi a krmivafstvi, pficemz vynalez je
vyuzitelny v mnoha priimyslovych odvétvich. Vynalez umoziiuje efektivné vyuzit nadprodukei
ovoce a vedlejsi produkty zpracovani ovoce tak, Ze timto postupem piipraveny materidl je
vhodny jako nova potravina, potravinafskd surovina ¢i jako krmivo ¢i surovina pro vyrobu
krmiva. V této souvislosti je zajimavd moZnost obohacovat materidlem pfipravenym timto
postupem potraviny tak, Ze budou vykazovat probiotické a soucasné prebiotické vlastnosti.
Z hlediska zivotniho prostiedi ve spojeni s problematikou udrzitelného rozvoje je zajimava

moznost vyuziti nadprodukce a potravinafskych odpadil.
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Patentové naroky

1. Zplsob vyroby probiotického ptipravku s prebiotickymi Vlastnostm}'/vyznaéuj ici se tim,
7e se homogenizovany ovocny material s ptidavkem mouky a vody fermentuje smési
bakterii rodu Lactobacillus tak, Ze se vytvori produkt szivymi mikroorganismy a
obsahem potravinaiské vlakniny.

2. Zplsob vyroby probiotického potravinafského piipravku s prebiotickymi vlastnostmi
podle naroku l/vyznaéujici se tim, Ze dale obsahuje extrakty kofeni a bylinné extrakty.

3. Zpisob vyroby probiotického potravinafského pripravku s prebiotickymi vlastnostmi
podle narokl 1 a 2/vyznaéujici se tim, Ze dale obsahuje ptirodni a/nebo synteticka
barviva a/nebo sladidla.

4. Zptsob vyroby probiotického potravinafského ptipravku s prebiotickymi vlastnostmi
podle naroki 1 az 3/vyznaéujic1' se tim, Ze dale obsahuje konzervacni latky.
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