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Nazev vynalezu:

Potravinovy pripravek s ¢erstvym chmelem a
zpusob jeho vyroby

Anotace:

Potravinovy pfipravek s Cerstvym chmelem, obsahujici
homogenét z Serstvého chmele oSetfeny vysokym tlakem,
obsahuje nosi¢ ve formé hydrokoloidu. Dale obsahuje
ochucujici latky, viaminy, mineralni latky. Zpusob vyroby
potravinového piipravku s Cerstvym chmelem, se provadi tak,
e homogenat Serstvého chmele osetfeny vysok ym tlakem se
pfidava do rozpu&éné formy hydrokoloidd. Homogenat se po
smichani s hydrokoloidy ohfeje na teplotu 70 °C az teplotu
varu smési po dobu minimalné 10 sec a dale se smés chladina
lici teplotu a pln se do forem nebo za horka do spotfebniho
obalu. Homogenat, kiery byl oSetfen teplotou maximalng

121 °C, se smich4 s pfipravenym hydrokoloidem, smes se
chladi na lici teplotua pini do forem nebo se plni za horka do
spotfebniho obalu. Do piipraveného hydrokoloidu se vmichaji
ochucujici latky, vitaminy a minerdlni latky.
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Potravinovy pFipravek s &erstvym chmelem a zpiisob jeho vyroby

Oblast techniky

Vynalez se tyka potravinového piipravku s Eerstvym chmelem a zpusobu jeho vyroby.

Dosavadni stav techniky

Dosud se pro celou vyrobu pozivatin pouziva suseného chmele, nebo vytazkil ze suseného chme-
le. SuSeny chmel se pouziva pti piipravé jakostniho lezackého piva, nealkoholickych napoji, do
Cajovych smési, zvykacek, lizatek, pastilek a kapsli ur€enych k nejriizn€j§im druhtim posileni &i
ulevam organismu. Pfi suseni viak dochazi ke ztratam nékterych latek obsazenych v &erstvém
chmelu, které tak piichazeji nazmar. Napiiklad hoiké kyseliny chmele i chmelové silice jsou
latky pomérn€ nestabilni. Alfa a beta hotké kyseliny se za pfistupu vzduchu pfi ohfevu nevratng
transformuji na nespecifické pryskytice, u silic dochazi k tékani a oxidaci zejména nékterych
terpenickych slozek. To vie ma za nasledek snizeni pivovarské hodnoty chmele. Zpracovanim na
chmelové vyrobky se tento proces podstatné zpomaluje, i kdyz zcela nezastavi. | pfes Setrné pod-
minky zpracovani Cerstvé sklizeného chmele k uréitym zménam v obsahu i slozeni sekundarnich
metabolit pfesto dochazi. Dalsi nevyhodou dosavadniho zplisobu uchovavani chmele je nutnost
odparovani vody, nebot’ je tieba dodat jeji vyparné teplo, coz predstavuje pii jejim obsahu v zele-
ném chmelu pfiblizng 75 % obrovské naklady na energii.

DalSi nevyhodou dosavadniho zpdsobu je trvanlivost slisovaného suseného chmele nebo granuli
(asi jeden rok bez vyrazngjsich ztrat obsahovych latek pfi skladovani v evakuovanych obalech
v chladu). Pfitom pfi skladovani jsou zapottebi relativné velké skladovaci objemové kapacity,
coZ se Castecné odstrafiuje provadénim granulace. Uchovani cerstvého chmele Jj€ znamo z patentu
CZ 300 164, podle n¢hoz se vyrobi chmelovy homogenat upraveny vysokym tlakem, ktery se
uchovava v uzavienych obalech v chladicich skladech do jeho pouziti.

V soucasné dobé se zpracovava asi 2/3 suSeného chmele na granule a 1/3 na extrakty. Cerstvy
chmel se nezpracovava viibec. Zplisob ziskavani extrakti Je viak velice technologicky i finanéné
naro¢ny a extrahovana je jen ¢ast biologicky a senzoricky aktivnich latek. Pokusy s uchovanim
Cerstvého chmelu pro vyrobu piva ve zmrazeném stavu, podle popisu vynalezu
k AO 217206 CZ, ztroskotaly na ekonomice technologie vyroby a hlavné uchovani vyrobku.
Zpisob prodlouzeni trvanlivosti potravin fesi patent US 20051 12252, ktery pouziva vysoky
hydrostaticky tlak pro inaktivaci patogennich mikroorganizmi. Uprava zajiStujici zachovani
latek ve chmelovém extraktu se vyskytuje i v patentu GB 1 024 372, kde se micha chmelovy
extrakt s cukrem a smés se podrobi jednostrannému stlaéeni s cilem tvarovani.

Pro vyrobu vyse citovanych potravinovych piipravki se pouZiva zejména suseny chmel.

Podstata vynalezu

Uvedené nedostatky odstrafiuje potravinovy pfipravek s Cerstvym chmelem a zpiisob jeho vyro-
by, podle tohoto vynalezu, jehoz podstatou Je, Ze obsahuje homogenat z &erstvého chmele oSe-
treny vysokym tlakem, a Ze obsahuje nosi¢ ve formé hydrokoloidii. Potravinovy pfipravek
s Cerstvym chmelem déle obsahuje ochucujici l4tky. Potravinovy ptipravek s Cerstvym chmelem
dale obsahuje vitaminy. Potravinovy ptipravek s Cerstvyym chmelem, dale obsahuje mineralni
latky.
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Zpiisob vyroby potravinoveho piipravku s Cerstvym chmelem, spo&iva v tom, ze homogenat
terstvého chmele, osetfeny viestrannym vysokym tlakem (vysokotlakou pasteraci), s pridava do
rozpuiténé formy hydrokoloidi.

Zptisob vyroby potravinového piipravku s Cerstvym chmelem, dale spoiva v tom, ze homogenat
se po smichani s hydrokoloidy ohteje na teplotu 70 °C az teplotu varu smé&si po dobu minimalné
10 sec, e se dale smés chladi na lici teplotu a plni do forem nebo se plni za horka do spotiebniho
obalu.

Zptisob vyroby potravinoveho piipravku s Gerstvym chmelem, spoliva rovnéz v tom, Ze homoge-
nat, ktery byl osetien teplotou maximalng 121 °C, se smichava s pfipravenym hydrokoloidem,
a e se smés dale chladi na lici teplotu a plni do forem nebo se plni za horka do spotiebniho
obalu.

Zpisob vyroby potravinového piipravku s Serstvym chmelem spo&iva rovnéz v tom, ze do pfipra-
veného hydrokoloidu se vmichaji ochucované latky, vitaminy a mineralni latky.

Podstatou vynélezu je pouziti chmelového homogenatu, ktery se ziskava zpracovanim Cerstvého
chmele bez pouziti tepla jen homogenizaci za vakua s naslednym oetienim vysokotlakou paste-
raci, zachovavajici veskeré obsahové latky a piitom dochézi k prodlouzeni trvanlivosti homoge-
natu. Takto ziskany chmelovy homogenat se pak za jistych podminek pfidava do nosicu ve formé
hydrokoloidii a po doplnéni o piidavné obohacujici latky se zpracovava na formu tuhou — bonbo-
ny, nebo formu kasovitou, pinénou do jednorazovych jednoporcovych oball.

Potravinovy piipravek s erstvym chmelem podle tohoto vynilezu ma vyhodu v tom, Ze Cerstvy
chmel se dostava do zazivaciho traktu, kde ma piiznivé zdravotni G¢inky.

Ptiklady provedeni vynalezu

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 h bobtnat. Pak se
smés ohfeje na 20 minut na 58 az 75 °C, tepla smés se naplnéni do uzkych PA/PE sackd. Poté se
produkt ulozi do chladni¢ky na 60 az 120 min ztuhnout. Po ztuhnuti se produkt krdji a obaluje
v cukrafském pudru, ponecha oschnout a bali bez vakua do PA/PE sackl. Vyrobek obsahuje
cukr. Vyhodou je prihlednost Zelatiny, ktera umozni vidét chmelovy homogenat.

Priklad 2

Smés sestava z 8 g zelatiny, 30 g tekutého sladového vytazku tmavého, 30 g cukru, 33 g vody,
8 g chmelového homogenatu, ziskaného za pouziti tlaku 450 MPa, 1 g kyseliny askorbové. Zela-
tina s vodou se necha nabobtnat 4 aZz 5 hodiny, pak se pridaji dalsi suroviny kromé kyseliny
askorbové a provede se ohiev na teplotu 70 az 95 °C s vydrzi 30 az 45 minut. Po Casteéném
vychlazeni pod teplotou 60 °C se piidé kyselina askorbova a provede se liti do forem z cukrafské-
ho pudru. Smés se ponecha ztuhnout v chladni¢ce asi 100 minut. Na sité se provede separace
odlitkii od pudrové formy a necha se oschnout. Pouzitim sladu je vylepSena chut’ i odstranéna
pruhlednost.
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Priklad 3

Smés sestava z 8 g Zelatiny, 30 g tekutého sladového vytazku svétlého, 0,06 g sucralosy, 33 g
matového Caje, 8 g chmelového homogenatu, ziskaného za pouziti tlaku 400 MPa, 1 g kyseliny
askorbové. Zelatina s Cajem se necha nabobtnat 4 a7 5 hodiny, pak se pridaji dalsi suroviny kro-
m¢ kyseliny askorbové a provede se ohtev na teplotu 70 az 95 °C s vydrzi 30 az 45 minut.
Po ¢aste¢ném vychlazeni pod teplotou 60 °C se pfida kyselina askorbova a provede se liti do fo-
rem z cukrafského pudru. Ponecha se ztuhnout v chladni¢ce asi 100 minut. Na sité se provede
separace odlitkd od pudrové formy a neché se oschnout. Pii pouziti svéti¢ho sladu neni prahled-
nost takova, aby bylo vidét ¢astice chmele, jemnd chut maty potlacuje hotkost chmele a ndhrada
fepného cukru sucralosou je vhodna pro diabetiky.

Priklad 4

Smés sestdvd z 6 g Zelatiny, 30 g tekutého sladového vytazku svétlého, 0,06 g sucralosy, 33 g
matoveho Caje, 10 g Caje z Iékorice, 8 g chmelového homogenatu, ziskaného za pouziti tlaku
550 MPa, 1 g kyseliny askorbové. Do horké smési Caji za stalého michéani se nasype Zelatina
a nakonec se vmicha 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 pripravena smés se lije do teflonovych forem, pfedem vysypanych cukrafskym pudrem
a da se do chladu ztuhnout, pak se vyklopi, obali v cukrafském pudru, necha zaschnout a bali.
Tato receptura je Casové méné narocna a dvoji ochuceni jeste lépe odvadi pozornost od nahorklé
chuti chmelového homogenatu.

Priklad 5

Smés obsahuje 8 g Zelatiny, 15 g tekutého sladového vytazku tmavého, 15 g sladu svétlého,
0,06 g sucralosy, 33 g matového ¢aje, 8 g chmelového homogenatu, ziskaného za pouziti tlaku
600 MPa, | g kyseliny askorbové. Do horkého ¢aje za stalého michani se nasype Zelatina a
udrZuje se na teploté 65 az 85 °C po dobu 20 minut, pak se vmicha sucralosa, slad a chmelovy
homogenat. Po ochlazeni na teplotu 60 °C se pfida kyselina askorbova. Takto piipravena smés se
lije do teflonovych forem, ptedem vysypanych cukrafskym pudrem, chladi se, sype cukraiskym
pudrem, susi a bali. Jen mirné oh#ati homogenatu zplisobi jemné zvyraznéni chuti chmele.

Priklad 6

Smés obsahuje 8 g pektinu, 30 g tekutého sladového vytazku tmavého, 0,06 g sucialosy, 25 g
matového Caje, S g homogenatu z cerstvé maty, 8 g chmelového homogenatu, ziskaného za po-
uziti tlaku 600 MPa, 1 g kyseliny askorbové. Do horkého Caje za stalého michani se nasype pek-
tin a udrzuje se na teploté 65 az 85 °C po dobu 20 minut, pak se vmicha matovy a chmelovy
homogenat, sucralosa a slad. Po ochlazeni na teplotu pod 60 °C se piida kyselina askorbova.
Takto pfipravena smés se lije do teflonovych forem, piedem vysypanych cukrafskym pudrem,
chladi se, sype cukrafskym pudrem, susi a bali. Pfidani obou homogenatii na konci pripravy lici
smési zplisobi zvyraznéni chuti chmele i maty.

Priklad 7
Smés obsahuje 6 g Zelatiny, 30 g tekutého sladového vytazku svétlého, 0,06 g sucralosy, 30 g

matového Caje, 8 g chmelového homogenétu, ziskaného za pouZiti tlaku 500 MPa, 1 g kyseliny
askorbové. Do horkého ¢aje za stalého michani se nasype zelatina a udrzuje se na teploté 65 az
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85 °C po dobu 20 minut, potom se pfida sucralosa a slad. Po ochlazeni na teplotu 60 °C se pfida
kyselina askorbova a vmicha se chmelovy homogenat. Takto ptipravena smés se lije do forem
z cukratského pudru. Ponecha se ztuhnout v chladnicce asi 60 minut. Na sité se provede separace
odlitki od pudrové formy a necha se fadné oschnout. Pak se bali bez vakua do sackii. Tato recep-
tura dodava vyrobku mensi tuhost a zvyraznénou hotkost s jemnou vini maty.

Priklad 8

Smés obsahuje 3 g pektinu, 50 g vody, 30 g tekut¢ho sladového vytazku svétlého, 0,06 g sucralo-
sy, 30 g matového Caje, 30 g Iékoticového &aje, 8 g chmelového homogenatu, ziskaného za
pouziti tlaku 500 MPa, 1 g kyseliny askorbové. Do horké smési &ajii za stalého michani se nasype
pektin a nakonec se vmicha chmelovy homogenat a udrzujeme na teploté 85 az 90 °C po dobu
20 minut. Pak se vmichaji ostatni suroviny, kratce se dohieje na teplotu min 75 °C a okamzité za
horka se plni do jednoporcovych bariérovych sacki. Tato receptura dovoluje piipravu findlni
smési kaSovité konzistence.

Priklad 9

Smés obsahuje 5 g karboxymethylcelulosy, 55 g tekutého sladového vytazku tmavého, 50 g
matového ¢aje, 30 g lékoficového Caje, 8 ¢ chmelového homogenatu, ziskaného za pouziti tlaku
500 MPa, 1 g kyseliny askorbové, 1 g vanilkového cukru a 150 g vody. Do horké smési Caji
a vody za stalého michani nasype karboxymethylcelulosa a udrzuje se¢ na teploté 85 az 90 °C po
dobu 5 minut, pak se vmichaji ostatni suroviny, ale chmelovy homogenat se nejdfive ohfeje ve
vakuu na teplotu 121 °C s vydrzi 20 minut, pak takto teply se pfida do smési a okamZité za horka
se plni do jednoporcovych bariérovych sagkil. Tato receptura dovoluje pripravu finalni smési
Kagovité konzistence, ale obsahuje isoformy chmelovych pryskyfic, vzniklé odetienim chmelové-
ho homogenatu vysokou teplotou, které maji zesilené pozitivni ginky na travici trakt.

Pramyslova vyuzitelnost

Regeni umozituje pouziti homogenatu z Cerstvého chmele k vyrobé potravinovych piipravka
a pfitom zachovat maximalni mnoZstvi nutriénich a jinak prospésnych latek obsazenych v Cerst-
vém chmelu. Pfitom pouzitim homogenatu oSetfeného vysokotlakou pasteraci se zabraiiuje
mikrobialnimu kazeni finalniho vyrobku. Reseni umoziiuje zjednodusit pouziti chmele tim, Ze
neni treba provadét suseni a granulaci pfipadné nakladnou extrakci. Spojenim homogenatu
s hydrokoloidy se dosahne takové konzistence, kterd v zaludku nastartuje travici proces (na rozdil
od nizkoviskoznich napojt, které prochazeji bez zadrze). Tim se umozni zdrZeni poZzitého pri-
pravku v zaludku a prodlouZi se jeho blahodarné piisobeni na travici trakt.

PATENTOVE NAROKY

1. Potravinovy piipravek s derstvym chmelem, obsahujici homogenat z Gerstvého chmele,
vyznalujici se tim, ze obsahuje homogenat z Cerstvého chmele oSetfeny vysokym tla-
kem, a ze obsahuje nosi¢ ve formé hydrokoloidi.

2. Potravinovy piipravek s &erstvym chmelem podle naroku 1, vyznadujici se tim,
7e dale obsahuje ochucujici latky.
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3. Potravinovy ptipravek s Cerstvym chmelem podle predchazejicich narokd, vyznaéuji-
ci se tim, ze dale obsahuje vitaminy.

4. Potravinovy pfipravek s Gerstvym chmelem podle predchazejicich narokd, vyznaé&uji-
ci se tim, Ze dale obsahuje minerdlni l4tky.

5. Zpisob vyroby potravinového pripravku s Cerstvym chmelem podle naroku 1, vyzna-
Cujici se tim, e homogenit erstvého chmele, oSetfeny vysokym tlakem, se piidava do
rozpus$téné formy hydrokoloida.

6. Zpisob vyroby potravinového piipravku s ¢erstvyym chmelem podle naroku 5, vyzna-
Cujici se tim, Ze homogenat se po smichani s hydrokoloidy ohieje na teplotu 70 °C a7
teplotu varu smési po dobu minimalné 10 sec, a e se dale smés chladi na lici teplotu a plni do
forem nebo se plni za horka do spotiebniho obalu.

7. Zpisob vyroby potravinového pkipravku s Gerstyym chmelem podle naroku 5 nebo 6,
vyznadujici se tim, Ze homogenat, ktery byl oSetien teplotou maximalné 121 °C, se
smichava s pfipravenym hydrokoloidem, a Ze se smés dale chladi na lici teplotu a plni do forem
nebo se pini za horka do spotiebniho obalu.

8. Zpisob vyroby potravinového ptipravku s Gerstvym chmelem podle narokt 5, 6 a 7,
vyznadujici se tim, Ze do pfipraveného hydrokoloidu se vmichavaji ochucujici latky,
vitaminy a mineralni latky.

Konec dokumentu
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