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|
Vynédlez se tykd zpGsobu vyroby dietnich

potravinovych smé&si, které vytvafi s vodou
stabilni emulze se zlepsenou chuti, zejména
dietnich smési s malym zbytkem, obsahu-
jicich peptidy a/nebo aminokyssliny, cukry,
lipidy a 8krob s vysokym obsahem amylosy,
a tvoficich vysledné tekuté emulze.

- Je znédma Fada syntetickych diet nebo diet
s’ malym zbytkem zaji$tujicich nutriéni po-
Zadavky 1idi. Takové diety obsahuji amino-
kyseliny a/nebo zdroj aminokyselin, jako jsou
hilkoviny, cukry a lipidy, a emulgadni ¢inid-
lo a pfipadné sloZky jako vitaminy a mine-
raln{ latky; viz naptiklad pat. spisy US &.
3 697 287 a 3777 930. Ackoliv takové diety
maji vysokou nutridni hodnotu a mifiZe jich
byt pouZito jako nédhrady nebo doplitku po-
travy u normélnich zdravych lidi, jsou urce-
ny pPevdiné& pacient@m pPed operaci a po
ni, kte¥! maji problémy se zaZivdnim. Z&-
kladnim nedostatkem takovych diet je nevy-
hovujici jejich chut a estetickd pritaZlivost,
a protoZe se spotfebovdvaji ve form& vod-
nych emulzi, téZ neschopnost tvofFit stabil-
ni vodné emulze ani s pomoci emulgacnich
¢inidel. Dosud zndmé emulze tvoli s vodou
typicky dvoufdzovy systém kapalina-kapali-
na, pfi¢em? jedna fdze je velmi bohaté na li-
pidy a druhd na aminokyseliny a cukry. Po
orélni aplikacl takové emulze dostdvd pa-
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cient témel &istou tukovou vrstvu, z8dsti ne-
chutnou, a je-li poddvdna sondou p¥imo do
Zaludku, dochdzi k nejednotnému pifsunu
VyZivy pacientovi.

V souhlase s tim ma]l dosud zndmé nizko-
zbytkové dietni smési, pFipravené pomoci
aminokyselin nebho peptid{, velmi nizky ob-
sah tuku, protoZe neni dostupna metoda,
kterd by umoZnila udrZet lipidni materidl v
suspenzi. Jakékoliv pokusy vytvofit diety s
tukovou hladinou vy3si neZ 1% (vztaZeno
na hmotnost kapaliny), vedou k produkttm,
které se d&li a vyvoldvajl v tstech pachut

" tuku. Je to vdZny problém v p¥ipads, kdy mé

byt produkt aplikcvdn ordlng. Dieta s niz-
kym obsahem tuku vyZaduje v&t¥i objem die-
ty, kterd ma byt spotfebovéna, protoZe cukr,
kterého se pouZivda k ndhrads tukd, vykazu-
je pFibliZné polovinu kalorické hodnoty.

Aminokyseliny, na nichZ je zaloZena dii-
v8j8l nizkozbytkovd dieta, maji navic cha-
rakteristickou, nedobrou chuf, vlastni sa-
motnym aminokyselindm. Vyvolavaji velmi
vysoké osmotické zatiZeni zaZivaciho traktu
jednotlivee, ktery spotfebovavad dietu a pod-
1ébaji velmi snadno neenzymatickému hnéd-
nuti.

Drivéjsi piipravky vyrdbhéné pomocx bil-
kovin jsou pro nizkozbytkové diety nepiija-
telné, protoZe nejsou efektivné vyuZivdny
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pacienty s gastrointestindlnfmi poruchami.
Na rozdil od dFivEjsi bilkovinné diety se
predtlévené bilkoviny ve formé& peptidd, po-
uZivané v tomto vynélezu, vstieb4vaji velmi
u¢inné u pacientlt s gastrointestidlnimi po-
ruchami stejn& jako diety z volngch amino-
kyselin a déle, peptidicka dieta méd vyhodu v
tom, Ze se -méné podili na osmotickém za-
tiZeni dietou. Funk®ni schopnost peptida
stabilizovat tuk v diet& je ve srovnéni s ami-
nokyselinami v&t8i. Krom& toho peptidy ma-
ji lep8i chut neZ aminokyseliny.

Autofi vyndlezu pfFipravili nizkozbytkové
dietni smé&si zaloZené jak na peptidech, tak
na aminokyselindch, které tvori emulze se
znatn& zlepSenou stabilitou, zv§enou stra-
vitelnosti-a estetickou pfitaZlivosti,

Pfedmétem vynédlezu je zptisob vyrohy
dietni potravinové smési se zlep¥enou emul-
zni stabilitou obsahujici

(a) nutrién& vyrovnanou smés peptidd, po-
pfipad® dopinénou aminokyselinami, nebo

(al) nutriéné vyrovnanou smés aminoky-
selin nebo farmaceuticky vhodnych jejich
soli s celkovym obsahem aminokyselin v o-
bou sloZkadch (a) a (al) dostadujicim k pod-
pofe normdlnich fyziologickych funkci v lid-
ském organismu,

{b) zdroj lipidg,

{c]) zdroj uhlohydratd a

(d) ¢&inidlo emulguijici lipidy ve vodé&.

Podstata vyroby dietni potravinové smési
zplsobem podle vyndlezu je v tom, ¥e se

(1) homogenizovanad vhodnad sm&s obsahu-
jici 20 aZ 60 hmotnostnich % tuhych latek
o sloZeni

(A)

3 aZ 40 hmotnostnich % latek (a), 4 aZ
35 hmotnostnich % l14tek (b) s obsahem ky-
seliny linolové alespoii 0,4 hmotnostnich %,
7,5 aZ 90 hmotnostnich % latek (c), 0,05 aZ
10 hmotnostnich % latek (d), 1 aZ 16 hmot-
nostnich % 3krobu s obsahem amylézy ales-
poit 50 hmotnostnich %, p¥igemZ hmotnost-
ni pomé&r 8krobu s obsahem amylézy k l4t-
kam (b) je alespoii 0,25, celkovy obsah $kro-
bu je 20 hmotnostnich % nebo mén& a cel-

kovy obsah volnych aminokyselin je ni#3f -

neZ 5 hmotnostnich %, pop¥ipad& latka (b)
ma moldrni pom&r nenasycenych volnych ky-
selin a jejich triglyceridt k nenasycenym
volnym kyselindm a jejich triglyceridm v#t-
$i neZ 1, nebo smés o slo¥ent

(B)

3 aZ 40 hmotnostnich % latky (al), 4 &%
20 hmotnostnich % 14tky (b) s obsahem ky-
seliny linolové alespoii 0,4 hmotnostnich %,
7,5 a, 90 hmotnostnich % latky (c), 0,1 aZ
12 hmotnostnich % latky (dJ, 1 4% 16 hmot-
nostnich % 3krobu s obsahem amylézy ates-
poil 50 hmotnostnich %, pFi¥em¥ hmotnost-
ni pomér 3krobu s obsahem amylézy k I4tce

4

(b]) je alespoil 0,3 a celkovy obsah 8krobu
je 20 hmotnostnich % nebo méns, \

podrobi ddinku proudu pary teplé 120 a¥
150 °C pod tlakem 1,2 aZ 1,7 MPa, .

(2) popfipad® se proud pary reguluje, aby
se ziskala emulze s obsahem tuhych l4tek
alespoii 10 hmotnostnich %,

(3) popfipad® se emulze rozlévd do ple-
chovek nebo )

(4) popfipad8 se produkt vystaveny .0-
¢inku pary susi rozprasovédnim, aby se ziska-
la suchd dietni potravinovd smé&s, nebo

(5) popfipadé se ze suchého produktu pii-
pravi emulze.

Suchd forma nebo skladovacf forma dietni
smési vyrab&néa zpilisobem podle vynédlezu ob-

sahuje tedy peptidy a/nebo aminokyseliny, cuk-
ry, lipidy, 8krob s vysokym obsahem amylozy
a vyhodné& malé mnoZstvi emulgatniho &i-
nidla. Tekutd emulzni forma nebo aplikaéni
forma dietni smési vyrdbéné zplisobem po-
dle vynédlezu obsahuje vodnou emulzi diet-
ni smési stabilni proti rozd&lovani nejménsé
po dobu 12 hodin za normé&lni teploty, typic-
Ky po dobu 24 hodin nebo déle a byla pozo-
rovdna i zvy3end stabilita p¥i ochlazeni na
teplotu 1,1 °C po dobu 48 hodin nebo déle, po
hydrataci.

Zpisob vyroby dietni smési podle vynédle-
zu zahrnuje tudiZ ve struénosti shrnuto zéa-
hiev a homogenizaci vodné smési sloZek,
potom vystaveni Géinku péry a suSeni ho-
mogenizované smési. Alternativng, smés vy-
stavend t&inku pdry miZe byt ochlazena a
skladovéna za podminek mirného ochlazeni
a je-li to Z&douci, nésledn& vysuSena nebo
konzervovdna a skladovana a distribuovédna
jako vodné emulze,

Vynélez bude dale popsédn bliZe. Peptidic-
kd kompozice podle vynédlezu zahrnuje zhru-
ba 3 aZ 40 hmotnostnich procent smési pep-
tidd, 7,5 aZ 90 hmotnostnich procent cukry,
2 aZ 35 hmonostnich- procent lipidd, 0,5 aZ
16 hmotnostnich procent Zelatinového $Kkro-
bu s vysokym obsahem amylézy v pomé&ru ke
hmotnosti lipidu nejmén& 0,25, a 0,05 aZ
10 % emulga&niho &inidla pro systém voda-
-lipid. Navic miZe smé&s také obsahovat malé
mnoZstvi jinych sloZek poZadovanych pro
dobry nutrigni stav pacienta a estetickou p¥i-
taZlivost produktu, jako napfiklad aminoky-
selin [nebo jejich farmaceuticky pfijatel-
nych soli), vitaminfi, minerdlnich latek, aro-
matickych pFichuti, barviv, antioxida&nich
Jatek apod. Nejlepsi vy‘rsledky se stabilitou
vodnych emulzi byly dosaZeny, kdy¥ such4
dietni kompozice zahrnuje cca od 4 do 22
hmotnostnich procent smé&si peptidd, cca od
22 do 84 hmotnostnich procent cukril, cca
od 4 do 22 hmotnostnich procent lipidf,
vedle cukrii od 2 do 8 hmotnostnich procent
Zelatinového Zkrobu s vysokym obsahem a-
mylézy a ceca 0,4 a¥ 2 % emulgadniho &inid-
la pro systém voda-lipid, v niZ celkovy ob-
sah volné aminokyseliny uvedené kompozice
je mén& neZ 1,5 %. »

_Smés peptidi pouZivand v nasi kompozici



195704

5:

znaci smés peptidd ve vhodnych relativnich
mnoZstvich a poméru, aby byly poskytnu-
ty vSechny esencidlni aminokyseliny a ta-
kové neesencidlni aminokyseliny, které jsou
. nezbytné pro podporu viech normalnich fy-
ziologickych funkeci zédvislych na aminoky-
selindch. Smés peptidd midZe obsahovat pii-
padné také mald mnoZstvi aminokyselin, bud
jako vedlejSich produktii vzniklych b&hem
piipravy smési peptidii, nebo jako aditiv ur-
Cenych k prizplisobeni profilu zhytku ami-
nokyselin dané smési peptidd, aby byly spl-
nény nutriéni poZadavky zvla3tni skupiny
pacientd. Typicky a vyhodn& smés peptid
bude mit sloZeni aminokyselin (tj. sloXky
aminokyselinové &asti peptidfi a volné ami-
~ nokyseliny nebo soli) vajée¢néha albuminu
a podle toho se pFibliZzi biologické hodnotd
vajeéného albuminu a typicky a vyhodn& mé
stravitelnost bliZici se 100 %. Také smési
peptidd ziskané z rdznych zdrojt bilkovin by
meély byt smichdny, aby byly ziskédny -opti-
mdlni profily zbytkdl aminokyselin. Jak je
dobfe zndmo, peptidy a aminokyseliny by
mély byt p¥itomny v pifsluinych mnoZstvich
a relativnim poméru esencidlnich a neesen-
¢ldlnich aminokyselin nebo zbytk@ aminoky-
selin, aby se vyslo vstiic nutriénfm poZadav-
kiim u lidi. Agkoliv i na3e dietni kompozice
podle vynalezu miZe v dasledku zde disku-
tovanych probléml souvisejicich s amino-
kyselinami obsahovat mald mnoZstvi ami-
nokyselin, dietni kompozice by méla obsa-
hovat mén& neZ 5 hmotnostnich procent
(vztaZeno na suSinu) aminokyselin a pfi-
znaéné bude obsahovat od 0,0 do 1,5 hmot-
nostnich procent aminokyselin (vztaZeno na
suSinu). Pro sm#s peptidd bude pFizna&ny
obsah peptidd s molekulovou hmotnosti po-
hybujici se mezi 400 aZ 1000 s maximAalni mo-
lekulovou hmotnosti 2000 a pro peptidy bu-
de piiznaény obsah 4 aZ 8 zbytkfi aminoky-
selin. Smés peptidl bude mit piiznadnou pii-
bliZnou nutriéni hodnotu poZadovanou od vy-
soce kvalitnich bilkovin, jaké jsou obsaZeny
napfiklad ve vejcich, u ryb, v mase a mléce.
Jednu vhodnou a snadno ziskatelnou smés
peptidd,. ohsahujic! vhodnou nutriéni rovno-
viahu, ptedstavuje smés hydrolyzatd bilkovin
ziskanych chemickou nebo enzymovou hyd-
rolyzou rybi mouéky, bilkovin klidkov§ch o-
lejli, bilkovin listdi, jednotlivych bun&tnych
bilkovi, zbytkl zviFat z jatek a krve. Tako-
vé hydrolyzdty mohou byt pfipraveny podle
‘obvyklych zplisobt, jaké jsou popsany v US
pat. spisech €. 2 089 923, 2 180 637, 3 697 285,
3761 353 a mohou byt pfipraveny téZ ve for-
mé, kterd je podstatn& bez chuti. Jak je
struéné zminéno vpredu, pro takové hydro-
lyzdty bilkovin je vedle peptidii pfiznadny
obsah volnych aminokyselin cca od 10 do
15 hmotnostnich procent; typicky je obsah
lisinu, argininu, tyrosinu, fenylalaninu a leu-
cinu.
Lipidov4 sloZka podle vynédlezu se tyké
jedlych lipidd, které jsou $iroce charakteri-
zovény H. J. Deuelem jr. v The Lipids: Their

Chemistry and Biochemistry, Chemistry, vol.
1, Interscience Publishers, New York (1951)
a zahrnuje tuky, mastné kyseliny, tukové o-
leje, esenciélni oleje, vosky, steroly, fosfoli-
pidy, glykolipidy, sulfolipidy, aminolipidy
chromolipidy apod. Nutri¢ni vyznam lipidd
je dobfe zndm a dal$i informace lez nalézt
v literatufe, napfiklad R. Amen: The Role
of Fat as Nutrient, Food Product Develop-
ment, ¢erven, 1973. Ackoliv by jednotlivé li-
pidové slou¢eniny mohlo byt pouZito jako li-
pidové sloZky, pro lipidy uZivané v kompo-
zici je pfiznalné uZiti smési volnf§ch mast-
nych kyselin a/nebo triglyceridii mastnych
kyselin. V na3i diet& vychdz{ vstiic nutrig-
kyselin. V na8i dietd se vychézi vst¥ic nutric-
nim nérok@m u lidi na kyselinu linolovou,
dieta poskytuje alespoit 0,4 hmotnostni pro-
centa, vztaZeno na celkovou suinu Kyseliny
linolové, v typické formd esterd, nap¥iklad
triglyceridd kyseliny linolové, pFiznaénd v
mnoZstvi cca od 0,4 do 2 hmotnostnich pro-
cent, vztaZeno na celkovou su$inu, kyseliny
linolové nebo jejich esterll nebo jejich smé-
si, jako ¢tést lipidové slozKy v nasi diet®.
Smeés lipidd bude mit vyhodn& relativng vy-
soky pomé&r polynenasycenych kyselin a/ne-
bo triglyceridd polynenasycenych mastnych
kyselin kK nasycenym mastnym Kkyselindm
a/nebo triglyceridim nasycenych mastnych
kyselin. Termin relativné vysokého poméru
nenasycenych k nasycenym se tykd moldrni-
ho pomé&ru nenasycenych volnych mastnych
kyselin a triglyceridd nenasycenych mast-
nych kyselin k nasycenym mastnym kyseli-
ndm a/nebo triglyceridtm mastnych kyselin
v pFebytku 1:1. Preferované lipidy s vyso-
kou nenasycenosti, které obsahuji téZ Zada-
né estery Kyseliny linolové, se nachdzeji v
fetnych prirozend se vyskytujicich zdrojich,
ktergch miiZe byt pouZito v na%i kompozici,
jako napfriklad s6jového oleje, kuku¥i¢ného
oleje, svétlicového oleje, podzemnicového o-
leje, bavlnikového oleje apod. a jejich smé-
si.

V dalsim provedeni vyndlezu se v&tsi ¢4st
lipidového podilu na$i diety skl4dd z mast-'
nych kyselin se stfednim Fetdzcem ve formd
triglyceridd (tj. triglyceridd, v nichZ zbytky
mastnych kyselin majf od 6 do 12 atomd uhli-
ku]. Triglyceridy mastnych kyselin se st¥ed-
nim ret8zcem jsou zvl4st€ Zddoucl, proto-
Ze vykazujl absolutni schopnost u 1lidi a jsou
proto zvl4ast& vyhodné do diet pacientiim, kte-
Fi v dtsledku rdznych poruch zaZivaciho
traktu nejsou schopni absorbovat dostated-
nd mnoZstvi triglyceridfi vy$§ich mastnych
kyselin. V souhlase s tim, v tomto provede-
ni lipidova ¢ast diety se sklddd z cca od 70
do 85 hmotnostnich procent z triglyceridf
mastnych kyselin se stfednim Fetézcem. Tri-
glyceridy mastnych kyselin se st¥ednim Pe-
tézcem ohsahujl vfhodn& ménsé ne¥ 5 hmot-
nostnich procent triglyceridéi Ciz mastnych
kyselin,” protoZe niZ8{ (tj. Cs aZ Cio) mastné
kyseliny ve formé triglyceridi maji vys3i
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schopnost vstfebdvani u lidi. Triglyceridy
mastnych kyselin se stfednim Fet8zcem jsou
dodédvéany ve formé& smési takovych triglyce-
ridii, mohou byt viak také pouZity jednotli-
vé triglyceridy mastnych kyselin. Vhodné tri-
glyceridy mastnych kyselin se stfednim Fe-
tézcem mohou byt ziskdny vyhodn& komer-
¢nd ve formé frakcinovaného kokosového o-
leje, babassovych olejd, olejll z jader palmy
oleiné apod.

Uhlohydratovy podil kompozice miiZe byt
doddn kterymkoliv vhodnym zdrojem uhlo-
hydrat, napfiklad Skroby, dextriny, cukry
a jejich smési. V pFipadé, Ze se k ndhradd
celého nebo &asti obsahu uhlohydratu po-
uZije cukrli, je vyhodné vyhnout se pouZitl
redukujicich cukr{, napfiklad monosacha-
ridd (nap¥iklad glukodzy, fruktdzy), protoZe
takové cukry mohou stupiiovat prili¥né osmo-
ticky tlak. Navic, tyto monosacharidy mohou
vstupovat ve styk s aminokyselinami, zvi4s-
té lysinem, za vzniku produktu se sniZenou
biologickou hodnotou. Proto cukry, kterym
je davdna pfednost, zahrnuji disacharidy,
trisacharidy, tetrasacharidy a oligosachari-
dy. Takové cukry zahrnuji napfiklad sacha-
rosu, maltosu apod. PouZije-li se Skrobu jako
zdroje uhlohydratu, celkovy obsah Skrobu v
diet& by nem&l pFevysit 20 hmotnostnich pro-
cent, vztaZeno na suSinu, a obsah Skrohu s
vysokym obsahem amylosy (v&etn& toho, kte-
ry se pfiddvd k uhlohydrdtu] by nemél pie-
krogit 16 %; tato omezeni jsou nutnd, aby
se udrZela vhodnd viskosita. Mezi vhodné
Skroby, kterych mtiZe byt pouZito, pat¥i na-
pfiklad kukufiény Skrob, &irokovy Skrob,
hbramborovy Skrob, pSeniény Skrob, sdgovy
Skrob, ryZovy Skrob apod., a takové Zkroby,
jaké poskytuji produkty cukernych hydroly-
zatli. MliZe byt pouZito i smési riznych cuk-
ri a Skrobli. NejlepSich vysledkli se docill
pouZitim kukufiéného sirupu aZ s 42 ekviva-
lenty dextrosy v sudinég.

Obsah §krohové sloZky s vysokym obsa-
hem amylosy méd v dietni smési podle vyna-
lezu rozhodujici dlohu, nebot podstatng zvy-
Suje stabilitu emulze kompozice. Zjistili jsme,
Ze pouZitim $krobu s vysokym ohsahem amy-
losy jsme schopni docflit 10 aZ 100 nésob-
ny vzrist stability emulze ve srovnéani s ob-
vyklymi dietnimi kompozicemi, zatimco stej-
nd kompozice, ale pouZivajici obvyklého
$krobu (tj. cca 70 hmotnostnich procent a-
mylopektinu, 30 hmotnostnich procent amy-
losv) namisto 3krobu s vysokym obsahem
amylosy, vykazuje stabilitu emulze jenom o
n8co vyssl ve srovnédni se zndmymi kompozi-
cemi, které tvofi lepSi emulzi. Nalezli jsme
tak#, Ze k zaji§t&ni zlepSené stability emulze
by m&l hyt zaji5tén alespoii 0,25 hmotnostni
pom&r Skrobu s vysokym obsahem amylosy
k lipidim, s vfhodou hmotnostni pomér nej-
méné 0,3. Ndzev 8krob s vysokym obsahem
amvlosy se tykd Skroblt obsahujicich cca 50
az 100 % amylosy, typicky cca 55 aZ 90 %
amylosy, a zbytek tvofi amylopektin. Skrob s

vysokym obsahem amylosy se ziskdvd ve
formé& kukufiéného Skrobu z druh@ kukufi-
ce s vysokym obsahem amylosy, tj. s obsa-
hem od 50 do 100 hmotnostnich procent, pii-
znaéné od 55 do 85% v z4vislosti na gene-
tickych faktorech a faktorech okoli, které
ovliviiuji obsah amylosy v kukuf#iéném siru-
pu. Dalsi informace, tykajici se $krobu s vy-
sokym obsahem amylosy, mohou byt naleze-
ny ve znamé literatufe: A new Family of
Starches, Bulletin &. 214, Food Division of
the National Starches and Chemical Corpo-
ration, New York; and Amylomize VII Star-
ches, Technical Service Bulletin, 2/2/71 -
EMBP 71-26, American Mase-Products Com-
pany, New York. Jak je to obvyklé u Skro-
bl urdenych ke spotlfeb& u lidi, Skrab s vy-
sokym obsahem amylosy musi byt pfedvalen,
aby byly pFeruleny vodikové vazby apod., za -
ziskani produktu, ktery byva nazyvdn Zelati-
novym Skrobem. Obvykle se to provadi za-
hievem $krobu s vysokym obsahem amylosy,
vyhodné ve vodé& pfi cca 100 aZ 180°C po
dobu od cca 5 vtefin po dobu 2 hodin. Skrob

- s vysokym cbsahem amylosy miZe byt vafen

pfed vafFenim s ostatnimi sloZkami kompo-
zice, ale jak bude diskutovdno niZe, obvyk-
le se va¥i ve smési s nékterou nebo se vie-
mi ostatnimi komponentami smési. Nalezli
jsme déle, Ze pf¥i pouZiti §krobu s vysokym
obsahem amylosy, jak je popsédno vpfedu,
miZe docilit podstatné zlepSeni stability v
dietdch s nizkym obsahem aminokyselin. V
souhlase s tim, zahrnuje aminokyselinové
kompozice podle vynédlezu cca od 3 od 40
hmotnostnich procent smési aminokyselin,
cca od 7,5 do 90 hmotnostnich procent uhlo-
hydrétfi, cca od 2 do 20 hmotnostnich pro-
cent lipidd a vedle uhlohydratli cca od 1
do 10 hmotnostnich procent Zelatinového
Skrobu s vysokym obsahem amylosy v pom&-
ru k hmotnosti lipidii alespoii 0,3 a cca od
0,1 aZ 12 emulzniho ¢inidla pro systém vo-
da-lipidy. Také v p¥ipadé na3i kompozice
peptidlt by obsah Skrobu s vysokym obsa-
hem amylosy mé&l byt 16 nebo méné& a celko-
vy obsah Skrobu by mé#&l byt 20 nebo méns.
Vedl toho, jak je to popsdno vpfedu, u pfi-
padu kompozic peptidd podle vyndlezu mi-
Ze 1 kompozice aminokyselin obsahovat ma-
14 mnoZstv{ jinych sloZek poZadovanych pro
dobry nutriéni stav pacienta a esteticky
vzhled produktu aminokyselin (nebo jejich
farmaceuticky pfijatelné-soli), vitaminy, mi-
nerdlni latky, chutovd korigencia, barviva, '
antioxida¢ni 1atky apod. Nejlep3ich vysled-
kil se stabilitou vodnich emulz{ bylo doci-
leno, kdyZ suchd dietni kompozice amino-
kyselin obsahuje cca od 4 do 22 hmotnost-
nich procent, vztaZeno na susinu, smési ami-
nokyselin, cca od 22 do 85 hmotnostnich pro-
cent uhlohydratd, cca od 4 do 15 hmotnost-
nich procent lipidfi a vedle uhlohydréatd cca
od 3 do 10 hmotnostnich procent Zelatino-
vaného Skrobu s vysokym obsahem amylosy a
emulzni ¢inidlo od 0,6 do 3,0 procent.
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predstavuje sm&s aminokyselin nebo jejich
Smés aminokyselin pouZitd v kompozici

pfedstavuje smés aminokyselin neho jejich -

farmaceuticky pfijatelnych soli ve vhodngch
relativnich mnoZstvich a poméru, aby byly
poskytnuty v¥echny esencidini aminokyse-
liny a takové neesencidin{ aminokyseliny,
kteréd jsou nezbytné pro podporu vsech nor-
méalnich fyziologickych funkci, zdvislych na
aminokyselindch. Smés aminokyselin miZe
obsahovat p¥{padn& malda mnoZstvi (aZ do 10
hmotnostnich procent smési aminokyselin)
peptidd a/nebo bilkovin. SloZeni smési ami-
nokyselin se vyhodn& pfiblizi profilu ami-
nokyselin vajedného albuminu a vyhodng se
pribliZi 100 % stravitelnosti. Profil aminoky-
selin potfebny k spln&ni nutriénich poza-
davkll je dobFe zndm, daldi informace tyka-
jlici se tohoto problému mohou byt ziskdny
z literatury, viz nap#iklad diskusi o nutric-
nich poZadavcich aminokyselin v US. pat.
spisech & 3697 287 a 3 701666 a v nich u-
vedené odkazy.

Nicméng i pres zlepseni stability dosaZené
provedenim, kompozice aminokyselin podle
vynélezu ve srovnani s dfive zn4dmymi kom-
pozicemi nalezli jsme, e peptidové kompo-
zice podle naSeho vyndlezu poskytuji Ffadu
vyhod jak nad dietami s malym zbytkem ami-
nokyselin, tak nad bilkovinnymi dietami, ne-
bot peptidy poskytuji snadno dosaZitelny
zdroj aminokyselin bez pov§imnutelné neZa-
douci chuti, kterou vlastni &etné aminoky-
seliny. poZadované v nutri¢nich dietdch s
aminokyselinami. Nalezli jsme dale, Ze je
mnohem snadné&jsi udrZet osmolalitu vysled-
nych dietnich vodnich emulzi kompozic za-
loZenych na peptidech neZ je tomu u dietnt
kompozice zaloZené na volnych aminokyse-
lindch. Je to zvlast& ddleZité, nebot osmola-
tické zatiZeni hlizké 1000 miliosmol@im vyvo-
lava evakula&ni syndrom u pacientd trpicich
zdcpou, molskou nemoci a zvracenim. Na-
lezli jsme, Ze je mnohem snadn&igi ziskat
emulzii systémy s osmotickym zatiZenim
mensim neZ 650 miliosmold pFi pouZiti pepti-
dovych systémi neZ aminokyselinovych sy-
stémf, nebot osmolalita je funkci molarnich
hmotnostnich molekul a tak je p¥i dang hmot-
nosti materidlu v opaéném poméru k hmot-
nosti molekuly. Dal3f nevyhodou systému za-
loZzeného na aminokyselindch je skute&nost,
Ze podstupuji Millardovu reakci s uhlohyd-
-rétem (cukrem), jejimZ vysledkem je vznik

tvrdé karamelovité sloudeniny. Neenzyma- -

tické nahn&dlé produkty Millardovy reakce
jsou nutriéné vzdalené piivodnim sloZkdm a
z hlediska estetického vzhledu je produkt
meéné hodnotny. Peptidy podstupuii tuté? re-
akci, ale méné& snadno neZ aminokyseliny.
Stejn& jako u piFipaddé drivéjsich dietnfch
komposic jsme nalezli uZitednym pouZit
v nagich . komposicich emulgagniho §i-
nidla. Vhodnd emulgadni inidla vykazu-
ji_ hydrofilng lipofilni rovnovdhu (HLB)
cca od 8 do 14,5 Zjistili jsme takeé,
Ze 1 kdy¥ emulgatni &inidla s niZsi
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hodnotou HLB vykazuji hor$i vysledky,
existuji vyjimky. PFi tvorb& emulzi za
pouZiti ¢inidel s podobnymi hodnotami HLB
existuji rozdily zplisobené rfiznym chemic-
kym sloZenim. Zjistili jsme, Ze nejlep$i vy-
sledky, tykajici se zlep3ené stability emulzi,
se docili pouZitim diacetylvinnych estert mo-
noglycerid s ¢islem zmydeliéni od cca 405
do 425 (AOCS Cd 3-25) a jodovym &islem cca
od 60 do 70 (KL-681,1) jako emulgacniho
Cinidla. V dietni peptidové komposici podle
vyndlezu s emulgaénim &inidlem cca od 0,05
¢o 10 hmotnostnich procent vztaZeno na su-
Sinu se docill nejlep3i vysledky pouzitim 0,4
aZz 2 hmotnosinich procent vztaZeno na su-
$inu. V komposicich zaloZenych na aminoky-
selinédch podle nadeho vynalezu jsme nalez-
li obecnd, Ze je Zadouci pouZit mirng vyssi-
ho mnoZstvi emulgaéniho &inidla, v souhla-
se s tim cca od 0,1 do 12 hmotnostnich
procent, vztaZeno na su$inu. Optimélni vy-
sledky se dosahuji pouZitim cca od 0,6 do 3
hmoinostnich procent, vztaZeno na suSinu.
MnoZstvi emulgacnich &inidel nad nebo pod
toto rozmezi je zdvislé na viastnostech ¢i-
nidla. Optim4Ini mnoZstvi pro uréity systém
se milZe zajistiti rutinnim pokusem. Uginnost
emulgacnich &inidel, jak ‘je to jiZ d¥ive znéa-
mo, ovliviiuji také ndsledné stupn&, napfi-
kiad emulgaéni ¢inidla s vysokym HLB [(na-
pitklad 8 aZ 15) jsou G&inngjsi, je-1i materiél
suSen sprayovanim, ¢inidla s niZ¥im HKB
(napiiklad 2 aZ 5) jsou efektivn&ijsi v mate-
ridlech zpracovanych za horka (napfiklad
sterilizaci) ve formé kapaliny.

Komposice miiZe obsahovat pfipadn& ma-
14 munoZstvi vitaminfl, minerdlnich latek, 1&-
¢iv,  antacid nebo tlumicich d&inidel, tako-
vych jaké se obvykle pfiddvaji k dietnim
smé&sim, nebo které jsou poZadovany pro da-
nou skupinu pacienti. Takova aditiva tvoii
obvykle jenom malou &ast komposice vzta-
Zeno na hmotnost, napfiklad takové aditiva
se pfidavaji, aby poskytla celkovy cbsah vi-
tamind cca od 0,001 do 0,005 hmotnostnich
procent, celkovy obsah minerdlnich l4tek
cca od 1 do 10 %, celkovy obsah antacid cca
cd 0,1 do 0,5 %. Vhodné vitaminové sloZky
chsahuji napfiklad vitamin A, vitamin D, vi-
tamin Bie, vitamin C, kyselinu p-aminchen-
zoovou, Kyselinu pantothenovou, vdpenatou
stil kyseliny pantothenové, kyselinu listovou,
cholin, inositel, niacinamid, riboflavin, pyri-
doxin, thiamin a farmaceuticky pFijatelng
soli kKyselin uvedenych vpiedu a pod. Vhod-
né minerdini latky zahrnuji napriklad typic-
ké soli, sodné, draselné, soli vapniku, ho¥¢i-
ku, Zeleza, médi, zinku a jodidy. Potfebnost
minerdlnich soli v nutriénich dietach je dob-
Fe zndmd a dalsi informace tykajici se toho-
to problému mohou hyt nalezeny v literatu-
Fe, napriklad R. Amen, Minerals as Nutri-
ents, Food Product Developmen, zafi 1973;
R. Amen, Trace Minerals as Nutrients, Food
Product Development, #ijen 1973. Vhodna
tlumici €inidla zahrnuji napiiklad octan sod-
ny apod. ’
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Je-li to Zadouci, komposice miZe obsaho-
vat také mald mnoZstvi chutovych korigen-
cii, aby se jesté zvysila chutnost komposice.
Vhodnd chutovd korigencia, kterych miZe
byt pouZito, zahrnuji napfiklad p¥irozenou
a napodobenou ¢okolddu, vanilku, ovocné
pFichuté jako citrénovou, pomerancovou a
dalsi citrusové pfiichuti, broskvovou, jaho-
dovou nebo tfediiovou piichut nebo jinéd ob-
vykla korigencia. Chutovd korigencia jsou
obvykle dostupnd jako koncentréty nebo ex-
trakty nebo ve formé synteticky priprave-
nych esteri, alkoholdi, aldehydd, terpen,
seskvivalenti a pod. Takovad chutova kori-
gencia se pfiddvaji v mnoZstvich v rozmezi
cca od 0,01 do 2,0 hmotnostnich procent
(vztaZeno na suSinu).

Dietnf suché komposice podle vynélezu
mohou byt pfipraveny jednodule smisenim
pfislunych sloZek, nasledujicim z&hfevem
cca od 65 do 95°C po dobu 5 aZ 15 minut.
MiiZe byt pouZito i vy33ich teplot, neni to
v8ak nezbytné. V takovém piipadé 3krob s
vysokym obsahem amylosy musi byt nejprve
Zelatinovédn pfedvafenim ve vodé& pfi teplot&
cca 115 do 140°C po dobu 5 aZ 20 vtefin.
Opé&t miZe byt pouZito vy3si teploty, neni
to v3ak nutné. Déle jsme zjistili, Ze dietnf
smés mliZe byt pfipravena vhodn& a Géinng
pfedsmisenim sloZek v kapaling&, naptiklad
ve vod& s obsahem 20 aZ 60 hmotnostnich
procent v suding, vyhodn& 35 aZ 45 hmot-
nostnich procent a potom homogenizaci te-
kuté smési za tlak 106 aZ 212 MPa priicho-
dem homogenizované smési parnim injekto-
rem pracujicim p¥i teplotdch cca od 120 do
150 °C, vyhodn& pii 125 aZ 135°C a tlacich
492 aZ 667 kPa, potom sterilizaci smé&si vy-
stavenim teplotdm mezi 125 aZ 140°C po
dobu cca od 10 do 15 vtefin. PoZadovan§
teplota pro Zelatinaci $krobu s vysokym ob-
sahem pevnych hmot ve smési, av8ak teplo-
ty vy$8f neZ 150 °C nejsou nutné. V takovém
pfipadé 3krob s vysokym obsahem amylosy
nemusi byt pFedvafen, nebot $krob se zavaii
b&hem néstfiku parou. Tento stupeii vykona-
va Zelatinaéni funkci u 8krobu s vysokym ob-
sahem amylosy a také podporuje michéni
kompozice a déle v zAavislosti na teplot® o-
hrevu také pasteurizaci nebo sterilizaci ma-
teridlu. -NAéstfik parou miaZe byt provédén
podle obvyklych zpisobl v rozsahu zndmém,
napfiklad z US pat. spisu &. 2 684 949,

Tekutd 'smés z parnfho injektoru miiZe byt
potom -su¥ena obvyklymi zplsoby, jako na-
pfiklad rozpraSovanim, lyofilizaci nebo su-
Senim v bubnu; d4vé se viak pfednost sufe-
nf rozpra¥ovdnim. Také v dasledku neenzy-
matického hnédnuti, ke kterému dochéz{ v
suSené dietni kompozici mezi uhlohydrdtem
a aminokyselinou a peptidickou komponen-
tou, je vyhodné uchovdvat a balit dietni
kompozici za pom&rné bezvodych podminek
pfi teplotdch niZ3ich 21 °C. Alternativn® mi-
Ze byt produkt vychézejici z parnfho injek-
toru konzervovan obvyklymi zplisoby a po-
tom distribuovédn jako vodnéd emulze p¥ipra-
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vend slouZit jako tekuty koncentrét, ktery
se Fedi vodou pFed pouZitim. PoZadovany
obsah pevnych latek v emulzi miZe byt do-
saZen spravnym stupn&m parniho nést¥iku,
jak je to dobfe znamo.

Tekutd emulzni forma dietni kompozice
podle vynéalezu je formou, ve které bude sku-
tedné spotfebovéna pacientem po oralni apli-
kaci nebo pfimém zavedeni sondy do pacen-
tova Zaludku. Tekutd emulze miZe byt pii-
pravena, jak je popséno vpfedu, nebo jedno-
dude prostym smichdnim suché dietni kom-
pozice ‘s vodou ve vhodném poméru, aby
byl ziskén obsah pevné hmoty od 10 do 50
hmotnostnich procent, ptiznatn& od 15 do
30 %. Vysledna emulze bude mit viskozitu
v rozmezi 0,2 aZ 10 cPa.s a emulze bude
st4l4 po mirném zmrazeni (napfiklad 1 aZ
3°C) nejméné jeden den, vétSinou viak po
dva aZ tfi dny. Stabilita po dobu zmrazeni. .
je dfileitd v nemocnifnim poufiti, proto¥e -
dovoluje pFipravit celodenni zdsobu diety bez:
nebeapeti, Ze se materiél rozvrstvl nebo vy-
loud{ olej. Dostatetna stabilita emulzl umoz-
fiuje pripravu v&tsich mnoZstvi, je to viak
v podstaté nepraktické. Take, je-li to Z&dou-
cf privadst emulzi sondou, obsah Skrobu s
vysokym obsahem amylosy by mél byt dr¥en
pod 6,6 hmotnostnich procent vztaZeno na
suginu, aby byla poskytovdna emulze 0 vis-
kozité 2,5 cPa.s nebo méng. Actkoliv voda
je typickym kapalnym prosti‘edim,v rpﬁle byt
pouZitoe i jinych farmaceuticky piijatelnych
prostiedi. _ o

Nésledujici ndzvy uZivané vyse i niZe majf
dale definované vyznamy, pokud by nebylo
tvrzeno opadné. S ohledem na emulgatni ¢i-
nidla tykéa se nézev hydrofilné lipofilni rov-
novdha (HBL) relativni velikosti a pevnosti
molekuly emulgaéniho €inidla, které je roz-
pustné ve vodg, k podilu molekluly, kte.r-a je
rozpustnd v lipidech. HBL system klasifika-
ce emulgacnich €inidel ukazuje typ emulze,
kterd vznikne, napiiklad voda v olej} nve_bo
olej ve vod&, ale neukazuje emulgaéni G&in-
nost (Philip Sherman, Emulsion Science, str.
1, Academic Press, New York (1968). Zkrat-
ka AOCS se tykd analytickych postu.pﬁ. po-
psanych v: American Oil Chemists Society.
zkratka KL s tykd standardnich analytiq-
kych postupdl popsanych: Kilborn Laboratoi-
res Division of the Witco Chemical Compa-
ny, Chicago, Illinois.

Néazev ,,jodové &islo” se tyka stanoven! ne-
nasycenych mastnych kyselin ptitomnych v
materidlu (naptiklad v tuku) vyjdd¥eného
mnoZstvim gramid jodu spotfebovaného 100
gramy materialu. )

Nazev ,,¢islo zmydeln&ni* uddvd mnoZstvi
gramfl hydroxidu draselného, kterého je za-
potFebi k neutralizaci volnych nebo kombi-
novanych mastnych kyselin v jednom gramu
materidiu. ‘

Néazev ,procent (%)" se tykd hmotnost-
nich procent vztaZeno na hmotnost sudiny,
leda¥e by se tykal obsahu pevngch latek
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v emulzi nebo se specificky tykal emulze,
potom “je vztaZen na celkovou hmotnost e-
mulze.

Néazev ,farmaceuticky pfijatelné nebo nu-
triéné pouZitelné" mé& popsat rozliénd di-
nidla a materidly, které neovliviiuji vfznam-
nym opatnym zplisobem farmaceutické nebo

nutriéni, vlastnosti kompozice, nap¥iklad to-

xicitu nebo asimilanci systemy u ¢lovéka.
Daldi pochopeni vynélezu je déno nésle-
dujicimi priklady, které neomezuji vynélez.

"Priklad 1
Pfiprava 1

Tato p¥iprava ilustruje vyrobu preferova-
né smési peptidd, vhodné pro pouZiti do
kompozice podle vynélezu.

Podle této preparace se smisi 209,3 kg ry-
biho bilkovinného koncentrdtu se 2083 litry
deionisované vody pii teplot& cca 45 °C. Hod-
nota pH smési se upravi na hodnotu cca
8,5+0,2 kontrolovanym pfFiddnim cca 2,26
kilogramu hydroxidu vépenatého. Potom se
pFidd 2,1 litru toluenu a 2,1 litru chlorofor-
mu (jako biostatickd Cinidla) a rezultujici
smé&s se zahleje na cca 42 °C, potom se pii-
dé 55,6 kg pankreatinu 4 x N.F. (National

Formulary XII — monograph 287). B&hem '

digesce koncentrdtu rybich bilkovin hodno-
ta pH reakZni smési klesd a je udrZovana

na hodnoté 7,7-+0,3 pFiddvanim hydroxidu -

védpenatého v plilhodinovych intervalech pi¥i-
bliZn& po dobu 5 hodin. Pfiddvdni vyZaduje
6 aZ 8 kg hydroxidu vdpenatého. Digesce je
ponechéna pokratovat dal§ich 14 aZ 15 ho-
din; ke konci této doby hodnota pH klesla
na cca 7,4+0,2. Hodnota pH se potom upra-
vi na hodnotu 7,04-0,1 p¥iddnim 85 hmot-
nostnich procent kyseliny fosforetné. Reak-
&ni smés se potom zahfeje na teplotu 62 °C
po dobu 30 minut, aby se desaktivoval kom-
plex pankreatinového enzymu, potom se tla-
kové zfiltruje rychlosti 11,25 aZ 28 litrd za
minutu; jako filtr je vyuZit v reakci sraZeny
bazicky fosforeCnan vapenaty po piridéni ky-
.seliny fosforené k reak&nf smési. Filtrat se
smisi se 27 kg praskovitého aktivniho uhli
po dobu 30 minut, potom se zfiltruje, aby se
odstranilo uhli. Filtradni kolad& z aktivniho
uhlf se promyje 78 litry cca 65 °C teplé vo-
dy a filtrédty se spoji. Spojené filtraty se za-
h#ivaji a koncentruji odpaienim, aby obsah
pevnych latek &inil pFibliZnd 10 %. Koncen-
- trat se ochladi na 4,5°C a potom se susi
rozpraSovanim; poskytne piibliZné 117 kg
bilkovinného hydrolyz4tu ve formé& bilého
- présku. Vzorek tohoto produktu po novém
rozpoudténi ve vodé vytvari bezbarvy roztok,
ktery nemé rozeznatelnou chut.
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L% 14
Priklad 1

Tento ptiklad ilustruje zv&tSenou, komer-
Cnl velikost vyroby dietni kompozice podle
vynélezu. V tomto pfikladu se micha 1,9 kg:"
Skrobu s vysckym obsahem amylosy (70 :
hmotnostnich procent amylosy, 30 hmotnost-
nich procent:amylopektinu) se-67,5 kg vod-
né peptidické smési obsahujici 4,62 kg pepti-
dt pFipravenych podle pfedeslé pripravy 1 a
majici 7 hmotnostnich procent obsahu pev-
nych latek. Vznikl4 smés se kontinuédiné mi-
chéd a zahrivd a pfidaji se k ni nasledujici
slozky: 1,057 kg glukonatu draselného, 0,202
kilogramu fosforeCnanu véapenatého, 0,36 kg
chloridu sodného, 0,26 kg dibazického fosfo-
reénanu hofecénatého, 0,144 kg citronanu v-
penatého, 2,13 g glukondtu manganatého,
15,1189 g glukonédtu Zeleznatého, 0,369 g.glu-
konéatu m&dnatého,.3,945 g octanu zinetna-.

. tého a 0,0196 g jodidu draselného, nésledo-

valo pak prFidani 29,493 kg kukuri¢ného si-

‘rupu (24 ekvivalenti dextrosy) a 3,073 kg

sacharosy. Soufasng s piipravou této. smési
se pfipravuje smés. lipidG, obsahujicich 4,59
kilogramu kukufi¢ného oleje a 0,36 kg gly-
ceridu kyseliny diacetylvinné, emulgacniho
¢inidla proddvaného pod obchodni znatkou
Emcol AA-45 firmou Witco Chemical Corpo--
ration, Chicago, - Illinois, 0,2 kg vanilkové
pF¥ichuti a vitaminy A, D, E a K ve vhod-
nych mnoZstvich,- aby vznikla -kompozice u-
vedend v tabulce A niZe. Smés lipid{i se po-
tom zahfeje na teplotu cca 57°C + 3°C a
potom se pFidd ke smési obsahujici peptidy
a kukufi¢ny sirup, pfiemZ teplota reakéni
smési dosdhne 60 °C 4 3 °C. Potom se pridd
fenylalanin, tryptofan, methionin, isoleucin
a valin ve vhodnych mnoZstvich, aby vznik-
la kompozice uvedenéd v tabulce A. Ziskand
smés se potom zah¥eje na teplotu 71 °C. Smés
se potom nacerpd do homogenizétoru a ho-
mogenizuje pii tlaku 17 MPa a potom se &er-
pé do kontinuédlniho parniho injektoru, pra-
cujiciciho a kontrolovaného ve smésné sek-
ci pfi teplot& 128,5 aZ 132 °C. Smé&s proché-
zejici parnim injektorem je udrZovéna po-
dobu 11 vtefin p¥i teplot® cca 129,5 aZ 132,2
stupné Celsia, aby se uskutelnila sterilizace
smési. Potom se smés ochladf na 15 °C a p¥i-
daji se ve vod& rozpustné vitaminy Bi, Bg,
Bs, B12, niacinamid, kyselina pantothenov4, ky-
selina listovd, cholin, kyselina askorbova a
biotin ve vhodnych mnoZstvich, aby se ziska-
la kompozice uvedend v tabulce A niZe.
Smés se potom suSi rozpraSovanim a poskyt-
ne 45 kg sudeného produktu o sloZeni u-
vedené v tabulce A, ktery s rozdilem -+ 10
a7 15 % variace slo¥ek predstavuje nejlep-
81 provedeni aspektu tohoto vynélezu.
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Tabulka A

Hmotnost su-
chych sloZek
vztaZena na
45 kg bezvo-
dé susiny

Natrédvené peptidy

(7 % sudiny)* 4,22 kg
Doplné&k amiokyselin 0,408 kg
10,87 % 1-tryptofanu 0,04 kg
20,65 % 1-isoleucinu 0,08 kg
28,68 % 1-fenylalaninu 0,11 kg
18,48 % 1-methioninu 0,07 kg

21,74 % 1-valinu 0,085 kg
Kukufi¢ny olej 4,59 kg
Emulgéator** (Emcol AA-45) 0,36 kg

Celkové uhlohydréty 32,80 kg
Frodex 24 (su$ina kukufic-

18

Hmotnost su-
chych sloZek
vztaZena na
45 kg bezvo-
dé susiny

Glukonan draselny 1,05 kg
Fosforefnan vapenaty 0,20 kg
Chlorid sodny 0,36 kg
Fosfore¢nan hofe¢naty, 0,18 kg
dibazicky . 3H20
Citronan vapenaty . 4H20 0,12 kg
Glukonét hobeénaty 2,1378 g
Glukonat Zeleznaty 15,1189 g
Glukonét médnaty 0,369 g
Octan zinecnaty 3945 g
Jodid draselny 0,0196 g
Imitace vanilkové chuti 0,045 kg
Firmenich
Smds vitamint A, D, E a K 68,7433 g
smés (1) ‘
Vitamin B smés (2} 5372 g .
Chlorid cholinu 30,000 g
Askorhbat sodny 30,000 g

(1) vitamin A, D, E a K smés

Pokratovéni tabulky A

" ného sirupu} 27,99 kg
Sacharosa - 3,06 kg
Skrob s vysokym obsahemn
amylosy 1,68 kg
(70 % amylosy, 30 % amy-
lopektinu)
Zdroj Aktivita

Jednotky/g vitaminové smési

1 milion L. U./g
1 milién I. U./g

Vitamin A palmitat
Vitamin D3 kryst.

alfa-Tokoferylacetat (E) 543,6 1. U./g
Vitamin Ki (K} 100%
(2) Vitamin B smé&s Jednotky/g
vitaminové
smési
Thiamin mononitrat 44,676 mg
Riboflavin 51,75 mg
Pyridoxin hydrochlorid 55,1 mg
d-panthotenéat vdpenaty 235,29 mg
Niacinamid 452,345 mg
Kyselina listovd 9,1214 mg
Biotin 6,5153 mg
Vitamin Bi2 145,197 mg

(0,1 % koncentrace)

* pFipraveno podle piipravy 1

** Hstery kyseliny diacetylvinné s mono a di-
glyceridy proddvané pod komerénim nézvem
Emcol AA-45 spoleCnosti Witco Chemica 1
Company, Chicago, Illinois.

Prfiklad 2

Tento pfiklad ilustruje zlepSené vlastnosti
emulze podle vyndlezu srovnané s identicky-
.mi komposicemi, aviak s vynechdnim 3Zkro-
bové komponenty nebo za pouZiti normédl-
ntho 8krobu (tj. s obsahem 30 % amylosy,
70 % amylopektinu) nebo voskovitého 3kro-
bu (100 % amylopektinu). Byly pfipraveny

86.789 1.U.
6.364,5 1.U.
491,75 1.U.
2,17 mg

tf¥i vodné emulze (s obsahem 23 % susiny) a
s ndsledujicimi- rdznymi koncentracemi tu-
ku; jedna emulze méla koncentraci tuku 2,35
procent, druh4 obsah tuku 4,70 % a t¥eti ob-
sah tuku 9,40 %. V kaZdém pfipads byly e-
mulze pFipraveny podle zdkladniho predpi-
su popsaného v pFikladu 1, jsou vSak méné-
ny relativii poméry tuku (kukufiény olej)
a suSiny kukufiéného sirupu, aby byl zis-
kén predepsany obsah tuku, zatimco ohsah
celkovych pevnych latek byl udrZovén kon-
stantn& na 23 % a obsah peptidd konstant-
nd na 2,4 %, vztaZeno na vlhkou hmotnost.
Ve smdsich obsahujicich $krob je u¥ito 1%
Skrobu (vztaZeno na vlhkou hmotnost) a ve
smésich bez Skrobu v souhlase s tim je zvy-
Sen ohsah suSiny kukufigného Skrobu (tj. o
1%, vztaZeno na vlhkou hmotnost).
Odpovidajici - $krobové emulze (se Zkro-
bem s vysokym obsahem amylosy, norméalnim
Skrobem nebo voskovitym Skrobem) jsou pfi-
pravovany smichdnim v3ech sloZek a zihie-
vem smeési na teplotu 71 °C. Smés se homo-
genizuje pfi tlaku 15,5 MPa a potom prichéz{
pfimo do parniho injektoru, kde je zah¥ivs-
na na 1324-3°C. Horka tekutina p¥Fichézi z
parniho injektoru do zédchytné sekce, kde
je udrZovéna po dobu 11 vtefin, potom se
rychle ochladi ve vakuové komoie na teplo-
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tu cca 49 °C. Emulze se potom ochlazuje da-
le vodnim plastovym vymeénikem tepla a u-
chovdvd pfi 2 °C+1-0,5°C. Podobn& se pfipra-
vuji emulze, které neobsahuji §krob.

Piislu§né emulze se testuji po 1/2. hodi-
novém, 2hodinovém, 16tihodinovém a 40tiho-
dinovém intervalu na emulzni vlastnosti,
které jsou ukézdny v nésledujicich tabul-
kéach, které shrnuji vysledky téchto testi.

Prisludné emulze se testuji na nasledunu
vlastnosti emulzf:

1} Stabilita proti rozdélovéani.

Tato je méfena pFipravou dvou menSich
vzorkdl odebranych z ka?dé emulze v &istém
sklen&ném kontejneru opatifeném Skélou a
hodnocenim procent objemu tuk{, které se
oddéluji, hodnocenim f4ze bohaté vodou, kte-
rd se vytvari, a mnoZstvi olejem bohaté fa-
ze, kterd zlistdvd po Casovych intervalech
1/2 hodiny, 2 hodinéch, 16 hodinach a 40 ho-
dinédch.

2) Velikost distribuce micel v pocétedni
emulzi

Tabulka 1

Stabilita proti r

4
18

Velikost distribuce micel se hodnoti tes-
tovdnim -20 ndhodné zvolenych 10 um po
1i. Velikost je Fazena do poli s procenty ob-
sahujicimi micely v&t3i neZ 10,0 pm, 5,0—10,0
um a mensi neZ 5,0 um.

_ 3) Termosta bilita

Vzorky se zahFivaji po dobu 2 hodin na
teplotu 71°C, potom se vizualn& hodnoti
znédmky rozdélovani emulze.

4) Stabilita ve stiihu

Stabilita emulze ve stfihu vysokou ener-
gii se - hodnoti u cca 500 ml vzorku, na kte-
'y se piisobi po dobu 5 minut v micha¢i vy-
sokou rychlosti (3200 ot./min}, potom se u
vzorkll emulzi sleduji zndmky rozdélovani.

5) Viskosita
Viskosita se hodnoti pomoci Brookfieldo-
va modelu LVF viskozimetru pracujictho p¥#i

60 ot/min. Vysledky t&chto testdl jsou shrnu-
ty v nédsledujicich tabulkdch.

ozdélovani

Tuk zadny Druh 8krobu normdlni . vysokd amylosa
(kukufiény olej) voskovity
% vlhké hmot. ‘
% olejem bohaté faze po 1/2 hodin&
2,35 100 100 100 - 100
4,70 99 90 100 97
9,40 5 65 18 95
% olejem bohaté fdze po 2 hodindch
2,35 100 100 100 99
4,70 98 90 98 94
9,40 2 20 20 90
% olejem bohaté fdze po 16 hodindch
2,35 100 6 100 94
4,70 95 10 5 81
9,40 1 17 20 74
% olejem bohaté fdze po 40 hodindch
2,35 95 6 0 94
4,70 2 13 -3 81
9,40 1 16 8 74

v
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Ve vySe uvedené tabulce 1, olejem bohatéd

faze dispergovand ve 100 emulzi ukazuje sta-

bilni emulzi, zatimco nestabilni nebo méné
stabilni emulze jsou indikovdny ubyvdnim
olejem hohaté fdze se soudasnym vzristem
jedné z obou nebo obou f4zi prostych oleje
nebo chohacené vodou. Vzroste-li koncentra-
ce oleje na 9,4 %, emulzni systémy se ocitaji

20

ve stressovém stavu plevySujicim ocekéva-
ny stabilni limit. Udaje z tabulky 1 ukazuji,
Ze systémy se 8krobem s vysokym obsahem
amylosy vykazuji maximélni stabilitu po do-
b& 40 hodin tykajici se vSech hladin oleje
a jak mohlo byt oéekdvéano, Ze stabilita vSech
emulznich systémi se sniZuje se vzriista-
jicim obsahem oleje.

Tabulka 2
Distribuce velikosti micel

Lipidy Druh Skrobu

(kukufiény olej) Zadny voskovity normélni vysokd

% vlhké hmot. amylosa
Procenta mice! mensi neZ 5 um -

2,35 90 70 70 8o

4,70 92 62 0 , 10

9,40 42 22 0 15
Procenta micel v&t3f neZ 10 uym

2,35 8 18 28 2

4,70 8. 8 90 40

9,40 3 30 32 45

Obecné&, stabilita emulze vzriistd s propor- trovand tabulkou 2 neukazujl snadno po-

ci micel men3ich neZ 5 um. AvSak pro emul-
ze formulované pomoci peptid, data ilus-

stfehnutelnou korelaci mezi distribuci ve-
likosti micel a stabilitou emulzi.

Tabulka 3

Lipidy
(kukufi¢ny olej)

Termostabilita pii teplot& 71 °C

Druh Skrobu

vysokd amylosa

% vlhké hmotnosti Zadny voskovity normdini

2,35 Y N Y N
4,70 N N Y : - N
9,40 N N N N

Y =pfiméfend stabilni
N =nestabilni

Z&adné z emulzi nevykazovala dobrou ter-
mostabilitu p¥i 71°C, atkoliv emulze pouZi-
vajici nermélni §krob nebo bez $krobu vy-

Lipidy
(kukufiény olej)

kazovaly mirné lep8i termostabilitu neZ sy-
stémy obsahujici voskovity &krob
Skrob s vysokym obsahem amylosy.

Tabulka 4
Stabilita ve stfihu

Druh Skrobu

g s < e

vysokd amylosa

% vihké hmotnosti Zadny viskovity normélnt

2,35 Y N Y N
4,70 N N N N
9,40 N N

Y = priméfené stabilni,
N=nestabilni

78dné z emulz! nent vyznamné stabilni za
podminek st¥ihu vysokou energii.

N N

nebo

2%

¥LTFT

A T lr‘-:i =

e o - o

o AT
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Tabulka 5
% , Viskozita emulze (cPa.s pFi teplotd 23°C)
Ey Lipidy Druh §krobu g
7 (kukufigny olej) v . _ -
£ % vihké hmotnosti Zadny voskovity normélnf vysokd amylosa
i 2,35 | 0,46 0,89 0,90 327
;470 . 0,54 : 0,89 094 3,29
9,40 0,53 0,84 0,85 2,92
% Viskozita peptidickych emulzi{ formulova- .= Tabulka A
i nych skrobem s vysokym obsahem amylosy . )
. je piibliZn& dvojnésobna neZ ta, ktera byla Aminokyselina Hmotnostni procenta
+  naméfena u emulzi formulovanych voskovi- Lysin , 10.64
tym nebo normélnim 3krobem (tabulka 5). Histidin 3’03
- Arginin 6,44
.. Kys. asparagova b 10,85
Priklad 3 _ Threonin 5,05
V tomto prikladu se opakuje zplisob vy- Iiif?nglutammé 1?;33
roby z prikladu 2, ale v tomto p¥ipads se Proiin , 3’50
pouZije namisto smé&si peptidi smés volnych Cystin _ . 0’52
aminokyselin. Vysledky téchto testli jsou po- Glycin 4’73
psény v tabulkdch 1A aZ 5A niZe. Jak je pa- Alanin 6’48
~ trno z téchto tabulek, naSe aminokyselinova Valin ‘ 5’73
— tukovA emulze pouZivajici Skrobu s vyso- Methionin 3’24
kym obsahem amylosy pFevysuji ty, v nichZ Isoleucin 4’70
bylo pouZito voskovitého nebo normélniho Leucin » 8’69
Skrobu, ale maji hor$i jakost ve srovnéni s Tyrosin 2’75
peptidovymi emulzemi popsanymi v piikla- Fenylalanin 3’23
du 2. .
L 100,00
Tabulka 1A
Stabilita proti rozdélovéni
Lipidy i Druh $krobu
(kukufiény olej) ‘
% wvlhké hmot. ’ . Z&dny voskovity normdlni vysokd amylosa
% olejem bohaté faze po 1/2 hoding
2,35 ‘ 100 3 100 100
4,70 98 8 90 93~
9,40 95 24 25 80
% olejem bohaté faze po 2 hodindch
2,35 100 3 100 99
4,70 97 8 1 83
9,40 94 23 20 80
. % olejem bohaté fdze po 16 hodindch
2,35 10 8 2 \ 90
4,70 0 10 .1 72
9,40 - . : ' 3 22 0 . 60
‘ % olejem bohaté faze po 40 hodindch
2,35 7 5 0 90
4,70 0 10 - 1 72
9,40 2 22 0 60
Viskosita emulze (c.Pa.s pfi teplofé 23°C)
2,35 , 0,59 0,96 1,12 4,48
4,70 0,54 1,01 1,01 5,53
9,40 0,45 0,95 1,09 6,03
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Priklad 4

V-tomto prikladu se opakuje zptlisob vyro-
by z prikladu 2 ale misto peptidické smési
se pouZivd funkéni rybi bilkovina (pfiprave-
néd nizkoteplotni isopropylalkoholovou ex-
trakci ryby Urophysis chuss. Jak je zPfejmé
z vysledki shrnutych v nésledujich tabul-
kdch jsou bilkovino-tukové emulze formulo-
vané za pouZiti Skrobu s vysokym obsahem

amylosy v kaZzdém ohledu vfhodng&jsi neZ od- -

povidajici smési ziskané za pouZiti voskovi-

Lipidy
(kukuFi¢ny olej)
Zadny

24

tého nebo normaélniho S§krobu nebo Zadného
§krobu a bilkovino-tukové emulze pouZivaji-
ci 8krob s vysokym obsahem amylosy pie-
vysuji emulze pouZivajici aminokyseliny a
také ty, které byly formulovdny za pouZit
peptidd. ProtoZe vSak aminokyseliny a pep-
tidy se vstfebdvaji u pacientdi s Setnymi za-
Zivacimi potiZemi mnohem snadngji neZ bil-
koviny, je aminokyselinovfym emulzim a
zvl48t8 peptidovym emulzim dévéna pied-
nost, i kdyZ bylkovinné emulze vykazuji pod- .
statné& vy$Si stabilitu.

Tabulka. 1B
Stabilita proti rozdé&lovani

Druh skrobu

% vihké hmotnosti

voskovity normaélni vysokéa

amylosa

% olejem bohaté féze po 1/2 hoding

V tomto piikladu se sleduje zplisob vyroby
podle pfikladu 2, pouZiva se viak 55% &kro-
bu s vysokym obsahem amylosy a 70% &kro-
bu s vysokym obsahem amylosy a mé&ni
se jak obsah oleje, tak obsah 3kro-
bu s vysokym obsahem amylosy. Obsah tu-
hych latek je udrZovdn konstantn® na 23
hmotnostnich procentech za pouZiti pepti-
dické kompozice pfipravené podle pFikladu
1 a mnoZstvi su$iny v kukuFiéném sirupu se
upravuje tak, aby byly kompenzovany va-
riace v obsahu oleje a 8krobu. PFisluiné e-
mulze se podrobuji stejnym testlim, jak jsou

2,35 94 25 90 100

4,70 94 35 90 100 .

9,40 - 96 50 90 100
% olejem bohaté fdze po 2 hodinéch

2,35 85 25 90 99

4,70 90 35 90 99

-9,40 30 50 90 99
% olejem. bohaté fdze po 16 hodindch

2,35 10 22 80 98

4,70 5 35 16 97

9,40 6 40 40 70
% olejem bohaté féze po 40 hodindch

2,35 8 22 - 80 97

4,70 8 30 10 97

9,40 8 40 30 70
Viskozita emulze (c Pa.s p¥i teplotd 23°C)

2,35 0,80 1,47 1,36 2,06

4,70 0,68 1,69 1,30 ' 2,34

9,40 0,68 1,88 1:39 2,62 -

Prfiklad 5 popsdny v prikladu 2, z t&chto testd pak vy-

plyva celkové hodnocenf stability emulzi. P¥i
hodnoceni testu separace oleje se pfisuzuje
nejvétsi vdha z hlediska emulzni stability.
Celkové hodnoceni 100 ukazuje emulze, kte-
ré jsou velmi stdlé z hlediska rozdslové4ni,
hodnoceni 0 charakterizuje velmi nestabiln{
emulzi, tj. Gplné rozdéleni vody a oleje ve
dvé faze. Vysledky t&chto testd jsou shrau-
ty v ndsledujici tabulce 6. Obecn& Fedeno,
55% Skrob s vysokym obsahem amylosy vedl
k emulzim s mirn& vy3si viskozitou, zatimco
distribuce velikosti micel, thermostabilita a
stabilita ve stfihu byly pFibliZn& tytéZ jak
pro 55% tak pro 70% amylosové Skroby.
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Tabulka 6
Celkova stabilita emulze
) !
Lipidy Skrob s 55 % amylosy (hmot. procenta)
(kukufi¢ny olej) ' : . . ‘
hmot. %* 0,5 1,0 2,0
0,65 100 100 100
1,90 , ' 50 100 100
5,70 _ y 40 60 100
Skrob se 70 % amylosy (hmot. procenta)

0,65 A 100 100 : 100
1,90 60 80 80
5,70 20

* vztaZeno na celkovou emulzi (tj. na vlh-
kou hmotnost) ‘

Jak je patrnou z tabulky 6, optiméalni sta-
bilita pro v8echny hladiny Skrobu s vysokym
obsahem amylosy nastédva, je-li koncentrace
oleje pod 1 hmotnostni procento. Systém,
ktery obsahuje 1,0 % §kr0i)u, je schopny sta-
bilizovat 1,9 % oleje, ale méné nez 5,7 % o-
leje, a systémy, které obsahuji 2,0 % $krobu,
jsou schopny stabilizovat vice neZ 5,7 % ole-
» je. Déle emulze pFipravené s 55% a 70% a-
mylosovym Skrobem nevykazuji Z4dné zndm-
ky srdZeni minerdlnich latek. Obecné lze Fi-
ci, e vzrGistu hladiny tuk@ v diet& odpovida
sniZeni stability emulze. Vzrast tuku se sou-
¢asnym vzristem Skrobu vede ke zvySené
stabilit&. Se vzrlistem tuku souvisi obecné&
sniZen! viskozity u emulzi se stejnou kon-
centraci §Kkrobu.

50 70

Pfiklad 6

V tomto pFikladu se opakuje zplisob vyro-
by z prikladu 2 s ohledem na emulze se
S§krobem 's vysokym obsahem amylosy za po-

‘uZiti rfznych, komer&né dostupnych emul-

gactnich ¢inidel a jejich smési misto ¢inidla
uzitého v pfrikladu 2 a pf¥ikladu 6. Prislusné
emulze se hodnoti a testuji, jak je popsédno
v piikladu 2, a prisluSnd emulgacni &inidla
poskytuji 'celkové hodnoceni s ohledem na
jejich schopnost pFiznivé ovlivnit stabilitu v
emulznich systémech se Skrobem s vysokym
chsahem amylosy. Hodnoceni: od 100 pro
velmi stabilni emulze aZ po 0 pro nestabilni
emulze (uplné rozdé&leni oleje a vody na dvé
faze). Vysledky tohoto hodnoceni jsou shr-
nuty v nésledujici tabulce 7.
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Tabulka 7
Emulgaéni Komeréni HLB Hodnocent
¢inidlo znacka stability

Zadné — - 40

estery Kyseliny diacetylvinné

s mono a diglyceridy Amcol AA-45 15 100
mono a diglyceridy Atmos 300 2,8 70
mono a diglyceridy Atmos 150 VS 3,2 100
mono a diglyceridy Atmul 124 3,5 100
mono a diglyceridy '
a polysorbéaty Tween-Mos 4,3 50
240 VS
mono a diglyceridy
a polysorbét Tween-Mos - 5,2 90
100 K
polyoxyethylen (20)sorbitan
monooledt . Tween 80 15,0 60
polyoxyethylen (20)sorbitan
monostarat Tween 60 14,9 100
sorbitan monostearat Span 60 4,7 ' ' 70
Smési
Span 60 Tween
hmot. % 60 hmot. %
87 13 ‘ 6 70
68 32 ‘ -8 10
48 52 . 10 90
28 72 12 100
6 94 14 _ 100

HLB (Hydrophilic Lipophilic Balance) = hydrofiln& lipofilni rovnovéha

Pochopitelng 1ze provést Setné modifika-
ce a zmé&ny vynédlezu, popsané v popise a v
nérocich.
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PREDMET VYNALEZU

Zplsob vyroby dietni potravinové smési se
zlepSenou emulzni stabilitou obsahujici

(a) nutriéné vyrovnanou smeés peptidd, po-
pfipad& dopln&nou aminokyselinami, nebo

(al) nutrién& vyrovnanou smés aminoky- . ‘

selin nebo farmaceuticky vhodnych jejich so-
11 s celkovym obsahem aminokyselin v obou
sloZkdch (a) a (al) dostadujicim k podpofe
normélnich fysiologickych funkci v lidském
organismu,

(b) zdroj lipidq,

(¢} zdroj uhlohydréath a

(d) ¢&inidlo emulgujici lipidy ve vodg,
vyznacujici se tim, Ze se homogenizované
vodnd smés obsahujici 20 aZ 60 hmotnost-
nich % tuhych l4tek o sloZeni

(A) 3 aZ 40 hmot. % latek (a), 4 aZ 35
hmotnostnich % latek (b) s obsahem ky-
seliny linolové alespoii 0,4 hmotnostnich %,
7,5 aZ 90 hmotnostnich % l4atek (c), 0,05 aZ
10 hmotnostnich % l4atek (d), 1 aZ 16 hmot-
nostnich % $krobu s obsahem amylosy ales-
poii 50 hmotnostnich %, pritemZ hmotnost-
ni pomér Skrobu s obsahem amylosy k 14t-
kam (b) je alespoii 0,25, celkovy obsah §kro-
bu je 20 hmotnostnich % nebo mén& a cel-
kovy obsah volnych aminokyselin je niZsi
neZ 5 hmotnostnich %, popiipad¥ latka (b)

- ma molarni pomér nenasycenych volnych
kyselin a jejich triglyceridd  k nasycenym
volnym kyselindm a jejich triglyceridiim vét-
81 neZ 1, nebp smés o sloZeni

(B) 3 aZ 40 hmot. % latky (al), 4 a%
20 hmotnostnich % latky (b} s obsahem ky-
seliny linolové alespoii 0,4 hmotnostnich %,

7,5 aZ 90 hmotnostnich % latky (c), 0,1 aZ

12 hmotnostnich % latky (d), 1 aZ 16 hmot-
nostnich % &$krobu s obsahem amylosy a-
lespoii 50 hmotnostnich %, pfidemZ hmot-
nostni pomé&r 3krobu s obsahem amylosy k
latce (b) je alesponi 0,3 a celkovy obsah
Skrobu je 20 hmotnostnich % nebo ménég,

podrobi Gfinku proudu pary teplé 120 aZ
150 °C pod tlakem 1,2 aZ 1,7 MPa,

popiipadé se proud pary reguluje, aby se
ziskala emulze s obsahem tuhych latek ales-
poii 10 hmotnostnich %, .

popfipadé se emulze rozlévd do plechovek
nebo )

popfipadé se produkt vystaveny tiéinku pé-
ry susi rozpraSovanim, aby se ziskala sucha
dietni potravinovd smés, nebo '

popiipadé se ze suchého produktu piipra-
vi emulze
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