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Nézev pfihlasky vynélezu:
Potravinova smés ve formé pénovité tvar-
né hmoty

Anotace:

Plynemn nasycena potravinova smés je vytvo-
fena emulsi oleje ve vodé, obsahujici tuky,
mlééné proteiny, pfipadné cukry, a vodu, ma
kyselé pH od 3,5 do 6, a ma absahu tuku 20
do 45 % hmotn., a obsah vody od 20 do 38 %
hmotn.. Lze ji ziskat v krocich a) pfedehiati

CZ 2134-97 A3

potravinové slozky vybrané z Cerstvého syra,
jogurtu, kysané smetany a jejich smési, b)
rozpusténi ve smési pfipravené v a) proteina
mlé¢né syrovatky v pradkové formé, c) pfipra-
veni tuéné faze skladajici se z mdslového tuku
a/nebo restlinnych tukd, piiteploté mezi 50 a
70°C, za ptitomnosti lipofiliitho povrchové
aktivniho €inidla, d) smiseni tucné faze s fazi
vyrobenou v b) k vyroben{ emulse oleje ve
vodé, e) pasterizovan{ takto ziskané emulse, f)
predchlazeni smési na teplotu od 30 do 60°C,
a g) nasyceni smési plynem vstfikem inertni-

ho plynu.
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}, 5 Qblast techniky
5;; Tento vyndlez se vztahuje na potravinovou smés sloZenou z
"R
E, emulse o©leje ve vodé, ve formé pénovité tvarnée hmoty
zahrnujici potravinové  tuky, mlééné. proteiny, vodu, a
10 pripadné cukry, a majici kyselé pH v rozmezi od 3.5 do 6.
Dosavadni stav techniky
Potravinovda smés shora zminéného typu je popsana ve. spise
15 US-4, 855, 155. Tato smés, ktera Jje vyrdbéna s pouZitim
cerstveho syra (tvarohu) nebo Jjogurtu a s poﬁiitim
plnotuéného kondensovaného mléka, ma dosti vysoky obsah vody
v rozmezi od 46 do 48%, coZ ztéZuje pouZiti jako plnici smés
: v pekarskych vyrobcich.
20
: Podstata vynalezu
} Prvnim zamérem tohoto vynalezu Jje poskytnout smés shora
A zminéného typu, kterd Je fyziké&lné i chemicky stabilni, a
’ 25 vhodna pro pouziti jako plnici smés v kontaktu s pekafskymi
vyrobky.
Druhym zamérem vynalezu je poskytnout fyzikalné a chemicky
stabilni smés bez pouziti zahustovadl nebo tavicich soli,
které zabranuji synerézi nebo srazZeni proteina.
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Tohoto zaméru se dosahuje prostfednictvim potravinove smési
slozené =z pénové emulse oleje ve vodé, zahrnujici tuky,
mlééné proteiny, vodu, a pripadné cukry, majici kysele pH

v rozmezi od 3.5 do 6, vyznadujici se tim, Ze mad
-~ obsah potravinového tuku od 20 do 45% vahy, a
- obsah vody od 20 do 38% vahy,

v podstaté neobsahuje ztuZovace a . tavici soli, a lze Jji

ziskat v téchto krocich:
a) predehratim potravinové sloiKy vybrané =z cerstvého syra,
jogurtw, zkysané smetany a smési z tohoto, michanim, za

teploty od 40 do 60 °c;

b) rozpusténim, ve smési pripravené v a), proteinl mlécné

syrovatky v prasku v mnozZstvi od 1 do 10% vahy vzhledem ke

r
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koneéné—vize —emulse, a pripadné sladidel v _praskové_ formé, .

za -michani;

¢) pripravenim tukecvé faze zahrnujici maslovy tukla/nebo_

rostlinné tuky pFi teploté mezi 50 a 70 °C, za pfitomnosti

lipofilniho emulgatoru;

-

d) smisenim tukove faze takto pfipravené v <c¢) s fazi

vyrobenou v b), za michani, aby se vyrcbila emulse oleje ve

30 vodé s viskozitou od 500 do 4000 cps pfi 65 °C (Brookfielduv
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viskozimetr &. 5, 50 otiddek za minutu);

e) pasterizaci takto ziskané emulze pri teploté mezi 80 aZ

100 °C po dobu od 20 do 40 vterin;
f) predchlazenim smési na teplotu od 30 do 60 °C; a
g) nasycenim smési plynem vstfikem inertniho plynu.

V uprednostnéném provedeni se vyrobek zhotovuje s pridavnym
homogenizacénim krokem  provedenym bezprostredné pred

pasterizacénim krokem.

Cerstvy syr nebo tvaroh pouzity v souladu s vyndlezem IJje
prednostné vyrobek zhotoveny ockovanim smési mléka a smetany
s obsahem tuku radu 5 - 20% vahy, prednostne kolem 13% vahy,
mlé¢nymi enzymy, prednostné v mnozstvich mezi 0.1 azZ 2% vahy,

prednostné kolem 5% vahy, a ponechdnim ockované smési kvasit
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pe dobu obkecné mezi 5 a 12 hodinami, prednostmne KkKolem 8

hodin, pri teploté 20 - 45 °C, prednostné kolem 40°c.

Kvaseni se zastavi, kdyZ se dosahne predem urcena hodnota pH,
prednostné 3.5 - 5, jesté 1épe 4.5. Po kvasSeni se oddeéli
syrovdtka postupy béiné pouzivanymi pro tento ucéel, napriklad
odstredivymi separatory, filtraénimi a wultrafiltraénimi
systémy. Syrovatka se miZe oddélit také pred kvasenim; v
tomto pripadé je doba kvaseni obecné mezi 8 a 15 hodinami,

pfrednostné kolem 12 hodin.
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v upfednostnéném provedeni maji mlééné enzymy ockované pro
pripravu derstvého syra pomér bakterii mlééného Kkvaseni
a streptokoku v rozmezi 1:10 aZ 1:100. V predchozim zminéné
rozmezi hodnot pro pomér mikroorganismi se povaZuje za
optimalni, nebot se zjistilo, Ze zkysani vyvolane bakteriemi
mlééného "kvasSeni- zpusobuje zménu struktury v duisledku
seskupovani proteinové faze; navic miZe nadmérny rozvoj
mlécnych bakterii vést ke vzniku nepriljemnych
organoleptickych jevﬁ, které jsou nezadouci pro pouZiti, pro

které je vyrobek urcen v ramci vynalezu.

Ziskane produkty  kvaseni maji meékkou organoleptickou

strukturu bez kazeinovych makroseskupeni.

Cerstvy syr pouZity v ramci vynalezu ma prednostné obsah
vlhkosti mezi 45 aZ 80% vahy, nejlépe mezi 60 a 70% vahy.

Obsah tuku v ném je prednostné mezi 16 a 40% vahy, nejlépe

T ——20—mezi-22_ a 27% vahy, a obsah proteind je prednostné od 2 do
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10% vahy, nejlépe mezi 5 a 6% vahy.

Cerstvy syr je prednostné uzit v ramci vyndlezu v mnoZstvich
od 20 do 60% vahy, a nejlépe mezl 30 a 40% vahy vzhledem K
celkové vaze smési.

Jogurtova potravinova sloZka se prednostneé ‘bou21je“v
potravinové smési v mnoZstvich od 10 do 40% vahy, prednostné
od 25 do 35% vahy; tato sloZka se miZe pouzZit samotna nebo

smisena s cerstvym syrem a/nebo zkysanou smetanou. KdyZz se

—_——
————
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pouZije smisend se zkysanou smetanou a/nebo &erstvym syrem,
celkovy obsah téchto sloZek obecné neni vétsi neZ 60% véhy,

vzhledem k celkové vaze emulze.

JestliZe se pouéije‘samotny jogurt jako zaklad pro potravinou
smés, je nejlépe v predehfivacim Xroku a) pridat povrchové
aktivni  ¢inidlo, Kkteré miZe byt rozptyleno ve vodé,
pFednostné se sklddajici 2z monoglyceridu, v dostacujicim

mnozstvi, aby plGsobilo jako stabilizator. MnoZstvi povrchové

aktivniho ¢inidla, které miZe byt rozptyleno ve vodé, je.

typicky mezi 0.1 a 0.8% véahy.

V rdmci tohoto vynalezu Jje vhodné, aby jmenované povrchové
aktivni  ¢inidlo, které miZe byt rozptyleno ve vodg,
zahrnovalo slouceniny nebo smési sloucenin s hodnotou HLB

vetsi nez 6.5 a nejlépe mezi 7 a 8.

Jmenovany lipofilni emulgdtor by mél zahrnovat slouceniny

25

30

zejména jako monoglyceridy, diglyceridy a glycerolové estery
mastnych kyselin a smési tohoto, s hodnotami HLB mezi 3 a

6.5, prednostné mezi 4 a S.

V ramci vyndlezu se Kkysand smetana pouZiva v konﬁentracich
mezi 20 az 60% vahy, nejlépe mezi 30 a 40% vahy, vzhledem
K celkové vaze smési, maximdlni hodnota se vztahuje k obsahu
samotné  kysané smetany nebo ke smési Kysané smetany

a Cerstvého syra a/nebo jogurtu.
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V pripadé kysané smetany se také upfednostruje uZiti produktu
kvaseni ziskaného shora popsanymi zplUsoby ockovanim mlécnymi
enzymy vzhledem k cerstvému syru, poc¢inaje smetanou s obsahem’

tuku prednostné od 30 do 40% vdhy, nejlépe kolem 35% vdhy.

Celkovy obsah kazeinu ve smési pfednostné neni vétsi neZ 5%

vdhy vzhledem k celkové vaze smési.

V prvnim kroku pfipravy potravinové smési se cerstvy syr,
jogurt nebo kysand smetana nebo smés téchto vyrobku zahreje
na teplotu mezi 40 a 60°C za stalého michani; v tomto kroku,
zv1asté pri pouéiti jogurtu, se pamatuje na pridani povrchové
aktivniho ¢inidla, které 1lze rozptylit ve .vodé, zvlasteé

sklddajiciho se z monoglyceridu.

JestliZe se zamysSll vyrobit sladky vyrobek, mohou se pfidat v
tomto kroku v kapalném stavu _jakékoliv cukry jako glukéza,

invertni cukr, smési glukozy a fruktézy, glukézové syrupy
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nebo med, prfed ohrevem; celkovy obsah Cukri v konecne smesi,

pokud se pouZiji, je obecné v rozmezi od 20 do 40% vahy.

V nasledujicim kroku pripravy vyrobku se  jakékoliv
krystalickeé cukry a proteiny mlééné syrovatky rozpusti ve
shora pfipravené smési, pripadné po predsmiseni za sucha,
pfednostné v mnoZstvich od 2 do 4% vahy vzhledem k celkove
vaze emulze, prednostné. s pomoci noZového michace .nebo
mixéru, po dobu od 10 do 20 minut, béhem které se teplota

pfednostné udrzuje na hodnoté mezi 40 a 60 ©C. Poté co se
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prasky rozpusti, ziskd se obecné smés o viskozité prednostné
mezi 200 a 2000 cps. Proteiny syrovatky se mohou zavadét

smiseneé s laktozou.

Tukova fdze se pripravuje s pouZitim tukovych latek jako

rostlinné tuky nebo méslové tuky v pfitomnosti lipofilniho

.emﬁlgétoru, jak zminéno shora, jakozto povrchové aktivniho

¢inidla. V tomto kroku se smés tukd zahreje na teplotu mezi
50 az 70 ©C, prednostné na 65 °C, a pomalu se micha po dobu

fadové 5 minut.

Faze obsahujici cerstvy syr, jogurt nebo kysanou smetanu s
rozpusténymi cukry a bilkovinami mlécéné syrovatky je pak
zahrata na teplotu mezi 60 a 70 ©C; v tomto okamZiku se pfida

smés tukdi a takto ziskand smés se michd pomoci otacivych noiu

nebo mixéru (750 - 1000 otdc¢ek za minutu) po dobu mezi 3 a 10

minutami. Po ukoncéeni této operace ma emulse oleje ve vodé

o

viskozitu mezi 500 a 4000 cps pri 65 C; viskozita by
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aby—po-zahrati-této£fizena—90-°C

prednostnéméla—byt—takova;

a ndsledném ochlazeni na 20 ©C nebyla vyslednd viskozita

vétsi nez 1550 cps pri 20 °C.

Obecné se provadi volitelny homogenizacni krok pri teploté
mezi 60 a 70 °C dvoustupnovym homogenizatorem. Homogenizaéni

tlak je obecné pod 150 kg/cmz.

K provedeni pasterizaéniho Xkroku se vyrobek dodava pomoci

Cerpadla do valce se stiranym povrchem (ktery md rotor a noze
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stirajici vnit¥ni sténu), nebo Jjiného typu primeho nebo

. neprimého vyméniku. Ve valci se stiranym povrchem se vyrobek

zahreje na dobu od 20 do 40 vtefin na pasterizaéni teplotu,

kterad je obvykle mezi 80 a 110 °c.

Na vystupu pasterizdtoru je vyrobek ochlazen, prednostné ve
dvou valcich pbdobn?ch tomu, ktery se pouiil pro pasterizaci.
Teplota se pFednostné snizi na 30 - 60 °C v prvnim vdlci a na

20 - 40 °C ve druhém.

Krok nasyceni plynem se provadi v jednom nebo ve vice valcich

podobnych tém, které byly popsédny shora. Plyn, prednostné

dusik, se zavadi do vyrobku pri tlaku 2 - 10 kg/cmz, predtim,

neZ vstoupli do valcld. Valce rozptyli plyn v systému s pochi

vhodné velikosti rotace, vzniknou malé bubliny a je vytvorena

hustd tvarnd hmota. Béhem nasycdvéni plynem je erobék'moéno
dale ochladit obihdnim chladici tekutiny v plééti'vélcﬁ.

Predpokladd se, Ze krok nasycovani plynem je moZno provadet s

pomoci—jakéhokoliv—jiného—systému—znamého—v—oboru~

Takto ziskany vyrobek je po dalséim ochlazeni na pfibliZné 2 -
8 °c pripraven pro pouziti proe plnéni pekarskych vyrobku,
napriklad se sladkym chlebem, nebo jake népln oplatek, nebo

je takeé zam?élen k pouziti pro plnéni pralinek, nebo k baleni

"~ do oballl k poZivani jako smetana, ktera se miZe roztirat.

Je-1li treba, zplsob p¥ipravy zahrnuje pridani. ovocného

protlaku nebo kouskl ovoce.
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Pfiklady provedeni vynalezu

SloZeni smési podle vYnélezu jsou jako priklad dany v dalsim.

Smés zaloZend na Cderstvém syru:

-~ Cerstvy syr: 55% vahy

- cukry: 18% vahy

- pridane tuky: 15% vahy

- proteiny mlécéné syrovatky: 10% vahy

- lipofilni a hydrofilni povrchové aktivni ¢éinidla: 0.8% véahy

- prichuté: 1.2%
Smes zaloZend na jogurtu:
- jogurt: 38% vahy

- pridané rostlinné tuky: 20.4% vahy

- kravske maslo: 6.8% vahy

25
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=—cukry:s 23% vahy
- proteiny mlééne syrovétky*: 10% vahy
- lipofilni a hydrofilni povrchové aktivni ¢inidla: 0.8% vahy

- pfichuté: 1%

* smés proteind mlééné syrovatky a laktdézy se '40% vahy

proteint mlécneé syrovatky

Koneény plynem nasyceny  vyrobek ma koneénou hutnost,

vyjadfenou v gramech, mezi 100 aZz 750 g, méfeno pt¥i 5 9C, 5
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minut po vytladeni (provedeno pri 2°C) zaFizenim TEXTURE
ANALYZER, 60° kuZelova sonda, vzddlenost 25 mm, rychlost 0.5

mm/sec, vyjad¥enou jako maximdlni sSpickova hodnota.

Pro smési zamysSlené k plnéni pekafskych vyrobk(, hodnota
hutnosti je prednostné mezi 300 aZ 400 gramy; pro plnéni

vyrobkl typu oplatek je preferovanda hodnota kolem 100 -150 g.

Vzhledem k pouziti smési jako naplné tvarovanych vyrobki,
napfiklad pralinek, hutnost lze mé¥it s pomoci Brookfieldova

zafizeni, sonda Elipath, rychlost 10 otaéek za minutu,

¢initel 400, a je mezi 10,000 a 40,000 cps, prednostné kolem .

20,000 cps pri 10 - 15 °c. .

Koneény vyrobek md vodni aktivitu (Aw), tj. volnou vodu,

mezli 0.75 a 0.94; hodnota volné vody je dulezZita vzhledem k

vyméné se sloZkami majicimi rozdilneé aktivity (Aw), tak jako

chleba nebo oplatky, se kterymi ma smés prijit do styku; k

tomu u¢elu je vhodné, aby konecény vyrobek dosahl rovnovaZine

"
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hodnoty Aw ve styku s pekarskymi vyrobKy mezi  0.75 a 0.92 K
dosazeni optimalniho uchovani na jak organoleptickych tak
mikrobiologickych udrovnich "Zivotnosti na regdlu" alespon 50

dnQl pri teploté mezi +4 a +15 °cC.

Preferované  hodnoty vzhledem k chemickym a fyzikdlnim

parametrum jsou shrnuty v nasledujici tabulce.




pH (s ovocem)
. pH (bez ovoce)
Brookfield

10 Viskozita (cps)

- 11 -

Smés nenasycena

plynem

1,500-2,000

Plynem nasyceny

koneény vyrobek

3.5 - 4

4.4 - 4.8

100,000-200,000

30

V1lhkost 30 - 32 27 - 31
Tuky -— 31 - 33
Sacharéza -—— 22 - 25
Proteiny % vahy —— 5 -8
15 Aw 0.82 - 0.92 0.80.- 0.9
Hustota 0.9 - 1.1 0.48 - 0.7
20
25
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Patentové naroky

1. Plynem nasycend potravinova smés vytvorena emulsi oleje ve
vodé, 'skladajici se =z tukl, mléénych proteinu, pripadné
cukri, a vody, majici kyselé pH od 3]5 do 6, v yznadcu-

jici se tim Ze md
obsah tuku od od 20 do 45% vahy, a
obsah vody od 20 do 38% vahy,

v podstaté neobsahuje zahustovace a tavici soli, a 1lze ji

ziskat v krocich

a) predehrati potravinové sloZky vybrané z cerstvého syra,
jogurtu, Kkysané smetany a Jjejich smési, 2za michéni, pfi

teploté od 40 do 60 °c,

25
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b) Tozpusténi —ve smési pripravené—v—a)—proteint-—mlééne

syrovdtky v praskové formé v mnoZstvich od 1 do 10% vahy i

vzhledem ke koneéné vaze emulse, a pripadné sladidel v

praskove formé, za michani,
c) pripraveni tuéné faze skladdajici se =z masloveho tuku
a/nebo rostlinnych tukd, prFi teploté mezi 50 a 70 ©°c, za

pritomnosti lipofilniho povrchové aktivniho ¢inidla,

d) smiseni. tuéné fdze s fazi vyrobenou v b) za michani, Kk
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vyrobeni emulse oleje ve vodé majici viskozitu od 500 do 4000

cps pri 65 °c,

e) pasterizovani emulse takto ziskané pri teploté mezi 80 a

1110 °C po dobu od 20 do 40 vtefin,

f) pfedchlazeni.smési na ﬁeplotu od 30 do 60 °C, a
g} nasyceni smési plynem vstfikem inertniho plynu.

2. Potravinovd smés podle ndaroku l, vy znaduijilicil
s e t 1 m, 2e =zahrnuje slozZku vybranou z cerstvého syra,
jogurtu, kysané smetany a jejich smési, v mnoZstvich od 20 do

60% vzhledem k celkové vaze smesi.

3. Potravinova smés podle kteréhckoliv z ndarokd 1 aZz 3, v y -
znadujici se tim, Ze nemda obsah kazeilinu vetsi

nez 5% vahy.

25

30

4. Potravinova smés podle kteréhokoliv 2z predchozich naroku,
vyznacujici se tim, Ze =zahrnuje mnoistvi

cukri od 20 do 40% vahy.

5. Potravinova smés podle kteréhokoliv z predchozich naroky,
vyznadcuijici s e- t i m, 2Ze zahrnuje Cerstvy syr v
mnozstvi od 20 do 60% vahy vzhledem k vaze smési, cerstvy syr
méd obsah vlhkosti od 45 do 80% procent vahy, a obsah proteinu

od 2 do 10% vahy.
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6. Potravinovd smés podle nhdroku 5, vy znac¢ujici
s e t 1m, Ze pouZity cerstvy syr md obsah vlhkosti od 60 do
70% vahy, obsah tuku od 22 do 27% vahy, a obsah proteind od 5

do 6% vahy.

7. Potravinova smés podle naroku 5 nebo ndroku 6, vy 2z na -
c¢ujici se tim Ze Cerstvy syr je vyroben ockovanim
smési mléka a smetany majici obsah tuku od 5 do 20% vahy

mléénymi enzymy v mnoistvich od 0.1 do 2% vahy.

8. Potravinova smés podle nadroku 7, vy znadc¢ujilcli
S e t i m, Ze ockovaci mlecné enzymy majli pomér mezl

mlécnymi bakteriemi a streptokoky od 1:10 do 1:100.

9. Potravinova smés podle kteréhokoliv z ndroka 1 aZ 4, vy -
znacujici s e t 1 m, Ze obsahuje mnoZstvi jogurtu

od 10 do 40% vahy, vzhledem k vaze emulse,.

25
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10. Potravinova smés podle ndrcku 9, vyznacéuijicil

s e t im, Ze povrchové aktivni ¢inidlo, ktere maZe byt

rozptyleno ve vodé, se k jogurtu pridavad v kroku a).

11. Potravinovd smés podle kteréhokoliv z naroku 1 aZ 3, Vv y-
znacduijici se tim, Ze obsahuje mnoistvi kysané

smetany od 20 do 60% vahy, vzhledem k celkové vaze smési.



_15.-

12. Potravinovd smés podle kteréhokoliv z predchozich naroku,
vyznad¢dujlici se tim, 2Ze md vodni aktivitu (Aw)

5 od 0.75 do 0.94.
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