CZ 33395 U1

UZITNY VZOR

(21) cislo prihlasky: 2019-36564
(19) i (22) Pprihlaseno: 29.08.2019
gggﬁngKA (47) Zapsano: 19.11.2019

URAD

PRUMYSLOVEHO
VLASTNICTVI

(11) Cislo dokumentu:

33 395

(13) Druh dokumentu: Ul

(51) Int. C.:
A23B 7/005 (2006.01)
A23L 3/40 (2006.01)

(73)

Majitel:

VYZKUMNY A SLECHTITELSKY USTAV
OVOCNARSKY HOLOVOUSY s.r.0., Holovousy,
Ccz

FRUTIGO s.r.0., Chrast, CZ

Univerzita Karlova, Praha 1, Staré Mésto, CZ

(72)  Pivodce:
RNDr. Aneta Bilkova, Hofice, CZ
FrantiSek Sigka, Chrast, CZ
Mgr. Marcela Holl4, 031 01 Liptovsky Trnovec, SK
doc. PharmDr. Hana Sklenafova, Ph.D., Hradec
Kralové, CZ

(74)  zastupce:
MACHU IP | patentova kancelar, Mgr. Matéj
Machi, Ph.D., Vaclavské namésti 804/58, 110 00
Praha 1, Nové M¢ésto

(54) Nazev uzitného vzoru:

Sus$eny jable¢ny produkt

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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Sus$eny jable¢ny produkt

Oblast techniky

Technické feseni spada do oblasti zpracovanych rostlinnych produktl, a to konkrétn¢ susenych
produktd plodi jabloni.

Dosavadni stav techniky

Antioxidanty jsou latky, které ovliviiuji negativni dopad volnych radikali. Snizuji moznost jejich
vzniku, redukuji jejich aktivitu a pievadéji je do méné reaktivnich nebo nereaktivnich forem. Tim
omezuji a zabranuji procesu oxidace a chrani tak organismus pfed nadmérnym vyskytem volnych
radikalt (Velisek, 2002; Kalac, 2003).

Jsou pfijimany z potravin, ale organismus je dokaze také sam produkovat. S pribyvajicim vékem
schopnost produkce ptirozenych antioxidantil klesa a pro udrzeni dostatecné hladiny téchto latek
Vv lidském organismu je zadouci pfijimat je potravou V dostate¢ném mnozstvi (Velisek, 2002;
Mindell, 2010). Byl prokazan pfimy vztah mezi pfisunem antioxidantl z potravy a snizenim
rizika nékterych druhli nddorovych onemocnéni ¢i srdecné cévnich chorob, mezi které se radi
predevsim aterosklerdza a infarkt myokardu (Luzna, 2011).

Oblasti uplatnéni antioxidantli jsou velmi Siroké. Mnoho antioxidantd se pro své vlastnosti
vyuziva v potravinafském primyslu i jinych oborech, kde plni funkce napt. konzervacnich latek.
Obecné se vyuzivaji a pridavaji do produktd proto, Ze dokézou zpomalit ¢i zabranit procesim
oxidace a prodlouzit dobré technologické a senzorické vlastnosti produktt (Huang, 2005).

Vzhledem k Sirokému spektru ptisobeni a ucinkl antioxidantti na lidsky organismus je vénovana
studiu téchto latek vyrazna pozornost. Bylo prokazano, ze vysoké davky antioxidantl piijimané
formou doplnkt stravy delsi dobu, mohou mit negativni vliv na lidské zdravi. Pro lidsky
organismus jsou vyhodnéjsi antioxidanty v pfirozeném stavu, tedy ve formé potravy (Kalac,
2003; Racek, 2003; Curhan et.al., 2015)

Vyroba zpracovatelskych produktli a skladovani potravin mtize mit na celkovy antioxidacni
potencial potravin nasledujici vlivy. Nékteré latky zastavaji bez zmény (napf. lykopen a beta-
karoten jsou tepelné¢ velmi stabilni), nebo dochazi ke ztraté pfirozené se vyskytujicich
antioxidantl (napt. kyseliny askorbové v disledku blansirovani, vafeni, pasterizace, sterilace,
dehydratace a zmrazovani, negativni ucinky svétla, kysliku a tepla na polyfenoly a tokoferoly).
Naopak muze ale dochazet ke zlepSeni antioxidacnich vlastnosti pfirozené se vyskytujicich
sloucenin (napf. antioxidacni aktivita polyfenolti ¢erveného vina a extraktl Caje se mize za
urcitych okolnosti zvysit).

Suseni ovoce patii mezi nejstarsi zplisoby konzervace potravin. Vyhlaska ¢. 157/2003 Sb. shrnuje
mimo jiné pozadavky na zpracované ovoce. Definuje susené ovoce jako ovoce konzervované
suSenim bez pouziti ptirodnich sladidel. Muze se jednat o kousky nebo celé plody ovoce. Suseni
neboli konzervace osmoanabiosou zajiSt'uje snizeni aktivity vody a tim zvySeni mikrobiologické
stability vyrobki pii skladovani. SuSina suSeného ovoce musi dosahovat hodnoty nejméné 70 %,
u suSenych Svestek nejméné 67 %, aby bylo dosazeno dostate¢ného snizeni aktivity vody
(aw <0,7) (Dostalova, 2014). Pfi suSeni se odstrafiuje z pevného materialu vlhkost odpafovanim
vody. Vysledna vlhkost suSenych jablek by neméla ptesahovat 10 %, vyssi vlhkost vytvari
vhodné podminky pro rist plisni.

Ovoce suSené pii vysokych teplotach mize byt tvrdé a mit nepfirozenou hnédou barvu, pii
vyssich teplotach navic dochazi k nezadoucim ztratam antioxidacnich latek. Z hlediska zachovani
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vyznamnych obsahovych antioxida¢nich latek ve zpracovatelskych produktech je Zadouci, aby
suseni probihalo pfi niz§ich teplotach a co nejkratsi dobu. Cim je zahtati ovocné hmoty Setrnéjsi,
tim dochazi pouze k omezenym chemickym zménam, proto se doporucuje, aby v modernich
susarnach teploty (na vlhkém ovoci) neptestoupily podle okolnosti teploty 57 az 82 °C.

Stavajici technologicky postup zpracovatelskych susenych produkti probiha na 4-pasové suSarné
S postupnym ohfivanim susiciho vzduchu s ptedsusarnou, ve které se teplota suseni pohybuje od
60 do 115 °C. Na zacatku suSeni v pfedsusarné je teplota nejvyssi cca 110 az 115 °C, dochazi zde
k odsuseni povrchové vody na jablkach, poté se teplota snizuje na teplotu 80 °C a Vv posledni fazi
suSeni je teplota sniZzena na 60 °C. Pfi takto nastavenych teplotach trva proces susSeni cca
4 hodiny, Vv zavislosti na obsahu suSiny ve vychozi suroviné (jablkach). Pro vyrobu
zpracovatelského produktu byly pouzity odridy bézné péstované, bez ohledu na mnozstvi zdravi
prospésnych latek s antioxida¢ni aktivitou v ptivodnim materialu.

Technologicky postup pro vyrobu suSenych jablek spolecné se sefizenim suSarny je uveden
v Tabulce ¢. 1. Hodnoty v tabulce Sefizeni suSarny se mohou pohybovat v rozmezi 5 az 10 %,
protoze nastaveni suSarny zavisi na susSiné suroviny, pocasi (relativni vzdu$na vlhkost),
vyhtevnosti vzduchu atd.

Tabulka 1: Technologicky postup a parametry susarny pro stavajici technologii vyroby pii suSeni
plodu jabloni

Predsusarna Vrstva (cm) Leva strana 1
Prava strana 1
Teplota (°C) 120
Doba (min) 18
Susarna Teplota (°C) 77-80
Cislo pasu 1 60
2 55
3 50
Blansir Teplota (°C) -
Lazen
Vyména (hod) 6
Rychlost (Frekvencni ménic) 5
Ventilatory C.1 900
€. 2 predsusarna 900

Nevyhodou jable¢nych produkti, které jsou pfipraveny znamymi zpUsoby suseni, je nizky obsah
vyznamnych antioxidacnich latek v takovychto suSenych jable¢nych produktech

Ukolem technického feseni je tedy dospdt k susenému jableénému produktu, ktery mize byt

pfipraven z Sirokého spektra plodi odrid jabloni, ato zejména Golden Delicious, Jonagored,
Gala, Jonagold, Fugi.

Podstata technického feSeni

Technické feSeni odstranuje vySe uvedené nedostatky vybérem vhodnych odrid jabloni, ale
i novoslechténi, na zakladé vysledkd zahrnutych do certifikovanych metodik (Bilkova, 2018,
Holla 2019), kde byly studovany fenolické profily fady odriid a novoslechténi jabloni u ¢erstvych
plodt a zarovenn u ploda skladovanych. Byly testovany nové technologie skladovani — boxy
s fizenou atmosférou (ULO) a dale chlazeny sklad. Plody byly uskladnény po dobu 7 mésici
a z vysledkd je patrné doporuceni vhodnych odrid a novoslechténi pro zpracovatelsky produkt,
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ktery bude vyroben danou inovativni technologii se zachovanim vysoké hladiny antioxidant( ve
srovnani s ¢erstvymi plody, ale také s pfedchozim postupem.

Hlavni podstatou technického feseni je inovovany zpracovatelsky produkt suSena jablka, ktery
odstraniuje nedostatky soucasného stavu techniky tim, Zze obsahuje vys$si podil antioxidacnich
latek, jak je dale konkrétnéji uvedeno v ptikladech uskute¢néni technického reseni.

Vyhodnosti takového jable¢ného produktu je dosazeno zptsob jeho piipravy spocivajici v nizsi
teploté suseni a zaroven prodlouzené dobé suSeni (Tabulka ¢. 2 — Zpiisob pfipravy jablecného
produktu a nastaveni susarny pro piipravu suSenych plodd jabloni). Z dostupnych studii bylo
zjisténo, ze pii vyssi teploté suseni je v suSenych produktech zjablek vice fenolickych latek
s antioxidacni aktivitou. Je pfedpokladem, Ze se diky zvySené teploté uvoliuji z jinych struktur,
jako jsou glykosidy (dochazi k odstépeni cukerné slozky), bunécné stény a peptidy. Zaroven bylo
ale potvrzeno, Ze ¢im déle se nachazeji v prostiedi se zvysenou teplotou, tim vice se snizuje jejich
koncentrace. To vysvétluje fakt, Zze vysoka teplota suSeni je v potadku, ale pouze kratkodobé.
Proto zpiisob pfipravy jable¢ného produktu vysvétluje zménu v procesu tim, Ze je zdroven
sniZzena teplota suseni, aby nedochazelo k rozkladu latek a presuseni, ale byla také prodlouzena
doba suseni.

Tabulka 2. Zpusob pfipravy jable¢ného produktu a nastaveni susarny pro piipravu susenych
plodu jabloni

Predsusarna Vrstva (cm) Leva strana 1
Prava strana 1
Teplota (°C) 120
Doba (min) 18
Susarna Teplota (°C) 62-65
Cislo pasu 1 50
2 50
3 45
Blansir Teplota (°C) -
Lazen
Vyména (hod) 6
Rychlost (Frekvencni ménic) 5
Ventilatory C.1 900
€. 2 predsusarna 900

Pfi piivodni teploté suseni 80 °C dochazi ke ztraté a snizeni koncentrace fenolickych latek, jak je
patrné z dosazenych vysledki — Tabulka ¢. 3 a Tabulka ¢. 4. Délka doby suseni byla nastavena na
dobu 4 hod. Co se ty¢e suSeni pii nizsi teploté 62 az 65 °C, dochazi k udrzeni vy$siho obsahu
fenolickych latek, tedy nedochazi ke ztratam zplsobenych vysokou teplotou. Nicméné se doba
suseni prodlouzila na dobu 6 hod. V provozu je tento model vyuZitelny, dojde k upravé teploty
suSeni na pasové susicce a délce doby, kterou musi plody byt v susi¢ce ulozeny. Zvysi se tak
pfidand hodnota jablecného produktu stim, Zze nedojde ke ztratim antioxidacnich latek.
Predsusicka slouzi pouze k odstranéni povrchové vody, nema vliv na obsahové latky, je to jen
proces hygienizace. Nema vliv na dobu ani kvalitu suseni a nebyla proto zahrnuta do inovace
procesu suseni.

Zpusob piipravy jablecného produktu, ktery obsahuje zvySeny obsah antioxidacnich latek, byl
navrzen tak, Ze se jiz na zacatku suSeni sniZi teplota na 62 az 65 °C a teploty dosuseni produktu
jsou v rozmezi 45 az 50 °C. Zakladem jable¢ného produktu jsou odridy a novoslechténi, které
byly testovany v rezimu dlouhodobého skladovani a zaroven byly provedeny dikladné chemické
rozbory vybranych fenolickych latek, ato jak v pivodnim materidlu, tak iv obou postupech
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suSeni. Ze ziskanych vysledki chemickych analyz je mozné pro suseni vyuzit i odridy, které jsou
velice dobie skladovatelné, téméf do dalsi sezony a maji stale vysoky obsah fenolickych latek
a zachovavaji si jejich vysoky obsah i po zpracovani.

Priklady uskuteénéni technického feSeni

Ptiklady demonstruji vyhodna provedeni jable¢ného produktu ptipraveného susenim. Vyhodnost
je stanovena na zakladé obsahu vybranych fenolickych latek u 2 riznych odrid z opacného
spektra obsahu fenolickych latek v ¢erstvém stavu.

U kazdé odridy byla provedena analyza i pfed samotnym suSenim, aby bylo mozno sledovat
mozny rozklad sledovanych latek. Analyty byly vybrany s ohledem na antioxidacni aktivitu
obsahovych latek — proto byly sledovany kyselina chlorogenova, epikatechin a rutin.

Priklad 1

Tabulka 3. Zmény obsahu vybranych fenolickych latek v odradeé jablek 1

Odrada Fenolicka latka Cerstva Kfizaly 62-65°C | Kfizaly 77-80°C
ue/g ug/g Hg/g
Odriida 1 kys. chlorogenova 49,65 101,86 44,61
epikatechin 23,64 7,24 4,49
rutin 1,24 1,013 0,56
Priklad 2

Tabulka 4. Zmény obsahu vybranych fenolickych latek v odrtdé jablek 2

Odrada Fenolicka latka Cerstva Kfizaly 62-65°C | Kfizaly 77-80°C
ue/s Hg/g ue/g
Odrada 2 kys. chlorogenova 1,31 131,74 55,72
epikatechin 2,58 14,48 5,29
rutin 3,72 0,31 0,09

Pfi procesu suseni byva ziskan vyssi obsah fenolickych latek v porovnani s Cerstvym materialem,
protoze dojde k zakoncentrovani téchto latek odpafenim vody. Z porovnani vysledkd u kiizal
ziskanych suSenim pfi teplot€¢ 62 az 65 °C a 77 az 80 °C je pak zfetelné, ze pii vySsi teploté
dochazi k rozkladu sledovanych latek. Obsah kyseliny chlorogenové je v porovnani s teplotou 62
az 65 °C nizsi 2 az 2,3krat. V pripad¢ epikatechinu miize dochazet k rozkladu uz pfi teploté 62 az
65 °C — zejména U odrid, kde je jeho vyssi obsah nalezen uz v Cerstvych plodech. Tato latka je
na vy$si teplotu velmi citliva. Stejné€ tak obsah rutinu se s pouZzitim vyssi teploty mirné snizuje.

Jak je patrné, testované odridy jsou odlisné zhlediska obsahu kyseliny chlorogenové
vV ptivodnim materialu. Odriida 1 jiz obsahuje v Cerstvych plodech vysoky obsah chlorogenové
kyseliny a udrzi si vysoky obsah i pfi suseni. Naopak u Odridy 2 je pivodni obsah kyseliny
chlorogenové nizky, ale pii suSeni se uvolni z glykosidu a jeji obsah je zachovan i v ktizalach.

Rozdily v obsahu fenolickych latek jsou tedy vyznamné a pro udrZeni obsahu fenolickych latek je
doporucena niz$i teplota suSeni i za cenu prodlouzeni suSiciho procesu. Hlavni obsahova latka
(kyselina chlorogenova) pak zustava zachovana iV suSenych jablcich ajako latka s pomérné
vysokou antioxidacni aktivitou je pak zodpovédna za zdravi prospésné vlastnosti ovoce suseného
Setrnym postupem.
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Prumyslova vyuzitelnost

Suseny jable¢ny produkt z vybranych odrid jabloni a novoSlechténi, které byly vybrany jako
nejvhodnéjsi pro zpracovani a dlouhodobé skladovani, pfipraveny prostfednictvim inovativniho
technologického zptisobu, proti dosavadnimu stavu deklaruje vysoky obsah antioxida¢nich latek
ve zpracovatelském produktu a jeho zachovéani i b€hem procesu vyroby — zpracovani a suseni. Na
zaklade ziskanych vysledkl z pfedchozich méfeni lze fici, Ze nejvhodnéjsi z hlediska vysokého
obsahu fenolickych latek a zaroven vysoké hladiny zdravi prospésnych latek s antioxidacnimi
ucinky, které si zachovévaji i béhem dlouhodobého skladovani maji odridy 'Angold', 'Lady
Silvia' a Rubinola’, 'Topaz', novoslechténi 'HL 1651', 'HL 2010' a 'HL 207'. Nové technické
feSeni zpracovani produktd zvySuje svoji podstatou kvalitu produktu, diky kterému budou
zachovany zdravi prospésné latky ve vyrobku, ktery je moznou ndhradou konzumace
potravinovych doplikl jako zdroje téchto latek. Pozitivni vliv konzumace suSeného ovoce na
zdravi je zpisoben vysokym obsahem antioxidacnich a minerdlnich latek, které jsou dulezité pro
udrZeni zdravi ¢lovéka. Proto muZze susené ovoce vyznamné prispivat k pfijmu téchto latek a je
vhodnou alternativou k mnohym cukrovinkach zejména u déti. Z hlediska dalsi nutri¢nich
parametri je prospéSny vysoky obsah vlakniny v susené¢ ovoci. SuSené ovoce je zaroven
koncentrovanym zdrojem energie z divodu obsahu jednoduchych cukri. Konzumace tohoto
produktu s vyssim obsahem antioxidantii a zaroven pfirozené obsazenych cukrii muize nahrazovat
Cerstvé ovoce. Zaroven dojde ik podpoie tohoto vyrobku ajeho pozice na trhu jako zdravé
potraviny pro konzumenty v§ech vékovych kategorii.
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NAROKY NA OCHRANU

1. SusSeny jable¢ny produkt, vyznadujici se tim, Ze obsahuje kyselinu chlorogenovou v obsahu
101 az 132 pg/g, dale epikatechin v obsahu 7 az 15 pg/g a dale rutin v obsahu 0,3 az 1,1 pg/g.
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