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Vynélez se tfka kontinuélni vyroby pro-
dlouZenVch proteinovych vldken ze zdroje
vaFfeného masa. \

Potravind¥&t{ vyzkumnici se jiZ dlouho za-
jilmall o vyuZiti Siroké palety proteinovych
zdroji pro produkci zédkladnich potravinai-
sk¢ch produktd, které se podobaji masu. Me-
zi v&t§inou nalezenych alternativ byly zpil-
soby pro plevddéni proteinovych zdrojl ja-

ko moulek olejnatych semen, mouk, protei- .

ndt z obilnin a mikrobidlnich proteint v pfi-
jatein&j31 proteinové produkty, zvlastg ty,
které by pfipominaly tvarem maso. Tento
popud mél za nédsledek rozvoj 3iroké palety
zplsobli pro vyrobu tvarovanych proteino-
vych potravinovych produktdl, pFipominaji-
cich maso. Obvyklou technikou je tzv. mok-
ry zvldkilovaci zplsob uvefejnény R. A.
Boeyerem v US pat. spise €. 2 682 466. Mokry
zvldkiiovaci zplsob vyrébi obvykle protei-
nové vldkna protlafovdnim mnoZstvi jem-
nych proudd vodného roztoku proteinu do

kyselinové, chemické koagulalni 14zné&. Pro-

tein koaguluje v jemnd vldkna, kterd se sbi-
" raji a zpracujl do formy tvarovaného, jedlé-
ho proteinového produktu. Ostatni zplisoby
vyroby tvarovanych proteinovych produkti
podobnych masu zahrnuji proteinovy pro-
dukt v kouscich vyréb&ny koagulac{ za hor-
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ka, jak je to uvedeno Rusoffem se sp. v US
pat. spise €. 3 047 395.

ProtoZe se rozvoj t&chto diiv&iSich zpuso-
bd vyroby tvarovanych proteinovych pro-

duktd z rozli¢nych proteinovych zdroji roz-
- 8fFl, tvarované produkty byly od té doby

produkovany vytlaovénim ~ proteinového
zdroje prostiedim se zvy$enym tlakem a tep-
lotou do prostfedf s podstatné niZsim tla-
kem, pfiCemZ dochézi k jejich nadouvéni
a expanzi. Expandovany buné&&ny produkt
mé pii zpétné hydrataci vodou tvarové zna-
ky, které jsou velmi podobné kusu vafené-
ho masa. Zpfisob vytlatovdni expandované-
ho buné&¢ného produktu, zviasté téch, které
jsou odvozeny od moucek olejnatych semen,
jsou popscmy v US'pat. spise &. 3488770 a
US pat. spis €. 3 496 858. v
V posledni dob& byl zvefejnén zpiisob vy-
roby tvarovanych proteinovych vliaken ze 8i-
roké palety proteinovych zdroji a poskytuje
zplisob produkce tvarovaného proteinu bez
poZadavku na specidlni zafizeni, ¢imZ je
moZné se vyhnout velkym finanénim nékla-
diim a zplsob zekonomizovat. Zpfisob zahr-
nuje zahfivani ka3e proteinového materiglu
vedenim ka3e vyménikemg tepla s obsahem
pevnych latek 0,3 a 35 % hmotnostnich pro-
cent, za tlaku a zah¥ivdni kaSe po dostateg-
nou dobu, takZe vytvoFené protaZend vldkna
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mohou byt oddé&lena od zbyvajicich sloZek
kaSe. Zahfivand kaSe se potom kontinuédlng&
odstratiuje z vyménikové zény tepla otvorem
vytvafejicim protitlak, ¢imZ se uklddaji od-
d8lend protaZend vidkna a ostatni sloZky
ka3e do sb&rné zény a oddéluji se. Takto
tvarovand proteinova vldkna jsou pouZitelnd
pro vyrobu $iroké palety potravinov§ch pro-
duktd a mohou byt vhodn& inkorporovéna
do z&kladnich zdrojl masa za vzniku potra-
vinovych produktdi o zlepSeném estetickém
vzhledu, viini a ekonomické vyhodnosti. Zpi-
soby shora uvedeného druhu, kterych mfiZe
byt pouZito pro tvarovédni tohoto protaZené-
ho vldkna jsou popsdny v US pat. spise &.
3 662 671, 3662672, 3821453 a 28 091. Tyto
patenty popisuji Sirokou paletu proteinovych
materidld, kterych miZe byt pouZito k vy-

rob& vldken ve shodé& s uvedenym zplisobem,

véetn® rostlinného proteinu jako s6jové ne-
bo jingych moudek z olejnatych semen, Zivo-
¢i¥ného proteinu jako albuminu nebo kasei-

nu, mikrobidlniho proteinu jako proteind z:

kvasnic a ropy. Zvefejné&ny zplsob se ukézal
byt efektivnim feSenfm vyskytnuv§ich se
problémi vlastnich d¥iv&j$im zpiisobdm vy-
roby tvarovanych proteinovych produktd ze
zdrojl proteinu. '
Navzdory znaénym pokrokam, které po-
skytuji shora uvedené zplisoby produkce
protaZenych proteinovych vldken tyto a dal-
81 star$i zpilsoby byly zcela zdvislé alespoii
zCasti na proteinovém zdroji, ktery je ob-
vykle uvaZovan jako ,nevafeny* nebo nebyl
podroben do uréitého stupn® zdhfevu nebo
chemickému piisobeni. Obecn& bylo zji¥t&no,
Ze ve v8t¥in& drivéjSich zpfisobd tvarovani

proteinu byla nezbytné p¥itomnost alespoii.

uréitého procenta nevafeného proteinu, kte-
rd by dovolila vznik tvarovaného produktu.
Tim, navzdory tsp&chfim shora uvedeného
zpiisobu vyroby proteinovych produktd po-
dobajicich se masu, stdle jestd existovala
potfeba ufinného prostfedku tvarovéni pro-
teinového zdroje jako zcela ,vaifeného‘ ma-
.sa nebo proteinového zdroje, kter§ byl efek-
tivné zah¥4t v podstatn& denaturovaném sta-
vu pfed tvarovanim.

AZ do této doby jedinéd alternativa tyka-
jici se pouZiti vaFeného proteinového zdroje
pro tvorbu tvarovaného proteinového potra-
vinového produktu apod. bylo pouZiti aditiv
nebo pojidel, se kterymi va¥ené maso mfii¥e
byt kombinovédno a tim Kkomprimovédno ve
svitek nebo umisténo do obalu za vzniku in-
tegralni struktury pro uvedeny produkt. V¢-
sledny produkt vSak mé velmi nepfirozeny
vzhled a proteinovy zdroj b&hem nésledné-
ho zpracovéni a zachédzeni s nim ztrdci ja-
kékollv tvarové hodnoty, které spotiebitel
obvykle spojuje se zdkladnim proteinovym
zdrojem jako masem, které bylo &erstvé-u-
vafeno. Bylo tedy vysoce Z4douci nalézt zpi-
sob, ktery by umoZiioval obnoveni struktury
nebo tvarovani ®vareného proteinového
zdroje, ktery byl dosud povaZovén za nepo-

4
uZitelny pro tvarovaci zpiisoby- dfivéjsiho
druhu. . . T
Tento . vyndlez odstratfiuje shora uvedené
potife a poskytuje zplisob pro obnovovani
struktury nebo tvarovéni ,vafeného'* pro-
teinového zdroje za vzniku Z&danych a jed-
lych potravinovych produktf. Proces zde u-
vedeny pfredstavuje zlepSenf zplisobii obec-
n& uvedenych v US pat. spisech & 3662 671,
3662672, 28 091 a US pat. spise €. 3.821 453
urfenim né&kterych kritickfch podminek,
vietn& vymezeni kritické teploty pro.produk-
ci protaZenych proteinovych vlédken z ,va-
feného' spide neZ z ,nevafeného” proteino-
vého zdroje. Pro dokonalé pochopeni tchoto
vynélezu a pro rozliSeni proteinovych zdro-
jt, kterfch pouZivd, bylo nezbytné definovat
proteinové zdroje, u nichZ se tento vynélez
domnivd byt operativnim a nadéle se uZivd
termin ,,vafeny". Je to nezbytné, nebot tento
ndzev mutZe mit velmi subjektivni definici,
odvislou na individudlnim p¥ani a chutich.
V tomto ohledu bylo ve shodé& s timto vy-
nédlezem stanoveno, Ze prisludné definice to-
hoto nézvu mfiZe byt provedena jenom vy-
SetFfenim jednotlivich sloZek proteinového
zdroje a vysledného ufinku zahfivdni, che-
mického plsobeni nebo vafeni na tyto sloZ-
ky, ¢imZ se dochézi k prijatelné definici u-
vedeného nézvu zaloZené na tdincich vaie-
ni na rozlitné jednotlivé sloZky proteinové-
ho zdroje. V tomto ohledu bylo stanoveno,
Ze dobife zndmd technika gelové elektrofo-
resy je zvla$t& ufinnym prostfedkem pro
separaci a identifikaci jednotlivfch sloZek
masového zdroje, ¢imZ je usnadné&no hodno-
ceni vlivu zahfivdni nebo vafeni na tyto
sloZky. Timto zplisobem byla urfena defini-
ce terminu ,vafeny", jak pFiché&zi v tomto
vynélezu. Pokud se tyk4 tohoto vynélezu
termin ,vafeny” je definovén jako ono sta-

~dium zahF{vani nebo pisobeni, kdy intenzi-

ta elektroforetickych pési -pFislu¥ného ma-
sového zdroje mé pomérnou mobilitu mezi
asi 0,13 a 0,32 v podstat& redukované forms,
méfeno polyakrylamidovou gelovou elektro-
foresou. Elektroforetogram nevarenych su-
rovych masovych zdrojh obsahuje vyzna&né
procento nezndmych sloZek, pravdépodobné
na teplo citlivfch enzymf se zmin&nou mo-
bilitou b&hem elektroforesy. PouZiti tepla,
chemického plisobeni, v souhlase s tim stup-
n& vafeni, ovlivni relativn{ intenzitu t&chto
enzymi nebo jakychkoliv pfislusnych mate-
ridld odpovidajicich t&8mto pdsiim a podstat-
ni redukce intenzity t&chto pédsli znamend
tudiZ stav, pfi kterém je proteinovy zdroj
,uvaten'. Tento vyndlez uZivd nézvu ,vafe-
ny* tak, jak je definovan shora uvedenou
terminologii, protoZe definice né4zvu ,vafe-
ny" miZe byt pouZit k rozeznédni tsch pro-
teinovych zdroji tohoto vynélezu od t&ch,
které byly pouZivany v tvarovacich zpiso-
bech d¥ivE&jsiho druhu. Jak bylo uvedeno sho-
ra, tyto d¥ivéjsi tvarovaci zplisoby vyZaduji
alespoil parciélni pfitomnost surového nebo
nevafeného proteinového zdroje.
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"Cilem tohoto vyndlezu je poskytnout zpi-
sob’ vyroby jedlych proteinovych vldken ze
zdrojli vaFeného masa.

Dal$im cilem tohoto vynélezu je poskyt-
nout zpisob pro vgrobu protaZenych protei-
novych vladken z proteinového zdroje, zpfi-
sobu, ktery 'je ekonomicky proveditelny a
spoleh]ivsj, aby byl provaddén v komer&nim
méFitku.

Je rovn&Z cilem tohoto vynalezu defino-
vat zplisob vyroby jedlych proteinovych vla-
ken ze zdroje vafeného masa, jak je pFed-
stavovdn kriticky definovanym souborem

podminek s cilem vyrobit proteinové viak-

no o vysokém stupni estetického vzhledu
pi‘ipominajici masovy produkt.

- Je rovn&Z cilem tohoto vynélezu poskyt-
nout protaZené proteinové vidkno pouZitel-
né pro Siroky sortiment potravinovych vy-
rohkii.

Pfedmétem vynélezu je tedy zpflsob kon-
tinuadlni vyroby prodlouZenyeh proteinovych
vldken z masa tak, Ze se vodnéd masové ka-
e s obsahem pevaych ldtek alespoil 10
hmotnostnich % vede z6nou pro vymeénu
tepla pod tlakem, a za zah¥ivani na teplotu
alespoti 138°C za soufasného vyloufeni
vzniklych vidken z kaSe, zahtfata kaSe se
odvadi vystupnim otvorem ze zbény pro vy-
‘ménu tepla a ziskand vldkna se s ostatnimi
sloZkami ka$e vedou do sbé&rné zbny, vyzna-

¢ujic! se tim, Ze se Cerpatelnd kaSe zdroje

vafeného masa vytvari tpravou kase na po-
m&r viskozity 1:2, méfeno p¥i obsahu pev-
nych latek 15 hmotnostnich 9% ve srovnéni
s ka8i nevaFeného masa pf¥ibliZn& téhoZ slo-
Zeni p¥i soucfasné Upravé pH na hodnotu 3
~aZ 10, pak se ka%e Cerpd z6nou pro vyménu
tepla za soufasného zaht4ti na uvedenou
teplotu, kterd je vSak niZ$l neZ teplota, pii
niZ .dochézi k-denaturaci bilkoviny a takto
z{skand prodlouZend proteinovd vldkna se
ve shérné zo6né oddéli od zbyvajicich sloZek
ka3e a izoluji. Ka3e se zahFivd na teplotu
alespori 154 °C, s vyhodou 154 aZ 169,5 °C.
Zahrata kaSe se s vyhodou odvadi ze z6ny
pro vym#nu tepla otvorem, vytvarejicim zpét-
ny tlak.

-Zmin&ny zpilisob vyroby jedlych proteino-

vych vldken z varFeného zdroje masa je o--

patfen kritickym vyb&rem podminek zahrnu-
jicich kontrolu teploty, pH a pevnych latek
pro vyrobu protaZenych vldken z vareného
zdroje masa. Kritické rozmezi teploty toho-
to zplisobu s vafenym masem je specificky
rozdilné od rozmezi teplot poZadovanych
pro nevareny proteinovy zdroj, kterého je
vyuZfydno ve zpisobech US pat. spisu Cis.
3662671, 3662672, 3821 453 a 28 091. Pred-
pokldda se, Ze obecné& jsou nezbytné vy3si
teplotni podminky poté, kdy proteinovy zdroj
byl vafren, je zapotfebi vice tepla, aby byl
preveden v proteinové vldkno, neZ je poZa-

dovéno pro nevafeny surovy materidl. Bylo

napi¥iklad zjist8no, Ze proteinovd vldkna od-
vozend od ,,vafenych zdrojit masa'' jsou vy-
sace funk¢nf, maji jesté vyslednou chut ma-

sa a tvarovénf zdkladnich proteinovych zdro-
jii v nevafeném stavu. PouZiti ,,vafeného
masa" ve zplisobu obnovujicim strukturu ne-
bo ve tvarovacim zplisobu je velmi vyznam-
ny, protoZe piindsi vyuZiti dosud nepouZi-
telného a ekonomického zdroje, protoZe ma-
so miZe byt snadno a ufinné oddéleno od
nejedlych ¢4stic- kosternich qilt jednodu-
chym vafenim spolu s jejich mechanickym
vykosténim. Tento typ varného zpisobu spo-
lu s operaci mechanického vykosténi mé&
dal3i vyhodu v redukei bakteridlni kontami-
nace a jejich problémi s vykosténim suro-
vého masa, protoZe piedchdzi stupeil vafe-
ni. Tento zplsob dovoluje tvarovani vafeneé-
ho ,masového materidlu, ¢imZ poskytuje
u&inn&jsi zplsob vyuZiti podild jedlého ‘ma-
sa v rozli®nych potravinovych produktech,
protoZe vldkna jim produkovand jsou vy-
soce funkéni v rfiznych typech potravinar-
ského vyuZiti. Tento zplscb je tudiZ zlep3e-
nim zpGsobQl uvefejnénych v US pat. spise
¢.. 3662671, 3662672 a 28 091, protoZe po-’
skytuje kriticky soUbor podminek vyroby
protaZenych proteinovych vlaken ze zatim
nepouZitelného - proteinového zdroje, ktery
byl zah¥ivdn nebo vafen do té miry, Ze pro‘
tein je v denaturovaném stavu.

Tento vyndlez, ktery se tykd zplsobu vy-
roby prodlouZenych proteinovych vldken ze
zdroje vareného masa, poskytuje neekané
vihody v souhlase s tim, Ze vyndlezem je
umoZndno obnoveni struktury dosud nepo-
uZivanych proteinovych zdroji. Jak bylo u-
veFejndno dfive, termin ,vafeny“, uvaZova-,
ny pro aplikaci stupné& zahfivdni rdznych
proteinovych zdrojii je schopny velmi sub-
jektivni definice odvislé na individualnim
pféni a chutich. V souhlase s tim bylo pro
lepdi pochopeni vynédlezu nezbytné, nalézt
pFislusnou definici tohoto ndzvu, L aby byl
definovdn rozsah materidlfi, kterych tento
vynédlez zamy$li pouZit. Tato €aste€néa defi-
nice je zaloZena na vySetfeni jednotlivych

.sloZek proteinovych zdrojll a vysledny vliv

zahfivani, chemického plisobeni nebo vate-
ni na tyto sloZky. V tomto ohledu podie to-
hoto vyndlezu miiZe byt pouZito mnocho ,va-
Fenych'* zdroji masa a pro nézev ,valeny
zdroj* je uddvadna velmi 3irokd definice. Me-
zi vhodnymi zdroji masa jsou Zivo€iSné tkéa-
n&, masové odpady, dr@beZi, rybi mouctka,
pouZité maso a masovd moulka, stejné jako
maso a kostm nfouéka Nézev ZivoCisny je
pro savce ]ak suchozemske tak voan pta_—
ky, ryby a korySe. Typické masové zdr.o.je,<

~kterych miZe v tomto vyndlezu byt uZito

a odvozené od Zivo€ichdl zahrnuji maso, od-
padky kuiat, ryb, hov&ziho masa, krocaniho
masa atd. Nazev masovy zdroj neni omezen
pFisng na vafené zvifeci tkdné, avSak miZe

zahrnovat vaPené odpadky masa jako ma-

sovou moucku, rybi moutku, maso a kostnl

.mouctku apod.

N

Jak je uvedeno shora, - termin ,,valeny ,
uvazovany v tomto vynélezu jako prostie-
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dek rozli¥en{ zdroje masa uZivaného v tom-
to vynélezu od t&ch proteinovych zdrojd ma-

sa v ,nevafeném" stavu je definovén jako

ono stadium zah¥ivani, pf¥i nd8mZ -intenzita
elekiroforetickgch péstt o relativni pohyb-
livosti mezi asi 0,13 aZ 0,32, m&¥ena poly-
akrylamidovou elektroforesou, byla vyznaé-
né redukovéna. Termin ,vyzna&n&‘ se tyk4
onocho stavu, pFi ndm¥ vice ne¥ 90 % inten-
zity elektroforetickych pédsdi o zndmé po-
mérné pohyblivosti zmizelo ve srovnédni se
vzorkem nevafeného masa téhoZ druhu. Jak
bylo zdirazn&no diive, bylo zji§tsno, %e e-
lektroforetické hodnoty zdrojii masa, zvli43-
t& ferstvé masové tkéné& obsahuje podstat-
né procento enzymil o zndmé relativni elek-
troforetické pohyblivosti. Aplikace zdhfevu
nebo chemického plsobeni a souhlase s tim
stupeii vafen{ ovlivni objev enzym nebo
materidld odpovidajicich t&mto péastim, a
podstatnd redukce intenzity tdchto pést
predstavuje vafeny proteinovy zdroj na roz-
dil nevafeného proteinového zdroje tého#
typu, jehoZ elektroforetogram na polyakryl-
amidovém gelu md péasy o silné intenzitg
s relativni pohyblivosti. Tento vynédlez po-
uZfvd pouze ,valené" masové zdroje defi-
nované shora uvedenou terminologil.
Elektroforesa na polyakrylamidovém ge-
lu predstavuje zndmou techniku dé&len! pro-
telnovych sloZek, vietn& enzymd, proteind
apod. a tento vynélez pouZivd elektrofore-
su na polyakrylamidovém gelu - jako pro-
stfedek definujfci termin ,vafeny" a tim i
proteinové zdroje, ktergych tento patent hod-
la pouZivat. Elektroforesa na polyakrylami-
dovém gelu, jak je pouZivdna v tomto vy-
nédlezu za ufelem definice ,va¥Feny", zahr-
nuje pouZiti polyakrylamidového gelu ob-
sahujictho akrylamid o koncentraci asi 8 %

hmot. Gel se pfipravuje pfiddnim akrylami-

du k pufru obsahujfcimu tris-hydroxyme-
thylaminomethan, sfil kyseliny ethylendia-
minotetraoctové a boritou kyselinu o kon-
stantni tloudtce 6 mm. PFipraveny gel se
ponofi do vodného roztoku pufru, popsané-
ho ni%e a do masov{ch extraktd v destilo-
vané vodé&, které byly zkoncentrovédny na
1/3 pivodntho objemu se p#idd 50 mikro-
litri gelu. Gel se znovu ponof{ do vodného
pufru obsahujictho asi 1,0 hmot. procent
tris-hydroxymethylaminomethanu, asi 0,13
hmot. procent soli kyseliny ethylendiamino-
tetraoctové -a asi 0,08 hmot. procent kyseliny
borité. Elektroforesa byla provdddna ekvi-
libraci systému p¥i 100 V po dobu 15 minut,
aby vzorek prontkl gelem, nédslednou apli-
‘kaci konstantniho nap&tf 200 voltl po dobu
4 hodin. Po elektroforese se gel odstrant
a zbarvi roztoky amidolern® a potom se
odbarvi smé&s! methanol : voda : kyselina oc-
tové v objemovém poméru 4:4:1, potom vod-
nym roztokem (15%) kyseliny octové s ci-
lem identifikovat rozd&lené sloZky materi4-
& masového zdroje. PouZitd elektroforesa
je popséna ocbecnd v ]. Food Sci. vol. 39,
str. 428 (1974]).

Elektroforetogram emulze hoviztho masa
po vafeni p¥i teplotdch v rozmez! 37 a¥ 73°
Celsia a vzorku hovéziho masa udr¥ovaného
na teplot&é mistnosti prokdzal, ¥e p¥i reak-
tivnf pohyblivosti mezi 0,13 a 0,32 g, kdyZ
teplota masa prevy8i 44°C lze  pozorovat
vfznatné vymizeni nebo redukeci v inten-
zit& elektroforetickych pésft o zmin&né re-
lativnf mobilité, coZ indikuje, Ze proteinovy
zdroj je vafeny. JestliZe se pouZije vy3&i
teploty, lze pozorovat, ¥e adiéni pédsy, které
postupné& 'miz{, se 1181 od té&ch se zmin&nou
relativni mobilitou. Stadium, p¥l n&mZ zmi-
z{ pésy nebo sloZky o uvedené mobilit¥ pfed-
stavuje viak stav, pH n&mZ zdroj méZe byt
oznalen jako vafeny. .

- Pfi ,,vafen{” riznych bilkovinngch zdroji
p#i srovnén{ s ,nevafenym‘ vzorkem hov¥-
zfho masa, udrZovanym p¥i teplot® mistnos-
ti bylo uZito ,nevafeného* kr@tiho masa,
udrZovaného na teplot¥ mistnosti a krfitiho
masa, zahfatého na 36 a¥ 70°C. Elektrofo-
rézou bylo moZno prokézat sniZeni relativ-
ni pohyblivostl v rozmez! 0,13 aZ 0,32 a vy-
mizeni nebo sniZeni intenzity elektroforetic-
k¢ch pésh p¥i teplotd alespoti 55 °C, zv14§ts
u vzorkdl 6, 7 a 8, které byly zah¥ivany nad
tuto minimélni hladinu. Lze vid&t, Ze atkoll
existuji rozdilné minimdélni teploty a doby
pro dokonalé uvafeni krocanftho masea na
rozdfl od hovéziho, oba proteinové zdroje
majl viak spoleény ukazatel, tj. podstatné
vymizenf nebo sniZeni intenzity elektrofo-
retickych pasd o relativni mobilit® mezi 0,13
a 0,32 b&hem elektroforetického méfeni na
polyakrylamidovém gelu. Tento test, tak jak
byl obecné& popsén, je uvaXovaAn k definici
téch masovych zdrojd, na né&j je tento pa-
tent omezen, nebot jak bylo ji¥ d¥ive zmi-
n&no, termin ,vafeny" je subjektivni termin
zéavisejici na individuélnim vkusu a zmin#-
né definice je patrn& nezbytné pro vlastni
pochopeni rozsahu tohoto vynélezu.

»,Vareny" zdroj masa, jak je definovén
v tomto vynélezu, je pfFevddén ve vodnou
ka3t s obsahem pevn§ch proteinovych latek
alespoii 10 %. Zmin¥néd minimélni hladina
pevnych latek je rovnéZ kritickd pro pro-
dukei proteinovych vldken podle vyndlezu
z valeného masa, nebot bylo zji$téno, 2e je-
-li obsah pevn¢ch latek ve zmin&né ka¥i rii%-
8 neZ asi 10 hmotnostnich procent, nevy-
tvédri se Z4dnd vldkna a tento zplsob zcela
selhédvd, pokud se tyké vyroby proteinov§ch
vldken ze zdroji vafeného masa. Naproti
tomu hornf hranice, tykajici se obsahu pev-
nych latek v kasdi zdroje ,vaFeného” masa
neni kritickd pFi pouZivdn! tohoto vynéle-
zu a kase miliZe mit obsah pevnych l4atek 35
nebo vice hmotnostnich procent v zévislos-
ti na ferpadle pouZitém pro dopravu ka¥e
k vymé&niku tepla. Vynédlez neni tudiZ oms-
zen horn! hranici tykajici se pevngych latek
v ka8l u¥fvané pro vyrobu proteinov§ch vl4-
ken podle tohoto vynélezu. Hladina protei-
nu ve vodné kasi nenf kritickd pro prové-
d&ni vynalezu, limitujicim faktorem je mnoZ-
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.. stvi proteinového materidlu dostateéného
pro poskytnuti minimélntho obsahu pavnych
latek alespoil -s obsahem 10 hmotnostnich
procent.’

KaSe vafeného zdroje masa o zmin&ném

obsahu pevnych latek se potom nastavi na.

hodnotu pH, kterd se miZe pohybovat mezi
3 a 10. JestliZe se dovoli, aby hodnota pH
prevysila hodnotu 10, protein ji¥ nevytvaii
vldkna, av8ak rychle gel a vytvari gumovité
struktury.- JestliZe hodnota pH je niZ3i neZ
3, k pcdobnym ikazltm nedochézi. Specific-
kd hodnota pH, kterd je vfhodnd pro tdely
tohoto vynélezu zdvisi na poZadovaném tva-
rovani vyrab&nych vldken, protoZe v z4vis-
losti na pfesné hodnotd pH, ziskdvd se rfiz-
ny typ tvarovéni. Napfiklad je-li hodnota
pH kaSe kontrolovdna mezi 7 a 9, vznikajf
kontinudlni vldkna, protaZend a velmi pruz-
né, zatimco je-li hodnota pH udrZovdna me-
zi asl 3 a 6, vldkna p¥ipominaji vice maso.
Posledni hodnota pH je tudiZ Z4dangjsi, pro-
toZe imituje pfirozenou strukturu masa, a
p¥i vyrobé proteinové potravy jeho produk-
ty. TudiZ vyhodnym rozmezim hodnoty pH,
tykajici se pouZivaného zdroje masa podle
tohoto vyndlezu je mezi asi 3 a 6.

Po vzniku vodné kaSe o zmin&ném obsahu
pevnych ldtek a hodnotd pH, vytvori se &er-
pateln& kaSe zpracovdnim kaSe, aby vznikl
viskozitni pomér méFeny pii obsahu pev-
nych latek 15 hmot. procent, k nevafend
masové kasi v podstaté identického sloZend,
alespoil 1:2. Zajist&nim viskozity pro- kasi
zdroje vafeného masa vznikd kaSe, kterd
se snadno Cerpd a kontinudln& produkuje
proteinovd vldkna za podminek teploty a
tlaku ve vyméniku tepla. Zpidsob, pFi kte-
rém se tvoF{ ferpatelnd ka%e neni povaZo-
van za kriticky z hlediska provad&ni vyna-
lezu a miZe zahrnovat homogenizaci, nebo
jemné méln&ni vodné kase, jako napfiklad
v mélnicim p¥istroji firmy Comitrol, za po-
ufit{ hlavice s mikronoZem, aby byla zre-
dukovdna velikost &&stic zdroje masa na
dostate¢n® nizkou hladinu, o vhodné visko-
zit8. KaSe vafeného masa maji mnohem niZ-
81 viskozitu neZ ka¥e o v podstats stejném
sloZeni, které jsou vSak sloZeny s nevale-
nych proteinovfch materidlt.. Nap¥iklad,
atkoliv aktudlni viskozita proteinové kaSe
se mé&ni v zdvislosti na druhu pouZitého pro-
teinového materidlu, nebo obsahu pevnjych
latek v kasi atd., nicmén& v désledku rela-
tivné nizké hydratace a nerozpustného cha-
rakteru ,vafeného* zdroje masa, kale ob-
sahujici vafeny zdroj masa maji pomé&ry vis-

kozit v porovnédni v podstatd se stejnymi’

kaSemi -obsahujicimi nevarené maso v&tsi
nezZ asi 1:2, m&Feno p¥i obsahu 15 hmoto-
vych procent pevnych l4tek. Jinymi slovy
ka%e s nevafenym proteinem bude mit vis-
kozitu vice neZ dvojndsobnou ne¥ kaSe v
podstaté identického sloZeni, obsahuji vafe-
ny zdroj masa. Cerpatelnd kaSe proteinové-
ho materidlu zdroje vaieného masa se vy-
tvofl zpracovédnim kaSe za vzniku poméru

s
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viskozity -nejméné asi 1:2, méFeno p¥i obsa-
hu 15 hmot. procent pevnych latek ve srov-
ndni s viskozitou nevarené kaSe masa v
podstaté stejného sloZeni. Vatreny .proteino-
vy materidl v kaSi se potom pouZije pro
tvorbu jedlého proteinového vidkna za kri-
tickych podminek teploty v tepelném vymé-
niku nebo parnim injektoru pouZivanych pro-
tvorbu proteinovych vldken podle tohoto vy-
nélezu. '

KdyZ se vytvofi Cerpatelnd kase, prota-
Zend proteinovd vldkna se vytvolri kontinuél-
nim Cerpanim proteinové kade za tlaku z6-
nou vyméniku tepla a zahfivdnim kaSe na
teplotu, kterd je alespoii 136 °C, aviak ménd
nez ta teplota, kterd by degradovala pro-
tein. Minimaini teplota, pFi které je tento
zplsob G&inny, pokud se tykd zdroje vafe-
neho masa, je alespoil 136°C ve vyméniko-
vé zoné tepla. Bylo. ddle stanoveno, Ze mi-
nimdlni teplota je kritickd pro tvorbu pro-
taZenych proteinovych vldken ze zdroje va-
Feného masa. Tato miniméalni teplota poZa-
dovand pro zdroj vafeného masa je v kon-
trastu s minima&lni teplotou nezbytnou pro
tvorbu proteinovych vldken z ,nevarFeného®
proteinového zdroje, kterd se pohybuje niZe
nez 115°C. V tomto ohledu pouZije-li se
teploty niZ8i neZ 136 °C pro tvarovéani zdroje
vafeného masa zplisobem podle vyndlezu,
nevznikaji vlbec proteinovd vldkna. Déle
byle stanoveno, Ze vfhodnou minimalni tep-
lotou pro tvorbu proteinovych vldken ze

. zdroje vareného masa podle tohoto vynale-

zu je alespoil 143°C. Neni Z4dny horni li-
mit teploty pro vyménikovou tepelnou zénu;
protoZe to mtiZe byt stanoveno pouze efek-
tem tepla na protein a nezbytné je pouZit
teplotu niZ8i neZ je ta, ktera degraduje nebo
nepfiznivé ovliviiuje protein. Horn{ limit,
pokud se tyka teploty neni kriticky. Typick4
teplota kolisd mezi asi 143 aZ 166 °C. Pfred-

pokldda se, Ze v&tSi z&dhfev je nezbytny pro

vyrobu vldken z ,vafeného" zdroje masa -
v kontrastu s nevafenou masovou ka3, ne-
bot ten vyZaduje v&tSi zdhFev, aby protei-
novy materidl byl pFeveden v proteinové
vldkno, kdyZ byl proteinovy zdroj uvaren.
Zplisob podle tohoto vyndlezu se provadi
vyhodné& v zafizeni s vyménikem tepla zcela
b8Zné uZivanym v mlééném potravindfském
primyslu. Zafizeni v mejjednoduddi forms
sestavd z Kkontinudlniho trubkovitého dilu,
vyhodn& z nerezové oceli, trubkovity dil je
opatfen vhodnym plas$tém, bud vytdp&nym
nebo chlazenym a takto slouZi jako vyménik
tepla pro ktérykoliv materidl provadény tru-
bici. Trubice mftZe byt opatiend celd plas-
t&m. a-schopna vymény tepla nebo miZe byt
opatfena pladtém z€4sti, pFifemZ sestdva z
Cetnych jednetlivich vym&nikovych zoén, kte-
ré mohou byt udrZovdny, je-li to Zadouct
pIi rlizngch teplotdch. Typicky vyménik tep-
la obvykle zahrnuje t¥i vyménikové zény
tepla v kontinualnim uspofédédni na trubici
z nerezové oceli. Aby se vy$lo vstiic poZa-
davkiim zvySené teploty a tlaku, jak je to

J
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nezbytné ve vyrobhé prbteinovych vigknitych |

struktur ze zdroji vareného masa podle to-
hoto vynélezu, zbény jsou obvykle vechny
udrZovany na zvy3ené. teploi8. Mohou byt
tak udrZovdny v8echny tFi zony, nebo pii-
padng& t¥etf vyménikova tepelnd z6na pobliZ
konce trubice muZe byt chladici namisto te-
pelnou zonou Kk ochlazeni ka$e, neZ wopusti
tepelny vyménik. Podle tohoto zpfisobu ob-
last nésledujici bezprostfedn& po posledni
tepelné vymeénikové zond, pfi vystupu z vy-
méniku tepla je oznafovana. jako sbérné zg-
na. Je jim obvykle prostiedi atmosférického
tlaku a teploty, do n&hoZ je ka$e vypuzo-
vana z vyméniku tepla, a v n&mZ se tvofi
vldknité proteinové struktury, atkoli se mi-
Ze stét Zadoucim jako sbh&rnou zdénu pouZi-
vat vodni ldzen s cirkulujici vodou nebo
proud vzduchu, aby byla u&inng&ji sbiréna
proteinova vlgkna.

Tlak potFebny pro. tento zpilisob v§roby
vlgknitych proteinovych struktur miiZe byt
dosaZen v piipad& potfeby umist&nim ztZe-
ného otvoru na vystupni konec vym&niku
tepla. PouZiti ziZeného otvoru v kombinaci
s Cerpdnim. nebo vedenim kaSe s omezenim,
vytvd¥l v trubici vfhodn# zp&tny tlak pro
tvorbu vidkna a poméhd Fidit tvar produk-
tu. Obecn& kruhové otvory, je tim minén
jeden nebo vice otvorli o priméru mezi asi
0,381 c¢cm a 0,762 cm. na. trubici o primru
0,95 cm, jsou povaZovany za postagujici.
Av3ak i pravoihle vytvofeny, otvor o rozmé-
rech 0,95 x 0,16 cm -na trubici 0,95 cm byl
rovnéZ pro vyrobu vldknitych proteinovych
struktur uZit, vldkna jsou vSak trochu pra-
vouhlym otvarem zploStél4.

Jinym zafizenim pro v¢rohu podle tohoto
vynédlezu ze zdroje. vaieného masa. je zné-
mé zaifzen{ tzv. ,tryskovy. vardk”. Uskuted-
fuje rovnéZ zplsoh vyroby podle vynélezu

zahFivanim kaSe za tlaku. a. vedenim zénou.
s omezenim, pfifem?Z se aplikuje zdh¥ev né- -

sledovany vedenim. ofvarem do sh&rné. zony
za vzniku proteinovych vlgken. U tryskoveé-
ho. vaFfdkn v3ak. specificky. ka%e .vaFeného
proteinového materidlu prochézi pripojeny-
mi otvory trysek tryskového vajdku, které
jsau soustfedné, povahy, Tyto otvory trysek
vafédku zahrnuji. injek&ni zonu, - pFitemZ
smés je zah¥lvdna a tlakovdna parou pfi-
d4vanou. ke kasi, ktera.je protlaéovéna atva-
ry. trysky do chladici a. sb&rné zény. Chla-
dici a sbérnou zénou. je obvykle okoli, atmo-
sférického tlaku a normdlni teploty. Casovy
interval ka3e v otvaoru. trysky. je. uren na
asi 1 vtefinu nebo mén&, Otwor trysky, kte-
rym je kaSe vytlafovéna, je. ohvykle maly,
mé v priméru pouze 0,31. cm nebo.podobnsd.
MnoZstvi pary, které je uZivéno.jaka.&inidlo
pro.zéhfev a tlak vstfikovdnim. do kage, ne-
ni velké, je to oby&ejng. mnoZstvi, které ne-
sniZl mnoZstvi peyvnych. litek v suspenzi o
vice neZ 1 aZ 2 hmot, procenta, Nastfik péary
pro zahfivan! ka%e v kombinaci. s omezenim
kaSe a pouZitim otvord trysky tryskového
vaFdku vytvo¥f zénu tlaku, ktery je nezbyt-
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ny pro tvorbu proteinovych vlﬁken pcdle
tohoto vynélezu. ,

Zptsob miiZe byt provadsn v sn‘okem roz-
mezi tlaku a tlak se vytvafl pouZitim zuaZe-
ného otvoru spolu s kombinaci zéhievu se
stlafenim kaSe. DasaZeny tlak je tudiZ zévis-
ly na specifickém druhu pouZitého za¥izeni.
Napfiklad, u zaFizeni typu vyméniku tepla
mGZe. byt pouZito tlakd kolisajicich mezi asi
0,352 a 35,2 MPa na. Cerpadle, altkoli dife-
rencidlni tlak ve vymé&niku tepla pFekrodi
zFidka 9,2. MPa, zatimco u tryskového vai§-
ku nebo. podobného. typu zafizeni, které vy-
uZivé nast¥iku pdry, je tlak obvykle asi 0,562

-aZ 0,703 MPa.

S cilem lep&tho pochopeni tohoto vynéiezu
ndsledujici priklady popisuji rdzné speci-
fické parametry tohoto zpiisobu a ]e]Lch vliv
na. vyrédbéné produkty.

Piiklad 1

22,6 kg mletého hov&ziho masa: bylo za-
hFivdno na pénvi po dobu 0,5 aZ 1,5 hodiny,
aZ vnitrni teplota. hovéziho masa doséhla
pFibliZnd 55°C. Elektroforesa: vzorku, ktery
byl pied tim zahFivdn, na polyakrylamido-

vém gelu, byla provedena.takto:

Vzorek hov#ziho masa byl rozmélngn; a
pedlivé smichén. Potom bylo- 20 g navé¥eno
do. baiiky. a. umisténo po dobu 30 minut na
vodni 14zni, aZ vzorek dosfhl konstantni:
teploty. Vzorek hyl potom odstrangn a: o-
chlazen na méng ne? 25°C. K 15 g odebra-:
ného vzorku bylo pfiddno 30: mi; destilova-
né vody, nésledovala homogenizace a od-
stfed&ni, aby byly. odstranény nerozpustné
l4tky. Extrakt byl zfiltrovdn a zkoncentro-
vén asi na 1/3 svého: phvedniho objemu;

-Gelové. elektroforesa byla- provéddsna na
EC modelu. 470 vertikélni gelové: butiece, vy-
robené E. C. Apparatus. Corporation, Bhila-
delphia, Pennsylvania. Polyakrylamidovy:gel
byl pf¥ipraven rozpustdnim 34,2 g akrylami-
du, 1,8 g akrylamidu; 0,6 g persiranu amon:
ného ve 45 ml pufru obsahujicim 300-g: tris-

" -hydroxymathyl-aminomethan, 39: g soli. ky-

seliny ethylendiaminotetraoctové. a 23: g-ky-
seliny borité. Celd smés byla zfedé&na na:oh-
jem 450 ml vodou za vzniku 8% gelu, kte:
ry byl ponofen do vodného pufru popsané:
ho niZe: Byla pouZivdna 6. mm tloustka: ge-
lu, kterému byly potom: p¥idény. vzorky ex:
traktu. Po piiddni vzorku byl gel. ponofen
znovuy, do. pufru; ktery byl zied&n vodou, 1:9
(objem/objem); Elektroforesa byla potom
provadéna uvadénim- systému do rovnouw&hy
pii 100 V po dobu 15:minut, aby vzorky pro-
nikly gelem, potom. nasledovalo konstantni
napsti- 200 voltd po. dobu 4 hodin. Gel: sg
odstrani. a. obarvi: amidoterni (0,7 g-amido-
erni na 100:ml methanolu: vada:: kyselina
octova. v objemovém pomeéru. 4:4:1). Odhar-
veni gelu:se provadi pFedchozim plsobenim
roztokii methanol: voda.: kyselina. octovd v
objemovém pomdru 4:4:1 a konednym plisos
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benim 15% vodného rbztoku kyseliny octo-
vé (objem/cbjem).

Vizualni pozorovani elektroforetickych dat
zahtdtého hovéziho vzorku ukazuje v pod-
staté nepfitomnost jakékoliv. intenzity elek-
troforetickych p&si o pomé&rné mobilitd me-
zi asi 0,13 a 0,32, coZ dokazuje, %e hovézi
maso bylo uvareno. Gerpatelna kase rozmél-
néného hovdziho masa byla pFipravena mgl-
nénim nebo homogenizaci hovéziho masa na
rozméliiovali typu Comitrol se 180 Ziletko-
vou mikrofezaci hlavici vyrdb&ném firmou
Urschel Manufacturing Company, Valparai-
. 80, Indiana. Vyslednd ka3e hovéziho vafené-
" ho masa méla viskozitu mé¥enou p¥i obsa-
hu 15 % pevnych latek na Brookfieldové
- LTV viskozimetru asi 10 000 Pa ve srovnéni
s- v podstat® stejnou kasi nevareného hovs-
ziho masa v téZe 22,6 kg 3arZi hové&ziho ma-
sa, kterd meéla viskozitu asi 30000 Pa, ¢imZ

mé viskozitni pomér k nevafené masové ka- -

§i 1:3. .

Homogenizovand kaSe valeného hov#zi-
ho masa byla nastavena na obsah pevnych
latek 25 hmot. procent a hodnota- pH na
4,1. Potom byla zhomogenizovana kaSe o u-
vedenéim obsahu pevnych latek a hodnoté
pH derpéna vyménikem tepla: zhotovenym z
18,3 m nerezové trubice o priiezu 0,9 cm
v 15,24 cm roufe. »

Teplota -vyméniku tepla byla udrZovéana
v rozmez{ 161 aZ 165°C.  Byla ziskéna jed-
notlivd vidkna hovéziho masa, kterd byla
protaZené a velmi jemna, pFfipominajici vini
petené hov&zi maso. Analyza proteinovych
vldken ukézala obsah vlhkosti 76,0 %, ob-
sah tuku 5,49 % a proteinu 16,2 %.

Priklad 2

22,6 kg porcovaného vepfového masa by-
lo zah¥ivdno v pénvi po dobu 0,5 aZ 1,5 ho-
diny, aZ vnitini teplota dosdhla pFibliZné
55°C. Elektroforéza na polyakrylamidovém
gelu se provddi obecn& tak, jak je to uve-
deno v. pfikladu 1. Vizudlni pozorovéani e-
lektroforetickych dat zahFatého veprového
masa. ukdzalo v podstat® nepfitomnost elek-
troforetickych pésil o relativni pohyblivosti
mezi asi 0,13 a 0,32, 8imZ je prokézéno, Ze
valn4 ¢ast masa je uvarena. Cerpatelna ka-
Se z vepfového masa byla p¥ipravena jem-
nym rozm&ln&nim nebo homogenizaci vare-
‘ného vepfového masa v mé&lnicim zafizeni
Comitrol se 180 hlavici s Ziletkovym mikro-
noZem vyrobenym firmou Urschuel Manufac-
turing Company, Valparaiso, Indiana. Vy-
slednd ka%e méla viskozitu méfenou pfi 15
hmotnostnich procentech obsahu pevnych
latek na Brookfieldoveé LTV - viskozimetru
8000 Pa ve srovnéni s ka3i z ,nevareného”
vepifového masa v podstatd stejného sloZeni
vzaté z téZe 22 kg davky vepfového masa,
u n&hoZ bylo zjist&€no, Ze mé viskozitu asi
40 000 Pa, ¢imZ mé viskozitni pomér k ne-
vafené masové kasi 1:5. Vyslednd zhomoge-
nizovand kaSe byla potom upravena na pH
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4,6 a bylo stanoveno, ¥e kaSe mé obsah pev-
nych: 1atek 40 hmot: procent. KdyZ byla upra-
vena hodnota pH, zhomogenizovand kaSe by-
la Serpana vyménikem tepla vyrobenym z
18,3 m nerezové trubice o. prifezu 0,9 cm
v 15,24 cm roufe:

Teplota vym&niku tepla byla udrZovéna v
rozmezi 161 aZ 165 °C. Vldkna produkovand
7 ka8e varfeného vepfového masa jsou velmi
jemnd, maji aroma a chut vepFového masa.
Analyza vldken vyrobenych ze zminéné ka-
ge maii 64,5 % obsahu vihkosti, obsah tuku
19,3 %, obsah proteinu 15,6 %.

Priklad 3

22 kg vykost¥ného kuleciho masa. bylo
zahifato po dobu. 0,5 aZ 1,5 hodiny, a% vnit¥-
ni teplota vykostdného masa doséhla pfi-
bliZn& 55 °C. Elektroforéza vaieného produk-
tu byla provddéna obecné tak, jak je por
pisovédna: v pfikladu’ 1 a-vizudlni pezorovéni
elektroforetogramu. vaieného: vykosténého
masa ukédzalo podstatnou nepfitomnost in-
tenzivnich péstt o relativni mobilité mezi
asi. 0,13 a 0,32, coZ dokazuje, Ze vykosténé
maso je uvafeno. Cast vykost&ného masa
byla pouZita k piipravé Cerpateiné kaSe
jemnym rozméln&nim nebo homogenizact
vafeného masa v mélnicim piistroji Comi-

. trolu se 180 mikrofezaci hlavici, vyrobeném .

firmow Urschel: Manufacturing Company,
Valparaise, Indiana: Vyslednd. kaSe méla
viskozitu mé¥Fenou pFi obsahu 15 ‘%, pevnych
l4tek na Brookfieldové viskozimetru: 3000 Pa
ve srovndani: s kasf nevaleného, mechanicky
vykosténého kufeciho masa z identickeé 22-kg
Far¥e, ktera mdla. viskozitu asi 18:000: Pa;
&imZ pomdr viskozity kK nevafené masoveé
kasi je 1:6. Hodnota pH vysledné kaSe byla
nastavena na 4,5 a zmin&né ka3e méla dile
34 % (hmotnostnich) obsahu pevnych 1&-
tek. Homogenizovand kaSe s upravenym pH
byla potom €erpdna vyménikem tepla vyro-
benym z- 18,3 m nerezové trubky o priifezu
0,9 cm v-15,24 cm roufe.

Teplota vymeéniku. byla udrZovana obecng
v rozmez{ 161 aZ 165°C. Vyrobené proteino-
véa vldkna z kaSe byla velmi jemnd a slabg
zbarvend s jemnou vini pfipominajici kufe.
Analyzy vyslednych vldken ukazuji obsah .
vihkosti 64,8 %, obsah tuku 11,6 % a obsah
proteinu 16,6 hmot. procent.

Pfiklad 4

22,6 kg mechanicky vykosténého kroca-
nfho masa byle napafeno v pénvi po dobu
0,5 aZz 1,5 hod., aZ vniténi teplota dosdhla
55°C. Elektroforéza na polyakrylamidovém
gelu provadéna s vafenym krocanim masem-
byla provddé&na tak, jak je cbecn& popsdna
v pFikladu 1. Vizudlni pozorovéni elektro-
foretogramu ukdzalo podstatné vymizeni in-
tenzivnich past o relativhi mobilité mezi
0,13 a 0,32, &imZ bylo prokédzéno, Ze kroca-
ni masc bylo uvafené. Varené krocani maso
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bylo potom pouZito k pFipravé Cerpatelné
kaSe jemnym rozmé&ln&nim nebo homogeni-
zacl vareného krocaniho masa v mélnicim
zafizeni Comitrolu se 180 Ziletkovou mikro-
Fezaci hlavici, vyrobenou firmou Urschel
Manufacturing Company, Valparaiso, India-
na. Vyslednd ka3e méla viskozitu méfenou
pfi obsahu 15 9% pevnych latek na Brook-
fieldové LTV viskozimetru asi 8000 Pa ve
srovnédni s navafenym krocanim masem o-
debranym z materidlu stejné 3arZe, a které
méla viskozitu 48 000 Pa a tim pomér visko-
zity k nevaienému masu alespott asi 1:6.
Hodnota pH vysledné kaSe byla nastavena
na 4,5 a obsah pevnych latek byl 31 hmot-
nostnich procent. KaSe s upravenym pH by-
la potom Cerpdna vyménikem z 18,3 m ne-
rezové roury o praméru 0,9 cm v 15,24 cm
roufe.

Teplota ve vyméniku tepla byla udrZova-
na v rozmezi 161 aZ 165 °C. Ziskaji se velmi
jemné proteinové vldkna svétlé barvy sprév-
né viné a chuti, Analyza proteinovych vl&-
ken ziskanych z vafené kase krocaniho ma-
.sa, ukézala obsah vlhkosti 67 hmot. pro-
cent, obsah tuku 12,9 procent a proteinu
19,7 hmot. procent.

Pr¥iklad 5

Zmrazené maso z turidk( bylo nafezéno
na pruhy o tlou&tce 52,1 cm a rozeh¥éto na
normdlni teplotu. Rozmrzlé pruhy byly po-
tom zahfivany, aZ vnitini teplota rybiho ma-
sa dosdhla hodnoty asi 55 °C.

Elektroforesa zahFfatého produktu byla
provddeéna tak, jak je obecn& popisovana
v prikladu 1. Vizudlni pozorovéni elektro-
foretogramu nah¥4atého rybfho masa ukéza-
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lo podstatnou nepfitomnost intenzivnich e-
lektroforetickych pést o relativni pohybli-
vosti mezi asi 0,13 a 0,32, €im¥ bylo proké-
z&no, %e tuiidkové fezy byly ,uvateny'’. Uva-
Fené maso tuiifdka bylo pouZito pro p¥ipra-
vu proteinovych ¥ezil s cilem ilustrovat vliv
hodnoty pH a obsahu pevnych latek v kasi
spolu s teplotou na tvorbu proteinovych vla-
ken z vafeného masového zdroje.

Vliv hodnoty pH u &erpatelné kase ,vaie-
ného" masa na tvorbu protaXenych protei-
novych vldken byl hodnocen u 11 p¥iprave-
nych . vzork@t s wobecnou kontrolou' obsahu
pevnych latek, ktery se pohyboval v rozme-
zi 18 a%Z 27 Y%. Jednotlivé vzorky &erpatel-
nych ka3i byly pFipraveny jemnym rozmsl-
n&nim nebo homogenizaci ,,varfeného” ma-
sa tundkti v Comitrolu vyrobeném firmou
Urschel Manufacturing Company Valparai-
so, Indiana se 180 Ziletkovou mikrofezaci
hlavici. V§slednd ka%e méla viskozitu mé¥e-
nou pii 15 % obsahu pevnych latek na LTV
Brookfieldové viskozimetru asi 2000 Pa v
porovnani s ka3f ,nevaFeného’ masa tuli4-
kit o stejném sloZeni, které mélo viskozitu
asi 15000 Pa, ¢imZ meélo stupeil viskozity
k nevafenému masu asi 1:8. U kaZdé z ho-
mogenizovanych ka3i bylo potom nastaveno
pH, jak je ukdzdno v tabulce 1 a ka3e s
upravenym pH byly potom jednotlivé &er-
pany vyménikem tepla vyrobenym z 18,3 m

‘nerezové trubice o prifezu 0,9 cm v 15,24

cm roufe. Teplota vyméniku byla udrZo-
vdna obecn& v rozmezi 161 aZ¥ 165 °C. Vlast-
nosti protaZenych vldken vyrobenych z 11
vzorkfi ka$i s upravenou hodnotou pH byly
hodnoceny a stanoveny nésledujicim zpliso-
bem: :

TABULKA 1

Vliv hodnoty pH na tvorbu proteinovych vldken ze zdroje vafeného masa

Poznamky |

Vzorek &. pH kaSe 0% pevny latek
. v kasi
1 - 2,1 26 %
2 2,9 21 % -
3 3,6 23 %
4 4,6 22 Y%
5 4,8 23 %
6 55 - 25 Y%
7 8,3 27 %
8 8,5 26 %
9 10,1 26 Y%
10 10,5 18 %
11 11,1 21 %

misto vldken se tvoii jenom gel

vznikaji vlakna, kterd v3ak nésledn& gelo-
vati za vzniku provazovité struktury
vznikaji vldkna, kterd v3ak nésledn& gelo-
vat! za vzniku provazovité struktury
vznikla kvalitnf vldkna ‘

vznikla kvalitni vldkna

vznikla kvalitn{ vldkna

kvalitni, velmi protaZend vlékna .
kvalitni, velmi protaZend vldkna

- kvalitni, velmi protaZend vidkna

vldkna, kterd vSak gelovati v provazcovitou
hmotu (zdpach po amoniaku)
vldkna se netvofi, vznikd gelovit4 hmota
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Je patrno, Ze uspokojivd proteinova vlak-
na byla vyrdbé&na z ka3i vafeného masa o
hodnoté pH obecn& v rozmezi 3 aZ 10, za-
timco pPekrocila-li hodnota pH tutg hranici,
protein se zafal degradovat, coZ mohlo byt
prokézano vyvinem amoniaku. P¥i hodnotdch
pH niZ8ich neZ tato kaSe zafala gelovatst,
nejen, Ze se nesnadno &erpala, ale za pod-
Jninek zplsobu vyroby vldkna nevznikala.

Vliv teploty na tvorbu proteinovych vli-
ken z vafeného masovéhe zdroje byl hodno-
cen piipravou riiznych kasi z ,vaFeného'
masa tufidka, jak je popsdno vpfedu. KaZdd
z ka8 méla 25 hmotnostnich procent obsa-
hu pevnych latek a byly p¥evddé&ny na Cer-

¢ 18 -
patelnou kaSi shora popsanym zaFizenim

" Comitrol za vzniku ka3i vafeného masa o

viskozité Fadu 2000 Pa, méFeno pfi obsahu
15 hmot. procent ve srovnéani s kasi skoro
stejného sloZeni s viskozitou ¥adu 15 000 Pa,
¢imZ mé pomér viskozity k nevaiené maso-
vé ka8i asi 1:8. Hodnota pH kaZdé z kaSi
byla nastavena na hodnotu 5,0 a potom pro+
Sla vyménikem tepla sestdvajicim z 18,3 m
nerezové trubice o prifezu 0,9 cm a 15,24 cm -
roufe. |

Teplota ve vyméniku tepla byla ménéna,
aby byl zhodnocen vliv teploty na tvorbu
proteinovych vldken, vysledky ]sou pOpsé-

- ny v tabulce 2.

TABULKA 2
Vliv teploty ve vymé&nikové zén& tepla na tvorbu proteinovych vldken ze zdroje vate-
ného masa . |
Vzorek 0 pevnych Hodnota " Teplota ' Poznamky
&, 14tek v kasi pH (kaSe) °C '
1 24 5,0—5,1 116—118,5 74dné vidkna
2 24 5,0—5,1 129,5—132 mélo velmi krdtkych vidken
3 24 5,0—5,1 145—147 kratka vladkna o stfedni délce
g ' vynikajici vidkna,
4 24 5,0—5,1 164—166 -

V¢sledky naznaluji, Ze pii teplotd niZ3i
neZ 128 °C dochézeto do urcité miry ke tvor-
bé& vldken, vznikla vldkna byla v8ak natolik
kratkd a moutnaté povahy, Ze byla skoro
mikroskopickd. Bylo-li dosaZeno teploty 136°
Celsia, vznikajici vldkna byla jeSté krdtka,
byla viak alespon makroskopicka a viditel-

n& pouhym okem. KdyZ bylo dosaZeno tep- ~

loty 147 °C, vlidkna mé&la z¥eteln® kontinuél-
ni strukturu po vyjiti z vyméniku tepla, i
kdyZ byla krat3i neZ vldkna vyrdb&nd pfi

vy§si ‘teplot&. KdyZ bylo dosaZeno teploty
nad 156 °C vldkna byla. vynikajici kvality,

kontinudlni, pruZnéd s poZadovanym fyzikal-.

nim vzhledem a. tvarovédnim. Ze shora uve-
denych pokusil je zfejmé, Ye obecnd je ne-
zbytnd vy$8i teplota, aby vznikala proteino-
va vlékna z ,,varené masové kaSe ve srov-
néni s ,,nevarenou masovou kasi, jak je
uvedeno v USA pat. spisech &fs. 3662671,

zcela protaZend

3662672, 3821453 kde se doporutuje .po-
uZiti teploty niZsf neZ 114.°C.

Vliv obsahu pevnych latek v kasi -na tvor-
bu proteinovych vldken z vafeného maso-
vého zdroje byl hodnocen rovné¥ pripravou
riznych Cerpatelnych kasi z ,,vafeného' ma-
sa tuitéka, jak je uvedeno vpredu. KaZdg
'z ka3 pro¥la vpfedu popsanym zafizenim
na mé&lnéni Comitrolem za vzniku &erpatel-
né kade, u niZ bylo upraveno pH na hodno-
tu 7,6. U ka3i byl méné&n obsah pevnych: 14-
tek v rozmezi od 9 do 32 hmotnostnich pro-
cent. KaZzdd z kasi pro3la vyménikem sest§-
vajicim z 18,3 m nerezové trubice o priums-

ru 0,9 cmv 15 ,24 cm roufte.

Vs'rstupni tep’lota vyméniku tepla byla udr-
Zovéana na hodnot# 166 °C a vliv obsahu pev-
nych latek na tvorbu proteinaovych vldken
byl hodnocen vysledky uvedenych w tabul-
ce 3.
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TABULKA 3

Vliv obsahu proteinovych pevnych létek v kasi na tvorbu proteinovych vidken z vaFeného

masového zdroje

Vzorek ¢. % pevnych pH ka3e Teplota °C Poznémky
latek v kasi
Ka¥%e nemohla byt ferpéna do
vyméniku tepla v disledku

1 32 — — moZnost! &erpadla.
2 27 7,6 166 Vyhovujici protaZené vldkna.
3 20 4,4 166 Vyhovujici protaZend vldkna.
4 17, 4,4 166 Vyhovujfci vldkna, aviak kratsf.
5 14 4,4. 166 Vyhovujic! vidkna, aviak krat3f.
6 14 4,4 166 Vyhovujici vldkna, aviak krat3f.
7 10 4,4 166 Velmi krétkd vldkna.
8 166 Netvof{ se vldkna.

9 4,4

-Je patrno, Ze pohybuje-li se obsah pevnych
14tek obecné nad hranici 10 aZ 30 hmotnost-
nich procent, ziskaji se pfijatelna proteino-
va vldkna, jestliZe obsah pevnych latek klesl
pod tuto hranici, nelze z varfeného masové-
ho zdroje pfipravit vidkna. .

Shora uvedené pfiklady ]sou pouze ‘ilustra-

tivni pro tento vynélez a je tfeba chépat, Ze
rizné dalsi zmény v podrobnostech, mate- -
ridlech nebo stupnich, které jsou popisovéa-
ny, mohou byt provadény, aniZ by se vzdé-
lily duchu toheto vynélezu a takové zmény
a jiné modifikace jsou zahrnovény do roz-
sahu a ndroki tohoto vynélezu.

PREDMET VYNALEZU

1. Zplsob kontmualﬂl v'yro'by prodlouZe- '

nych proteinovych vldken z masa tak, Ze se
vodnd masovd kase s obsahem pevnych l&-
tek alespoii 10 hmotnostnich %, vede zénou
pro vymg&nu tepla pod tlakem a za zahFiva-
ni na teplotu alespoii 138 °C-za souCasného
vylouteni vzniklych vldken z kaSe, zahiétd
kade se odvad{ vystupnim otvorem ze zony
pro vyménu tepla a ziskand vldkna se s

ostatnimi sloZkami kaSe vedou. do sbé&rné.

zony vyznalujici se tim, Ze .se Cerpatelnd
kase zdroje vafeného masa vytvaii upravou
kase na pomdr viskozity 1.: 2, méFeno p¥iob-
sahu pevnych latek 15 hmot. % wve srov-
nani s kas$i nevafeného masa pFibliZné té-
hoZ sloZeni pfi soucasné tpravé pH na hod-
notu 3 aZ 10, pak se kaSe Cerpd z0nou pro
vymé&nu tepla za soufasného zah¥éti na uve-
denou teplotu,” Kterd je vSak niZ8i neZ tep-
lota, pfi niZ dochézi k denaturaci bilkoviny
a takto ziskanéd prodlouZend proteinova

vlidkna se ve sb&rné z6mn& odd&ll od zbyva-
jicich sloZek kaZe a izoluji. :

2. Zptsob podle bodu 1, vyznaéu]Ici se
tim, Ze kase se zahiivd na teplotu alespoi
i53 °C.

3. Zpﬁsob podle bodu 1, vyznaéujici se
tim, ¥e kaSe se zah¥ivéd na teplotu mezi 153
a 167 °C.

4, Zptsob podle bodu 1, vyznaéujici se
tim, Ze ka%e mé& obsah pevns‘zch latek mezi
20 aZ 25 hmotnostnimi procenty,

5. Zplisob podle bodu 1, vyznadujici se
tim, Ze kaSe mé hodmrotu pH mezi 7 a 9.

6. ZplGsob podle bodu 1, vyznaujici se
tim, Ze kaSe méd hodnotu pH mezi 3 a 6.

7. Zplsob podle bodu 1, vyznadujici se
tim, Ze kaSe se vyrédb{ za tlaku mezi 0,352
aZ 35,2 MPa.

8. Zpilisob podle bodu 1, vyznadujici se
tim, Ze se kaSe zpracovavé mletim.

Stverogratia, n. p., zdved 7, Most:
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