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Potravinovy piipravek na bazi ¢okolady s ¢erstvym chmelem

Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném Fizeni nezjistuje, zda pfedmét uZitného vzoru
splituje podminky zpiisobilosti k ochrané podle § 1 zak. ¢. 478/1992 Sb.
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Potravinovy pripravek na bazi ¢okolady s ¢erstvym chmelem

Oblast techniky

Technické feSeni se tyké potravinového pfipravku s Cerstvym chmelem na béazi Eokolady.

Dosavadni stav techniky

Pii vyrobé Cokolady se ke kakaové hmoté pifid4 kakaové maslo nebo téZ tuk, cukr, pfichuté (va-
nilka), praskové ¢i kondenzované mléko pfi vyrobé mlééné Cokolady. Viechno se smichd v mi-
chacich strojich a melanzérech. Cokolada se dale zjemiiuje na n&kolika valcovacich stolicich, kde
se dale rozemil4 a roztira. Cokolada se stiva jemndji, ale stéle obsahuje Sastetky rozeznatelné
lidskym jazykem a proto nasleduje konSovani. Pti tom se ¢okoldda micha v konsovacim stroji pii
teploté 50 °C aZ 65 °C 2 hodiny aZ 3 dny. Béhem konSovani se tiisti shluky kakaového masla,
coZ umoZiiuje rovnomérné rozloZeni kakaového masla. Pfi konovani se zvy$uje homogenita
¢okoladové hmoty, zlepSuji se tedy jeji chutové vlastnosti a kvalita. Nyni jiZ nelze asteCky &o-

. kolady rozeznat a Cokolada zisk&va svou jemnost. Pak jiZ nasleduje jen temperovani a tvarovani a

liti. Pfi temperovéni se Cokolada roztavi pii teploté az do 50 °C a nasledné se ochladi asi na
30 °C, znova se lehce zahfeje, diky Cemuz se ustali struktura kakaového masla v Cokoladé. Poté
se Cokolada odléva do tabulek ¢i rozmanitych tvart figurek.

Dosud se pfi vyrob€ poZivatin na bazi ¢okolady nepouZival chmel viibec, i kdyZ bylo mozZno
pouzit sufen¢ho chmele, nebo vytazkl ze su§eného chmele. Suseny chmel se pouZiva pii piipravé
jakostniho lezackého piva, nealkoholickych napojii, do ajovych smési, Zvykacek, lizatek, pasti-
lek a kapsli ur€enych k nejriznéj§im druhtim posileni ¢i ulevdm organismu. Pfi suSeni viak do-
chazi ke ztratdm n€kterych latek obsaZenych v Cerstvém chmelu, které tak pfichazeji nazmar. 1
pies Setrné podminky zpracovani a suseni Cerstve sklizeného chmele, dochazi k-uréitym zménam
v obsahu i sloZeni sekundarnich metaboliti. Uchovani Cerstvého chmele je zndmo z patentu CZ
300164, podle n€hoZ se vyrobi chmelovy homogenat upraveny vysokym tlakem, ktery se ucho-
vava v uzavienych obalech v chlazenych skladech do jeho pouziti. Granulovany chmel ani
chmelové extrakty se pro vyrobky na bazi ¢okolady dosud nepouZivaji. Tim je sortiment ¢okola-
dovych vyrobkil ochuzen o pfiznivé u¢inky chmelového homogenatu na lidsky organizmus.

Potravinovy pfipravek s Cerstvym chmelem, ktery obsahuje nosi¢ ve formé hydrokoloidi, byl
zapsan jako uZitny vzor CZ 23420 - Potravinovy pfipravek s ¢erstvym chmelem. Rovnéz byla
podana piihlaSka vynalezu dne 13.10.2011 pod ¢. PV 2011-653 - Potravinovy ptipravek s &erst-
vym chmelem a zplisob jeho vyroby.

Podstata technického feSeni

Uvedené nedostatky odstrailuje potravinovy piipravek na bazi ¢okolady s Cerstvym chmelem,
podle tohoto technického feSeni, jehoZ podstatou je, Ze potravinovy pfipravek s ¢erstvym chme-
lem, obsahujici homogenat z erstvého chmele osetfeny vysokym tlakem, obsahuje nosi¢ na bazi
cokolady. Potravinovy pfipravek s Cerstvym chmelem dale obsahuje ochucujici latky zmirfiujici
hofkou chmelovou chut’, vitaminy a mineralni latky.

Podstatou technického feSeni je chmelovy homogenat, ktery se ziskava zpracovinim erstvého
chmele bez pouZiti tepla jen homogenizaci za vakua s naslednym oSetfenim vysokotlakou paste-
raci, zachovavajici veSkeré obsahové latky a pfitom dochézi k prodlouZeni trvanlivosti homoge-
natu. Takto ziskany chmelovy homogenat se pfidava do hmoty pfed rozemilanim, roztirdnim a
konSovanim, za podminek béZnych pii vyrobé Cokolady a Eokoladovych vyrobkt a taktéZ se po-
stupn€ pridavaji i ochucujici a dal$i vhodné doplitujici latky. Vysledny vyrobek se pouZiva jako
népli, nebo se po temperaci piimo odléva do potiebnych tvart.

Potravinovy piipravek s Cerstvym chmelem podle tohoto navrhu ma vyhodu v tom, Ze Cerstvy

chmel se dostavé do zazivactho traktu, kde ma pfiznivé zdravotni G¢inky umocnéné G¢inky Co-
koladové hmoty.
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Piiklady uskute¢néni technického feSeni

Piiklad 1

Smés se sestava ze 100 g polotovaru ¢okolddové hmoty (hotka ¢okolada Orion), 8,64 g chmelo-
vého homogenatu ziskané¢ho za pouziti tlaku 500 MPa, 10 g Sladovitu (suSeny je¢ny sladovy
koncentrat), 20 g cukru, 1,4 g kyseliny askorbové. VSechno se smichd v michacich strojich, dale
se zjemiluje na valcovacich stolicich a melanZérech, kde se dale rozemild a roztira pii teploté
50 °C az 65 °C 2 hodiny. P#i nasledném konfovani se zvySuje homogenita Sokoladové hmoty,
poté se temperaci pii 50 °C a ochlazenim pfed litim pak ovlivni kone¢né struktura vyrobku.
Tento vyrobek ma chutové pfijatelnou vhodnou davku zapracovanou v celé hmot¢ vyrobku, ktera
se pouziva na plnéni pralinek ¢i tabulkovych ¢okolad. Pfi pouziti hotové hotké ¢okolady (Orion),
sta¢i zafadit jen roztirdni pfi teploté 50 °C aZ 65 °C 2 hodiny, s néslednou temperaci. V kusové
vyrob¢€ malého mnoZstvi je ,,roztirani“ moZno provadét v tfecich miskach.

Piiklad 2

Smés se sestava ze 100 g polotovaru ¢okoladové hmoty (¢okolada mléEna Orion), 10 g chmelo-
vého homogenatu ziskaného za pouziti tlaku 500 MPa, 0,4 g kyseliny askorbové. VSechno se
smichd, dale rozemila a roztird pfi teploté¢ 50 °C az 65 °C 2 hodiny. V kusové vyrobé malého
mnoZstvi je roztirani mozZno provést v tfecich miskach. Pii nasledné temperaci pfi teploté 50 °C a
ochlazenim pfed litim se pak ovlivni koneénd struktura vyrobku. Tento vyrobek ma chutové
pfijatelnou vhodnou déavku zapracovanou v celé hmoté€ vyrobku (pralinka, nebo dilek z tabulky) a
nahotkla chut’ je pfijemné vydatn&jsi.

Priklad 3

Smés se sestava ze 100 g polotovaru ¢okoladové hmoty (hoika ¢okolada Orion), 8,64 g chmelo-
vého homogenatu ziskaného za pouziti tlaku 500 MPa, 10 g Sladovitu (suSeny je¢ny sladovy
koncentrat), 20 g cukru, 30 g masla, 1 g kyseliny citronové. Smés homogenatu, cukru, Sladovitu
a kyseliny citronové se smicha a roztira se za normalni teploty, az se docili jemné struktury. Tato
hmota se pak postupné pfidava do rozpusténé cokolady a masla a za stadlého michéni se udrzuje
pii 60 °C po dobu 2 hodin. Po ochlazeni na lici teplotu se odlévaji tvary, ¢i destiCky. Tento typ
vyrobki je mekei a chut’ je jemnéjsi s jemnou hofkosti v ustech po poziti.

Priklad 4

Smes se sestava ze 100 g polotovaru ¢okoladové hmoty (Cokoldda na vafeni Orion), 8,64 g
chmelového homogenatu ziskaného za pouZiti tlaku 500 MPa, 30 g Sladovitu (suseny je¢ny sla-
dovy koncentrat), 20 g cukru, 50 g ztuZeného tuku, 2 g kyseliny citronové. Smés homogenéatu,
cukru, Sladovitu a kyseliny citronové se smichd a roztira se za normalni teploty, aZ se docili
jemné struktury. V kusové vyrob& malého mnoZstvi je roztirini moZno nahradit strojni vyrobu
vyrobou v tfecich miskach. Tato hmota se pak postupné ptfidava do rozpusténé ¢okolady a masla,
za stalého michani se udrzuje pfi 60 °C po dobu 2 hodin. Po ochlazeni na lici teplotu se odlévaji
tvary, ¢i destiCky. Tento typ vyrobkt je tvrd$i neZ s maslem, ale chut je je$t€¢ jemné;si hotkosti v
ustech po poZiti.

Prumyslova vyuZitelnost

Reseni umoZiiuje pouZiti homogenatu z Cerstvého chmele pii vyrob¢é Eokoladovych vyrobkt
ochucenych i plnénych a okoladovych naplni. Pfitom Ize zachovat maximélni mnoZstvi nutri¢-
nich a jinak prospé$nych latek obsaZenych v erstvém chmelu i ¢okolad€. PouZitim homogenétu
oSetfeného vysokotlakou pasteraci se zabraiiuje mikrobialnimu kaZeni finilniho vyrobku. Reeni
umoZiuje zjednodusit pouZiti chmele tim, Ze neni tfeba provadét suSeni a granulaci pfipadné
nékladnou extrakci. Spojenim homogenatu s ¢okoladou a ptisadami pfi klasickém procesu vyro-
by Cokoladovych vyrobki, se dosdhne takové konzistence, kterd v Zaludku nastartuje travici pro-
ces (na rozdil od nizkoviskoznich napoji, které prochizeji bez zadrze). Tim se umoZni zdrZeni
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pouzitého piipravku v Zaludku, prodlouZi se jeho pozitivni plisobeni na travici trakt, zvySené o
pusobeni kakaové hmoty.

NAROKY A OCHRANU

1. Potravinovy ptipravek na bazi Cokolady s Cerstvym chmelem, obsahujici homogenat z
Cerstvého chmele oSetfeny vysokym tlakem, vyznacujici se tim, Ze obsahuje nosi¢ ve
formé hmoty na bazi ¢okolady.

2.  Potravinovy pfipravek na bazi Cokolady s Cerstvym chmelem, podle naroku 1, vyzna-
Cujici se tim, Ze dale obsahuje ochucujici latky, vitaminy a mineralni latky.

Konec dokumentu
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