CESKA
REPUBLIKA

URAD
PRUMYSLOVEHO
VLASTNICTV{

ZVEREJNENA PRIHLASKA

VYNALEZU 12

(22)
(32)
31D
(33)
(40)

07.10.92

10.10.91

91SU/9100203 -
wOo

12.05.93

(21) 3051-92

(13) A3
(51)1nt. a’;
A23L

1/328

(71)  Veinerman Efim Semenovi&,Moskva, SU;
Bakari Tamara Ivanovna,Moskva, SU;

(72) Veinerman Efim Semenovié , Moskva, SU;
Bakari Tamara Ivanovna, Moskva, SU;

(54) Kavidrovity vfrobek a zpisob jeho viroby

(57) Kaviérovy vyrobek obsahuje granule, které maji vng&jsi
vrstvu tvofenou denaturovanym bilkem a vnitfni vrstvu
viskézn{ emulz{ v agregétovém stavy, ve které jsou nésle-
dujici vdhové procentudln{ poméru komponent: bilek 13-
30, Zloutek 45-71, olejovy materiédl 9,0-30,0, potravinéfské
barvivo 1,0-3,0. Zplsob jeho vyroby sestdvd z ohfevu bilku
na teplotu vy3¥f ne% 35 °C, poté zaveden{ Zloutku, olejové-
ho materidlu a potravindfského barviva ve vy$e uvedeném
poméru, a déle michénf, a% se vytvof{ viskézni emulze,
kterd se ptikapdvé po kapkéch do rostlinného jediého oleje,

oh¥4tého na teplotu 80 a% 95 °C.
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Kaviarovity vyrobek a zpisob jeho vyroby

Oblast techniky

Vynalez se tyka kaviarovitého potravinafského
vyrobku, podobného pravému kaviaru z jeseterd a zpusob jeho

vyroby.

Stav techniky

MoZnosti ziskavani cenné lahtdky, 3jako Jje derny
a ¢éerveny kaviar 1z jesetert a z lososl jsou vzhledem ke
zhor3ujicim se ekologickym podminkdm a z nich vyplyvaji-
cich omezenych Zivotnich podminek téchto ryb, stile mensi.
Proto se ted vyviji ruzné metody pro vyrobu produktu, kte-
ry by odpovidal vlastnostem &ernému a Gervenému prirodnimu
kaviaru..

Dosud zndmé zpUsoby vyroby kaviarovitych vyrobka se
mezi sebou 1i5i kvalitou pouzZivané bilkovinové suroviny,
pouzivanymi komponenty a pafametry fechnologického
procesu, zda tento umoZﬁﬁje produkovat vyrobek ve formé
granuli nebo kapsli.

Je zndm postup podle britského vynalezu, kdy se vyra-
béji kapsle, které sestavaji z kalciuhalginétového obalu,
ktery je vyplnén viskézni kapalinou a olejovym materiilem
ve formé dvou fazi. Zplsob spociva v pripravé emulse, kte-
ra sestava z wviskézni kapaliny, objemového materialu

a vapnikové soli, pric¢emZ tvarovani do kapsli se dosahuje
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prikapavanim této emulse do vodového roztoku kalciumalgi-
natu. Kapsle se oddéluji jejich ohfatim na teplotu 45°C.

Viskézni kapalina sestava z vodoveho roztoku materia-
lu, ktery je zvolen ze skupiny: xanthenterpentin, terpen-
tin z ovoce stromu svatojanského chleba,guar-terpentin,
s3elatina a karragenin. Jako olejovy material se uzivaji
3ivodisné nebo rostlinne oleje, ktere jsou vybirany <ze
skupin, které obsahuji sojovy a tepkovy olej, rybi a vep-
fovy tuk.

Ziskany produkt se velmi podoba cernému kaviaru z lo-
sosa a to jak podle struktury,tak i vnéjsiho tvaru nebo
obsahu vody, ktera se dlouho v kapslich udrzuje.

Tento vyrobek v3ak ma kapsle prFilid velké v priméru
az 8 mm a oproti ¢&ernému pfirodnimu kaviaru vys$si pevnost
obalky vzhledem k obsahu kalciumglukonatu. Zpisob je pro-
vadén v nékolika krocich a je obtiiZna kontrola kvality
v mezistadiich.

Je rovnéZ znam sovétsky recept na vyrobu produktu,
ktery se podoba kaviaru z jeseteru. Zde jJe ptipravena smés
» albuminového mléka, Zelatiny, chutovych prisad a ¢erného
potravinafského barviva ve formé viskdzni kapaliny za tep-
loty 95°C. Tato smés se potom po kapkach privadi na rost-
linny olej zahfaty na 110-150°C a vyﬁvarovani rosolovitych
zrn trva 7 aZz 20 vterin. Vyrobena zrna se ponofi do spod-
nich vrstev na 15°C ochlazeného rostlinného oleje k vytvr-

zeni. Vytvrzena zrna se podrobi kulinafské upravé ve smési




- 3 =
askorbinové kyseliny, rybiho tuku, Lkukuricéneho oleje
a kuchyiské soli.

Podle tohoto zpusobu vyrobeny vyrobek ma pevnou, Ze-
latinou tvofenou obalku, ale vyznacduje se nedostatedné
dobrymi organoleptickymi vlastnostmi diky nizkému obsahu
tuku (1,2 az 2,5%)v albuminovem mleéce a rovnéZ nizkou
pruzraénosti zrn. Takovyto vyrobek nemda jemnou a mékkou
konzistenci ani pozZadovanou barvu, to znamena, Ze kvalita-
tivné neodpovida c¢ernému prirodnimu kavidru z jesetera.

Tento zpusob_se také vyznacuje velkou spotfebou ener-
gie a kvalitu vyrdbéného vyrobku neni kvdli horkému prost-

redi moZno kontrolovat.

Podstata vynadlezu

Vyse uvedené nedostatky do znaéné miry odstranuje ka-
viarovity vyrobek a zpisob jeho vyroby podle vynalezu, je-
hoZ podstata spodivd v tom,Ze emulse sestava z nedenaturo-
vaného bilku, Zloutku, olejového materidlu a potravinafs-

kého barviva, pfiéemZz vAdhovy procentualni pomér je bilek

13 - 30%
Zloutek 45 -.71%
olejovy material 9,0 - 30%_
potravin.barvivo 1,0 - 3,0%

a jako komponenty se pouzivaji bilek, Zloutek, oclejovy ma-
terial a potravinarské barvivo, pricéemZ do bilku o hmot-

nosti 13 a2% 30% vahy smési ohratého na nejméné 35° C se
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prida Zloutek v podilu 45 az 71%, olejovy material v podi-
lu 9,0 aZ 30,0 % a potravinafské barvivo v podilu l,0 az
3,0 % a micha se do vytvofeni viskozni emulse v agregato-
vem stavu, ktera se pak pfikapava po kapkach do rostlinneé-
ho jedlého oleje, ktery je wudrZovan na teploté 80 az
95°C, ptiéemz se tvori koneény vyrobek ve tvaru granuli.

Kaviarovity vyrobek podle vynalezu se diky sloZeni ze
31outku, bilku, olejového materialu s pfidanim cennych
bilkovinnych latek, tuku, vitaminl a stopovych prvkd maxi-
malné blizi dernému pfirodnimu kaviaru z jesetera. Vyzna-
¢uje se vybornymi tvarovymi vlastnostmi, ma svétle jadro
o pruméru 2,5 aZ 3 mm pozadovaneé Dbarvy a ma mékkou a jem-—
nou konzistenci, to znamena , Ze je podle svych organoclep-
tickych vlastnosti analogicky s cernym kaviarem. Pasteri?
zovany a zabaleny vyrobek vykazuje dlouhou trvanlivest.
Nap#. pfi skladovani v chladniéce si udrizi po Sest mésici
vyborneé chuﬁové viastnosti. |

Je uéelné, aby vy3e zminény olejovy material obsaho-
val aspoii jeden z rostlinnych a 2Zivoéisdnych olejd vybra-
nych ze skupiny : olivovy, sojovy, sluneénicovy, kukuriény
olej nebo rybi tuk, margarin nebo maslo.

Tento olejovy material zpevﬁuje.emulsi, ktera tvofi
vnitfni vrstvu granuli, zajistuje viskozitu, ktera se vel-
mi blizi viskozité kaviarovych zrn a organoleptické vlast-
nosti jim nejsou dotéeny.

Je wuéelné, aby olejovy material obsahoval chutové
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pftisady rozpustné v tuku, a to v rozsahu 2 a2 10% celkove-
ho mnoZstvi. Ke zlepSeni chutovych vlastnosti produktu
a zajisténi trvanlivosti emulze tvofici wvnitfni vrstvy
granuli je ucelné, aby olejovy material obsahoval kuchyis-
kou sdl v rozsahu 3-10 % celkového mnoZstvi.

ZpUsob vyroby za vySe uvedenych teplotnich podminek
a pri pouZiti komponentd s . uvedenym kvalitativnim a kvan-
titativnim sloZenim umoZiuje udélat vyrobek ve formé gra-
nuli, které se velmi podobaji sktrukturou zrn &ernému pfi-
rodnimu_kaviaru Z jesetera. Na rozdil od kapsli pfedstavu-
ji granule Jjednolitéjsi celek, to inamené, Ze jsou diky
agregované emulzi tuzsi konzistence, pfidemz je struktura
emulze v okrajovych ¢&astech diky Zelovaténi bilku husta
a pevna. Pravé vytvoreni Zelové struktury z bilku na po-
vrchové vrstvé kapky emulse podmifiuje pfitomnost dvou vrs-—
tev o vySe uvedeném sloZeni. Granule se pak vytvareji diky
silam vytafejicim napéti na povrchu pfi Zelovani kapky
viskozni emulze, kterda je vytvofena smési komponenty,pfi
pfikapavani do ohfatého rostlinného oleje.

Slozéni komponentd je podminéno nutnosti udriet emul-
zi v agregaénim stavu. Pfi pouziti bilku v mnoZstvi nizsim
neZ 13% vahy se tvarova pevnost granuli sniZi a zhors3i se
i chutové vlastnosti. PrFi zvysSeni podilu bilku ve V?fobku
na pres 30% vahy, potom granule zhoustnou a vytrati se
jemnost chuti, cela hmota zbéla, takZe se zhorsi i vzhled.

SniZenim podilu 2Zloutku pod 45% vahy se sniZi kalo-
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ricka hodnota, ale zvy3eni podilu pfes 71% zase vede ke
ztraté tvarové pevnosti granuli a rovnéz se sniZzi chutove
viastnosti.

Olejovy material, ktery sestava alespoi z jednoho
oleje ze skupiny zivodisnych ¢&i rostlinnych tukd jako
napt. olivovy, sojovy, sluneénicovy, kukufiény olej nebo
rybi tuk, margarin nebo maslo, zajidtuje vyrobku poZadova-
né mnoZstvi vysocehodnotného tuku, propijéuje mu jemnou
konzistenci a umoZiuje, aby smés komponentd byla ve formé
agregac¢ni emulze. Proto se pfi sniZeni obsahu oleje pod
9% vahy podstatné snizuji organolepticke vlastnosti vjrob-
ku, ale pfi obsahu nad 30% vahy, se dostavi rozmichani
emulse, ktera tvofi vnitini vrstvu.

Potravinafské barvivo se uZiva v mnoZstvi 1,0-1,3%
vahy v zavislosti na intenzité barvy, ktera se poZaduje
k pfiblizeni se barvé prirodniho kaviaru. |

Kdyz se ptipravi ze smési komponentld emulze v agre-
gaénim stavu s tuhou konzistenci, ohfeje se bilek na tep-
lotu nejméné 35°C a pfida do smési bilku, olejového mate-
ridlu a potravinafského barviva, kterid je pfipravena v po-
méru, jak bylo uvedeno vyse. Pri uvedené teploté je3té ne-
dojde k tomu, aby zacal byt bilek denaturovan, ale jsou
vytvoreny optimalni podminky pro rozdéleni komponentd
v celkovém objemu smési a pro Jjeji homogenizaci a dale je
zajisténa rychla granulace kapek smési v ohrateém rostlin-

ném jedlém oleji.
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Aby nebylo nutno pozdéji provadét kulinafskcu upravu
vyrobku, je ucelné pfidat do olejovéeho materialu v tuku
rozpustne chutove pfisady v mnoZstvi 2 aZz 10% a rovnéz
kuchyfiskou sdl v rozmezi 3-10%. Jako chutova prisada mlze
byt pouZito mléko z herinkd éi jeseterd. Olejovy material
se dikladné promicha s chutovymi prisadami &i kuchyiiskou
soli az se vytvofi stejnomérna homogenni masa, ktera se
proseje pfes sito a prida se do ohfateho bilku. Promichani
komponentd se provede bud pfed jejich pfidanim do smési
nebo aZ ve smési. ProtoZe je tfeba provést pfipravu smési
v takovem dZase, aby teplota smési nepoklesla pod 3$°C,
probiha proces granulace kapek smé&si na rostlinném oleji
ohratém na 80 a2 95°C tak rychle, Ze Jjen Cast bilku ma
jestd éas byt denaturizovana a emulze si uchova sveé vlast-
nesti uZz v granulich, aniZ by stratila pevnos£ v agregac-
nim stavu. Pfi teplotdch pod 80°C se tvarova stalost gra-
nuli rychle =ztraci, lehce se rozbiji a naopak pfi teplo-
tach wvy3sich Jjak 95°C granule +tvrdnou, ztraceji barvu
a zhoriuji se organoleptické vlastnosti vyrobku. Pfivod
kapek smési se provadi pomoci kovové kapilary pfes hranici
ohfaty olej~vzduch. Pfirodni rychlost se zvoli s ohledem
na viskozitu smési, ktera je urcdena vahovymi poméry ve
smési tak, aby se zabranilo rozbiti kapky pfi dopadu. Je
uéelné, aby rostlinny olej v nadobé cirkuloval pfi vytva-
feni granuli a vzhledem k Jjeho tendenci Zluknout a tim

k ohrozeni chutovych vlastnosti, aby se neustalym doplio-
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vanim redil. Proud oleje unasi granule =z nadoby na sito,
kde se olej oddéluje. V pripadé potfeby se s vyrobkem pro-
vede kulinafska uprava. Pfitom se smicha vyrobek s homo-
genni smési z lososovéeho mléka a rybiho tuku nebo se smési
z treséich jater ve vlastni Stavé. Vysledny vyrobek se
svymi vlastnostmi velmi pfibliZuje pEirodnimu &ernemu ka-
vidru z jeseterd. Zplsob podle vynalezu se vyznaduje jed-
noduchou technologii a zahrnuje jen dvé operace. Neni na-
roény na energii a nevyzZaduje 2Zadne specialni vybaveni.
Kvalita vyrabéného produktu se dad v kaZde operaci snadno

kontrolovat.

Priklady provedeni vyndalezu

Do nadoby s michadlem se pfrivede 210g bilku ohfatého.
na teplotu 40°C a za stalého michani se doda 650 g Zloutku
a 10g é&erného potravinafského barviva. Predbéiné se pfip-
ravi smés 65g dezodorovaného sluneénicového oleje, 65g
treséiho tuku, 20g herinkového mléka a 30g kuchyiske soli
a z této smési se vytvefi homogenni hmota. Tato se pfeseje
na situ a tato smés se prida do smési dfive uvedenych kom-
ponent a micha se do vytvofeni viskézni emulse v agregat-
nim stavu. Ziskana emulze se prikapava po kapkach pfes ko-
vovou kapilarni +trubidéku o priméru 2,0 mm do kolony, kde
cirkuluje na 89°C ohfaty kukuricény oclej. Pfrivodni rychlost
je 150 kapek za minutu. Tvofi se granule o priméru 2,5 mm,

které jsou odvadény na sito k odkapani. Vyrobeny produkt,
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ktery se velmi podoba prirodnimu kaviaru, obsahuje granu-
le, kterée maji wvnéjsi vrstvu =z denaturovaného bilku
a vnitfni vrstvu z viskoézni emulze v agregatovanem stavu,
ktera je tvofena z niie uvedenjch komponent s nasledujicim
procentem vahy:
Bilek 21
Zloutek 65
Cerné potravin.
barvivo 1,0
Olejovy material 13
Netuéna chutova
prisada 2

Kuchyfiska sil ‘ 3

Chutova prisada a kuchyiiskda sdl 3jsou rozpustény
v olejovém materialu a jejich procentualni mnoZstvi se ur-
éuje 2z celkové wvahy bilku, 2Zloutku, olejového materialu

a Cerného potravinafského barviva.

Uvedme i jine pfiklady provedeni:

Priklad 1

Do nadoby s michadlem se privede 130g bilku,ochrateého
na 38°C a za stalého michani se doda 710 g Zloutku a 30g
¢erného potravindfského Dbarviva. PfedbéZné se pfipravi

smés 2z 80g sojoveého oleje, 50g margarinu a 100 g soli
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a z teto smési se vytvori homogenni hmota. Tato se preseje
na situ a tato smés se prida do smési dfive uvedenych kom-
ponent a micha se do vytvofeni viskdézni emulse v agregat-
nim stavu. Ziskana emulze se prikapava po kapkach pres ko-
vovou kapilarni trubidku o priméru 2,5 mm do kolony, kde
cirkuluje na 90°C ohraty kukufiény olej. Pfirodni rychlost
je 150 kapek za minutu. Tvofi se granule o priméru 3 mm,
které jsou odvadény na sito k odkapani.

Vyrobeny produkt se velmi podoba pfirodnimu kaviaru
z jeseterd, obsahuje granule, které maji vnéjdi vrstvu
z denaturovaného bilku a vnitf#ni vrstva z viskézni emulze
v agregatovaném stavu, ktera je tvofena 1z niZe uvedenych

komponent s nasledujicim procentem vahy:

Bilek 13
Zloutek 71
Cerne potravin.
barvivo 3,0

Olejovy material 13

Netuéna chutova

prisada 10% celkove vahy
bilku, Zloutkuy,
barviva a olej
materidlu

Priklad 2

Do nadoby s michadlem se pfivede 300g bilku, ohfateho
na 45°C a za stalého michani se doda 600g &erného potravi-
narského barviva. Pfredbézné se pfipravi smés z 45g masla,
45g lososiho tuku a IOOg. kuchyfiské soli, kde sdl musi byt

dobfe vnichdna a rozpusténa. VysSe uvedeny olejovy material
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s rozpudténou soli se wvmicha do smési nahofe uvedenych
komponent a za stalého michani se vytvori viskozni emulze
v agregatovem stavu. Tato emulze se pfikapava po kapkach
pres kovovou kapilarni trubi¢ku o pruméru 2,5 mm do kolo-
ny, kde cirkuluje na 95°C ohfaty sojovy olej. Pfivodni
rychlost je 130 kapek za minutu. Tvofi se granule o prumé-
ru 3 mm, které jsou odvadény na sito k odkapani a potom se
s nimi provadi kulinafska wuprava. Pfipravi se homogenat
z 50g trescich jater ve vléstni Stavé a smicha se s granu-
lemi.

Vyrobeny produkt se velmi podoba pfirodnimu kaviaru,
ma granule jejichZz vné&jsi vrstva tvofi denaturovany bilek
a vnit#fni vrstva je tvofena Viskozni emulzi z niZe uvede-—

nych komponent s nasledujicim procentem vahy

“Bilek 30

Zloutek 60

Cerné potravin.

barvivoe 1,0

Olejovy material 9,0

Kuchyiiska sil 10% celkové vahy bilku,

Zloutku, barviva a
olej. materialu

Vyrobek se chuti i vzhledem velmi podoba pfirodnimu

kaviaru.

Priklad 3
Do nadoby s michadlem se pfivede 250g bilku, ohfatého

na teplotu 35°C a za staleho michani se doda 4509 Zloutku
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a 10g ¢erného potravinafského barviva. Pfedbéiné se prip-
ravi smés z 3009 andéovickoveho tuku a 60g herinkoveéeho mle-
ka a vytvofi se z ni homogenni hmota. Tato se pfeseje na
situ a prida se do smési vySe uvedenych komponent a z toho
se vytvofi viskézni emulze v agregatnim stavu. Ziskana
emulze se pfikapava po kapkach pfes kovovou kapilaru
o priméru 2,5 mm do kolony, kde cirkuluje na 87°C zahraty
kukufiény olej. Pfirodni rychlost je 140 kapek za minutu.
Tvofi se granule o priméru 3 mm, které jsou odvadény na
sito k odkapavani.

Vyrobeny produkt se vidmi podoba pfirodnimu kaviaru,
ma granule jejichZ vnéjsi vrstvu tvofi denaturovany bilek
a vnitfni vrstva je tvofena viskdzni emulzi z niZe uvede-

nych komponent s nésledujicim procentem vahy:

Bilek ' 25

Zloutek 45

Cerné potravin.

barvivo l,0

Olejovy material 30

Netuéna chutova pfi-

sada 6% celkove vahy bilku
Zloutku,barviva a
clej.materialu

Priklad 4

Do nadoby s michadlem se privede 200g bilku, ohfatého
na 35°C. Do této nadoby se privede 600g Zloutku, 180¢g an-
Govidkového tuku a 20g Cerneho potravinafskeho barviva
a micha se do vzniku yiskézni emulze v agregatoveém stavu.

Tato emulze se pfikapava po kapkach pres kovovu kapilarni
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trubidku ¢ praméru 2,5 mm do kolony, kde cirkuluje na 80°
ohraty olivovy olej a v horni casti kolony je vzduchovy
prostor. Prirodni rychlost je 150 kapek za minutu. Tvori
se granule o praméru 3 mm, které jsou cdvadény na sito
k odkapavani a potom podrobeny kulinarske upravé. Pripravi
se homogenat z 20g lososoveho mléka a 10g rybiho tuku
a smicha se s granulemi.

Vyrobeny produkt se velmi podoba pfirodnimu kaviaru,
ma granule, jejichZz vnéjsi vrstvu tvofi denaturovany bilek
a vnitfni vrstva je tvofena viskozni emulzi z niZe uvede-

nych komponent s nadledujicim procentem vahy:

Bilek 20

Zloutek 60

Anéovickovy tuk 18

Cerné potravin.

barvivo 2.0

Pramyslova vyuZitelnost

Postup vyroby kavidrovitého produktu podle vynalezu
lze pouzit v potravinafskem primyslu k vyrobé cenného la-
hidkarskeéeho vyrobku, ktery se velmi podoba pfirodnimu ka-

vidaru z jeseteru.




PATENTOVE NAROKY

1. Kaviarovity vyrobek ve tvaru granuli s vnéjsi vrstvou

(3]

denaturovaného bilku a vnit#fni vrstvy sestavajici
z emulze \'s agregatovém stavu, vy znad¢uijici
s e tim, Ze emulze sestdva =z nedenaturovanéeho bilku,
Zloutku, olejoveého materidalu a potravinarského barviva,

pric¢emz vahovy procentualni pomér je

bilek 13 -30%
Zloutek 45 -71%
clejovy material 9,0-30%
potravinarskeé
barvivo 1,0-3,0%
2. Kaviarovity vyrobek podle ~ naroku 1,
vyznadcuijici s e t im, Ze olejovy material

pfedstavuje alespoii jeden rostlinny a/nebo Zivoc¢isny olej
ze skupiny olivovych olejd, sojovych olejd, sluneénicovych

olejd, kukuricénych olejd, rybich tukld, margarinu a masla.

3. Kaviarovity vyrobek podle narokd 1 a 2,
vyznadéuijici s e tim, 2e olejovy material
obsahuje netuénou chutovouv pfisadu, Lkterd se pridava
v mnozstvi 2 aZ 10% celkové vahy komponent tvoficich gra-

nule.

4. Xaviarovity vyrobek podle narokd 1 az 3,

vyznadé¢uijici s e tim, Ze olejovy
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material obsahuje kuchyiskou sdl, ktera se prfidava v mnoi-

stvi 3 az 10% celkove vahy komponent tvoficich granule.

5. Zpusob vyroby kaviaroviteého produktu podle naroku 1,
ktery sestava z pripravy smési komponent ve formé viskdzni
tekutiny a poteé prikapavanim této smési po kapkach do oh-
fateého rostlinného jedlého oleje, vyznadcuijici

s e tim, 2Ze jako komponenty se pouZivaji bilek,
Zloutek, olejovy material a potravinarské barvivo, pfidemz
do biiku o hmotnosti 13 az 30% vahy smési, ohfatého na
nejmeéné 35°C se prida zloutek v podilu 45 aZ 71%, olejovy
material v podilu 9,0 az 30,0% a potravinafské barvivo
v podilu 1,0 az 3,0 % a micha se do vytvofeni viskozni
emulze v agregétovém stavu, kterda se pak pfikapavd po kap-
kach do rostlinného jedlého oleje, ktery je udriovan na
teploté 80 azZz 95°C, pric¢emZz se tvofi koneény vyrobek ve

tvaru granuli.

6. Zplisob podle naroku 5, vyznacdcuijici s e

t im, 2Zze bilek je ohfivdn na teplotu v rozmezi 35 a3

45°C.

7. Zpusob podle naroka 5 a 6, vyznaduijicise
t im, Ze se pouZiva olejovy material, ktery obsahuje

nejmeéné jeden rostlinny a/nebo Zivocéisny olej ze skupiny
olivovych oleji, sojovych olejd, sluneénicovych oleji, ku-

kufiénych oleju, rybich tukd, margarinu a masla.




8. Zpusob podle naroku S5 vyznaduijicli 5 e
t im, Ze pfted zavedenim olejového materialu do bilku
se do néj pfida netuéna chutova prisada v mnoZstvi tvofi-—

cim 2 az 10% celkove vahy komponent tvoficich granule.

9. Zplisob podle naroku 5, vyznadcuijici s e
t im, 2Ze pfed zavedenim olejoveho materialu do bilku
se do néj pfida kuchyfisk& sil v mnoZstvi tvoficicm 3 az

10% celkové vahy komponent tvorficich granule.
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