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Zpusob vyroby prostfedku pro ochucovani pokrmu

Oblast techniky

Predkladany vynalez se tyka zplGsobu vyroby prostfedku pro
ochucovani pokrmd, 2zvlasté zpUsobu vyroby prostiedku pro
ochucovani pokrml biologickou hydrolyzou materidlu s obsahem

proteind.

Dosavadni stav techniky

Hydrolyzované proteiny byly na dalném vychodé znamy pro
pouziti jako prostfedek pro ochucovani v potravinarstvi jiz po staleti
ve formé sojové omacky, ktera byla tradiéné pfipravovana
enzymatickou hydrolyzou, vyzadujici pro pfipravu dlouhou dobu,
obvykle nékolik mésicu. PFfi vyrobé sojové omacky se materiay
obsahujici rostlinny protein, jako napriklad varené sojové boby nebo

odtuénéna sojova mouka, spolu s uhiohydraty inokuluje plisnémi rodu

- Aspergillus a tuha kultura se fermentuje dva dny pro vytvoreni

fermentované koji, pfiemz se produkuji enzymy, schopné
hydrolyzovat proteiny a uhlohydraty ve stadiu moromi. Fermentovana
koji se smisi s roztokem bézné soli za poskytnuti moromi, kterd se
fermentuje 4 - 8 mésich pusobenim aktivity mikroorganismu, jako jsou
sojové bakterie mlééného kvaseni a sojové kvasinky, a odstranénim

pevnych frakci z fermentované moromi se ziska sojova omacka.

Priblizné pred sto lety byla vyvinuta s pouZitim kyseliny
chiorovodikové rychlej§i metoda hydrolyzy proteind pro produkci
ochucovacich prostFedkﬁ. pfi které je potfeba ¢as pouze nékolika
hodin. V poslednich letech v3ak bylo pouziti kysele hydrolyzovanych
rostlinnych proteind (HPP) pfi pfipravé pokrmu kritizovano kvl

pritomnosti uréitych sloucenin chléru, které pfi kyselém zpGsobu




10

15

vznikaji: Proto byly ¢inény pokusy vyvinout nahrazky HPP, kterych by
mohlo byt pouzito pfi pfipravé pokrmU jako chutové podstaty (body-
givers). Jednou vhodnou nahrazkou je sojova omacka. Z ddvodu
rozdilu v surovindch a zpusobech zpracovani viak maji tyto dva
produkty, HPP a sojova omacka, urcité rozdily co se ty€e chemického

slozeni a chutového profilu. Davka sojové omacky, které muze byt

. pouzito pro nahradu HPP je omezena pro jeji ,fermentovanou* prichut.

Ruzné zpUsoby zpracovani také vedou k podstatnému kolisani stupné

‘hydrolyzy materialu s obsahem proteind na aminokyseliny. Sojova

omacka ma nizsi obsah aminokyselin nez HPP, a to vede k podstatné

mékéimu chutovému zakladu sojové omacky, nez je tomu u HPP.

V nasi souvisejict prihlasce EP-A-93113388.8 popisujeme
zpusob vyroby prostfedku pro ochucovani potravin, zalozeny na
modifikované technologii standardni sojové omacky, pri které se
vystavuje fermentovana koji pfed vytvarenim moromi hydrolyze pri
nizké teploté, &imz ma vysiedny prostfedek pro ochucovani silngjsi
chutovy zaklad, nez standardni sojova omacka. Pri tomto zpusobu se
na fermentovany protein koji, pfipraveny z materidlu obsahujiciho
proteiny a uhlohydraty, pisobi hydrolyzou pfi teploté od 2 °C do 25.°C
a pH od 4,5 do 10 po dobu 6 hodin az 28 dnu. Aby se zlepéilé
organolepticka a barevna stabilita ochucovaciho prostiedku, pfidava
se k hydrolyzované fermentované koji pro vytvoieni moromi sul a
kvasinky, a moromi se s vyhodou fermentuje za aerobnich nebo
anaerobnich podminek po dobu 1 az 6 tydnu, vyhodnéji od 2 do 4
tydna.

V nasi souvisejici patentové pfihlasce (NO5115/00) se popisuje
zpusob, ktery je podobny zpusobu popsanému v EP-A-93113388.8, pri
kterém se v pribéhu hydrolyzy fermentovaného proteinu koji pfidavaji
kvasinky, probihd kohydrolyza fermentovaného proteinu koji a
kvasinek a je nezbytny nasledny stupen moromi. To ma vyhodu

zkraceni celého vyrobniho postupu alespofi o jeden tyden. Navic muze
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byt podle potfeby ménéno mnozstvi soli v ochucovacim prostredku,
napfiklad od 0 do 100 % hmotnostnich, vztazeno na hmotnost
fermentovaného proteinu koji. V prubéhu hydrolyzy za studena .pFi
teplotach od 2 do 25 °C se pocty vétsiny mikroorganismi udrzuji na
stejné hodnoté nebo se snizi. Kdyz se hydrolyza za chladu provadi v
nepritomnosti soli, je vytézek kyseliny glutamové maximaini. Zatimco
teploty vyssi nez 25 °C rychlost hydrolyzy urychluji, je zvlasté pri
provadéni hydrolyzy za nepfitomnosti soli rizike rlstu nezadoucich
organismu. Autory predkladaného vynalezu bylo zjisténo, Ze inokulace
fermentovaného proteinu Kkoji kulturou -bakterii mlééného kvaseni v
prib&hu hydrolyzy s hustotou od 10° do 107 Zivotaschopnych bakterii
na gram (cfu/g) chrdni fermentovany protein koji proti ristu

nezadoucich mikroorganismd.

Podstata vynalezu

Predkiadany v'ynéiez tedy poskytuje zpusob vyroby prostfedku:
pro ochucovani potravin, ktery zahrnuje vyrobu fermentovaného

proteinu koji z materidlu obsahujiciho proteiny a uhlohydraty,

“hydrolyzu fermentovaného proteinu koji pfi teploté mezi 15 a 60 °C a

pH od 4,5 do 10 po dobu 6 hodin aZ 28 dni, vyznadujici se tim, Ze se
pfovédi inokulace kulturou bakterii mlééného kvaseni s inokulacni
hustotou 10° az 107 cfu/g bud ve stupni fermentovaného proteinu koji
nebo ve stupni hydrolyzy.

' Neomezujicimi pfiklady bakterii miééného kvaseni, kterych je
mozno pouzit, jsou Lactobacillus sake (L. sake), L. crispatus, L.
gasseri, L. johnsonii, L. reuteri, L. rhamnosus, L. curvatus, L.
plantarum, L. helveticus, L. paracasei, L. fermentum, L. alimentarius,
L. brevis, L. delbrueckii, L. farciminis, L. acidophilus a jiné druhy
Lactobacillus, Leuconostoc mesenteroides, Pediccoccus pentosaceus,

Pediococcus acidilactici, Streptococcus thermophilus, Enterococcus
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faecalis, Enterococcus faecium a Tetragenococcus haiophilus apod.

Tyto organismy je mozno pouzit také jako smési riznych kmend, které

mohou obsahovat rozdiiné druhy (dva nebo vice).

Fermentovany protein koji se pfipravuje béinym zpusobem
vyroby sojové omacky, ktery zahrnuje napfiklad inokulaci materialu s
obsahem proteinu a uhlohydrétu kulturou Aspergillus oryzae a/nebo
Aspergillus soyae na kuitivaénim lozi za vytvoreni fermentované koji.
Materidlem obsahujicim proteiny je s vyhodou material slozeny z
rastlinnych proteinu, napriklad sojové baby, obilny gluten nebo ryzovy
gluten, ale s vyhodou pseniény gluten, Rostlinny material obsahujici
proteiny se s vyhodou vafi a s vyhodou se pouziva ve formeé pevnych

astic pro umoznéni ristu plisné Aspergillus oryzae a/nebo

- Aspergiilus soyae na povrchu castic a pfipadnou penetraci do éastic.

Koji se s vyhodou fermentuje v pevném stavu. Pokud se provadi ve
stupni fermentovaného proteinu koji inokulace kulturou bakterii
miééného kvaseni, inokulace muZe probihat pred, na pocatku nebo

kdykoliv v pribéhu fermentacniho postupu.

Hydrolyza fermentovaného proteinu koji v pfitomnosti vody
muze byt provadéna v neprfitomnosti nebo v pfitomnosti soli a s
vyhodou za konstantniho michani. Pokud je pfitomna sul, jeji mnoZstvi
muze byt az do 100 % hmotnostnich vztazeno na hmotnost

fermentovaného proteinu koji. Mnozstvi pfitomné soli je mozno podle

'potfeby meénit, napfiklad v zavislosti na druhu pouzitych bakterii

mlééného kvaseni. Napriklad nékteré bakterie mlééného kvaseni
snesou pouze nizkou koncentraci soli nebo nesnaseji sul vibec a v
takovych pripadech je vyhodné prfidat pouze malé mnoisivi soli nebo
pracovat zcela bez .soli. Pokud se inokulace kulturou bakterii
miééného kvaseni provadi v kroku hydrolyzy, mazZe inokulace probihat
pred, na pocatku nebo kdykoliv v pribéhu hydrolyzy. Teplota, pfi které
probiha hydrolyza smési vody a fermentovaného proteinu koji, je s
vyhodou od 20 °C do 55 °C a vyhodnéji od 30 do 45 °C.
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S vyhodou muiZe po hydrolyze fermentovaného proteinu koji
nasledovat druhy krok hydrolyzy, bud v hepfitomnosti nebo v
pfitomnosti soli. Druha hydrolyza se s vyhodou provadi pfi nizsi
teploté neZ prvni krok hydrolyzy, s vyhodou pfi tepioté od 2 do 20 °C,
po dobu od 12 hod do 25 dnu, lépe od 3 °C do 15 °C po dobu od 18
hod do 22 dnl, a zvla§té vyhodné od 4 °C do 10 °C po dobu 24 hodin
az 20 dnd. - |

V pfipadé potfeby mohou byt pfitomny v pribéhu hydrolyzy
kvasinky. Jestlize se provadi druha hydrolyza, kvasinky mohou byt

pfidany bud na zaéatku, v pribéhu nebo -po prvnim kroku hydrolyzy

nebo na zacatku nebo v prubéhu druhého kroku hydrolyzy.

Mnozstvi pfitomnych kvasinek muze byt od 1 do 50 %, s
vyhodou od 2,5 do 40 % a zvlasté vyhodné od § do 30 %

hmotnostnich, vztazeno na hmotnost fermentovaneho proteinu koji.

 Kvasinkami muze napfiklad byt instantni susené drozdi, napfiklad

Saccharomyces cerevisiae. Pokud je pfitomna sdl, pouzita kvasinka je
s vyhodou tolerantni k soli, napfiklad Candida versatilis nebo

Debaromyces hansenii.

S vyhodou mze byt pfidana ke smési fermentovaného proteinu

koji a kvasinek glukozooxydaza pro sniZeni obsahu glukdzy (obvykle

~od 2,0 az 2,5 %), napfiklad na hodnotu nizsi nez 1,0 %, s vyhodou

nizsi-nez.0,75 % a zvlasté vyhodné nizsi nez 0,5%. Snizeni ocbsahu
glukdzy umozni vyrobu stabilnéjSiho koneéného produktu, ktery ma
delsi dobu skladovani a lépe si zachovdava barvu a chut.
Glukézooxydéza muze byt pfidana pfed, v pribéhu nebo po hydrolyze

fermentovaného proteinu Koji.

. Po hydrolyze muze byt hydrolyzovana fermentovana koji spolu
s Kulturou bakterii mlééného kvaseni a kvasinkami, pokud jsou
pfitomny, vylisovana pro oddéleni kapainé omacky od pevného
zbytku. Kapalnd omacdka se s vyhodou pasterizuje, napfiklad pfi

teploté od 60 do 120 % po dobu od 1 do 60 min a potom se filtruje za
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poskytnuti kapalného prostfedku pro ochucovani potravin. V. pfipadé
potieby miZe byt prevedena kapalnd omacka na prasek, napfiklad
koncentraci a nasiedujicim susenim, napfiklad vakuovym susenim na
nizky obsah vihkosti, a potom rozemleta na pradek za poskytnuti

pevného ochucovaciho prostredku,

Zplsobem podle predkladaného vyndlezu se dosahuje vyssi
urovné nebo stupné uvoinéni aminokyselin, nez je obvykle mozné
pomoci béznych zpusobu vyroby sojové omacky. Prostfedek pro
ochucovani potravin bud v kapalné nebo v praskové formé ma vyssi
obsah aminokyselin, nez sojova omacka pripravena béznymi zplsoby.
Pro vy3Si obsah aminokyselin ma ochucovaci prostfedek podle

predkladaného vynalezu silnéjsi chutovy zaklad, nez sojova omacka

pfipravena béinymi zplUsoby. Prostredek pro ochucovani v'yrobeny

zpusobem podle . pfedkiadaného vynalezu, ma vynikajici
organoleptickou stabilitu. Navic, protoze stupen moromi se odstrani,

celkova doba vyroby mlze byt zkracena o 1 az 6 tydnu.

Kultura bakterii mlééného kvaseni propujcuje mirné kyselou
chut, zatimco kvasinky dodavaji vyjadfenou masovou chut. Pouziti
kombinace bakterii mlééného kvaseni a kvasinek propujéuje vyrobku
méné kyselou a masovou prichuf. Jak bakterie mlééného kvaseni, tak

i kvasinky mohou sniZit obsah redukujicich cukru. Dvoustupriova

.~ hydrolyza poskytuje vysoky celkovy vytézek slozek dodavajicich chuf

a mlzZe poskytnout lehéi produkt, ktery mGze byt bez soli nebo muize

mit snizeny obsah soli.

PFedeédany vynalez bude nyni dale ilustrovan priklady, ve

kterych dily a procenta jsou udavany jako hmotnostni.
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Priklady provedeni vynalezu

Priklad 1

Pseniény gluten byl extrudovan extrudérem Clextral na kousky
s pramérnym pramérem 5 mm porézni struktury.

65 kg extrudatl bylo namocceno 5 min pfi 75 °C v 65 kg vody.

~ Namocené extrudaty pak b'yly zahfaty na 100 °C a pfi této teploté byly

udrzovany 10 min a potom ochlazeny pomoci vakua na teplotu nizsi
nez 40 °C. Byl proveden krok pasterizace pro odstranéni druhotné
kontaminace po extruznim kroku. Nakonec byly uvarené extfudéty
smichany se smési 28 kg prazené psenice a 20 g TKJ (ockovaci
inokulum Aspergillus oryzae) za vytvoreni koji z pseni¢ného giutenu,
ktera byla fermentovana 42 hod podobhym postupem, jako se pou"zjvé
v bézném zplsobu vyroby sojové omacky. Koji z pSeniéného glutenu

neobsahovala Zadnou pfidanou sul.

V pribéhu 42 hod fermentace koji byly udrzovany nasledujici
teplotni profily kultivaéniho loze: |
0 - 25 hodin 30°C
25 - 42 hodin 27 °C

Podobné jako pfi bézném zpusobu vyroby. sojové omacky byla
v 18. a 25. hodiné koji promichana pro zajisténi dostateéného pfistupu
vzduchu do kultivacniho loZze a dobré ventilace.

55 kg fermentované koji z pSeni¢ného glutenu bylo smichano se

150 kg vody pri 37 °C, ktera byla predem sterilizovana varem a potom

ochiazena. Do fermentoru s koji pSeniéného glutenu bylo pridano

11 kg kultury Lacfobacillus sake v zivné pudé a smes byla "

hydrolyzovana 24 hod v uzaviené nadobé s dvojitym plastém, kterym

obihala chlazend voda pro udrzeni pozadované teploty. Smés byla
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v prubéhu hydrolyzy trvale michdna. Potom byla hydrolyzovana koji
podruhé hydrolyzovana 14 dnu pfi 10 °C.

Nakonec byla hydrolyzovana smés vylisovana pro oddéleni
omacky z psenicného glutenu od pevného zbytku. Omacka
z pSeniéného glutenu byla vystavena 20 min teploté 90 °C. Tekuta
omacka byla koncentrovana odpafenim. Ziskany koncentrat byl susen

ve vakuové peci a potom umlet na prasek.

Pro organoleptické vyhodnoceni bylo 10 g kapalné omacky nebo
3,5 g prasku zfedéno 250 mi vafrici vody. V obou pfipadech bylo
zji§téno, ze ochucovaci prostfedek ma vice chutového zakladu
a zakulacenéj§i chut nez bézna sojova omacka.

Byio zjisténo, ze prasek je pfi skladovani pfi 30 °C v baleni
odolném proti vihkosti (hlinikem laminované sacky) stabilni vice nez
12 mésict a ma vynikajici barevnou stabilitu. Bylo zjisténo, Ze
ochucovaci prostfedek je mikrobiclogicky stabiini. Ve srovnani
s podobnym zplsobem, pfi kterém byla hydrolyza provadéna, bez
pritomnosti kultury Lactobacillus sake v zivné pldé, byl vyrazné

snizen

Priklad 2

Bylo pouzito podobného postupu jak je popsano v pfikladu 1,
kromé toho, ze byla vynechana druha hydrolyza fermentovaného

péeniéného glutenu koji 10 °C 14 dnd.

Bylo zjisténo, ze prostfedek pro ochucovani ma silnéjsi chutovy
zaklad a zakulacenéj$i chut nez bézna sojova omacka. Ochucovaci
prostfedek v praskové formé byl mikrobiologicky stabilni jako

prostredek podle pfikladu 1-a mél vynikajici barevnou stabilitu. Ve

. srovnani s podobnym postupem, kde byla hydrolyza provadéna bez

pFitomnosti kultury Lactobacillus sake v zivné pidé byl vyrazné snizen
pocet koliformnich bakterii.
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Priklad 3

Byio pouzito podobného postupu jake byl popsan v pfikiadu 1,
kromé toho, Ze hydrolyza fermentovaného pseniéného glutenu koji
byla provadéna v pritomnosti 11 kg inokula rehydratované suspenze
instantniho suseného droZdi navic ke kultufe Lactobacillus sake v
zivné pldé. |

Bylo zjisténo, Ze prostfedek pro ochucovani ma silngjsi chutovy

zaklad a zakulacenéjsi chut nez béZnad sojova omacka. Ochucovaci

prostredek v praskové formé byl mikrobiologicky stabilni jako

prostfedek podle prikladu 1 a mél vynikajici barevnou stabilitu. Ve
srovnani s podobnym postupem, kde byla hydrolyza provadéna bez
pfitomnosti kultury Lactobacillus sake. v Zivné pGdé a inokula
rehydratované suspenze instantniho suSeného drozdi byl vyrazné

snizen pocet koliformnich bakterii.

PFikIard 4

Bylo pouzito podobného postupu jako bylo popsano v pikladu
1, kromé toho, ze hydrolyza fermentovaného pseniéného glutenu koji
byla provadéna v pfitomnosti 10 kg soli. Ochucovaci prostfedek v
praskové formé byl mikrobiologicky stabiini jako prostfedek podle
pfikladu 1 a mé! vynikajici barevnou stabilitu. Ve srovnani s podobnym
postupem, kde byla hydroiyza provadéna bez pfitomnosti kultury
Lactobacillus sake v zivné pudé byl vyrazné snizen poéet koliformnich
bakterii.

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY

Zplsob vyroby prostfedku pro ochucovani pokrmd, zahrnujici
pfipravu fermentovaného proteinu koji z materialu obsahujiciho
proteiny a uhlohydraty, hydrolyzu fermentovaného proteinu koji
pri tepioté mezi 15 °C a 60 °C a pH od 4,5 do 10 po dobu 6

hodin az 28 dnd, vyznadujici se tim, Ze se-

provadi inokulace kulturou bakterii miééného kvaseni pFi
inokulacni hustoté od 10° do 10" cfu/lg fermentovaného
proteinu koji, bud' ve stupni fermentovaného proteinu koji nebo
pfi stupni hydrolyzy.

Zpusob podle naroku 1, vyznacujici se tim,
z e jestlize se provadi inokulace kuiturou bakterii miééného
kvaseni ve stadiu fermentovaného proteinu koji, mlze se
provadeét inokulace pred, na zadatku nebo Rdykoliv v prubéhu

fermentacniho postupu.

Zpusob podle naroku 1, vyznaédujici se tim,
Z e hydrolyza fermentované koji se provadi v pfitomnosti

nebo v nepritomnosti soli.

Zpusob podle naroku 3, vyznadujici se tim,
ze pokud je sil pfitomna, jeji mnozstvi je az do 100 %

hmotnostnich vztazenc na hmotnost fermentované koji.

Zpusob podle narcku 1, vyznacdujici se tim,

ze po hydrolyze fermentovaného proteinu koji nésleduje
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druhd hydroiyza pfi teploté od 2 °C do 20 °C po dobu 12 hodin

az 25 dnu.

Zpusob podle naroku 1, vyznadujici se tim,
Z e v prubé&hu kroku hydrolyzy jsou pfitomny kvasinky.

Zpusob podle naroku 6, vyznacujici se tim,
Z e jestlize se provadi druha hydrolyza, kvasinky se pfidaji.
bud na zadatku, v pribéhu nebo po pn)nim kroku hydroiyzy
nebo na zacatku nebo v prubéhu druhého kroku hydrolyzy.

Zpusob podle naroku 6, vyznadcujici se tim,
Z e mnozstvi kvasinek pfitomnych ve smési je od 1 do 50 %
hmotnostnich, vztazeno na hmotnost fermentovaného proteinu

kKoji.

Zpusob podle naroku 1, vyznadujici se tim,
z e po hydrolyze se hydrolyzovana fermentovana koji spolu s
Kuiturou bakterii miééného kvaseni a kvasinek, pokud jsou
pfitomny, vylisuji pro oddéleni kapalné omacky od pevného
zbytku za poskytnuti kapainého prostfedku pro ochucovani

potravin.

Zpusob podle naroku 9, vyznaéujfci se tim,
z e kapalny prostredek pro ochucovani potravin se prevede
na prasek zakoncentrovanim, -potom se sus$i na nizky obsah
vihkosti a nakonec se mele na prasek za poskytnuti pevného

prostfedku pro ochucovani potravin.

Zastupuje:
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