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Nazev uzitného vzoru:

Bylinny extrakt obohaceny o stilbeny

Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném fizeni nezjistuje, zda predmét uZitného vzoru
spliiuje podminky zptisobilosti k ochrané podle § 1 zak. ¢. 478/1992 Sb.
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Bylinny extrakt obohaceny o stilbeny

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka bylinného extraktu obohaceného o stilbeny pro pouziti v potravinarstvi
jako potravinového doplnku.

Dosavadni stav techniky

Zpracovani bylin a rostlin tak, aby z nich bylo ziskano, co nejvice biologicky aktivnich latek je ve
védé vyznamné aktualni téma, a to v mezinarodnim meéfitku. Jednou z moznosti takového
zpracovani je vyroba bylinnych extraktl a jejich obohaceni.

Spréavnou skladbou rostlin a bézné pouzivanych bylin je mozné dosdhnout obohaceni téchto
extrakti o fytoestrogeny (stilbeny), které jsou velmi vyznamné pro lidsky organismus svymi
antioxida¢nimi, protinddorovymi, kardioprotektivnimi a neuroprotektivnimi u¢inky. Vyznamnym
zdrojem stilbeni, hlavné resveratrolu a jeho derivatd viniferind, je réva vinnd (Vitis vinifera), kde
se tyto latky nachazi v hroznech a pletivech.

Podstata technického feSeni

Predkladané technické feseni se tyka bylinného extraktu, ktery je obohaceny o stilbeny a jejich
derivaty, ziskané pomoci macerace dievni hmoty révy vinné v ethanolu. Ethanolovy vytazek
stilbent a jejich derivatl v bylinném extraktu jakozto potravinovém dopliku jej obohacuje o tyto
latky. Takto obohaceny extrakt je poté snadnym zdrojem zdravi prospé$nych latek pro kone¢ného
spotiebitele.

Predmétem predkladaného technického feseni je tedy bylinny extrakt obohaceny o stilbeny, ktery
obsahuje extrakt z pelyiikové naté€, plod anyzu a plodii fenyklu v 70 % (v/v) vodném roztoku
ethanolu a alespon 20 mg stilbenti v 1 litru bylinného extraktu.

S vyhodou bylinny extrakt obsahuje miniméln€ 20 mg a maximaln€ 2 000 mg stilbent v 1 litru
extraktu, nejvyhodnéji obsahuje 700 mg stilbenti v 1 litru extraktu.

Bylinny extrakt podle predkladaného technického feseni je ptipravitelny zpisobem, kdy se nejprve
pfipravi bylinna tinktura z pelyitkové naté, plodt anyzu a ploda fenyklu v 70 % (v/v) vodném
roztoku ethanolu a k uvedené bylinné tinktufe se pfida a vyluhuje pomlety rostlinny material
obsahujici stilbeny (zejména kmen statfiny révy vinné, ¢i jednoleté dfevo révy vinné oznacované
jako révi), kdy tento rostlinny material obsahuje vice nez 500 mg stilbenti na 1 kilogram. S vyhodou
se do 1 litru uvedené bylinné tinktury pfida od 10 g do 100 g pomletého rostlinného materidlu,
obsahujiciho stilbeny. Vyluhovani se s vyhodou provede zptisobem, kdy se vznikla smés bylinné
tinktury a pomletého rostlinného materialu obsahujiciho stilbeny zahteje na teplotu v rozmezi od
40do 70 °C, s vyhodou 50 °C, po dobu alespoti 2 hodin, s vyhodou 180 minut, a nasledné se filtraci
odstrani vyluhovany rostlinny materil (dfevni hmota) za vzniku bylinného extraktu obohaceného
o stilbeny, zejména o trans-resveratrol, trans-e-viniferin a r2-viniferin.

V jednom provedeni je zastoupeni stilbentl v bylinném extraktu nasledujici: od 6 do 9 % hmotn.
trans-resveratrolu, od 69 do 77 % hmotn. trans-e-viniferinu a od 15 do 22 % hmotn. r2-viniferinu,
vztazeno na celkovou hmotnost stilbenti v bylinném extraktu.

S vyhodou se bylinnd tinktura z pelyiikové naté, plodi anyzu a plodd fenyklu v 70 % (v/v) vodném
roztoku ethanolu pfipravi zptisobem, kdy se do jednoho litru 70 % (v/v) vodného roztoku ethanolu
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piidaji susené pomleté byliny (pelynikova nat’, plody anyzu a plody fenyklu, s vyhodou 12,5 gramu
pelynkové naté, 25 grami plodi anyzu a 25 gramu ploda fenyklu) a pii pokojové teploté za
souCasného michani se extrahuji po dobu 24 h. Vznikla tinktura se pfrefiltruje a popfipade
predestiluje.

Bylinny extrakt obohaceny o stilbeny podle tohoto technického feSeni ma vyhodu v tom, ze
stilbeny, jako slozka se zdravotnim benefitem je pfijimana konzumenty v pitelné formé bylinného
extraktu. Stilbeny maji prokdzanou fadu pozitivnich u€inkt na zdravi ¢loveéka a vyrobou tohoto
obohaceného bylinného extraktu dojde k vyznamnému obsahovému nartstu téchto bioaktivnich
slozek v potravinovém dopliku — bylinného extraktu.

Priklady uskuteénéni technického feSeni

Ptiklad 1 — Pfiprava bylinného extraktu za pouZziti predestilované bylinné tinktury pro extrakci

Do 1 litru 70% obj. alkoholu (potravinaisky velejemny lih) se piidaji suSené pomleté byliny:
12,5 gramu pelyiikové naté, 25 grami plodt anyzu a 25 gramil plodt fenyklu a vznikla smes se
micha pfi teploté mistnosti po dobu 24 h. Poté se filtraci odstrani zbytky bylin od bylinné tinktury.
Vznikla bylinna tinktura se destiluje a k ¢asti o 1 litru piedestilovanému (bezbarvému) podilu se
ptida 10 gramli pomleté difevni hmoty z kment stafiny révového kefe. Vznikla smés se zahieje na
50 °C po dobu 165 minut. Nasledn¢ se filtraci odstrani dievni hmota od bylinného extraktu
obohaceného o stilbeny. Tim se dosahne stavu, Ze v jednom litru se naléza cca 80 mg stilbenti (viz
Tabulka 1). Vznikly napoj je pfipraven k okamzité konzumaci, nebo se lahvuje idealn€ do tmavych
obalt, pro delsi stabilitu stilbend v obohaceném extraktu.

Priklad 2 — Ptiprava bylinného extraktu za pouziti barevné bylinné tinktury pro extrakci

Do 1 litru 70% obj. alkoholu (potravinaisky velejemny lih) se pfidaji suSené¢ pomleté byliny:
12,5 gramu pelynkové naté€, 25 gramii plodi anyzu a 25 gramt plodt fenyklu a vznikla smés se
micha po dobu 24 h pii teploté mistnosti. Poté se filtraci odstrani zbytky bylin od bylinné tinktury.
K jednomu litru takto bylinné tinktury se prida 90 grami pomleté dievni hmoty z kmeni statiny
révového kete. Vznikla smés se zahieje na 50 °C po dobu 165 minut. Nasledné se filtraci odstrani
dfevni hmota od bylinného extraktu obohaceného o stilbeny. Tim se dosahne stavu, ze v jednom
litru se nalézd cca 700 mg stilbenti (viz Tabulka 1). Vznikly napoj je pfipraven k okamzité
konzumaci, nebo se lahvuje idedln¢ do tmavych obald, pro delsi stabilitu stilbenii
v obohaceném extraktu.

Tabulka 1 — obsahy stilbent v bylinnych extraktech

trans-resveratrol trans-e-viniferin r2-viniferin Suma stilbenu
Priklad ¢. 1 6+ 1 mg/l 63 £ 2 mg/l 15+2 mg/l 84 £ S mg/l
Priklad ¢. 2 58 £ 4 mg/l 526 21 mg/l 143 + 17 mg/l 727 + 42 mg/l

Pramyslova vyuzitelnost

Stilbeny maji prokdzanou fadu pozitivnich UCinkli na zdravi cElovéka a vyrobou tohoto
obohaceného extraktu dojde k vyznamnému obsahovému nartistu téchto bioaktivnich slozek
v potravinovém dopliiku.



10

CZ 36882 U1

NAROKY NA OCHRANU

1. Bylinny extrakt obohaceny o stilbeny, vyznacujici se tim, Ze obsahuje tinkturu z pelynkové
nat¢, plodii anyzu a plodd fenyklu v 70 % v/v vodného roztoku ethanolu, ptipravitelnou ptidanim
suSenych pomletych byliny, vybranych ze skupiny sestavajici se z pelyitkové naté, plodl anyzu a
plodt fenyklu, extrahovanych pii teploté mistnosti za sou¢asného michani po dobu 24 h a naslednou
filtraci smési, s tim, Ze dale obsahuje alesponi 20 mg stilbent v 1 litru bylinného extraktu.

2. Bylinny extrakt obohaceny o stilbeny podle naroku 1, ktery obsahuje v 1 litru extraktu
minimaln¢ 20 mg a maximaln¢ 2000 mg stilbend, s vyhodou 700 mg stilbend v 1 litru bylinného
extraktu.

3. Bylinny extrakt obohaceny o stilbeny podle naroku 1 nebo 2, ve kterém obsazené stilbeny byly
ziskany vyluhem dfevni hmoty révy vinné.
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