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Potraviny pro rychlé ob&erstveni (snacky) se smési tuku se
snizenym mnoZstvim kalorii a nizkou vlhkosti '

S$ky ser cisla
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Oblast techniky.

vynidlez se tyka potravin pro rychlé obée:stveni se snizenym
mquspy;;gg}grii a nizkou vlhkosti, které neposkytuji béhem

zvykani nechééhy gééiﬁﬁﬁaéﬁﬁéﬁyj*émktéfé‘majifV"ﬁstechwvww%rﬁfH.‘.m

pEijatelnou kluzkost.

Dosavadni_stav techniky

Slané snacky jako nap¥iklad vyrabéné bramborové snacky,
sou zvl1asté oblibenymi

kuku¥iéné chipsy a kroucené chipsy, ]
mborovych snacku se

vyrobky rychlého ob&erstveni. PFi vyrobé bra
brambory nejprve rozmélni a ususdi, a potom se'z této hmoty
vyradbi vlocky a granuly, které se dale upravi na listy ‘

pramborového tésta, které se dale rozFeZou na kousky. Tyto

pbramborové kousky se ponofi do rozpaleného tuku nebo olelje,

ktery byl zahfat na teplotu pFiblizné 148.9°C aZ 204.°C.
Vyrobené. kusy snackd se ponofi do horkého média urceného ke
a ponechaji se tam rtiznou dobu, obvykle od 10 sek. do

smazeni,
k. V dobé ponofeni do rozpéleného tuku, kousky tésta

3.min. 30se
vahy hotového chipsu; obvykle se pouzivd sdjovyﬂéiéj, olei z

dzemnice olejné.vJelikoz tyto
kum okolo

pavlinikového semene nebo olej z po

9 kalorii/gram absorbovaného oleje.
polyolni polyestery mastnych kyselin, jako nizkokaloricka

nahrazka za zminéné triglyceridni tuky a oleje. Tak.napf. U.S
patent 3,600186 vydany na jméno Mattson a spol. dne 17.srpna

1971 , uvadi nizkokalorickou potravinafskou smés, ktera

poskytuje alespon casti potravy obsahujici tuk neabsorpcni a

nebo oleje, obecné od 35% do 50% -




....snacky, které se sma21ly na_triglyceridnich tuc1ch _.nebo_

nestravitelné estery mastnych kyselin se sachardzou, nebo"
estery mastnych kyselin s alkoholovymi cukry, které maiji
nejméné Cty¥i skupiny esterd mastnych kyselin, kde kazdy ester

‘mastné kyseliny ma 8 aZ 22 atoml uhliku. Nanestésti mdze

pravidelné uzivani stfedniho a vy$siho mnoZstvi tekutych

forem téchto polyclnich esterl pFinést ztraty oleiju, jmenov1te
prosakovani téchto tekutych polyolnich polyesterd pfes Fitni
svéra¢. Naopak dplnd pevnd verze polyolnich polyesteru,
jestliZe nemd problém s pasivnim ¥izenim ztraty oleje,
poskytuje dostatecny pevny obsah téchto polyesteru prl teploté
v ustech takze potrava obsahujici tyto pevne polyolni '
polyestery chutna pFi Zvykéni po vosku. '

“Jako alternatlva ke zcela tekutym nebo zcela pevnym
nestfaviteln?m a neabsorpénim polyolnim esterim mastné
kyseliny, byly vyvinuty st¥edné roZpustné polyolni estery
mastné kyseliny, poskytujici pasivni Fizeni ztraty oleje, a

¥

zarovehn snizujici v dstech chut po vosku (viz evropska
patentovad pfihlaska podand jménem Bernhardt 236,288, zve¥ejnéna
9.zaf1 1987 a evropskd patentova p¥ihlaska 233,856 podani
jménem Bernhardt, zvefejnénd 26.srpna 1987). Tyto st¥edné
rozpustné poiyolni polyestery vykazuji Jjedineénou reologii pFi
télesné teploté, a to diky pojivu, obsahujicimu minimalni
mnozstvi pevnych c¢astic ( t.j. okolo 12% a méné), které poiji
zbyvajici CGast tekutiny. Vysledkem je, Ze zminéné polyolni
polyestery jsou dostatecné viskézni a maji dostate&néa vysokou
stabilitu.poméru tekutiné/pevné castice pri télesné teplote,
aby se mohly regulovat pasivni ztrdty oleje.

Zjistilo se, Ze snacky vyrobené z bfambor,,které jsou
smaZeny na tucich, které obsahuji vys$si Groved téchto stfedné
rozpustnych polyolnich polyesteri, zv1&sté Groven pfesahujici .
40%, vzbuzuji dojem vyssiho mnOZStvi vosku, pf¥i srovnani se ' L

olejlch ' _ ' >
Ostatni typy polyolnich polyesterd, které byly vyvinuty

proto, aby vyreSily problém voskové chuti a ztraty oleje)~

obsahuji kombinaci tekutych polyolnich polyesterl a jistych




typu ¢&asticovych materidla vybranych tak, 7e na rozdil od
stFednich rozpustnych (tavitelnych) materlalu m& tato smés
znatelnd plochy profil strmosti u SFC (Solld Fat Content -
obsah pevnych tuk®) pfi rozsahu teploty mezi pokojovou teplotou
20°C a té&lesnou teplotou 36,8°C. Pevny material je v téchto
smésich pFitomen ve formé velmi malych &astic (1 mikron a méné)
a v relativnd malé koncentraci. ¢asto byva timto pevnym
Gasticovym materiidlem, slouzicim jako léatka pro pasivni regulaci
ztraty oleje, pevny polyolni polyester, ktery krystalizuje do
téchto zvlaste malych céstlc. Vzorky techto pevnych castlc

&

'“""regulujlclch ~ztratu ole]e _tohoto typu, jsou ruzné
esterifikované polyolni polyestery. popsané Vv evropske prlhlasce
311,154 podané jménem Letton a vydané 12.dubna 1989. Pouziti
téchto rtzné esterlflkovanych polyolnich polyesteru schopnych

. regulace ztraty oleje, pfFi prlprave slanych snackd se sniZenym
Hinozstvim kalorii, napriklad pramborovych chipsu, je popsano Vv
“U S. patentu 5,085,884 vydaného na jméno Zoung, dne 4 .4nora .
1992.

Nicméné, zlepsSena regulace ztraty oleje a zlepSeny pocit v
Gstech, ziskany pomoci nestravitelné tucné smési u snackl
vyrédbénych podle dosavadniho stavu techniky, a které byly
:smazeny ve smési se snlzenym mnozstvim kalorii, Ktera
" obsahovala podstatné mnozstvi téchto materiall a které rovnéz
obsahovaly stejnou Groven tuku jako snacky smazené na |
triglyceridnim oleji (t.j. 35% az 50%), mohou rovnéz prl
zvykani navodit nezadouci pocit mastnoty. ( 2 hlediska pOJmu

, organoleptlckych vlastnosti je vyraz‘"mastnota" popsan jako
 potah v dstech, které m& vliastnosti vazeliny). '
Kromé& toho by bylo 34douci mit prostfedky, které by
»poskytovaly vyrobky pro rychle ob&erstveni s nizkym obsahem
vlhkostl, které by “Obsahovaly “smés” tuku s ‘nizkou kalorlckou..
hodnotou, ale ktera by si zachovalo chut (. beztucénou a bez
vosku) vyrobku smazenych na triglyceridnim tuku nebo oleji.




PodstataJVVhélézﬁ Jf%wﬁ.

Vyndlez se tykd& vyrobkl pro rychlé oblerstveni (snackid) se
sniZenym obsahem kalorifi a nizkou vlhkosti, které maji nizky
obsah tukd a pFijatelnou kluzkosti p¥i Zvykadni. Snacky obsahu
poZivatelné l4tky a smés tukl s nizkym obsahem kalorii. Tyto
VYrobkuAjsou charakteristické jistym obsahem tuku. ‘ -
Smés tukd s nizkym obsahem kalorii, kterd se pouziva jako
slozka snackli, m& hodnotu thiiotropni oblasti vosk/mastnota
mezi 25 kilopaskall /sek (kPa/sek) do 150 kPa/sek a obsahuje
 okolo 70% a% 100% nestravitein?ch sloZek tuku a od 0% do 30%
béZnych triglyceridnich tukd nebo oleju. Nestravitelnd sloZka
smési tuku se sniZenym obsahem kalorii zahrnuje smés tekutého
nestravitelného oleje a Castice nestravitelného pevného
polyclniho polyesteru. Pevné c¢astice maji tloustku okolo 1
mikronu a méné, a jsou rozptyleny v tekutém nestravitelném :
oleji v mnozZstvi, které staci k regulaci pasivnich ztrat oleje
po poZiti tekutého nestravitelného oleje. Nestravitelné Gastice
tuku dale maji strmost profilu SFC mezi 20°C a 36°C 0 aZ -
0,75% suginy/ °F. ‘
Snacky. se sniZenym obsahem kalorii a nizkou vlhkosti podle
tohoto vyndlezu jsou rovnéz charakteristickém tim, Ze obsah

RN b b,

o,

tuku se pohybuje v rozmezi 23 % aZ 32 %. ;

- PFiklady provedeni vynalezu

Vyndlez se tyk&a vyrobki pro rychlé obderstveni (snacki) s
nizkou vlhkosti, které obsahuji tukovou smés, ktera jiz byla
pops&na. PouZity vyraz " s nizkou vlhkosti™ se tyka potravy -
majici hodnotu vlhkosti kone&ného produktu okolo.10% a nizsi, . . ... '
lépe kolem 4% a méné, nejlépe okolo 3% a méné, a vubec nejlépe .
okolo 2% a méné. Kromé vyroby bramborovych snacku, zahrnuji
vyrobky pro rychlé obCerstveni napfiklad smazené, pecené a/nebo
protlacované slané snacky, jako napriklad kukufiéné vlnky a




&

2,

7p;kukur1cne obla&ky, tabletové snacky, brambordvé tyéinky,
‘kroucené chipsy, crackery a jiné protlacovane snacky vyréabéné

z kuku¥ice a jinych obilninach, napfiklad pseniénych, ryzovych
a pod. Prlsady snackl s nizkou vlhkosti podle tohoto vynalezu,
vztah mezi témito prisadami a ptipravou vyroby, Jjsou
podrobnéji popsany nize.

I. P¥isady
‘Material pouzivany k vyrobé snacka s nizkou vihkosti podle
tohoto vynalezu zahrnuje jedly zaklad a smés tuku se snizenym

" “obsahem kalorli ktera se-pEidava. do a /nebo na jedly substrat

zdkladu.

A. Jedly zaklad (substrat)

Jednou ze zakladnich pfisad pro vyrobu snacku s nizkou
vlihkosti je Jjedly zaklad. Jedly zdklad mize napfiklad zahrnovat

fvyrobene bramborové kousky. PouZity vyraz " yyrokené bramborové

kousky" se tyka bramborovych kousku, které lze opdrzet z platkl
tésta zhotovenych 2z rozmadkanych brambor, nebo upravenych
rozmadkanych brambcr ( ve formé& vlocek nebo granuli, do kterych
se pridala voda). Jedly zéaklad miZe rovnéZ zahrnovat '
zpracované kouskKy, které lze obdrzet z jinych nebramborovych

“tést zhotovenych z. kukufice, nebo jlnych zrnin, jako naptiklad
fz pSenicnych, ryzovych a pod. Vyroba celozrnného zakladu (bez

tésta), napftiklad z prazené kuku¥ice nebo ryze zpracovane za

tepla, Je rovnéz mozné. '
B. Smés tuku se sniZenym obsahem kalor11 ‘ .
palsi zakladni prlsadou do. snackl s nizkou vlhkost1 podle

tohoto vynalezu je smés tuku s nizkym obsahem kalorli. Takova
smés obsahu]e nestravitelné slozky tuku a volitelnéd 1 bbvykly
trlglycerldnl slozku tuku a oleje. Smés se sniZenym obsahem
kalorii musi mit'jlste rheologické ‘vlastnosti;--jak budou-dale -
popsan. ’

1. Nestravitelné sloZky tuku

Smés tuku se snizenym obsahem kalorii, ktera se pouziva u
racki, musi obsahovat nestravitelné slozky tuku, které
obsahujl smés tekutych nestravitelnych oleju a castice pevnych




nestravitelnych polyolnich polyestert rozptylenych v tekutém
nestravitelném oleji. Takovd smés by mé&la mit pomérné plochou
strmost profilu SFC v rozsahu teplot mezi pokojovou teplotou a
télesnou teplotou. Tekuty nestravitelny olej a ¢astice pevného
polyolniho polyesteru jsou podrobnéji popsany nize.

"a&) Nestravitelny tekuty olej : ' .

Kli¢ovou sloZkou nestravitelné sloZky tuku je tekuty
nestrav1te1ny olej. Pro GCely tohoto vyndlezu je vybran olej
ktery ma bod tani pod 37°C. Vhodny tekuty nestraVLtelny olej, -
ktery se zde pou21je, obsahuje tekuté polyolni polyestery mastné
kyseliny (viz U.S. patent 4,005,195 vydany na jméno Jandacek
dne 25.ledna 1977) tekuty ester kyéeliny trikarbalylové (viz
U.Ss. patént 4,508,746 vydany na jméno Hamm dne 2.dubna 1985),
tekuté diestery kyseliny dikarbonové, jako nap¥. derivaty
kyseliny malonové a jantarové (viz U.S. patent 4,582,927 vydany
na jméno Fulcher dne 15.dubna 1986), tekuté triglyceridy
kyselin karbolovych s alfavétvenym Fetézcem (viz U.S. patent
3,579,548 vydany na jméno Whyte dne 18.kvétna 1971, tekuté
étery a esterové étery obsahujici polovinu neopentilu
(neopentil moiety), (viz U.S. patent 2,962,419 vydany na jméno
Minich dne 29 listopadu 1960), tekuté mastné polyethery
polyglycerolu (viz U.S. patent 3,932,532 vydand na jméno Hunter
dne 13.ledna 1976), tekuty alkylglykosid polyestert mastné
kyseliny (viz U.S. patent 4,840,815 vydany na jméno.Meyer a.
spol. dne 20.Cervna 1989), tekuté polyéstery kyseliny
hydroxypolykarboxylické s dvojnou eterovou vazbou ( t.3.
kyseliny citrénové nebo isocitrénové) (viz U.S. patent ,
4,888,195 vydany na jméno Huhn a spol. dne 19.prosince 1988),
tekuté estery polyoll rozsifenych o epoxydy (viz U.S. patent
4,861,613 vydany na jméno White a spol. dne 29.srpna 1989,
weme = pE L C@mZ=vEe—~je- zahrnuto prO”porovnénif“stéjﬁé‘jakéatékﬁty‘““““;“"‘*';ff“
polydimethyl siloxany ( t.j. tekuté kFemiky, které jsou k )
dispozici u Dow Corning). '

PFednost sedava tekutym nstravitelnym olejum jakymi jsou
polyolni polyestery mastnych kyéelin, které obsahuji tekuté
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polyestery mastnych kyselin se sacharézou, tekuté polyestery
mastnych kyselin s alkoholovymi cukry a jejich smési. Casto to

‘budou estery mastnych kyselin se sachardézou.

Vhodné tekuté polyolni polyestery mastnych kyselln pro
pouziti do nestravitelnych slozek tuku se mohou p¥ipravit
riznymi metodami znamymi v oboru. Tyto metody zahrnuji:
transesterifikaci polyolu (t.j. sachardza nebo alkoholovy cukr)
pomoci methyl, ethyl nebo glycerolesteru mastnych kyselin,
které pouzivaji mnozstvi katalyzatoru, acylovani polyolu

_ chloridem mastné kysellny, acylovani polyoll anhydrldem mastné
’“ﬂ"#kysellny,wa acylovani -polyoli. _mastnou kysellnou Jjako takoyou.
Viz nap¥. U.S. patenty 2,831,854, 3,600, 186, 3,963,699, o
4,517,360 a 4,518772. které jsou pro porovnéni zahrnuty a které
uvadi vhodné metody pro pripravu polyolnich polyesteru mastnych
kyselin. 7vl1astni , ale nikoliv limitujici pEiklady
wpFipravy tekutych polyolnich polyesteru vhodnych pro praktické
pouziti podle tohoto vyndlezu jsou uvedeny Vv patentové
pfinhlasce US91- -02394 (publikaéni ¢&islo W091-15964) podana
jménem Young a spol., a publikovana 31. ¥ijna 1991. Tato
prihlaska je rovnéz zahrnuta.
b) Pevné cCéstice polyolniho'polyesteru .

¢ Dal&i klicova slozka nestravitelné slozky tuku zahrnuje
nestrav1te1ne pevné castice letehO materlalu z polyoclniho |
polyesteru, které jsou rozptyleny v nestrav1telnem oleji za
G&elem regulace nebo zabranéni pasivnim ztratam oleje. ( viz
- napt. U.S. patentova prlhléska 514,795, podand jménem Zimmerman
" a spol., dne 26. dubna 1990, ktera je rovnez zahrnuta) Typickym
znakem té&chto &&astic je skuteénost, Ze Jjsou pomerne malé ( 1
mlkron“g_mensi 1epe 0,1 mikronu a mensi, nejlepe 0,05mikrond a
’ -mensi) ;_ﬁgiiwﬁbd tini nad 37°C, "ale"pod 500°C; ~repe 1nad=502C = s —o-
‘ale pod 200°C, nejlépe nad 60°C a pod 100°C. (viz U.S.
patentova prihlaska 07/969, 670, podand jménem Elsen a spol.,
dne 30.Fijna 1992, které je rovnéi zaFazena).

Pevné nestrav1telne Sastice rozptylené v nestravitelné

e

slozce tekutého oleje pro regulaci pasivnich ztrat oleje,
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mohou byt vytvofeny z Sirokého mnoZstvi organlckeho _
i anorganického materi&lu. Tak nap¥iklad, nestravitelné pevné
Castice mohou byt vytvofeny z polyolnich polyesteru ve kterych
jsou esterové skupiny vytvoFeny kombinaci_l)cz—c12 radikédla
mastné kyseliny s kratkym Fetézcen, C,, nebo vyssich
nenasycenych radikalu mastné kyseliny, nebo jejich kombinaci,

a 2)C_, _ nebo vySSich nasycenych radikdlu mastné kyseliny (viz
U.S. patent 4,797,300 vydany na jméno Jandacek a spol., dne
10.ledna 1989, U.S. patent 5,107,398, vydany na jméno Jandacek *
~dne 21.kvétna 1991 patentova prlhléska US91/02272 publikaé&ni
 cislo WO91- 15960 podané jmenem Letton a spol., publlkovana dne
31.rijna 1991, patentovd prihlaska U591/022388 publikaéni
. Cislo WO91/15961, podand jménem, Letton a spol., publikovana
dne 31.fijna 1991, a evropskd patentovd pFihl&ska 311,154,
podand jménem Lettcn a spol., publikovand dne 12.dubna 1989,

A SIS T T L 81 -

vSechny jsou zahrnuty). Pevné nestravitelné Gastice se mohou
rovnéz vytvofit z jinych ruzné esterifikovanych polyolnich
polyesteru (viz U.S. patentova p¥Fihlaska 07/968,780 podana
jménem Corrigan a spol., dne 30.Fijna 1992 a U.S. patentovan
pfihlaska 07/968,792, podana jménem Corrigan a spol., dne-
30.Fijna 1992), ddle z urditych polyolnich polyesteru
obsahujicich polymer (viz U.S. patentovd p¥ihlaska 07/968791
podand jménem Corrigan a spol., dne30fijna 1992), z urditych
polyglyceroinich esterl (viz U.S. patentova p¥ihlaska .
07/968,775, podanha jménem Howie dne 10.F¥ijna 1992), nebo ze . F
spolukrystalizujici smési polyolni poiyestéfové cihly'
~a krystalového modifikatoru (viz U.S. patentové ptihlaska
-'07/969 607, podand jménem Johnston a spol., dne 30. rijna_t
1992), vsechny Jjsou rovnéZ zahrnuty.
Tyto pevné polyolni polyesterové ¢astice mohou byt vyrobeny

podle dfive znamych metod pFipravy polyolnich polyestert.
h;;ﬁ;#ﬂjgdnpuzz;metod;je;pfipravaizalo2ené;na&pﬁsobeninsacharézy;na1”mw;_h;_fw?z
chlorid kyseliny nebo anhydridy kyseliny mastnych kyselinﬂse R
sachardézou, lépe pouzZitim sekvenéniho esterifikaé&niho procesu. '

Jinou metodou p¥ipravy pevnych pol?dlnich polyesteru je
proces pusobeni sachardézy na methylestery odpovidaijicich




mastnych kyselin se sacharézou, za pritomnosti mydla méstné
kysellny a zakladniho katalyzatorl, napriklad uhlié¢itanu
‘draselného. (Viz nap¥iklad U.S. patent 3,963,699 vydany na
jmeno Rizzi a spol., dne 15. dervna 1976, U.S. patent 4,518,772
vydany na Jjméno Volpenheim dne 21. kvétna 1985 , U.S. patent

4,517,360, vydany na jméno Volpenhelm dne 14.kvétna 1985,
patentova prihlaska US91-02394, publikaé&ni ¢islo WO91- 15964,
" podan&d jménem Young a spol., publikovana 31.¥ijna 1991, vSechny
° jsou zatazeny s odkazem). . ‘
c) Formulovan1 nestravitelné sloZky tuku
o Nestrav1te1né slozka tuku smési se snizenym obsahem kalorll,

kterd se pouziva u snackt mize byt formulovana vzajemnym
smisenim tekuteho nestravitelného oleje a dostate&ného mnozstvi

pevnych &astic polyolniho polyesteru pro regulaci pasivnich
.ztrat oleje. To co tvori " dostateéné mnozstvi" pro regulaci
%nebo zabranédni pasivnich ztrat oleje, pokud jde o pevné
‘polyolni polyesterové gastice, zavisi na zahrnutych konkrétnich
pevnych polyolnich casticich, na uvazovanych ziscich 2z
konkrétni regulace pasivni ztraty oleje a na konkrétnim vjemu
mastnoty, ktery se da jesté tolerovat u potravin obsahujicich
nestravitelné tuky. _
Nestravitelna slozka tuku slozky tuku se sniZenou hodnotou

“kalorii, kterda se pouziva u snacku podle tohoto vynadlezu, je
typicka tim, Ze obsahuje okolo 80% aZ 99% tekutého
nestrav1telneho oleje a od 1% do 15% pevnych polyolnich
polyesterovych éastic. Lepe, jestlize obsahuje od 91% do 99 %
~ tekutého nestrav1telneho oleje a od 1% do 9% pevnych polyolnich
polyesterovych_castlc. _ ' : S

NestraVitelné slozka tuku miZe déle vykazovat relativné

} plochou strmost profilu SFC v rozsahu pokojové a télesné

TT T geploty t.3T, vV rozsahuT20°Craz=3678- -9C,~Typické-Je. o -KdyZ e ..

strmost profilu SFC mezi témito teplotami md hodnotu od 0 do

- -0,75% susiny/°F, lépe od 0 do -0, 3% suSiny/°F, a

nejlépe od o do -0,1% suginy/°F. P¥iméfend metoda pro

stanoveni strmosti profilu SFC u nestravitelné slozky tuku
smési, je stanovena v sekci analytickych metod. '
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Nestravitelnd sloZka tuku se d& rovnéZ charakterizovat ve

smyslu stability sloZek tekuté/pevné, kter& poskytuje indikaci
regulace mnozZstvi pasivni ztraty oleje, coZ bude poskytnuto

nestravitelnou slozkou tuku. Stabilita sloZek tekuté/pevné
téchto smési slozek tekuté/pevné je pfinejmensim 30%, lépe
okolo 50% jesSté lépe okolo 60% a nejlépe okolo 70%. P¥iméfena
metoda urcCeni této stability nestravitelné sloZky tuku je -
rovnéZ uvedena v sekci analytickych metod. .

2. Obvykly triglyceridovy olej nebo sloZka tuku #

Kromé nestraVitelnYch slozZek tuku , miZe smés tuku se.
shiéen?m obsahem kalorii, kterd se podle tohoto vyn&lezu
pouzivd u snacku, nepovinné obsahovat obvyklé stravitelné
triglyceridové tuky nebo oleje.

Uvedeny nazev "triglyceridovy oleij" se tyka téch
triglyceridovych smési, které jsou tekuté nebo kapalné, a to
pFi teploté nad 25°C. AcCkoliv se to nepozaduje, mohou
triglyceridové oleje podle tohoto vyn&lezu obsahovat i oleje,
které jsou tekuté nebo kapalné i p¥i teploté pod 25°C. Tyto
triglyceridové oleje sestavaji pfedevdim z triglyceridovych
materidlu, ale mohou rovnézZ obsahovat zbytkovad mnoZstvi jinych
slozek, nap¥iklad mono a diglycidy. Aby zGstaly tekuté nebo
kapalné i pri teploté pod 25°C, obsahuji triglyceridové oleije
minimdlni mnoZstvi glyceridd, které maji bod tani vyssi nez -
25°C, aby se zmensil rust pevnych céastic p¥i ochlazovani oleije.
Je Zzadoucl, aby triglyceridovy olej byl chemicky stabilni a
odolny vuci oxidaci..: |

Vhodné triglyceridové oleje mohou byt derivovany z .
pFirodnich rostlinnych tekutych oleji, nap¥iklad z bavlnikového
ocleje, palmojaddrového oleje, podzemnicového oleje, Fepkového ‘
oleje, canolového‘olejé ( Fepkovy olej s niz-kym obsahem : &
Kkyseliny erukové), sezamového oleje, sluneCnicového olejea .. _ ___._ .
ze smési téchto olejﬁ. Vhodné jsou i tekuté frakce oleju z X
palmového oleje, sadlového oleje a oleinu; ziskané naptfiklad

granulaci nebo fizenou interesterifikaci a naslednou separaci
oleju. Oleje pfevliadajici v glyceridech nenasycenych kyselin,
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mohou vyZadovat jistou nydrogenaci k zachovani chuti a ardma,
ale musi se davat pozor, aby se prilis nezvysilo mnozstvi
glyceridl, tajicich pFi teploté nad 25°C. Jsou -1i vybrany
oleje, které maji vétsi mnozstvi pevnych €astic s bodem tani

mezi 25° a 40°C, a to VvV mnozstvi vyssim nez je zadouci, musi se

. pevné castice oddélit. Vhodny je nap¥iklad rafinovany a lehce
hydrogenovany sojovy olej a rovnéz pavlinikovy olej.
Pouzity eraz»"triglyceridon tuk" se tyka téch smési, které
jsou pevné nebo plastické pfi teploteé nad 25°C. Tgto pevné nebo
.plastické tuky mohou byt derivovany 2z rostlip nebo»zvifat,»pebo
/N4>kivfa»hdﬁbhb?t“jédlé”syntetickévtukynebouoleje.*Mohou;SeAgguiig““'»
napfiklad zvifeci tuky, jako veptové sadlo, 1laj, oleostearin,-
oleomargarin a pod., které zustavaiji tuhé pEi teploté
mistnosti. Triglyceridové oleje, t.]- nenasycené rostlinné
bxgpleje, se mohou pFfeménit na plastické tuky Gastecnou
_hydrogenaci masnych kyselin s dvoijnou vazbou a s naslednym
rychlym ochlazenim a krystaliéaci, nebo spravnou smési s
triglyceridy, ktereé jsou pevneé pf¥i pokojové teploté a vytvari
tuhou uzavrenou krystalickou strukturu, kterd vadi takovym
vlastnostem tekutého oleje, jako napfiklad volnému hladkému
toku. Jako dalgi priklady pevnych nebo plastickych tuka viz
b_U.S.patent 3,355,302 vydany na jméno Purves a spol. dne
28.listopadu 1967, a U.S. patent 3,867,556 vydany na jméno
Darragh a spol. dne 18.Gnora 1975 (Jje zde zafazen jako odkaz)-.

3. Formulace smési tuku se snizenym obsahem kalorii

. smés tuku pouzivana u snacku podle tohoto vynalezu, miZe byt
" formulovéna kombinaci nestravitelnych &astic tuku a obvykl?cﬁ
slozek triglyceridového tuku nebo oleje, a to Vv pozadovaném

einne  pOMErV.

smési tuku obsahugimgﬁgié“
okolo 0% aZ 30% triglyceridovych tukt nebo oleju. Je
vyhodnéjsi, obsahuje-1i smeés okolo '80% aZ 100% nestravitelnych
tukd a 0% az 20% triglyceridovych tuku a oleju. Lepsi Je,
obsahuje-1i okolo 90% aZz 100% nestravitelnych oleju a 0% az 10%
glyceridovych tuku nebo oleju, a vubec nejlepsi je, jestlize

26% a3 160% nestravitélnych tukd-a == =
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obsahuje 95% aZ 100% nestravitelnych tuk a 0% a3 okolo 5%
triglyceridovych tukd nebo oleju
4. Fyzikadlni a chemické vlastnosti tuku se sniZenym obsahem

kalorii

Bylo zjiéténo Ze maji-li mit vyrobky pro rychlé .
obcerstveni s nizkou vlhkosti poZadované vlastnosti, musi mit
smes se sniZenym obsahem kalorii, ktera je pfidana do jedlého .
substratu, jisté rheologické vliastnosti. Zv14sté pak musi mit
- smés tuku se sniZenym obsahem kalorii, ktera se pouzZiva p¥i .. -
priprave snackd, hodnotu thixotropni oblasti vosk/mastnota pEi ;
teplote v Gstech (33,3°C) v rozsahu okolo 25 du 150 kPa/sek. Je ;
lepsSi, mé-1i tuto hodnotu v rozsahu od 40 kPa/sek do 140 o
kPa/sek, a nejlepsi , dosahuje-li hodnoty od 70 do 120
kPa/sek. _ ,

PouZity vyraz " hodnota thixotropni oblasti vosk/mastnota®
se tYKé'rheologického méfeni smési tuku, které se tyka energie

na jednotku objemu, ktera je nutna pro rozbitiIfYZické
struktury tuku za urditych smykovych (st¥ihovych) podminek.
Bylo zjisténo, Ze hodnota thixotropni oblasti smési tuku ma
kbrelaéni vztah k pocitu voskovitosti a mastnosti u snacku, ,
které tyto smési obsahuji. Smé&si tuku, které maji zminéné
hodnoty thixotropni oblasti, nebudou potravinam obsahujicim
tyto smési tuku poskytovat pfi uvedenych hodnotach pocit
voskovitosti a mastnosti. Hodnoty thixotropni oblasti
vosk/mastnota u smési tuku pouzivané u snackl, miZe byt
"ZJlstena pou21tim procedury, podrobnejl popsané v sekci

Wa i

analytlcke metody.
- Je tfeba poznamenat, Ze smési tuki se sniZenym obsahem

W gt <Gu

kalorii, jako napfiklad smési obsahujici skupiny esteru : : .
mastnych kyselin, mohou byt charakteristické tim, Ze se B
T ru jejich m&Feni pouzivajizramé métody dosavadniho stavu ,

techniky. MéfFeni miZe napfiklad zahrnovat stanoveni obsahu
mastnych kyselin u té&chto smési, distribuce esterd t&chto
sloZek a bod téni stanoveny pomoci diferenci&lni rozkladové
kalorimetrie (DSC). Procedury pouzivané u tohoto mé&Feni jsou
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napfiklad popsény v U.S. patentu 5,085,884 vydaném na jméno
Young, dne 4.04nora 1992, ktery je zde s odkazem zafrazen.

IT.Koncentrace smési

Vyrobky pro rychlé obcéerstveni s nizkou vihkosti a snizenym
obsahem kalorii jsou charakteristické obsahem tuku (snacky),
ktery m& hodnotu od 23% do 32% u hmotnosti hotového vyrobku. Ma
se za to, Ze snacky, které obsahuji zminéné smési se sniZenym
obsahem kalorii, a které maji obsah tuku mensi nez 23%, nebudou
mit dostatecnou vazkost coZ znamend, Ze budou suché. Kromé
tohofsnacky obsahujici zminene smési tuku, a ktere maji obsah

tuku vétsi -neZ 323 -budou mit prl zvykéani nechténou chut
mastnoty a Voskov1tost1. Snacky, které obsahuji zminéné smési
tuku s obsahem tuku v rozmezi 23% aZ 32% budou mit pfijatelnou
vazkost, mastnotu a voskovitost.

Lépe bude, jestliZe hotovy snack podle tohoto vynalezu
pude mit obsah tuku v rozmezi 24% aZ 30%, jesté lépe v rozmezi
24% a3z 28%, a nejlépe 24% - az 27%. Snacky, které maji tyto
hodnoty, budou mlt obsah vlihkosti od 0% do 4%, lépe od 0% do

b e van BN .
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30, a’ nejlepe 54 0% de7 3%
III.P¥iprava snacki s nizkou vlihkosti a sniZenym obsahem kalorii

Snacky podle tohoto vynalezu se pfipravuji tak, Ze se
pridavaji smési tuku se snizenym obsahem kalerif do jedlého
‘substrdtu, nebo na- jeho povrch. Pozadovaného obsah tukl se
dosahuije upravou jedlého substratu pf¥ed a bé&hem vafeni, nebo

_upravou po vafeni, nebo kombinaci obou zplisobl.

A. Prldani smési tuku s nizkym obsahem kalorli do 1edleho
substratu ’

""snacky s nlzkou vlhkosti majl ‘smés— s”nizkym-obsahem~kalorllh-ﬂr

typu, ktery jiZz byl popsan, a ktera se pridava do/na ]edleho
substratu popsaného typu. ' _
Jeden z prostFedku jak pfidat smés tuku s nlzkym obsahem
kalorii do jedlého substratu, je naneseni smési tuku s nizkym
obsahem kalorii na povrch jedlého substratu. Snacky ptipravované

AT ol YN




_.vysledek snack, ktery je pFili$ mastny nebo neni vazky. je to

tak, Ze se smés tuku nanese na Gast nebo na cely povrch jedlého
substratu jsou znamy pod n&zvem potraviny s mastnym povrchem.
Smés tuku se'sniéenYm obsahem kalorii se mohou rovnéz pf¥idat
do vnit¥fku jedlého substratu, nebo se mohou p¥idat do jedleho
substriatu, a potom rovnéZ na jeho povrch.

Jdsou preferovany snacky s nizkou vlhkosti potaZené touto
smési tuku. Tato smés se miZe aplikovat rlznymi zpisoby
vCetné ponofovani, Smééeni, post¥ikovani, naéakovéni, foukani,
na otacivé pénvi, potahovani v bubnu, kartdcovani nandsenim
pom001 valecku, obracenl v nadobé se smési tuku, nanaseni
filmu, polevani a potahovani formou clony. B&hem potahovan1
miZe byt - smés tuku na povrch nandsena teplem, -tak jak je tomu
pti smazeni. Sm&s se miZe na povrch aplikovat i jinym tepelnym
zplisobem, nap¥iklad p¥i peceni vyrobkl. Smés tuku se miZe na
povrch vyrobku dostat tim, Ze vyrobek tuk jiZ obsahuije.

..~Jakmile.se. smés .dostane . na povrch, je okamZité absorbovana. .

~dovnit¥-vyrobku, jak je .tomu u vyroby -bramborovych snacku,

. kuku¥iénych chipsd a zkroucenych chipsu.

Crackery, pokud jsou pecCeny, obvykle obsahuji méné neZ 20%
tuku. typické je, Ze obsah tuku je v rozmezi 8% az 15%.
Dodatkovy tuk nebo olej se p¥idavan post¥ikem nebo polévanim. U
smési tuku s nizkym obsahem kalorii, je tuk zah¥ivan na teplotu
nad 67°C , nebo na teplotu bodu téni pfed tim, neZ se nanese na
cracker. Prednost se dava teploté od 67°C-do 121°C. Pro zvysSeni

v,ahsorpceatﬁku.smnizkYm\obsahemrka}orii.dowcrackerﬁyLcrackerygsef;”wu»

po uréitou dobu, obecné od 1 do 5 minut,'zahfivaji na teplotu
67°C-a vyssi.- . '
'B.Stanoveni zédouciho obsahu. tuku pro hotové snacky

P¥idani smési tuku s nizkym obsahem kalorii do jedlého
substrdtu pomoci d¥ive popsanych prostfedkd, miZe mit za

zpusobeno tim, Ze obsah tuku v konecném vyrobku je budto p¥ilis
vysoky, nebo prilis nizky. Tak napfiklad snack, ktery je
dosmazeny ve zminéné smési se sniZenym obsahem kalorii, bude
mit obecné obsah tuku v rozmezi od 35% do 50%. Takovy snack




bude v Gstech vyvolavat pocit mastnoty. Bylo zjisténo, Ze u
takového erobku, ktery ma zadouci obsah tuku, se da jedly
substrdt upravit pfed nebo béhem vafeni, nebo Upravou po
vareni.

1. Uprava p¥ed vafFenim

Jednou z cest jak poskytnout snach se Zadoucim obsahem
tuku je upravit vyrobené bramborové snacky, nebo tésto
pouZivané k vyrobé& snackl, a to jesté pfed vafenim. Napfiklad

- absorpce tuku do vyrabéného snacku bé&hem smaZeni se da sniZit
. __zvétienim tloustky kouskd snacku.- ZkouSely se rizné metody . ..

‘snizovani obsahu tuku v bramborovych chipsech smaZenych na
triglyceridovém oleji. Ackoliv se bramborové chipsy 1iSi od
vyrobenych snackl tim, Ze u bramborovych chipsd vyrobenych z
celych bramborovych platkd nebo kouskd, nemiZe tuk snadno
préonikat do st¥fedu chipsu. U vyrobkd s nizkou vlhkosti
vyradbénych z tésta, miZe tuk proniknout do stFedu snacku.

B Jiny zpuisob sniZovani obsahu tuku, ktery snack béhem vyroby
absorboval, je Gastedné suseni vyrdbéného bramborového snacku

bézZnym nebo mikrovlnym zah¥ivanim pfed smaZenim. Dodatecné
miZe obaleni polovyrobku bramborového snacku tenkym
hydrokoleidnim filmem (t.j. étery celuldézy, vysoce amyloznim
Skrobem, proteinem atd.) omezit absorpci tuku béhem smazZeni s
vysledkem, Ze hotové chipsy budou mit niék? obsah. tuku.

MnoZstvi absorbovaného tuku u-vyrabénych snackl béhem
smaZzeni se da omezit pedlivou regulaci Grovné vlhkosti tésta
pfed smaZenim, a/nebo pfiddnim maltodextrinu do tésta, které se
‘pouziva k pFipravé snacki (viz napf¥iklad U.S, patentova o
pFihlaska 07/438,275 podanid jménem Lodge dne2l.z&Fi 1990, ,ktera
je zafFazena s odkazem). U peéenYch snacku se d& obsah tuku u

povlaku.

P¥i vyrobé& zkroucenych snackl je pouZit korekéni box, pro
uvedeni vlhkosti v ramci tésta do rovnovahy Jjesté pred
smazenim. Tento proces se dd pouZit pro vyrobu snackl i zde.

hotovych vyrobku regulovat pres formulaci t&sta a velikosti 7 "7



2. Uprava jedlého substritu béhem va¥eni
JestliZe je do jedlého substrdtu béhem smaZeni pridana

smé&s tuku s nizkym obsahem kalorii, muZe se obsah tuku -
absorbovany jedlym substriatem omezit smaZenim pfi nizsi
podateéni teploté, a postupnym zvySovdnim teploty béhem
smazeni.(Viz U.S. patent 5,137,740 vydany na jméno Bensen dne
11.dubna 1992 a Svédska patentova p¥ihlaska 1,519,049
zveFejnéna 26.3ervence 1978. Kromé& toho miZe mit bramborovy
snack potaZeny tenkym filmem ze smési tuku s nizkym obsahem
kalorii, a nésledne peceny v obvykle nebo mikrovlnné troubé,
zadouci obsah tuku (v1z U.S. patent vydany na jméno Dreher a
spol. ,dne 12.cervence_1988, U.S. patent 4,283,425 vydany na
"~ jméno Yaun a spol., v srpnu 1981, a kanadsky patent 1,151,945,
vydany na jméno Mehta a spol., dne 16.srpna 1983).

3. Uprava po va¥eni

‘Jinym zpusobem vyroby snacku, ktery md uvazovany

_obsah tuku, je odstranéni &isti smési tuku se sniZenym obsahem
kalorii po tom, co byla p¥idana do/na jedly substrat. Smés tuku
se sniZenym obsahem kalorii se d& odstranit ze snacku obvyklou
Upravou po smaZeni, s cilem odstranit z hotového snacku

triglyceridové tuky. Tuk se dd z povrchu snacku odstranit
sloupnutim (viz U.S.patent 4,933,199 vydany na jméno Neel a
spol., dne 12.Cervna 1990 a u.S; patent5,171,600 vydany na
jméno Young-a spol.,'dne‘ls.prosince 1992), nebo Upravou
povrchu pomoci rozpoustédla, naprfiklad superkritickym CO_ nebo
hexanem, aby se rozpustil tuk na povrchu a uvnit¥ snacku. (viz
- U.s. patent 3,127,271 vydany na jméno Goulston dne 31l.bfezna

B 1964, patentova ‘pFihl&ska US91/05950, publikaéni &islo WO ,
92/03064, podand jménem Kazlas a spol., a zveFejnénd 5.bFezna
1992). Tuk se mﬁée.rovnéz odstranit z povrchu snacku jeho
ponofenim do tekhtiny, napfiklad etanolu, kter? vykazuije

- -nizkou-rozpustnost-u-smési -nestravitelného. .tuku. po.dobu.od 0,5

do 5 min., potom se miZe tuk fyzicky z povrchu set¥it. Zbytek
rozpoustédla se odstrani v peci ve vakuu. ‘
Kromé toho miZe byt tuk z povrchu snacku odstranén foukanlm

&




horkého vzduchu, nebo dusiku na povrch snacku po smazeni (viz
U.S. patent 4,537,786 vydany na jméno Bernard dne 27.srpna
1985), nebo odst¥fedovanim usmazeného snacku pFi soucasném .
pusobeni horké pary, nasycené pary, nebo smési horké pary a
suchého vzduchu (viz kanadsky patent 657,896 vydany na jméno
Hai a spol., dne 19.listopadu 1974.

Analvtické testovaci metody

Podet parametru pouZzivanych pro charakterizovani prvka -

analytickymi procedurami.
1. Obsah pevnych tuki (SFC) polyolnich polyesteru
SFC se m&Fi tak, jak je to popsadno v U.S. patentu
5,085,884 vydaném na jméno Young a spol.,odstavec 21, Fadek 41
a?%5. Berte na védomi, Ze je-1li strmost profilu poitana v °C,

pude se strmost profilu lisit o faktor 1,8.
2. MdFeni stability tekuté/pevné &astice polyolnich

polyesteru

Vzorek polyesteri je zahFivan v horké vodé pfi teploté
vy&si jak 87,8°C tak dlouho, aZ se zcela roztavi a smisi.

' Vzorek se potom pfelije do trubic odst¥edivky , které maji
kaéacitu 4,4 ml'pfi.teploté 37,8°C. Vzorek se pak necha
fekrystalizovat po dobu 24 hodin pfi teplote 37,8°C v mistnosti
se stalou teplotou. Vzorek se potom odstfeduje pfi 60,000

‘;Ot/mln v odstredlvce Beckman Model SW60 po dobu jedné hodlny

a pfi teplote 37 8=C. Max1mélni sila pusobici na vzorek (u dna
trubice) je 458,000 g-sek. M&fi se procento odstranéné tekutiny
porovnanim vzajemnych vySek tekuté a pevné féZe. Vyska tekuté
faze se mEFi metrickym pravitkem a zaznamenava seé v mm.” Vyska 7~
vzorku se méfi stejné a zaznamendva se rovnéz v mm. P¥idavaji
se 2.mm (jako korekce zakFiveni dna trubice) k vysce rovné
stény, aby se obdrzela "celkova vyska" stability tekuté/pevné,
kterd se rovnd 100x (celkova vyska vzorku - vyska tekutého
oleje) / celkova vyska vzorku.
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3. Hodnota thixotropni oblasti vosk/mastnota smési
se sniZzenvm obsahem kalorii

Smés se sniZenym obsahem kalorii, kterd se pouzZiva u tohofo
vynalezu, vykazuje jisté rheologické vlastnosti, které
koreluji s pocitem voskovitosti a mastnosti p¥i pozivani
snackl, které tuto smés obsahuji Tato metoda se pouziva k
uréeni hodnoty thixotropni oblasti vosk/mastnota smési tuku s
nizkym obsahem kalorii, kde pevna sloZka zkrystalizovala
prostfednictvim chladiciho profilu typlckeho pro obvyklé
bramborové chipsy.

U této metody se méFi naméhéni ve smyku jako funkce '
rychlosti smyku mezi 0 sec™® a 800 sec™™ pouZitim kuzelového’a
deskového rheometru. Rychlost smyku nejprve zvysSena z 0 sek™%*
na 800 sek™* po dobu 2 minut a potom sniZena zpét na 0 sek™* po
dobu 2 minut a p¥i teploté 33,3°C. Thixotropni oblast
.vosk/mastnota je oblast hystereze (zpoZdovani) mezi
stoupajicimi a klesajicimi k¥ivkami.

A. Kalibrace z&znamniku

Sablona profilu chlazeni se umisti na sou¥adnicovy
zaznamnik (Houston Instrument Model 200) tak, Ze osa X je
casovou osou. V tomto pfipadé je profil chlazeni aproximaci
profilu chlazeni obvyklych bramborovych chipsi a je typicky pro
vSechny slané snacky smaZené na tuku. Spinade z&znamniku jsou
nastaveny na parametry popsané na Sablon&, a potom kallbrovany
nasledujicim zpusobem. ‘

“1. Kalibr&tor- nastaven na hodnotu 50 milivoltt.

‘2. Nula potenciometru nastavena, a2 pero uk&Ze na

zaznamniku hodnotu 50°F (10°C).

3. Kalibrator je nastaven na hodnotu 190 milivolta.

<,a,v*:4rmPotenciometr-SPANujemnastaven7=aZmperowukéievnanéi-~Lu~V”"

zaznamniku hednotu 190°F ( =x90°C)

Kroky 1 az 4 se opakuji dokud pero neukaZe spravnou hodnotu
bez nastaveni. Potom se pfFipoji paskovy zapisovaé k analogovému
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vstupu thermoelektrického &teciho zafizeni (Omega # 199A).
B. Pfiprava vzorku

Vzorek smési tuku s nizkym obsahem kalorii se zahfiva az
do Uplného roztaveni vzorku a pak se dokonale promicha. Osm
graml (8 g) se pak pFenese do talife vadhy. (VVR Scientific #
25433-008). Thermoelektricky c¢lanek (Omega #5TC-T-36-36 0.05
palce typ T) se ponofi do vzorku p¥ibliZné do stfedu talife,
pEitom Jje nutné didvat pozor, aby se vrchol &l&nku nedotykal dna
talife. TalifF se potom da na horkou desku a oh¥iva se na
AW,ﬁWﬂgteploLuﬁprlbllzne 115 5°C _Po_ dosazeni teploty se zapne
zaznamnik a talif se sejme s horké desky a polozi se na.
laboratorni lavici. Teplota se reguluje tak, aby pfesné
sledovala kFivku chlazeni na &ablonéd. Dos&hne se toho tim, Ze

~ se vzorek jemné promichava, aby se urychlilo chlazeni a

s zvednutim tali¥e z lavice, aby se zpomalila rychlost chlazeni.
.Chladici proces trva p¥ibliZné 3 minuty, potom se termoclanek
odstrani. Vzorek tuku se sniZenym obsahem kalorii se potcm
bdhem 7 dni temperuje p¥i teploté 20°C pFed méFenim thixotropni

oblasti vosk/mastnota.
C. Nastaveni rheometru

» Rheometr (Contraves Rheomat 115A s kuZely'z, 5 a7 cms
. Ghlem 2°) ma interface s poditadem, a je nastaven za téchto
podminek: '
Nastaveni programu’
: Cltllvost : : L . 1,0
Prvni- mlnlmélni hodnota rychlost1 0,00
smyku (sek™?%) _ _
Cas pFfi minim. teploté : Drzet do dosazeni
e "ryéﬁIBéti*%mYKu57§éK)%*ﬁ*““*ﬁﬁ=”=“=”wrz0701”=rovnovéhy:vzorkumwﬁmfwzﬁm
- Stoupéni Casu rampy (sek) 120,0 2 min. snimani
. ' 0 aZz 800 sek™*
Maximalni rychlost smyku (sek™%) 800,000

Cas vydrze (sek) . 1,0




_teploty pFiblizné 33,3°C, kontroluje se teplota desky tim, Zze

Druhd minima&lni hodnota rychlosti

smyku (sek™%) 0,00

Pokles Gasu rampy (sek) 120.0 2 min. sdnimani
800 do 0 sek~*

Podminky vystupu dat - _

Tisk zméFenych bodl ' 1 az 15
Vypocet hodnoty thixotropni

oblasti vosk/mastnota

Tisk vysledkl

. .D. Vybér kuZele

PouZitim kuZele CP-8 (2 cm) se méFi thixotropni dblast
vosk/mastnota vzorku podle tohoto zplscbu. Je-1li hodnota
thixotropni oblasti vétsi.neZ 200 kPa/sek, dosdhne se tim

- nejvyssi pfesnosti. Je-li hodnota thixotropni oblasti mezi 50 a

200 kPa/sek, zplUsob by se mél opakovat pFi pouziti kuZele CP-6
(5 cm), a mé&l by se opakovat znovu pfi pouziti kuZele CP-10 (7
cm), aby se dosdhlo maximdlni p¥esnosti.

E. Kalibrace krouticiho momentu

Rheometr je kalibrovan pro kroutici moment zvednutim
hlavy z desky a naslednym nastavovanim knofliku na pfednim
panelu rheometru tak dloho, aZ se na mé¥idle krouticiho momentu
(torsnim dynamometru) na levé strané od knofliku objevi hodnota
" +000 ., kde znak + blika. '

 'F. Kalibrace teploty

Teplota vzorku by se v prubéhu analyzy méla udrZovat na
hodnoté 33,3 +/- 0,1°C. Po tom co recirkulujici l&zen dosa&hne

se na desku nanese malé mnoZstvi oleje, na desku se p¥ilozi
kuzel, vloZi se sonda thermoc¢lanku do mezery mezi kuzZel a
desku, a pot¢ka se nékolik md&lo minut, aZ se teplota ustali.
Potom se sleduje teplota s nastavenou teplotou l4zné tak



dlouho, aZ teplota desky dosahne hodnoty 33,3 +/- 0,1°C.
G. Analyza vzorku '

Na desku rheometru se nanesou 4 gramy vzorku tuku se
sniZenou hodnotou kalorii. Sestava kuzell je zvolna spusténa na
vzorek a pevné usazena na desku. V tomto bodé je inicializovan
program k¥ivky toku. Po ukonéeni béhu je vytisténa zprava se
seznamem 15 datovych bodd na k¥ivce toku, a vypoctend hodnota
thixotropni oblasti vosk/mastnota. Thixotropni oblast je
hysteresni oblasti mezi stoupajici a klesajici k¥ivkou toku a
»%pﬁﬁﬁge hlésenahgako‘hodnota thlxotropniwgblastl vosk/mastnota '
(kPa/sek}).

4.0bsah tuku u vyrobenych bramborovych snacku

Obsah tuku u vyrobenych bramborovych snacku se da urcit
extrakci podle Soxhleta.
Za¥izeni / &inidla:

Extraktor Soxtec HTS, vodni l&zefi, horkd olejova lazein,
extrakéni kelimek, extrakéni patrona, vakuova susici pec,
dusikaty plyn k profukovani, methylenchlorid, varné kameny,
sklenéna vata. - '

Procedura

1. Zvazte extrakéni patronu (hodnota na ¢&ty¥i mista
0.0001) a zaznamenejte ji jako hmotnost tara.
2. Vlozte prlbllzne 8 az 12 gramu rozemletého vzorku Chlpsu
‘ do:patrony a zaznamene]te Jako,hrubou_hmotnost.
3. Na povrch vzorku chipsu umistéte sklenédnou vlnu, ktera
vzorek v patroné& pFidrzi. ' '

hmotnost zaznamenejte jako tara (na 0,0001)
5. Do extrakéniho kelimku p¥Fidejte 50 ml methYlenchloridu.
6. VloZte extrakéni kelimek a patronu obsahujici vzorek
chipsu do extraktoru.
7. Nastavte teplotu olejové 1l4zné na 110°C a vodni l1a&zné na

4. Do éxtF¥akéniho Kelimku vlozte-2=3"varné-kamenyy zvazte, a = -~
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28,3°C a nechte je vyrovnat.
- 8. Pono¥te patronu do extrakéniho kelimku a nechte va¥it po
dobu 60 minut a méjte otev¥eny odvzdusSnovaci kohout.
9. Vytdhnéte patrcnu z extrakéniho kelimku a oplachujte po
dobu 60 minut. |
I0.Uzavfete odvzdusSnovaci kohout, profouknété dusikem a -
ponechte methylenchlorid vypafovat se po dobu 60 minut.
11.Dejte extrakéni patronu do vakuové pece a ponechte ji tam s
30 minut pFi teplotéd 120°C. | '
12.Nechte extrakéni patronu vychladnout na pokojovou_
 teplotu, zvaite ji (na 0,0001) a zapiste jako konednou
| hmotnost'(hmotnOSt patrony, VarnYch-kamenﬁ )
a extrahovaného tuku). ‘

V¥poélty
1. Hmotnost vzecrku chipsu = hrubd hmotnost (krdk 2) - tara
"(krok 1)
2. Hmotnost extrahovaného tuku = kone¢nd hmotnost (krok 12) - .
' tara (krok 4)

3. Obsah tuku v % = ( hmotnost extrahovaného tuku/ hmotnost
vzorku chipsu) x 100

Obsah vlhkosti ve vyrobeném snacku s nizkou vlhkosti

Obsah vlhkosti ve snacku se da urcéit metodou vyprchénilv
.. peci proudicim vzduchem :

‘ga¥izeni: o T ,
Pec s proudicim vzduchem, hlinikové'plechovky_s vicky,
skfifiovd susicka (exikdator). .

Procedura:

P ) AR R S SR B, S R anc e RN T s

1..Zva2te plechovku a vidko na &ty¥i mista (0,0001) a
zapiste jako tara hmotnost.

2. Dejte 2-3 gfamy rozemletého vzorku chipsu do plechovky a
zvazte ji na 0,0001 gramu a zapisSte jako hrubou hmotnost




3. Nastavte teplotu pece na 105°C.

Umistdte nezakrytou plechovku se vzorkem do pece na 1
hodinu. -

5. Vyndejte plechovku se vzorkem z pece, zakryjte ji vickem
a vliozte ji do su§icky, a nechte vychladnout na'pokojovou
teplotu. ‘
zvazte plechovku, viéko a suchy vzorek na 0,0001 grami a
zapiste jako koneénou suchou hmotnost.

Vypocty:

£

_ ' 1. Hmotnost vz orku = hrub& hmotnost - tara

2.-Konecnévhmotnost = hmotnost zaznamenana v kroku 6/4
. Obsah vlhkosti % = (hrub& hmotnost - konecna hmotnost) /
hmotnost vzorku) x 100

PRIKLADY

P¥iklad 1
Vlodkova bramborova moucka 111,4 g 55,2%
Destilovand voda 70,0 g 35,0%
Maltrin M-180 maltodextrin ' 14,0 g 7%
Sachardza 2,0 g -+ 1,0%
Emulgator (smés mono - a diglyceridd) 2,2 g 1,1%

Bramborovd moudka, maltodextrin a sacharéza se predvazi a
prldaji se do Cousinartu. ZméFené mnoZstvi destllovane
"vody a emulgatoru se vlozi do kelimku:a: zahFeje se-
v mikrovlnné peci na teplotu 37,8°C. Emulgétor a destllovana
voda se zamichaji a pfFidaji do Cousinartu.Celd smés se
”promiché“poﬁdobu*zyminut*aﬁpo*zastaveni«sewstranyﬁsetfdu,m
Smés potom opét promichava po dobu 2 minut.bPromichany
- materidl se pfenese do Farinagrafu, ktery ma dvoubFitovou
samostiraci mixovaci hlavu. Teplota se udrzuje na 37,8°C.
Farinagraf se ota&i rychlosti 100 ot/min tak dlouho dokud se

nedosdhne hodnoty 350 jednotek Brabendera (BU). Tésto se 2




mixovaci hlavy odstrani, vytladi se z nich kulidky a dopravi
se do valecCkového mlynku. Kazda kulicdka projde p¥es 8"
dvouvaleckovy mlynek s nastavenou mezerou od 3 do 5
milimetrd, ¢imZz se dosa&hne tloudtky okolo 23 do 27 '
milimetrd. Vzniklé listy se potom roz¥feZou na kousky.
.. Kousky tésta s smazi ve 100% sachardézovém polyesterovém
oleji na smaZeni po dobu 20 aZ 25 sekund. Olej na smaZeni w
obsahuje smés, kterd ma 6% pevnYch nestravitelnych ¢astic a

okolo 94% tekutého polyesteru z bavlinikového semene a se ¢
- sacharézou, a md n&sledujici vlastnosti:
Vlastnosti tekutého polyesteru se sacharézou: ST
SloZeni mastné kyseliny
Mastna kyselina K
c 0,5
la
c 20,3
1rs
c 6,2
18:0
c 37,3
i18:1
c 34,2
18:2
64 0,3
18:=3
C 0,3
20
c -
22:=21 .
C —
22:0
C -
. 24_ . .
Ostatni , 0,9
5x§bistribu¢eiesteru »uxa_"' . T e e
% Octa 74,6
% Hepta ) 25,0. A , .
%l Hexa 2o veSinmur. Some SRS AFURSY EERALS A ~_.l_,_;._; .9;!., ]:_:_._ Al e R ,_: 20 unmtng s st oot ane s SRMCEE oy 3. s aan I S SR L e
% Penta - <0,1 ' . 2
% Nizsich . <0,1

(®)

—

U]
-}

na smazeni m& hodnotu thixotropni oblasti vosk/mastnota




115 kPa/sek a vychdzi pfi teploté kolem 162°C.
Pevné nestravitelné Castice jsou tvofeny polyestery'se

sacharézou, ve.kterych jsou esterové skupiny tvofeny mastnymi
kyselinami odvozenymi od sojovych oleji a nasycenych mastnych
kyselin sz; Pevny polyester se sachardzou md nadsledujici
vlastnosti:

SloZeni mastné kyseliny

kPa/sek Hotovy bramborovy chlps ma obsah tuku 26,9%

c -
14

c 1,7

e A 1,9 : g S

C:x.a::. 4’0

Cla:2 10,5

C18:3 0,7

C 5,0
20

C 0,2
221

C 73,7
22:0

C 1,9
24

Ostatni : 0,4

Distribuce esteru

% Octa . 79,8

$ Hepta 20,2

% Hexa <0,1

% Penta ) <0,1

%

NizSich ‘ <0,1

Hodnota thixotropni oblast vosk/mastnota oléje né smazeni je 95

Priklad 2
Kroucené chipsy se pr1pravu31 z alkalicky upraveného- tésta, .

t.]. z masy. Pro pfipravu masy se susena kukufice maci ve
vapenném roztoku (pH =11,2) v nadobé s parni plastém. Smés je
zahfivana do varu a potom ochlazovdna na teplotu 43°C a 57°C.



Kuku¥ice se nechd nasdknout po dobu 8 az 24 hodin, aZ obsah
vlhkosti kukufice dosdhne hodnoty okolo 50%. Nasleduje maceni,
kuku¥ice. je je umyta a potom stejnomérné umletd na tésto
(masu). Téstovitd masa je upravena na listy o tloustce mezi
0,050" a 0,060" a roz¥ezadna na jednotlivé kousky. Tyto kousky
se potom CasteCné pecou v peci po dobu 12 az 18 sekund pfi
teploté mezi 395°C a 479°C. Obsah vlhkosti v cdste&né upecdenych
kouscich tésta, po opusténi pece, dosahuje hodnoty 35% az 40%.
Kousky tésta se pak po davkach smazZi na oleji v zafFizeni, které
pojme jednu davku o hmotnosti p¥iblizné 2200 g. Olej na smaZeni
" obsahuje 100% smési polyesteru se sacharézou, kterd md okolo 6%
pevn?ch"néstravitelnjch éastic a okolo 94% tekutého sojového
polyesteru.se sacharézou. Hodnota thixotropni oblasti
vosk/mastnota je 75kPa/sek. Teplota oleje na smaZeni je
udrzZovand na hodnoté 182<C. Kousky tésta se smazZi pFibliZné 90
sekund. Po vyjmuti ze za¥izeni maji hotové kroucené chipsy
obsah tuku 26,8% a obsah vlhkosti okolo 1,0%.

PFiklad 3

‘Tésto pro crackery se pfipravuje ve vodorovném davkovacim
mixeru p¥i nadsledujicich formulacich a procedurdéch:

Prisada Hmotnost (1lbs)
Smés'polyesteru se sachardzou 8,2

. Kukuficény sirup s vys. obs. _

‘ffuktézy "j"f ) S L 0}66f1’“‘5
sal : 0,82
Sific¢itan sodny 0,32
Tabletky enzymu 1 tabl.

AV o5 L= o ;a.;%;..ZO;;, = SO U
Cukr - 4,50 '
Maslo - 0,28
Kuku¥icény sirup 1,10

slad - - 1,30
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tyto pFisady se smichaji dohromady a potom se michaji 90sekund
pfi 65 ot/min. Enzymova tableta se dostane v obchodech z
peka¥skymi vyrobky.

Voda : 14,3
Syrovatka ' 0,54 :
se ptidavaji a misi 180 sekund pfi 45 ot/sek, potom se pEidava:

Mouka A . . 65,0

Soda - _ 0,42
v,,";Wm;MQnoﬁoéforéénanvyapenatY o _o,66 B

Bikarbonat amonny ° ‘ 0,68

voda o 1,60

a misi se 480sekund pFi 45 ot/mln.

--Smés polyesteru se sachardzou pouzivand v této formulaci ma
obsah pevnych nestravitelnych Castic 8% a tekutého sojového
polyesteru se sacharézou 92%. Hodnota thixotropické oblasti
vosk/mastnota je okolo 110 kPa/sek.

Tésto se misi na kone&nou teplotu okolo 24_C a potom se
umisti do valcovaci valedkové stolice, kter&d zasobuje plynuly
Feza& crackerl a pec na peCeni. Valeckova stolice zpracuje
tésto do llstu které maji tloustku 0.05".

Crackery se 2z listd narezou a peCou v peci se t¥emi zénami s
nepfimym vytapenlm po dobu 3,5 minut, pfi prumérné teplote
okolo 236°C. Po upedeni se vyrobek ochladi na pokojovou
teplotu. Vyrobek méa obsah vlhkostl < 3% a obsah polyesteru se
sacharozou 9,8% DR oo e : e :
- Crackery se znovu ohrivaji na teplotu 121°C v male
laboratorni peci po dostateéné dlouhou dobu, aby se erobek

pouzita u formulace tésta crackeru popsané df¥ive, je ohfata na

' 79°C a je nast¥ikédna na horni' povrch crackeru, a to v mnozstvi,

které zpusobi vzrust hmotnosti o 27,4% Obsah polyesteru se
sacharézou v crackeru je nyni 29,2%. Crackery se premistény do
pece na jednu az pét minut pri teploté‘79°C; a po vyjmuti se

”ﬁrbhfal Polyester~se~sacharézou 'stejné- -smési;—jakd byla-+r =



chladi na teplotu mistnosti. Na zdkladé zkousSek polyesteru se
sacharézou, ktery byl nast¥ikan na povrch vyrobku, se ukazuije,
Ze pronikl asi do poloviny matrice crackeru. Crackery
nevypadaji na pohled mastné, nemaji ani mastnou chut na dotyk a
pEi 2zvykani. Crackery jsou mastné jako triglyceridni crackery
sg'srovnqtelnou q;ovni lipidua.

PATENTSERVIS
Praha a.s.
25
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PATENTOVE NAROKY

1. Potraviny pro rychlé ob&erstveni (snacky) se smési tuku se
snizenym mnozstvim kalorii a nizkou vlhkosti, které
neposkytuji béhem zvykdni nechtény pocit mastnoty, a které
maji v Gstech pfijatelnbu kluzkost, obsahuji jedly substrat

@ a smés se snizenym obsahem kalorii s hodnotou thixotropni
. oblasti vosk /mastnota od 25 kPa/sek do 150 kpPa/sek, kde
v smés tuku se sniZenym obsahem kalorii zahrnuje:

A) nestravitelnou slozku tuku v rozsahu 70% az do 100% a
ﬁB)H;gig;yggridni s1oZku tuku nebo oleje v rozmezi 0% az 30%,

v z¢ey-as

' kde zmin&nd nestravitelna slozka tuku obsahuje:
i) tekuty nestravitelny tuk, ' _
ii)nestravitelné pevné &4stice polyolnich polyestérﬁ,,
které maji tloustku okolo 1 mikronu a mensi, které
jsou rozptylené ve zminéném oleji, a to Vv mnoZstvi
které sta&i k regulaci pasivnich ztrat oleje, pfi
traveni smési tuku s nizkym obsahem kalorii.
kde zmin&na nestravitelnd slozka tuku ma strmy profil
SFC ( obsah pevnych gastic) mezi 22°C a 37°C a od 0 do
-0,75 suéiny/°F, a kde hotovy vyrobek pro rychlé ob&erstveni
(snack) m& obsah +uku v rozmezi okolo 23% az 32%

5. Snack s nizkou vlhkosti podle naroku 1,
vyznac¢ujici se t i m, Ze obsah vlhkosti Vv
hotovém snacku je v rozmezi od 0% do 4%. '

3. Snack s 'nizkou vlhkosti p@dléjnéxoku 2, . L
vyznacéujici se tim Ze slozka nestravitelného
tuku smdsi tuku se sniZenym obsahem kalorii obsahuje:

s wegen R R e T mee vms - gms coe Sewoagmmem . we moc - Am e e e et N | mor m e e S =

, a) od 80% do 99% tekutého nestravitelného oleje, a

8 b) od 1% do 20% nestravitelnych pevnych gastic, kde zminéna
nestravitelna smés tuku md@ strmost profilu SFC mezi 22°C a
37°C a od 0 do -O,i % susiny /°F.




4. Snack s nizkou vlhkosti podle naroku 3,
vyznacujici se tim Ze tekutym
nestravitelnym olejem je tekuty polyester se sacharézou.

5. Snack s nizkou vlhkosti podle naroku 4,

.vyznacujici se tim Ze smés s nizkym obsahem .

kalorii md& hodnotu thixotropni oblasti vosk/mastnota od 40

kPa/sek do 140 kPa/sek, pFicemZ smés s nizkym obsahem

kalorii obsahuije: ’ ‘

a) od zhruba 80% do 100% nestravitelné sléiky"tUku,

b) od 0% do p¥iblizZzné 20% sloZek triglyceridniho tuku nebo
oleje.

6. Snack s nizkou vlhkosti podle n&roku 5,
vyznacujici se tim Ze zahrnuje vyrobeny
bramborovy snack.

7. Snack s nizkou vlhkosti podle naroku 6,
vyznacéujici se tim, Ze hotovy bramborovy
snack md obsah tuku od pFibliZné 24% do 30%.

8. Snack s nizkou vlhkosti podle n&roku 5,
vyznacujici se tim Ze zahrnuje krouceny

snack.

9. Snack s nizkou vlhkosti podle n&roku 5,
vyznacdujici se tim Ze krouceny snack ma
- obsah tuku od pFibliZné 24% do 30%. o

10.Snack s nizkou vlhkosti podle naroku 5,
vyznacdujici se tim, ze zahrnuje cracker.

”iif§E§Ek s nizkou vlhkosti podle naroku 10,
vyznadcujici se t im, Ze cracker mid obsah tuku

od 24% do 30%.
PATENTSERVIS %/’

Praha a.s.
25
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