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PredloZeny vyndlez se tyka zpisobu vyro-
by vodné emulse piichutovych oleoresint
k pouZiti v téch odvétvich pramyslu, kde je
tfeba upravoval prichut potravin. Zv1asté
pak se tento vyndlez tykd zplisobu vyroby
stabilnich emulsi oleoresinii, jakoZ i mikro-
produktd, obsaZenych v kapslich, vyrobe-
nych z uvedenych oleoresind.

AZ dosud, aclkoliv lze pfipravit stabilni
emulse, vhodné napfiklad k pouZiti pfi vy-
robé prichuti v mikrokapslich, za pouZiti
Cetnych oleoresind, neni moZné v nékterych
pripadech, jako je tomu za pouZiti pepfe a
kurkumy, pfipravit stabilni emulse s dosta-
Cujicim obsahem oleoresinu tak, aby tyto
emulse byly k uZitku, a v dal8ich piipadech,
jako je skofice, zdzvor, i jako jsou houby, vy-
vstdvajl podstatné nesnédze pri pripravé e-
mulse v poZadované koncentraci. Pfedchozi
postupy vyuZivaly b&Zné emulsifikaénich
zplisobll k pripravé emulsi z Fefenych oleo-
resind, pfiCemZ postup obvykle zédleZel nej-
prve v dispergovéni stabilizdtoru za pi¥ipad-
né pfitomnosti emulgédtoru ve vodé&, nadeZ
se pfidal oleoresin, pripadné s redidlem, na-
pfiklad rostlinnym olejem, a ziskani smés
se emulgovala. Nékdy se musi oleoresin za-
hfat s Fedidlem, aby se dosahlo dispergova-
ni oleoresinu, ale potom mide dojit k poly-
meraci a/nebo karamelisaci oleoresinu, zvl4s-
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té oleoresinu ze skofice, .a to znemoZni zis-
kdni vhodné stabilni emulse.

Nyni bylo nalezeno, Ze 1ze pfipravit vyho-
vujici emulse oleoresinu ve vodé, jestliZe se
nejprve radi roztok nebo disperse oleoresi-
nu Ffedidlem a potom se reak&ni smés michéa
s vodnym roztokem nebo vodnou dispersi
stabilizatoru, a ziskany produkt se emul-
guje.

Pfedmétem vyndlezu je tedy zplsob vyro-
by emulsi piichutovych oleoresinfi, vyzna-
¢ujici se tim, Ze zahrnuje stupné

a) tvorby roztoku nebo koloidniho rozto-
ku oleoresinu v fedidle, a stupeii

b) michdni roztoku nebo koloidniho roz-
toku s predem pripravenou smési, obsahu-
jici stabilizdtor emulse a nejméné jeden 2z
jedlych etherickych olejd, pfipadné s emul- .
gétorem, nafeZ se ve stupni

c) prida vodny roztok nebo disperse sta-
bilizatoru emulse za vzniku konetné smssi,
kterd se ve stupni

d) emulguje.

DalSim predmétem tohoto vynédlezu je
vodnd emulse, obsahujici nejméné& podle
hmotnosti 8 % nejmén& jednoho oleoresinu,
jako je oleoresin z pepte, skofice, zazvory,
kurkumy a z hub, pifepotteno na hmotnost
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nevodnych sloZek emulse, dale stabilizator
emulse, fedidlo a nejméné jeden jedly a
ethericky olej, jakoZ i vodu. -

Podle vynélezu je Fedidlo, které se miché
s oleoresinem, definovano jako nejméné jed-
na organickd kapalina, schopné tvofit s oleo-
resinem roztok nebo koloidni roztok, a s vy-
hodou se nepouZivd jedly nebo ethericky
olej. Obvykle je to alifatickd kapalné slou-
¢enina nejvy8e s deviti atomy uhliku. Pokud
se emulse, vyrobend postupem podle tohoto
vyndlezu, pouZivd jako takovd v potravi-
nach, musi pochopiteln& Fedidlo a jeho
mnoZstvi vyhovovat pfredpisim a poZadav-
kiim na useku potravin. Pokud se emulse
pfevadi na jiny produkt, nap¥iklad na mikro-
zapouzdfené prichutové produkty pied pii-
davanim do potravin, musi byt Ffedidlo tako-
vé, Ze v mnoZstvi, ve kterém je pritomné v
takovém produktu, vyhovuje jakymkoli po-
Zadavklim na potraviny. A tedy pokud je fe-
d'dlo t&kavé, pak se podstatné mnoZstvi, ne-
- veder; podil odstrani z emulse suSenim
rozp..8ovanim. TakZe Fedidla, kterd nejsou
pfijatelud v takovych mnoZstvich, v jakych
jeou obsaZena v emulsich, jsou v nékterych
pripadech pouZitelnd p¥i postupu, pokud se
emulse sud{ dodatetn& rozpraSovanim.

Jako priklady redidel lze uvést jednosyt-
né a vicesytné alkoholy se dvéma a7 $esti
atomy uhliku, napfiklad ethylalkochol, iso-
propylalkohol, propylenglykol a glycerol, je-
jich estery s alkanovymi kyselinami se dvé-
ma aZ osmndcti atomy uhliku, jako je kyse-
lina octovd a myristovd, p¥iemZ jako vhod-
né estery lze jmenovat ethylester kyseliny
octové, isopropylester kyseliny myristové ne-
bo triacetin, tj. ester glycerolu se tfemi mo-
ly octové kyseliny. Jako vyhodné fedidlo pro
kurkumovy oleoresin lze jmenovat propy-
lenglykol.

Prichutové oleoresiny jsou latky, které je
moZno izolovat z odpovidajicich rostlinnych
materidld extrakci za pouZiti rozpoustddel
s nasledujicim odstranénim rozpoustédla.
Oleoresin pak obsahuje netékavé podily ex-
traktu a veSkery podil, nebo &éast t&kavych
sloZek extraktu. Jako vhodné oleoresiny k
pouZiti podle tohoto vynédlezu lze oznadtit
latky z rostlin a kofeni, jako jsou naptiklad
pept, skofice a kurkuma, prdvé tak houby
a zdazvor. Oleoresiny se mohou pouZit jako
takové nebo se mohou michat s dal§im oleo-
resinem nebo s vét§im mnoZstvim oleoresi-
nd. TakZe pfi vyrobé pFichutového materia-
lu, ktery je zndm jako Kkofeni ,curry”, se
mohou pouZit tyto ddle jmenované oleoresi-
ny a oleje: paprika, kmin, fenykl, zdzvor,
pepr a kurkuma, nebo oleoresiny z nich, spo-
lIu s Cesnekovym a cibulovym olejem, p¥i-
¢emZ hlavni sloZkou je oleoresin z kurku-
my. Oleoresiny, nebo smési, obsahujici tuto
sloZku, se mohou pouZit v odpovidajici stan-
dardisované formé, tj. za zFed&ni na stan-
dardni koncentraci napiiklad rostlinnym ole-
jem, jako je olej ze semen bavinovniku, ne-
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bo za zFedéni napfriklad nékterym z alkoho-
14, jako je propylenglykol.

Ve stupni a) postupu podle tohoto vyné-
lezu se miché Fedidlo s oleoresinem. Pokud
neni oleoresin kapalny za teploty mistnos-
ti, ale ztekuti zahfatim, zahiivd se aZ do zte-
kuceni, a potom se michd s rfedidlem. V p¥i-
padé takovych oleoresinti, jako jsou oleore-
siny ze skoftice, které jsou pevnymi latkami
aZ do teploty pod 100°C, se pFidd nejprve
Fedidlo a veSkera hmota se zahfivd za mi-
chani aZ do vzniku koloidniho roztoku; je
tfeba dbéat na to, aby se oleoresin ze skofi-
ce nezahtéal p¥ili§ vysoko, protoZe by doché-
zelo k polymerovéni, a s vfhodou se pouZiva
oleoresin ve velmi jemném stavu, coZ napo-
méahéd vzniku koloidniho roztoku. MnoZstvi
Fedidla, jeZ se pouZije, zdvisi na povaze fe-
didla, ale obvykle se pouZije hmotnostni
mnoZstvi 25 a7 120 %, pFepodteno na hmo-
tu oleoresinu, napfiklad za pouZiti propy-
lenglykolu v mnoZstvi hmotnostné 33 aZ 66
proc. a v pfipadé& ethanolu v mnoZstvi hmot-
nostng 30 aZ 100 %.

Smés oleoresinu a fedidla se potom mi-
chéd energicky s pfedem pripravenou smési
stabilizdtoru (za prFipadné pFitomnosti emul-
gaéniho dinidla) a jedlym a/nebo etheric-
kym olejem. Obvykle se smé&s oleoresinu a
Fedidla michd se smési stabilizdtoru a oleje
v hmotnostnim poméru od 2:1 aZ do 4:1, s
vyhodou od 2,5 aZ 3,5:1.

Jako vhodné stabilizatory k pouZiti pii
postupu podle tohoto vyndlezu lze oznadit
latky, které zvySuji viskozitu kontinudlni
vodné faze konedné emulse, pii€emZ se ob-
vykle jednd o polymery, tvoiici roztoky ne-
bo koloidni roztoky, nebo i gely ve vods.
Jako priklady je moZno uvést prirodni nebo
modifikované gumy, jako je akaciovd guma,
pfirodni nebo modifikované Skroby, jako je
Skrob s obsahem dextrinu, napiiklad z bram-
bor, kukufice nebo tapioky, dextrin nebo
maltodextrin, pektin, alginaty, materialy pro-
teinové povahy, jako je Zelatina nebo kasein,
pfirodni nebo modifikovany. Pravé tak, ja-
ko tomu bylo v p¥ipadé Fedidla, musi stabi-
lizator vyhovovat pri pouZiti vSem poZadav-
kim, kladenym na potraviny. PouZiva-li se
pfipravovand emulse k vyrobé& mikroza-
pouzdienych piichutovych produktd, pak
pfedstavuje polymerni stabilizdtor obvykle
rovnéZz zapouzdrovaci €inidlo. Kromé& poly-
mernich stabilizatori se mohou pouZit ne-
polymerni stabilizdtory emulsi, jako jsou
parcidlni estery mastnych kyselin s anhyd-
rosorbitolem nebo sorbitanem, tedy napfi-
klad l4tky, zndmé pod oznafenim ,Span®,
jakoZ i polyoxyethylenové derivdty parcial-
nich estertl mastnych kyselin s anhydrosor-
bitolem, tedy latky, zndmé pod oznacenim
»Tween", Nepolymerni stabilizdtory se oviem
nemohou pouZit jako zapouzdifovaci latky
mikrozapouzdifenych produkti, vyrdbénych
z emulsi podle tohoto vynélezu.

Mezi vhodné& emulgujici &inidla, kterd se
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mohou pouZit, je-li to Zadouci, patii napri-
klad lecithin, pektiny, estery glycerolu a
mastnych kyselin, syrovatka z mléka, poly-
sorbaty, polyoxyethylenderivaty estert sor-
bitanu a alifatickych karboxylovych Kkyselin
a mono- i diethylestery di- a trikarboxylo-
vych kyselin se dvéma aZ deseti atomy uhli-
ku. A v8echny tyto latky musi op€t vyhovo-
vat narokdim na dpravu potravin.

Mezi vhodné jedlé oleje z rostlin patfi na-
piiklad oleje: podzemnicovy, olivovy, pal-
movy a z palmovych jader, z kokosovych
ofechll, kukufitny, ze semen bavinovniky,
sesamovy, slunecnicovy, jakoZ i svétlicovy
a sojovy. Mezi dal3i jedlé oleje patii oleje
Zivo¢isného plvodu, napiikiad rybi olej, zba-
veny pachu, a velrybhi olej. Jedly olej milZe
byt &astené nebo zcela nahrazen etheric-
kym olejem, napfiklad peprovym nebo kur-
kumovym, zvlasté pri pouZitl odpovidajiciho
oleoresinu.

Predem pripravend smés obsahuje obvykle
stabilizator a olej v hmotnostnim poméru
od 1,5:1 aZ do 3:1, s vfhodou v poméru asi
2:1.

Jakmile se pripravi smés stabilizatoru a
oleje a smisi se se smési oleoresinu a re-
didla, promichéd se tato smés ve stupni c)
s vodnym roztokem ¢i vodnou dispersi, ob-
sahujici dalsi podil stabilisdtoru. Tento vod-
ny roztok ¢i vodnd disperse obsahuje obvyk-
le 10 aZ 65 ‘9%, s vyhodou hmotnostng 20 aZ
50 % stabilizatoru. At jiZ je koncentrace
vodného roztoku &i vodné disperse jakédkoli,
hmota stabilizdtoru, tamZe obsaZeného, bu-
de obvykle v rozmezi dvojnasobku aZ Sesti-
néasobku, s vyhodou trojnascbku aZ pétina-
sobku ve srovndni s hmotou stabilizdtoru,
smichaného s olejem. TakZe celkovd hmota
stabilizétoru v poméru k oleji &ini obvykle
od 18:1 aZ do 3:1.

Stabilizator, ktery se pouZije ve vodném
roztoku €i ve vodné dispersi, je obvykle to-
toZny se stabilizatorem, pouZitym ve smési
s jedlym olejem, ale to neni podstatné. Di-
leZité je, aby pripadné rilizné stabilizatory
byly vzdjemné kompatibilni. Obvykle jeden
ze stabilizdtor ze stupnid b) a c), a s v§-
hodou oba tyto stabilizdtory zvySuji visko-
situ vodné fdze konetné smési.

Ve stupni d) se konetnd smés emulguije
fyzikalnim pisobenim za pouZiti b&Znych po-
stupli, jako je mechanické emulgovani, na-
pFiklad v turbinové michadce, napiiklad Sil-
versonoveé, ackoliv se mohou pouZit dalsi
mechanické prostfedky pro pfipravu emulsi,
je-li to Zadouci, pfipadné emulgovani ultra-
zvukem.

Po koneCné tpravé obsahuje emulse ob-
le nejmén& 3 0y, obvykle neiméné 8 % a
Sasto aZ do 35 %, napriklad od 20 aZ do 30
proc. oleoresinu, pfepofteno na hmotnost
nevodnych sloZek emulse. Emulse obsahuje
obvykle 5 aZ 35 % fFedidla, 3 aZ 15 %, zvlas-
t& 3 aZ 10 % oleje, a 30 a% 70 U stabiliza-
tory, priem? procentove udaje se vztahuji
na hmotnost nevodnych podilii. Pro pepfovy
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a kurkumovy oleoresin plati, Ze lze ziskat
emulse s obsahem 8 aZ 35 U, zvlasté 20 aZ
30 0, pFipadn& s obsahem 8 aZ 25 %, zvlas-
t8 8 aZ 20 % oleoresinu v tom kterém pii-
pads. Za pouZziti skoFice je mozZno ziskat e-
mulse s obsahem nejménd 8 %, napfiklad
10 aZ 25 %, ze zdzvoru je moZno ziskat e-
muise s obsahem nejmén& 8 %, napfiklad
20 az 50 % oleoresinu, v pfipad& hub lze

- ziskat emulse s obsahem nejméng 8 %, na-

priklad 20 aZ 40 %.

Emulse, pfipravené postupem podle toho-
tc vyndlezu, jsou stabilni a zvia$t& vhodné
k pfimému pouZiti jako pFichuté potravin
nebo pii vyrobé mikrozapouzdienych pri-
chulovych materidlli za pouZiti suSeni roz-
stiikovdnim ¢i za pouZiti jinych postupd a
prostedki. .

Pfedmétem tchoto vyndlezu jsou rovnéZ
prichutové komposice, obsahujici emulsi po-
dle tohoto vyndlezu ve smési s jednim dal-
§im pfichufovym ¢&inidlem, ¢i s vét§im po-
¢tem takovych Cinidel, jako jsou etherické
oleje, napfiklad ty, které byly zde jiZ uvede-
ny vyse, :

Emulse podle tohoto vyndlezu, nebo vySe
uvedené prichutové komposice lze upravo-
vat na produkty, vhodné k smichédvéni s ma-
teridlem povahy potraviny, kterd se ma pfi-
chutit. Casto se upravuji do formy mikroza-
pouzdienych prichutovych materialfi, napfi-
klad suSenim rozpraSovanim. M4&-li stabili-
zdtor plsobit jako zapouzdiujici ¢inidlo, na-
priklad v pripadech polymernich stabilizé-
torll, netfeba priddvat do emulse dal3i za-
pouzdfovaci ¢inidlo, ale jinak se takové Ci-
nidlo pridat musi, napf¥iklad se miiZe pFidat
ndktery z vyse uvedenych polymernich sta-
bilizdtor. Emulse se¢ mohou su$it za pouZitl
znamych postupll, jako je napriklad su3eni
rozpraSovanim z rozpraSovaciho zaFizeni ne-
bo za pouZiti spiddaciho kotouc€ku za tako-
vfch podminek, Ze se udrZuje priitokova
rychlost takovéd, Ze dostatuje k udrZeni pii-
vodni teploty v rozmezi 175 aZ 210°C a vy-
pustni teploty 90 aZ 110 °C, pfiCemZ obvyk-
lymi hodnotami uvedenych dvou teplot je
asi 200°C a asi 100 °C.

Pfedmé&tem tohoto vynéalezu jsou rovnéZ
mikrozapouzdifené piichutové produkty, ob-
sahujici hmotnostng nejméné 8 % nejméné
jedncho oleoresinu, jako je oleoresin z pep-
e a kurkumy, to za pFfepoCtu na hmotnost
produktu v zapouzdiujicim €inidle, jeZ je
rovnéZ stabilizatorem emulse, a nejméné je-
den z jedlych a etherickych oleji. Mikroza-
pouzdiené p¥ichutové produkty maji obvyk-
le CasteCky velikosti aZ do 200 yu, napfiklad
10 aZ 200 y, s vyhodou 20 aZ 100 u, jako je
v oblasti 50 u. Obsahuji obvykle az do 33 %
fedidla, napfiklad 0,005 aZ 31 % ¥Fedidla, v
zdvislosti na té€kavosti fedidla a na podmin-
kach suleni rozstrfikovanim, déle 3 aZ 22 %
oleje, s vihodou 5 aZ 15 % oleje, 31 aZ 76 %
zapouzdrovaciho &inidla a 8 aZ 40 94 oleore-
siny, priCem? Gdaje v procentech jsou pie-
podteny na hmotnost produktu, odhliZeje od
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zbytkové vihkosti, jejiZ podil zdvisi na pova-
ze stabilizdtoru a na podminkdch suSeni
rozpraSovanim, coZ &ini obvykle aZ do 8 %,
napiiklad 6 aZ 8 % pro akaciovou gumu a
3 a%Z 5 % pro maltodextrin. Hmotnostni po-
meér zapouzdrujiciho ¢inidla k oleji €ini ob-
vykle od 24:1 aZ do 2,2:1. Emulse, pfichu-
tové komposice a produkty, ziskané z nich,
napfriklad mikrozapouzdrené piichutové pro-
dukty se mohou pouZit k pFichuceni velké
fady potravin, jako jsou polévky, omécky,
produkty, ziskané tipravou masa, ldky ¢i na-
levy pro zeleniny i octy, pfiCemZ se emulse
obvykle pouZivaji k ochuceni vlhkych potra-
vin.

Vyndlez je bliZe popsédn v dalich prikla-
dech, kde vSechny tidaje v dilech a procen-
tech jsou hmotnostni, pokud neni vyslovn&
uvedeno jinak.

Pfiklad 1

30 dilti prirodniho oleoresinu z pepfe se
zahFiva aZ do tplného ztekuceni, a ve stup-
ni a) se smichd ziskany kapalny podil s 20
dily propylenglykolu. Tato smé&s se potom
ve stupni b) smichd s pfedem pfipravenou
pastou z 10 dild akaciové gumy a 5 dild
podzemnicového oleje, a takto ziskand smés
se potom pfid4 za michédni ve stupni c) do
195 dilf slizu, ziskaného z 35 dilt akaciové
gumy a 160 dild vody; vSe se zpracuje za
pouZiti Silversonovy turbinové michatky aZ
do vzniku stabilni emulse.

Emulse se miiZe pouZit jako takovéd co pii-
chut, nebo se miiZe su8it rozprasSovdnim za
privodni teploty asi 200 °C a vypustni teplo-
ty okolo 100 °C vyuZitim rozpraSovade. Hlav-
ni podil zapouzdieného produktu mé Céastet-
ky velikosti 20 aZ 200 u. Mikro&éastetky ob-
sahuji 30,6 ¥ prirodniho oleoresinu z pepfe,
18,4 % propylenglykolu, 46 % akaciové gu-
my, 51 0, podzemnicového oleje, vie pie-
potteno na hmotnost produktu kromé zby-
vajici vlihkosti.

‘P¥iklad 2

Vodnéd emulse oleoresinu z pepfe se pri-
pravi tymZ postupem, jak to bylo popséano
v pfikladu 1, ale s tou zménou, Ze se pouZije
15 dild isopropylalkoholu misto propylen-
glykolu, a déle pak se pouZije misto slizu,
pouZitého v prikladu 1, sliz z akaciové gu-
my, obsahujici 40 dil&d akaciové gumy v 160
litrech vody. Emulse se mfife pouZit jako
takovd co piichuf, nebo se miZe susit roz-
praSovanim jako v pfrikladu 1 za vzniku mi-
krokapsli velikosti jako v pFikladu 1, a to
s obsahem 34 % piirodniho oleoresinu z
pepie, 3 % isopropylalkoholu, 57 % akacio-
vé gumy, 6 9% podzemnicového oleje, vie
prepoltenc na hmotnost produktu bez zfete-
le na kone&nou vihkost.

Priklad 3

Vodnd emulse p¥irodniho oleoresinu z
pepie se pripravi stejnym postupem, jako v
pfikladu 1 s tou zménou, Ze se pouZije mis-
to 30 dild 35 dild pfirodniho oleoresinu, a
misto uvedeného mnoZstvi porpylenglykolu
se pouZije 10 qdild ethylalkoholu. Dal8i zms-
nou je pouZiti 200 dild slizu akaciové gu-
my, obsahujici 40 dilt uvedené gumy a 100
dill vody.

Emulse se mliZe pouZit jako takovd, nebo
se mlZe sudit rozpra$ovanim za pouZiti zpi-
sobu, uvedeného v piikladu 1, to za vzniku
mikrokapsli, obsahujicich 37,5 9% oleoresi-
nu, 3 % ethanolu, 54 04 akaciové gumy a
5,4 % podzemnicového oleje, vie prepodte-
no na hmotnost produktu bez zietele na
zbytkovou vlhkost.

Priklad 4

Vodnéd emulse piirodniho oleoresinu z kur-
kumy ve vodé se p¥ipravi stejnym postu-
pem, jak to bylo popsédno v pfikladu 1 z
12,5 dilu pfirodniho oleoresinu z kurkumy
a 32,5 dilu propylenglykolu ve stupni a),
10 dilt akaciové gumy a 5 dilt podzemnico-
vého oleje ve stupni b) a 40 dilt akaciové
gumy a 160 dild vody ve stupni c).

Emulse se miiZe pouZit jako takova, nebo
se miZe suSit rozprafovdnim za pouZiti po-
stupu, uvedeného v p¥ikladu 1 za vzniku mi-
krokapsli, obsahujicich 12,7 % oleoresinu z
kurkury, 31,2 % propylenglykolu, 46 % aka-
ciové gumy a 5,1 % podzemnicového oleje,
pfepotteno na hmotnost produktu bez zfe-
tele na zbytkovou vihkost.

Pr¥iklad 5

Vodnd emulse s pfichuti ,curry” se pii-
pravi stejnym zplisobem, jak je to popsédno
v pFikladu 1, a to z dilii smési pfirodniho
oleoresinu ,curry a 31 dild propylenglyko-
lu ve stupni a), 10 dilt akaciové gumy a 5
dili podzemnicového oleje ve stupni b) a
40 dili akaciové gumy a 120 dild vody ve
stupni c). Smés piirodnich oleoresini ,,cur-
ry" obsahovala p¥irodni oleoresiny z papri-
ky, koriandru, kminu, fenyklu, zdzvoru, pep-
fe a kurkumy (pfifemZ oleoresin z kurkumy
piedstavuje 26 04 ze sloZek oleoresinil), da-
le Cesnekovy a cibulovy olej.

Priklad 6

Opakuje se postup podle pfikladu 5, ale
s tim rozdilem, Ze se 5 dilii podzemnicového
oleje nahradi p&ti dily kurkumového oleje.
Vznikne stabilni emulse.

Tato emulse se miZe pouZit jako takova,
nebo se su8i rozprdSenim jako v pfikladu 1
za vzniku mikrozapouzdifenych produktd s
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obsahem 14,5 % smési piirodnich oleoresint
,curry®, 29,5 0 propylenglykolu, 51 % aka-
ciové gumy a 5 ‘% kurkumového oleje, vie
prepoéteno na hmotnost produktu bez zie-
tele na zbytkovou vlhkost.

Priklad 7

Vodné emulse oleoresintt z hub se pfFipra-
vi steinym zplsobem jako v prikladu 1, z
30 dila piirodniho oleoresinu z hub, 10 dilt
propylenglykolu ve stupni a), 10 diltt aka-
ciové gumy a 5 dili podzemnicového oleje
ve stupni b) a 45 dild akaciové gumy a 120
dild vody ve stupni c). Vznikld stabilni e-
mulse se mZe pouZit jako takova, nebo se
miZe susit rozpraSovanim, jak je to popsano
v pF¥ikladu 1, za vzniku mikrokapsli, obsahu-
jicich 30,3 % p¥irodnich oleoresind z hub,
9,1 % propylenglykolu, 55,5 04y akaciové gu-
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my a 0,05 % podzemnicového oleje, v3e pie-
pofteno na hmotnost produktu bez zFetele
na zbytkovou vihkost.

Priklad 8

Vodnd emulse oleoresinu ze skofice se
pripravi stejnym zplisobem, jako v p¥ikladu
1 z 15 dilit skoFicového oleoresinu {Ceylon)
a 30 dilt glycerolu ve stupni a}, 10 dili aka-
ciové gumy a 5 dilt podzemnicového oleje
ve stupni b) a 40 dild akaciové gumy a 120
dild vody ve stupni c). Vznikld stabilni e-
mulse se milZe pouZit jako takovd nebo se
miZe susit rozpraSovdnim jako v p¥ikladu 1
za vzniku mikrokapsli, obsahujicich 15,3 %
pifrodniho oleoresinu ze skofice, 28,6 %
glycerolu, 51 % akaciové gumy a 5,1 % pod-
zemnicového oleje, pfepolteno na hmotnost
produktu bez zietele na zbytkovou vlhkost.

PREDMET VYNALEZU

1. Zptsob vyroby vodné emulse p¥ichuto-
vych oleoresinfl, kdy se roztok nebo disper-
se oleoresinu micha s vodnym roztokem ne-
bo dispersi stabilizdtoru emulse a smés se
emulguje, vyznaceny tim, Ze se nejprve pFi-
pravi roztok nebo koloidni roztok oleoresi-
nu, obsahujiciho nejméng jeden z oleoresi-
nll z peple, kurkumy, skofice, zazvoru a
hub, v rozpoustédle, naleZ se tento roztok
nebo koloidni roztok smichd za michéani s
predem pfipravenou smési, obsahujici sta-
bilizdtor emulse a nejméné jeden z jedlych
a etherickych olejil v hmotnostnim poméru
roztoku k této smési od 2:1 aZ do 4:1, naleZ
se k této smési pfidd vodny roztok nebo dis-
perse stabilizdtoru emulse v hmotnostnim
poméru stabilizdtoru v tomto roztoku ke sta-
bilizatoru v piredem piipravené smési od 2:1
az do 6:1, a takto piipravend smés se emul-
guje za vzniku emulse s obsahem nejméné
8 04 oleoresinu, pfepolteno na hmotnost ne-
vodnych sloZek.

2. Zptisob podle bodu 1 vyznaCeny tim, Ze
se jako rozpoustédlo pouZivd ethylalkoho-
lu, isopropylalkohclu nebo propylenglykolu.

3. Zplsob podle bodl 1 a 2 vyznafeny tim,
Ze se pouZiva pfedem pripravené smeési, ob-
sahujici stabilizdtor a olej v hmotnostnim
pomséru od 1,5:1 aZ do 3:1.

Severografia, n. p.,

4. Zplsob podle bodd 1 aZ 3 vyznaceny
tim, Ze se takto pfipravuje emulse, obsahu-
jici nejmén& 20 % ocleoresinu z pepie, pre-
potieno na hmotnost nevodnych sloZek e-
mulse.

5. Zplsob vyrohby zapouzdfenych mikro-
produktdl suSenim emulse rozpraSovdnim vy-
znaceny tim, Ze se su$i takto rozpraSovanim
vodnd emulse, obsahujici hmotnostné nej-
méné 8 % nejméng jednoho oleoresinu, jako
je oleoresin z pepie, hub, zdzvoru, skofice

a kurkumy, p¥i¢emZ obsah je prepoften na

hmotnost nevodnych sloZek, ddle stabilizator
emulse, fedidlo, nejméné jeden olej ze sku-
piny olejil jedlych a etherickych a posléze
vodu.

6. Zplsob podle bodu 5 vyznaleny tim,
7e se pouZivd k suSeni rozprasovanim emul-
se, obsahujici hmotnostng 25 aZ 120 0 fe-
didla, pF¥epofteno na hmotnost oleoresinu.

7. Zphsch podle bodl 5 a 6 vyznafeny tim,
Ze se pouZiva k suseni rozpraSovadnim emul-
se, kde hmotnostni pomér stabilizdtoru k
oleji €ini od 18:1 aZ do 1:1.

8. Zplsob podle bodd 5 aZ 7 vyznaleny
tim, Ze se pouZivad p¥i suSeni rozpraSovanim
emulse, obsahujici nejménd 20 % oleoresinu
Z pepre.

z&vod 7, Most
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