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Potravinovy piipravek s éerstvym chmelem

Oblast techniky

Technické feSeni se tyk4 potravinového piipravku s erstvym chmelem.

Dosavadni stav techniky

Dosud se pro vyrobu poZivatin pouZivd suleného chmele, nebo vytazkii ze suieného chmele.
SuSeny chmel se pouZiva pfi pfipravé jakostniho lezického piva, nealkoholickych napojd, do
Cajovych smesi, zvykadek, lizatek, pastilek a kapsli urfenych k nejriiznéj$im druhim posilenf ¢&i
ulevam organismu. Pfi suseni viak dochazi ke ztratsm nékterych latek obsaZenych v derstvém
chmelu, které tak prichizeji nazmar. Napiiklad hotké kyseliny chmele i chmelové silice jsou
latky pom&mé nestabilni. Alfa a beta hotké kyseliny se za pfistupu vzduchu pii ohfevu nevratné
transformuji na nespecifické pryskyfice, u silic dochazi k tékéni a oxidaci zejména nékterych
terpenickych sloZek. To vie ma za nésledek sniZeni pivovarské hodnoty chmele. Zpracovanim na
chmelové vyrobky se tento proces podstatné zpomaluie, i kdyZ zcela nezastavi. 1 pies 3etrné
podminky zpracovani Cerstvé sklizeného chmele k urditym zménim v obsahu i sloZeni sekundar-
nich metabolit pfesto dochazi. Dal3{ nevyhodou dosavadniho zpiisobu uchovavéani chmele je
nutnost odpafovani vody, nebot je tfeba dodat jeji vyparné teplo, coZ ptedstavuje pii jejim obsa-
hu v zeleném chmelu piiblizné 75 % obrovské néklady na energii.

Dal3f nevyhodou dosavadniho zplsobu je trvanlivost slisovaného sufeného chmele nebo granuli
(asi jeden rok bez vyrazngjiich ztrat obsahovych litek pfi skladovani v evakuovanych obalech v
chladu). Pfitom pfi skladovani jsou zapotiebi relativné velké skladovaci objemové kapacity, coz
se Castetné odstrafiuje provadénim granulace. Uchovani erstvého chmele je zndmo z patentu
CZ 300164, podle néhoz se vyrobi chmelovy homogenat upraveny vysokym tlakem, ktery se
uchoviva v uzavienych obalech v chladicich skladech do jeho pouziti.

V soudasné dobé se zpracovéva asi 2/3 suSeného chmele na granule a 1/3 na extrakty. Cerstvy
chmel se nezpracovava vilbec. Zplisob ziskivani extraktii je viak velice technologicky i finanéné
narotny a extrahovéna je jen ¢4st biologicky a senzoricky aktivnich latek. Pokusy s uchovanim
Cerstveho chmelu pro vyrobu piva ve zmraZeném stavu, podle popisu vynilezu k AO 217206 CZ,
ztroskotaly na ekonomice technologie vyroby a hlavné uchovéni vyrobku. Zpiisob prodiouZeni
trvanlivosti potravin fedi patent US 2005112252, ktery pouZivé vysoky hydrostaticky tlak pro
inaktivaci patogennich mikroorganizmé. Uprava zajistujici zachovani latek ve chmelovém
extraktu se vyskytuje i v patentu GB 1024372, kde se mich4 chmelovy extrakt s cukrem a smés
se podrobi jednostrannému stladeni s cilem tvarovani.

Pro vjrobu vy3e citovanych potravinovych pi{pravki se pouziva zejména suseny chmel.
Podstata technického FeSeni

Uvedené nedostatky odstrafiuje potravinovy piipravek s Eerstvym chmelem, podle tohoto tech-
nickeho feseni, jehoZ podstatou je, Ze potravinovy piipravek s &erstvym chmelem, obsahujici
homogenit z Serstvého chmele o3etfeny vysokym tlakem, obsahuje nosi¢ ve formé hydrokoloidii.
Potravinovy piipravek s erstvym chmelem déle obsahuje ochucujici lstky. Potravinovy p¥ipra-
vek s erstvym chmelem déle obsahuje vitaminy. Potravinovy pfipravek s ¢erstvym chmelem,
dale obsahuje minerélni latky.

Podstatou technického feSeni je chmelovy homogenat, ktery se ziskava zpracovanim &erstvého
chmele bez poutiti tepla jen homogenizac{ za vakua s nislednym ogetfenim vysokotlakou paste-
raci, zachovévajici veSkeré obsahové latky a pfitom dochazi k prodlouZeni trvanlivosti homoge-
natu. Takto ziskany chmelovy homogenat se pak za jistych podminek ptidévé do nosiéil ve forme
hydrokoloidi a po doplnéni o pfidavné obohacujici latky se zpracovava na formu tuhou — bonbo-
ny, nebo formu kasovitou, plnénou do jednordzovych jednoporcovych obala.
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Potravinovy piipravek s Cerstvym chmelem podle tohoto technického fe$eni ma vyhodu v tom, Ze
Censivy chinel se dostava do zaZivaciho traktu, kde mé piiznivé zdravotni 08inky.

Piiklady uskuteénéni technického feSent

Ptiklad 1

Smés sestava z 8,5 g Zelatiny, 100 ml vody, 12 g chmelového homogenatu, ziskaného za pouZiti
tlaku 500 MPa, 14,5 g cukru, 2 g kyseliny askorbové se smicha a ponecha 4,5 hod bobtnat. Pak
se smés ohfeje na 20 minut na 58 aZ 75°C, tepla smés se naplnéni do dzkych PA/PE sacki. Poté
se produkt ulo2i do chladni¢ky na 60 aZz 120 min ztuhnout. Po ztuhnutf se produkt kraji a obaluje
v cukrifském pudru, ponechi oschonout a bali bez vakna do PA/PE saékd. Vyrobek obsahuje
cukr. Vyhodou je priihlednost Zelatiny, ktera umoz2ni vidét chmelovy homogenat.

Priklad 2

Smeés sestava z 8 g Zelatiny, 30 g tekutého sladového vytaZku tmavého, 30 g cukmu, 33 g vody,
8 g chmelového homogenatu, ziskaného za poufiti tlaku 450 MPa, 1 g kyseliny askorbové. Zela-
tina s vodou se necha nabobtnat 4 aZ 5 hodin, pak se piidaji dalst suroviny kromé kyseliny askor-
bové a provede se ohfev na teplotu 70 aZz 95 °C s vydri 30 a% 45 minut. Po &asteéném vychlazeni
pod teplotu 60 °C se pfidd kyselina askorbova a provede se liti do forem z cukréfského pudru.
Smés se ponecha ztuhnout v chladni¢ce asi 100 minut. Na sit&é se provede separace odlitka od
pudrové formy a necha se oschnout. PouZitim sladu je vylepSena chut i odstranéna prithlednost.

Pifklad 3

Smés sestava z 8 g Zelatiny, 30 g tekutého sladového vytazku svétlého, 0,06 g sucralosy, 33 g
matového &aje, 8 g chmelového homogenatu, ziskaného za pouZiti tlaku 400 MPa, 1 g kyseliny
askorbové. Zelatina s &ajem se necha nabobtnat 4 a2 5 hodin, pak se pridaji dal3i suroviny kromé
kyseliny askorbové a provede se ohiev na teplotu 70 aZ 95 °C s vydrZi 30 aZ 45 minut. Po &astec-
ném vychlazeni pod teplotu 60 °C se pfidd kyselina askorbovd a provede se liti do forem z
cukrafského pudru. Ponecha se ztuhnout v chladniéce asi 100 minut. Na sité se provede separace
odlitkll od pudrové formy a necha se oschnout. Pii pouZiti své&tlého stadu neni prithlednost tako-
va, aby bylo vidét Cistice chmele, jemnd chut’ maty potladuje hoikost chmele a nahrada fepného
cukru sucralosou je vhodna pro diabetiky.

Ptiklad 4

Smés sestdva z 6 g Zelatiny, 30 g tekutého sladového vytazku svétlého, 0,06 g sucralosy, 30 g
métového Caje, 10 g Caje z lékofice, 8 g chmelového homogenatu, ziskaného za pouZit{ tlaku
550 MPa, 1 g kyseliny askorbové. Do horké smési Cajh za stadlého michan{ se nasype Zelatina a
nakonec se vmich4 chmelovy homogenat a udrZuje se na teploté 65 aZ 85 °C po dobu 20 minut,
pak se vmichaji ostatni suroviny a po ochlazeni na teplotu pod 60 °C se pfida kyselina askorbova.
Takto pfipravena smés se lije do teflonovych forem, pftedem vysypanych cukrafskym pudrem a
da se do chladu ztuhnout, pak se vyklopi, obali v cukraiské pudru, nechd zaschnout a bali. Tato
receptura je asové méné narocné a dvoji ochuceni jesté 1épe odvadi pozornost od nahotklé chuti
chmelového homogenatu.

Priklad 5

Smés obsahuje 8 g Zelatiny, 15 g tekutého sladového vytaiku tmavého, 15 g sladu svétlého,
0,06 g sucralosy, 33 g matového ¢aje, 8 g chmelového homogenatu, ziskaného za pouZiti tlaku
600 MPa, 1 g kyseliny askorbové. Do horkého Caje za stilého michani se nasype Zelatina a udr-
Zuje se na teploté 65 aZ 85°C po dobu 20 minut, pak se vmicha sucralosa, slad a chmelovy homo-
genat. Po ochlazeni na teplotu pod 60 °C se pfida kyselina askorbova. Takto pfipravena smés se
lije do teflonovych forem, pfedem vysypanych cukrafskym pudrem, chladi se, sype cukrafskym
pudrem, su3i a bali. Jen mirné ohidtf homogenatu zplsobi jemné zvyraznéni chuti chmele.
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Priklad 6

Smeés obsahuje 8 g pektinu, 30 g tekutého sladového vytaZku tmavého, 0,06 g sucralosy, 25 g
métového Caje, 5 g homogenaty z derstvé maty, 8 g chmelového homogenétu, ziskaného za pou-
Zitf tlaku 600 MPa, 1 g kyseliny askorbové. Do horkého &aje za stalého michani se nasype pektin
a udrZuje na teploté 65 a2 85°C po dobu 20 minut, pak se vmichd matovy a chmelovy homoge-
nat, sucralosa a slad. Po ochlazenf na teplotu pod 60 °C se pfida kyselina askorbova. Takto pfi-
pravena smés se lije do teflonovych forem, predem vysypanych cukréafskym pudrem, chladi se,
sype cukrafskym pudrem, su3i a bali. Pfidanf obou homogen4tii na konci pfipravy licf smési zpa-
sobi zvyraznéni chuti chmele i maty.

Pfiklad 7

Smés obsahuje 6 g Zelatiny, 30 g tekutého sladového vytaZku svétlého, 0,06 g sucralosy, 30 g
matoveho &aje, 8 g chmelového homogenatu, ziskaného za pouZiti tlaku 500 MPa, 1 g kyseliny
askorbové. Do horkého &aje za stalého michan{ se nasype Zelatina a udruje se na teploté 65 a2
85 °C po dobu 20 minut, potom se piid4 sucralosa a slad. Po ochlazeni na teplotu pod 60 °C se
pfida kyselina askorbova a vmicha se chmelovy homogenat. Takto pfipravens smés se lije do
forem z cukrafského pudru. Ponech4 se ztuhnout v chladnidce asi 60 minut. Na sité se provede
separace odlitk(i od pudrové formy a neché se f4dn& oschnout. Pak se bali bez vakua do sackil,
Tato receptura dodéva vyrobku mensi tuhost a zvyraznénou hoikost s jemnou viini maty.

Priklad §

Smés obsahuje 3 g pektinu, 50 g vody, 30 g tekutého sladového vytazku svétlého, 0,06 g sucralo-
sy, 30 g matového Caje, 30 g lékoficového &aje, 8 g chmelového homogenatu, ziskaného za pou-
Ziti tlaku 500 MPa, 1 g kyseliny askorbové. Do horké smési ¢ajin za stalého michani se nasype
peklin a nakonec se vmich4 chmelovy homogenat a udrzuje se na teploté 85 az 90 °C po dobu
20 minut. Pak se vmichaji ostatni suroviny, kratce se dohieje na teplotu min 75 °C a okamz#it& za

horka se plni do jednoporcovych bariérovych sacki. Tato receptura dovoluje pfipravu findlnf
smési kadovité konzistence.

Ptiklad 9

Smés obsahuje 5 g karboxymetylcelulézy, 55 g tekutého sladového vytaZku tmavého, 50 g mito-
vého ¢aje, 30 g lékoFicového &aje, 8 g chmelového homogenatu, ziskaného za pouziti tlaku 500
MPa, 1 g kyseliny askorbové, 1 g vanilkového cukru a 150 g vody. Do horké smési aja a vody
za stalého michini nasype karboxymetylceluldza a udrZuje se na teploté 85 a 90 °C po dobu
5 minut, pak se vmichaji ostatni suroviny, ale chmelovy homogenét se nejdfive ohfeje ve vakuu
na teplotu 121°C s vydrzi 20 minut, pak takto teply se prid do smési a okamzité za horka se pind
do jednoporcovych bariérovych ségki. Tato receptura dovoluje pfipravu finilni smési kajovité
konzistence, ale obsahuje isoformy chmelovych pryskyfic, vzniklé ofetfenim chmelového homo-
genatu vysokou teplotou, které maji zesilené positivni itinky na travici trakt.

Primyslova vyuZitelnost

Reseni umoZiiuje pouZiti homogenatu z Cerstvého chmele k vyrobé potravinovych piipravki a
pfitom zachovat maximalni mnoZstvi nutriénich a jinak prospé¥nych latek obsa¥enych v éerstvém
chmelu. Pfitom pouZitim homogenatu osetfeného vysokotlakou pasteraci se zabrariuje mikrobial-
nimu kaZen{ finélniho vyrobku. ReSeni umoziuje zjednodusit pouiti chmele tim, e neni tfeba
provadét suleni a granulaci pfipadné nikladnou extrakei. Spojenim homogenatu s hydrokoloidy
s¢ dosahne takové konzistence, ktera v zaludku nastartuje travici proces (na rozdil od nizko-
viskéznich ndpojii, které prochazeji bez zidrfe). Tim se umo?ni zdrZeni pozitého piipravku
v Zaludku a prodlou# se jeho biahod4rné piisobenf na trivici trakt.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Potravinovy pfipravek s éerstvym chmelem, obsahujici homogenét z Cerstvého chmele oSet-
feny vysokym tlakem, vyzmadujici se tim, Ze homogenat z Cerstveho chmele oetfeny
vysokym tlakem obsahuje nosié¢ ve formé hydrokoloidii.

2. Potravinovy pFipravek s derstvym chmelem, podle niroku 1, vyznadujici se tim,
Ze dale obsahuje ochucujici latky.

3. Potravinovy pfipravek s ¢erstvym chmelem, podle piedchazejicich niroki, vyznaé&u-
jici se tim, Ze dile obsahuje vitaminy.

4. Potravinovy piipravek s Serstvym chmelem, podle pfedchézejicich nérokdi, vyzmaéu-
jici se tim, Zeddle obsahuje minerdlni latky.

Konec dokumentu
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