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Tukové spojity, roztiratelny potravinéisky vyrobek obsahuje
rozptylenou vodnou fazi, primarni emulgétor polyricinoleét
polyglycerolu a jeden ¢i vice pomocnych emulgatord, pficemZ
rozptylena vodna faze zahrnuje Zelirovany $krob a obsah
pevného tuku v tuku je mensi neZ 6 % pfi teploté 35 °C nebo
pii piislusné teplot& okoli, je staly pfi skladovani pii teploté
40 °C, staly pfi roztirani a vykazuje dobré chovani, pokud se

" tyka tani b&hem konzumace. Zpisob vyroby uvedeného
vyrobku spo€ivé v zahfivani vodné faze obsahujici skrob a
vodu po dobu, kdy dojde k Zelirovéni alespoiti 50 % Skrobu,
nésledném ochlazeni a smichani s odd€&leng pfipravenou
tukovou fazi.
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Tukové spojity, roztiratelny potravinarsky vyrobek

Oblast techniky

Predkladany vynalez se tykd tukové spojitého, roztiratelného
potravinafského vyrobku, ktery zahrnuje rozptylenou vodnou fazi s
obsahem skrobu a jako primarni emulgator polyricinoleat polyglycerolu a

jeden nebo vice pomocnych emulgatord.

Dosavadni stav techniky

Tukové spojité, roztiratelné potravinarské vyrobky jsou spotrebiteli
pouzivany jako spodni vrstva, namazana na chleba nebo toast, nebo k
jinym agelim, jako je mélké smaZeni potravin, pfisada pro peceni, K

horkému polévani.

Piikladem takovych roztirateinych potravinaiskych vyrobkd jsou
margarin neboli umély jedly tuk, méslo a pomazanky s nizkym obsahem

tuku.

EP-A-968 655 predklada tukové spojité potravinaiské vyrobky,
které obsahuji pfiblizné 60 % hmotnostnich tuku, ucinny emulgator,
polyricinoleat polyglycerolu, a monoglaceridy. Obsah tuku v
pfedkladanych vyrobcich je pfiblizné 60 % hmotnostnich. Tyto vyrobky
voliteln& obsahuji stabilizator, jako je zahu$tovaci polysacharid nebo
yelatina, k prevenci oddélovani vody béhem skladovani. Takové vyrobky
se pak vhodné pouzivaji k namazani na chleba nebo k mélkému smazeni
potravin a je zaznamenano, ze se snadnéji rozpadaji v ustech, ¢imz se z

s

vodné faze uvolfuji chutové a aromatické slozky.

| kdyz je popséano, Ze se u téchto vyrobkl po poZiti rychle snizuje

emulgace, nyni bylo zji§téno, Ze vjem dustech stale vykazuje tu
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nevyhodu, 2Ze rozklad emulze trvd vzhledem k pritomnosti silnych

emulgaénich schopnosti polyricinoleatu polyglycerolu dlouhou dobu.

Nadto tyto vyrobky vykazuji nékteré poruchy pfi dlouhodobém
skladovani pfi zvy$enych teplotéach, protoze jsou prohlaSovany za

snizujici emulgovani (za deemulgujici) pfi 36 °C.

EP-A-157 954 predklada poZivatelné emulze typu vody v olej,
které jsou vyrabény zaclenénim hydratovanych, nekrystalickych,
intaktnich (neporusenych), nerozpusténych skrobovych granuli jako
slozky rozptylené faze emulze. Vyslednd emulze se udajné snadno
rozpada v Ustech a vykazuje dobrou biologickou stélost pfi skladovani.
Zakladnim rysem tohoto vyrobku je to, Zze $krob je ve vodné fazi

¢asteéné nabobtnaly, to znamena, Ze je nabobtnaly nikoli v maximalni

mire.

Bylo zji§téno, Ze takové vyrobky vykazuji nedostate¢nou stalost pfi
skladovani a pomalé uvolnovani chutovych a aromatickych slozek,
nebot nabobtnalé, nezZelirované $kroby jsou nesnadno a jen pomalu
§tépeny amylazou. Nadto muze pfitomnost velkych, nabobtnalych

gkrobovych &astic vést k piskovitému vijemu v Ustech takovych

potravinarskych vyrobka.

Predmétem predkladaného vynalezu je poskytnuti potravinarského
vyrobku, ktery je staly pfi skladovani za teploty okoli a vyssi teploty,
snadno se roztird a vykazuje dobré organoleptické vlastnosti; tyto

vyrobky napfiklad nevytvareji v Ustech piskovity viem.

Podstata vynalezu

Piekvapivé bylo zjisténo, Ze tukové spojity vyrobek, ktery

obsahuje zelirovany $krob v rozptylené (dispergované) vodné fazi a
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tukovou fazi, ktera ma nizky obsah pevnych latek pfi teploté 35 °C nebo

vy$§§i, spliiuje uvedené cile.

Predkladany vynélez se proto tyka tukové spojitého roztiratelného
potravinafského vyrobku zahrhujiciho rozptylenou vodnou fazi, primarni
emulgator polyricinoleat polyglycerolu a jeden gi vice pomocnych
emulgatorti, pfi¢em2 mnozstvi tuku predstavuje od 25 do 85 %
hmotnostnich, mnozstvi polyricinoleatu polyglycerolu pfedstavuje od
0,05 % hmotnostniho do 5 % hmotnostnich, mnozZstvi pomocného
emulgatoru &ini do 0,5 % hmotnostniho, rozptylena vodna faze zahrnuje

selirovany &krob a obsah pevného tuku v tuku je mensi nez 6 % pfi

teploté 35 °C nebo niZsi.

V dal§im aspektu se tento vynalez tyka zpusobu vyroby takovych

vyrobkad.

Podrobny popis vynalezu

Predkladany vynalez se tyké& roztiratelnych potravinarskych
vyrobkd. Vyraz "roztiratelny" znamena to, Zze Ize vyrobek snadno nozem
rozetfit na podlozku jako je chleba, aniz by byl chleba vyrobkem béhem

roztirani pfi teploté okoli potrhan.

Tam, kde jsou v popisu vynalezu a v patentovych narocich pouZzita
% hmotnostni, pokud neni uvedeno jinak, jednd se o % hmotnostni

vzhledem k celkové hmotnosti vyrobku.

Vyrobky podle tohoto vynalezu jsou vhodné stalé pfi skladovani
pti teplotach okoli nebo vy$sich. Tato stdlost pfi skladovani je

stanovena v testu, popsaném v Piikladech provedeni vynalezu.
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Vyrobky podle pfedklédaného vynélezu vykazuji po skladovéani v
délce 10 tydn( a lépe 26 tydnl pfi teploté 35 °C a lépepfi teploté 40 °C

oddélovani fazi mensi nez 5 % hmotnostnich.

Vyrobky podle pfedkiddaného vynalezu zahrnuji polyricinoleat
polyglycerolu, ktery je cbchodné dostupny pod nazvem Admul WOL od
firmy Quest-International. Tato pfisada je obecné znaméa jako vynikajici

emulgétor typu vody v oleji.

Mnozstvi polyricinoleatu polyglycerolu ve vyrobcich podle
pfedkladaného vynalezu ¢&ini od 0,05 % hmotnostnino do 5 %
hmotnostnich vzhledem k celkové hmotnosti vyrobku. Vy$$i mnoZstvi
vedou k vyrobk&m, u nichz béhem konzumace nesnadno dochazi ke
snizeni emulgace v Ustech a proto nevykazuji pozadovane
organoleptické vlastnosti. Potravinarske vyrobky, obsahujici
polyricinoleat polyglycerolu v mnozstvich nizéich nez 0,05 %
hmotnostniho, nejsou stédlé pfi zvySenych teplotach skladovani a
vykazuji oddélovani fazi béhem nékolikatydenniho skladovani pfi teploté
35 °C. Mnozstvi polyricinoleatu polyglycerolu v potravinafskych
vyrobcich podle tohoto vynélezu pfedstavuje s vyhodou od 0,2 do 0,4 %

hmotnostniho.

Aniz by bylo za&douci vézat se teorii, autofi tohoto vynalezu Veri,
2e prekvapivé dobra stalost pfi skladovani, kombinovana s vhodnym
chovanim pokud se tyka téani, je zpusobena pritomnosti ucinneho
emulgatoru typu vody v oleji (W/O), polyricinoleatu polyglycerolu, v
kombinaci se siti slozky zelirovaného, molekularné rozptyleného skrobu
v rozptylené vodné fazi. Emulgator typu W/O poskytuje fyzikalni emulzni
stalost vi&i zvy$ené teploté adsorbovanim rozhrani, styéné plochy vody
a oleje, coz poskytuje teplotné stalé vodné kapénky, které jsou rovnéz

daste¢né strukturované v piitomnosti voliné amylézy a amylopektinu.



Proto se predpokladd, Ze emulzni stalost je ziskéna diky dvéma

~ odli$nym mechanismum.

Vodna faze zahrnuje $krob, ktery je alespori z 50 % hmotnostnich
pln& Zelirovan. Pfirodni, nezelirovany 8krob je ve vyrobku viditelny ve
formé malych jednotlivych granuli. Skrob, ktery je alespon céasteéné
7elirovany, vykazuje zbytky $krobové zrnitosti (stiny, ghosts), ktere jsou
snadno postfehnutelné pouhym okem. V piné Zzelirovaném Skrobu nelze
postfehnout 2&dé zbytky $krobové zrnitosti (stiny). Za pouziti vhodné
optické mikroskopické techniky (napfiklad depolarizované svételné
mikroskopie, nebo mikroskopie v zahfatém stavu) je mozné Zzjistit
pfitomnost a/nebo nepfitomnost $krobovych granuli a jejich polohu ve

vodné kapénce.

Ve vyrobcich podle tohoto vynalezu je alespori 50 % hmotnostnich
gkrobu plné zelirovanych. To Ize stanovit za pouziti svételné

mikroskopie, jak bylo uvedeno vyse.

Jinou metodou stanoveni toho, zda je $krob Zelirovany, je uréeni
viskozitni kfivky v zavislosti na teploté $krobu ve vodném médiu pfi
koncentraci pfiblizné 2 az 10 % hmotnostnich. Pokud je $krob stale v
pfirodni form&, bude s narlstem teploty béhem vareni viskozita nejprve
vzristat a po dosazeni nejvy$si viskozity, odpovidajici nejvyssimu
nabobtnani §krobovych granuli, bude viskozita s pokracujicim
zahtivanim a narGstajicim &asem rychle klesat vzhledem k praskani

(s

$krobovych granuli, které uvolfiuji jednotlivé molekuly amylézy a
amylopektinu do vodné faze. Jakmile je rozpad granuli Upiny, fika se, ze

je $krob pIné Zelirovany.

Pokud je $krob pIné Zelirovany a je podroben zvys$eni teploty,
nebude viskozita vzrUstat, pokud nebude zvySeno mnoZstvi

selirovaného $krobu ve vodném prostiedi. Velikost viskozitniho nardstu



vyvolaného zahratim specifického 8krobu ve vodném prostiedi muze byt
srovnana s viskozitnim narastem, =ziskanym zahrivanim vodného
prostfedi s obsahem pfirodniho $krobu ve stejné koncentraci jakou ma

skrob, jehoz stupent Zelirovani neni znamy.

Ze $krobl ve vyrobku podle pfedkladaného vynélezu je s vyhodou
alespon 70 % hmotnostnich, Iépe alespoil 80 % hmotnostnich a jesté
lépe alespot 90 % hmotnostnich piné Zelirovanych. Jesté vice se
upiednostiuje, aby byl vedkery 8krob ve vyrobku podle tohoto vynalezu

piné Zelirovanym skrobem.

Predpoklada se, ze vhodné chovani, pokud se tyka tani a
uvolfiovani aromatickych a chutovych sloZek pfitomnych ve vodné fazi
béhem konzumace bézného potravinarského vyrobku, vyplyva z
enzymatického $tépeni molekularné dostupné amylézy a amylopektinu

ze $krobu slinnou amylazou, pfitomnou ve slinnach, které napomaha

procesu zvykani.

Vv upfednostfiovanych potravinarskych  vyrobcich podle
pfedkladaného vynalezu vodna faze zahrnuje plné Zelirovany S$krob,
zvoleny ze kterékoliv z hlavnich skupin $krobu: p8enicného,
bramborového, ryzového, kukufiéného, voskového ryzového nebo

voskového kukufri¢ného skrobu.

Ptiklady vhodnych $krobu zahrnuji Remyrice™, Tapioce™ a Purity

LFES™.

Mnozstvi §krobu v potravinafském vyrobku podle pfedkiadaného

vynalezu zavisi ponékud na typu zvoleného $krobu a je s vyhodou v
rozmezi od 0,2 % hmotnostniho do 5 % hmotnostnich, 1épe od 0,7 %
hmotnostniho do 3 % hmotnostnich a nejlépe od 1 % hmotnostniho do 2

% hmotnostnich. Bylo zjiténo, 2e velmi vysoké hladiny Skrobu vedou k



pomalému vnimani uvolhovani pfichuti a sole, pravdépodobne vzhledem
k pfili§ vysoké viskozité kapének, zatimco pfidani nedostatecnych
mnozstvi $krobu vede k vyrobkim, nevykazujicim pozadované rychlé

stépeni uginkem amyléazy.

K zajisténi stejnorodého, homogenniho rozdéleni vodné faze ve
spojité tukové fazi je rozdéleni velikosti kapének D, rozptylené vodné
faze s vyhodou mensi nez 20 um a jesté [épe od 4 do 10 um. Metoda pro

stanoveni D, je ozfejmena v Pfikladech provedeni vynalezu.

Bude zfejmé, ze velikost kapének mize byt fizena upravou
podminek zpracovani v jednotkovych operacich: napfiklad vys$si rotacni
bude

odpovidajicim zpGsobem mens8i rozdéleni velikosti vodnych kapének.

rychlost ve $&krabdkovém teplotnim vymeéniku poskytovat

Potravinaisky vyrobek podle predkladaného vynalezu obsahuje od
20 do 85 % hmotnostnich tuku. Mnozstvi tuku s vyhodou pfedstavuje od
30 do 75 % hmotnostnich, |épe od 35 do 70 % hmotnostnich a nejlépe
od 45 do 65 % hmotnostnich.

Tukem muzZe byt jediny tuk nebo kombinace tukl. Tuk nebo
kombinace tuk( se zvoli tak, aby obsah pevného tuku byl mensi nez 6 %
hmotnostnich pfi 35 °C, |épe mensi nez 5 % hmotnostnich pii 35 °C,
jesté 1épe mensi nez 4 % hmotnostni pfi 35 °C a nejlépe od 2 do 4 %
hmotnostnich pfi 35 °C. ZplUsob stanoveni obsahu pevného tuku je

popsan v Prikladech provedeni vynalezu.

Pokud jsou Zadouci vyrobky, které jsou pfi skladovani stalé pfi

nizéich teplotach skladovani a které jesté vykazuji béhem konzumace

v

vhodné vlastnosti tykajici se tani, je obsah pevného tuku pfi pozadovane

teplotd skladovani s vyhodou niz$i nez 6 % hmotnostnich. V




alternativnim  ztélesnéni se tedy pfedkladany vynalez tyka

potravinarsych vyrobkl, u nichz obsah pevného tuku vzhledem k celému
tuku nebo tukové smesi je niz8i nez 6 % hmotnostnich pfi teploté 20 °C

nebo vyssi a lepe pfi teploté 25 °C nebo vy§si.

Tuk nebo tukova smés muze zahrnovat rostlinné nebo zivodisné

tuky, které mohou byt hydrogenované, interesterifikované nebo
frakcionované. Vhodné zZivocisné tuky mohou sestavat z loje, miééného
tuku nebo hydrogenovaného rybiho oleje. Vhodné rostlinné tuky mohou
byt napfiklad zvoleny ze skupiny, zahrnujici bobovy olej, sluneénicovy
kokosovy olej, palmovy olej, fepkovy olej,

olej, palmojadrovy olej,

bavinikovy olej, kukufiény olej nebo jejich podily (frakce), nebo
kombinace takovych sloucenin. Interesterifikované tukové smési téchto
tukd nebo volitelné i s jinymi tuky spadaji rovnéZz do rozsahu tohoto

vynalezu.

Kromé primarniho emulgatoru typu vody v oleji, polyricinoleatu
polyglycerolu, obsahuje potravinaisky vyrobek podle predkladaného
vynalezu dal8i emulgator, pomocny emulgator. Timto pomocnym
emulgatorem je s vyhodou rovnéz emulgétor typu vody v oleji. Vyhodnéji
je tento pomocny emulgator zvolen ze skupiny, zahrnujici destilované
estery

monoglyceridy, estery monoglyceridd a kyseliny citronové,

monoglyceridi a Kkyseliny diacetyloctové, estery monoglyceridd a
kyseliny mlécneé, mono-diglyceridy, polyglycerolové estery mastnych

Kyselin nebo sorbitanove estery mastnych kyselin.

Nejuprednostiiovanéj$im pomocnym emulgatorem je destilovany
monoglycerid. Je$té uprednostiiovanéjdi jsou kombinace monoglyceridu,
obsahujiciho zbytek nasycené mastné Kkyseliny a monoglyceridu,

obsahujiciho zbytek nenasycené mastné kyseliny.




MnozZstvi pomocného emulgatoru zavisi na typu a UGéinnosti
zvoleného emulgatoru a muze byt stanoveno odbornikem v oboru.
Dal&imi faktory, ovliviujicimi mnoZstvi emulgatoru, potfrebné k zisku
vyrobk( stalych pfi skladovani, jsou mnozstvi tuku a mnozstvi

polyricinoleatu polyglycerolu. -

Jako obecné hledisko je mozné uvést, Ze mnozstvi emulgatoru je s
vyhodou od 0,05 do 1,5 % hmotnostniho, Iépe od 0,1 do 0,7 %
hmotnostniho a nejiépe od 0,15 do 0,5 % hmotnostniho.

V pfipadé, Ze jsou pouzity kombinace monoglyceridu, obsahujiciho
zbytek nasycené mastné kyseliny a monoglyceridu, obsahujiciho zbytek
nenasycené mastné kyseliny, €ini jejich celkové mnozstvi s vyhodou 0,3

az 0,4 % hmotnostniho.

Hodnota pH vodné faze mdze byt ustavena na pozadované urovni,
mezi jinym i k ovlivnéni kyselého nebo zdsaditého chutového vjemu a k
ovlivnéni mikrobiaini stalosti. Hodnota pH vodné faze u potravinarskych

vyrobkl podle pfedkladaného vynalezu je s vyhodou od 4,3 do 5,5.

K vyrobku podle tohoto vynélezu se volitelné pridava uréité
mnozstvi bilkoviny. Bilkovina muze byt pfidana k prinosnému ovlivnéni
chut&, pfichuté a vyzivné hodnoty potravinarského vyrobku a také mdze
byt pfidédna pro vétsi zhnédnuti potravin, pokud se piedkladana smés
pouzije jako médium pro meéelké smazeni. Je ovéem davat pozor na to,
aby mnozstvi bilkoviny nepfesahlo 50 % a svvyhodou nepreséhlo 30 %
mnozstvi polyricinoleatu polyglycerolu. Bylo zji$téno, Ze vét$i mnozstvi
bilkovin vedou k destabilizaci emulze vody v oleji, jejimz vysledekm je
fazové oddélovani bud pfimo po vyrobeni, béhem roztirani, nebo
béhem skladovani vyrobku pfi zvySenych teplotach po dobu nékolika

tydnu.
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Potravinarské vyrobky podle predkladaného yvnélezu voliteing
obsahuji i dalsi prisady, jako konzervaéni latky, vitaminy, chutové a
pfichutové sloZzky, barviva jako beta-karoten, antioxidaéni latky, nebo
jiné stabilizatory, které nejsou na bazi skrobu, nebo zahus$tovadla.
Pokud je potravinarsky vyrobek uréen pro pouziti jako prostfedek k
mélkému smazeni, je v jeho slozeni s vyhodou zaélené&no i &inidlo,
zabrafiujici rozstfikovani. Cinidlo zabranujici rozstiikovani slouzi k
omezeni rozstfikovani smési béhem jejiho zahfivani ve smazici panvi na
teplotu piiblizné 150 °C. Predpoklada se, Ze rozstfikovani je zplsobeno
explozivnim odparovanim vodnych kapének, které jsou pritomné jako
rozptylend vodna faze. ZpUsob ke stanoveni rozstfikovani je popsan v

Prikladech provedeni vynalezu.

Priklady vhodnych &inidel, plsobicich proti rozstfikovani, zahrnuji
lecitiny, estery kyseliny citronové, sul a castice oxidu kremicitého
(siliky).

F’otravinéfsky vyrobek podle piedkladaného vynalezu muize byt

pfipraven jakymkoli vhodnym zpGsobem proptipravu takovych vyrobku.

Ovsem zvlastni pozornost si zaslouzi zahrnuti Skrobu, ktery je

alespori z 50 % plné zelirovany.

Podle jednoho ztélesnéni se S$krob pridava v takové formé, Ze
vzdy alespon 50 % je pIné Zelirovano. Takové skroby mohou byt ziskany
komeréné a jsou pfipravovany tak, Zze se pfirodni $krob ve vodném
médiu podrobi pUsobeni vysoké teploty, napfiklad asi 60 az 95 °C po
dobu del$i nez 10 minut. Doba tohoto ovlivnéni a jeho teplota urduji

mnozstvi Skrobu, ktery je po ovlivnéni v piné Zelirované formeé.

Obecné je mozné se pro zelirovani $krobu fidit doporudenim
vyrobce, ale typicky je teplota 90 °C po dobu 30 minut dostateé¢na k
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Zelatinaci alesponn 50 % vétsiny komerénich &krobl v koncentraci

pfiblizné 2 az 10 % hmotnostnich ve vodném médiu.

Z divodu ucginnosti postupu se upfednostiiuje takovy postup, pfi
némz se Skrob Zeliruje in situ béhem pfipravy koned&ného

potravinarského vyrobku.

V upfednostfiovaném ztélesnéni se tedy tento vyndlez tyka
zplsobu vyroby vySe popsaného potravinarského vyrobku, pfi némz se
pfipravi vodna faze obsahujici skrob a vodu, tato vodna faze se zahreje
na teplotu 60 az 95 °C na dobu alespon 15 minut ke zzelirovani skrobu
a nasledné se ochladi na teplotu od 50 do 70 °C; oddélené se pripravi
tukova faze, obsahujici pfisady tukové faze pfi teploté od 50 do 70 °C a

v dal$im kroku se vodna faze a tukova faze smisi pfi teploté kolem 60
°C.

Pfisadami tukové faze jsou pfisady, které jsou rozpustné nebo
rozptylitelné v tukové fazi. Priklady takovych pfisad zahrnuji emulgétory
jako jsou monoglyceridy a polyricinoleat polyglycerolu; antioxidanty,

barviva.

Pokud se tyka uplného zelirovéni skrobu béhem zpracovéani, stale
je potfebné dodrzovani podminek, doporué¢enych dodavatelem $krobu;
pii vyrobé pomazanky je tedy potiebné dodrzovat spravnou teplotu a

dobu zahfivani.

Vodna faze se s vyhodou zahfiva na teplotu 85 az 95 °C po dobu
pfiblizné 15 az 45 minut. Po ochlazeni vodné faze na teplotu 50 az 70
°C do ni mohou byt volitelné pfidany dal8i pfisady. Priklady ptisad,
které mohou byt do vodné faze pfidany v tomto okamziku vyrobniho

postupu, jsou sole, vodou rozpustné nebo vodou rozptylitelné




sae

- 12 = o (Y'Y Y s (X )

(dispergovatelné) antioxidanty, prichutové slozky, | bilkovina,

zahustovadla, stabilizatory, konzervaéni latky nebo kyseliny.

Smiseni tukové faze a vodné faze se s vyhodou provadi za pouZziti
sérii vyrobniho zafizeni, nebo jednotkovych operaci, které jsou obvyklé
pro vyrobu umeéleho jedlého tuku. Pro vyrobu potravinarskych vyrobku
podle tohoto vynélezu je napfiklad vhodné pouziti kolikového michadla v
kombinaci s jednotkou teplotniho vyméniku o vysokém stfihu a voliteiné

nékolikanasobné opakovéani takovych jednotkovych operaci.

Po smiseni vodné faze a tukové faze se vysledny vyrobek pini do

oball. PInéni se s vyhodou provadi pfi teploté v rozmezi od 5 do 15 °C.

Predkladany vynalez je nyni dokreslen nasledujicimi pfiklady, na

néz se neomezuje.
Piiklady provedeni vynalezu
Obecné

Test stalosti pii skladovani

Potravinarsky vyrobek byl skladovan v plastovém zasobniku pfi
10, 20, 30, 35 a 40 °C po dobu az do 26 tydnu. Po skladovani byl
stanoven rozsah fazoveho oddéleni vizualnim prozkoumanim povrchu
vyrobku. Vyrobky stalé pfi skladovani vykazuji fatové oddéleni mensi
nez 5 % hmotnostnich béhem skladovani pfi 35 °C po dobu alespon 10
tydnd a s vyhodou alespof 26 tydnl. Fazové oddéleni je s vyhodou

mensi nez 5 % hmotnostnich béhem skladovani pri 40 °C.

ZpUsob stanoveni D,
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Velikost vodnych kapének byla méfena za pouziti dobfe znamého
postupu nuklearni magnetické rezonance (NMR) s nizkym rozlisenim.
Jako odkaz Ize uvést préaci M. Alderliestena v Part. Part. Syst. Charact.
8, 237-241, 1991.

Zpusob stanoveni obsahu pevného tuku

Obsah pevného tuku muize byt méfen vhodnou analytickou
metodou, jako je nuklearni magneticka rezonance, NMR. Pouzitym
zpusobem je NMR o nizkém rozliSeni, vyuZivajici pFistroj Bruker
Minispec. Jako odkaz Ize uvést Pokyny k pouziti Bruker Minispec, a to
body 4, 5 a 6. |

Procentm’ mnozstvi pevného tuku, stanovené metodou NMR o
nizkém rozliSeni, je definovano jako pomér odpovédi ziskané od
vodikovych jader v pevné fazi a odpovédi, poskytnuté véemi vodikovymi
jadry ve vzorku. Soulin tohoto poméru a jednoho sta se nazyva
procentem pevnych latek z NMR o nizkém rozliS§eni. Pro odchylky

protonové hustoty u pevne faze a kapalné faze se nedéla zadna oprava.

Procento pevnych latek z NMR pro vzorek méreny priteploté t °C

se oznacuje symbolem N,.

Vhodné pristroje, upravené pro stanoveni obsahu pevného tuku,
jsou Bruker Minispec p20i™, pc20™, pc120™, pc120s™, NMS120™ g
MQ20™,

Stabilizacni a popoustéci postupy byly nasledovné:
- rozpustény tuk pfi 80 °C

- 5 minut pfi 60 °C
- 60 minut pfi 0 °C
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- 30 az 35 minut pii kazdé zvolené mafici teploté.

Stanoveni hodnoty rozstrikovani

Chovani potravinaiskych vyrobkd podle vynéalezu, tykajici se
rozstrikovani, bylo stanoveno po skladovani vyrobkd po dobu jednoho

nebo osmi dnd pfi teploté 5 °C.

Primarni (prvotni) rozstfikovani (SV1) bylo stanovovano za
standardizovanych  podminek, pfi nichz byla alikvotni ¢ast
~potravinarského vyrobku zahtivana ve sklenéné misce a mnozstvi tuku,
rozstriknutého na |list papiru, ktery byl drzen nad miskou, bylo
vyhodnoceno po odstranéni obsahuy vody z potravinarského vyrobku

zahrivanim.

Sekundarni (druhotné) rozsttikovani (SV2) bylo stanovovano za
standardizovanych podminek, pfi nichz se vyhodnocovalo mnozstvi tuku,
rozstfiknutého na list papiru, drzeného nad miskou, po injikaci mnozstvi

10 ml vody do misky.

PFfi  stanoveni hodnoty jak primarniho, tak i sekundarniho
rozstiikovani bylo pfiblizné 25 g potravinarského vyrobku zahfivano ve
sklenéné misce na elektrické plotné priblizné na 205 °C. Tuk, ktery se
rozstrikoval ven z péanve plsobenim expandujicich odpafujicich se
vodnych kapének, byl zachycovan na list papiru, umisténého 25 cm nad
miskou. Ziskané zobrazeni bylo srovnédno se sadoy standardnich
obrazki o &islech nula a3 deset, pomoci &ehoz bylo &islo nejlépe
odpovéadajiciho obrazku Zaznamenano jako hodnota rozstfikovani. Cislo
10 oznaduje nulové rozstiikovani a Cislo 0 oznaduje velmi silné

rozstrikovani. Obecné je hodnoceni nasledovné:
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hodnoceni poznamky

10 vynikajici

8 dobré

6 dostatecné

4 nedostateéné pro SV1,

témér dostateéné pro SV2

2 velmi $patné

Typické vysledky pro domaci margariny (uméié jedlé tuky) o 80 %
hmotnostnich tuku jsou 8 pro primarni rozstfikovani (SV1) a 5 pro
sekundarni rozstfikovani (SV2) za podminek vySe uvedeného testu.

Pfiklady 1 az 4 a srovnavaci priklad

Prisady jsou uvedeny v Tabulce 1.

Tabulka 1; pfisady jsou udéany v % hmotnostnich.

prisada pf. 1 pr. 2 pf. 3 pi. 4 | srov. pf. 1
tuk* 60 60 30 30 60
Hymono 7864 0,3 0,2 0,3 0,2 0,3

od Quest Int.

Admul WOL 0,3 0,3 0,3 0,3 0,5
od Quest Int.

Bolec ZT od Unimills | 0,2 0,2 0,2 0,16 -

Remyrice DR od 1,0 1,5 1,5 0,65 -
Remy Industries S. A.

sul 1,5 3,0 1,5 2,7 1,5
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antioxidant

0,1%
TBHQ

barvivo

0,04%

B-karoten

voda

do
100%

do
100%

do
100%

do
100%

do 100%

* Pouzity tuk byl:

- v pfikladech 1 az 3: smési podill bobového oleje a byl
charakterizovany 4% obsahem pevného tuku pfi 35 °C;

- v pfikladu 4: smési 65% palmového oleje a za sucha frakcionovaného

palmoveho oleje s 2,5% obsahem pevného tuku pii 35 °C.

Zpracovani

V nadobé byla pfipravena smés tuku, monoglyceridu, Admul WOL,
antioxidantu a barviva pfi teploté pfiblizné 60 °C. V jiné, oddélené
nadobé byla pfipravena smés Skrobu a vody, ktera byla zahfivéana 25
minut na teplotu 92 °C. Tato smés byla ochlazena na 60 °C a nasledné
byla smisena s olejovou fazi v zasobniku (tanku) na predsmés pfi 60 °C.
Nasledovalo ochlazeni a stfih v sériich opakujicich se A- a C-jednotek™
die potreby k dosazeni tvarné struktury, ktera mize byt pfi teploté kolem

10 °C snadno balena do vhodného obalového materialu.



- 17 - :..: :.0: ’ :.Q::QO: ' .QO
Vysledky

1 2 3 4 srov. pf. 1
hodn. roz- ne-
strikovani 8/7,5 9/7,5 nemeéfeno | stanoveno| 8/4,5
(SV1/8V2)
test stalosti| zadné faz.| zadné zadné faz.| zadné zadné
pfi oddéleni | fazové oddéleni |fazové fazové
skladovani | pfi 35 °C | oddéleni | pfi 35°C | oddé&leni | oddéleni
(26 tydnu) pfi 35 °C pii 35 °C | pfi 40 °C
chovani pfi | dobré (1) | dobré (1) | dobré (1) | primérné | §patné (3)
tani (2)
D, 5 (um) 8 8-10 8-14 2,1 3

Chovani pfi tani bylo testovaci skupinou deseti osob stanovovano
v rozmezi od 1 do 3:
- Hodnota 1 oznacuje rychié tani s dobrym uvolnénim pfichuti a
chutovych slozek.
- Hodnota 2 oznaduje pramérné chovani pfi tani (tavné chovani).
- Hodnota 3 oznacuje pomalé tani, zanechavani lepivého, hustého,

mastného dojmu béhem konzumace.

Srovnavaci priklad 1 (ktery nebyl pfipraven podle tohoto vynalezu)
pfi teploté okoli,
dobrych

ze | kdyz je mozné dosahnout stéalosti
skrob

organoleptickych vlastnosti.

ukazuje,

Zelirovany je stale nezbytny k poskytnuti

Pfiklad 5

Vyrobky z pfikladu 1 byly pfipraveny s tukovou smési, kterou byla

interesterifikovana smés 10 % plné ztuZzeného palmového oleje s
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klouzavou teplotou tani 58 °C a 20 % piné ztuzeného palmojadrového
oleje s klouzavou teplotou tani 39 °C a tato smés byla smichana se 70

% bobového oleje.

Vysledné vyrobky vykazovaly dobrou stélost, to znamena, zadné
oddélovani fazi pii 35 °C a pfi konzumaci mély dobré chovani, tykajici

se tani.
Pfiklad 6

Vyrobky z pfikladu 1 byly pfipraveny s tukovou smési, kterou byla
smés 65 % palmového oleje a 35 % za sucha frakcionovaného podilu

palmového oleje s obsahem pevného tuku 2,5 % pri 35 °C.

Vysledné vyrobky vykazovaly dobrou stdlost, to znamena, z4adné
oddélovani fazi pfi 35 °C a pfi konzumaci mély dobré chovani, tykajici

se tani.
Priklad 7

Pfipraveny byly vyrobky z pfikladu 1 pouze s tou obménou, Ze
mnozstvi tuku bylo 50 % hmotnostnich a tuk byl smési 58 % bobového
oleje a 42 % céastecné ztuzeného bobového oleje s klouzavou teplotou
tani 43 °C.

Vysledné vyrobky vykazovaly dobrou stélost, to znamena, zadné

oddélovani fazi pfi 35 °C a pfi konzumaci mély dobré chovani, tykajici

se tani.

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY

1. Tukové spojity, roztiratelny potravinafsky vyrobek, obsahujici
rozptylenou vodnou fazi, primarni emulgator vody v oleji, polyricinoleat
polyglycerolu, a jeden Ci vice pbmocn)'/ch emulgatord, vyznadujici
se tim, ze mnozstvi tuku predstavuje od 25 do 85 % hmotnostnich,
mnozstvi polyricinoleatu polyglycerolu pfedstavuje od 0,05 %
hmotnostniho do 5 % hmotnostnich, mnozstvi emulgatoru &ini do 0,5 %
hmotnostniho, rozptylena vodna faze zahrnuje $krob, jehoz alespon 50
% hmotnostnich je piné Zelirovéano a obsah pevného tuku v tuku je

menéi nez 6 % pfi teploté 35 °C.

2. Tukové spojity, roztiratelny potravinarsky vyrobek podle naroku

1, vyznadujici se tim, Zzeveskery skrob je piné zelirovany.

3. Tukové spojity, roztiratelny potravinaisky vyrobek podle
kteréhokoliv z predchazejicich narokd, vyznadujici se tim, ze
rozptylend vodna faze obsahuje piné zelirovany $krob, zvoleny ze
kterékoliv z hlavnich skupin $krobu, zahrnujicich ryZzovy, voskovy

ryzovy, kukufiény, voskovy kukufi¢ny, bramborovy nebo tapiokovy $krob.

4. Tukové spojity, roztiratelny potravinafsky vyrobek podle
kteréhokoliv z pfedchézejicich narokd, vyznacdujici se t im, ze
mnozstvi &krobu &ini od 0,2 % hgmotnostniho do 5 % hmotnostnich, Iépe
od 0,7 % hgmotnostniho do 3 % hmotnostnich a nejlépe od 1 do 2 %

hmotnostnich.

5. Tukové spojity, roztiratelny potravinaisky vyrobek podle
kteréhokoliv z pfedchéazejicich narokl, vyznadujici se tim, ze
rozdéleni velikosti kapénky D, rozptylené vodné faze je mensi nez 20

um a lépe od 4 do 10 um.
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6. Tukové spojity, roztiratelny potravinarsky vyrobek podle
kteréhokoliv z pfedchazejicich narokl, vyznacdujici se tim,ze
mnozstvi tuku &ini od 30 do 75 % hmotnostnich, I1épe od 35 do 70 %

hmotnostnich a nejlépe od 45 do 65 % hmotnostnich.

7. Tukové spojity, roztiratelny potravinafsky vyrobek podle
kteréhokoliv z pfedchézejicich narokd, vyznacujici se tim, ze
obsah pevného tuku &ini v tuku méné nez 6 % pfi teploté 20 °C nebo

vySS§i.

8. Tukové spojity, roztiratelny potravinarsky vyrobek podle
kteréhokoliv z pfedchéazejicich narokd, vyznadujici se tim, ze
mnozstvi polyricinoleatu polyglycerolu ¢&infi od 0,2 do 04 %

hmotnostniho.

9. Tukov& spojity, roztiratelny potravinafsky vyrobek podle
kteréhokoliv z pfedchéazejicich narokd, vyznacujici se tim, ze
pomocny emulgator je zvolen ze skupiny, zahrnujici destilované
monoglyceridy, estery monoglyceridd a kyseliny citronové, estery
monoglyceridd a kyseliny diacetyloctové, estery monoglyceridu a
kyseliny mlééné, mono-diglyceridy, polyglycerolové estery mastnych

kyselin nebo sorbitanové estery mastnych kyselin.

10. Tukové spojity, roztiratelny potravinarsky vyrobek podle
kteréhokoliv z pfedchazejicich nérokl, vyznacujici se tim, ze
obsahuje bilkovinu v mnozstvi nepfevySujicim 50 % a s vyhodou

nepfevy$ujicim 30 % mnozstvi polyricinoleatu polyglycerolu.

11. Tukové spojity, roztiratelny potravinarsky vyrobek podle

kteréhokoliv z pfedchazejicich narokl, vyznacujici se tim, Ze

rozptylena faze obsahuje molekularné rozptyleny, piné Zelirovany Skrob,
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stabilizovany na rozhrani tuku a vody adsorbovanymi molekulami

polyricinoleatu polyglycerolu.

12. ZpGsob  vyroby  tukové  spojitého, roztirateiného
potravinarského vyrobku podle kteréhokoliv z pfedchazejicich nérokd,
vyznadujici se tim, Ze se pfipravi vodna faze obsahujici
$krob a vodu, tato vodna féze se po dobu alespon 15 minut zahfiva na
teplotu 60 az 95 °C ke zZelirovani skrobu tak, aby bylo Zzelirovano
alespon 50 % tohoto 8krobu, nasledné se ochladi na teplotu od 50 do 70
°C a oddélené se pii teploté kolem 60 °C pfipravi tukova faze,
obsahujici pfisady tukové faze a v dals$im kroku se vodna faze a tukova

faze pti teploté kolem 60 °C smisi.

Zastupuje:
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