PRIHLASKA VYNALEZU

zverfejnéna podle § 31 zakona ¢. 527/1990 Sh.

19 (22) Priblaseno: 25,06.2002
CESKA (32) Datum podénf prioritnf piihlisky:  25,06.2001 25.06.2002

REPUBLIKA (31) Cislo priorient piihiasky: - 2001/888720 2002/183859
¥ (33) Zem& priority:  US US
(40) Datum zvefejnéni piihlasky vyndlezu:
(Véstnik &: 4/2004)
(86) PCT ¢islo:  PCT/US2002/020384
(87) PCT ¢&islo zvefejnén: WO 2003/000062

URAD
PRUMYSLOVEHO
VLASTNICTVI

(21) Cislo dokumentu:

2003-3540

(13) Druh dokumentu: A3

(51) Int. CL. :
A 23 C 20/02

(71) PiihlaSovatel:

AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC, New
Holland, PA, US

(72) Pivodee:
Jacobson Michael R., Spring Valley, WI, US
Schalow Stephan M., Leola, PA, US

(74) Zastupce:
PATENTSERVIS PRAHA a.s., Jivenska 1273, Praha 4,
14000

(54) Nazev piihlaSky vyndlezu:
Umélé syrové smési pro pouZiti ve vyrobé
syrovych bochniki, platka a dalSich, a metoda
vyroby téchto smési

(57) Anotace:

Imitace syrové smési obsahujici vlhkost, s vyhodou v
mnoZstvi, jeZ je nejméné 60 hmotnostnich procent,
hydrokoloid, od syry odvozenou slozku v mnoZstvi niZ$im neZ
piiblizn€ 15 hmotnostnich procent smési, syrové aroma, jeZ je
piirodni nebo umélé, a acidifikatory v mnoZstvi, jeZ nastavuje
pH smési tak, Ze neni vyS3i neZ 4,6. Smé&s je dostate¢né tuha,
aby mohla byt pfinejmen$im bud’ krijena, fezana, strouhdna ¢i
drcena. S vyhodou je pfitomno ne vice neZ 1 % proteinu,
anebo acidifikétor je v celkovém titrovatelném mnoZstvi
niZ§im neZ 1,5 hmotnostniho procenta smési, coZ vede k
imitaci syra majici aroma, strukturu a konzistenci, diive
dosahovanou u pasterizovaného syrového produktu.

CZ 2003 - 3540 A3

T ————




Nazev vynalezu: Umélé syrové smési pro pouziti ve vyrobé syrovych bochnikd,
platkl a dalsich, a metoda vyroby téchto smési

Oblast techniky

Pozadi vynalezu
Tento vynalez se tyka okyselené umélé syrové smési s dobrou trvanlivosti, s

dobrym zkusem a chuti, z niz se mUze zhotovovat imitace tvrdych, mékkych a
polomékkych syrli, a jez mlze byt bezpe¢né balena za pouziti v podstaté jakéhokoli
komeréniho baliciho systému, véetné plnéni za horka, retortovych anebo aseptickych
systéml. Okyselend uméld syrova smés z tohoto vynalezu se mize pouzit pro
pripravu sortimentu umélych syrovych produkti, vcetné, ale nejenom, umélych
syrovych bochniku, SiSek a kouli, umélych syrovych zavitki, umélych syrovych kol,
umélych syrovych platkQ, imitaci strouhanych a drcenych syri v mnoha prichutich a
barvach.

Pasterizované syrové vyrobky jsou na trhu mnoho let a obvykle se prodavaji
jako trvanlivé vyrobky. Tyto vyrobky, jako jsou syrové platky pouzivané v
cheesburgerech ve vétSiné americkych restauraci rychlého obcerstveni, jsou
oblibené spotiebiteli a obstaravateli potravinarskych sluzeb stejnou mérou pro svou
univerzalnost, trvanlivost a nizsi naklady ve srovnani s pfirodnimi syrovymi produkty.
Pasterizované syrové vyrobky maji typicky relativné vysoké pH (pfiblizné 5,4 az 6,0)
a obsah vlhkosti pfiblizné 50%. Pro své vysoké pH spadaji pasterizované syrové
vyrobky do kategorie ,nizkokyselych potravinarskych vyrobkd", jak je definovano v 21
C.R.F. § 114.3(d) (potraviny s pH vy$8im nez 4,6). V pramyslovém odvétyi je dobrfe
znamo, ze nizkokyselé vyrobky mohou byt snadno zkazeny mikrobidlnim rdstem,
neni-li s nimi zachazeno ¢i nejsou-li baleny sprévnym zplsobem, coZz muze
spotiebiteli zplsobit nepfijemny a potencionainé nebezpecny kulinarni zazitek. Aby
bylo snizeno permanentni nebezpeCi mikrobidlniho rdstu v nizkokyselych
potravinach, zvlasté kontaminace Clostridium botulinum, vyvinul potravinarsky
prumysl rizné metody ochrany pouzitelné pro nizkokyselé potraviny. Mnohé
nizkokyselé vyrobky se kon‘zervuji aplikaci vysokoteplotni tepelné Upravy hotového
vyrobku, jako je sterilizace ni€ici vSechny Zivotaschopné bakterialni kontaminanty.




Procedury bézné pouzivané v potravinarské vyrobé, jako jsou aseptické a retortové
zpracovani, zahmuiji tyto vysokoteplotni Upravy.

Sterilizace potravin tepelnym zpracovanim efektivné zvySujici bezpeénost
potravin ma své prirozené nedostatky. Jak aseptické tak retortové zpracovani
vyzaduji zahfivani hotového vyrobku na vysoké teploty (pfiblizné 121°C az 145°C
nebo 250°F az 300°F) k dosazeni sterilizace. Vysokoteplotni zpracovani, mimo
zvySenych nakladd na energii a vybaveni, mize vést k tomu, co je oznadovéano jako
piipaleni, pokazeni nebo znecisténi produktu, coz udéluje obchodné nepfipustnou
pripalenou nebo pievaienou chut. Zkazeny vyrobek je neprodejny a je tudiz vyfazen,
coz vede ke ztr4té materidlu a prace. Tim je produktivita a profitabilita vyrobniho
postupu snizena.

Navic podle zakona musi byt tepeiné sterilizované potravinaiské vyrobky
vyrobcem pozdrzeny po inkubacni dobu pfed postoupenim spotiebiteli. Hotovy
vyrobek se musi drZet v inkubaci po minimalné zhruba deset dni pred dodanim, aby
bylo potvrzeno, zZe sterilizaCni proces byl adekvatni.

Trvanlivost nékterych typh nizkokyselych vyrobkii muiZe byt dosaZena,
alternativne k tepelné sterilizaci, kontrolou charakteru a mnozstvi rlznych slozek,
které tvofi podstatu potravinafského vyrobku. K vyrobku se mohou pfidavat
konzervacni prostiedky nebo Ize potlacit bakterialni riist omezenim aktivity vody (aw)
ve slozZeni vyrobku. AvSak tyto konzervaéni metody maji nedostatky, které limituji
jejich praktickou pouzitelnost ve velkovyrobé a distribuci. Tak napiiklad potraviny
obsahujici velkd mnozZstvi konzervaénich prostfedkll spotfebitelé odmitaji a zvysena
trvanlivost dosaZzena kontrolou aktivity vody je vhodna jen u uzkého rozsahu typl
vyrobkd diky omezenim ulozenym na sloZeni vyrobku samotného.

V pfipadé pasterizovanych syrovych vyrobkl se bakteridlni stabilita nejéastsji
dosahovuje diky pouZiti toho, co je v technice znémo jako ,model pfedpovédi
kritickych bodu”, kombinovany Gcinek peclivé omezené Urovné pH, vihkosti (aktivity
vody aw) a soli (emulgatorove fosfaty a NaCl) zpracovavané syrové smési, jak je v
oboru obecne prijimano. Model pfedpoveédi kritickych bod( a jeho aplikace v oblasti
konzervace potravin jsou dobfe zndmy a dokumentovany ve stavu techniky,
napiiklad Tanaka, J. Food Protect., vol. 49, no. 7, pp. 526-531 (July 1986), obsah
¢lanku je zde zahrnut v referenci.

Model konzervace potravy technologii kritickych bodl pfedpovida uroven

bakterialni stability dané smési, zavisejici na specifické Grovni kazdého za &tyF
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parametrll ( kritickych bod(‘): pH, vihkosti, emulgatorového fosfatu a NaCl
pfitomného ve smési. Ponévadz vsak ucinek obmény nebo odchylky od kazdého z
piedepsanych parametrll je nepfedvidatelné synergicky, vytvari model pfedpovédi
kritickych bod( typ charakterisickych Urovni komponent. Zpracovani ve vyrobnim
méfitku zplsobem technologii kritickych bod( se tedy omezuje na uzké rozmezi
permutaci kazdého z parametri a omezuje se na relativné nizkou hodnotu vihkosti
ve vyrobku (58 vahovych procent, nebo méné), aby byla zajiSténa fadné konzervace
vysledného potravinaiského vyrobku.

Na rozdil od nizkokyselych potravin, véetné pasterizovanych syrti, okyselené
potraviny, jak je definovano v 21 C.F.R. § 113.4(a), nevyzZaduji pouziti zadné z
konzervacnich technik diskutovanych vyse. ProtozZe tyto vyrobky jsou méné nachyiné
K mikrobialnimu kazeni pusobenim jejich kyselého pH, mohou byt popsany co se
tyCe chuti, struktury a nakladovych vyhod bez ohledu na Ucinky vysokoteplotni
sterilizace nebo vihkostnich parametr( ¢&i jinych kritickych bodd.

Okyseleny syrovy vyrobek mlze vyznacné byt formulovan bez ohledu na
vihkostni parametr poZadovany zpracovanim pasterizovaného syra technologii
kritickych bodu. Takto mGze byt celkovy obsah vihkosti syrového vyrobku drasticky
zvysen, coz vyrobci dava znac¢nou ekonomickou vyhodnost. Vyrobce tak miize
nahradit nakladné tuhé komponenty levnéj$imi, vodou nebo vihkosti, pfi zachovani
bezpeCnosti potravin. Navic nezavislost na parametrech zpracovani technologii
kritickych bodd dovoli vyrobci vétsi flexibilitu pfi vyrobé syrovych vyrobki s nizkym
osahem soli anebo nizkotuénych, obsahuijicich netradiéni emulgatory, bez omezeni v
ohledu bezpecnosti syrovych vyrobkil. Poptavka po téchto vyrobcich na trhu roste.

Nasledkem toho, diky bezpegnostnim, zakonnym a vyrobnim vyhodam vysoce
kyselych nebo ,okyselenych® potravinarskych vyrobkd, mohou byt obzvlasté Zadané
imitace syrovych smési zachovavajicich si chut’, strukturu a konzistenéni viastnosti
standardniho pasterizovaného syra vyrabéného za pouziti technologie modelu

predpoveédi kritickych bodd. PFinos takové okyselené imitace syrové smési je v tom,

predpovédi kritickych bol anebo sterilizaci, a to proto, ze kyselé pH je dostadujici pro
zpomaleni rustu mikrobialnich patogend. Navic vyrobni néklady by byly nizsi u
okyselené imitace syrové smési, ponévadz by nebyla vyZadovana sterilizace ani
dodrzeni modelu predpovédi kritickych bodl, ¢&imZz by byly omezeny ucelné




vynalozené naklady a zvySena produktivita diky eliminaci kazeni vyplyvajiciho z
vyrobnich chyb.

V minulosti byly ¢inény pokusy vyvinout okyseleny syrovy vyrobek, jez by
zapinil stejnou mezeru na trhu jako pasterizovany syr. Tyto vyrobky v8ak nedokazaly
adekvatné imitovat chut, strukturu a konzistenci konvenénich pasterizovanych syru.
Pfiznacne je, Zze na rozdil od pikantnich, syrovitych pfichuti charakteristickych pro
standardni pasterizované syry, okyselené syrové vyrobky stavu techniky jsou
charakteristické nepfijemnymi, ostrymi, navinulymi, zkysanymi nebo kyselymi
prichutémi. V disledku toho jsou tyto vyrobky komeréné nepfijateiné bez piidavku
substanci dodévajicich aromata jako jsou rajska jablicka, cibule, pepf a uzené aroma
pro zamaskovani nepfrijemné chuti.

U.S. Patent €. 4,143,175 podle Whelana a spol. (,Whelan "175°) popisuje
syrovy potravinarsky produkt pro pouziti do trvanlivé pizzové omécky s vihkosti do
70%, pH nizsim neZ 4,6 a mezi pfiblizné 57% az 63% piirodniho syra. Tento produkt
bude ve vyrobé znatné nékladnéjsi diky vysokému obsahu piirodniho syra nez tento
vynalez.

U.S. Patent 6. 4,089,981 podle Richardsona (,Richardson '981) popisuje
vlaknity simulovany potravinai'sky vyrobek, kde pH je niZsi nez 4,6 a jenz se vyrabi s
malym objemem kyseliny. Richardson "981 vSak popisuje imitaci syrového vyrobku s
vlhkosti pouze pfiblizné 56%, proteinovou sloZkou pfiblizné 6% a mezi 10% az 85%
celuldzové viakniny. Na rozdil od tohoto vynalezu tento typ vyrobku neposkytne
zadouci konzistentnost syra ani dalsi vyhody niz$ich vyrobnich nakladl zalozené na
pouziti vysokého obsahu vihkosti spole¢né s nizkym obsahem proteind.

U.S. Patent ¢. 4,031,254 podle Kasika a spol. (,Kasik "254“) popisuje suchou
smés, do niZ je pfidana voda pro vznik syrového zakladu a podobné smési. | s
pridanou vodou je celkovy obsah vihkosti pod 55% a obsah proteind je vysoky. To
nepfinasi aspory vyrobnich nakladu jako pfi pouziti vy$$iho obsahu vihkosti a nizéiho
obsahu proteinll. Vysoky obsah proteinli miize také vést k potiebé vy$siho mnozstvi
acidifikatorti pro sniZzeni pH, coz mGze zplsobit zahorklou kyselou chut, obdobné jak
je'znamo ve stavu techniky.

U.S. Patent ¢. 4,684,533 podle Kratochvila (,Kratochvil '533“) popisuje imitaci
syrovych vyrobkl s obsahem proteinti nejméné 1,5%, ale s pH ne nizs$im nez 4,6.

U.S. Patent ¢. 5,009,867 podle Kratochvila (,Kratochvil '867*) popisuje syrové

vyrobky s vysokym obsahem pfirodniho syra.
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U.S. Patent €. 4,608,265 podle Zwiercana (,Zwiercan 265‘) a U.S. Patent &.
4,937,091 podle Zallie a spol. (,Zallie "091") oba popisuji imitaci syra, kde kaseinat je
nahrazen Skrobem az do 100%. To vede k imitaci syra s vysokym obsahem $krobu a
nizkym obsahem protein(. AvSak imitace syrového vyrobku s vysokym obsahem
skrobu tohoto typu bude mit Spatnou chut a struktumni charakteristiky. Navic na rozdil
od tohoto vynalezu se ukazuije, Ze tento typ vyrobku zavisi na technologii pfedpovédi
kritickych bod( pro trvanlivost, zalozené na vysoce spolehlivém nizkém obsahu
vihkosti.

V disledku toho zlstava v potravinaiském primyslu potieba okyselené smési
pouziteiné ve vyrobé imitace syra, vetné imitace syrovych bochniku, $isek a kouli,
imitaci strouhanych a drcenych syr(, imitaci syrovych kol, nesouci pfichut, strukturu
a konzistenci stejné tak dobrou nebo lepsi nez konvenéni pasterizované syry, a
pfitom, diky svému kyselému pH, rezistentni k mikrobidlnimu riistu a vyrobné méné

nakiadnou.

Strucny prehled vynalezu
Vynélezem je imitace syrové smési obsahuijici vihkost, acidifikator v mnozstvi

zphsobujicim pH smési ne vyssi nez 4,6, hydrokoloid, od syra odvozenou slozku v
mnozstvi mensim nez asi 15 vahovych procent smési, a syrové aroma, kde toto
syrové aroma je bud pfirodni nebo umélé. Smés je dostatetné tuha, aby mohla byt
prinejmensim bud krajena, fezana, strouhana &i drcena. Ve vyhodném provedeni je
vihkost pfitomna v mnozstvi, které je nejméné 60 vahovych procent smési.

V jiném aspektu vynélezu je vihkost pfitomna v mnozZstvi vy$§im nez 70
vahovych procent smési. V dal$im aspektu je pH pfiblizné 2 az pfiblizné 4,5, anebo je
proteinova slozka v mnozstvi mens$im nez 1 vahové procento smési.

Acidifikator je s vyhodou pfitomen v celkovém titrovatelném mnozZstvi mensim
nez 1,5%, a jesté vyhodnéji je pfitomen v celkovém titrovatelném mnozstvi mensim
nez 0,5%. Acidifikator se také vyhodné voli ze skupiny sestavajici z kultivované
dextrosy, glukono-3-laktonu, kyseliny fosfore¢né a kyseliny miééné.

Hydrokoloid je vyhodné pfitomen v mnozstvi nejméné 0,01 vahovych procent
smeési. Hydrokoloid se vyhodné voli ze skupiny sestavajici z agaru, alginatu,
karagenanu, zelatiny, guarové klovatiny, rohovnikové kiovatiny, pektinu a xantanové

klovatiny.




V dalsim aspektu vynalezu, metodé pfipravy imitace syrové smési, je
stanoveno, ze zahrnuje nasledujici kroky:

pripravu smési obsahujici vihkost v mnozstvi vétsim nez pfiblizné 60
vahovych procent smési, hydrokoloid, slozku odvozenou od syra v mnozstvi mensim
nez priblizné 15 véhovych procent, a syrové aroma, kde syrové aroma je bud
prirodni nebo umélé; okyseleni skési na pH ne vy$si nez 4,6, kde vysledna smés je
dostateCné tuhd, aby mohla byt pfinejmensim bud krajena, fezana, strouhana di

drcena.

Podrobny popis vvhodného provedeni

Je zjisténo, Ze ftrvanlivd, vysoce kyseld imitace syrové smési s chuti,
strukturou a konzistenci podobnou dfive zndmym pasterizovanym syrim, mdze byt
pripravena kombinovanim vihkosti v mnoZstvi, které je pfinejmensim 60 vahovych

procent smési, hydrokoloidu, slozky odvozené od syra v mnozstvi mensim nez asi 15
vahovych procent, syrového aroma, které je bud pfirodni nebo umélé, a acidifikatoru
v mnozstvi takovém, Zze pH smési neni vy$§i nez 4,6. Vyhodné ma imitace syra
obsah proteinl niz$i nez 1 vahové procento. Imitace syrové smési mize byt pouzita
pro vyrobu syrovych bochnikd, platkd a podobnych vyrobku, jeZ jsou dostatedné
tuhé, aby mohly byt krajeny, fezény, strouhany ¢i drceny. S vyhodou je acidifikator
pfitomen v celkovém titrovatelném mnozstvi nizsim nez 1,5 vahovych procent smési.

Imitace syrové smési ma nékolik dilezitych vyhod proti diivéjsim. Jeji pH 4,6
nebo nizsi (vysoce kyselé) inhibuje bakteridini rust, ¢imZz umozfuje dlouhou
trvanlivost bez nutnosti chlazeni, bez potieby tepelné sterilizace nebo zavislosti na
modelu predpovédi kritickych bodu.

Vysledkem nizkého mnozstvi proteind v imitaci syrové smési je relativné nizké
mnozZstvi kyseliny potfebné pro snizeni pH na 4,6 nebo nize. Malé mnozstvi kyseliny
tvori Iépe chutnajici imitaci syra bez nepfijemné, ostré, navinulé, zakyslé nebo kyselé
chuti charakteristické pro diive zndmé smési obsahujici velké mnozstvi kyseliny.

ProtoZe proteiny jsou nakladnou sloZkou imitaci syrovych smési, jejich nizsi
mnozstvi pfinasi snizené vyrobni naklady. Vyrobni naklady jsou déle redukovény
vysokym obsahem vihkosti v imitaci syrové smési, umo2néné prevenci bakteriainiho

rGstu plsobenim nizkého pH smési.




Imitace syrovych smési v tomto vynalezu maji jemny, krémovy a mléény zkus,
s pruznosti struktury podobnou jako u pasterizovaného syra. Je-li to poZadovano,
vynalezend smés se mlze vytvorit tak, aby méla vlastnosti taveni podobné jako
pfirodni syr.

Termin ,mikrobialni stabilita®, tak jak je zde pouzivan, znamenda, 32e
popisovany vyrobek nepodporuje vegetativni bunécny rlast nebo vytrusové zérodky v
nepfipustnych mezich.

Termin ,trvanlivy”, tak jak je zde pouzivan, oznacuje vyrobek, ktery miize byt
distribuovan a obchodovéan pfi 21°C (pokojova teplota) s vyznamné malym
nepfiiznivym viivem mikrobialni stability vyrobku.

pH hotové imitace syrové smési neni vysSi nez 4,6, vyhodnéji s pH od
priblizneé 2 do priblizné 4,5, a nejvyhodnéji s pH od pfiblizné 3,2 do pfiblizné 4,4. pH
se mefi po dokonceni finélni smési, bud pfed koneénym tuhnutim smési nebo po
tuhnuti jakymkoli vhodnym zpUsobem znamym ve stavu techniky.

V této prihlasce ,imitace syra“ znamend imitaci syra a také syrovity produkt.
Imitace syrové smési v tomto vynalezu ma podobnou strukturu a konzistenci jako
pasterizované syry. Pfesnéji, imitace syrové smési v tomto vynalezu mé takovou
strukturni podstatu, Zze lomivost smési pfi 21°C je mezi pfiblizné 4,9N az piiblizné
9,8N, jak je urceno strukturni profilovou analyzou provedenou na analyzatoru Texture
Technologies ® TA-XT21, dostupném od StableMicro Systems, Scarsdale, New
York, USA. Prednostni je, aby smési mély lomivost od priblizné 5,9 N do pfiblizné 7,9
N, a nejvyhodnéji aby smési mély lomivost pfiblizné 6,9 N. Strukturni profilova
analyza, provadéna pro zjisténi Gdaje lomivosti smési tohoto vynalezu, mize byt
rutinné provadéna, jak je znamo ve stavu techniky, a jak je popsano napfiiklad v

Bourne, M.C., Food Texture and Viscosity Academic Press, New York (pretisk,

1994), obsah ¢&lanku je zde zahrnut v referenci.

V imitaci syrové smési je pfitomna vihkost. Ve vyhodném provedeni je vihkost
pfitomna v mnoZstvi vétsim nez 60 vahovych procent smési. Také se upiednostiuje,
aby vlhkost byla pfitomna v mnozZstvi od priblizné 65 vahovych procent do pFiblizné
90 vahovych procent, a jesté vyhodnéji v rozsahu od pfiblizné 70 do pfiblizné 80
vahovych procent smési. V nejvyhodnéjSim provedeni by méla byt pFitomna v
mnozstvi priblizné 75 vahovych procent smési. Vihkost mize byt pfitomna jako

vihkost do smesi pfidana, nebo jako slozka jiné ingredience (napf. zfedény




acidifikator, syrovatka). Vihkost téz mizZe byt kombinovana se syrovatkou nebo
sestavat pouze ze syrovatky.

Hydrokoloidy pro uziti v imitaci syrové smési tohoto vynalezu zahrnuji jakykoli
hydrokoloid nebo jiné potravinarské pinidlo, jakékoli nebo kazdé, jez mohou dale byt
oznaCeny jako ,hydrokoloidy*. Hydrokoloidy zahrnuji hydrokoloid potravinarské
jakosti nebo smés, jak je v oboru znamo, schopnou tvofit gelovitou podpurnou
matrici. Vhodné hydrokoloidy zahrnuji, ale nejsou omezeny na potravinarské
klovatiny, jako je guarova klovatina, pektin, rohovnikova klovatina, xanthanova
klovatina, klovatina ghatti a smési téchto klovatin. Jiné vhodné hydrokoloidy zahrnuji
zelatinu, karboxymethylcelulézu (CMC), tragakantové (kozincové) a rostlinné
hydrokoloidy, jako je agar, alginat, karagenan (kappa, iota a lambda) a jejich smési.
Vhodné koloidy zahrnuji napfiklad agar, pektin, xantanovou klovatinu, guarovou
klovatinu, rohovnikovou klovatinu, karboxymetylcelulézu (CMC) a karagenan (kappa,
iota a lambda) a jejich smési. Celuléza nebo od celulézy odvozene hydrokoloidy jako
CMC mohou byt pouzivany jako hydrokoloid;, avSak pfi pouziti ve znaénych
mnozstvich mize vznikla smés vést k nevhodnému, tuhému koneénému produktu
$patné chuti.

V nékterych provedenich mize byt obsazena celuléza v mnozstvi az do
pfiblizné 10% smési. Pfitomnost celuldzy zvySuje mnozZstvi dietni viakniny ve smési,
coz je pro mnohé konzumenty zajimavy rys.

Vybrany hydrokoloid/hydrokoloidy jsou v kazdém pfipadé v imitaci syrové
smési pritomny v dostateném mnozstvi, aby smés ziskala formovatelnou podstatu,
jez se muze tvarovat nebo lisovat do tradinich syrovych tvar(i jako jsou bochniky,
Sisky, koule, $palky nebo platky. Osoba primérné zbéhla v oboru vi, Ze toto mnozstvi
se méni podle kvality pé€e o vodu anebo gelové kapacity jednotlivych hydrokoloid(
pouzitych v dané smési. Piesnéji hydrokoloidy mohou byt p '
mnozstvi priblizné od 0,01 do pfiblizné 40 vahovych procent anebo vice podle vahy
smeési, vyhodnéji s obsahem hydrokoloidu ne vice nez piiblizné 10 vahovych procent
smési, a nejvyhodnéji s obsahem hydrokoloidu ne vice nez priblizné 6 vahovych
procent smési. V jistém provedeni smés obsahuje hydrokoloid v mnozZstvi priblizné
od 0,01 do pfiblizné 40 vahovych procent celkové smési, ale ne vice nez 10
vahovych procent celkové hydrokoloidové slozky je celul6za.

Zde popsana okyselena imitace syrové smési obsahuje acidifikator(y)

pritomné v mnozstvi dostatecném pro zachovani pH ne vys$siho nez 4,6, a tudiz




zvysujiciho mikrobialni stabilitu hotového vyrobku. Okyselena imitace syrové smési je
mikrobiélné stabilni, pokud je jednoduse pasterizovana. Acidifikatory pouzivané v
tomto vynalezu mohou zahrnovat jakékoli organické nebo anorganické kyseliny
potravinarské jakosti nebo jejich smési. Priklady takovych acidifikator( jsou kyselina
jablecnd, kyselina citrénova, kyselina Stavelova, kyselina vinng, kyselina jantarova,
kyselina isocitronova, kyselina fumarovéd, kyselina mléénd, kyselina propionova,
glukono-6-lakton, kyselina octova (ocet), a jejich smeési. Obzvlaété vyhodné
acidifikatory jsou napfiklad kultivovand dextrosa, glukono-8-lakton, kyselina
fosfore¢na a kyselina miécna.

Mnozstvi acidifikdtoru pouzitého ve smési se méni podle jednotlivého
zvoleného acidifikatoru, nafedovaciho faktoru acidifikatoru a podle pfitomnosti &i
absenci pufrovacich sloZzek ve vysledné imitaci syrové smési. MnoZstvi acidifikatoru
ma byt dostatecné pro nastaveni pH smési ne vy$si nez 4,6, ale vyhodnéji tak, aby
celkova titrovatelna kyselina (TTA, total titreable acid) nepiekrocila Groven pfiblizné
1,5 vahovych procent smési.

Je Zadouci, aby TTA vysledné smési neprekroCila pfiblizné 1,5 véhovych
procent, a vyhodnéji aby byla nizSi nez 0,5 vahového procenta. TTA muzZe byt
stanovena vahovym procentem ekvivalentd ledové kyseliny octové pfitomné ve
vysledné smeési. Tato smés by tedy neméla mit vice nez pfiblizné 1,5 vahovych
ekvivalent(i ledové kyseliny octové vzhledem k vysledné smési. S vyhodou smés
obsahuje priblizné od 0,01 do piiblizné 0,4 vahovych ekvivalent ledové kyseliny
octové, a jesté vyhodnéji smés obsahuje priblizné od 0,1 do priblizné 0,3 vahovych
ekvivalentt ledové kyseliny octové ve smési.

Okyselena imitace syrové smési vyhodné obsahuje od syra odvozenou slozku
v mnozstvi ne vysSim neZ piiblizné 15 vahovych procent smési. Termin ,od syra
odvozena slozka', jak je zde pouzit, zahmuije jakykoli typ syra, jak je definovano v 21
CF.R. § 133, jehoz text je zde zahrnut v referenci, stejné jako komponenty
potravinarské jakosti ziskané redukci, destilaci, kvasnym zpracovanim, nebo jinym
zpracovanim takového syra nebo syrd.

Imitace syrové smési mlze téz zahrnovat syrové aroma, které udéluje smési
charakteristickou syrovou chut. Vhodna syrova aromata jsou v8echna takova znama
ve stavu techniky, jako jsou enzymaticky modifikované syry, enzymaticky

modifikované mlécné vyrobky, syntetickd nebo uméla syrova aromata, lypolizovana
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mlééna aromata, povrch mléénych syrd a vnitfek mléénych syrGd. Vhodna
enzymaticky modifikovana syrovad aromata a lypolizovana miééna aromata jsou
dosazitelna napfiklad od International Flavors and Fragrances, Menomonee Falls,
Wisconsin, USA. Pfirodni a syntetickd aromata vhodna pro pouziti v imitacich
syrovych zakladd v tomto vynalezu jsou dosazitelna napiiklad od Ediong, Elk Grove
Village, Ilinois, USA. Vybrany typ syrového aroma se méni v zavislosti na uréitém
pfirodnim syru, jejz ma imitace syrové smési napodobit. Vhodné pfirodni syrové
aroma zahrnuje, ale neni omezeno na jakakoli pfirodni syrova aromata, jako je
Cedar, feta, American, mozzarella, parmezan, asiago, Romano, Colby, Monterey
jack, Brie, Camembert, provolon, Muenster, Gorgonzola, Swiss, Rokfor, chevre
(kozi), Gruyere, modry (niva), mimolette a Gouda.

Syrova aromata mohou byt pfidavana do smési ve formé kapaliny, prasku
nebo pasty. Osoba primérné zbéhlad v oboru vi, Ze mnozZstvi aroma se méni v
zavislosti na typu vybraného aroma a na intenzité aroma pozadovaného ve vysledné
smesi.

Imitace syrové smési v tomto vynalezu mize obsahovat pfidany protein, jiny
nez od syra odvozenou slozku, v mnozstvi mensim nez 1 vahové procento smési.
Vyhodné je, aby protein byl pfitomen v mnozstvi do pfiblizné 0,7 vahovych procent, a
vyhodnéji, aby protein byl pfitomen v mnozZstvi pfiblizné od 0,2 do pfiblizné 0,5
Zadny pfidany protein (jiny nez jakykoli nahodny protein, ktery muze byt zahrnut v
jinych slozkach smési).

Jestlize je ve smesi pfitomen protein jiny nez od syra odvozena slozka, je
vyhodné, kdyZ takovy protein méa nizkou pufraéni kapacitu, aby nebyl vyZadovan
pridavny acidifikator k udrzeni pH ne vyssiho nez 4,6. Je obzvlasté vyhodné, kdyz
protein nebo proteiny zvolené pro velenéni do smési maji takovou pufracni kapacitu,
ze v 1 vahovém procentu roztoku proteinu nebo proteini v deionizované vodé neni
treba vice nez pfiblizné 0,3 mol kyseliny octové ke zméné pH roztoku o jednotku pH.

Navic v zavislosti na pozadované struktufe nebo aroma mohou ohledy
rozpustnosti (vyjadrené specifickym izoelektrickym bodem (pl) daného proteinu nebo
proteind) ur€ovat vybér proteinu nebo proteintl. Je vyhodné, kdyz protein zvoleny pro
pouziti v imitaci syrové smési ma primérny izoelektricky bod (pl) nejméné priblizné 5.
Takové proteiny zahrnuji napfiklad alkalicky nebo kysele zpracovanou Zelatinu,

syrovatkové proteiny a jejich smési.
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Jestlize rozpustnost anebo pufraéni kapacita neni v popfedi zéjmu, mohou
preferovaneé proteiny zahrnovat so6jovy protein, kasein, vajetné proteiny,
hydrolyzované rostlinné proteiny, Zelatinu (alkalicky nebo kysele zpracovanou),
syrovatkové proteiny a jejich smési. V jedné formé je vyhodné vyloudit kasein,
obzvlasté v mnoZstvich vyssich nez 10 vahovych procent, protoZe by mohl zpGsobit
nezédouci strukturu zpracovavané smeési.

Navic mohou-li byt ve smési pfitomny dal$i proteiny, je pro jisté provedeni
vyhodne, neni-li ve smési zahrnuto vice nez 1% protein( s pl nejméné pfiblizné 5.
V jiném provedeni je vyhodné, pokud ve smési neni pfitomno vice neZ 1% proteinu
(proteini) vybranych ze syrovatkového proteinu, sojového proteinu, kaseinu,
vaje¢ného proteinu nebo hydrolyzovaného rostlinného proteinu.

Je-li to zadouci, mUZe smés obsahovat tuk nebo tuky. Tuky nebo oleje
pouzivané v tomto vynalezu mohou byt Zivogisného puvodu, rostlinného ptivodu
anebo jejich smési. Tyto tuky mohou byt ve formé tekuté &i pevné pii pokojové
teploté (21°C). Tuky pouzivané v této smési zahrnuiji, ale nejsou omezeny na sadlo,
maslo, smetanu, maslovy olej, piné nasycené rostlinné oleje, ¢astené nasycené
rostlinné oleje, nehydrogenované rostlinné oleje, olej ze séjovych bobd, slunecnicovy
olej, olivovy olej, fepkovy olej, bavinikovy olej, kokosovy olej, olej z palmovych jader,
obilny olej, maselny tuk, svétlicovy olej a jejich smési. Piiklady zvyhodnénych tukd
zahrnuji ¢aste¢né hydrogenované rostiinné oleje, olej ze s6jovych bobi, fepkovy olej,
slunecnicovy olej, svétlicovy olej, olej z palmovych jader, kokosovy olej, maselny tuk,
anebo smési téchto tukd. V nékterych pripadech je vyhodné, pokud maselny tuk pro
pouziti imitace syrové smési prop(ijcuje roztoku pfijemnou mlé&nou pfichut’.

Tuk by obecné mél byt pfitomen v mnozstvi dostateéném pro udéleni
pozadovane struktury a konzistence imitace syrové smési. Pfesnéji by tuk nebo tuky
mély byt pfitomny v mnozstvi nejméné pfiblizné 5 vahovych procent smési, a jesté
vyhodnéji v mnozstvi do pfiblizné 50 vahovych procent smési anebo nejvyhodngji v
mnozstvi od pfiblizné 10 do pfiblizné 25 vahovych procent smési. Tuk (tuky) mohou
byt vylou€eny s cilem vyrobit smés neobsahujici tuk pro spotiebitele dbajici o zdravi
a kalorickou spotiebu.

Je-li imitace syrové smési pripravovana s obsahem tuku, pak tukova faze
muze v hotovém vyrobku existovat ve formé emulze, napfiklad v disperzi vznikié
pomoci emulgatorG mastnych kyselin s dlouhymi fetézci, emulgator( mastnych

kyselin, emulgatort proteini nebo emulgatorti sacharidd, anebo ve formé suspenze,
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naprfiklad dispergované a imobilizované do matrice plnidla pfi absenci téchto
emulgator.

Je-li pozadovéano, aby tukova faze imitace syrové smési byla emulze, ve smési
mohou byt obsaZeny chemické emulgatory, jez unadiiuji emulgaci. Chemické
emulgatory zahrnuji napfiklad estery glycerolu jako jsou mono- a diglyceridy, mono-
a diglyceridové estery kyseliny diacetylvinné (DATEM); kysely pyrofosfat,
stearoyllaktat sodny, estery mastnych kyselin jako jsou polysorbaty; fosfolipidy jako
jsou lecitiny, a jejich smési. Je vyhodné, jsou-li tyto chemické emulgatory ve smési
pfitomny v mnozZstvi do pfiblizné 5 vahovych procent smési.

V zavislosti na poZzadované povaze vysledné smési mlUZe byt do okyselené
imitace syrové smési pfidano sladidlo nebo sladidla. Pfiklady vhodnych sladidel
zahrnuji uméla a pfirodni sladidla jako je sacharin, sacharéza, fruktéza, glukéza,
obilny sirup, maltéza, med, glycerin, fruktéza, aspartam, sukral6za, vysokofruktozovy
obilny sirup, krystalickd fruktéza, acesulfam K a jejich smési. MnoZstvi sladidla
pouzité v okyselené smési se méni v zavislosti na pozadované chuti a vnimané
sladkosti ur€itého vybraného sladidla.

Je-li poZzadovano, mohou byt do smési pfidana plnidla zlepSujici strukturni
vlastnosti. Vhodnéa plnidla mohou byt, ale nejsou omezena na maltodextrin, pevné
slozky obilného sirupu, dextrozu, laktézu, pevné slozky syrovatky, a jejich smési.

PFi vyrobé imitaci syrovych smési v tomto vynalezu mohou byt pouZity
potravinové Skroby pro podporu hospodareni vody. Vhodné $kroby zahrnuji napfiklad
modifikované a nemodifikované potravinové $kroby, obilny $krob (kukufiény nebo
voskovity), ryzovy Skrob, maniok, pSeni¢ny Skrob, mouku, bramborovy $krob, piirodni
potravinove Skroby majici zesitovanou polysacharidovou kostru, a jejich smési.

V okyselenych potravinafskych smésich mlze byt pouzito jakékoli barvivo
zname v oboru, vCetné v3ech Certifikovanych barviv a pfirodnich barviv, jez udéluji
smési syrovou barvu. Jestlize pozadovanym vyslednym vyrobkem ma byt Zluta nebo
oranzova imitace syrové smeési, preferovana barviva jsou Certifikovana zlut #5,
Certifikovana Zlut #6, orelanik barvifsky, karotenely nebo pryskyfiéna paprika. Dale
muze byt Zadouci, aby smés obsahovala oxid titanicity pro zvy$eni celkového zakalu.

Je-li poZzadovano, mohou byt v okyselené potravinaiské smési obsazena
konzervacni Cinidla branici odbarvovani nebo rozkladu, a navic zajistujici predejiti

mikrobialnimu nebo plisfiovému kazeni nebo jiné degradaci komponent smési. Tato
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konzervaéni Cinidla zahrnuji napfiklad benzoat sodny, sorbat draselny, kyselinu
sorbovou a EDTA.

Jako dodatek k vy$e diskutovanym syrovym aromatim mohou byt v imitaci
syrové smési obsazena dalSi aromata nebo aroma zvysujici prisady, pokud tyto
pfisady podstatné neméni charakter smési. Takova aromata mohou byt napfiklad
kofeni jako je Cerny pepf, bily pepf, sul, paprika, cesnekovy prasek, cibulovy prasek,
oregano, tymian, paZitka, bazalka, curry, Worcesterovd omacka, sdjova omacka,

Casticové komponenty jako ovocna a rostlinna susina, maso, tofu nebo ofechy.

Ackoli upfednostiovana mnozstvi riznych slozek okyselenych syrovych smési
jsou zde podrobné popséana, osobé zbéhlé v oboru je ziejmé, Ze mnozstvi sloZek se
mohou menit v zavislosti na chuti, struktufe, viskozité, barvé anebo jinych
organoleptickych vlastnostech pozadovanych v kone¢né smési.

Zde popsané okyselené imitace syrovych smési se mohou vyrabét
rozmanitymi pfijatelnymi metodami v oboru obecné znamymi, jimiz se dosahuje
disperze, suspenze anebo hydrace a homogenizace vybranych komponent vyrobku
pied provedenim jakékoli vyrobni nebo balici operace. Pfiklady zafizeni bézné
pouzivanych v oboru pro tyto Gcely zahrnuji vysokorychlostni fezné mixéry,
dvoustupriové vysokotlaké mlétné homogenizéry, plosinové tepelné vyméniky,
listove michace, tfeci povrchové tepelné vyméniky (SSHE), noZova &erpadia a
stanovené varice. Kvuli mikrobigini stabilité okyselené potravinové smési je pfiprava
mozna pomoci téméf vSech vyrobnich a balicich procesl znamych v oboru, na rozdil
od nizkokyselych produktd, jez jsou omezeny pouze na ty vyrobni procesy, které
zahrnuji tepelnou sterilizaci, kontrolu aktivity vody a pasterizované syrové produkty,
jez vyzaduji pouziti modelu predpovédi kritickych bodu.

Obecné podle zvyhodnéné procedury se smés v tomto vynalezu zpracovava
misenim v horké vodé (pfiblizné 68°C nebo 155°F) vech vybranych tukd, barviv,
acidifikatord, emulgatorh a aromat pii  vysokorychlostnim  krajeni ve
vysokorychlostnim fezném mixéru. Tento podil (,homogenizovany zaklad*) se potom
homogenizuje ve dvou stupnich, pfi 2500/500 psi ve vysokotlakém miééném
homogenizéru. Pak je smés ochlazena na plosinovém tepelném vyméniku na
priblizné 10°C (50°F) a pfemisténa do zasobniku. Vybrana pinidla a pozadované

zvlastni ingredience, jako je rostlinna latka, ovoce nebo maso, se potom suspenduji
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ve studené vodé (pfiblizné 10°C nebo 50°F) ve vysokorychlostnim fezném mixéru.
Chladna vodna suspenze se potom ¢erpa do homogenizovaného zakladu.

Osobé primérné zbehlé v oboru je zfejmé, Ze vySe popsany misici proces
neni omezen na dvoustupnovy proces. Findlni smés mize byt vytvoiena
jednostupnovym misenim, s homogenizaci anebo bez, jak se nékdy praktikuje v
potravinaiském pramyslu. Smés vzniklda pfidanim chladné vodné suspenze k
homogenizovanému zékladu je pfed dal§im zpracovanim vyhodnocena, ma-li
pozadované pH a TTA, tak aby mohl byt vytvofen trvanlivy vyrobek nevyZzadujici
chlazeni.

J-li to nutné nebo Zadouci, mize se finalni smés podrobit tepelnému nebo
jinému procesu zndmému v oboru s cilem eliminovat potencial plishového kazeni.
Tyto procesy zahrnuji pasterizaci, ozafeni, vysokotlakou nebo vysokoteplotni
sterilizaci, mikrovinné zpracovani nebo odporové zahati.

Balici proces pro zde popsanou smé&s mlze zahrnovat techniku
vysokokyseleho aseptického procesu, kdy chlazeni vyrobku probihd v procesnim
chladiCi a vyrobek se nasledné zavadi do sterilizovanych oballl a neprody3né se
uzavira ve sterilni zoné&; horky plnici proces, kdy se vyrobek zahfivd na teplotu
zabijejici kvasinky, plisfnové spory a vegetativni bakteridini bunky, obal se pini
horkym produktem a zar produktu zabiji nezadouci patogeny jak v produktu tak v
predem nesterilizovaném obalu; nebo retortovy proces, kdy se produkt pini a
neprodysné uzavira do oball pfi relativné nizké teploté a pak se zahiiva v tlakové
retorté na teplotu dostate€nou pro zabiti patogennich mikroorganism(, a nasledné se
chladi. Kterykoli z téchto procesl pouzitych pfi vyrobé smési podie tohoto vynalezu

vede k obchodné sterilnimu finlnimu vyrobku vhodnému pro zakaznickou spotfebu,

trvanlivému pfi pokojové teploté.




Vynélez je dale ilustrovan nasledujicimi

omezujicimi pfiklady.

PRIKLAD 1

15

charakteristickymi, ne vsak

Imitovany syrovy bochnik byl pfipraven nasledujicim jednostupriovym

procesem s pouzitim nasledujicich pfisad:

Cislo Prisada Vahové procento
1 Voda 70,61
2 DATEM 0,3
3 Kokosovy olej 20,0
4 Enzymové modifikované ¢edarové aroma 1,1
5 Sai 1,2
6 Kappa carrageenan 0,2
7 Celulézovy gel 1,0
8 Oxid titanicity 0,1
9 Annatovy prasek (15%) 0,04
10 Maltodextrin 1,5

11 Kuitivovana dextréza 0,1

12 Glukono-8-lakton 0,36
13 Agar 2,5
14 Pektin 1,0
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Celé mnozstvi vody se zahfeje na 82°C (180°F) a umisti se do
vysokorychlostniho fezného mixéru. DATEM (pfisada ¢. 2) se pfida k vodé a
rozmicha se intenzivnim michanim az do Upiného smiseni. Pfida se kokosovy olej a
cela smés se rozkraji tak, aby se olej rozpustil ve smési voda-DATEM. Pfidaji se
primési ¢. 5, 10, 9, 8 a 4 a celd smés se rozmicha do Uplného smiseni. Za
intenivniho michéni se pfidaji hydrokoloidy (pfimési €. 6, 7, 13 a 14). Nakonec se
pfidaji acidifikatory (pfimési ¢. 11 a 12) a vSe se Uplné smisi.

Cela smés se udriuje pii 68°C (155°F), dokud hydrokoloidy nejsou piné
hydratovany a netvoii jiz Zmolky. Celd smés se Cerpa do vysokotlakého
homogenizéru a homogenizace probiha pfi 2000 psi v jednom stupni. Vyrobek se
pak bali do pravouhlych kontejnerd bochnikovitého tvaru a chladi se, aby vytvoril
gelovitou syrovitou hmotu majici tuhou, roztiratelnou konzistanci.

pH vysledného produktu je pfiblizné 4,3, vihkost je pfitomna v mnozstvi 70
vahovych procent smési, a smés ma takové strukturni viastnosti, Ze lomivost smési je
7,1 N.

Souhrnné maji imitace syrovych smési mnoho duleZitych viastnosti nad stav
techniky. Jejich vysoka kyselost inhibuje nezédouci bakteridini rGst a ¢&ini je
trvanlivymi bez potfeby tepeiné sterilizace nebo zavislosti na modelu predpovédi
kritickych bodu. Imitace syrové smési chutna lépe nez jiné imitace syrovych smési
diky tomuto nizkému mnozstvi kyseliny a mlzZe zajistit chut, jez byla dfive
dosazitelna u pasterizovaného syrového vyrobku. Imitace syrové smési je téz
relativné vyrobné nenékladna pro svdj vysoky obsah vihkosti a nizky obsah proteinu.

Osoby pramérné zbéhlé v oboru oceni, Zze mohou byt provedeny zmény vyse
popsané formy, aniz by doSlo k odchyleni od celkového vyndlezeckého konceptu.
Rozumi se tedy, Ze tento vynalez neni omezen na popsané konkrétni formy, ale

ae s

-~ Y7JIH Y Filemam v Ao A reamanlae s talvada s AlAa—is taAal ia P ot VTN
zamysii pokryt modifikace v duchu a rozsahu tohoto vynaiezu, jak je del

prilozenymi naroky.
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Primyslovéa vyuZitelnost: popsand oblast techniky se tyka vyroby umélé syrové

smési pro pouziti ve vyrobé umélych syrovych produktl, véetng, ale nejenom,
syrovych bochnikl, platk, SiSek a kouli, umélych syrovych zavitkl, umélych
syrovych kol, umélych syrovych platkd, imitaci strouhanych a drcenych syrll v mnoha

prichutich a barvach.
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patentové naroky

Narokovano je toto:
1. Imitace syrové smési vyznacujici se tim, Ze obsahuije:
a) vihkost v mnozstvi, jez je nejméné 60 vahovych procent smési,
b) acidifikator v mnozstvi, jez nastavuje pH smeési ne vyssi nez 4,6,
c) hydrokoloid
d) od syra odvozenou slozku v mnozstvi niz§im nez priblizné 15

vahovych procent smési a
e) syrové aroma, kde syrové aroma je pfirodni nebo umélé,
smeés je dostatetné tuhd, aby mohla byt prinejmensim bud krajena,

fezana, strouhdna ¢&i drcena.

2. Smés podle naroku 1 vyznacuijici se tim, Ze vihkost je pfitomna v

mnozstvi ne vétsim nez 70 vahovych procent smési.

3. Smés podle naroku 1 vyznaCujici se tim, Ze acidifikator je v
celkovém titrovatelném mnozstvi niz§im nez 1,5 vahového procenta smési tak,

ze pH smési neni vyssi nez 4.,6.

4. Smés podle naroku 1 vyznacujici se tim, ze acidifikator je v
celkovém titrovatelném mnozstvi niz§im nez 1 vahové procento smési tak, ze

pH smési neni vy$si nez 4,6.

5. Smés podle naroku 1 vyznalujici se tim, Ze acidifikator je v

celkovém titrovateiném mnozstvi niz§im nez 0,5 vahového procenta smési tak,

Ze pH smési neni vy3si nez 4,6.

6. Smeés podle naroku 1 vyznalujici se tim, ze acidifikator je
pfitomen v mnozstvi ne vy88im nez 1,5 vahovych ekvivalentl ledové kyseliny

octové vzhledem k vysledné smési.
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7. Smés podle néaroku 1 vyznadujici se tim, Ze acidifikator je zvolen

ze skupiny sestavajici z kultivované dextrosy, glukono-s-laktonu, kyseliny

fosforecne a kyseliny mlécné.

8. Smeés podle naroku 1 vyznacujici se tim, Zze pH je od pfiblizné 2

do pfiblizné 4,5.

9. Smeés podle naroku 1 vyznalujici se tim, Ze hydrokoloid je

pritomen v mnozstvi pfinejmensim 0,01 vahovych procent smési.

10.  Smeés podle néroku 1 vyznadujici se tim, 2e hydrokoloid je zvolen
ze skupiny sestavajici z agaru, alginatu, karagenanu, Zelatiny, guarové

klovatiny, rohovnikové klovatiny, pektinu a xantanové klovatiny.

11. Smeés podle naroku 1 vyznalujici se tim, 2e navic obsahuje

protein v mnozstvi niz8im nez 1 vahové procento smési.

12. Smes podle naroku 11 vyznacujici se tim, Ze protein je pfitomen

v mnozstvi od pfiblizné 0,02 do priblizné 0,5 vahovych procent smési.

13. Smés podle naroku 11 vyznacujici se tim, Zeprotein je zvolen ze
skupiny sestavajici z Zelatiny, syrovatkového proteinu, séjového proteinu,

vajeCného proteinu nebo hydrolyzovaného rostlinného proteinu.

14. Smeés podle naroku 11 vyznadujici se tim, Ze protein mé

primérny isoelektricky bod (pI) nejméné priblizné 5.

15.  Smés podle naroku 1 vyznadujici se tim, Ze od syra odvozena

slozka je pfitomna v mnoZstvi nejméné 0,1 vahového procenta smési.

16.  Smés podle néroku 1 vyznalujici se tim, Ze navic obsahuje

protein jiny nez od syra odvozenou slozku majici primérny isoelektricky bod
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(pI) nejméné priblizné 5 v mnozZstvi ne vice nez pfiblizné 1 vahové procento

sSmesi.

17. Smés podle naroku 16 vyznalujici se tim, Ze obsahuje takovy
protein majici takovou pufrani kapacitu, Ze 1,0% roztok proteinu v
deionizované vodé nevyzaduje vice neZ pfiblizné 0,3 mol kyseliny octové ke

zmeéné pH roztoku o jednu jednotku pH.

18.  Smés podle naroku 1 vyznaéujici se tim, Ze navic obsahuje tuk,

jiny nez od syra odvozenou slozku.

19. Smes podle naroku 18 vyznaduijici se tim, Ze tuk je pFitomen jako

tuk fazové dispergovany a mobilizovany v hydrokoloidu.

20. Smeés podle néroku 18 vyznaduijici se tim, Ze tuk je zvolen ze
skupiny sestavajici z oleje ze s6jovych bobl, Fepkového oleje, slunenicového
oleje, svétlicového oleje, oleje z palmovych jader, kokosového oleje, olivového

oleje a maseiného tuku.

21.  Smés podle naroku 18 vyznadujici se tim, Ze tuk je pfitomen v

mnozZstvi nejméné priblizné 5 vahovych procent smési.

22. Smés podle néaroku 1 vyznadujici se tim, Ze syrové aroma je
zvoleno ze skupiny sestavajici z enzymové modifikovaného syra, enzymové

modifikovanych miéénych vyrobku a syntetickych aromat.

23.  Smés podle naroku 1 vyznaduijici se tim, ze smés ma lomivost

pfiblizné 9,8N pfi 21°C.

24, Smés podle naroku 1 vyznalujici se tim, Ze navic obsahuje

chemicky emulgator v mnozstvi do pfiblizné 5 vahovych procent smési.

25. Smeés podle néroku 24 vyznadujici se tim, e chemicky

emulgator je zvolen ze skupiny sestavajici z monoglyceridd, diglyceridd,
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polysorbatli, stearoyllaktatu sodného a mono- a diglyceridovych esterd

kyseliny diacetylvinné (DATEM).

26.  Imitace syrové smési obsahujici vyznadujici se tim, Ze obsahuije:
a) vlhkost v mnozstvi niz§im nez 70 vahovych procent smési,

b) acidifikator v mnozstvi, jez nastavuje pH smési ne vy$si nez 4,6,

¢) hydrokoloid

d) syrové aroma, kde syrové aroma je prirodni nebo umélé,

smés je dostatecné tuhd, aby mohla byt pfinejmensim bud kréjena,

fezéna, strouhana ¢i drcena.

27.  Imitace syrové smési vyznacujici se tim, Ze obsahuje:

a) vihkost

b) hydrokoloid v mnozstvi od pfiblizné 0,01 do pfiblizné 40 vahovych
procent smési,

c) acidifikator

d) od syra odvozenou slozku v mnoZstvi ne vy$$im nez priblizné 15
vahovych procent smési, a

e) syrové aroma,

kde smés ma lomivost od pfiblizné 4,9N do pfiblizné 9,8N pfi 21°C a pH

ne vyssim nez 4,6.

28.  Imitace syrové smési vyznacujici se tim, Ze obsahuje:

a)  vihkost v mnozstvi, jez je nejméné 60 vahovych procent smési,

b) acidifikator v celkovém titrovatelném mnozstvi nizsim nez 1,5
vahovych procent smési, aby pH smési nebylo vy$si nez 4,6,

C) hydrokoloid, a

d) syrové aroma, kde syrové aroma je pfirodni nebo umélé,

smes je dostateCné tuha, aby mohla byt pfinejmen$im bud krajena,

fezana, strouhana ¢i drcena.

29. Smeés podle naroku 28 vyznaduiici se tim, Zze obsahuje navic od

syra odvozenou slozku.
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30. Imitace syrove smeési vyznacujici se tim, ze obsahuje:

a) vihkost

b) acidifikator v mnoZstvi, jez nastavuje pH smési ne vy$si nez 4,6,
¢} hydrokoloid,

d) od syra odvozenou slozku v mnozZstvi ne vy

§8im nez priblizné 15
vghovych procent smési,
e) syrové aroma, kde syrové aroma je pfirodni nebo umélé, a
f) celuldzu v mnozstvi mensim nez 10%,
smes je dostateCné tuhd, aby mohla byt pfinejmensim bud krajena,
fezana, strouhana &i drcena.

31. Imitace syrové smési vyznacujici se tim, Ze obsahuje:

a) kombinaci vihkosti a syrovatky v mnozstvi, jeZ je nejméné 60
vahovych procent smési,

b) acidifikator v mnozstvi, jez nastavuje pH smési ne vy$si nez 4,6,

6) hydrakoloid,

d) od syra odvozenou sloZku v mnoZstvi ne vy$$im nez pfibliiné 15

vahavych procent smési, a
€) syrové aroma, kde syrové aroma je prirodni nebo uméié,
srfnés je dostatecné tuha, aby mohla byt pfinejmensim bud krajena,

fezana, strouhana &i drcena.
32.  Metada pro piipravu imitace syrové smeési vyznadujici se tim,

se piipravuje smés obsahujici vihkost v mnozZstvi vy$$im nez priblizné
60 vahovych procent smési, hydrokoloid, od syra odvozenou slozku v
mnozstvi ne vy$Sim nez priblizné 15 vahovych procent smési, a syrové aroma,
kde syrové aroma je pfirodni nebo umélé; a ze

s@ smes okyseli na pH ne vy$$i nez 4,6,

kde vysledna smés je dostatecné tuha, aby mohla byt pfinejmensim

bud krajena, fezana, strouhana &i drcena.
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33. Metoda zvySujici mikrobidini stabilitu imitace syrové smési
vyznadujici se tim, Ze:

a) se pfipravuje smés obsahuijici vihkost v mnozstvi vy$§im nez
priblizné 60 vahovych procent smési, hydrokoloid v mnozstvi od pfiblizné 0,01
do priblizné 40 vahovych procent smési, od syra odvozenou smés v mnozstvi
ne vice nez pfiblizné 15 vahovych procent smési, bilkovinu v mnozZstvi ne vice
nez 1 vahoveé procento smési, a syrové aroma; a

b) smeés se okyseli na pH ne vyssi nez 4,6, takZe imitace syrové

smési dosahne vyssi mikrobiaini stability.
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