CZ 29965 U1

UZITNY VZOR

(21) Cislo ptihlasky: 2016-32773
819) , (22) Prihlaseno: 06.09.2016
A KA (47) Zapsino: 08.11.2016

U o a
PRUMYSLOVEHO
VLASTNICTVI

(11) Cislo dokumentu:

29 965

(13) Druh dokumentu: U1

(51) Int. Cl.:
A21D 13/02 (2006.01)
A21D 13/04 (2006.01)
A21D 2/36 (2006.01)

(73)

(72)

(74)

Majitel:
Vyzkumny ustav potravinafsky Praha, v. v. i., Praha
10 - Hostivaf, CZ

Pivodce:

RNDr. Vladimir Erban, CSc., Praha 4 — Jizni
Mésto, CZ

Ing. Dana Gabrovska, Ph.D., Praha 9 — Cerny Most,
Cz

Ing. Jana Rysova, Praha 14 — Kyje, CZ
Renata Winterova, Praha 6 - Bfevnov, CZ
Megr. Pavel Bartl, Ph.D., Stfelice, CZ

Ing. Martin Hutaf, Staré Mésto, CZ

Martin Hutaf, Staré Mésto, CZ

Ing. Katetina Vaculova, CSc., Kroméfiz, CZ

Zastupce:
Viaclav Miiller, patentovy zastupce, Filipova 2016,
148 00 Praha 4

(54

Nazev uzitného vzoru:
Smés pro vyrobu je¢no-ovesného chleba

Utad pramyslového vlastnictvi v zapisném fizeni nezjiStuje, zda predmét uzitného vzoru
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Smés pro vyrobu je¢no-ovesného chleba

Oblast techniky

Technické feseni se tykd smési pro vyrobu jetno-ovesného chleba do domécich pekaren
z celozrnného bezpluchého jeémene se zvySenym obsahem beta-glukand, které vykazuji Sirokou
$kalu zdravi prosp&inych vlastnosti. ReSeni proto spad4 do oblasti potravinafského prumyslu

MY 7

s vy$§imi zdravotnimi G¢inky.
Dosavadni stav techniky

V soudasné dobé spotieba chiebii se zdravotnim benefitem kazdoroéné vzristd. Je znam stan-
dardni bily chléb, ktery je zdrojem zejména energie pro kritkodoby fyzicky vydej bez dal§iho
metabolického zatiZeni organismu. Jako takovy byl také vymyslen pro vojaky pred nasazenim
k boji. Hlavni nevyhoda standartniho bilého chleba, ktery obsahuje zejména skrob, coz je nejroz-
§ifendj§ zdroj energie, je spatfovéna v minimédlnich zdravotnich benefitech pro vyZivu.
V soudasné dobg, kdy je vétsina zaméstnani sedavého charakteru, s minimalnim energetickym
vydajem, je poZadavek na pelivo pravé opacny, tj. co nejméné energetické slozky (Skrobu)
vzhledem k obsahu bilkovin, vlaknin a dalgich nutri¢nich sloZek peciva.

Pravé z dietetickych diivodii pegivo z vysokovymilanych a celozmnych mouk zejména ovesnych
a jeénych se zvySenym obsahem beta-glukanti ¢im dél vice vyhledavaji napfiklad t€hotné a kojici
Zeny, déti, lidé s vysokym krevnim tlakem a cholesterolem, diabetici a v neposledni fadé lidé
dbajici o své zdravi

Beta-glukany jsou nestravitelné neskrobové polysacharidy sloZenc z molekul glukdzy v dlouhych
line4rnich fetézcich. Molekulova hmotnost beta-glukanu v komeréné dostupnych zpracovanych
potravinovych ptipravcich se pohybuje v rozmezi od asi 100 kDa az 2000 kDa. Beta-glukany se
pfirozené vyskytuji zejména v otrubach ovsa a jeCmene a jsou méfitelné v potravinach, podle
zavedenych metod. Dale jsou bohatym zdrojem beta-glukand kvasnice a houby. V dne$ni dobé
jsou beta-glukany velmi cenény pro své blahodérné i¢inky na organismus, které jsou publiko-
vané v mnoha odbornych literaturach. Jsou uvadény napfiklad snizeni celkového krevniho cho-
lesterolu a LDL cholesterolu zatimco HDL cholesterol se sniZuje nevyznamné a omezeni rizika
cévnich srdeénich chorob (EFSA Journal 2010;8(12):1885) V Ceské republice, zaloZené na ho-
landském posouzeni zdravotni tvrzeni, pro sniZeni hladiny cholesterolu chleba byl schvilen
v roce 2005 (Ministry for Health of the Czech Republic, 2005. Assessment Report on beta-glucan
containing bread, 28. 06. 2005). Beta-glukany maji podle nékterych publikaci antistresové vlast-
nosti, zlepSeni paméti, soustfedéni, coz je piinosné pfi lébé degenerativnich onemocnéni, Al-
zheimerové chorobé a demenci. Dale jsou uvadény ucinky proti starnuti a rakoviné nespecifickou
aktivaci imunitnfho systému., odstratiovani toxinii z t&la, regulace hladiny cukru v krvi, zlepSo-
vani krevniho ob&hu a snizovani LDL cholesterolu. Obsahuje fadu bioaktivnich pfirodnich slo-
Zek, polysacharidy, bilkoviny, nenasycené mastné kyseliny, vitaminy a mineraly s vlastnostmi,
které prispivaji k normalizaci a vyvéazeni fyziologie t¢la.

Ukelem tohoto technického feseni je nabidnout spotiebiteli nové druhy pe€iva, funkeni potravinu,
vyrobené z bezpluchého je¢mene se zvySenym obsahem beta-glukanti a dal§ich Zivin zejména
vlékniny.

Podstata technického feseni

Uvedené nedostatky do znaéné miry odstrafiuje smés pro vyrobu je¢no-ovesneho chleba do do-
macich pekaren, podle tohoto technického feSeni, jehoZ podstata spotiva v tom, Ze obsahuje 30
aZ 40 % hmotn. pSeni¢né mouky hladké, 15 az 25 % hmotn. celozmné mouky jecné, 10 az 20 %
hmotn. jeénych vloéek, 5 a% 15 % hmotn. celozrmné ovesné mouky instantni, 0,5 az 3 % hmotn.
pSeni¢ného lepku, 0,3 aZ 2 % hmotn. jedlé soli, 0,1 az 3 % hmotn. kyseliny askorbove, 0,1 az
0,6 % hmotn. kyseliny mlé&né, 1 az 5 % hmotn. celozrnné krupice ovesné instantni 0,2az3%
hmotn. bramborové kase, 0,1 az 2 % hmotn. cukru.
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Hlavni vyhoda tohoto technického feSeni je spatfovana zejména ve zvySeném obsahu beta-glu-
kand, ktery déva peCivu charakter funkéni potraviny. T&mito vlastnostmi pfispiva pedivo ke
zdravému Zivotnimu stylu, coZ je z dietetického hlediska velmi efektivni zpiisob vyuZiti bez-
pluchého je¢mene.

V dnesni dobé jsou potravinové vyrobky s beta-glukany velmi cenény pro své blahodarné uéinky
na organismus.

Dal3i vyhoda tohoto technického FeSeni je spatfovana ve sniZeni celkového krevniho cholesterolu
a LDL cholesterolu zatimco HDL cholesterol se sniZuje nevyznamné a omezeni rizika cévnich
srdecnich chorob.

Dalsi vyhoda tohoto technického feSeni je spatfovana ve zlepSenich antistresovych vlastnosti,
zlepSeni paméti, soustfedéni, coZ je pfinosné pfi 16¢b& degenerativnich onemocnéni, Alzheime-
rové chorob¢ a demenci.

Dalsi vyhodu tohoto technického feSeni, lze spatfovat v pozitivnich G€incich proti stArnuti a ra-
kovin€ nespecifickou aktivaci imunitniho systému, odstratiovéani toxinG z téla, regulace hladiny
cukru v krvi, zlepSovani krevniho ob&hu a sniZovani LDL cholesterolu. Smés podle tohoto tech-
nickeho feeni obsahuje fadu bioaktivnich piirodnich slozek, polysacharidy, bilkoviny, nenasy-
cen¢ mastné kyseliny, vitaminy a mineraly s vlastnostmi, které pfispivaji k normalizaci a vyva-
Zeni fyziologie téla.

Doporucené davkovani smési pro vyrobu je¢no-ovesného chleba, podle tohoto technického fe-
Seni, je nejméné 3 g beta.glukantl denné pii kterém bylo prokazéno statisticky niZeni LDL cho-
lesterolu normocholesterolemickych i hypercholesterolemickych osob.

Pecivo vyrobené ze smési je¢no-ovesného chleba pro doméci peceni, podle technického feseni,
ma pffjemnou vini a chut, hnédou barvu, pfjemnou hotkost a plnost. Pegivo pfedstavuje potra-
vinu se zvySenym obsahem beta-glukanii a miiZe tak byt povaZovéano za funkéni potravinu a za-
roveii je plnohodnotnou soucésti dietetické stravy. Pegivo je uréeno pro viechny spotiebitele a je
vhodné ke kazdodenni konzumaci. Pe¢ivo se zvySenym obsahem beta-glukanii tak (¢inné dopl-
fluje soucasny trh,

Pro spravnou funkci je vyhodné, Ze smés pro vyrobu je¢no-ovesného chleba dile obsahuje 0 az
5% hmotn. drozdi pekafského, 0 aZz 2 % hmotn. slunegnicovych semen loupanych 0 az 5 %
hmotn. Inu zlatého, 0 az 5 % hmotn-ovesnych vlocek, 0 aZ 1 % hmotn. ovesnych vlocek jemnych,
0 aZ 0,5 % hmotn. kminu drceného, 0 az 0,5 % hmotn fenyklu mletého, 0 az 0,5 % hmotn. kori-
andru mletého, 0 az 0,5 % hmotn. anyzu mletého.

Priklady uskute&néni technického fedeni

Priklad 1
Smés je¢no-ovesného chleba do domacich pekéaren
39,50 % hmotn. pSeni¢na mouka hladka

21,40 % hmotn. celozrmné mouka jena

14,40 % hmotn. jecné vlocky

11 % hmotn. celozrnnd ovesnd mouka instantni
0,5 % hmotn. Kyselina askorbové

2,8 % hmotn. len zlaty

0,2 % hmotn. Kyselina mlééna

1,8 % hmotn. stl jedla

1,8 % hmotn. P3eni¢ny lepek



1,6 % hmotn.
1 % hmotn.
1 % hmotn.
1 % hmotn.

0,80 % hmotn.

1 % hmotn.

0,30 % hmotn.

Piiklad 2
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celozrnna krupice ovesna instantni
bramborova kase

ovesné vioCky

cukr

sluneénicova semena loupané

ovesné vlocky jemné
kmin drceny

Smés je¢no-ovesného chleba do domacich pekaren

34,00 % hmotn.
26,00 % hmotn.
16,00 % hmotn.

10 % hmotn.
0,5 % hmotn.

2,80 % hmotn.
0,20 % hmotn.
1,70 % hmotn.
1,80 % hmotn.
1,00 % hmotn.

2 % hmotn.
1 % hmotn.
1 % hmotn.

0,80 % hmotn.

1 % hmotn.

0,30 % hmotn.

Pfiklad 3

pleni¢na mouka hladka

celozrnnd mouka je¢nd

jeéné vlocky

celozrnna ovesnd mouka instantni
kyselina askorbova

len zlaty

Kyselina mlé¢na

stl jedla

PSeni¢ny lepek

celozrnna krupice ovesna instantni
bramborova kase

ovesné vlocky

cukr

slune¢nicova semena loupand
ovesné vlocky jemné

kmin drceny

Smés je¢no-ovesného chleba do domdacich pekaren

33,00 % hmotn.
25,00 % hmotn.
16,30 % hmotn.

12 % hmotn.
0,5 % hmotn.

0,10 % hmotn.
0,20 % hmotn.
1,80 % hmotn.
1,90 % hmotn.
3,10 % hmotn.

pSeni¢na mouka hladka

celozrnna mouka jecna

jecné vloCky

celozrna ovesnd mouka instantni
kyselina askorbova

len zlaty

Kyselina mlé¢na

sul jedla

PSeni¢ny lepek

celozmna krupice ovesna instantni
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1 % hmotn. bramborova kase

2 % hmotn. ovesné viocky

1 % hmotn. cukr

0,80 % hmotn. slune¢nicova semena loupana
1 % hmotn. ovesné vloCky jemné

0,30 % hmotn. fenykl mlety

0,1 % hmotn. koriandr mlety

Ptiklad 4

Smés je¢no-ovesného chleba do domécich pekaren

39,50 % hmotn.  pSeni¢nd mouka hladka

21,40 % hmotn.  celozrnné mouka jedna

14,40 % hmotn.  je¢né vliocky

11 % hmotn. celozrnna ovesna mouka instantni
0,5 % hmotn. kyselina askorbova

2,80 % hmotn. len zlaty

0,20 % hmotn. Kyselina mlé¢na

1,80 % hmotn.
1,80 % hmotn.
1,60 % hmotn.

sul jedla
P3eni¢ny lepek

celozrnnd krupice ovesn4 instantni

1 % hmotn. bramborova kase

1 % hmotn. ovesné vlocky

1 % hmotn. cukr

0,80 % hmotn. slunecnicova semena loupana
1 % hmotn. ovesné vlioCky jemné

0,10 % hmotn. fenykl mlety

0,20 % hmotn. koriandr mlety

Uveden¢ piiklady jsou pouze ilustrativni a nepokryvaji celou 3kdlu moznych provedeni smési
jecno-ovesného chleba do domacich pekéren tvofeného kombinaci jeho zakladnich a vedlej$ich
slozek.

Primyslova vyuZitelnost

Smés pro vyrobu je¢no-ovesného chleba je primyslové vyuZitelna zejména jako dalsi smés do
domacich pekaren.

NAROKY NA OCHRANU

1. Smes pro vyrobu je¢no-ovesného chleba do domécich pekaren s vysokym obsahem beta-
glukand, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 30 az 40 % hmotn. pSeni¢né mouky hladké,
15 aZ 25 % hmotn. celozrnné mouky jeéné, 10 az 20 % hmotn. jecnych vlogek, 5 az 15 % hmotn.
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celozmné ovesné mouky instantni, 0,5 aZ 3 % hmotn. pSeniéného lepku, 0,3 az 2 % hmotn. jedlé
soli, 0,1 aZ 3 % hmotn. kyseliny askorbové, 0,1 az 0,6 % hmotn. kyseliny mlé¢ne, 1 az 5 %
hmotn. celozrnné krupice ovesné instantni 0,2 aZ 3 % hmotn. bramborové kase, 0,1 az 2 %
hmotn. cukru.

2. Smés pro vyrobu jeéno-ovesného chleba do domacich pekéren s vysokym obsahem beta-
glukani podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze dale obsahuje, 0 aZ5 % hmotn. drozdi
pekatského.

3. Smés pro vyrobu je¢no-ovesného chleba do domécich pekaren s vysokym obsahem beta-
glukani podle naroku 1, vyznaéujici se tim, Ze déale obsahuje, 0 aZ2 % hmotn. slu-
nednicovych semen loupanych.

4, Smés pro vyrobu je¢no-ovesného chleba do domécich pekéren s vysokym obsahem beta-
glukanii podle néroku 1, vyznaé&ujici se tim, Ze dale obsahuje 0 az 5 % hmotn. Inu
zlatého.

5.  Smés pro vyrobu jeno-ovesného chleba do domécich pekéren s vysokym obsahem beta-
glukanii podle niroku 1, vyznadéujici se tim, Ze dale obsahuje 0 aZ 5 % hmotn-oves-
nych vlocek.

6.  Smés pro vyrobu je¢no-ovesného chleba do domécich pekéren s vysokym obsahem beta-
glukanii podle ndroku 1, vyznaéujici se tim, Ze déle obsahuje 0 aZ 1 % hmotn. oves-
nych vio¢ek jemnych.

7. Smés pro vyrobu je¢no-ovesného chleba do domécich pekéren s vysokym obsahem beta-
glukanii podle néroku 1, vyzna€ujici se tim, Ze dale obsahuje 0 az 0,5 % hmotn.
kminu drceného.

8.  Smds pro vyrobu je¢no-ovesného chleba do domécich pekéren s vysokym obsahem beta-
glukanti podle naroku 1, vyzna&ujici se tim, Ze dale obsahuje 0 aZ 0,5 % hmotn fe-
nyklu mletého.

9.  Smés pro vyrobu je&no-ovesného chleba do domacich pekaren s vysokym obsahem beta-
glukanti podle niroku 1, vyznacujici se tim, Ze dale obsahuje 0 az 0,5 % hmotn. kori-
andru mletého.

10. Smés pro vyrobu jeno-ovesného chleba do domécich pekaren s vysokym obsahem beta-
glukanii podle néroku 1, vyznacujici se tim, Ze dale obsahuje 0 az 0,5 % hmotn.
anyzu mletého.

Konec dokumentu
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