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jeho vyroby spogiva v karamelizaci prasku, ziskaného
extrakei suSené &ekanky nebo &ekankového kotenu ve
vytladovacim lisu po dobu 5 minut pii 180 az 250 °C.

CZ 290019 B6



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

CZ 290019 Bé6

Prasek z ekanky rozpustny ve vodé, zpisob jeho vyroby a zafizeni k provadéni tohoto
zpiisobu

Oblast techniky

Vynalez se vztahuje na karamelizovany ve vodé rozpustny pradek z éekankového vytazku, na
zplisob vyroby tohoto prasku, a na zafizeni k provadéni tohoto zpisobu.

Dosavadni stav techniky

Ve vodé rozpustné Eekankové prasky soudasné dostupné na trhu nejsou uspokojivé vzhledem ke
smyslovym vlastnostem a vzhledem k tomu, Ze maji nadmérnou hygroskopiénost. Pfi obvykiém
zpracovani je praZeni proces, ktery je nesnadné fidit. Tepelny rozklad uhlovodiki, tepelny
rozklad &ekankového inulinu probihaji exotermicky. V prazici peci jsou malé Eekankové kousky
praZeny rychleji, a jsou proto tmavsi neZ v&t3i kousky, nebo jsou n€kdy spaleny. V&tsi cekankové
kousky jsou tmavsi uvniti nez zevng. Toto nestejnomémé praZeni méa nevyhodné u¢inky na viini
ekankového vytazku. Navic b&éhem praZeni a extrakce se inulin Eekanky 3tépi a vytvaii fruktézu
a glukézu. Stépeni inulinu se musi udrZovat v uritych mezich, aby ziskany extrakt nebyl
nadmérné hygroskopicky. Aby vitbec bylo moZné vysusit prazené Eekankové vytazky pfi suSeni
rozpraSovanim, je tfeba sniZit vihkost vystupujiciho vzduchu, a tedy kapacitu v&zi. V prubéhu
pomémé dlouhého pracovniho &asu se ve vézich vyskytuji krusty, které vedou ke ztratam
materialu.

Podstata vynalezu

Cilem tohoto vynélezu je nalézt ve vodé rozpustny prasek z éekanky, ktery ma dobré smyslové
vlastnosti a snizenou hygroskopicnost.

Vynalez se vztahuje na ve vodé rozpustny karamelizovany prasek z ¢ekankového vytazku, ktery
obsahuje 40 aZ 65 % hmotnostnich inulinu, 4 aZz 10 % hmotnostnich redukujicich cukrii, méné
neZ 5 % hmotnostnich frukt6zy a glukézy, a ktery ma intenzitu barvy mezi 1,0 a 2,5.

Jako zasobni uhlovodik obsahuje &ekanka inulin, ktery je vytvofen z monosacharidi fruktozy
a glukozy. Polysacharidovy inulin neméa zadné koncové redukujici skupiny a tedy nema Z&dnou
redukujici schopnost. Pi extrakci je inulin z &ekanky rozpu3tén a $t€pen pfi zvySenych teplotach,
a vytvaki oligo— a disacharidy, aZ ke fruktoze a glukéze. To zvySuje redukujici schopnost, ktera je
u monosacharidit nejvétsi. Tendence redukujicich cukrd zavisi na redukéni schopnosti sacharidi
a vzrasta pii poklesu stfedni molekulové hmotnosti sacharidi. Fruktoza a glukoza se urduji pfimo
enzymy, inulin enzymy po kyselé hydrolyze. Intenzita barvy je absorbance méfena v 1% vodném
roztoku dekankového prasku v kyveté o tloustce vrstvy 1 cm pfi vinové délce 500 nm.

Jestlize obsah redukujicich cukri v éekankovém prasku pfed karamelizaci je niZSi nez 4%
hmotnostni, to je v nehydrolyzovanych vytazcich, vyrobeny karamelizovany prasek mé ostrou
tvrdou vini. Jestlize obsah redukujicich cukrii v &ekankovém prasku pred karamelizaci je
5 az 8 % hmotnostnich, to je v éasteéné hydrolyzovanych vytaZcich, praSek ma mirnou piijemnou
vini. Hygroskopi&nost praskového vytazku vzriista s hydrolytickym Stépenim inulinu. Stépeni
inulinu se musi provést jen do té miry, aby prasky mohly byt bez obtizi vysuseny a mély
dostate&nou stalost pro zamyslené pouziti vyrobku. Obsah inulinu 40 az 60 % hmotnostnich vede
ke sniZené hygroskopi¢nosti prasku.

S pomoci pradku podle vynalezu se miZe zvysit pomérné &ast prasku v recepturach. Mize se
naptiklad pouzit aZ 50 % hmotnostnich ¢ekankového prasku ve smési s kavovym vytazkem.
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Dava se pfednost ve vodé rozpustnému &ekankovému pragku, ktery obsahuje 50 az65%
hmotnostnich inulinu, 6 az 9 % hmotnostnich redukujicich cukrd, a mén& nez 4 % hmotnostni
frukt6zy a glukdzy, a ktery ma intenzitu barvy mezi 1,2 a 1,8. JestliZe se jako vychozi bod vezme
smés s kavovym vytazkem, tento vytaZek miZe byt bud’ standardni instantni prazena kéva, ktera
Je smisena nebo aglomerovana spolu s pradkem podle vynalezu, nebo standardni prazena kava
v kapalném stavu, ktera je smisena, su$ena nebo aglomerovéna spolu s praskem podle vynalezu.

Vynalez se dale vztahuje na zpiisob vyroby prasku, pii kterém se zelena v peci susené &ekanka
extrahuje vodou, nebo se &ekankovy kofen strouhd a lisuje, vytazek se susi k vytvoreni prasku
apradek se karamelizuje ve vytladovacim lisu mezi 180 °C a 250 °C po dobu aZ 5 minut na
intenzitu barvy mezi 1,0 a 2,5, a pak se ochladi a rozemele. MnoZstvi &ekankového prasku
prochézejiciho vytlatovacim lisem zavisi na jeho rozméru.

B&Zné zpracovani &ekanky zahrnuje prazeni, extrakci a suseni. Nevyhodou tohoto zplisobu je na
Jjedné strané nerovnomérnost barvy prazeného materialu, riziko spaleni ¢ekankovych kousk a na
druhé strang hygroskopinost extrahovanych praska.

Nas zpisob pracuje v jiném sledu, to je nejprve se extrahuje v peci sueny material, nebo se
vylisuje kofenovy material, vysusi ziskany vytaZek a potom se karamelizuje &ekankovy prasek ve
vytlatovacim lisu. V peci suSeny &ekankovy prasek se miize pouZit ve tvaru platki, kostek nebo
drt&. Platky, kostky nebo drt’ jsou vztaZeny k primémym &ekankovym kouskiim se Sitkou 20 az
40 mm, tlouStkou $ aZ 7 mm a prom&nné délky, nebo délky hrany 12 aZ 25 mm, nebo k proseté
Jemné frakci s &asticemi v&t$imi nez 2 a mengimi nez 10 mm. Vzhledem k men3imu rozméru je
vytézek extrakce Vétsi z drt& neZ z kostek nebo platki. Z pomoci zpracovani vytlatovacim lisem
Ize ziskat stupefi karamelizace &ekankovych praska, ktery Ize pfesné nastavit v irokém rozmezi
aktery se vyznaCuje vysokou stejnomérnosti barvy karamelizovaného pradku. Pro karamelizaci
se pouZiva vytlaovaci lis s dvojitym $nekem.

V peci sulena Eekanka (pfiblizng 90 % susiny) se extrahuje v extrakénim zafizeni vybaveném
fadou difuzéri, kde se &ekanka umisti. Voda zahi4ta na 80 az 90 °C t&mito difuzéry protéka
a kapalny vytazek pak prochazi do oddélovage, ve kterém se nerozpuiténa pevna faze oddgli.
Usazenina z difuzéru se odlozi. Vodny vytazek se podrobi opétnému ohfevu na 110 az 130 °C
vtrubkovém extrakénim zafizeni, aby se dosdhlo &astetné hydrolyzy inulinu. Na vystupu
z trubkového systému ma vytazek teplotu mezi 60 a 80 °C. Kapalny vytazek je pak béznym
zplisobem suSen ve sprchové véZi s pouzitim horkého vzduchu.

Dalsi moZny zplsob zpracovani spodivéd v oddélni extrahované latky vylisovanim &erstvych
Cekankovych kofenti (asi 26 % hmotnostnich susiny). Omyté &ekankové kofeny se jemné drti,
zahfeji na teploty 60 az 70 °C v parni spirdle a vylisuji v lisu. Jak popséno shora, ziskany
vylisovany vytazek se pak opét zahfeje na teploty 110 az 130°C v trubkovém extrakénim
zafizeni. Timto tepelnym zpracovéanim se dosahne &asteéné hydrolyzy inulinu a viskozita vytazku
podstatn€ Klesne. Kapalné vytazky jsou proto oddélovany po hydrolyze. Koneéné se kapalné
vytazky zkoncentruji na obsah 20 az 40 % hmotnostnich susiny a susi se rozprasovanim.

Zeleny praSek mé obsah redukujicich cukr vrozmezi od 5 do 8 % hmotnostnich, aby bylo
mozno praSek snadnéji karamelizovat neZ nehydrolyzovany prasek. Teplotni profil béhem
karamelizace musi byt pod 250 °C, jinak se ve zvySené mife vytvafeji zékaly, které nepFiznivé
ovliviiuji viini €ekankového prasku. Karamelizace se s vyhodou provadi mezi 200 a 240 °C po
dobu az 2 minuty. Prochézejici mnoZzstvi &ekankového prasku vytlatovacim lisem se nastavi tak,
aby se dosdhla zamyslena intenzita barvy.

Je také moZno extrahovat &ekanku, vyrobit smés zeleného pradku vytazku s instantni praZenou
kévou a/nebo s nahrazkou instantni prazené kavy a karamelizovat tuto smé&s ve vytladovacim lisu.
Obsah instantni prazené kavy nebo nahrazky instantni praZené kavy v této smési je 5 az 95 %
hmotnostnich.
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Zpuisob, podobny zplisobu uZitému pro dekanku muze byt také pouZit pro kavu. Zelena kava se
extrahuje a rozpustny pradek se karamelizuje ve vytlaovacim lisu. Dva ziskané karamelizované
prasky &ekanky a kavy se pak smisi v pozadovaném pomeéru.

Daliim fedenim je, Ze kéva a &ekanka se oddélené extrahuji a dva zelené prasky se smisi a spolu
karamelizuji ve vytlacovacim lisu.

Pro tato dv& posledni zmin&n4 Feseni je moZno volit obsah kivy 5 az 95 % hmotnostnich a obsah
¢ekanky 5 az 95 % hmotnostnich.

Vynalez se konetnd vztahuje na zafizeni kprovadéni uvedeného zpisobu, tvofeného
nasledujicimi prvky spojenymi potrubimi: -

—  extrakéni zaFizeni (difuzér) nebo mleci zafizeni, parni spiréla a lis,
—  oddélovaci zafizeni,

—  systém trubek s prostfedky pro zahfivani kapalného vytazku,

—  prostiedky pro suSeni a karamelizaci,

-~ Sroubovy podavac,

—  vytlaovaci lis s dvojitym $nekem,

—  chladici pas a

~  prostredky pro drceni.

Zafizeni je popsano podrobngji s odkazem na obrazky.

Prehled obrazki na vykresech

Obr. 1 ukazuje kiivky zmén obsahu inulinu, redujicich cukrii a sou¢tu fruktozy a glukozy.

Obr.2 a3 ukazuji dvé schematickd znazorndni zafizeni podle vynalezu v mistech pied
karamelizaci.

Obr. 4 ukazuje schematické znazorn&ni karamelizace ¢ekankového prasku.

Ptiklady provedeni vynalezu

Na obr. 1 ukazuji kiivky A, B a C zmény obsahu inulinu, redukujicich cukrii a fruktozy plus
glukézy v karamelizovaném &ekankovém prasku jako funkei intenzity barvy E. Jak jiz zminéno
shora, intenzita barvy je absorbance svétla vinové délky 500 nm méfené v 1% vodném roztoku
Eekankového prasku v kyvetg s tloustkou stény 1 cm.

Uplatiiujeme narok na Sekankovy pradek majici vlastnosti v rozmezi obdélniku, vymezeného na
obr. 1 pismeny DFGH, s vyhodou v rozmezi obdélniku, vymezeného na obr. 1 pismeny 1JKL
vzhledem k inulinu, redukujicim cukriim, souttu fruktézy a glukézy, a odpovidajici intenzité
barvy.
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Zatizeni na obr. 2 se vztahuje k extrakénimu zafizeni 1, které zahrnuje 6 difuzérd 2. Kazdy
difuzér je naplnén ¢ekankovymi platky, hranolky nebo drti 3. Horka voda s teplotou pfiblizng
90 °C protéka v souladu se Sipkou A. Vytékajici vytazek protéka potrubim 4 pro odvzdu$néni
v pietokové nadobé 5 a pak do oddélovage 6, kde se nerozpustné pevné Casti odstiedi. Cerpadlo 8
transportuje kapalny vytazek z mezilehlé zasobni nadoby 7 do trubkového reaktoru 9, ve kterém
je tlak pfiblizn¢ 0,5 MPa. Vytazek se zahfeje na pfiblizné 115 az 120 °C s pomoci pary 10 na
vstupu do trubkového reaktoru 9. Kapalny vytazek protéka prvnimi étyfmi trubkami a po dobg
pobytu asi 20 aZz 25 minut se ochladi na pfiblizné 85 °C v trubkovém chladi¢i 11. Kapalny
vytazek prochazi pres Cerpadlo 12 do dal3i mezilehlé zasobni nadoby 13, je pak rozprasen ve vézi
15 a suSen v proudu horkého vzduchu. Pradek se oddéli od unaseného vzduchu v oddélovaci 16,
dale se ochladi v nasledném chladii 17 a sbira v kontejnerech 18 pro karamelizaci.

Zafizeni na obr.3 se vztahuje k zasobni nadobé 49 a drti¢i 50 pro roziezani omytych &ekankovych
kofen. Roziezany materidl se transportuje Mohnovym &erpadlem 51 do pamni spirdly 52
a zahfeje ostrou parou na 60 az 70 °C. Na konci parni spiraly 52 rozfezany ¢ekankovy material
pada do nabiraciho nasypného zasobniku 53 dal§iho Mohnova &erpadla 54 a shromazd'uje se
v zdsobni nadobé 55. Hydraulicky pistovy lis 56 se plni po davkach Cerpadlem 57 a vytékajici
vylisovany vytazek se transportuje Eerpadlem 58 do nadoby 59. Odtud prochazi kapalny vytazek
s pomoci Eerpadla 60 do trubkového reaktoru 61, zahfeje se ostrou parou 62 na 130 °C a po dobg
pobytu 10 minut se ochladi na 85 °C v trubkovém chladi¢i 63, kapalny vytazek pak prochézi ptes
Cerpadlo 64 do dalsi zasobni nadoby 65. K odstranéni zikalu prochézi kapalny vytazek pfes dalsi
erpadlo 66 a oddélovac 67 a koncentruje se z pfiblizn€ 20 % hmotnostnich suiny na pfiblizné
35 az 40 % hmotnostnich susiny v odpafovaci 68. Kapalny vytazek se pak susi rozpraSovanim
(viz obr. 2), jak popsano shora, z nadoby 13.

Cekankovy prasek se transportuje z nasypného zasobniku 20 do karameliza¢niho vytladovaciho
lisu 27 na obr. 4 pomoci Sroubového podavate 22, ktery je pohanén pomoci motoru 21. Sroubovy
podavac 22 stoji na zakladné 23 a vytladovaci lis 27 dole na zékladné 24.

Ze Sroubového podavace 22 prochazi prasek pomoci nasypného zésobniku 25 do prvniho useku
vytlatovaciho lisu 27. Pouzije se vytlatovaci lis s dvojitym Snekem, ktery mé 6 nebo vice useki
a ktery je pohan&n motorem 26. Useky 3 aZ 6, nebo v ithrnu viechny dal3i seky se zahfivaji na
priblizn€ 200 °C vnéjSimi ohfivati a obihajicim vyhfevnym olejem (neukdzino). Vestavené
hnétaci prvky nalevo ztvariiuji ¢ekankovy praSek mezi prvnim a tfetim usekem. V teplé zoné
vzrista vnitini tlak vzhledem ke tvorbé oxidu uhli¢itého. Ziskd se karamelizovany vytazek
homogenniho vzhledu bez bilych skvrn.

Po priichodu lisovadly 28 pada horky viskdzni ¢ekankovy vytaZek na pas 29, ktery bézi mezi
dvéma valci 30. Pas spotiva na zakladné 24 s pomoci ramu 31 a je vybaven chladicimi komorami
32, kterymi protéka slana voda pti 15 °C. VytaZek se lisuje otacejicim se valcem spocivajicim na
vrcholu pasu, tak aby vytvofil tenkou vrstvu, a ochlazuje se, takze se zabrani nerovnomérné
nasledné karamelizaci. Cekankovy vytazek se dale chladi nucenym proudénim vzduchu
z ventilatoru 34. Karamelizovany vyrobek se na konci pasu 29 odstrani a drti rozméliiovatem 36.
Plyny vytvéfejici se b&hem karamelizace se odstrani odsavanim nad pasem 20 potrubim 38.
Pra3ek pada do nadoby 37, ktera stoji na zakladné 35.

PFi stalém teplotnim profilu Gsekii vytladovaciho lisu zavisi stupeil karamelizace ¢ekankového
vytazku na prochazejicim mnoZstvi. Tmav$i Cekankovy praSek se ziska pfi men3im
prochézejicim mnoZstvi a svétleji zbarveny prasek pii vétSim prochazejicim mnoZstvi.

Pri karamelizaci nehydrolyzovanych &ekankovych praski (méné nez 4% hmotnostni
redukujicich cukri), zvlasté pii vétsich intenzitdch barvy, se vytvafeji ve vétSim rozsahu zakaly,
které zplsobuji sviravou a ostrou chut’ téchto vytazki a vedou k povlakiim v ustech. V kontrastu
k tomu maji karamelizované vytazky vyrobené z ¢aste¢né hydrolyzovanych €ekankovych pradkd
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(mezi 5 a 8 % hmotnostnimi redukujicich cukril) mirnou a piijemnou chut’, a navic obsahuji
zakaly v men$im mnoZstvi.

Cekankovy prasek podle vynalezu méa dobré smyslové vlastnosti, nizsi hygroskopiénost a dobrou
rovnomémmost hnédé barvy. Proto je mozné v predpisech pouZivat vétSi podil rozpustného
¢ekankového prasku, a koneéné vyrobky maji zlepSenou stalost béhem skladovani a po otevieni.

V dal$im jsou vyjmenovany odkazy na literaturu, které popisuji analytické metody, které byly
pouzité pfi analyze &ekankovych praskid. Redukujici cukry byly urfovany komplexometrickou
metodou Pottertata—Eschmanna. Obsah redukujicich cukri indikuje celek v3ech redukujicich
koncovych skupin inulinovych sacharidi vypogitany jako gramy fruktézy na 100 g susiny. Tato
metoda je udéna v Handbuch der Lebensmittelchemie (Pfirucka potravinové chemie) II/2, 352
(1967) a v Shweizerischen Lebensmittelbuch (Svycarsky potravinovy kodex), svazek 1, str. 562
(1964). Fruktéza a glukéza byly v prascich vytazku z ¢ekanky uréovany enzymaticky; postup je
pospan v ,Methoden der biochemischen Analytik und Lebensmittelanalytik® (Metody
biochemické analyzy a potravinové analyzy), publikované spole¢nosti Boehringer Mannheim.

Inulin v prascich vytazku byl hydrolyzovén 0,5% kyselinou chlorovodikovou v lazni vafici vody
po dobu 20 minut (viz K. T#ufel a dal3i, Nahrung 3, 701, (1959). Obsah inulinu byl vypo€itén
z obsahu glukdzy a fruktdzy pred a po hydrolyze nasobenim rozdilu, obsahu hydrolyzovanych
cukri, ¢initelem 0,9.

Provozni piiklad pro pfipravu &ekankového prasku je popsan niZze, procentové obsahy jsou
hmotnostni. Rovnéz jsou prezentovany metody analytického studia Eekankovych prasku.

Priklad 1

‘Pouziva se extrakeni zafizeni se 3esti difuzéry. Kazdy difuzér obsahuje 120 kg v peci suSené

Eekankové drté. Extrakéni teplota je 90 °C, s pracovnim cyklem 30 minut, vytékajici objem je
360 litri. Vytékajici vytazek ma obsah sudiny 20 % a extrahovaci zisk je pfiblizn& 65 %.

Doba pobytu v trubkovém systému je 22 minut, s pfetlakem 5 atmosfér a pritokovym vykonem
800 litrt za hodinu. Teplota kapalného vytazku je 118 °C na vstupu chladie a 85°C za
chladi¢em. Kapalny vytaZek ma obsah suSiny 18,4 %.

Pak se standardnim zpisobem provadi sueni rozpraSovanim s teplotou vstupniho vzduchu
265 °C. 120 kg v peci suSené Gekankové drt& s obsahem suSiny kolem 90 % dava v priméru
70 kg zeleného Eekankového prasku.

Pro karamelizaci se pouzije vytlatovaci lis s dvojitym $nekem. Teplota sekt 3 aZ 6 je 200 °C
a prochazejici mnoZstvi prasku je mezi 50 a 60 kg/hod pfi intenzité barvy 1,21. Doba pobytu ve
vytlagovacim lisu je pfiblizn& 30 sekund. Teplota slané vody pod pasem 29 je 15 °C a pas 29 se
pohybuje rychlosti 5 m/sek. Ochlazeny karamelizovany &ekankovy prasek je rozmélnén na
rozmér ¢astetek < 2,0 nm.

120 kg vpeci suSeného &ekankového prasku na zalatku pak vpriméru dava 65 kg
karamelizovaného &ekankového prasku sobsahem inulinu 62,3 %, redukujicich cukra 7,3 %
a fruktozy plus glukézy 2,1 %.
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Priklad 2

Cekankové kofeny byly strouhdny ve mlyné a rozfezany material byl zahiat v parni spirdle na
teploty 60 az 70 °C ohfevem ostrou parou pfi priichozim mnoZzstvi 300 kg/hod.

Hydraulicky olejovy lis se po davkach plnil rozfezanym &ekankovym materidlem. Bylo tfeba asi
dvou hodin k nabyti tlaku, a jedné hodiny pro skutecné lisovani. Tlak na konci lisovaci operace
byl 20 MPa. Bylo ziskino 500 kg vylisovaného vytaZku s obsahem suSiny 20,1 % a 148 kg
zbytkového vylisku s obsahem susiny 37,8 %. Vytézek extrakce byl 64,3 %.

Vylisovany vytazek se nasledn& zpracoval v trubkovém systému pii teploté 130 °C a tlaku
0,5 MPa. Pfi priichozim mnozstvi 500 kg/hod &inila doba pobytu vytazku 10 minut.

Po oddéleni byl kapalny vytaZzek koncentrovan z obsahu susiny 20,1 % na obsah su3iny 36,5 %
a byl suen rozprasovanim.

Prasek vytazku pak byl karamelizovan, jak bylo popsano v ptikladu 1.
Analyza &ekankovych pragka zahrnuje nasledujici metody urovani:
Sudina

Asi 2 kg prasku se pfesné zvazi v suché niklové mise a sudi se 2 hodiny pii 85 °C ve skfifiové
suSarn€. Pak je vzorek ochlazen v exsikatoru, a vzorek je pievazen.

koneéna hmotnost x 100
% DM =

pocéteéni hmotnost
kde DM oznacuje susinu.

Intenzita barvy

1,0 g prasku, vztaZzeno na susinu, je vaZzen v 250ml skelnéné kéadince a doplnén na 100 g
destilovanou vodou. Urgi se celkovd hmotnost sklenéné kadinky, sklenéné ty&inky, vzorku
avody, a pradek se za michani rozpusti. Roztok vzorku se zahfeje na asi 70 °C, pak se opét
ochladi v lazni chladné vody a doplni se vodou na po&ate¢ni hmotnost. Pro méfeni intenzity
barvy se roztok rozedi 1:5 (naptiklad 20 ml na 100 ml), roziedény roztok se odstiedi a méfi se
absorbance v kyveté s tloustkou stény 1 cm.

Redukujici cukry

Asi 3 g materidlu vzorku se zvaZi ve 150ml sklenéné kadince s pfesnosti + 1 mg, spolus 1 g
uhliCitanu vépenatého. Uréi se celkovd hmotnost (G) kadinky a sklenéné ty&inky. Po pfidéni
70 ml vody se suspenze necha stat 30 minut pfi 60 °C v termostatu. Vzorek se doplni na objem
100 ml pfidanim vody (G + 100 g). Roztok se pfefiltruje draZkovanym filtrem a 10 ml filtratu se
pouzije pro uréeni cukru dle Pottertata~Eschmanna:

mg cukru ze spotieby x 100

% redukujicich cukri v DM =
g potateéni hmotnosti vzorku x % DM
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Frukotdza a glukdza

Roztok pouzity pro uréovani redukujicich cukrti se rozfedi 1:2 a 0,1 ml zfedéného roztoku se
pouZzije pro enzymaticky test.

g/1x 100 x 100
% volné Fru nebo Glu vDM =

g po&at. hmotnosti vzorku x 5 x % DM

Inulin

Ve 100 ml odmérné baiice se zvazi ptiblizné 1,5 g materidlu vzorku s pfesnosti + 1 mg a zahieje
se spolu se 75 ml 0,5% kyseliny chlorovodikové po dobu 15 minut ve vrouci vodé. Poté se roztok
ochladi, pfida se 5 kapek 0,5% modrého bromothymolového roztoku v ethanolu a 2 N hydroxidu
sodného, dokud indikator nezméni barvu (je k tomu potieba pfiblizng 4,5 ml, v pfipad€ potfeby
mozno ovéfit pH papirkem). Po pfidéni 2 ml nasyceného roztoku octanu olovnatého se odm&€ma
baiika doplni po rysku a protfepe se. Roztok se pak prefiltruje pies drazkovy filtr.

20 ml 2% roztoku $tavelanu sodného se umisti do 100ml odmé&rné nadoby a pipetou se pfida
25 ml &irého filtratu. Po protfepani v odmémé nadobe a doplnéni vodou se roztok piefiltruje pies
drazkovany filtr. 20 ml pro&isténého roztoku se zfedi na 100 ml pro enzymaticka urovani.

g/l x 20.000

% celkové Fru nebo Glu v DM =
g potat. hmotnosti x % DM

% inulinu = 0,9 (% celkové Glu + Fru — % volné Glu + Fru)

PATENTOVE NAROKY

1. Prasek z&ekanky rozpustny ve vodé, vyrobeny z karamelizovaného prasku ekankového
vytazku,vyzna€ujici se tim, Ze obsahuje 40 aZ 65 % hmotnostnich inulinu, 4 aZ 10 %
hmotnostnich redukujicich cukrii a méné& nez 5 % hmotnostnich fruktézy plus glukézy, a mé
intenzitu barvy mezi 1,0 a 2,5.

2. Prasek z&ekanky rozpustny ve vodé podle nirokul, vyznaéujici se tim, Ze
obsahuje 50 az 65 % hmotnostnich inulinu, 6 aZ 9 % hmotnostnich redukujicich cukrii a méné&
nez 4 % hmotnostni fruktézy plus glukézy, a ma intenzitu barvy mezi 1,2 a 1,8.

3. Prasek z gekanky rozpustny ve vodé podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze také
obsahuje od 5 do 95 % hmotnostnich instantni praZené kavy a/nebo néhrazky instantni praZzené
kavy.

4. Zplsob vyroby prasku z &ekanky rozpustného ve vodé podle narokiil a2, vyznacu-
jici se tim, Ze v peci sudena &ekanka se extrahuje vodou, nebo se Eekankovy kofen lisuje,
vytaZek se sui k vytvofeni prasku, prasek se karamelizuje ve vytlaGovacim lisu mezi 180 °C a
250 °C pti dobé pobytu do 5 minut, a pak se ochladi a rozmélIni.

5. Zpisob podle naroku4, vyznaéujici se tim, Ze se pouZivd vytlaCovaci lis
s dvojitym Snekem.
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6. Zpisob podle ndroku4,vyznacdujici se tim, Ze se v peci suSena &ekanka zpracuje
ve formé platkd, kostek nebo drté, a &ekankovy kofen se zpracuje ve formé kofent.

7. Zplsob podle naroku4, vyznadujici se tim, Ze se vytazek vyrobi v extrak&nim
zafizeni nebo v lisu a vytazek se hydrolyzuje v trubkovém extrak&nim zafizeni.

8. Zpisob podle naroku4, vyznaéujici se tim, Ze vytazek ma pied suSenim teplotu
mezi 60 °C a 80 °C a suieni se provadi rozpraSovanim.

9. Zpisob podle ndroku4,vyznaéujici se tim, Ze praSek ma pfed karamelizaci obsah
redukujicich cukri niz3i nez 10 %, s vyhodou od 5 do 8 % hmotnostnich.

10. Zpisob podle naroku4, vyznaéujici se tim, Ze se karamelizace provadi mezi
200 a 240 °C po dobu pobytu do 2 minut.

11. Zatizeni pro provadéni zpisobu podle naroki 4 a2 10, vyznadujici se tim, Ze je
tvofeno nasledujicimi prvky spojenymi potrubim:

- extrakénim zafizenim, jako je difuzér, nebo mlynem, parni spiralou a lisem,
— oddélovacim zafizenim,

~  trubkovym systémem s prostfedky pro zahi4ti kapalného vytazku,

—  prostiedky pro suSeni a karamelizovani,

—  Sroubovym podavatem,

—  vytlaovacim lisem s dvojitym $nekem,

— chladicim pasem a

—  prostiedky pro rozméliiovani.

4 vykresy
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