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Nézev vyndlezu:

Zplsob aromatizace beztukovych nebo
nizkotukovych potravinovych vyrobki,
aromatizované vyrobky a systém

pro aromatizaci vyrobkd

Anotace:

Zptlsob aromatizace beztukovych nebo nizkotu-
kovych potravinovych vyrobkd, ve kterych je tuk
nahrazen nelipildovymi ndhrazkami tuku, spo&i-
va v tom, %e se do uvedenych vyrobkd zavede
emulze tuku, obsahujfcf aromatické latky, roz-
pustné v tuku. Déle jsou popsany vyrobky, aro-
matizované timto zplisobem napf. mraZeny de-
zert, dressing, majonéza, jogurt, syr, pomazin-
ka, oméacka, poleva, mléko a podobné, a aroma-
tizadnf systém, tvofeny emulzf tuku, obsahujici-
ho aromatické latky, rozpustné v tuku.
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Zpusob aromatizace beztukovych nebo nizkotukovych potravinovych
vyrobku, aromatizované vyrobky a systém pro aromatizaci vyrobku

Oblast techniky

Vyndlez se tykd zpusobu aromatizace beztukovych nebo nizko-
tukovych potravinovych vyrobkl, ve kterych je tuk nahrazen neli-
pidovymi ndhrazkami tuku. Dale se vyndlez tyka& vyrobku, vyrobe-
nych timto zpuisobem, a aromatiza¢niho systému pro pouziti p¥i
tomto zpusobu.

Dosavadni stav techniky

S rozvojem novych beztukovych a nizkotukovych potravinovych
vyrobkl, jako jsou vyrobky popsané Singerem at al v US patentu &.
4 734 287, v nichZ jsou tuky nebo oleje nahrazeny proteinovymi
latkami, vzristd potfeba vyvinu sloudenin zlepsujicich chut,
které mohou vytvatet prirozeny chutovy vjem, obsaZeny v béinych,
plnotuénych potravindch. Plnotuéné vyrobky maji prechodny chutovy
profil, ktery neni pritomen v potravinovych vyrobcich, kde vétsi-
na tuku je odstranéna, aby se sniZil jejich energicky obsah.

Rozdily v uU&innosti chutovych latek zavisi na velké &asti na
jejich relativnim rozdéleni mezi tuk a vodnou fézi, pritomnou ve
vét$iné potravinovych vyrobka. Patton S., Flavor Thresholds of
Volatile Fatty Acids, J. Food Science, 29, 679-680 (1964) uvadi,
Ze tékavé mastné kyseliny s dlouhym retézcem maji nizky chutovy
prdh ve vodé tj. mohou byt detekovany pr¥i nizké koncentraci)
a vyss$i chutovy prdh v olejich. Alifatické aldehydy mohou demon-
strovat stejné chutové ikazy. Viz Lea, C., and Swoboda, P., The
Flavor of Aliphatic Aldehydes, Chem. and Indust., 1958. 1289
(1958). U mastnych kyselin s kratkym fetézcem plati, Jjak znamo
opacné zasady (McDaniel, M., et al., Influence of Free Fatty
Acids on Sweet Cream Butter Flavor, J.Food Science, 34 251-253
(1969).

V potravinovych vyrobcich, ve kterych jsou normdlné pritomné
tukové sloZky nahrazeny nelipidovymi -ndhrazZkami, Jje retence
a prirozend prezentace chuti, spojend s aromatickymi latkami roz-
pustnymi v tuku, obtiZnd vzhledem k nepritomnosti tuku, do které-
ho se mohou tyto aromatické 1atky vélenit. Nelipidové tukové
nédhrazky, které reprodukuji organolepticky charakter tuku a ole-
je, maji tendenci k =zadrzeni aromatickych latek, rozpustnych
v tuku, zplUsobem odlisSnym od tuku. KdyZ se smési chutovych prisad
smichaji s ruznymi neenergetickymi a nizkoenergetickymi nosici za
icelem ochuceni nizkotukovych potravin, vysledné smési zajistuji
pouze kratky, intenzivni a prchavy chutovy profil, kde chutové
slozky jsou vnimdny pouze velmi kratky Casovy WUsek v neznamé a
neprirozené matrici. TudiZ cile pripravit chutové sloZky, které
by zajistovaly ziskani beztukovych a nizkotukovych potravinovych
vyrobkl s plnou prechodnou charakteristikou plnotuénych potravin,
nebylo dosud dosazZeno.

Podstata vyndlezu

Predmétem vyndlezu je zpusob aromatizace beztukovych nebo
nizkotukovych potravinovych vyrobku, ve kterych Jje tuk nahrazen
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nelipidovymi ndhraZkami tuku, a jehoZ podstata spoc¢iva v tom, zZe
se do uvedenych vyrobkl zavede emulze tuku, obsahujiciho aroma-
tické 1&tky, rozpustné v tuku.

Dadle Jje predmétem vyndlezu aromatizovany beztukovy nebo
nizkotukovy vyrobek, vyrobitelny timto zplsobem, a systém pro
aromatizaci beztukovych nebo nizkotukovych vyrobkl, ktery je tvo-
Yen emulzi tuku, obsahujiciho aromatické latky rozpustné v tuku.
Aromatizaéni systém podle vyndlezu zajistuje uloZeni zvySené
hladiny aromatickych latek do nosicovych tukovych kulic¢ek, aby se
mohla prirozend chut téchto sloudenin vélenit do potravinovych
vyrobku, zatimco se soucasné pridd minimdlni mnoZstvi tuku. Podle
vyndlezu se zajisti zplsob pro vyrobu a pouziti systému, dodava-
jiciho prichut, a také zlepSenych beztukovych a nizkotukovych
potravinovych vyrobkd, obsahujicich systém, dodavajici pfichut.

Podle vyndlezu se zajistl systém pro doddni aromatickych
latek, rozpustnych v tuku, do beztukovych a nizkotukovych vyrob-
kG. Vyndlez se tyka rozdéleni aromatickych 1l4dtek vzhledem k je-
jich rozpustnosti v tuku a vodé. Aromatické latky s vysokou roz-
pustnosti v tuku se mohou wuloZit p¥i zvysené hladiné do tukovych
kulicek mnohokrat vice neZ pfi jejich obvyklé koncentraci. Tyto
tukové kulicéky s ulozZenou chuti puisobi jako nosi¢ pro vélenéni do
nizkotukového potravinového systému. Prichut se potom uvolni p#i-
rozenéjsSim a obvyklejsSim sledem, protozZe se tukové kulicky zahre-
ji v dstech, ¢&imZ se uvolni prfirozeny docéasny chutovy profil,
ktery Jje charakteristicky pro béiné vysokotucné potraviny. Ve
vodé rozpustné chutové sloZky se na druhé strané snadno uvolni
pro smyslové vnimdni v nizkotukovych nebo beztukovych potravi-
nach, coZ ma za nasledek obvyklé Sablony pro tyto sloZky, protoze
tento zplsob nebrani nebo nerusi uvolnovédni z jejich Sablon. Pro-
to se zvysSenim chutového uloZeni téchto sloudenin, rozpustnych
v tuku,  do tukovych kulicéek dosdhne vjemu plnotuénych potravin
pri vélenéni pouze minimdlniho mnozZstvi tuku.

Aromatické 1l4atky, které se maji vélenit do beztukového
potravinového produktu, se smichaji s tukem, jako maslem, ktery
mizZe byt pritomen jako mlécnd smetana pri teploté nad teplotou
tédni tuku. Toto urychluje uloZeni (rozdéleni) aromatickych latek,
rozpustnych v tuku, do tukovych kulicek. SloZky, rozpustné
v tuku, mohou byt ve smési ve vodé rozpustnymi slozkami, jak bylo
zajisténo v mnoha pfirodnich chutovych extraktech, bez neprizni-
vych G¢inkl. Vysokd rychlost michdni této smési zabranuje separa-
ci sloZek a tuku a zajistuje maximdlni vystaveni 1G&inku a proto
maximdlni prileZitost k rozdéleni. Ndsledujici homogenizace vede
k emulzi, obsahujici stabilizované tukové kulicky, obsahujici
aromatické sloudeniny, rozpustné v tuku. Emulze se potom ochladi
a maZe se pridat k beztukovym a nizkotukovym potravinovym vyrob-
kim pro zlepsSeni chuti. Zpasob uloZeni aromatickych 1latek,
rozpustnych v tuku, do tukovych- kuli¢ek se miZe provadét za
atmosférického tlaku, nebo se miZe provadét pri zvysSeném tlaku,
jak se provadi ve vysokotlakovém pasteriza¢nim zarizeni. MaZe se
provadét nepretrzitym zpUsobem, p¥ri kterém se mohou aromatické
latky, rozpustné v tuku, a tukové kuliéky smichat, homogenizovat
a pozdéji ochladit za zvyseného tlaku ve vysokotlakovém pasterac-
nim za¥izeni.
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Aromatické 1latky, rozpustné v tuku, se ulozi do tukovych
kulicek pri zvySené koncentraci aZz do jejich bodu nasyceni. Ke
zmensSeni mnoZstvi tuku, vélenéného do beztukového nebo nizkotuko-
vého potravinového vyrobku ve formé chutového systému, je obecné
zadouci, aby byla hladina aromatickych latek, rozpustnych v tuku,
v tukovych kulickdch maximdlni. Presto se miZe uréité mnozstvi
aromatickych 1latek, rozpustnych v tuku, vélenénych do tukovych
kuli¢ek a koncentrace tukovych kulicek, v&lenénych do potravino-
vych vyrobkd, ménit podle okolnosti jednotlivé aplikace.

Tukové kulicky, které maji slouzit jako vhodny nosicovy
systém, mohou byt jakékoliv p¥irodné se vyskytujici jakostni
potravinové tuky, jako bez omezeni - maslo, 14j, rostlinné oleje
a emulgdtory. Vyhodné tuky zahrnuji méslo a tuky bez cholestero-
lu. Kromé toho mohou také tukové kuli¢ky podle vyndlezu byt
slozeny z 1lipofilnich nekalorickych ndhrazek tuku. Vhodné mate-
ridly zahrnuji syntetické tukové nahrazky, jako sacharézové poly-
esterové materidly, prirodni materialy, jako Jjojobovy olej
a jejich smési a smési s potravinovymi jakostnimi tuky a oleji.

Vynalez se miZe pouZit k dodani chutové sloZky, rozpustné
v jakémkoliv prirodnim nebo umélém jakostnim potravinovém tuku.
Vyndlez je zejména pouZitelny pro vanilkové extrakty, vanillin,
destilaty, lipolyzované oleje a botanické extrakty.

Vyndlez zajistuje zlepSené beztukové a nizkotukové potravi-
nové vyrobky, ve kterych jsou tukové sloZky nahrazeny nelipidovy-
mi tukovymi ndhraZkami. Tukové kulidky, obsahujici aromatické
latky rozpustné v tuku, mohou byt zavedeny do potravinovych
vyrobkl pri koncentraci mensi ne3 1,0 % hmot. potravinového
vyrobku. V pripadech, kde je Zadouci udrZovat velmi nizkou hladi-
nu tuku v potravinovém vyrobku, mohou se tukové kulic¢ky pridat
v koncentraci mensi neZ 0,2 % hmot. potravinového, vyrobku. Vyhod-
né beztukové a nizkotukové potravinové vyrobky zahrnuji takové,
ve kterych jsou tukové sloZky nahrazeny proteinovym makroloidem,
jak je popsdno v US patentu &. 4 734 287. Potravinové vyrobky, ve
kterych - je zejména pouzitelny chutovy systém, zahrnuji takové
produkty, jako jsou beztukové nebo nizkotukové analogy zmrzliny
a dalsich mraZenych dezertli; vysoce kyselé produkty, jako pri-
pravky k pripravé saldtu a majonéz; tuhé mlécné vyrobky, jako
syry a smetanové syry, zakysané mlécné produkty, jako kyseld sme-
tana a jogurt; mlééné vyrobky, jako mléko a smetana, polotuhé
vyrobky, jako polevy a pomazénky; Slehané polevy a pomazéanky.

Priklady provedeni

Priklad 1
Ochuceni vysokotukovych a nizkotukovych potravin

Podle tohoto prikladu se 50 ml odstredéného mléka a tuéné
smetany ochuti 0,5 ml vanilkového extraktu. Zkougka chuti indiko-
vala, Ze smés odstredéného mléka a vanilkového extraktu méla
chut, kterd byla charakterizovana jako kyseld, intenzivni a pomi-
Jivd a 1lesni a alkoholovou charakteristikou. Smés smetany a
vanilkového extraktu byla charakterizovana jako majici mnohem
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jemnéjsi, prirozenéjsi a déle trvajici vanllkovy charakter, které
se smichala mnohem pevnejl na mléény chutovy komplex smetany.
Toto demonstruje, Ze tuk md dileZitou roli pri pritomnosti chuto-
vého vjemu, ktery se vnimd jako prirozeny.

Priklad 2
Systém, dodavajici vanilkovou chut

Podle tohoto prikladu se systém, dodavajici vanilkovou chut,
vytvori za pouziti tuhé smetany (% tuku = 43), k pripravé zmrzli-

nového'mraZeného dezertu se pouZije vanilkovy extrakt a smetanovd
p¥ichut:

SlozZky Chutovy systém MraZeny dezert
tu¢nd smetana 55,76 0,58
vanilkovy extrakt 28,85 0,30
smetanova prichut 15,39 0,16

100,00 1,04

VySe uvedené sloZky se spoji v oplédsténém kotliku a zahriva-
ji se na 40 °C, zatimco se michaji pri pramérné rychlosti
v Dispermatové michac¢i, vybavenym obéZnym kolem typu Cowles
o pruméru 70 aZ 90 mm (UMA - Getzmann GMBH). Tato smés se homoge-
nizuje pfi 20,66 MPa a potom se ochladi na 15,55 °C, zatimco se
michd v Dispermatové micha¢i, a ziskd se systém, dodavajici
vanilkovou chut, obsahujici kuliéky mlécného tuku, do kterych se
uloZi v tuku rozpustné aromatické 1latky vanilkového extraktu
a smetanové prFichuté. Systém, dodavajici pFichut, se potom prida
k beztukové mrazené dezertni smési pfi koncentraci 1,04 % (prida-
nim 0,25 % tuku k dezertni smési) a smés se mrazi a Slehd jako
prl pripravé bézné zmrzllny Produkt md& plnou, bohatou a prodlou-
Zenou vanilkovou prlchut s prirozenym vanilkovym charakterem.

Priklad 3
Vyrobek smetanového syrového typu

Podle prlkladu se vyrobek smetanového syrového typu, ve kte-
rém je prirozeny mléény tuk nahrazen protelnovou tukovou nédhrai-
kou, zajisti maslem a smetanovou p¥ichuti pomoci systému, dodava-
jiciho prichut podle vyndlezu. Systém, dodavajici prichut, se
vytvori smichanim 5 dild hmot. méaslové p¥ichuté (Otani) a 5 dilu

hmot. smetanové prichuti (Grindsted) na 500 dild hmot. "pul na
41" - 50 % smetany + 50 % mléka - 11,7 % mdslového tuku (Deans
p

Foods) za pouziti Dlspermatova michade pri 500 otackach za minu-
tu. Smés smetana (prichut se zahrivad na 62,80 °C =za tlaku 17,20
MPa za pouziti Rannieho vysokotlakového homogenizétoru (Rannie
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a/s, Albertslund, Déansko) a vytvori se systém, dodavajici
prichut.

Slozky zdroj Dily
farmdr¥sky syr Michigan Farms 3490
lisovany suchy tvaro-
hovy syr Deans 2459
proteinovad tukova nahrazka 3300
Meyprogat 150 (2 %) Hi-Tek Polymer 60
karubovad guma Hi-Tek Polymer 120
karagenan CSMI (2 %) Hercules 30
sul Diamond Crystal 30
smetanova prichut Grindsted 5
maslovad prichut OTANI 5
produkt puil na pual
(11,7 % tuku) Deans 500
sorbat draselny Tri-K Industries ‘ 1

10,000

Systém, dodavajici prichut, se vé&leni do nizkotukového sme-
tanového syrového vyrobku, vyrobeného podle néasledujici metody.
Farmdrsky syr (3490 dili, Michigan Farms) a lisovany suchy tvaro-
hovy syr (2459 dila, Deans Foods) se rozmélriuje v Fezadce po 15
minut a premisti se do Dispermatova michace. K syru v michadi se
pridd proteinova tukova ndhrazZka, pripravend podle Singera et al,
US patent ¢. 4 734 287 (3300 dill) a potom se zah¥eje na 73,9 °C.
Do michac¢e se pridd predem hydratovand klovatina véetné Meyproga-
tu 150 (2 %) (60 dilt, Hi-Tek polymer), karubové gumy 175 (2 %)
120 dilt, Hi-Tek polymer) a karagenanu CSMI (2 %) (30 d4ilua,
Hercules) a jednu minutu se micha. V této dobé se pridd do micha-
¢e 30 dild soli (Alberger Fine Flake, Diamond Crystal), systém
dodavajici prichut popsany vySe a sorbat draselny (1 dil, Tri-K
Industries). SloZky se potom homogenizuji pri 75,78 MPa pti
73,9 °C a péchuji se pfi 71,10 °C. Takto vyrobeny produkt ma
pfichut obvyklého smetanového syrového vyrobku.

Priklad 4
Vyrobek k pripravé saldtu

Podle tohoto prikladu se =zajisti vyrobek k pripravé salatu,
ve kterém Jje tuk nahraZen proteinovou tukovou nadhrazZkou, pomoci
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systému dodavajiciho prichut, aby se zlepsila déle trvajici
chutovAd charakteristika, kterda se poZaduje pri pripravé saléatu.

Slozky zdroj Dily

zakysané mléko

nizkotukové Dean Foods 41675
odstredéné mléko Dean Foods 10957
Xanthan Kelco 110
propylenglykol :

aginat Kelco 90
modifikovany potravi-

novy Skrob Staley 1000 -
Maltodextrin Staley 2000
cukr CH 1000
susina kukufiéného

sirupu 35K Staley 5000
¢esnekovy prasek Gilroy 300
cibulovy prasek Gilroy 300
¢erny pepr Saratoga Seasonings 60
petréel Saratoga Seasonings 40
netuéné_épéené mléko Land O Lakes 3000
‘glutamét sodni Saratoga Seasonings 250
sorbat draselny Tri-K Industgies 1000
proteinova tukova

ndhrazka 20000
celé vejce Waldbaum 2000
mixované tokoferoly Henkel 6
sojovy olej ADM 2000
Liponat GC Lipo Chem 2
mlééna prichut IFF 73568691 50
chut IFF 13561188 300
Eesnekova prichut Takasago TAK-7516 10
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cibulova prichut F&C 080841 400
celerovy olej pri 0,01 % McCormick

Strange/Plant 100
bily destilovany ocet Fleischmann 100 gr 6000
acetat sodny Miles 100
prichut Givaudan TPS 6551 200
sl *3ADiamqnd Crystal . 2050

100,000

Systém, dodavajici prichut, se vytvori smichanim chutovych
sloZek, rozpusténych v tuku, se sojovym olejem v Dispermatoveé
michac¢i pri vysoké rychlosti. 2000 dild sojového oleje se smicha
s Liponatem GC, Kkapryltriglycerinem kyseliny kaprinové (2 dily,
Lipo Chem), chutovou pfichuti (300 dild, IFF 13561188), c¢esneko-
vou prichuti (10 dila, Takasago TAK-7516), cibulovou ptichuti
(500 dilhG, F&G 80841, celerovou prichuti 0,01 % v oleji (100
dila, McCormick), mixovanymi fokoferoly (6 dilu, Henkel) a mléd-
nou prichuti (50 dild, IFF 73568691). Smichané sloZky se zahriva-
ji na 62,77 °C a potom se homogenizuji p¥i 17,21 MPa, neZ se
ochladi na teplotu mistnosti.

Systém, dodavajici prichut, se vé&leni do nizkotukového
vyrobku k pripravé salatu podle nédsledujici metody. Zakysané
nizkotukové mléko a odstredéné mléko se pridd do kotliku podle
poméra uvedenych vysSe. Klovatina, §krob, maltodextrin, cukr,
suSina kukuricéného sirupu, kofeni, netuc¢né mléko, glutamdt sodny
a sorbat draselny se za sucha smichaji v pomérech uvedenych vyse
a potom se pridaji do kotliku za Gcéinku striZné sily. Za podminek
st¥izZné sily se vmichd do smési proteinovd tukovad ndhrazZka, pfi-
pravena podle Singera et al, US patent ¢. 4,734,287 a celd vejce
a také se potom pridad systém, doddvajici.prichut. o

Potom se pomalu pridd ocet, acetdt sodny a pfichut Givaudan
TPS 6551 k okyseleni smési a pridd se sul. Smés se homogenizuje
pri 17,21 MPa a potom se zahfeje na 87,22 °C a pri této teploté
se udrZuje 30 sekund, neZ se ochladi na 73,88 °C a expeduje se.
Takto vyrobeny produkt md chut obvyklych vysokotukovych saldto-
vych pripravkua. ’

Z predchoziho popisu je 2rejmé, Ze se mohou provadét rhazné
modifikace a zmény a adaptovat vyndlez na ruznad pouzZiti.
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PATENTOVE NAROKY

Zpusob aromatizace beztukovych nebo nizkotukovych potravino-
vych vyrobki, ve Kterych je tuk nahrazen nelipidovymi nahraz-
kami tuku, vyznacuijici s e tinm, 2Ze se do
uvedenych vyrobka zavede emulze tuku, obsahujiciho aromatické
latky, rozpustné v tuku.

Zpusob podle ndrokul, vyznadé¢uijici s e tim,
Ze mnoZstvi pridaného tuku ¢ini do 1,0 s vyhodou do 0,2 %
hmotnostniho, vztaZeno na potravinovy vyrobek.

Zpisob podle ndroku 1 nebo 2, vy znadc¢uijici s e
t i m, Ze aromatické slouceniny jsou vybradny ze skupiny,
zahrnujici vanilkovy extrakt, vanilin, zdkvasové destiléaty,
lipolyzované oleje, rostlinné extrakty a pfirodni a umélé
tukové prichuté.

Zplisob podle ndroku 1, 2 nebo 3, vyznadc¢uijici s e
t im, Ze tukové kulic¢ky obsahuji materidl, vybrany ze skupi-
ny, zahrnujici mlécény tuk, 14j, rostlinné oleje a emulgédtory,
sacharézové polyestery a jojobovy olej.

. Aromatizovany beztukovy nebo nizkotukovy potravinovy vyrobek,

pripravitelny zpUsobem podle naroku 1 nebo 2.

. Aromatizovany beztukovy nebo nizkotukovy potravinovy vyrobek,

pripravitelny zpisobem podle naroku 3 anebo 4.

. Vyrobek podle ndroku 5 nebo 6, kterym je mrazZeny dezert, dres-

sing pro vyrobu salatd, majonéza, syr, krémovy syr, Kysand
smetana, Jjogurt, mléko, smetana, poleva, pomazanka, Slehany
krém nebo omacka.

Systém pro aromatizaci beztukovych nebo nizkotukovych potravi-
novych vyrobkk, ve kterych je tuk- nahrazen nelipidovymi
ndhrazkami tuku, vyznacujici s e tim, 2Ze je
tvoren emulzi tuku, obsahujiciho aromatické 1lAatky, rozpustné
v tuku. '

Systém podle ndroku 8, vy znac¢ujici s e tinm,
Ze aromatické slouceniny jsou vybrany ze skupiny, zahrnujici
vanilkovy extrakt, vanilin, z&kvasové destilaty, lipolyzované
oleje, rostlinné extrakty a prirodni a umeélé tukové prichuté.

Systém podle ndroku 8 nebo 9, vy znacuijici s e
t im, Ze tukové kulic¢ky obsahuji materidl, vybrany ze skupi-
ny, zahrnujici mlécény tuk, 1luj, rostlinné oleje a emulgatory,
sacharézové polyestery a jojobovy olej.
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