CZ 34375 U1

UZITNY VZOR

(21) Cislo prihlasky: 2020-37194
(19 (22) Prihlaseno: 30.01.2020
I({:EIS’ESLIKA (47) Zapséano: 15.09.2020

(11) Cislo dokumentu:

34 375

(13) Druh dokumentu: Ul

(51) Int. CL.:
A23L 19/00 (2016.01)
A23L 27/10 (2016.01)
A23L 5/20 (2016.01)

A61K 36/8962 (2006.01)

URAD ,

PRUMYSLOVEHO

VLASTNICTVI

(73)  Majitel:
JihoGeska univerzita v Ceskych Budgjovicich,
Ceské Budgjovice, Ceské Budgjovice 2, CZ

(72)  Pavodce:
doc. Ing. Frantisek Vacha, CSc., Ceské Budgjovice,
Ceské Budgjovice 2, CZ
Ing. Jan Bedrni¢ek, Ceské Budgjovice, Ceské
Budg¢jovice 3, CZ
Ing. Pavel Smetana, Ph.D., Staré Hod¢jovice, CZ
doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D., Hluboka nad
Vltavou, CZ
Dr. Ing. Jaromir Kadlec, Ceské Budgjovice, Ceské
Budgjovice 3, CZ
Ing. Dana Jirotkova, Ph.D., Ceské Budgjovice,
Ceské Budgjovice 2, CZ
Ing. Karel Tima, Chel¢ice, CZ

(74)  Zastupce:
PatentCentrum Sedlak & Partners s.r.o0., Okruzni
2824, 370 01 Ceské Budgjovice, Ceské Bud&jovice
3

(54) Nazev uzitného vzoru:

Cerny cesnek s antioxidacni aktivitou
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Cerny Cesnek s antioxida¢ni aktivitou

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka oblasti potravinarstvi, konkrétn¢ cerného Cesneku s antioxidacni
aktivitou.

Dosavadni stav techniky

Antioxidanty jsou latky, které omezuji aktivitu volnych radikald, snizuji pravdépodobnost jejich
vzniku nebo je prevadéji do méné reaktivnich nebo nereaktivnich stavli. Tim omezuji proces
oxidace v organismu, proto jsou jako konzervanty ptfidavany do potravin, které¢ by jinak byly
oxidaci poskozovany. Latky s antioxida¢nim pisobenim jsou tedy velmi dulezitou slozkou lidské
potravy, nebot’ jejich pfijem mize redukovat riziko vzniku tzv. oxida¢niho stresu, ktery se
vyznacuje nizkou hladinou antioxidantli, a naopak vysokym obsahem volnych radikald v krvi.
Oxidacni stres je negativni jev, ktery vyznamné ptispiva ke vzniku mnohych civilizacnich chorob,
mezi které patii naptiklad rizné typy rakovin, kardiovaskularni ¢i neurologicka onemocnéni.

Z tohoto diivodu je piijem téchto biologicky aktivnich latek, jinak nazyvanych antioxidanti, velmi
dalezity, bohuzel jejich obsah ve stravé Casto kolisa, poptipade je témét nulovy. Je velmi dalezité
zajistit co nejvetsi prisun antioxidaéni slozky do lidského téla, a to zejména z potravin. Stravovaci
zvyklosti mnoha konzumentti v8ak toto nezajist'uji, nebot’ v jidelnicku mnohdy chybi ovoce,
zelenina a jiné potraviny bohaté na antioxidac¢ni slozku. Jako piiklad mohou slouzit masné
vyrobky, bilé pecivo atd., kde obsah antioxidantl je téméf nulovy, ackoli jejich spotfeba je na
bézného konzumenta velmi vysoka. Antioxidanty jsou tedy vyznamnou slozkou potravy, protoze
jejich pfitomnost v organismu napomaha snizeni rizika vzniku civiliza¢nich chorob, jako je napft.
narist alergickych a autoimunitnich onemocnéni, snizeni odolnosti k infekénim chorobam,
rakovina ¢i nemoci srdce. Za pfi¢inami téchto chorob zpravidla stoji nevhodna skladba jidelnicku
obsahujiciho jidla s vysokym obsahem kalorii a tu¢nych jidel, nadmérna konzumace alkoholu
a cigaret, nedostatek fyzického pohybu a nadmeérny ¢i trvaly stres.

Pro vzajemné porovnavani antioxida¢nich u¢inkd riznych latek, zejména u potravin, byl zaveden
pojem celkova antioxidac¢ni aktivita neboli total antioxidant activity, TAA. Tento parametr
kvantifikuje schopnost antioxidantii odbouravat radikaly. Existuje velké mnozstvi metod pro
stanoveni TAA, pficemZ nejCastéji pouzivanou metodou je TEAC neboli Trolox Equivalent
Antioxidant Capacity. Tato spektrofotometrickd metoda urCuje antioxida¢ni aktivitu vzorku
ekvivalentni ur¢itému mnozstvi standardu Troloxu neboli
6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-karboxylové kyseliny. Smésné vzorky se hodnoti jako
latkové mnozstvi Troloxu odpovidajici aktivité 1 g ¢i 1 ml vzorku, oznacované napt. jako g Trolox
eq/g susiny. Tato metoda mtize byt aplikovana na méteni Cistych latek, vodnych roztoki i napoju.
Antioxidacni aktivitu latek Ize méfit metodami chemickymi a fyzikalnimi. Chemické metody
spocivaji v pouziti ¢inidel poskytujicich s volnymi kyslikovymi radikaly barevné produkty, jejich
vzniku brani ve vzorku obsazené antioxidanty. NejCastéji se vyuzivaji metody zalozené na
eliminaci syntetickych stabilnich radikali, jako napft. vyuziti latky
1,1-difenyl-2-(2,4,6-trinitrofenyl) hydrazyl neboli DPPH nebo na principu redoxni reakce, coz je
metoda FRAP neboli Ferric Reducing Antioxidant Power, kde se vyziva schopnost antioxidantt
redukovat zelezité komplexy.

Rostlinné produkty jsou nejbohat$im zdrojem antioxidant®, mezi kterymi ma vyznamné zastoupeni
i Gesnek sety neboli Allium sativum L. Cesnek obsahuje fadu pozitivné biologicky ptisobicich latek
zastoupenych sirnymi derivaty cysteinu, flavonoidy ¢i fruktany, jejichz pfijem je spojen
s piiznivymi 0¢inky na lidské zdravi. Cerstvy &esnek je vyuZzivan nespoetnymi zpusoby, od
kuchyniského zpracovani az po pramyslové aplikace, napt. pfi vyrobé masnych ¢i pekatskych
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vyrobki. Nicméné nékterymi jedinci je pfijiman negativng, jelikoz jeho ostré aroma zptsobené
sirnymi latkami mutze zplsobovat nevolnost, tudiZ je jeho pfima konzumace mozZna pouze ve
velmi malém mnozstvi.

Nevyhody klasického cerstvého Cesneku odstrafiuje tzv. Cerny ¢esnek. V pripade cerného cesneku
se nejednd o zvlastni odriidu, jde o klasicky ¢esnek Allium sativum L. dovazeny zejména z Ciny,
jen specialnd zpracovany. Cerny &esnek ziskava diky specialnimu zplsobu piipravy své
nezameénitelné vlastnosti. Vyrazné se snizi jeho ostra chut’ a zpach, kterd mnoha konzumentim
vadi u Cerstvého Cesneku. Vyrobni postup, pti kterém se pfipravi Cerny cesnek, je velmi rozmanity.
Zalezi na celé tfad¢ faktort, které se dan¢ho procesu tiCastni, ptednostné jde o teplotu, vlhkost
a dobu piisobeni téchto proménnych. Spravnd kombinace téchto parametrii je stézejné duilezita,
nebot’ pii pfili§ vysoké teploté a nizké relativni vzdusné vlhkosti dochézi k pfiliSnému vysouseni
cesneku, ktery ma poté piili§ tvrdou konzistenci a také nepfijemnou ,,pfipalenou* chut. Proto
v fad¢ pripadl je pfipraven Cesnek, jehoz senzorické vlastnosti v zadném piipad¢ neodpovidaji
kvalit¢ cerného cesneku, a jehoz parametry nejsou zadnym zplsobem kvalifikovany
a kvantifikovany, tudiz spotiebitel nevi, jaké kvality cerny cesnek kupuje. Navic cerné Cesneky
uvadéné na trh jsou témét vzdy importované z Ciny, nelze tudiz vzdy zajistit jejich zdravotni
nezavadnost.

Ukolem technického feSeni je vytvofeni ¢erného Cesneku se zvySenym obsahem antioxidantd,
ktery by odstranil vySe uvedené nedostatky, ktery by vykazoval ptiznivéj§i organoleptické
vlastnosti a pfijemngjsi texturu oproti syrovému cerstvému ¢esneku a jehoZz ostré aroma zptisobené

sirnymi latkami by bylo potlaceno.

Podstata technického feSeni

Vytceny ukol je vyfesen diky cernému cesneku s antioxidacni aktivitou podle tohoto technického
feSeni. Podstata tohoto technického feSeni spociva v tom, ze susina ¢erného ¢esneku je od 60 do
66 % hmotn. vztazeno na celkovou hmotnost ¢erného c¢esneku, pH cerné¢ho cesneku je od 4,2 do
4,6, antioxida¢ni aktivita ¢erného &esneku je od 7 do 14 mg Trolox eq/g suiny. Cerny &esnek je
navic pfipravovan z ¢eskych odrid, je tudiz vzdy zajisténa jeho kvalita a zdravotni nezdvadnost.
Cerny &esnek disponuje oproti syrovému &erstvému Gesneku vysokou antioxidaéni aktivitou
a pozménénymi organoleptickymi vlastnostmi. Strouzky ¢erného ¢esneku maji oproti syrovému
¢esneku ¢ernou barvu, sladko-kyselou chut’ bez typicky ¢esnekového aroma, poptipadé s malymi
naznaky a gumovitou az mazlavou konzistenci. Antioxida¢ni aktivita metodou DPPH piepoctena
na 100% suSinu u ¢erného ¢esneku je zhruba 3x vyssi.

Cernd barva &esneku je vysledkem d&ji probihajicich pfi tepelném zpracovani potravin,
zahrnujicim tzv. Maillardovu reakci. Pi#i ni vznikd fada latek dodavajicich vyrobkim
charakteristické zbarveni, chut' a vini. Maillardova reakce je typicka naptiklad pro pekaiské
vyrobky. Béhem pftipravy Cerného Cesneku nejsou pouzity zadné dalsi latky, dalezitd je pouze
teplota a vlhkost, jedna se vlastné o mimotadné dlouhé a pomalé peceni.

Rozdily métenych parametri mezi Cerstvym Cesnekem a Cernym cCesnekem podle tohoto
technického feseni je uvedeno v nasledujici tabulce:

Hodnota
Parametr = v
Cerstvy Cesnek Cerny ¢esnek
Susina (%) 36,55 a7 43,05 61,57 az 65,50
pH 5,99 az 6,11 4,21 a7 4,52
Rozpustna susina (°Brix) 32 az39,70 51 az 60
Svétlost (CIE systém, hodnota L) 79,59 az 88,79 20,50 az 23,27
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Antioxidacni aktivita DPPH

. 0,83 az 2,38 7,75 az 12,69
(mg Trolox eq/g suSiny)
Antioxidacni aktivita FRAP . y
(mg Trolox eq/g susiny) 0,25 az 0,84 8,40 az 13,90
Textura / konzistence (N): sila 24.14 a3 48.09 1.88 a3 2.81

potiebna k pretiznuti strouzku

Vysoce specifickd chut’,
Typicky Cesnekova chut’, [ sladko-kyseld s moznym
palciva, ostra velmi mirnym naznakem
cesnekové chuti

Senzorické vlastnosti — popis

Stanoveni rozpustné suSiny je provadéno na refraktometru. Stanoveni je zaloZeno na principu
indexu lomu svétla v cukerném roztoku. Rozpustna susina je vyjadiena v jednotkach °Brix, coz
znamena % rozpusténych pevnych latek v roztoku. Samotné stanoveni se provadi tak, ze se vzorek

5 nakraji na malé kousky, ty se poté prevedou do zkumavky, pfida se deionizovand voda, ve které se
necha vzorek extrahovat a poté se vodna faze kapne na méfici komoru refraktometru. Nakonec se
odecte ze stupnice °Brix a vynasobi se fedicim faktorem.

Hodnota L neboli svétlost je jednou ze tii hodnot v systému CIE L*a*b*. Rozsah hodnoty L je od

10 0 (Cernd barva) do 100 (Ciste bila barva). Stanovuje se pristrojové spektrokolorimetrem na zakladé
odrazu svétla od zkoumaného vzorku zpét do pristroje, ktery poté slozeni svétla (vinovych délek)
vyhodnoti.

Ve vyhodném provedeni je antioxida¢ni aktivita mimo jiné zajiSténa antioxidanty:

N-a~(1-deoxy-d-fruktos-1-yl)-lI-argininem (FruArg)

@ NH;

HQN_<

OH
HO

20 l-methyl-1,2,3,4-tetrahydro-B-carbolin-3-karboxylovou kyselinou (MTHCA), ktera inaktivuje
peroxidové radikaly

COOH

25 adihydrodehydrodikoniferyl alkoholem
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Priprava cCerného Cesneku s antioxida¢ni aktivitou pod tohoto technického feSeni spociva
ve spravné kombinaci teploty a relativni vzdu$né vlhkosti po urcitou ¢asovou dobu. Palice
Cerstvych bilych ¢esnekil jsou umistény do klimatické komory s teplotou od 70 do 80 °C a relativni
vzdusnou vlhkosti od 75 do 85 % relativni vzdusné vlhkosti (r. v. v.) po dobu 10 az 30 dnu.
Relativni vzdus$nd vlhkost je zdsadni, nebot’ pii vysokych teplotdch by cesnek vysychal, ¢imz by
nebyly dosazeny pozadavky na texturu a hotovy vyrobek cerného ¢esneku by byl prilis tvrdy.
Vhodné zatizeni pro vyrobu ¢erného ¢esneku jsou klimatické komory s regulovatelnymi parametry
teploty mezi 70 az 80 °C, vlhkosti mezi 75 az 85 % r. v. v. a doby vydrze az 30 dnl. Vyrobny,
které nejsou vybaveny komorami s regulovatelnymi parametry vlhkosti, mohou nejprve Cerstvé
¢esneky vakuové zabalit, napt. kuchynskymi vakuovaci do folii, které jsou teplotné odolné. Palice
Cerstvych bilych Cesnekil se zabali do vakuovacich obalt ¢i sackd, ze kterych se odsaje se vzduch
a umisti se do zafizeni, které mohou regulovat teplotu. V tomto vyrobnim postupu tedy odpada
regulace relativni vlhkosti vzduchu, protoze je pro pfipravu ¢erného Cesneku nazyvanou také
stafeni neboli zrani vyuzivana pouze vlhkost, respektive voda, obsazend v Cerstvych bilych
¢esnekovych strouzcich. Ditvodem zabaleni Cerstvych Cesnekt do vakuového obalu je tedy
zabranéni Uniku vody, a tedy uUplného vysuSeni Cesneku v suSarné a vytvorfeni optimalnich
podminek pro vlastni proces. Takto vysuseny ¢esnek by nemél vySe popsané parametry. Hotové
¢erné Cesneky je vhodné zabalit do obalu bez ptistupu vzduchu, ¢imz se zabrani vysychani.

Vyhody Cerného Cesneku se zvySenym obsahem antioxidantd podle tohoto technického feSeni
spocivaji zejména v tom, ze vykazuje prizniveéjsi organoleptické vlastnosti a ptijemnéjsi texturu
oproti syrovému cerstvému ¢esneku a jeho ostré aroma zpisobené sirnymi latkami je tak potlaceno,
tudiz mohou tento ¢erny ¢esnek konzumovat i lidé, kteti se béznému cesneku vyhybaji.

Priklad uskutecnéni technického feSeni

Priklad 1
Cesnek je vlozen do klimatické komory s témito nastavenymi parametry:
Teplota: 70 °C

Relativni vzdus$na vlhkost: 80 %
Doba: 30 dnu

Parametr Cerny &esnek
Susina (%) 65,39
pH 4,29
Rozpustna susina (°Brix) 58
Svétlost (CIE systém, hodnota L) 20,95

Antioxidaéni aktivita DPPH
(mg Trolox eq/g susiny)
Antioxidacni aktivita FRAP
(mg Trolox eq/g susiny)

12,58

13,36
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Textura / konzistence (N): sila

potfebna k prefiznuti strouzku 2,08
Vysoce specifickd chut,
sladko-kysela s moznym

Senzorické vlastnosti . L .
velmi mirnym naznakem

¢esnekové chuti

Ptiklad 2
Cesnek je vlozen do klimatické komory s témito nastavenymi parametry:
Teplota: 80 °C

Relativni vzdus$na vlhkost: 80 %
Doba: 12 dnt

Ptiklad 3

Parametr Cerny &esnek
Susina (%) 61,57
pH 4,52
Rozpustna susina (°Brix) 53
Svétlost (CIE systém, hodnota L) 23,27
Antioxidac¢ni aktivita DPPH
I 7,75
(mg Trolox eq/g susiny)
Antioxida¢ni aktivita FRAP
oy 8,4
(mg Trolox eq/g susiny)
Textura / konzistence (N): sila 581
potiebna k prefiznuti strouzku ’
Vysoce specifickd chut,
Senzorické vlastnosti SIadk.o-kys’ela, S moznym
velmi mirnym naznakem
¢esnekové chuti

Cesnek je vakuové zabalen do potravinaiské folie odoIné vysokym teplotam a vloZen do susarny
s témito nastavenymi parametry:

Teplota: 80 °C
Doba: 12 dni

Parametr Cerny &esnek

Susina (%) 64,92
pH 4,35
Rozpustna susina (°Brix) 51
Svétlost (CIE systém, hodnota L) 23,1
Antioxidaéni aktivita DPPH

- 11,98
(mg Trolox eq/g susiny)
Antioxidac¢ni aktivita FRAP

v 12,3
(mg Trolox eq/g susiny)
Textura / konzistence (N): sila 21
potfebna k prefiznuti strouzku ’
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Vysoce specificka chut,
sladko-kysela s moZnym
velmi mirmmym naznakem
¢esnekové chuti

Senzorické vlastnosti

Priklad 4

Cesnek je vakuové zabalen do potravinaiské folie odolné vysokym teplotim a vloZen do susarny
5 s témito nastavenymi parametry:

Teplota: 80 °C
Doba: 21 dnt

Parametr Cerny &esnek

Susina (%) 65,5
pH 4,21
Rozpustna susina (°Brix) 60
Svétlost (CIE systém, hodnota L) 20,50
Antioxidac¢ni aktivita DPPH

v 12,69
(mg Trolox eq/g susiny)
Antioxida¢ni aktivita FRAP

v 13,9
(mg Trolox eq/g susiny)
Textura / konzistence (N): sila 1.88

potiebna k prefiznuti strouzku

Vysoce specifickd chut,
sladko-kysela s moznym
velmi mirmnym naznakem
¢esnekové chuti

Senzorické vlastnosti

Prumyslova vyuzitelnost

Cerny esnek s antioxidaéni aktivitou podle tohoto technického feseni lze vyuzit v potravinafstvi
15 do bé&znych potravin ¢i pokrmi.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Cerny Gesnek s antioxidacni aktivitou, vyznaéujici se tim, Ze susina Gerného Gesneku je od
60 do 66 % hmotn., pH ¢erného Cesneku je od 4,2 do 4,6 a hodnota antioxidacni aktivity ¢erného
cesneku je od 7 do 14 mg Trolox eq/g suSiny.

2. Cerny &esnek podle naroku 1, vyznaéujici se tim, 7e antioxidaéni aktivita je tvofena latkami
ptitomnymi v ¢ernému Cesneku: N-a-(1-deoxy-d-fruktos-1-yl)-l-arginin,

kyselina  1-methyl-1,2,3,4-tetrahydro-f3-carboline-3-karboxylova, dihydrodehydrodikoniferyl
alkohol.
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