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Nizkotugna natierka obsahuje od 0,1 do 20 % hmot-
nostnych tuku. Natierka je V/O/V emulziou, zahfiia
hydrolyzovany $krob s DE 1 - 6 vo vonkajlej faze s
koncentraciou nad jeho kritickou koncentraciou gelati-
nizovania, ma vztah napitie - deformécia s maximom
napétia pri deformacii 0,01 aZz 1, maximalne stlatenie
pri tejto deformacii je 0,1 az 100 kPa a s pomerom
plastického napitia a maximalneho napitia 0,1 az 1.
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Oblast’ techniky

Vyndlez sa tyka naticrkovych produktov, zvI4¥ natier-
kovych produktov s kontinualnou vodnou fazou a spdsobu
ich vyroby.

Doteraj3i stav techniky

Bolo urobenych vela pokusov vyrobit' nizkotuéné na-
tietkové produkty. Medzi rozne ddvody prefo su takéto
produkty Ziadané, patri Zelanie zniZit kaloricky obsah na-
tierky a dalSie dietetické poziadavky a v mendej miere Ze-
lanie zniZit’ vyrobné naklady, najmi zniZenim cicn surovin,

Latkou, kioré je 3iroko pouZivana ako nahrada tuku je
voda. Takéto pouzitie vody viedlo napriklad k zavedeniu
takzvanych halvarinov. Pokial s pouZité relativne vysoké
arovne obsahu vody, na zabrénenie nepriaznivych G&inkov
tychto vysokych arovni obsahu vody sa Zasto pouzivaju
zahustovacie reagenty a/alebo gelatinizujlice reagenty.

Napriklad EP-A-298 561 (Unilever N.V.) opisuje pri-
pravu jedlych plastickych disperzii, ktoré nemaju kontinu-
dlnu tukovu fazu. Tieto zmesi obsahuju aspoii dva gelatini-
zujlice reagenty tvoriace dve gélotvorné zmesi.

US-A-4 869 916 (Kuniaki Inayoshi a spol.) opisuje
"Slahané olejové ochucovadlo" obsahujice viac ako 5 %
hmotnostnych olejovej fazy so 100 % nasfahom, ktoré mé-
Ze byt vo forme emulzie V/O/V, ktara obsahuje najmenej 7
% hmotnostnych nizkosladkého sacharidu, ako napriklad
maltodextriny, a tak poskytuje konetnému produktu mra-
zuvzdornost’ a emulzifikator, ako je polyglycerolovy ester
kyseliny ricinolejovej. 7, faktu, %e emulzia medziproduktu
je 3Pahana na asi 100 % nastah, sa mdZe dedukovat, #c e-
mulzia medziproduktu pred §'ahanim musi byt menej vis-
kozna a nie vo forme plastického gélu, &o vyplyva z pouZi-
tia maltodextrinu nad jeho kritickou koncentraciou. Tie
fakt, Ze maltodextrin je pouzity ako ochrana proti zamiza-
niu silne poukazuje na to, e pouzity maltodextrin ma niz-
ku stredni molekulovii hmotnost' a nasledne vysoké DE
(dextrézovy ekvivalent), pretoZe toto spdsobuje vy$ie zni-
Zenic teploty zamfzania pri danej hmotnosti nizkosladkého
cukru.

Preto US-A-4 869 916 smeruje pre? od pouzivania ge-
latinizujiceho hydrolyzovaného $krobu v emulzii V/O/V,
napriklad maltodextrinu s vy$ou strednou molekulovou
hmotnostou a niZ$im DE, t.j. od asi 1-6 a nad jeho kritic-
kou koncentraciou gelatinizovania.

Predmetom tohto vynilezu je vytvorit (velmi) nizko-
tu¢né natierkové produkty s vodnou kontinualnou fazou, so
zlepSenou arémou, vzhl'adom, textdrou, pocitom v Gstach
a/alebo reoldgiou. Prekvapivo bolo zistené, Ze takéto vyso-
ko kvalitné nizkotuéné produkty sa mdzu ziskat', ak sa po-
uZiji urtité Specifické mnoZstva tuku a nétierka ma 3peci-
fickd trojfazovi Struktdru.

Podstata vynalezu

Podl'a toho tento vynalez poskytuje nétierku s vodnou
kontinualnou fézou, ktora obsahuje od 0,1 do 20 % hmot-
nostnych tuku, tito natierka je V/O/V emulziou, ktora za-
hftia hydrolyzovany skrob s DE okolo 1-6 vo vonkajiej fa-
ze s koncentraciou nad jeho kritickou koncentraciou gelati-
nizovania, tdto nétierka mé& pomer napitie-deformécia s

maximom napdtia pri deformécii 0,01 aZ 1, maximalne na-
pétie pri tejto deformacii je 0,1 az 100 kPa a s pomerom
plastického napétia a maximalneho napétia 0,1 aZ |. Zmesi
podla tohto vynélezu zahfiiaji dve vodné fazy: kontinudl-
nu vonkajsiu fizu obsahujiicu tukovii fizu dispergovani v
nej a vnltornd vodni fazu dispergovanu v tejto tukovej fa-
ze.

Dispergované fizy vyhodne (tukova fiza a vnitorni
vodna féza dispergovand v tukovej faze) tvoria od 1 do 80
% hmotnostnych z produktu, vyhodnej3ie od 2 do 50 %
hmotnostych, najvyhodnejsie od 3 do 30 % hmotnost-
nych. V dispergovanych fazach je hmotnostny pomer tuku
a vody vyhodne od 50 : 1 do 1 : 50, vyhodnejsie od 2 : 1
do 1:30, najvyhodnejsie od 1: 1 do 1 : 20.

VonkajSia vodna fiza vyhodne tvori od 20 do 99 %
hmotnostnych, vyhodnej$ie 50 az 98 % hmotnostnych,
najvyhodnejsic od 70 do 97 % hmotnostnych z produktu.

Podla jedného uskutotnenia vyndlezu je vonkajsia
vodna faza gelatinizovana alebo zahustena. To sa moZe
uskuto¢nit’ zatlenenim do zmesi gelatinizujiicich alebo za-
hustujicich reagentov, vyhodne gelatinizujiceho hydroly-
zovaného Skrobu a gelatinizujiceho reagentu, zvIast Zela-
tiny, napriklad s hladinou od 0,1 do 30 % hmotnostnych,
ak sa berd spolu. Samozrejme m4 hladina presahovat’ kri-
tickl koncentréciu gelatinizovania, ale z druhej strany ne-
ma sa prekro¢it maximum rozpustnosti. MdZe sa pouZit’ a-
kékol'vek komer&ne dostupna Zelatina, hoci je vyhodné po-
uZit’ Zelatinu s bloomovou hodnotou medzi 100 a 300, na-
priklad 120, 150 a 250. ZvI43t vyhodné je pouZitie Zelatiny
s bloomovou hodnotou okolo 200 az 270.

ZvIa8t vyhodne zmesi podla tohto vynélezu obsahuji
od 0,5 do 20 % hmotnostnych zahustujtcich alebo gelati-
nizujucich biopolymérnych materialov, napriklad gelatini-
zujicich Skrobov, gim alebo proteinov. Tieto biopolyméry
sa md7u pridavat’ samotné alebo mdZu byt napriklad vile-
nené vo forme komer&ne dostupnych nahrad tuku.

Vyhedné hladiny obsahu biopolymérov na ziskanie
optimalnych vlastnosti produktu (napriklad plasticity
a/alebo ne-tixotropic) tieZ zavisia vieobecne od typu pou-
Zit¢ho biopolyméru. Vyhodné mnoZstvo biopolymérov tie
bude zavisiet' od pozadovaného stuptia zahustenia alebo
gelatinizovania a od pritomnosti inych zloZiek v zmesi.

Ak sa pouzivaju gumy alebo zahustujticc polysachari-
dy iné ako gelatinizujlice Skroby, ich vyhodna hladina je
0,1 aZ 5 % hmotnostnych, vyhodnejsic 0,15 aZ 3 % hmot-
nostné, najvyhodnejsie 0,2 az 2 % hmotnostné. Vhodné
gumy mdZu byt vybraté napriklad zo skupiny agarova, al-
gindtova, arabska, karagénanova, furceleranové, gelanovi,
gatiovd, guarova, karayovd, smrekovcovd, agatova, pekti-
nova, tragantova a xantanova guma. Zv14st vyhodné je po-
uzitie agarovej, karagénanovej, furceleranovej, guarove;,
agatovej, pektinovej a xantanovej gumy. Najvyhodnejsie je
pouZitie agatovej, pektinovej a xantdnovej gumy. Pojem
pektin tie? zahffia pektiny citlivé na vapnik a modifikované
pektiny ako napriklad amidované pektiny atd’. Biopolymé-
ry moZu byt tiez vyhodne vélenend tak, 7e sa zahffiaji ko-
meréne dostupné nahrady tuku zaloZené na gumach, napri-
klad SlimgelT™™ (pragok z fazovo separovanej zmesi Zela-
tiny a guarovej alebo agatovej gumy) a Veri-LoTM (emul-
zia olej vo vode stabilizovand emulzifikdtormi a zakotvena
v strihanych agarovych &asticiach). Tiez vyhodne sa mdZu
pouzit’ strihané termoreverzibilné polysacharidové gély a-
Icbo strihané chemicky stuhnuté polysacharidové gély, ako
je napriklad opisané v EP 355 908 alebo v EP 432 835.
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Ak sa ako biopolymérny materidl pouZivaju Skroby,
vyhodne sa pouZivajii gelatinizujuce Skroby. Vyhodné je
pouzitie hydrolyzovanych gkrobov s DE (dextrézovy ekvi-
valent) 1 aZ 6, najvyhodnejgic od 2 do 4. ZvIa3t vyhodné je
pouzitie  gelatinizujucich  modifikovanych  Skro-
bov/maltodextrinov, napriklad hydrolyzovanych Skrobov,
ako napriklad Paselli SA2 (AVEBE), N-oil (National
Starch and Chemical Corp.), a mikrokrystalickej celulozy.
MoZu sa viak tieZ pouzit’ komeréne dostupné nahrady tu-
ku, ktoré si zaloZené na tychto biopolymémych materia-
loch, napriklad StellarTM (pragok zaloZeny na 3krobe z
kukuri¢ného maltodextrinu), TrailblazerTM (koacervat
proteinového a polysacharidového komplexu, ako je napri-
klad albumin a xanténova guma) a RaftileneTM LS (inu-
lin). Hladina (modifikovanych) 3krobov je vyhodne 5 aZ 20
% hmotnostnych, vyhodnejdic 6 az 17 % hmotnostnych,
najvyhodnej$ie 7 aZ 15 % hmotnostnych; ak st pouZité
modifikované 3kroby v kombinacii s inymi biopolymér-
nymi materialmi, mdZe byt ich hladina niZ3ia, napriklad
0,05 az 10 % hmotnostnych.

Ak sa ako biopolymérny material pouziju proteiny, vy-
hodne sa pouZijd proteiny, ako s proteiny opisané v
EP 237 120. Prikladmi vhodnych materidlov si Zelatina,
zasobny protein, napriklad sojovy protein, mlie¢ny protein,
kazeinit sodny atd’. Zvlast' vyhodné je pouzitie gelatinizu-
jacich proteinov, najvyhodnejSic jo pouZitie Zelatiny. Hla-
dina (gelatinizujucich) proteinov je vyhodne od 0,5 do 10
% hmotnostnych, vyhodnejsie od 0,7 do 7 % hmotnost-
nych, najvyhodnejsie od 0,9 do 5 % hmotnostnych. Moézu
sa v3ak tieZ pouzit komeréne dostupné nahrady tuku, ktoré
si zaloZené na tychto materidloch, napriklad Simplesse TM
(disperzia mikrotasticového srvatkového proteinu alebo
Lastice vaje€ného bielka) alebo Dairy-LoTM. Pouzitie ge-
latinizujdcich reagentov ¢asto v spojeni so zahustujicim
reagentom je zv1ast déleZité vo vonkajsej vodnej faze.

Zv1adt vyhodne zmesi podla tohto vynalezu obsahuji
najmenej dva biopolymérne materidly, z ktorych je kazdy
pritomny s hladinou od 0,1 do 20 % hmotnostnych. Na
vel'mi dobru reoldgiu s tieto dva biopolymérne materialy
vyhodne schopné tvorit' dve gelatinizované vodné fazy,
ktor¢ spolu tvoria vonkaj$iu vodnu fazu.

Kriticka koncentracia gelatinizujliceho reagentu je kon-
centratné hladina, pri ktorej tento gelatinizujici reagent
za¢ina tvorit’ gél. Kritickd koncentracia gelatinizacie gela-
tinizujuceho reagentu v istej zmesi moze byt’ vypoditana z
merani strihovych modulov sérii vzoriek obsahujucich roz-
ne koncentracie gelatinizujiceho materialu, ako je opisané
v Br. Polymer J. 17, (1985), 164. Ak sa ma urcit’ kriticka
koncentracia zmesi gelatinizujicich reagentov, potom sa
kritickd koncentracia takejto zmesi gelatinizujicich rea-
gentov ur¢i analogickym spdsobom, ako je uvedeny pos-
tup.

Zmesi podla tohto vynéalezu obsahuju od 0,1 do 20 %
hmotnostnych tuku, vyhodnejsia hladina tuku je viac ako
0,5 % hmotnostného a menej ako 15 % hmotnostnych, naj-
vyhodnejsie su hladiny tuku od 1 do 10 % hmotnostnych.

Zmesi podla tohto vynalezu tieZ vyhodne zahffiajli e-
mulzifikaény systém s hladinou do 5 % hmotnostnych (vy-
hodnejsie 0,01 az 3 % hmotnostné) z celkového produktu,
vyhodnejsie emulzifikalny systém zahfha aj emulzifikator
typu olej vo vode (o/w), aj emulzifikdtor typu voda v oleji
(w/0). Velmi G&inny w/o emulzifikator je Admul VOL (t.j.
polyglycerolovy ester polyricinolejovej kyseliny) a dobry
o/w emulzifikator je napriklad kazeinat sodny. MnoZstvo

pouzitych emulzifikdtorov okrem iného zavisi od mnoZstva
vody v natierke a povahy emulzifikdtora. Vyhodne je
mnozstvo w/o emulzifikatora v rozsahu medzi 0,05 az 2 %
hmotnostné z celkového produktu a mnoZstvo o/w emulzi-
fikatora je medzi 0,5 aZ 1 % hmotnostnym. Najvyhodnejsie
je hmotnostny pomer w/o ku o/w emulzifikitorov v rozsa-
hu od 2:1 do 1:10, teda prvy sa tyka produktov s vy3sim
obsahom vnutornej fazy a druhy sa tyka produktov s niz-
kym obsahom vnutorne;j fazy.

V tomto dokumente su pojmy olej a tuk pouZité zame-
nitel'ne. St chapané ako pojmy zahffiajtce triglyceridy pri-
rodzeného alebo syntetického pévodu, ako napriklad séjo-
vy olej, slne¢nicovy olej, palmovy olej, rybi olej, repkovy
olej, kokosovy olej a hydrogenované, frakcionované
a/alebo interesterifikované triglyceridové zmesi, ako aj
jedlé latky, ktoré su fyzikélne podobné triglyceridom, ako
st vosky, napriklad jojobovy olej a polyestery mastnych
kyselin mono- alebo di-sacharidov, a ktoré mézu byt pou-
Zité ako nahrada triglyceridov alebo v zmesi s triglycerid-
mi. Vyhodne sa pouZivajli rastlinné oleje, ktoré su kvapal-
né pri 5 °C.

V uskuto¢neni tohto vynalezu sa poskytuji natierky, v
ktorych tukovd [éza je zaloZenda na vysoko nenasytenych
rastlinnych olejoch, ako napriklad sIne¢nicovom oleji, niz-
ko erukovom repkovom oleji, sojovom oleji atd’.

Je délezité, ze natierky podla vynélezu su plastické v
tom zmysle, Ze méZu byt natierané na chlieb bez toho, aby
sa chlieb drobil. Vieobecne plastické natierky budu mat
vzt'ah napitia a deformacie taky, 7e k maximéalnemu stla-
¢eniu dojde pri deformécii 0,01 az 1 (vyhodne 0,1 aZ 0,3),
maximalne napatie pri tejto deformacii je 0,01 az 100 kPa
(vyhodne 0,1 az 50 kPa) a pomer plastického napitia k
maximalnemu napitiuv bude 0,1 az 1. Vhodn4 metéda na
ur¢ovanie tychto hodndt je uvedena v CP 298 561.

Vedla uvedenych ingrediencii mézu natierky podla
vyndlezu obsahovat’ mnoZstvo volitelnych ingrediencii, a-
ko st aromatizané prostriedky, sol’, konzervainé pros-
triedky, okyslujuce prostriedky, vitaminy, farbiva, a po-
dobne.

Vyhodne je hladina ochucujicich materialov 0,1 az 2
% hmotnostné. Vyhodné mnoZstvo soli (chloridu sodného)
je od 0 do 4 % hmotnostnych, vyhodnejsie od 0,1 do 3 %
hmotnostnych, najvyhodnejsie od 0,3 do 1,5 % hmotnost-
ného. Konzervaéné latky si vyhodne zaclenené s hladinou
od 0 do 4 % hmotnostnych, vyhodnejsie od 0,01 do 1 %
hmotnostného, najvyhodnejsie od 0,05 do 0,3 % hmotnost-
ného. Zvlast vyhodné je pouZitie sorbatu draselného. Vy-
hodnym farbivom je B-karotén; vyhodné mnoZstva farbiva
st od 0 do 1 % hmotnostného, vyhodnejsic od 0,01 do 0,2
% hmotnostného. Okyslujice prostriedky moZu byt vEle-
nené na to, aby sa Groveri pH vyrobku dostala na poZado-
vant hodnotu, vyhodne je hodnota pH vyrobku od 3 do 10,
vyhodnejsie od 3,5 do 7. Vhodnym okyslujicim prostried-
kom je napriklad kyselina mliecna alebo kyselina citrono-
va.

Natierka moze d’alej obsahovat’ malé Castice ako napri-
klad bylinky a zeleninu. Ich celkova hladina bude vieobec-
ne menej ako 10 % hmotnostnych.

Natierky podla vynalezu budia vieobecne obsahovat
dost’ vysoké hladiny vody, povedzme od 75 do 99,9 %
hmotnostnych zo zmesi, vyhodnejSie od 80 do 99,5 %
hmotnostnych, najvyhodnejsie 85 az 99 % hmotnostnych.
Voda moZe byt vélenena sama osebe, alebo ako ¢ast’ inych
ingredientov, ako napriklad mlieka atd”.
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Natierky podla tohto vynalezu si vodno-kontinualne v
tom zmysle, Z¢ zahffiaji kontinualnu vodnii fazu. Vodno-
-kontinuélne natierky sa moZzu I'ahko odliSit’ od tukovo-
-kontinualnych néatierok meraniami zdanlivej vodivosti.

Natierky podla tohto vynélezu sa vhodne mdzu pouZit’
ako natierky na chlieb, na nahradenie napriklad margarinu
alebo halvarinu, ale tieZ sa m6éZu vhodne pouzit ako ochu-
tené natierky, napriklad syrové néatierky, mésové natierky,
orieskové natierky, sladké natierky alebo zeleninové na-
tierky.

Natierky podl'a tohto vynalezu sa vyhodne pripravuja
najprv pripravenim vnatornej V/O fazy s volitelne v tuku
rozpustnymi ochucovadlami, nasleduje dispergovanie tejto
fazy vo vonkajSej vodnej faze.

Priklady uskuto¢nenia vynilezu

Vynalez je d’alej ilustrovany nasledujiucim ohraniéuju-
cim prikladom. Vgetky percenté a &asti sG hmotnostné, ak
nie st oznadené inak.

Priklad 1

Pripravila sa V/O/V natierka obsahujiica 87,5 % hmot-
nostnych vonkajSej vodnej fazy a 12,5 % hmotnostnych
vnutornej (V/0) fazy. Vnitorna faza pozostavala zo zmesi
60:40 vody emulzifikovanej v repkovom oleji (obsahuji-
com 0,1 % hmotnostného ochucovadla rozpustného v ole-
ji). Celkova hladina tuku v produkte teda bola 5 % hmot-
nostnych.

Na porovnanie (COMP1) sa na vytvorenie O/V natier-
ky pouzila ta istd vonkajlia faza, 95 % hmotnostnych v
spojeni s 5 % hmotnostnymi ochuteného repkového oleja.

Na porovnanie (COMP2) sa na vytvorenie O/V natier-
ky poutzila ta istd vonkajiia faza, 87,5 % hmotnostnych v
spojent s 12,5 % hmotnostnymi ochuteného repkového o-
leja.

ZloZenie vonkajdej fazy bolo:

Porovnavacie produkty sa pripravili zmie$anim oleja so
zlozkami vonkaj3ej fazy, nasledovanym ochladenim v po-
vrchovych vymenikoch tepla so $krabakom. Vyslednym
produktom bola O/V natierka.

Pri porovnavani vzhladu produktov bolo vidiet, Ze
produkt s 5 % tuku podl'a tohto vynalezu mal vzhl'ad po-
dobny na porovnavaci produkt s 12,5 % tuku (COMP2) a
menej podobny na porovnavaci produkt s 5 % tuku
(COMP1). Produkt podla tohto vynalezu tieZ prekvapivo
pomal3ic uvolfioval arému/sol’ ako obidva COMP1 alebo
COMP 2 produkty a bol podobny na uvolfiovanie chu-
ti/soli z komeréne dostupného produktu s 25 % hmotnost-
nymi tuku (GOLD LOVEST predavany v UK). Produkt
podra tohto vynalezu bol vynikajicou plastickou nétierkou
s dobrou textirou, pocitom pri roztapani v Ustach a reolo-
gickymi vlastnostami, ktory nedrobil chlieb pri natierani.
Navy3e tukova faza bola zaloZend na vysoko nenasytenych
triglyceridoch (nizkoerukovy repkovy olej).

Reologické tdaje pripravenych produktov st uvedené
v tabulke:

Vzorka Maximal- | Deforma- Pomer napitia
ne napitie cia

5 % tuku 4,7 kPa 0,17 0,89

12,5%tuku | 4,2kPa 0,17 0,91

Porovnanie 39kPa 0,15 0,87

5 % tuku

Uvedend deformécia je deforméacia pri maximalnom
napiti

Pomer napitia je pomer plastického a maximalneho
napitia

Priklad 2

Postup opisany v priklade 2 sa pouZil na pripravu na-
tierky obsahujiicej 10 % hmotnostnych tuku. Rozdiel v po-
stupe bol konkrétne v tom, Ze po pridani vody sa aplikoval
strih s hladinou 104 kPa v 3tandardnom mliekarenskom
homogenizétore. Porovnanie sa tieZ pripravilo technikou z

Zlozka % hmotnostné prikladu 1.
Sor 1
Zelatina (270 Bloom) 3 Zlozenic vonkajicj fazy bolo:
NSCCo6110* 10 10
Voda 85 Zlozka Pri- Porovna-
Kazeinat sodny 1 klad nie
NSCC 6110 9 9
Zelatina (250 Bloom) 2,7 2,7
ZloZenie vnitornej fazy podla tohto vynalezu bolo: Sol 0,54 0,54
Sorbat draselny 0,18 0,18
ZloZka % hmotnostn¢ B-karotén 0,045 0,045
Voda 57,9 Kazeinat sodny 1,0 0,54
Repkovy olej (nizkoerukovy) 40 Repkovy olej (nizkoerukovy) - 10
Admul VOL 2 Vnutorna faza 25 -
Ochucovadlo (rozpustné v tuku 0,1 Ochucovadlo 0,262 0,262
NSCC 6110 je maltodextrin ex National Starch & Chemi- Voda 61,27 76,73

cal Corporation s DE = 7.

Zmesi boli pripravené opisanym postupom:

Vnutorna faza sa pripravila zmie$anim emulzifikatora a
oleja pri zvySenej teplote (50 aZz 100 °C) nasledovanym
pridanim vody za podmienok strihu. Vytvorila sa V/O e-
mulzia. Potom sa primieali zlozky externej vodnej fazy a
zmes sa ochladila v povrchovom vymeniku tepla so 3kra-
bakom. Vyslednym produktom bola V/O/V natierka.

V pripade natierky podla tohto vynalezu sa pripravila a
pouzila vnuitorné faza s nastedujicim zloZenim:




SK 279979 B6

Zlozka % hmotnostné
Repkovy olej (nizkoerukovy) 40
Admul VOL 3

Sol 0,6
Sorbat draselny 0,13
Voda 56,27

Emulzia "voda v oleji" sa pripravila uvedenym Stan-
dardnym postupom, homogenizovala pri 10000 kPa a po-
tom sa pridala k vonkajsej faze v pomere tri diely vonkajej
fazy ku jednému dielu vnitornej fazy.

Parametre napitie, deformacia a pomer pre produkt
podrla tohto vynélezu boli: Maximalne napitie 3,5 kPa, de-
formacia pri maximalnom napiti 0,15 a pomer plastického
a maximalneho napitia 0,91. Dalej bolo urdené, #e produkt
podla tohto vynalezu mal lepsi vizualny vzhlad (neprie-
hladnost) a lepie uvolitovanie soli a chuti.

Priklad 3
Postup opisany v priklade 1 sa pouZil na pripravu na-

tierky obsahujucej 2 % hmotnostné tuku.

ZloZenie vonkajiej fazy bolo

ZloZka Priklad Porovnanie 1 | Porovnanie 2
Paselli SA2* 12,0 12,0 12,0
Zelatina 3,0 3.0 3,0
(270 Bloom)
Slnenicovy - 2 5
olej
Vniitorna 5,0 - -
faza
Kazeinat sod- 1,0 1,0 1,0
ny
Sof 1,4 1.4 1,4
Sorbat 0,12 0,12 0,12
draselny
Voda 77,38 77,38 80,38
Ochucovadlo 0,1 0,1 0,1

Paselli SA2 je podl'a nedavnej informacie od vyrobcu
hydrolyzovany Skrob/maltodextrin s DE =2,9.

Oproti postupu z prikladu 1 sa v tomto postupe vysky-
tol jeden rozdiel konkrétne v tom, Ze po pridani vody sa
aplikoval strih s hladinou 104 kPa v Standardnom mlieka-
renskom homogenizatore.

ZloZenie vniitornej fazy bolo:

Zlozka % hmotnostné
Sinegnicovy olej 40
Admul VOL 2,0

Sof 0,9
Sorbat draselny 0,12
Voda 56,88
Ochucovadlo 0,1

Reologické parametre tejto nétierky podFa tohto vyna-
lezu boli podobné ako parametre v prikiade 1. Vzhlad pro-
duktu podra tohto vynalezu bol podobny ako porovnanic s
obsahom oleja 5 % hmotnostnych. Porovnanie obsahujlice
2 % hmotnostné oleja malo vodovity priehfadny vzhlad,
sol’ a chut’ uvoliioval produkt podla tohto vynalezu pomal-
sie ako porovnania.

PATENTOVE NAROKY

1. Natierka s vodnou kontinulnou fizou vy zmna -
¢ujuca sa tym, Ze obsahuje od 0,1 do 20 %
hmotnostnych tuku, tato natierka je V/O/V emulziou, zahf-
fia hydrolyzovany 3krob s DE 1-6 vo vonkajSej faze s kon-
centréciou nad jeho kritickou koncentriciou gelatinizova-
nia, tito natierka mé vztah napétie-deformacia s maximom
napitia pri deformdcii 0,01 aZ I, maximalne napitie pri
tejto deformacii je 0,1 az 100 kPa a m4 pomer plastického
napétia a maximalneho napitia 0,1 az 1.

2. Natierka podfa naroku | vyznadujdca
sa tym, Ze obsahuje spolu od 0,1 do 30 % hmotnos-
tnych hydrolyzovaného gkrobu a Zelatiny.

3. Natierka podfa naroku 1 alebo 2 vyznma&u-
jica sa tym, Ze vonkajsia faza tvori 20 aZ 99 %
hmotnostnych, vyhodnejdic 50 az 98 % hmotnostnych,
najvyhodnejsie od 70 do 97 % hmotnostnych z produktu.

4. Natierka podla naroku 1,2 alcbo3vyznatu-
jieca sa tym, Ze hladina tuku je od 0,2 % hmot-
nostného do 15 % hmotnostnych, vyhodnejsie od 0,5 do 10
% hmotnostnych.

5. Natierka podl'a ktoréhakol'vek naroku 1 az 4 vy -
znafujica sa ty m, Ze dispergované fazy
tvoria od 1 do 80 % hmotnostnych z produktu a v disper-
govanej faze je hmotnostny pomer tuku a vody od 50:1 do
1:50

6. Natierka podla ktoréhoko!'vek naroku 1 az5vy -
znadujaca sa tym, Ze nitierka obsahuje od
0,01 do 2 % hmotnostnych emulzifikaéného systému.

7. Natierka podla ktoréhokol'vek ndroku 1 az 6 vy -
znadujlica sa tym,Ze hydrolyzovany $krob
je maltodextrin s DE od 2 do 4.

8. Natierka podl'a ktoréhokol'vek naroku 2 az 7 vy -
znadujdaca sa tym, Ze Zelatina ma bloomovi
hodnotu 200 az 270.

9. Natierka podla ktoréhokol'vek néroku 1 aZz8 vy -
znaéujaca sa tym, Zetito nitierka ma obsah
tuku s hladinou 0,5 az 10 % hmotnostnych pocitané na cel-
kovii zmes.

10. Natierka podla ktoréhokolfvek naroku | az 8 v y -
znadujica sa tym,Z lukova faza je zaloZe-
na na vysoko nenasytenych rastlinnych olejoch.

Koniec dokumentu
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