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Zpisob vyroby proteinovych vyrobki

( 57) Anotace:
Pf zpisobu vyroby proteinovych vyrobki se proteinovy
riklad hmoty pfedem samostatné denaturuje, nasledné se
mechanicky upravi na pozadovanou strukturu a znovu se spoji
v jeden celek naturdlnim proteinem vajedného bilku.
Denaturace probiha pti teploté vodni lazné 90 az 99 °C.
Vznikld sraZenina se zchladi, mechanicky drii a pridavaji s
daldi slozky. Po dokonalé homogenizaci se necha smés kolem
60 minut v klidu, znovu se homogenizuje a plni deo obaly. V
obalu se smés ponofi na 30 minut do vodni lazné 90 a 99 °C,
Po dokoneni koagulace se pevna smés vyjme zobalu a upravi
s¢ na pozadovany tvar a zabali. V tomto koneéném obalu se
provede pasterace pdrou pfi teploté 100 °C po dobu 40 minut.
Nasledné se vyrobek rychle zchladi a skladuje se pFi teploté
4 °C,




25

30

35

40

45

50

CZ 302440 Bo

Zpisob viroby proteinovich virobki

Oblast techniky

Vynélez se tyka zpisobu vyroby proteinovych vyrobkl s moZnosti pfidani dalich doleZitych
sloZek jako jsou tukové sloZky, mineralni latky ochucovadla, barviva a sacharidy.

Dosavadni stav techniky

Dosud znamy¥ zpGsob vyroby proteinovych virobka byl zaloZen na tepelné koagulaci pény vaje-
ného bilku, kdy se k této naturdlni bilkové hmoté jesté piidava mléénd bilkovina, viaknina a aro-
matické latky. Takovy zplisob vyroby je zndm napiiklad z patentu CZ 292003. Dalsi zpisob
vyroby je znim z pfihla¥ky vyndlezu PV2005-172, kdy je pfiddvan ocet, sil a aroma. Vyroba
proteinové hmoty zplisobem koagulace pény vajedného bilku pro potravinifské ugely je znama
z pHihlasky vynalezu PV2005-290. Shodny zpisob vyroby fedi i uZitny vzor CZ 15429 a ufitny
vzor CZ 16959,

Nevyhodou uvadénych zpisobil vyroby proteinové hmoty je to, Ze do takto vyrabéné hmoty nel-
ze technologicky zabudovat Z4dné fortifikaéni ptisady. Tukové sloZky i ve stopovém mnoZstvi
nedovoli vytvofeni pény z vajeéného bilku. Rozpustné sloZky, jako jsou napiiklad sacharidy,
mineraly, chut’ dodavajici latky a barviva se zase vétiinou rozpusti do vody v koagulalni vané,
dochizi ke znadnym ekonomickym ztritdm ve vyrobé a hlavné nelze jejich pfitomnost
v konetném vyrobku spolehlivé deklarovat.

Podstata vynalezn

Uvedené nedostatky odstrafiuje zpiisob vyroby proteinovych vyrobki, jehoZ podstata spociva
v tom, Ze proteinovy zdklad hmoty se pfedem samostatné denaturuje, ndsledné se mechanicky
upravi na pozadovanou strukturu a znovu se spoji v jeden celek naturdlnim proteinem vajedného
bilku. Denaturace probiha pii teplotd vodni lazn& 90 a2 99 °C. Vznikl4 sraZenina s¢ zchladi,

mechanicky drti a pfiddvaji se dali slozky. Po dokonalé homogenizace se nechd smés kolem =

60 minut v klidu, znovu se homogenizuje a plni do obalid. V obalu se smés ponofi na 30 minut do
vodni 14zné 90 aZ 99 °C. Po dokondeni koagulace se pevnd smés vyjme z obalu a upravi se na
poZadovany tvar a zabali. V tomto konedném obalu se provede pasterace parou pfi teploté 100 °C
po dobu 40 minut. Nisledn& se vyrobek rychle zchladi a skladuje se pfi teploté 40 °C. Pfidavné
dal¥i sloZky tvofi jind neZ vaje¢na bilkovina, sacharidy, tuky, mineralni latky vitaminy, vidknina
a stopové prvky a ochucovani latky.

Ptiklady provedeni vynalezu

1. Zptsob vyroby proteinového vyrobku se provadi tak, Ze 1000 ml naturdlniho bilku se dena-
turuje ve vodni lazni pii teploté 95 °C. Vznikla sraZenina koagulovanych proteind se zchladi
a tato hmota se mechanicky drt{ na jemnou strukturu. Do takto pfipravené hmoty se pfida
10 g psyllia, 40 g kukufi¢ného Skrobu, 60g suseného bilku, 20 g pffrodniho aroma a 300 ml
vody. Po dokonalé homogenizaci se ponecha smés 1 hodinu v klidovém stavu. Dale se opét
smés homogenizuje a plni do plastového obalu, kterym je stfevo. V tomto obalu se smés
ponoti na 30 minut do vodni lazné 95 °C. Po dokonéeni koagulace se pevna smés z obalu
vyime a nafeZe se na plitky. Kady platek se individudlné vakuové zabali do konetného
plastového obalu. V tomto obalu se provede pasterace parou pfi 100 °C po dobu 40 minut.
Po rychlém zchlazeni se vyrobek skladuje pii 4 °C.
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2. Zpisob vyroby proteinového vyrobku se provadi tak, ze 1000 mi naturalniho bilku se dena-
turuje ve vodni lazni pfi teploté 90 °C. Vznikla sraZenina koagulovanych proteinii se zchladi
a tato hmota se mechanicky drti na jemnou strukturu o velikosti 0,1 az | mm. Do této hmoty
se prida 10 g tekuté vlakniny, 60 g polysacharidu, 50 g suseného bilku, 30 g ptirodniho
aroma a 400 ml vody. Po dokonalé homogenizaci se smés necha | hodinu v klidovém stavu.
Déle se smés kratce homogenizuje a pini do plastového obalu. V tomto obalu se provede
pasterace parou pii 100 °C po dobu 40 minut. Po rychlém zchlazeni se vyrobek skladuje pfi
4°C.

3. Zplsob vyroby proteinového vyrobku se provadi tak, ze 1000 ml naturalniho bilku se dena-
turuje ve vodni lazni pfi teploté 98 °C. Vznikla sraZenina koagulovanych proteind se zchladi
a tato hmota se mechanicky drti na jemnou strukturu. Do takto pfipravené hmoty se pFida
10 g tekuté vlakniny, 40 g polysacharidu, 60 g sufeného bilku, 20 g p¥irodniho aroma a
300 ml vody. Po dokonalé homogenizaci se smés necha 1 hodinu v klidovém stavu. Dale se
smés kratce homogenizuje a plni do parkovych stiivek. Smés v parkovém stfivku se koa-
guluje ponofenim na 30 minut do vodni lazn& 95 °C. Po dokon&eni koagulace je proteinovy
parek hotov. Po rychlém zchlazeni se vyrobek skladuje pFi 4 °C. Pro prodlouzeni trvanlivosti
vyrobku se parky bali do plastovych obald, pasteruji v pafe pfi teploté 100 °C po dobu
40 minut. Po rychlém zchlazeni se vyrobek skladuje pfi 4 °C. Trvanlivost se timto zpfisobem
prodlouZi na nékolik tydnd. a to bez pFidavku konzervaénich latek.

4.  Zpisob vyroby proteinového vyrobku se provadi tak, ze 1000 ml naturalniho bilku se dena-
turuje ve vodni 1azni pii teploté 98 °C. Vznikl4 sraZenina koagulovanych proteini se zchladi
a tato hmota se mechanicky drti na jemnou strukturu. Do takto pfipravené hmoty se piida
10 g nutriosy, 50 g polysacharidu, 30 g suSeného bilku, 70 g tepeln& zpracované zeleniny
nakrdjené na kosticky, 180 mi vody. Po dokonalé homogenizaci se smés necha 1 hodinu
v klidovém stavu. Dale se smé&s kritce homogenizuje a pini do plastového obalu, ktery se
vloZi do tvarovaci formy obdélnikového tvaru. V tomto obalu se smés ponoii na 30 minut do
vodni lazné 95 °C. Po dokonéeni koagulace se pevna smés z obalu vyjme a nafeZe se na
platky. Kazdy platek se individualné vakuové zabali do kone¢ného plastového obalu. V tom-
to obalu se provede pasterace parou pii 100 °C po dobu 40 minut. Po rychlém zchlazeni se
vyrobek skladuje pti 4 °C.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob vyroby proteinovych vyrobki, vyznaéujici se tim, Ze proteinovy ziklad
hmoty se pfedem samostatné denaturuje, nasledn& se mechanicky upravi na pozadovanou struk-
turu a znovu se spoji v jeden celek naturilnim proteinem vajeéného bilku, ptiSemZ denaturace
probiha pfi teploté vodni lazné 90 az 100 °C, vznikla sraZenina se zchladi, mechanicky drti a
pfidavaji se dalsi sloZky, pfitemz po dokonalé homogenizaci se necha smés kolem 60 minut
v klidu, znovu se homogenizuje a plni do obald, v nichz se sm&s ponofi na 30 minut do vodni
lazné 90 az 99 °C, po dokonteni koagulace se pevnd smés vyjme z obalu, upravi se na pozado-
vany tvar a zabali, pfiemz v tomto konetném obalu se provede pasterace parou pii teploté
100 °C po dobu 40 minut, nagez nasledn& se vyrobek rychle zchladi a skladuje se pii teploté
4°C.

2. Zpusob vyroby proteinovy vyrobkd, podle niaroku |, vyzna&ujici se tim, Ze pii-
davné dalSi slozky tvofi jina neZ vajecnd bilkovina, sacharidy, tuky, mineralni latky, vitaminy,
vldknina a stopové prvky a ochucovaci latky.
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