CZ 37941 U1

UZITNY VZOR

(21) Cislo prihlasky: 2024-41926
(19 (22) Prihlaseno: 24.04.2024
I({:EIS’IL(ISLIKA (47) Zapsano: 11.06.2024

URAD

PRUMYSLOVEHO
VLASTNICTVI

(11) Cislo dokumentu:

37 941

(13) Druh dokumentu: Ul

(51) Int. CL.:
A23C 19/076 (2006.01)
A23C 13/00 (2006.01)
A23L 33/105 (2016.01)
A23L 27/10 (2016.01)

(73)

(72)

Majitel:
Jihoceska univerzita v Ceskych Budgjovicich,
Ceské Budgjovice, Ceské Budéjovice 2, CZ

Puvodce:

prof. Ing. Eva Samkova, Ph.D., Hlubok4 nad
Vltavou, CZ

Ing. Simona Janousek Honesova, Horska Kvilda,
Ccz

doc. Ing. Jan Barta, Ph.D., Dubné, CZ

Bc. Tereza Janu, Cejkovice, CZ

Ing. Markéta Jarosova, Stizov, CZ

doc. Ing. Veronika Bartova, Ph.D., Hury, CZ

(34

Nazev uzitného vzoru:

Mléény dezert

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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Milécny dezert

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka oblasti mlécnych dezert, zejména smetanovych krémt, s ptidavkem
rostlinné slozky.

Dosavadni stav techniky

Vzhledem k tomu, Ze jsou smetanové krémy pro Ceskou republiku jako dezerty specifické, tesi se
nejveétsi oblibe praveé na tizemi byvalého Ceskoslovenska a za hranice jsou vyvazeny omezeng.

Smetanové krémy jsou definovany vyhlaskou €. 397/2016 Sb., o pozadavcich na mléko a mlééné
vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, pfiCemz jako ,,smetanovy krém* je definovan vyrobek
z tvarohu, mléka nebo smetany s pifidavkem cukru a s obsahem nejméné 30 % hmotn. tuku
v susing€. Senzorické vlastnosti vstupnich slozek (zejména tvarohu a smetany) jsou zdsadni pro
ziskani kvalitniho findlniho produktu. Celkova struktura krému je hladka, lehce naSlehana,
polotuha a jemné¢ roztiratelna. Spravna chut je piijemné mlécne nakysla, smetanova, typicka dle
ochuceni.

Vyroba smetanového krému spociva v promichani smési tvarohu, smetany, cukru, pfipadné
ochucujicich slozek a pridatnych latek v hnétaci. Presny postup zavisi na vyrobci a druhu vyrobku.
U nékterych vyrobkli se pro prodlouzeni trvanlivosti vyuZziva termizace. Termizace je tepelné
osetfeni po ukonceni kysaciho procesu pfed balenim k potlaceni nebo zastaveni aktivity ptitomné
mlécné mikrofléry az do teploty 80 °C.

Pro vyrobu smetanovych krémi je pouzivana sladkd, pasterovana smetana. Tvaroh pouzity pro
vyrobu dezertu musi mit velice jemnou konzistenci, musi byt roztiratelny, s ¢istou mlécné nakyslou
vini, bez cizich pachl. NejCastéji vyuzivanymi ochucujicimi sloZzkami je vanilin ¢i kakaovy
prasek. U nékterych vyrobkil jsou vyuzivany pfidatné latky, jako naptiklad zahuStovadla nebo
stabilizatory. Casto vyuZivané jsou Zelatina a 8krob.

Vzhledem ke skutecnosti, Ze spotrebitelé stale vice sleduji sloZeni findlniho vyrobku a zajimaji se
o své zdravi, jsou mlékarenské spolecnosti motivovany vyrabét produkty bud’ zcela bez ptidatnych
latek nebo s pridavkem zdravotné prospésnych slozek.

Zavadéni obohacenych mlécnych vyrobkli do obchodni sit€ vyznamné ptispiva k jejich zvysené
konzumaci u v§ech vékovych kategorii. Obecné obohaceni potravin o antioxidacné pisobici latky
zvySuje biologickou hodnotu potravin a ptredstavuje ucinny nastroj pii predchazeni zdvaznym
civilizaénim onemocnénim, zejména srdecné-cévnim.

Jednou z moznosti, jak toho dosahnout, je vyuziti olejnatych semen, ptipadné produktt z nich.
Lnéné semena obsahuji 37 az 45 % tuku (oleje), 17 az 25 % bilkovin, 25 az 29 % vlakniny, 3 az
4 % popelovin a 1 % jednoduchych sacharidii. Olej ze Inénych semen je bohaty na nutricné
ptiznivé mastné kyseliny, kromé toho obsahuje zna¢né mnozstvi fosfolipidl, dale pak rostlinné
steroly, vitaminy rozpustné v tucich a karotenoidy. Lnéna semena jsou bohata na lignany, latky
patfici do skupiny polyfenold s vyraznymi antioxida¢nimi uC€inky. DalSimi antioxidacné
pusobicimi skupinami latek jsou flavonoidy a fenolické kyseliny zastoupené piedevsim ferulovou,
chlorogenovou a gallovou kyselinou.

Ukolem technického feSeni je vytvofeni mlééného dezertu, ktery by obsahoval zdravotnd
prospésné slozky (napt. vlakninu), které v mléénych produktech nejsou obsazeny.
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Podstata technického feSeni

Vytceny ukol je vyfeSen vytvorenim mlééného dezertu podle nize uvedeného technického feseni.

Podstata technického feseni spociva v tom, ze mlécny dezert obsahuje 38 az 60 % hmotn. tvarohu,
38 az 60 % hmotn. smetany, a 0,5 az 2 % hmotn. Inéné mouky.

To je vyhodné z toho diivodu, Ze Inénd mouka je cennym zdrojem nutri¢nich a bioaktivnich slozek.

Aplikace mouky ze Inénych semen v mléénych vyrobcich ovliviiuje chemické slozeni, napf.
zvySuje podil nenasycenych mastnych kyselin, a zlepSuje také technologické vlastnosti, napf.
zvysuje schopnost zadrzovat vodu.

Ve vyhodném provedeni mléného dezertu podle technického feSeni je Inénd mouka ze
zlutosemenného Inu nebo z hnédosemenného Inu. Odridy Inu se Zlutou barvou semen navic kromé
vysokého obsahu nenasycenych mastnych kyselin neovliviiuji piili§ barvu mlééného dezertu,
a tedy jsou pro konzumenty pfijatelné;si.

S vyhodou se vmlééném dezertu podle technického fteSeni nachazi Inénd mouka bez
mikrobiologické kontaminace, ktera by zkratila trvanlivost mlééného dezertu.

Je vyhodné, pokud je Inénd mouka vyliskova. Vyliskovda mouka je méné mastna, avsak
stale dostatecné nutricné vyzivna pro pozitivni vliv na nutricni hodnoty mlééného dezertu.
Obsah hlavnich slozek Inénych vyliskl je: obsah vody od 7 do 10 % hmotn., bilkovin od 19 do
36 % hmotn., tuku od 8 do 34 % hmotn., sacharidi vcetné vlakniny od 25 do 47 % hmotn.
a popelovin od 3 do 5 % hmotn. Zastoupeni alfa-linolenové kyseliny (ALA) jako nutricné cenéné
slozky (omega-3 mastna kyselina) zavisi na skupiné€ olejného Inu. Jako vhodné se jevi odridy ze
skupiny se stfednim obsahem ALA s obsahem od 34 do 48 % ze vSech mastnych kyselin. U odrad
s nepozménénym obsahem ALA se pohybuje obsah od 58 do 63 % a u odrtd s nizkym obsahem
od 3 do 5 %. Z hlediska senzorického se pak jako optimalni jevi zluta barva semen, ktera se
vyskytuje napt. u odrid, Agriol, Raciol, Jantar.

Dale je vyhodné provedeni mlééného dezertu podle technického feSeni, ve kterém obsahuje az
10 % hmotn. mouckového cukru. Ackoliv samotnd smetana piisobi na jazyku nasladle, je vyhodné,
pokud se mlé¢ny dezert dosladi cukrem.

V neposledni fadé je vyhodné, pokud mlécny dezert podle technického feSeni obsahuje alesponl
jedno ochucovadlo ze skupiny vanilin, vanilka, kakao, cokolada, karamel, ovoce, marmelada, rum,
rumova trest. Ochucovadla maji vice efektli. Hlavnim efektem je zména chuti, ¢imz je mléény
vyrobek atraktivnéj$i pro spotiebitele, dale mohou ovlivnit barvu mlé¢ného vyrobku, ¢imz
zamaskuji pritomnost vyliskové mouky, napt. piidavek kakaa u mouky z hnédosemenného Inu.
V neposledni fad¢ ochucovadla mohou zlepsit vyzivové vlastnosti mlééného dezertu.

Vyvinuté technické feSeni vyhodné vyuziva toho, ze Inénd vyliskova mouka v mlééném dezertu
ma zahust'ovaci ucinek a zvysuje obsah nutri¢né priznivych mastnych kyselin, zejména omega-3,
fosfolipidl ¢i rostlinnych sterolt. Vzhledem k vysokému obsahu antioxida¢né ptsobicich latek
(zejména lignant, flavonoidi a fenolickych kyselin) zvySuje Inéna vyliskova mouka antioxidaéni
potencidl vysledného mlécného dezertu. Zastoupeni alfa-linolenové kyseliny (ALA) jako nutricné
cenéné slozky (omega-3 mastna kyselina) zavisi na skupiné olejného Inu. Jako vhodné se jevi
odridy ze skupiny se stfednim a vysokym obsahem ALA s obsahem od 30 do 66 % ze vSech
mastnych kyselin.

Dale je vyhodné, ze vyvinuty mléény dezert vyuziva pouze pfirozené suroviny — smetanu, tvaroh
a Inénou mouku, bez pridatnych latek. Pouziti Inéné mouky zlepsSuje konzistenci (vaze vodu
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a pusobi jako zahust'ovadlo prirodniho rostlinného pivodu). M1é¢na slozka pak zajist'uje optimalni
organoleptické vlastnosti, pro které jsou tyto produkty oblibené nejen u déti, ale i u dospélé
populace.

Mléény dezert podle pfedlozeného technického fesSeni je vhodny pro déti a dospélé jako zdroj
plnohodnotnych bilkovin a mineralnich latek, zejména vapniku.

Priklad uskutecnéni technického feSeni

Rozumi se, ze dale popsané a zobrazené konkrétni pfipady uskute¢néni technického feseni jsou
pfedstavovany pro ilustraci, nikoliv jako omezeni technického feSeni na uvedené ptiklady.
Odbornici znali stavu techniky najdou nebo budou schopni zajistit za pouZziti rutinniho
experimentovani vétsi ¢i mensi pocet ekvivalentli ke specifickym uskutecnénim technického
feSeni, kterd jsou zde popsana.

Postup vyroby mlécného dezertu spociva v naslehani smetany a tvarohu, nacez nasleduje pridavek
Inéné vyliskové mouky, eventualné dalSich ptisad, a poté opét nasleduje dalsi Slehani pro dosazeni
homogenni smési.

Klasicka Inéna mouka se pfipravuje mletim v nozovém mlynku a obsahuje Inény olej. Vyliskova
mouka ze Inénych semen se pripravuje rozemletim vyliskli Inénych semen pomoci nozového mlyna
(10 000 otaCek/min., 1 minuta) po pfedchozim mleti semen, jejich kondicionaci a nasledném
lisovani oleje (obvykle prostfednictvim $nekového lisu).

Odbornik mize mouku nebo vyliskovou mouku ze Inénych semen pfipravit i jinymi dalSimi
znamymi technologickymi postupy.

Za ucelem prodlouzeni trvanlivosti Ize vyuzit pred balenim mlééného dezertu termizaci anebo je
mozné zbavit Inénou vyliskovou mouku mikrobialni kontaminace v soucasné dobé znamymi
zpusoby Setrnymi k jejim vyzivovym vlastnostem a biologickym slozkam.

Priklad 1 — zakladni mlé¢ny dezert

100 g mlécného dezertu obsahuje 60 g tvarohu, 38 g smetany, 2 g Inéné mouky ze Zlutosemenného
Inu.

Ptiklad 2 — slazeny mlé¢ny dezert

100 g mlécného dezertu obsahuje 55 g tvarohu, 33 g smetany, 2 g Inéné vyliskové mouky
ze Zlutosemenného Inu a 10 g mouckového cukru.

Priklad 3 — ochuceny mlécny dezert

100 g mlécného dezertu obsahuje 35 g tvarohu, 51 g smetany, 2 g Inéné vyliskové mouky
z hnédosemenného Inu a 10 g mouckového cukru, 2 g kakaa.

Ptiklad 4 —mlé¢ny dezert s ovocem

100 g mlé¢éného dezertu obsahuje 41 g tvarohu, 41 g smetany, 1 g Inéné mouky ze zlutosemenného
Inu a 2 g mouckového cukru, 15 g merunkového pyré.

Odbornik rutinni praci mize navrhnout dal$i varianty konkrétnich receptur mlé¢ného dezertu za
pouziti riznych ochucovadel a zménou pomért hlavnich slozek (smetana, tvaroh, Inéna vyliskova
mouka).



CZ 37941 U1

Odrudy Inu pro ziskani Inéné mouky, které je mozné uplatnit pti vyrobé mlééného dezertu jsou
Amon, Agriol, Raciol, Jantar, Agram, pfi¢emz odriidy Agram a Raciol maji obsah alfa-linolenové
kyseliny v rozpéti od 30 % do 48 % ze vSech mastnych kyselin.

Prumyslova vyuzitelnost

Mlécny dezert vytvoreny podle technického feseni nalezne uplatnéni v potravinarstvi.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Mlécny dezert, vyznacujici se tim, ze obsahuje 38 az 60 % hmotn. tvarohu, 38 az 60 % hmotn.
smetany a 0,5 az 2 % hmotn. Inéné mouky.

2. Mlécny dezert podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze Inénd mouka je ze zlutosemenného
Inu nebo z hnédosemenného Inu.

3. Mlécny dezert podle naroku 1 nebo 2, vyznacujicise tim, Ze Inéna mouka je bez
mikrobiologické kontaminace.

4. Milécny dezert podle n€kterého z naroki 1 az 3, vyznacujici se tim, Ze Inénou moukou je
vyliskovd mouka.

5. Mlécny dezert podle nékterého z naroku 4, vyznacujici se tim, ze Inéna vyliskova mouka
obsahuje alfa-linolenové kyseliny v rozmezi od 30 do 66 % ze vSech v ni obsazenych mastnych
kyselin.

6. MIécny dezert podle nékterého z narokti 1 az 5, vyznacujici se tim, Ze dale obsahuje az 10 %
hmotn. mouckového cukru.

7. Mlécny dezert podle nékterého z narokti 1 az 6, vyznacujici se tim, Ze dale obsahuje alespon
jedno ochucovadlo ze skupiny vanilin, vanilka, kakao, ¢okolada, karamel, ovoce, marmelada, rum,
rumova trest’.
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