Novy trend ve stravovani -
kureci zelatina aneb novy
zpusob vyuziti dribeziho
jatecného odpadu

Faze vyvoje technologie
Faze 3

Validace technologie a jeji
preneseni do realného
prostredi. Testovani technologie
mimo laboratofr a jeji Uprava pro
externi podminky.

Status IP ochrany

Udé&leny patent CR ¢&. 307665,
prihlaska Evropského patentu v
rizeni

Strategie pro hledani
partnera

Licencovani, Spoluprace

Instituce

i Univerzita Tomase Bati ve Zlin&
Tomas Bata University in Zlin

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Motivace

Celosvétové roste poptavka po Zelating, kterou jsme schopni vyrabét z
kurecich ¢asti, které jsou v souCasné dobé povazovany za jatecni
zbytky a zaroven jsou bohaté na kolagen. Hlavni motivaci bylo vyuzit
kurecich ¢asti bohaté na kolagen, které jsou dnes vnimany jen jako
jatecni odpad a pouzit je pro vyrobu Zelatiny, u které celosvétoveé roste
poptavka (jen za poslednich 6 let se zvysila cca 0 20 %). Z d@vodu
rostouci poptavky se vyrobci zacinaji zajimat o alternativni zdroje
kolagenu, které nepochézeji ze savcl. Zejména pro spotrebitele z
islamskych, zidovskych a hinduistickych zemi predstavuje kureci
Zelatina zajimavou alternativu. Vyuziti Zelatiny je pomérné Siroké.
Pouziva se v kosmetice, v potravinarstvi, v krmnych smésich apod.
Zelatina a Zelatinové hydrolysaty se pouzivaji v kosmetice a v
potravinarstvi. Jsou soucasti biopolymernich filmd, rlstovych
stimulatord rostlin, kromé potravin i v krmnych smésich. Kureci
Zelatina je alternativou k hovézi, veprfovym a rybim Zelatinam.

Popis

Zatimco stavajici technologie zpracovani vychozi suroviny vyuzivaly
bud' kyselin ¢i zdsad (coz zatéZuje Zivotni prostredi), navrzena
technologie opracovava vychozi surovinu nové vyvinutou
biotechnologickou cestou (s vyuZitim proteolytického enzymu). ZpUsob
je ekonomicky a technologicky vyhodnéjsi a zaroven Setrnéjsi k
zivotnimu prostredi - jde totiz o prakticky bezodpadovou technologii.
Drlbezi Zelatina pripravend nasi technologii ma vysokou pevnost gelu
(az 300 Bloom) a velmi nizky obsah popelovin (* 2,0 %), ¢imz splnuje
nejprisnéjsi farmaceutické a potravinarské standardy. Technologie
vyroby drlibezich Zelatin je optimalizovana z hlediska efektivnéjsiho
zhodnoceni vstupni suroviny - vytézek zelatiny odpovida vice
potencidlu suroviny, nez je tomu u technologii stavajicich a predstavuje
prakticky bezodpadovou technologii. Technologie je vhodna pro
frakcionacni zptsob zpracovani vychoziho bilkovinného substratu. Pri
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nizsi extrakcni teploté se pripravi nejprve vysoce kvalitni Zelatiny pfi
relativné malém stupni konverze (= 30 %) a pfi zvySujicich se
teplotach se ziska Zelatina s nizsi pevnosti gelu za lepSiho vyuziti
vychozi suroviny.

Komercni vyuziti

Zelatina se d& vyuzivat v potravinafském prlimyslu (napf. vyroba
cukrovinek, pridavek do masnych vyrobkd, vyroba nutri¢nich
produktd), ve farmaceutickém prdmyslu (vyroba tablet, mékkych a
tvrdych zelatinovych tobolek), v kosmetice. Mozné uplatnéni v zemich
kde pozaduji Halal a Kosher certifikace, kdy kufeci Zelatina nahrazuje
veprové. Stejné tak i pro spotrebitele odmitajici hovézi produkty z
nabozenskych dlvodU napf. Hinduism. Vyrobci Zelatin hledaji
alternativni zdroje kolagenu, nebot celosvétova spotieba Zelatin
neustale roste (jen za poslednich 6 let se zvySila cca 0 20 %). Roste
rovnéz poptavka po zelatindch vyrobenych z jinych zdrojd nez ze
savcl, zejména u spotrebitell z islamskych, Zidovskych a
hinduistickych zemi. S velikosti statl a populace s touto preferenci je
jednoznacny i mozny kvantitativni dopad v objemu vyroby této
Zelatiny. Ekonomické a ekologické dlvody zhodnoceni vedlejsich
produktd maso zpracujiciho prdmyslu nuti producenty téchto odpad
hledat cesty jejich dalSiho zuzitkovani. Na celosvétovém trhu
predstavuji drlibezi Zelatiny jen zlomek Zelatin vyrobenych z hovézich,
veprovych a rybich surovin.

TRANSFERA.CZ

portfolio.transfera.cz | databaze@transfera.cz


https://portfolio.transfera.cz/
mailto:databaze@transfera.cz

	Nový trend ve stravování - kuřecí želatina aneb nový způsob využití drůbežího jatečného odpadu
	Fáze vývoje technologie
	Status IP ochrany
	Strategie pro hledání partnera
	Instituce
	Motivace
	Popis
	Komerční využití


