CZ 25588 U1

UZITNY VZOR

(21) Cisloptintasky: 2013 - 27880

19) L
CESKA (22) Prihlaseno: 03.05.2013
REPUBLIKA (47) Zapséno: 24.06.2013

U R o fa
PRUMYSLOVEHO
VLASTNICTVI

(11 Cislo dokumentu:

25588

(13) Druh dokumentu: Ul

1) mtcu:
A23C 9127 (2006.01)
A23L 1/185 (2006.01)

(73) Majitel:
Vyzkumny ustav mlékarensky s.r.o., Praha - Vokovice, CZ
Vyzkumny Gstav pivovarsky a sladafsky, a.s., Praha, CZ

(72) Pivodce:
Németkova Irena Ing. Ph.D., Praha, CZ
Kejmarova Marie Ing., Unétice u Prahy, CZ
Hanu$ova Jana Ing., Kvétnice, CZ
Hartman Ivo Ing. Ph.D., Bmo, CZ

(74) Zastupce:
Patentova a znamkova kancelaf Novotny, Ing. Jaroslav Novotny, Rimské 45/2135,
Praha 2, 12000

(54) Nazev uitného vzoru:

Fermentovany mléény vyrobek s pridavkem zcukreného sladu

Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném fizeni nezjistuje, zda pfedmét uZitného vzoru
splituje podminky zpiisobilosti k ochrang podle § 1 zak. &. 478/1992 Sb.
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Fermentovany mléény vyrobek s pridavkem zcukieného sladu

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka sloZeni fermentovaného mlééného vyrobku s pfidavkem zcukfeného
sladu jako ochucujici slozky.

Dosavadni stav techniky

Dosud byly znamy fermentované mlé¢né vyrobky (zejména jogurty a probiotické mlécn€ napoje)
s ochucujici slozkou na bazi obilovin, kterd byla v podobé miisli, vlo¢ek, extrudovanych nebo
pufovanych kouskil. Tyto kousky vsak byly kiupavé az tvrdé a mély nevyraznou chut’.

RovnéZ bylo zndmo a zejména v zahrani¢i primyslové realizovano pouZiti sladového vytazku
nebo sladové mouky jako alternativniho sladidla fermentovanych mléénych vyrobkl. Nevyhodou
tohoto feSeni viak je nahnédla barva vyrobku a nepfitomnost kouskli ochucujici slozky.

Podstata technického feSeni

Uvedené nedostatky odstrafiuje fermentovany mléény vyrobek s piidavkem zcukieného sladu,
jehoZ podstata spociva v tom, Ze vyrobek obsahuje 2 aZ 45 % hmotn. zcukieného sladu, bakte-
ridlni kultury vybrané ze zastupct rodt Lactococcus a/nebo Leuconostoc a/nebo Lactobacillus
a/nebo Streptococcus a/nebo Enterococcus a/nebo Bifidobacterium) v oc¢kovaci davee 0,01 az
5 % hmotn. a zbytek do 100 % hmotn. tvoii mléény zaklad. Fermentovany mléény vyrobek dale
obsahuje 0,1 aZz 5 % hmotn. stabilizatori. Fermentovany mléény vyrobek dale obsahuje 0,001 az
5 % hmotn. sladidel. Fermentovany mlé¢ny vyrobek déale obsahuje 0,01 az 20 % hmotn. doplii-
kové ochucujici sloZky. Fermentovany mlé¢ny vyrobek dale obsahuje 0,5 aZ 5 % hmotn. prebio-
tik.

Zcukieny slad je z jeémene nebo z ovsa nebo z pSenice nebo ze Zita nebo z pohanky nebo z dal-
Sich druhti obilovin nebo pseudoobilovin, pfi¢emz vhodné je uZiti bezpluchych forem téchto
druhd, a to jako slad plzensky (svétly) nebo videfisky nebo mnichovsky (bavorsky) nebo diasta-
ticky. Mléény zaklad je mléko nebo smetana nebo zahusténé mléko nebo mléko se suSinou zvy-
Senou prostiednictvim suSeného mléka nebo susené mléko obnovené ve vodé€, pfiCemz mlécny
zéklad obsahuje 0,05 az 35 % hmotn. mlééného tuku a 12 aZ 40 % hmotn. suSiny.

Fermentovany mléény vyrobek podle tohoto technického feSeni obsahuje senzoricky zZadouci cela
zrna obilovin, jejichz chut’ je vyrazna diky sladovani a konzistence mékka diky zcukfeni.
Zcukfeny slad v zavislosti na sloZeni vychozi obiloviny nebo pseudoobiloviny do vyrobku doda-
va v proménlivém mnoZstvi zejména maltosu, kterd diky pomalé resorpci ve stievé nezpisobuje
vyrazné vykyvy glykemie, dextriny, vlékninu, v€etné prebiotickych sloZek vlakniny (zejména
jené nebo ovesné B-glukany), vitaminy skupiny B a mineralni latky. Dalsi vyhodou zcukfeného
sladu je jeho lepsi stravitelnost oproti nesladovanym obilovindm nebo pseudoobilovindm, a to
diky amylolytickym enzymutim, které v ném roz§tépily Skroby na jednoduché cukry.

Piiklady uskute¢néni technického feSeni

1. Fermentovany mléény vyrobek s piidavkem zcukieného sladu obsahuje 20 % hmotn. ba-
vorského p3eni¢ného zcukieného sladu, kulturu Lactobacillus acidophilus v oCkovaci davce
0,1 % hmotn., kulturu Bifidobacterium bifidum v ofkovaci davce 2 % hmotn., kulturu Strepto-
coccus thermophilus v ofkovaci davce 1% hmotn., 1 % hmotn. Skrobového stabilizatoru a
75,9 % hmotn. mléka se suSinou zvySenou prostiednictvim su$eného mléka, které ma 1 % hmotn.
tuku a 20 % hmotn. suSiny.

2. Fermentovany mléiny vyrobek s pfidavkem zcukfeného sladu obsahuje 25 % hmotn. svét-
1ého ovesného zcukieného sladu, jogurtovou kulturu v ofkovaci dévce 0,1 % hmotn., 1,5 %
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hmotn. Zelatiny, 0,01 % hmotn. aspartamu a 73,39 % hmotn. zahu$téného mléka, které ma 5 %
hmotn. tuku a 18 % hmotn. suginy.

3. Fermentovany mléény vyrobek s pfidavkem zcukfeného sladu obsahuje 14 % hmotn. svét-
lého Zitného zcukfeného sladu, kulturu Lactobacillus casei ssp. casei v ofkovaci davee 1,5 %
hmotn., mezofilni kulturu v o€kovaci davce 0,5 % hmotn., 12 % hmotn. jable¢ného pyré a 72 %
hmotn. suSeného mléka obnoveného ve vodeé, které ma 0,2 % hmotn. tuku a 20 % hmotn. suSiny.

4. Fermentovany mléény vyrobek s pfidavkem zcukfeného sladu obsahuje 6 % hmotn. bavor-
ského pohankového zcukfeného sladu, kulturu Enterococcus faecium v olkovaci davce 2 %
hmotn., jogurtovou kulturu v ockovaci davece 0,5 % hmotn., 2 % hmotn. modifikovaného $krobu,
3 % hmotn. sacharosy, 0,1 % hmotn. jogurtového aroma, 2 % hmotn. rozinek, 2 % hmotn. lisko-
vych ofecht, 3 % hmotn. galaktooligosacharidi a 79,4 % hmotn. mléka, které ma 1,5 % hmotn.
tuku a 10 % hmotn. suSiny.

5. Fermentovany mléény vyrobek s pfidavkem zcukfeného sladu obsahuje 30 % hmotn. dia-
statického je¢ného zcukfeného sladu, mezofilni laktokokovou kulturu v o€kovaci ddvce 1 %
hmotn. a 69 % smetany, kterd ma 30 % hmotn. tuku a 36 % hmotn. suSiny.

NAROKY NA OCHRANU

1.  Fermentovany mléény vyrobek s pfidavkem zcukfeného sladu, vyzmacdujici se
tim, Ze obsahuje 2 az 45 % hmotn. zcukfeného sladu, bakterialni kultury vybrané ze zastupcu
rodiit Lactococcus a/nebo Leuconostoc a/nebo Lactobacillus a/nebo Streptococcus a/nebo Entero-
coccus a/nebo Bifidobacterium) v okovaci davce 0,01 az 5 % hmotn. a zbytek do 100 % hmotn.
tvofi mlé¢ny zaklad, ktery obsahuje 0,05 az 35 % hmotn. mlé¢ného tuku a 12 aZ 40 % hmotn.
susiny.

2.  Fermentovany mlé¢ny vyrobek s pfidavkem zcukfeného sladu podle naroku 1, vyzna-

¢ujici se tim, Ze obsahuje 0,1 aZ 5 % hmotn. stabilizatort.

3. Fermentovany mlé¢ny vyrobek s piidavkem zcukfeného sladu podle pfedchazejicich né-
roki, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 0,001 az 5 % hmotn. sladidel.

4.  Fermentovany mléény vyrobek s ptidavkem zcukfeného sladu podle pfedchazejicich na-
rokii, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 0,01 aZ 20 % hmotn. dopliikové ochucujici

slozky.

5. Fermentovany mléény vyrobek s pfidavkem zcukifeného sladu podle pfedchazejicich na-
rok(, vyznaéujici se tim, Ze obsahuje 0,5 aZ 5 % hmotn. prebiotik.
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