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(54} Zpasob ptipravy chutovych a vonnych ldtek masa

Re¥eni se tyka zpisobu p¥ipravy
chutovych a vonnych latek masa tepelnou
reakc{ kyselého bflkovinného hydrolyzédtu,
po hydrolyze kyselinou chlorovodikovou,

s prekurzory chufovyth a vonngch ldtek
masa, pridem? se v reakéni smési po
hydrolyze ponechajf huminové létky a do
smési kyselého bilkovinného hydrolyzdtu
a huminovych lAtek se v teplotni konti-
nuité 80 a% 100 °C po ukon&eni hydrolyzy
rozmichajil prekurzory chutovych a vonnych
l4tek masa v mnoistvi 0,05 aZ 5,0 %
hmot. reakdni sm&si /nap¥fklad sudené
kvasnice, kvasniény extrakt, separovany
masovy zbytek, zelenina, cibulex, houby,
sacharidy, hexozy, pentozy/. Po 30 aZ

90 minutdch se tepelnd reakce ukon&i
p¥iddnim uhli&itanu sodného a upravenim
pH sm&si na 5 a% 7. Odfiltrovany tekuty
podil, obsahujfci chutové a vonné latky
masa se mife s vyhodou doplnit p¥idavkem
zvyraziova&l masové chuti a -viné& v mnoZ-
stvi 0,05 aZ 0,3 % hmot. tekutého
podilu, nap¥fiklad inosinmonofosfdtem,
guanosinmonofosfitem, solemi kyseliny
glutamové. Chufové a vonné latky masa
jsou pouZitelné v potravind¥stvi v p¥ipadé
potfeby zlep8it, zvyraznit nebo

navodit masové aroma vyrobkd, p¥i-

padné nahradit maso nebo masové vytazky.
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Vynédlez se tyka zpusobu p¥fpravy chutovych a vonnych l4tek masa, které je v posledni
dob& vénovéna v celém sv&t& zvySend pozorhost. Snahou je nalézt tu nejoptimdlndj¥i sestavu
prekurzorl, jejichZ interakci nebo degradaci vznikaji létky, které jsou nositelem charakte~
ristické chuti a vin& masa. '

Pfedpokladem vzniku chuti a vdné& masa je plsobeni tepla na heterogenni syétéﬁ prekur-
zorh /redukujfci cukry, aminy, aminokyseliny, peptidy a lipidy/, kdy soubor probihajicich
reakci zahrnuje zhruba t¥i hlavni stadia Maillardovy reakce /Anet, L. ~ 1964, Tonsbeek,

C. - 1968, Reynolds, T. - 1970/.

Dosavadni postupy s bilkovinnym hydrolyzdtem jako zdrojem aminokyselin vychdzeji
z reakce hydrolyzdtu /kaseinu, pSeni&né mouky, pSeni&ného gluténu, kuku¥idného gluténu,
odtuénénych sojovych otrub apod./ s dal¥3imi G&innymi prekurzory /redukujicimi cukry, nukleo-
tidy, organickymi kyselinami atd./. Interak&ni reakce je p¥itom b&%n& vedena tak, Ze se
s vodou smichané prekurzory, spolu s bilkovinnym hydrolyzdtem zah¥ejf na bod varu smdsi
/obvykle 100 a%¥ 120 °C/ a va¥{ pfedepsanou dobu /0,5 a% 4hod./. Acidita reakdni sm&si
pti zah#ivdni a varu se b&Zn& nastavuje na pH 3 a% 6 a produkt reakce mi%e byt upraven

neutralizaci hydroxidem sodnym.

Zjistilo se, Ze je vhodné pro optimdlni prtbé&h viech interak&nfch reakci, p¥ispivajicich
ke vzniku chufovych a vonngch latek masa, vyu¥it vSechny reakdén{ podily kyselé hydrolyzy
bflkovin vCetné& huminovych létek, které po hydrolyze bilkovin ze suspenze hydrolyzitu
neodstranujeme. Huminové l4tky obsahujif 4&inné interakén{ zplodiny katalyzujfci prib&h
dal¥ich interakcf mezi kyselym hydrolyzdtem bilkovin a p¥id&vanymi prekurzory chufovgch
a vonnych l&tek masa. Dal3im dileZitym zji¥té&nim je, Ze se nemi& prerufit teplotni kontinuita
v8ech procesnich stupnd p¥ipravy, cof mi pfiznivEjsL vliv na prib&h probihajicich interakei.

Nedostatky p¥edchdzejicich ¥eSenf, kterd pro provedeni interek&ni reakce nepouzivaji
v3echny zplodiny kyselé hydrolyzy bilkovin, ani nezachovévajf teplotnf kontinuitu vZech procesnich
stupnd p¥ipravy, byly odstran&ny fefenfm podle na¥eho vyndlezu. Jeho podstata spodivd
v tom, Ze se pro zvy¥eni Gdinku p¥{ipravy chufovych a vonnych l4tek masa vyuiivaji‘véechny
reak&ni{ podily kyselé hydrolyzy bilkovin v&etn& huminovych ldtek, zachovdv4 se teplotnf
kontinuita reakce, p¥iddvaji dal¥{ prekurzory a tepelnd reakce se ukonduje dpravou kyselosti.
Tim se p¥lzniv& ovliviauje prib&h interakci, senzorické vlastnosti a trvanlivosti zfskanych

chutovych a vonnych latek masa.

Podstatou vyndlezu je zpisob p¥ipravy chutovych a vonnych ldtek masa tepelnou reakci
kyselého bilkovinného hydrolyzdtu, po hydrolyze kyselinou chlorovodikovou, s prekurzory
a komplexy prekurzor@ chufovych a vonnych l&tek masa kdy se v rcak&ni sm&si po hydrolyze ponechaiji
huminové latky, do sm&si kyselého bilkovinného hydrolyzdtu a humfnovych latek se v teplotnf
kontinuitd 80 a% 100 °cC po ukon&enf hydrolyzy rozmichaji prekurzory chutovych a vonnych
l4tek masa v mnoZstvi 0,05 aZ 5,0 § hmot. reak®ni smési, nap¥iklad sulené kvasnice, kvasni&ny
extrakt, separovany masovy zbytek, zelenina, cibulovy extrakt /cibulex/, houby, sacharidy,
hexozy, pentozy, a po 30 aZ 90 minutdch se tepelnd reakce ukondf p¥iddnim uhliditanu sodného
a upravenim pH smé&si na 5 a¥ 7, nade¥ se odfiltruje tekuty podfl, obsahujfcf chutové a
vonné l&tky masa, ktery se vyhodn& doplnf p¥fdavkem zvyrazhovadd masové chuti a vin& v mnoZstvi
0,05 aZ 0,30 % hmot. tekutého podilu, nap¥iklad inosinmonofosfdtem, quanosinmonofosfitem,
solemi kyseliny glutamové. Chutové a vonné 1l4tky masa, p¥ipravené postupem podle vyndlezu
jsou pouZitelné v potravind¥stvi v pFipad& potfeby zlepSit, zvyraznit nebo navodit masové
aroma vyrobkid, p¥fpadn® nahradit maso nebo masové vytaZky.
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P¥{fklad 1

prvn{ fézi p¥ipravy chutovych a vonngch létek masa je kyseld hydrolyza b.llkovinngch

surovin v nésadé

12,5 % hmot. kuku¥i¢ného lepku

62,5 % hmot. odtuéné&ného sojového Srotu
9,- % hmot. keratinu

6,- % hmot. pSenidného lepku

10,- % hmot. separovaného masového zbytku

Bflkovinné suroviny se p¥i 120 © hydrolyzuj{ 4 a% 12 hodin sm&si

65 % hmot. kyseliny chlorovodikové /32,5 % hmot, HC1/ a
35 % hmot. pitné vody.

Po ukonéené hydrolyze se teplota reak®ni smdsi ve sloZeni

70 % hmot. kyselého bilkovinného hydrolyzitu a

30 % hmot. huminovych létek

v reak&nim kotli udrZuje p¥i 80 aZ 100 °C a do horké suspenze se pfi teplotni kontinuité&
80 aZ 100 ©C rozmichajf nejprve sufené kvasnice, 0,1 % hmot. reakéni sm&si nebo kvasniény
extrakt v mnoZstvi 0,15 aZ 0,25 % hmot. reak®ni smési a po ztekuceni glukdza 0,15 a% 5 %
hmot. reak&ni smési. Reakini smds se zah¥iv4 na 80 a% 100 °C a po 30 minutdch se reakce

ukon&f{ p¥iddnim uvhliditanu sodného a upravenim pH na 5 a% 5,5.
Po dokonleni reakce se u&inny tekuty podil oddéli filtraci{ a dale zpracuje.

Ke kone&nému produktu v tekutém stavu se p¥idd 0,1 aZ 0,3 % hmot. mononatriumglutamétu.

P¥ipravek nahrazuje masové a proteinové vytaZky.
P¥{L{klad 2

100 % hmot. pSeniéného lepku se po p¥idavku roztoku tvofeného 65 % hmot. kyseliny
chlorovodikové /32,5 % hmot. HCl/ a 35 % hmot. pitné vody hydrolyzuje ve varném kotli
p¥i 1204°C 4 aZ 12 hodin. Teplota komplexu kyselého hydrolyzdtu 70 % hmot. a huminovych
l4tek 30 % hmot. se udr¥uje na 80 a% 100 °C a bezprost¥edn& po ukondeni hydrolyzy se do
této horké suspenze postupné& p¥imichd separovany masovy zbytek 5 % hmot. suspenze sufené
kvasnice 0,1 % hmot. suspenze nebo kvasniény extrakt v mnoZstvi 0,25 % hmot. /suspenze/

a po ztekuceni pak je$té sacharoza 0,25 % hmot. suspenze.

Po 60 a% 90 minutdch .zah¥ivéni na 80 aZ 100 °C se reakce ukond{ vmichi&nim uhli&itanu

sodného a dpravou smési na pH 5 aZ 5,5.

Po dokon&eni neutralizadni reakce se G&inny tekuty podil odfiltruje a déle zpracuje
zahu$ténim na sudinu 80 % hmot. Pastovity pFipravek se doplni 1,5 % hmot. 10 % obj. vodného
roztoku smé&si inosinmonofosfdtu a guanosinmonofosfdtu /1:1/. Pastovitd smés se horkovzdudné

vysu$i na koneénou sudinu 95 aZ 98 % hmot. SuSeny produkt umoZfiuje nahradit masové a proteinové

vytaZky.
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P f.i k1lad 3

Receptura a pfovedeni kyselé hydrolyzy je stejné jako v p¥iklad& 2.

Ihned po ukondeni kyselé hydrolyzy se 100 % hmot. suspenze kyselého bilkovinného
hydrolyz&tu a huminovych ldtek i nad&le zah#iv4 na 80 aZ 100 °C a postupnd se do ni p¥i=-

michdvajil prekurzory:

zeleninové podily /mrkev, petrZel, celer, kapusta/ 2 % hmot.

su$ené kvasnice /kvasni&ny extrakt/ 0,25 % hmot.
sachardza 0,25 % hmot.

Reakce po p¥fdavku prekurzor(i probihd p¥i 80 a% 100 °C po dobu 90 minut, nade? se ukon&f
pfiddnf{m uhliditanu sodného k dosafeni pH 5 a% 7.

Po dokon&eni neutralizace se U&inny tekuty podil odfiltruje a ddle zpracuje zvolenou
technologifi.

V tekutém p¥ipravku se rozpust{ 0,08 aZ 0,15 % hmot smé&si /1:1/ inosinmonofosfétu

a guanosinmonofosfétu..

Na konec se tekutd smé&s zahusti na su3inu 80 % hmot. Vysledny produkt nahrazuje sm&sné
proteinové vytaZky.

P¥i{klad 4

P¥iprava kyselého bilkovinného hydrolyzdtu vychdzi ze z&kladn{ skladby bilkovinnych

surovin

14 % hmot. kuku¥i&ného lepku

10 % hmot. keratinu

70 % hmot. odtu&n&ného sojového Srotu
6 % hmot. pSeni&ného lepku.

Hydrolyza probfhd ve varném kotli p¥i teplot& 120 °C v roztoku ve sloZeni

65 % hmot. kyseliny chlorovodikové /32,5 % hmot. HCl/ a
35 % hmot. pitné vody po dobu 4 a% 12 hodin.

Ihned po hydrolyze se smds 70 % hmot. kyselého hydrolyzdtu b{lkovin a 30 % hmot.
huminovych l4tek p¥i udrZované teploté 80 a¥ 100 °C doplnf p¥imfch&nfm 0,3 % hmot. sacharozy,
1 % hmot. cibulexu a 0,5 aZ 1 % hmot. hub. Sm&s hydrolyzdtu, huminovych ldtek a prekurzotid
se udriuje pti teplotd 80 a% 100 °C po dobu 30 minut. Reakce se ukon&i p¥iddnfim uhliZitanu
sodného k dosaZeni pH 5 a% 7.

Po skonené neutralizaci se filtraci oddé€l{ pevny zbytek a Gdinny tekuty podil se
d4le upravi p¥fdavkem 0,1 aZ 0,3 % hmot. mononatriumglutamdtu a 0,05 % hmot. inosinmonofosfétu
a 0,05 % hmot. guanosinmonofosfdtu. Tekuty p¥ipravek se pouZivd jako ndhrada smé&snych

proteinovych thaikﬂ.
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P¥iklad 5
Bilkovinny hydrolyzdt se p¥ipravi stejnym zpusobem jako v p¥fkladu 4.

70 % hmot. tohoto hydrolyzdtu v suspenzi se

30 % hmot. huminovych ldtek

se ihned po hydrolyze udrZuje p¥i teplotd 80 a% 100 °C a doplini se 0,3 % hmot. sachardzy.
vznikld sm&s se v teplotni kontinuit& 80 a% 100 ©C zah#iv4 po dobu 30 minut. Reakce se ukon¥{
pfiddnim uhliéitanu sodného na pH 5 a% 7.

Po neutralizaci se odfiltruje G&inny tekuty podfl a doplni se p¥i teplot& 80 a% 100 °cC
1 % hmot. cibulexu. Vznikly roztok se pouZivd p¥imo jako polotovar k ndhrad& sm&snych
proteinovych vytaZkl.

Dal8{ tpravou se tekuty pfipravek zahusti na su$inu 80 % hmot. a potom ndsledné vysu3i
na su$inu 95 aZ 98 % hmot. na sufeny produkt, slouZici jako né&hrada smdsnych proteinovych
vytafkd a preparédti.

PREDMET VYNALEGZU

zplsob p¥ipravy chufovych a vonnych latek masa tepelnou reakci{ kyselého bilkovinného
hydrolyz4tu, po hydrolyze kyselinou chlorovodikovou, s prekurzory a komplexy prekurzord
chutovych a vonnych létek masa vyznadeny tim, Ze se v reakdni smési po hydrolyze ponechaji
huminové ldtky, do smési kyselého bilkovinného hydrolyzétu a huminovych ldtek se v teplotni
kontinuité 80 aZ 100 °C po ukondeni hydrolyzy rozmichaji prekurzory chufovych a vonnych
l4dtek masa v mnoZstvi 0,05 aZ 5,0 % hmot. reakéni smési, nap¥iklad kvasnice, kvasni&ny
extrakt, separovany masovy zbytek, zelenina, cibulovy extrakt, houby, sacharidy, nexozy,
pentozy, a po 30 aZ 90 minutédch se tepelnd reakce ukondi p¥iddnim uhliditanu sodného a
upravenim pH sm&si na 5 a%Z 7, naleZ se odfiltruje tekuty podil, obsahujici chufové a vonné
l4tky masa, ktery se vyhodnd doplni p¥idavkem zvyrazfiiovadd masové chuti a viné& v mnoZstvi
0,05 aZz 0,30 % hmot. tekutého podflu, nap¥iklad inosinmonofosfdtem, guanosinmonofosfétem,
solemi kyseliny glutamové.
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