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(57) Anotace:

Zphisob vyroby volné sypného a instantné
dispergovatelného a/nebo rozpustného gra-
nulovaného potravinarského produktu spodi-
V4 v tom, Ze se smisi praskové uhlohydraty
a/nebo materialy, bohaté na bilkovinu s ole-
jem nebo tukem, vznikla smés se misi s dal-
$im podilem praskovych uhlohydratéi a/nebo
materialli, bohatych na bilkoviny za vzniku
praSkové a/nebo téstovité smési, nale? se
tato smés zpracuje na granulat zvlhéenim a
vzdjemnym stykem mezi ¢4sticemi a pak se
granulat susi.
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Zpuasob vyroby volné& sypného a instantné
a/nebo rozpustného granulovaného potravinarského produktu

Oblast techniky

Vynédlez se tyka zpUsobu vyroby volné sypného disper-

govatelného nebo rozpustného granulovaného vyrobku.

Dosavadni stav techniky

V DD-A-248 502 (Institut filir Getreideverarbeitung)

se popisuje zpusob vyroby instantnich omédek nebo polévek
ve formé& granuldtu, postupuje se tak, Ze se pripravi pras-

kova nebo téstovitéd smés hydrolyzatu bilkovin, masa nebo

rostlinného materidlu, mouky nebo krupice, soli, cukru a

kofeni, tato smés se granuluje v lisu nebo ve vytlalovacim
zarizeni, granuldt se povléka olejem, uhlohydraty nebo gu-

mou ve vitrivé vrstvé a pak se granuldt suSi.

V GB-A-2 131 271 (institut fiir Getreideverarbeitung)
se popisuje zpuasob vyroby granulovanych potravin na bazi
- mléka nebo jinych Zivolidnych nebo rostlinnych bilkovin,
uhlohydratd, tukG a minerdlnich latek, pfi tomto postupu

se misi préaskové sloZky ve virivé vrstvé za soulasného po-
strikovéani zbyvajicimi sloZkami, takZe préaskovy materidl
je timto zpasobem povlékan a shlukovéan, nale? se ve virivé
vrstvé suSi. ' )

US-A-5 332 585 (Odermatt a dal3i) popisuje zpusob
vyroby granulovanych potravin smisenim roztaveného tuku se
Skrobovitym materidlem, vytlalenim smési ve formé& provaz-
cl, které se zchladi, rozdrobi na uUseky a zpracuji na gra-

nulat.




V US-A-4 578 274 (Sugisawa a dal3i) se uvadi zpUsob
vyroby granulovaného vyrobku typu kéri tak, Ze se smisi
vlolky tuku s praskovymi materidly, smés se zahteje, doble

se promichd a pak se zchladi.

Ve FR-A-1 203 715 (CARNATION) se popisuje zpusob vy-
roby instantni snadno dispergovatelné polévky tak, Ze se
pfipravi praSkova smés vSech sloZek a tyto sloZky se pak

zpracovavaji ve véZi pusobenim kapek vody a/nebo pary.

FR-A-1 348 948 (Procter a Gamble) uvadi zpusob vy-
roby volné sypnych a snadno dispergovatelnych potravinipr-
skych smési tak, Ze se praSkova smés, obsahujici mouku,
tuk a/nebo cukr, zpracovavé spolu s kapalnym pojivem, jako
koncentrovanym roztokem cukru nebo roztavenym tukem ve v&-

Zi nebo ve virivé vrstvé za vzniku granulédtu.

V US-A-3 142 569 (Scheidegger) se popisuje zpusob
vyroby pradkovych potravin, v nichZ se tuk disperguje tak,
Ze se mele smés tuku, ostatnich sloZek a malého mnoZstvi

vody a vznikly materidl se ususi.

Vynédlez si klade za Ukol navrhnout novy jednoduchy
zpusob vyroby volné sypnych a instantné dispergovatelnych
a/nebo rozpustnych granulovanych potravinafskych produktd

na bazi uhlohydratd, bilkovin a olejd nebo tukl.

Podstata vynélezu

Podstatu vynalezu tvofi zpuasob vyroby voln& sypnych
a instantné dispergovatelnych a/nebo rozpustnych granulova-
nych potravinarskych produktd, postup spodliva v tom, Ze se
smisi praSkové uhlohydraty a/nebo materidly, bohaté na bil-
kovinu s olejem nebo tukem, vzniklid smés se misi s dal3im

podilem préaskovych uhlohydréitd a/nebo materidlem, bohatym




-3 -

na bilkovinu za vzniku pradkové a/nebo téstovité smési, na-
Se? se tato smds zpracuje na granuldt zvlhienim a vzdjemnym

stykem mezi Casticemi, nale? se granuldt susi.

Zptsobem podle vynélezu je mozno ziskat volné sypny
granulovany produkt z uhlohydratl, bilkovin a olejl nebo
tuk®. Vznikly produkt je instantné& dispergovatelny a/nebo
rozpustny v teplé nebo vrouci vodé a je proto vhodny pro

pripravu instantnich pokrmi v kaSovité nebo kapalné formé.

Je prekvapujici, Ze produkt, ziskany zplsobem podle
vynalezu, pPipraveny v granulované form& z uhlohydrata,
bilkovin a olejd nebo tukl poskytuje po jednoduchém pro-
ttepani s teplou nebo vrouci vodou stédlou emulzi, prestoZe
nebyl homogenizovén. A% dosud totiZ bylo zapotfebi pri vy-
rob& kapalnych pokrmd pro kojence s obsahem vétSiho mnoZstvi
tuku predbé&Zného homogenizadniho stupné&, aby nedoslo k oddé-

leni tuku po rekonstituci ve vodé.

Dal&i hlavni vyhodou zpusobu podle vynédlezu je sku-
tednost, %e obsah vody v pouZzitych materidlech je udrZovéan

v prub&hu celého postupu na nizké Urovni.

V prib&hu pfihléasky se pod pojmem "stald emulze"
rozumi, Ze tukova faze je pPitomna prevédiné ve formé ma-
1ych kapidek, homogenn& dispergovanych v kapalné fézi,
ani? by do3lo k jakémukoliv oddéleni féazi.

) '

Pti provadéni zpUsobu podle vyndlezu mohou byt Jjako
vychozi latky uZity uhlohydréty, bilkoviny a/nebo tuky nebo
oleje, pouZit je moZno béZné sloZky zivodisnych nebo rost-
linnych materidld, jako je mouka z obilovin, sojova mouka,
pevny podil z mléka, je taaké moZno pouzit Cisté sloZky,
jako jsou 3krob, polysacharidy, maltodextriny, sacharosa,

laktosa, glukosa, vajedné bilkoviny, gluten, koncentraty




nebo isoléty bilkovin z mléka, syrovatky nebo soji, tri-
glyceridy Zivolidného nebo rostlinného plvodu, mlédny tuk,

palmovy olej nebo olein, kokosovy olej, nebo Pepkovy olej.

Timto zpUsobem je moZno pPfipravit smés, kterd obsa-
huje naptiklad v hmotnostnich dilech 5 aZz 95, s vyhodou 30
a¥ 70 dild uhlohydratd, aZ 40, s vyhodou 15 a% 30 dild bil-

kovin a aZ 80, s vyhodou 5 aZ 40 dild oleje nebo tuku.

Pred a/nebo po ptipravé vysledné smési je moZno pri-

dat jedté nésledujici sloZky:

- aZ 25, s vyhodou aZ 15 dila vody, s vyhodou jde o
takové mnoZstvi, aby obsah vody ve smési pred suSe-

nim byl az 11 %, s vyhodou az 7,5 %,

- a? 5 dilt, s vyhodou aZ 0,6 dild emulgétoru, napri-

klad lecithinu nebo mono- a/nebo diglyceridd,

- a? 3 dily, s vyhodou aZ 1 dil stabilizdtoru, napri-

klad pektinu, xanthanu nebo jiné gumy,

- poptipadé vitaminy, mikroZiviny a/nebo antioxidadni
latky.

PrasSkové uhlohydraty a/nebo materidly, bohaté na
bilkoviny se s olejem nebo tukem s vyhodou misi v misicim
zatizeni, naprfiklad v horizontalnim mixéru s plochymi lo-
patkami, upravenymi na horizontalnim hfideli nebo v konic-
kém misicim zatizeni sie Snekem nebo v misicim zarizeni,
opatfeném nozi, miseni se provadi 5 aZ 15 minut pri teplo-

té 45 aZ 65 OC, na zacatku postupu se misi
- 15 aZ 25 dild olejua, zvl1asSté kokosového oleje,

palmového oleinu a/nebo sojového oleje s teplotou
tani 30 a¥ 45 °C a




- 15 aZ 25 dil laktosy nebo 10 aZ 20 dild Skrobu nebo

40 a¥% 50 dild praskového odstfedéného mléka.

Takto ziskanid smds se misi s dalSim podilem préasko-
vych uhlohydratd a/nebo materidlti, bohatych na bilkoviny
za ziskani pradkové a/nebo té&stovité smési, postup s vyho-
dou spoliva v tom, Ze se miseni provadi v misicim zatizeni,
napfiklad v horizontalnim mixéru s plochymi lopatkami na
horizontalnim hiideli, v mixéru pro vyrobu t&sta nebo v mi-
sicim zarizeni, opatfeném noZi pri teploté 45 aZ 65 °c po
dobu a¥ 2 minuty, piridemZ se postupné pridava v prubéhu 5
a? 15 minut za stadlého michdni a chlazeni mixéru vodou s

teplotou pfibliZné rovnou teploté mistnosti

- préaskové odstted&né mléko, Skrob, zvl1asté sSkrob,
bobtnavy za studena a/nebo laktosa v takovém mnoZ-
stvi, Ze celkové mnoZstvi tdchto materidld ve smé-
si je 40 a% 50 dila v pripad& praSkového odstredé-
ného mléka, 10 a% 20 dil® Zkrobu a 15 aZ 25 dilu
laktosy.

Smés, ziskand v tomto stupni miZe mit konsistenci
mezi praskovou smé&si a t8stem. MUZe napriklad jit o sou-

drzny préaSek, ktery neni volné sypny.

Stupefl, v ndmZ se smés zpracovava na granulat zvlh-
genim a vzajemnym stykem mezi dasticemi je moZno provadét
pti pouZiti péary a/nebo vodného roztoku pojiva, zv1asté
maltodextrinu, gumy nebo 3krobu v jakémkoliv vhodném za-
#izeni, nap?iklad pod tlakem a/nebo za michéni naptiklad
v dra¥ovacim bubnu nebo v pFistroji, opatfeném kolem svého
vertikélniho h¥idele noZi, rotujicimi uvnit? ohebné pryZo-

vé trubice, nebo je moZno pouZit protlalovani sitem.

Zbyvajici sloZky, jako emulgitory, stabilizatory,
mikroprvky a/nebo vitaminy, je moZno ptridéavat v prubéhu

tohoto stupné.




Ziskany granuldt je pak moZno su$it na obsah vody
v rozmezi 1 aZ 5, s vyhodou 2 aZ 3,5 %. V pripadé pouZiti
misiciho zarizeni, opatifeného nozZi je moZno suSeni usku-
tednit rychlym odpafenim, které soulasné umoZni UGpravu tvr-

dosti granuldtu.

Granuldt mdZe mit sypnou hmotnost v rozmezi napriklad
400 az 600 g/1.

Granulat je instantné dispergovatelny a/nebo rozpust-
ny v teplé nebo vrouci vodé a tedy vhodny pro ptipravu in-

stantnich ka8i nebo kapalnych potravin.

Mimoto je moZno uskutedlnit jesSté dalsi stupné, jako
lisovéani nebo sferonizaci a zvysit tak sypnou hmotnost gra-

nuldtu na rozmezi 500 aZz 1000 g/1.
Praktické provedeni vynédlezu bude osvétleno nasle-

dujicim prikladem, v némZ v3echny pouZzité dily a procentudlni

Gdaje Jjsou hmotnostni.

Priklad provedeni vynélezu

19 dild smési oleji s obsahem stejného mnoZstvi ko-
kosového oleje, palmového oleinu a sojového oleje se smisi
s 19 dily laktosy p?ri teploté 60 oC, miseni se provadi 10

minut v konickém mixéry, opatfeném Snekem.

Pak se smés michd v horizontalnim misicim za’izeni
s lopatkami, upravenymi na horizontdlnim htideli (mixér
LOEDIGE) pPfi teploté 60 °c po dobu 1 minuta a pak se postup-
né v prub&hu 3 minut za stdlého promichéavéni pridd 14 dild
Skrobu, bobtnavého za studena, nadeZ se v prubéhu daldich

7 minut pridd jedté 43 dild odstredéného praskového mléka,




v prib&hu pridavani a miseni se misici zarizeni chladi vo-

dou s teplotou mistnosti.

Ziskand prédkovad smés ma obsah vody 3,5 %. Jeji kon-
sistence je na rozmezi préskové smési a tésta. Materidl je
moZno definovat jako prilnavy prasSek, ktery neni skutelné

volné sypny.

Materidl se zpracuje na granuldt pomoci 7,5 dild
vodného roztoku s obsahem 40 % vody a 60 % maltodextrinu
ve vertikdlnim aglomeralnim zarizeni s noZi, upravenymi
kolem vertikdlniho hridele a rotujicimi uvnit? ohebné pry-

Yové trubice (aglomerédtor SCHUGI).

Ziskany granuldt mé& obsah vody 6,2 % a dédle se susi

v zartizeni s vifivou vrstvou aZ na obsah vody 3,1 %.

SuSeny granuldt ma sypnou hmotnost 580 g/l, je volné

sypny a instantnd dispergovatelny v teplé nebo vrouci vodé.

P¥i jednoduchém protrepani 29 g granuldtu se 158 ml

teplé vody (50 °C) se okamZitd vytvorila stdla emulze.

Zastupuje:




VRS

PATENTOVE NAROKY

1. zZplGsob vyroby volné sypného a instantné disper-
govatelného a/nebo rozpustného granulovaného potravinarské-
ho produktu, vy znadujici se tim, Ze se
smisi pré8kové uhlohydraty a/nebo materidly, bohaté na bil-
kovinu s olejem nebo tukem, vznikléd smés se misi s dalSim
podilem praskovych uhlohydratd a/nebo materidlu, bohatého
na bilkoviny za vzniku préa8kové a/nebo téstovité smési, na-
ge? se tato smés zpracuje na granuldt zvlhlenim a vzidjemnym

stykem mezi asticemi a pak se granuldt suSi.

2. Zpusob podle nédroku 1, vy znadcu jici
se tim, %e smés obsahuje 5 aZ 95 hmotnostnich dilud
uhlohydratd, a% 40 hmotnostnich dild bilkovin a aZ 80

hmotnostnich dild oleje nebo tuku.

3. Zplsob podle néaroku 2, vy znadu j ic i
s e tim, Ze se pred a/nebo po ptripravé smési pridaji

jedté nasledujici sloZky v hmotnostnich dilech:
- aZ 25 dilda vody,
- aZ 5 dild emulgétoru a

- aZ 3 dily stabilizétoru.

4. Zptasob podle ndroku 1, vy znad u j ic i
s e t im, Ze smés)obéahuje v hmotnostnich dilech 30
a? 70 dild uhlohydratd, 15 aZ 30 dild bilkovin a 5 az 40
dilt oleje nebo tuku.

5. Zpasob podle nadroku 4, vy znadu jici
s e t i m, e se pred a/nebo po pripravé smési pridaji

jedtd& néasledujici sloZky v hmotnostnich dilech:




- a% 15 dilda vody,
- a? 0,6 dilu emulgéatoru,
- a? 1 dil stabilizéatoru a

- vitaminy, mikroZiviny a/nebo antioxidacni &inidla.

6. Zpusob podle naroku 5, vy znad¢ujici
s e tim, e se pred a/nebo po pripravé smési pridéava
voda v mno¥stvi pro zajidtdni a¥ 11 % vody ve smési pred

sudenim smési.

7. Zpusob podle naroku 1, vy z n a Eugjici
s e t im, %e se smds zpracovavd na granuldt zvlhlenim
a vzadjemnym stykem mezi Casticemi za soufasného pusobeni
pary, a/nebo pPidéani vodného roztoku pojiva v pristroji s

lisovacim a/nebo michacim G&inkem na smés.

8. Zpusob podle naroku 1, vy zn a ujicli
s e t im, %e se smds zpracuje na granulat zvhl&enim
a vzajemnym stykem mezi Césticemi za soudasného pusobeni
pary a/nebo vodného roztoku maltodextrinu, gumy nebo Skro-
bu ve vertikalnim aglomeradnim pPistroji s nozi, uprave-
nymi kolem vertikédlniho htidele a rotujicimi uvnit?¥ ohebné

pryzové trubice.

9. Zplsob podle ndroku 1, vy znad¢u jici

se t im, %e se granuldt suSi na obsah vody 1 az 5 %.
} "

10. Zptsob podle néaroku 1, vy znadu jici

se t im, e se granuldt suSi na obsah vody 2 az 3,5 %.

Zastupuje:
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