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Zpiisob vyroby materidlu pro fermentaci zahrnuje vytvoreni
t€sta ptiddnim vody k sufenému glutenu v mnoZstvi od 19 do
60 % hmotnostnich, vztaZeno na hmotnost tésta, peletizaci
tésta a v pfipad& potieby pfidani vody pro nastaveni obsahu
vlhkosti na 35 aZ 60 % hmotnostnich, vztaZeno na hmotnost
pelet pfed sterilizaci pelet pisobenim péry. S pouzitim
jednoho nebo vice materidlii pro fermentaci se zptisobem pro
vyrobu koji ziska vyrobek koji.
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Zpusob vyroby materialu pro fermentaci

Oblast techniky

Pfedkiadany vynalez se tyka zplsobu peletizace a zviaste
zplsobu peletizace sugeného glutenového materialu, ktery maze byt
pouzit jako material pro fermentaci pro vyrobu fermentovanych
produktd, jako je sojova omacka a ochucovaci prostiedky apod.

Dosavadni stav techniky

Dokument EP-A-0711510 narokuje zplsob vyroby materialu pro
fermentaci, ktery zahrnuje pfi pouZiti suroviny 5 az 100 %
hmotnostnich sueného glutenového produktu a 95 az 0 %
hmotnostnich p$enice, pFidani pary k materialu pro nastaveni obsahu
vlhkosti po granulaci v rozmezi 12 az 18 % hmotnostnich, a granulaci
s naslednym propafovanim (steaming). Uvadi se, ze propafovani
denaturuje pS$eniény gluten. Déle se uvadi, Ze nastaveni obsahu
vihkosti do pozadovaného rozmezi umozni granulaci, coz po propareni
vede k dosaZeni uspokojivé denaturace proteinu. Sueny glutenovy
produkt obsahuje sueny pseniény gluten, suSeny kukufiény gluten
apod. Fermentujici material muze byt pouzit pfi  vyrob&
fermentovanych produktd, jako je sojova omacka, miso, ochucujicich

pfisad apod.

Jestlize se v8ak para ptivadi pfimo ke glutenu, v pfipadé
nasycene pary a vitalniho pseniéného glutenu se vyskytuji problémy
nejenom s tvorbou neZadoucich tvrdych shlukd, které musi byt
odstranény prosatim a zpUsobuji tak ztraty, ale je také velmi obtizné
dosahnout obsahu vihkosti od 12 do 18 % hmotnostnich, zvlasté pri
vyrobé ve velkém méfitku. Vitalita zplGsobuje elasticitu tésta
pSeniéného glutenu pfi pfidavku vody.
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Dokument WPI AN 87-189049 popisuje zpusob vyroby materialu
pro vareni koji zahtatim mouky pro denaturaci proteinu, hydrataci na
obsah vlhkosti 30 az 50 % hmotnostnich, granulaci a propafenim.

Podstata vynalezu

Autofi vynalezu zjistili, Ze uvedené problémy mohou byt
vyfeseny devitalizaci p8eni¢ného glutenu pfed peletizaci. Devitalizace
je ¢&ast denaturace a maze byt dosaZena plisobenim tepla. Po
devitalizaci je moZno pfidat vodu v mnozstvi od 19 do 60 %
hmotnostnich, v zavislosti na stupni devitalizace, pro vytvoreni pasty a
umoznéni peletizace. V pfipadé potieby mlze byt dal§i voda pfidana
do pelet pred sterilizaci a dal§i denaturaci parou pro nastaveni obsahu
vlhkosti na 35 az 60 % hmotnostnich, vztazeno na hmotnost pelet,
které jsou tak vhodné pro fermentaci koji. Nevytvareji se zadné shluky
a nedochdzi k zadnym ztratam. Devitalizace je nutna pouze v pfipadsg,
Ze je gluten vitalni, napfiklad v pfipadé vitalniho pseniéného glutenu.

Predkladany vynalez tedy poskytuje zplGsob vyroby materialu pro
fermentaci, ktery zahrnuje nasledujici kroky: k sugenému glutenu se
pfida voda za vytvofeni t&sta, v mnozstvi od 19 do 60 % hmotnostnich,
vztaZzeno na hmotnost tésta, provede se peletizace tésta a pfida se
voda pro nastaveni obsahu vihkosti na 35 az 60 % hmotnostnich,
vztaZzeno na hmotnost pelet pied sterilizaci pelet pisobenim pary.

Podrobny popis vynalezu

V tomto popisu se pouZiva termin .,peletizace” jako synonymum
pro ,granulaci®.

SuSeny gluten mize byt p§eniény gluten, kukufiény gluten nebo
ryzovy gluten a pro vyrobu pelet maze byt pouzit jeden nebo vice
glutend. Kdyz se pouZije jako suSeny gluten p$eniény gluten, je
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vyhodné pSeniény gluten pfed pfidanim vody devitalizovat, a&koli
devitalizace neni nezbytna. Devitalizaci je mozno provadét zah¥atim
na teplotu vy$si nez 60 °C, naptiklad horkym vzduchem nebo stykem
s horkym povrchem, v su$arné nebo peci nebo pouzitim nadoby
§ parnim plastém. Devitalizace mizZe trvat od 5 s do 3 hod a zavisi na
pouZzité teploté, pfic¢emz pfi nizsich teplotach jsou obecné nutné delsi
¢asy. Devitalizace mazse byt napfiklad provadéna pfi teploté od 60 do
200 °C po dobu od 3 hod do 5 s, s vyhodou od 100 °C do 120 °C po
dobu 30 az 5 minut.

Pfed pfidanim vody k sugenému glutenu je vyhodné pridat
k suSenému glutenu psenici, jako je p$eniéna mouka nebo pSenicné
otruby, jako zdroj uhlohydrat(i. MnoZstvi pfidané pSenice mize byt az
do 90 % hmotnostnich, s vyhodou od 5 do 50 % hmotnostnich
a zvlasté od 10 % hmotnostnich, vztaZzeno na hmotnost suroviny.

MnoZstvi vody pfidané k suenému glutenu je s vyhodou od 30
do 45 % hmotnostnich, vztaZeno na hmotnost tésta. Mnozstvi pfidané

vody zavisi na vitalité glutenu stejné jako na sloZeni surovin.

Tésto mlze byt peletizovano béZznymi prostiedky, jako jsou
Snekové lisy, sekadky na maso nebo peletizaéni stroje. Pelety mohou
mit bud’ valcovity tvar s prdmé&rem pFiblizné od 1 do 10 mm, s vyhodou
od 2 do 8 mm a zvlasté od 4 do 6 mm, nebo mohou mit kulovity tvar s
primérem od 1 do 10 mm, s vyhodou od 2 do 8 mm a zvlaité od 4 do

6 mm.

Voda pfidana k peletam pred sterilizaci propafovanim s vyhodou
zvy$i obsah vlhkosti na 40 az 50 % hmotnostnich, vztazeno na

hmotnost pelet.

Po ochlazeni mohou byt pelety pfevedeny na koji smisenim
s uhlohydraty, inokulaci bakteriemi Aspergillus a fermentaci substratu
pro koji jesté pfiblizné dal$i dva dny. Koji mGze byt potom prevedena
na ochucovaci ptipravek b&znymi zplGsoby nebo zplsobem popsanym
v EP 0640294 nebo v souvisejicich patentovych pfihlagkach
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pfihlaSovatell EP-A-96114850.9 (EP 0829205) a EP-A-96202309.9
(EP 0824873), které se timto zafazuji odkazem. Pouziti pelet podle
pfedkladaného vynalezu pfi fermentaci koji poskytuje dobry vytézek
hydrolyzy, jehoz pfiginou je snadné rozpadavani pfi hydrolyze.

Tento proces mlZe byt s vyhodou provadén kontinualné,
napfiklad pouZitim principu linky na vyrobu nudli, ale s nizsi pfesnosti
tloustky tésta a priméru nudli. Do kontinualniho procesu patfi michani
slozek (suseny devitalizovany gluten, p$eniéna mouka, p$eni&né
otruby), peletizace, pfidavek vody, propafovéani, chlazeni a inokulace
suspenzi spor. Substrat se potom pfivede do fermenta&niho stroje pro
koji a vystavi se nasledné hydrolyze.

Priklady provedeni vynalezu

Vynalez ilustruji nasledujici pfiklady.

Priklad 1

35 kg vitalniho pseni&ného glutenu bylo devitalizovano zahratim
na 100 °C v pasovém misi&i s parnim plastém 30 min. Takto
devitalizovany pSeni&ny gluten byl smisen s 2,5 kg p$eniénych otrub a
12,5 kg pSeniéné mouky. Do smési byla pfidana voda pro ziskani
obsahu vlhkosti 33 % hmotnostnich. Vytvofené tésto bylo potom
vedeno do sekacdky za vytvoreni valcovitych pelet o priméru 5 mm. Do
pelet byla zavedena dal$i voda, takze obsah vihkosti v peletach byl
47 % hmotnostnich. Pelety byly potom propafovany pfi 100 °C 10 min
a potom ochlazeny na teplotu niz$i nez 40 °C. Ochlazené pelety byly
smichany s kapalnou suspenzi 25 g inokula spor Aspergillus oryzae.
Fermentace koji byla provadéna 42 hod pfi 27 az 33 °C. Zrala koji byla
hydrolyzovana pfidanim vody za ziskani hydrolyzatu s celkovym
obsahem pevnych latek 20,2 % hmotnostnich. Hydrolyza byla
provadeéna pfi 4 °C 2 tydny pied dvéma tydny fermentace moromi, kdy
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byla pfidana sil na koncentraci 12 % hmotnostnich. Moromi byla
vylisovana a ¢gista omacka byla zpracovana plUsobenim tepla pfi 90 °C
20 min. Takto pfipraveny produkt mél svétiou barvu, dobrou chut
a vynikajici aroma.

Priklad 2

Voda byla pfidana pfimo do smési 35 kg ryZzového glutenu,
2,5 kg pSeni¢nych otrub a 12,5 kg pSeniéné mouky pro ziskani obsahu
vlhkosti 45 % hmotnostnich. Vytvofené tésto bylo potom vedeno do
sekaCky pro vytvofeni valcovitych pelet o priméru 5 mm. Pro
proparovani, vyrobu koji a vyrobu omacky byl pouZit stejny postup jak
bylo popsano v pFikladu 1.

Takto ziskany vyrobek mél svétlou barvu, dobrou chut
a vynikajici aroma.

Pfiklad 3

Byl proveden stejny postup jako v pfikladu 2 s tim rozdilem, ze
namisto praskového ryzového glutenu byl pouzit praskovy kukufiény
glutan a obsah vihkosti v téstu pred peletizaci byl 35 % hmotnostnich.
Do pelet byla pfed propafovanim pfidana dal$i voda, takze obsah
vlhkosti v peletach byl 47 % hmotnostnich.

Takto vyrobeny produkt mél svétlou barvu, dobrou chut
a vynikajici aroma.

Priklad 4

Bylo pouzito stejného postupu jak bylo popsano v prikladu 1
s tim rozdilem, Zze 35 kg devitalizovaného pseni€ného glutenu bylo
smiseno s 2 kg p$eniénych otrub a 4 kg p$eni€éné mouky a byla
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pfidana voda pro ziskani obsahu vlhkosti pfed peletizaci 40 %
hmotnostnich.

Pfiklad 5

Bylo pouZito stejného postupu jak bylo popsano v prikladu 1
s tim rozdilem, ze 35 kg devitalizovaného psSeni¢ného glutenu bylo
smiseno s 5 kg vitalniho p§enié¢ného glutenu, 2,4 kg pseniénych otrub
a 4,7 kg pSeni€né mouky a byla pfidana voda pro ziskani obsahu
vihkosti pied peletizaci 33 % hmotnostnich.

Pfiklad 6

Bylo pouzito podobného postupu jak bylo popsano v prikladu 1
s tim rozdilem, Ze devitalizace p$eni&ného glutenu byla provedena
pfimym pfivedenim pfehtaté pary pii tlaku 0,1 MPa a teploté 150 °C
do pseni¢ného glutenu pred smisenim s uhlohydraty a vytvofenim
pelet.

Ptiklad 7

Bylo pouzito stejného postupu jako v pfikladu 1 s tim rozdilem,
Zze devitalizace p8eniéného glutenu byla provedena v sugarng
s fluidnim loZzem s teplotou vstupniho vzduchu nastavenou na 110 °C.

Ptiklad 8

Bylo pouzito stejného postupu jako v pfikladu 1 s tim rozdilem,
Ze pramér pelet byl 3 mm.
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Pfiklad 9

Bylo pouzito stejného postupu jak bylo popsano v piikladu 1
s tim rozdilem, Ze peletizace byla provadéna pouzitim §nekového lisu.

Piiklad 10

Bylo pouZito stejného postupu jak bylo popsano v pfikladu 1
s tim rozdilem, Ze pouzity peletizér vyrabé&l kulovité granulaty
s granulemi o priméru 3 az 8 mm.

Piiklad 11

Bylo pouzito stejného postupu jak bylo popsano v ptikladu 1
s tim rozdilem, Ze spolu s pSeni€nymi glutenovymi peletami bylo
fermentovano 25 kg pelet kukufi¢ného glutenu pfipravenych podle
popisu v piikladu 3.

Priklad 12

Bylo pouzito stejného postupu jak bylo popsano v pfikladu 3
s tim rozdilem, Ze pfed peletizaci bylo smichano 35 kg pSeniéného
glutenu devitalizovaného podle popisu v pfikladu 1 s 35 kg ryZzového
glutenu, 5 kg p$eniénych otrub a 25 kg pSeni¢né mouky.

Pfiklad 13

Bylo pouzito stejného postupu jak bylo popsano v prikladu 11
s tim rozdilem, Zze namisto kukufiéného glutenu bylo pouzito 40 kg
propafené odtuénéné sojové mouky.
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Pfiklad 14

Bylo pouzito stejného postupu jak bylo popsano v piikladu 1
s tim rozdilem, Ze p$eniénd mouka a pSeni¢né otruby byly smiseny
s vitalnim p8eni¢nym glutenem pfed devitalizaci.

Pfiklad 15

Bylo pouzito stejného postupu jak bylo popsano v pfikladu 1
s tim rozdilem, Ze do propafenych pelet pfed fermentaci koji bylo
pfidano inokulum bakterii mlé&ného kvaseni v koncentraci 7 x 10°
cfu/g a hydrolyza byla provadéna 35 °C po dobu 2 dnd. Po hydrolyze
bylo provedeno lisovani a byla pfidana sl na koncentraci 12 %
hmotnostnich.

Piiklad 16

Bylo pouzito podobného postupu jak bylo popsano v piikladu 1
s tim rozdilem, Ze byl vynechan krok devitalizace a do smési
pSeniéného glutenu, pseniénych otrub a psenitné mouky byla pfidana
voda pro ziskani obsahu vihkosti 20 % hmotnostnich.

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY

Zpusob vyroby materialu pro fermentaci, vyznaéu jici
se tim, Zze zahrnuje nasledujici kroky: vytvofi se té&sto
pfidanim vody do sugeného glutenu v mnozstvi od 19 do 60 %
hmotnostnich, vztazeno na hmotnost tésta, tésto se peletizuje
av pfipadé potieby se pfida voda pro nastaveni obsahu
vlhkosti od 35 do 60 % hmotnostnich, vztazeno na hmotnost
pelet, pfed sterilizaci pelet ptisobenim pary.

Zpusob podle naroku 1, Vyznacujici se tim,
Ze pro vyrobu pelet se pouzije jednoho nebo vice glutent.

Zpusob podle naroku 1, Vyznacujici se tim,
Z e susenym glutenem je pSeniény gluten, kukufiény gluten
nebo ryZzovy gluten.

Zpusob podle naroku 1, vVyznacujici se tim,
Ze pokud se pouZije jako suseny gluten p8eni¢ny gluten,
tento pSeniény gluten se pred pfidanim vody devitalizuje.

Zplsob podle naroku 4, vyznacujici se tim,
Z e devitalizace se provadi pfi teploté od 60 °C do 200 °C po
dobu od 3 hodindo 5 s.
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10.

11.

12.
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ZpUsob podle naroku 4, vyznacujici se tim,
Z e devitalizace se provadi pfehfatou parou, horkym

vzduchem, v su$arng, v peci nebo v nadobé s parnim plastém.

Zpusob podle naroku 1, vyznacujici se tim,
Ze k suSenému glutenu se pfed pfidanim vody k su$enému
glutenu a peletizaci pfidava psenice.

Zpusob podle naroku 4, vyznacujici se tim,
Ze k susenému glutenu se pfed devitalizaci p$eni¢ného

glutenu pfida psenice.

Zpusob podle naroku 7 nebo 8, v Yznacdujici se
tim, Ze psenice je ve formé pSeni¢né mouky nebo
pSeniénych otrub.

Zplsob podle naroku 1, vVyznacujici se tim,
Ze tésto se peletizuje Snekovym lisem, sekadkou na maso

nebo peletizaénim strojem.

ZplGsob podle naroku 1, vVyznacujici se tim,
Ze pelety maji valcovy nebo kulovity tvar s pramérnou

hodnotou prﬁméru od 1 do 10 mm.

Vyrobek koji vyrobeny zptisobem pro vyrobu koji s pouzitim
jednoho nebo vice materidld pro fermentaci ziskanych

zpUsobem podle nékterého z pfedchazejicich naroka.
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Vyrobek koji vyrobeny zpusobem podle naroku 12 a spolu
s jinymi proteinovymi substraty.

ZpUsob vyroby vyrobku koji, v Yznacujici se tim,
Ze se provede smichani pelet ziskanych zplsobem podie
nekterého z predchazejicich narokd s uhlohydraty, provede se
inokulace s bakteriemi Aspergillus a substrat koji se fermentuje
po urcitou dobu pro vyrobu fermentované koji, ¢imZ se vytvofi

enzymy schopné hydrolyzovat proteiny a uhlohydraty.

Ochucovaci prostiedek z koji podle nékterého z naroki 12
nebo 13.

Zastupuje:
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