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CZ 292003 Bé6

Potravinaiska hmota ze ZivoiSnych proteini a zpisob jeji p¥ipravy

Oblast techniky
Vynélez se tyka potravinafské hmoty zaloZené na Zivo&isnych proteinech a zptisobu jeji ptipravy.

Dosavadni stav techniky

VyZiva lidi a zachovéni jejich zdravi je problém spole€ensky, zdravotnicky, ekonomicky
a esteticky. Nespravny Zivotny styl, nespravna Zivotosprava vede k potiZim projevujicim se niz-
kou pracovni aktivitou, zvySenou nemocnosti, degenerativnimi zménami v lidském téle, invalidi-
tou a neplnohodnotnym Zivotem, pfipadné i zkracenim délky Zivota.

Nepifiméfeny, nedostatecny, ale i nadm&my pfisun potravy je stejné nebezpeiny z hlediska
ekonomického, estetického i spolefenského. V zemich Evropy i USA jde spide o nadm&mny
pfisun potravy, projevujici se zvySenou hmotnosti a obezitou, jejiz t€Z8i formy vedou v lepim
pfipad€ ke spole€enskému znevyhodnéni. Podle statistiky je i v Ceské republice tém&¥ polovina
populace obézni a tato skute€nost mé stoupajici tendenci. Pracovni schopnost obyvatel se snizuje,
nésledné lé€eni nasledki obezity se znainé prodrazuje. Rizikovy faktor obezity, zv14$té jeji t&23i
formy, plsobi vy3$i vyskyt vysokého tlaku krve, degenerativni kloubni onemocnéni a destrukci
patefového systému. M4 vliv i na Cast&jsi vyskyt cukrovky a poruch Zluéniku a slinivky bfi%ni.
Stava se tedy problémem nejen ekonomickym, ale i estetickym.

Je obecné€ znimo, Ze denni doporutené davky potravin z4dvisi na véku &lovéku, jeho fyzické
formé a jeho celodenni télesné aktivité. Jako primé&rma hodnota kalorického ptijmu je doporude-
no mnoZstvi asi 11 000 kJ za den. Nadmérny pfisun potravin, ale i jeji nevyvazené sloZeni vede
k nahromadé&ni tukové tkan€ v téle a k obezité, kterd mize hrozivé naristat. Pozd&jsi uvolnéni
tukové tkané€ a jeji odstranéni z téla neni nikterak snadné a neni ani kratkodobym procesem.

Jak je obecné zndmo, jsou v potravé obsaZeni tfi zdkladni sloZky, které maji rozdilnou funkci
v t€le. Bilkovina ma funkci stavebni, glycidy a tuky maji funkci energetickou. Viechny tfi slozky
maji byt v potravé zastoupeny v urditém poméru, aby se nezvy$ovalo nebezpedi vzniku nebo
podpory obezity. M4 se za to, Ze sprivny pomér shora jmenovanych sloZek mé byt, vyjadfeno
v poméru hmotn. 20 % bilkovin, 30 % tukd, 50 % glycidi. Energetickou potfebu k Ziti a t&lesné
aktivité kryjeme pfevazn€ glycidy a tuky, pficemZ hlavni zdrojem energie jsou glycidy.
Pfi nespravné skladbé potravy jsou energetické slozky zastoupeny mnohem vice ne% je t¥eba.
Je Zadouci vy3si spotfeba plnohodnotnych bilkovin a sniZeni spotieby glycidd, zejména koncent-
rovanych. Jinak feCeno, je tfeba se zbavit nadbyteného mmnoZstvi energetického obsahu
potravinovych davek, protoZe s ristem mechanizace a technizace naseho Zivota klesi nale
télesna aktivita a energetickd naro¢nost nasi prace. Bilkoviny jsou pro spr4vnou vyZivu nepostra-
datelné. Jsou obsaZeny v mléce, mlé&nych vyrobcich, vejcich, lusténinach. Glycidy jsou obsaZe-
ny v Skrobovinach, cukru, mouce, chlebu, ryzi, bramborach, medu, $t4vach, zelening, ovoci.
Nekteré vyjmenované komodity jsou energeticky chudé a jejich zafazeni do jidelnitku je
z hlediska obrany vzniku obezity vhodné a mén& nebezpe&né. :

Podstata vynalezu

Podstata vynalezu spo¢iva ve strukturalni stavbé a p¥iprav& energeticky chudé proteinové hmoty
ZivotiSného piivodu a jejim nislednym zpracovénim na kone&ny vyrobek, ktery miiZe byt riizné
aromatizovéan podle poZadavku spotiebitele.
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Proteinova hmota obsahuje vajetny bilek, tvaroh, mléko, vlakninu a aromatizadni pripravky
v uréitém hmotnostnim pom&ru k vajenému bilku jako zakladni slo¥ce. Jeji pfiprava spodiva
v postupném smichéni 30 % vaje&nych bilkd 10 aZ 40 % mé&kkého, nizkotuéného tvarohu, 0,1 aZ
3 % nizkotuéného, suSeného mléka, 0,5 az 20 % vldkniny a 0,001 aZ 1% aromatizaéniho
pfipravku. Hmota se dobfe promicha a pak se p¥id4 zbylych 70 % vajeénych bilk. Dal$im
opatrnym michénim se hmota homogenizuje. V pénicim zafizeni se hmota napéni na tuhy snih,
ktery mé proti tekutému stavu Sestinisobny objem. Ve vamné nadobe se tuhy snih necha
zkoagulovat piisobenim vrouci vody a vodni pary tak, Ze vznikne pas zesit&né proteinové hmoty,
plovouci na hlading vrouci vody. Takto vznikly pés se vyjme z varné nadoby, b&Znym zpisobem
se zn¢j odstrani pfebytend voda a rozfe¥e se na pasky urditého rozméru, odpovidajici
jednotkové hmotnosti kone&ného vyrobku. Tyto pasky se pak b&nym zpisobem aromatizuji
poZadovanym aromatem, jehoZ mno¥stvi je voleno podle pouZitého aromatu. Jako obvyklé
aroma, se voli vhodny substrat, kterym je napiiklad hov&zi bujon, Sunkové, rybi, krabi &i
zeleninové aroma. Po aromatizaci se pasky zaroluji a za tepla se lisuji na pozadovany tvar.
Nasleduje chlazeni vyrobki, baleni do varnych sadkd a Jjejich zataveni. S&&ky se ve vrouci vod¥
resterilizuji po dobu 30 aZ 40 min. Naisleduje rychlé vychlazeni na skladovaci teplotu, osusen{
a nalepent etiket s (daji o vyrobku.

Cilem vynélezu je vyroba kaloricky chudych, chutové riznorodych, tvarové rozmanitych a ceno-
V€ pfistupnych poZivatin, jejich? zékladem jsou proteiny Zivo¢i$ného piivodu. Vyznamné je, Ze
energetickd hodnota takovych poZivatin je nizk4, asi 300 kJ/100 g proteinové hmoty, coZ je
hmota srovnatelna s kalorickou hodnotou mof¥skych ryb anebo zeleniny. Pfedmét vynilezu je
moZné s vyhodou vyuzit pfi redukéni dieté jako balastni sloZky jidla a zasytit se pti nizkém
piijmu energie z potraviny.

Ptiklady provedeni vynilezu

Piiklad 1

Priprava proteinové hmoty probiha tak, ¥e k 30 kg Cistych vytludenych vajeénych bilkd se pii
20 kg me&kkého, nizkotu&ného tvarohu a 1,5 kg suSeného, nizkotuéného miéka. SloZky se na
michacim zafizeni promichaji. Pak se ptida 3 kg pSeni¢né vlékniny a smés se znovu promicha.
Pfid4 se 70 kg vajetnych bilkii a sm&s se homogenizuje promichanim. Vznikne tak 124,5 kg
proteinové hmoty, kterou se naplni pénici zafizeni. V ném se hmota napéni na tuhy snih
s objemem 3estkrat vét$im proti tekutému stavu. Snih se pak koaguluje ve varné nadob& za
pisobeni vrouci vody a vodni pary. Vznikne tak pas se sitovanou strukturou, plovouci na vrouci
vodni hladin€. Pis se vyjme zvarné nidoby, béZnym zpilisobem se zbavi prebytetné vody,
rozfeze se na pasky o rozméru 110x 380 mm, co? odpovidd hmotnosti 100 g koneéného
vyrobku. Pasky se aromatizuji b&Znym zpisobem, napiiklad plosnym sprejovanim hov&zim
bujonem v mnoZstvi 15 ml/100g proteinové hmoty. Jinym zpisobem aromatizace je macerace
anebo posyp. Aromatizované péasky se zaroluji do valedkd a za tepla zalisuji na poZadovany tvar.
Lisovani se déje za teploty vys3i neZ 40 °C aby se umoznilo dobré tvarovéni a vzhled vyrobku.
Nasleduje rychlé zchlazeni na teplotu 5 °C, baleni do varnych sacka a jejich zataveni ve vakuu.
Zatavené balitky se resterilizuji ve vrouci vodé nejméné 30 minut. Nasleduje opét rychle
zchlazeni na skladovaci teplotu asi 5 °C, osuSeni a etiketovani.

Hotové vyrobky se skladuji v chladniéce. Doba adrinosti Jje zavisld na zpiisobu sterilizace,
skladovaci teploté, &istot& skladovaciho prostoru. Pohybuje se v rozmezi n&kolika mé&sicd az
Jednoho roku. Pii skladovaci teplot& 5 °C je doba Gdrnosti asi 3 mésice, pii teplot& —30 °C Ize
vyrobek skladovat aZ 1 rok.
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Piiklad 2

Ptiprava proteinové hmoty je stejnd jako v pfiklad€ 1. Jeji zpracovani na hotové vyrobky lze
aplikovat jako kdy? se jedné o kusovy odpad, zejména, jestlize pasky nemaji dostateéné rozméry
anebo vzhled podle ptikladu 1. Lze ji zpracovat ve form& omacky, saldmu, pastiky nebo poma-

Primyslové vyuZiti

Potravinafskia hmota ze Zivo&isnych proteind podle vynalezu mé vyuZiti nejen v zafizenich
hromadného stravovani, ale i v individualni pfipravé jidel. Pfedstavuje vhodné rozsifeni sorti-
mentni nabidky potravinafského trhu. Je vhodné pro diabetiky i vegetariny, vzhledem k jeji
nizké energetické hladiné. Vyznamné je i moznost aromatizace hmoty a docileni riznych chuto-
vych vjemt, naptiklad kufeciho, hovéziho nebo rybiho masa anebo zeleninového karbanatku.
Tato potravinai'ska hmota je vhodna i pro lé&eni zafizeni, kde se 1é¢i obezita.

PATENTOVE NAROKY

1. Potravinafskd hmota ze Zivodisnych proteinti, obsahujici vajetné: bilky, tvaroh, mléko,
vldkninu a aromatizaini ptipravky, vyznadujici se tim, Ze procentni hmotnostni
pomér jednotlivych slozek k vajeénému bilku je 10 az 40 % mékkého, nizkotuéného tvarohu,
0,1 a% 3 % nizkotuéného sufeného mléka, 0,5 aZ 20 % vlakniny a 0,001 aZ 1 % aromatizaéniho
ptipravku.

2. Potravinafska hmota podle naroku 1, vyzmaéujici se tim, Ze aromatizacnim
ptipravkem je s vyhodou hovézi nebo rybi nebo zeleninovy bujon.

3. Zpusob vyroby potravinafské hmoty podle néroki 1 a2, vyzna éujici se tim, Ze
se jednotlivé slozky postupn& smichaji a homogenizuji, homogenizovana hmota se napéni na
tuhy snih se Sestinasobnym objemem proti tekutému stavu, koaguluje se ve varné nadobé na pas
se zesitnénou strukturou, pas se rozieZe na pasky, které se aromatizuji, roluji do valeck, lisuji za
teploty vy3§i neZ 40 °C a resterilizuji ve vrouci vod€ po dobu nejméné 30 minut.

Konec dokumentu
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