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Tekuty nebo pastovity prostiedek

Oblast techniky

Vynalez se tyka tekutého nebo pastovitého prostiedku, ktery je

vhodny pro pouziti k pfipravé emulze oleje ve vodé.

Dosavadni stav techniky

Emulze typu oleje ve vodé jsou vyuzivany k mnoha typim pouziti.
Roztiratelné emulze typu oleje ve vodé jsou vhodné k pouziti jako stolni
pomazanky. Priklady takovych roztiratelnych vyrobkl zahrnuji Cerstve
(tvarohové) syry a pomazénky na mlé¢ne bazi. Spojité vodné
roztiratelné vyrobky jsou ¢asto na bazi mléka a voliteIné okyselené, jak
je  uvedeno napiiklad ve  WO-A-97/04660, DE-A-37101052,
DE-A-3822082, EP-A-938 848 a v EP-A-603 890.

Tekuté nebo IZici nabiratelné emulze typu oleje ve vodé jsou
znamé jako nabiratelné krémy, zélivky, Slehatelné krémy a potravinarské

krémy.

Tyto vyrobky jsou ov$em pfi teplotach vyssich nez jsou teploty v
lednici vyrobky mikrobiologicky nestalymi a vykazuji omezenou

biologickou stalost dokonce i pfi skladovacich teplotach kolem 4 °C.

Aékoli mikrobiologickd stéalost téchto vyrobkd muaze byt pfi
teplotdch  chlazeni prodlouzena na nekolik mésict pfidanim
konzervaénich latek a snizenim pH na hodnotu kolem 4, stale to
neposkytuje vyrobky, které by bylo mozné distribuovat pfi teploté okoli,
aniz by se u nich projevilo mikrobiologické zasazeni a které by bylo

mozné uchovavat v doméacnosti spotiebitele bez chlazeni.



Problém stalosti skladovani nahrazek masla je pfedlozen v
patentu US 4 160 850. Tento dokument popisuje smés pri skladovani
stalou, ktera je spotiebitelem pouzivana k pfipravé tukové stale,

roztiratelné nahrazky masla.

Problém stalosti pfi skladovani vodnych, spojitych potravinarskych
vyrobkt bez nutnosti chlazeni byl popséan v patentu US 5 935 633. Tento
dokument predklada suchy, praskovy syrovy piipravek, obsahujici
dehydrovany syrovy prasek, za studena bobtnajici $krob, <cinidlo
obsahujici vapnik, jednu nebo vice soli, pfichuté a rostlinné pokrmoveé
tuky. Tento pfipravek mlize byt rekonstituovan vodou k poskytnuti

syrového vyrobku, majiciho vzhled, strukturu a pfichut srovnatelné s

pfirodnim syrem.

Dehydratovany prasek je mikrobiologicky staly po dobu alespon 7
mésict. Je ovéem znamé, Ze je obtizné smichat prasek s vodou
homogenné, nebot dochazi k tvorbé zmolkli a predéasnému bobtnani

hrudek prasku, které jsou na sebe pevné nalepeny.

Dale EP-A-239378 popisuje hydratovateiné prasky, které jsou
schopné poskytnout b&éhem rehydratace v horké vodé dvojitou emulzi.

Hydratovatelné prasky z EP-A-239378 je opét obtizné hydratovat
homogenné a pokud je Zédouci dosahnout jemného, stejnorodé
rekonstituovaného vyrobku, dochazi k obtizim. Nadto je k rekonstituci do

formy emulze potfebné horka voda.

WO-A-96/29894 poskytuje tukové spojity prostfedek, ktery je
vhodny k ptipravé omacek pfidanim vody nebo vodné kapaliny a
zahiatim vysledné smési. Tukovy prostfedek obsahuje tuk, ve vodé
rozptylitelné piisady su$eného mléka, Skrobu, az do 40 dild
hmotnostnich vody a voliteiné Zelatinu nebo podobny hydrokoloid.
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Bylo zjiéténo, ze také vyrobky z WO-A-96/29894 vyzaduji k
pfipravé konedného vyrobku varici vodu, coz je drahé a takovou

piipravu neize véude uskutecnit.

GB-A-1417952 udava, e pastovity vyrobek suchého krému je
mozné pouzit ke zvySeni chuti/krémovitosti potravin pfi smiseni v
poméru 1:13 az 26. Pastovitd sucha smeés obsahuje tukovy prasek
(vykazujici rozmezi teploty tani miécného tuku), mléény tuk/Zivolisny tuk
(teplota tani 40 az 50 °C)/rostlinny tuk (teplota tani priblizné 39 °C),
skrob a kaseinat sodny. Bylo zjisténo, Ze sfnés neni mozné rozptylit ve
vodé pfi teploté mistnosti (20 °C). K pfipravé pomazanky, ktera je
nakonec tukové spojita, jsou nutné vyssi teploty. Rovnéz bylo zjisténo,
Ze vy$$i mnozstvi Skrobu ve vyrobcich z GB-A-1417952 vedla ke

koneénym emulsim s nezadoucné Skrobovitou chuti v Ustech.

Predmétem tohoto vynalezu je tedy poskytnuti vyrobku, ktery muze
slouzit jako zaklad emulse typu oleje ve vodé, ovsem ktery Ize
uchovavat vice nez 3 mésice pfi teploté okoli a ktery mlze byt formovan
do podoby emulse typu oleje ve vodé pfidanim tekutiny na bazi vody pfi
teploté v rozmezi od 5 do 60 °C a Iépe od 5 °C do teploty okoli, tak aby
vysledné vyrobky byly srovnatelné s ohledem na chut a pocit v ustech s
pfirodni emulsi oleje ve vodé, pfipravenou prumyslovym postupem.
Narokované prostiedky jsou zvlasté vhodné pro pripravu roztiratelnych

nebo Izici nabiratelnych emulzi typu oleje ve vode.

Dal§im pfedmétem tohoto vynélezu je poskytnuti prostredku, ktery
kromé& své vhodnosti pro pfipravu emulze typu oleje ve vodé muze byt
také pouzit sam o sobé k mélkému smazeni a peceni potravinaiskych

vyrobku.

Podle jesté dal§iho pfedmétu tohoto vynalezu konecna emulse

oleje ve vodé, ktera je pripravena z tukové smési, nevykazuje



oddé&lovani na olejovou fazi a vodnou fazi béhem skladovani pri 28 °C

po dobu 2 tydnd.

Podle jesté dal§iho pfedmétu tohoto vynalezu muze byt prostredek
snadno premé&nén na konefnou emulsi oleje ve vodé za pouziti

jednoduchych, spotiebitelem proveditelnych postuput.

Podstata vynalezu

Prekvapivé Dbylo zjisténo, Ze tekuty nebo pastovity prostiedek,
obsahujici specificky pomér emulgatoru, tukové smési a za studena
hydratujiciho, viskozitu zvysujiciho ¢inidla a volitelné bilkoviny, je

vhodnym zékladnim vyrobkem k vytvofeni emulse typu oleje ve vodeé.

Rheologie této emulse mlze byt pfekvapivé upravena peclivym

vybé&rem za studena hydratujiciho, viskozitu zvys$ujiciho &inidla.

Koneéna emulse mize byt formovana tak, Ze se k prostiedku
podie vynalezu pfida kapalina na bazi vody o teploté v rozmezi od 5 do
60 °C a lépe od 5 °C do teploty okoli, nebo se k dosazeni pozadovaného
mnozstvi oleje v koneéné emulsi pfida jak kapalina na bazi vody, tak i
pfidavny olej o zminéné teploté. Smichani kapaliny na bézi vody a
prostfedku podle vynalezu se snadno provadi protfepanim nebo

promichanim.

Prvnim aspektem tohoto vynalezu je tedy tekuty nebo pastovity
prostfedek, v podstaté neobsahujici vodu, ktery volitelné zahrnuje O az
100 dild hmotnostnich tuku nebo tukové smési, 0,01 az 25 dild
hmotnostnich emulgatoru, 0,5 az 50 dild hmotnostnich za studena
hydratujiciho, viskozitu zvysujiciho ginidla a voliteln& 0 az 20 dild

hmotnostnich bilkoviny.|
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V daléich aspektech se tento vynalez tyka zpUsobu vyroby
uvedeného prostiedku, jeho pouziti pro pfipravu emulse oleje ve vodé a

zpUsobu pFipravy emulse oleje ve vodé i takto pfipravené emuise.

Pokud neni uvedeno jinak, jsou procentni mnozstvi, pouzita v
tomto popisu vynalezu a pfipojenych narocich, hmotnostnimi procenty

vzhledem ke hmotnosti celkového vyrobku.

Pro G&ely predkladaného vynélezu se vyraz "okoini teplota’ tyka

teplot v rozmezi od 5 do 35 °C.

Pro Géely pfedkladaného vynéalezu se vyraz "koneéna emulse oleje
ve vodé&" nebo "konedény vyrobek" tyka emulse oleje ve vodé, ktera je
vysledkem smiseni prostfedku podle tohoto vynalezu s kapalinou na

bazi vody a voliteln& daldim tukem nebo smési tukd.

V tomto popisu vynalezu a v pfipojenych narocich se vyrazy "tuk" a

"olej" pouzivaji zaménne.

Vynalez se tyka prostiedku, ktery je vhodnym zakladem pro

roztiratelné, Izici nabiratelné nebo nalévatelné emulse typu oleje ve

vode.

Prostfedek podle predkladaného vynélezu ma nékolik vyhod:
snadno se pfevazi (transportuje) a nesnadné se kontaminuje béhem
skladovani. Prevazeni je vzhledem ke snizenému objemu ve srovnani s

objemem potfebnym k pfevazeni konecné emulse pomérné levné.

Spotiebitel mize ménit chut a pfichut kone¢né emulse oleje ve
vodé (kterd je zalozena na prostiedku podle tohoto vynéalezu) podle
specifickych potifeb. Napfiklad pokud se pfida voda a volitelné i olej,

pfipravi se neutralni pomazanka neurcité chuti. Pridani dalsich pfisad,



jako ochucenych préskd, jak je popsano nize, vede k vyrobkim s
pfitazlivymi pfichutémi. Podle pfani jednotlivého spotfebitele mazZe byt
upravena také hladina tuku. Nadto je konednd emulse oleje ve vodé

stala, méa dobré chutové viastnosti a je snadno pfipravitelna.

Roztiratelnost je v kontextu tohoto vynalezu definovana kombinaci
G' a Stevensovy hodnoty, pfi¢emz Stevensova hodnota, stanovena
zplisobem oziejmenym v piikladech, je s vyhodou v rozmezi od 40 do
500 g pfi 5 °C a G', stanovené zpusobem ozfejmenym v pfikladech, se s
vyhodou pohybuje od 300 do 5 000 Pa pfi 5 °C za podminek méreni
popsanych v piikladech provedeni vynalezu. Jesté lépe je Stevensova
hodnota pfi 5 °C v rozmezi od 70 do 500 g.

Prijatelné roztiratelné, Izici nabiratelné nebo tekuté vyrobky jsou
definovany jako vykazujici hodnotu tangenty delta od 0,05 do 0,7 pfi
teploté 20 °C v kombinaci s napétim (kritickym napétim k protrzeni) pfi
tangenté delta d = 1 v rozmezi od 0,6 do 2,20, jak bylo stanoveno

zplsobem popsanym v pfikladech provedeni vynalezu.

Pokud se tyka jak mikrobiologické stalosti, tak i mozného rizika
pfedéasného bobtnani za studena hydratujiciho a viskozitu zvysujiciho
ginidla, prostfedek v podstaté neobsahuje vodu. Vyraz "v podstaté
neobsahuje vodu" je pro Ucely tohoto vynalezu definovén jako obsahujici
méné nez 10 % hmotnostnich vody, |épe méné nez 8 % hmotnostnich

vody a jesté lépe méné nez 1 % hmotnostni vody.

Prostiedek podle tohoto vynélezu obsahuje emulgator. Timto

emulgatorem muze byt jednotlivy emulgator nebo kombinace emulgatord.

Vhodné emulgatory zahrnuji, ne v8ak vyluéne, lecithiny a
polyoxyethylenové prostfedky jako monopolyoxyethylen sorbitanu

(Tween).



Upfednostiovanym emulgatorem je lecithin nebo kombinace

nékolika typu lecithinu.

Vhodné lecithiny zahrnuji napfiklad hydrolyzovany lecithin jako
BOLEC MT™, Sterpur E™, Adlec E™; frakcionované lecithiny jako v
alkoholu rozpustny podil (frakci) pfirodnich lecithin( jako jsou Cetinol™
a Nathin 3-KE™: pfirodni lecithiny jako Bolec ZT™, Adlec™, Sterpur
PM™: a kombinace kterychkoliv z vySe uvedenych latek. Vysoce se

upfednostfiuji prostiedky zahrnujici hydrolyzovany lecithin.

Mnozstvi emulgatoru se pohybuje v rozmezi od 0,01 do 25 dilu
hmotnostnich, 1épe od 0,1 do 20 dild hmotnostnich, jesté lépe od 0,3 do
10 dil& hmotnostnich a nejlépe od 0,5 do 5 dilt hmotnostnich. Jesté vice
se upfednostiiuje mnozstvi emulgatoru od 0,5 do 10 % hmotnostnich a
nejlépe od 1,5 do 4 % hmotnostnich vzhledem k celkové hmotnosti
prostfedku. Bude zfejmé, ze mnozstvi emulgatoru z&visi na obsahu tuku

v prostiedku podle predkladaného vynalezu.

Prostiedek podle vynalezu déle obsahuje za studena hydratujici a
viskozitu zvysujici pfisadu. Tyto prfisady jsou definovany jako takove
piisady, které budou hydratovat po pfidani do vody o teploté nejvyse 60
°C. Hydratace vede ke zvy$eni viskozity vody, v niz je pfisada
rozptylena. Test ke stanoveni vhodnych za studena hydratujicich a
viskozitu zvy$ujicich (CHV, cold hydrating viscosifying) pfisad nebo
systémU je popséan v piikladech provedeni vynélezu. Tento test je déle

oznadovan jako "RVA metoda".

Takova ¢&inidla nebo jejich kombinace, kterd vykazuji konecnou
viskozitu po 500 sekundach vy$si nez 1,7 Pa.s (1 700 cP), nebo ktera
vykazuji koneénou viskozitu od 0,3 do 0,6 Pas (300 az 600 cP) v
kombinaci s rychlosti hydratace, definovanou rozdilem viskozity v ¢ase O
sekund a v éase 100 sekund, vy$si nez 1,2 Pa.s/min (1 200 cP/min),



jsou povazovana za vhodna za studena hydratujici a viskozitu zvys$ujici

¢inidla.

Vhodnéa &inidla je mozné zjistit také mikroskopickym testovanim
vodou bobtnajicich prostiedkl. Vhodné prostfedky pro roztiratelné
struktury vykazuji neporu$ené, nabobtnalé castice, zatimco ty, které
vykazuji nepravidelné, 'rozlamaneé" struktury, se zdaji byt méné

vhodné.

Prostiedky, které jsou zamysleny k pfipravé konecné emulse,
kterd je roztiratelnd, by mély obsahovat za studena hydratujici a
viskozitu zvys$ujici &inidlo, poskytujici kone€nou viskozitu alespon 1,7
Pa.s a lépe 1,7 az 4 Pa.s ve spojeni s rychlosti hydratace alespon 0,6 a
lépe 0,6 az 4 Pa.s/min, stanovenou RVA metodou podle pfikladu

provedeni vynalezu.

Prosttedky, které jsou zamysleny k pfipravé tekute koneéné
emulse nebo Izici nabiratelné koneéné emulse s vyhodou obsahuji za
studena hydratujici a viskozitu zvy$ujici Cinidlo, které poskytuje
koneénou viskozitu od 0,3 do 0,6 Pa.s ve spojeni s rychlosti hydratace

od 1,2 do 2 Pa.s/min, stanovenou RVA metodou podle pfikladu

provedeni vynalezu.

Za studena hydratujici a viskozitu zvy8ujici Cinidlo je s vyhodou
zvoleno ze skupiny, zahrnujici za studena bobtnajici $krob, inulin a
gumy, které poskytuji konecné viskozity vy8si nez 0,4 Pas s
hydratadnimi rychlostmi vy$$imi nez 1,5 Pa.s/min podle RVA metody,

nebo kombinace takovych latek.

Zvlaété upfednosthovanymi za studena hydratujicimi a viskozitu
zvy$ujicimi &inidly jsou tak zvané "modifikované voskovité kukufi¢né

Skroby".
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Za studena hydratujici a viskozitu zvy$ujici ¢inidlo je v prostifedku
podle tohoto vyndlezu pfitomno v mnozstvi od 0,5 do 50 dild
hmotnostnich a lépe od 1 do 8 dild hmotnostnich. Jesté vice se
upfednostiuji mnozstvi od 2 do 25 % hmotnostnich a nejlépe od 3 do 10
% hmotnostnich vzhiedem k celkové hmotnosti vyrobku. Bude ziejme, ze
mnozstvi tohoto &inidla opé&t zavisi na obsahu tuku v prostfedku podle

predkladaného vynalezu.

Jednou z vyhod predkiadaného prostiedku je jeho vhodnost pro
pouziti pfi piipravé koneéné emulse oleje ve vodé s upravitelnou
strukturou. Bylo zji§téno, ze struktura koneéného prostfedku muze byt
pozménéna obménou pouzitého specifického typu za studena

hydratujiciho a viskozitu zvySujiciho Cinidla.

N&sledujici pravidla poskytuji smérnice pro vybér za studena
hydratujiciho a viskozitu zvy8ujiciho ¢inidla. K pfiprave roztiratelnych
kone&nych emulsi oleje ve vodé se vysoce upfednostfiuje pouziti za
studena bobtnajiciho $krobu jako za studena hydratujiciho a viskozitu
zvy$ujiciho &inidla. Vhodné za studena bobtnajici $kroby jsou s vyhodou
zvoleny ze skupiny, zahrnujici Ultratex A™, Ultratex 1™, Ultratex 2™,
Ultratex 2 000™ Ultratex 3™, Ultratex 4™, Instant Clearjel™,
Ultrasperse M™, Ultrasperse 5™, a Ultrasperse A™ a jejich kombinace.

Uvedené pfiiklady jsou dostupné od firmy National Starch.

Jinym vhodnym za studena bobtnajicim $krobem je Remyline AP™

od firmy Remy Industries.

Modifikovany bramborovy $krob, jako vyrobek Paselli, se ukazal
jako nevhodny pro pouziti jako za studena hydratujici a viskozitu
zvysujici &inidlo pro pfipravu koneénych emulsi, které jsou roztirateiné,
atkoliv mlze byt pouzit pro Izici nabiratelné vyrobky. K povareni
urdené $kroby, jako Colflo 67, jsou nevhodné, nebot poskytuji strukturu




LX R [ 2] L2} o9 awce

(XX X ]
asae
L ]
ote e
(XXX )
se0ne
L
[ XXX ]
[ XXX

] LX) ve

pouze po del§i dobé varu, coz je v postupu pfipravy konecné emulse

nezadouci.

Pro pfipravu lzici nabiratelnych kone¢né emulse oleje ve vodeé se
upfednostiuji prostiedky, obsahujici kombinaci za studena bobtnajiciho

skrobu a gumy.

Pro ptipravu tekutych koneénych emulsi oleje ve vodé se
upfednostnuji prostfedky, obsahujici pomérné nizké koncentrace gumy,

jako je xanthanova guma.

V prostiedcich podle tohoto vynalezu jsou uprrednostiovanymi
gumami polysacharidy o vysoké molekulové hmotnosti, jako

hydroxypropylmethylceluléza, guar a LBG.

Prostiedek voliteln& obsahuje tukovou smés. Ackoliv je velmi
dobfe mozné pozadovat, aby spotfebitel k pfipravé konecné emulse
oleje ve vodé pfidal tuk nebo tukovou smés podle svého vliastniho pfani,
v mnoha pfipadech je pfihodné, pokud je k pfiprave koneéné emulse
oleje ve vodé potieba pfidat pouze kapalinu na bazi vody. Proto

prostfedek podle tohoto vynalezu s vyhodou zahrnuje tukovou smés.

Jako pfisadu predkladaného tukového prostredku je mozné pouzit
jakykoliv tuk nebo smés tukd. U vyrobkl, pfipravovanych pfi teploté
okoli, jsou s vyhodou vyloudeny tuky o vy$sich teplotach tani, tj. nad 40
°C, nebot mohou poskytovat tukové spojité konecné emulse, zatimco

s4douci jsou naopak vodné spojité konecne emulse.

S ohledem na snadnost pouziti pro spotfebitele jsou tuk nebo
smés tuk(l s vyhodou zvoleny tak, aby byl prostfedek snadno nabiratelny
|zici, vytladiteiny nebo nalévatelny. Tyto formy vyrobkU poskytuji pfesné

davkovani a snadno se s nimi zachazi.



2900 #n e e owne
.

s @

[ L X X J

(X2 X
*

LA X K4

L RN ]

-

(X 2 X % 2 ]

»

[ X X3 ]

EE XX ]
*e

_11 - .0 . .0

Tekutost a vytladitelnost mohou byt definovany Bostwickovou
hodnotou. ZpUsob stanoveni této hodnoty je popsan v prikladech
provedeni vynalezu. Tekuté nebo vytladitelné emulse s vyhodou vykazuji
Bostwickovu hodnotu alespon 7 cm za 15 sekund pfi 15 °C. Podle jiného
soudrznost (konzistence) je srovnatelnd se soudrznosti cokoladové

pasty nebo medu.

Aékoliv se s ohledem na snadnost davkovani a snadnost vyroby
upfednostiiuji tekuté nebo vytladiteiné prostfedky, tekuté prostfedky
obsahujici urdité mnozstvi tuku nékdy vykazuji usazovani pfisad jako
jsou emulgator a 8krob, pokud jsou tyto pfisady pfitomny v pomeérné
vysokych mnozstvich. K prevenci tohoto jevu se u téchto prostredku
upfednostiiuje vytvareni pastovité formy. Toho je dosazeno napfiklad
snizenim mnozstvi tuku v prostiedku, coz naopak zvy$uje mnozstvi

jinych suchych pfisad, pfitomnych v prostredku.

Vhodné tuky nebo smési tukl jsou s vyhodou zvoleny ze skupiny,
zahrnujici sluneénicovy olej, sojovy olej, fepkovy olej, bavinikovy olej,
olivovy olej, kukufiény olej, podzemnicovy olej nebo podily mlééného
tuku tajici pti nizsi teploté a/nebo kombinace takovych latek. Tyto tuky
mohou byt &asteéné hydrogenované nebo mohou byt naptiklad

interesterifikovanymi smésmi ztuzenych tuk( s kapalnymi oleji.

V piipadé zejména tekutych tukovych prostfedkl jsou z jejich
slozeni s vyhodou vylouéeny ztuzené oleje jako ztuzeny fepkovy olej,
pficemz kone&na emulse je vyrobena bez pouZiti pfidavného zahrati nad
teplotu vy§$i nez je teplota okoli. Bylo ovSem zjisténo, ze pfitomnost
ztuzenych tukd jako je fepkovy olej je pfijatelnd v mnoZstvich nejvyse
asi 1 % hmotnostniho ztuzeného tuku vzhledem ke hmotnosti celkové

smési tukd. U vyssich mnozstvi ztuZzenych tukd bylo zjisténo, Ze vedou k



lomu emulse ve stfihu nebo k nepfitomnosti vytvareni jakékoli z

pozadovanych emulsnich struktur.

Mnozstvi tuku nebo smési tukl, které je voliteiné pfitomno,
predstavuje od 0 do 100 dili hmotnostnich, lépe od 20 do 80 dilu
hmotnostnich, je$té Iépe od 30 do 70 dild hmotnostnich a nejlépe od 40

do 60 dild hmotnostnich. Jesté upfednostiiovanéjsi jsou tukové hladiny
pfiblizné od 60 do 96 % hmotnostnich tuku.

Prostfedek podle pfredkladaného vynalezu volitelné obsahuje
bilkovinu. Touto bilkovinou mlze byt jednotlivd bilkovina nebo
kombinace nékolika typl bilkovin. Bilkovina je s vyhodou zvolena ze
skupiny, zahrnujici bilkovinu ziskanou z miéka nebo rostlinnou
bilkovinu. Vhodné bilkoviny mohou byt ziskany napfiklad z mléka a
zahrnuji su$ené odstfedéné mléko, susené podmasili, syrovétkdvou

bilkovinu a kaseinat nebo kombinace takovych latek.

Pro Ggéely tohoto vynalezu je nejupfednostriovanéjsi bilkovinou
kaseinat, ktery umoznuje strukturaci pod hodnotou svého isoelektrického
bodu. Prednostné jsou pouzivany také syrovétkové bilkoviny, ovsem v
mensi mife nez kaseinat. Syrovatkova bilkovina mze byt pridana ve
formé sugené syrovatkové bilkoviny, jako je Lacprodan 80™ od firmy
Danmark Protein, zahu$téné su$ené syrovatkové bilkoviny, suseného

podmasli a jakékoliv jiné vhodné formy.

Mnozstvi bilkoviny v prostiedku podle tohoto vynalezu je od 0 do
20 dild hmotnostnich, s vyhodou od 0,1 do 5 dild hmotnostnich a jesté
lépe od 0,3 do 3 dild hmotnostnich. Jesté upfednostiiovanéjsim
mnozstvim bilkoviny je 1 % hmotnostni az 6 % hmotnostnich a lépe 1,5

% hmotnostniho az 3 % hmotnostni.
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Pomérna mnozstvi piisad v prostfedku podle tohoto vynalezu
‘zavisi na typu pozadované koneéné emulse oleje ve vodé a na smésném

poméru s tekutinou na bazi vody, jak je popsano nize.

Podle jiného upiednostiiovaného ztélesnéni se mnozstvi bilkoviny
a mnozstvi emulgatoru v prostiedku podle tohoto vynélezu lisi nejvyse o
10 %.

K dal$imu zajisténi tohoto, ze konecny prostfedek ve forme oleje
ve vodé je roztiratelny a nevytvafi fidky kapalny prostfedek podobny
oméadéce, obsahuje tukovy prostfedek v pfipadé, Ze jako viskozitu
zvy$ujici ginidlo je pouzit za studena bobtnajici Skrob, s vyhodou
pfisadu o nizké molekulové hmotnosti, ktera rovnéz zvysuje viskozitu,
jako hydroxypropylmethylcelul6zu, a zvlaste pak nizkomolekularni
hydroxypropylmethylcelulézu jako ES50™ do firmy Dow chemicals.
Mnozstvi této piisady, zvy$ujici viskozitu, ¢ini-s vyhodou od 1 do 5 dild

hmotnostnich.

V prosttedku mizZe byt volitelné pfitomna také sul.

Pouzita mze byt jakakoliv sll, kterd poskytuje pozadovanou chut
nebo pfichut koneéné emulsi oleje ve vodé podle vynalezu. Priklady
upfednostiiovanych soli jsou chlorid sodny a chlorid draselny. Celkova
pfitomnost soli, pokud jsou pfidavany, predstavuje s vyhodou od 0,1 do
15 dild hmotnostnich. od 0,5 %
hmotnostniho do 8 % hmotnostnich a nejlépe od 1 % hmotnostniho do 3

Jesté lépe ¢&ini mnoZstvi soli

% hmotnostnich vzhledem k celkovému prostfedku.

V prostfedku mohou byt pfitomny i jiné pfisady, které zlepsuji
kvalitu koneéné emulse oleje ve vodé, kterd je pfipravena na zaklade
tohoto tukového prostiedku. Pfiddny mohou byt napfiklad chut nebo

piichut zlep$ujici pfisady jako kofeni, pFichutové koncentraty, vitaminy,
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mineralni latky, vlaknina, barviva, byliny, mikrovyzivové prvky a

podobné.

Do tukového prostiedku se volitelné pfidavd konzervaéni latka
jako sorbat draselny nebo kyselina citronové. Jeji pfidani muze byt
zvlasté zadouci, pokud je obsah vody v tukovém prostfedku vyssi nez
pfiblizné 2 % hmotnostni. Konzerva¢ni latky mohou byt do tukového
prostiedku déle pfidavany ke zlep$eni mikrobiologické uchovatelnosti

koneéné emulse oleje ve vode.

Prostfedek mGzZe byt pfipraven jakymkoliv vhodnym postupem. V
upfednostiovaném postupu se emulgator, za studena hydratujici a
viskozitu zvy$ujici &inidlo a voliteIné i bilkovina pfidavaji k tuku nebo ke
smési tukd ve formé& suchych praskd za stadlého michani. Pokud se tyto
piisady michaji, ¢ini teplota tuku nebo smesi tukd s vyhodou 20
az 35 °C.

Prostfedek mlze byt pouzit také sém o sobé pro mélké smazeni
potravinovych vyrobkl. Vzhledem k omezenym mnozstvim gkrobu a
jinych biopolymeru je tvorba zbytku minimalizovana na nejvys§si miru.
Upfednostiiovana pitomnost lecithinu zajistuje zlep$ené chovani pfi

rozstrikovani.

V upfednostfiovangj$im aspektu tohoto vynélezu se prostredek
pouziva pro piipravu emulse oleje ve vodé, majici obsah tuku od 20 do
80 % hmotnostnich. Jak bylo uvedeno vySe, prostfedek podie
predkiddaného vynalezu je zviasté vhodny pro pfipravu emulse oleje ve
vodé. V jesté upfednosthovangjs§im ztélesnéni se prostiedek pouziva pro
okamzitou pfipravu roztiratelného nebo Izici nabiratelneho vyrobku
smichanim s vodnym prostiedkem. Okamzitd pfiprava znamena v
kontextu tohoto vynalezu dobu ohrani¢enou pfiblizné 1 hodinou a lepe 5

minutami.
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Kone&nd emulse oleje ve vodé se pfipravuje z prostifedku podle
tohoto vynalezu a kapaliny na bézi vody. Tato kapalina na bazi vody v

podstaté vytvari vodnou fézi kone¢né emulse oleje ve vode.

Kapalinou na béazi vody, pouzitou k pfipravé emulse oleje ve vodeé,
mdze byt jakakoliv kapalina obsahujici vodu jako spojitou fazi, jako
(ovocna) $tava, podmasli, syrovatka, mléko, smetana a voda. Kromé
toho mlze kapalina na bézi vody obsahovat pfisady jako jsou vodou
rozpustné piichutové prostfedky, konzervacni latky, barviva, byliny,
praskové pfisady zlep8ujici chut nebo pfichut a podobné, kyselinu

citronovou a kyselinu mléénou.

Podle vysoce upfednostiiovaného ztélesnéni se prostfedek, ktery
vytvarii zaklad kone¢né emulse oleje ve vodé, micha s vodou k vytvoreni
koneéné emulse. Upfednostiovany prostfedek s obsahem tuku pro toto
ztélesnéni obsahuje od 70 do 90 % hmotnostnich tuku, od 6 do 25 %
hmotnostnich za studena hydratujici a viskozitu zvy$ujici pfisady, s
vyhodou za studena bobtnajiciho $krobu, od 0,5 do 15 % hmotnostnich

emulgatoru, s vyhodou lecithinu a od 0,5 do 15 % hmotnostnich susené

mlééné prisady.

Podle jiného ztélesnéni tohoto vynadlezu se prostiedek, ktery
vytvaii zaklad kone¢né emulse oleje ve vodé&, micha s mlékem Kk
vytvofeni koneéné emulse. Upfednostiiovany prostiedek s obsahem tuku
pro toto zt&lesnéni obsahuje od 70 do 90 % hmotnostnich tuku, od 6 do
25 % hmotnostnich za studena hydratujiciho a viskozitu zvy$ujiciho
ginidla, s vyhodou za studena bobtnajiciho Skrobu a 0,5 az 15 %

hmotnostnich emulgatoru, s vyhodou lecithinu.

Prostfedek byl vyvazen tak, Ze pfiprava kone¢né emulse oleje ve
vodé je snadna a nevyzaduje vétsi silu nebo vybaveni tovarniho typu

jako je ultramixer. Koneénad emulse muze byt pfipravena pouzitim
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kapaliny na bazi vody o teploté niz8i nez je teplota zelirovani vaienych
§krobu, tj. niz8i nez pfiblizné 60 °C. Teplota kapaliny na bazi vody je s
vyhodou alespon teplotou tani pouzité tukové smési nebo je vy$si.
Nadto je pro pripravu roztiratelné emulse oleje ve vodé podle
predklddaného vynalezu s vyhodou mozné pouzit studenou vodu nebo
vodu o teploté okoli &i jinou kapalinu na béazi vody o stejné teplote.
Potfebny neni dokonce ani domaci mixer a proto je predkladany
prostfedek velmi vhodny pro rychlé a snadné pouiiti k pfipravé

pomazanky v prostfedi bez elektrického proudu a bez dostupnosti horke

vody.

Bude ziejmé, Ze pomér, v némz se michaji prostiedek a kapalina
na bazi vody, zavisi na poZzadované struktufe, rheologii a sloZeni pfisad,
jako je hladina tuku v koneéné emulsi oleje ve vodé. V prikladech
provedeni vyndlezu jsou uvedeny fady odliSnych tukovych slozeni a

pomérd michani s vodou fazi.

V upfednostiiovaném zpuUsobu pfipravy emulse oleje ve vode se

prostfedek micha s kapalinou na bazi vody v objemovém pomeéru od 1: 3

do3:1.

Bylo zji§téno, ze pro smésné poméry od 1 : 3 do 3 : 1 prostredku s
obsahem tuku a kapaliny na bazi vody upfednostiiovany tukovy
prostfedek obsahuje 60 az 96 % hmotnostnich tuku nebo smési tuku, 1
% hmotnostni az 6 % hmotnostnich bilkoviny, 1 % hmotnostni az 25 %
hmotnostnich za studena bobtnajiciho $krobu, 1 % hmotnostni az 6 %
hmotnostnich emulgéatoru, s vyhodou lecithinu a volitelné 0 az 10 %
hmotnostnich vody. Takové prostfedky povedou ke koneénym emulsim

oleje ve vodé, které jsou roztiratelne.
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Dale bylo zji$téno, Ze fyzikalni stalost koneéného prostfedku muze
byt zlepSena zvy$enim hladiny lecithinu a bilkoviny pro ziskani jeste
stalej§iho prostredku, nebo pouzitim mliéka misto vody jako kapaliny na

bazi vody.

Kromé tuku, ktery muUze byt pfitomny v prostfedku podle tohoto
vynalezu, se pfi ptipravé konec¢né emulse oleje ve vodé volitelné
tukd. Napfriklad

ptipraveny olivovy olej pro zlep$eni pfijemné pfichuti olivového oleje v

pfidava dalsi tuk nebo smés lze pfidat cerstvé
koneé&ném vyrobku. Mnozstvi tuku nebo smési tukd, které se volitelné
pfidava, se pohybuje od 20 do 80 % hmotnostnich vzhledem ke

koneénému vyrobku.

Kapalina na bazi vody a prostfedek podle vynalezu mohou byt
smiseny v pozadovaném poméru jakoukoliv vhodnou metodou, jako je
michani |1zici nebo vidliékou, nebo protfepani. Michani protiepanim se
upfednostiiuje s ohledem na homogenni smichani, ktere je jeho
vysledkem a vzhledem k tomu, Ze protfepani v uzaviené nadobe
poskytuje zna&né stfihové sily vynalozené na smés vodné faze a
tukového prostiedku. Protfepavani pokraduje az k dosaZeni struktury

nabiratelné IZici.

Ackoliv to uréité neni nezbytné, mohou byt kapalina na bazi vody
a/lnebo tukovy prostfedek zahfivany pred smichanim nebo béhem

smichani ke zvyseni rychlosti vytvéfeni roztiratelného vyrobku.

V pfipadé, Ze je pozadovano velmi rychle vytvofeni emulse,
doporuéuje se pfidani (s vyhodou od 0,1 %

hmotnostniho do 1,0 % hmotnostniho celkového prostfedku) guaroveé

malého mnozstvi

gumy nebo piidavného polymeru o rychlosti hydratace vyssi nez 3,0
Pa.s/min podle RVA testu, napfiklad Skrobu Paselli PGF.




[ X R X J
2090
L]
(XX N ]
osee

[
o0 o0
L]
seve
(X R4
L]

- 18 - ... LX) oo [ ]

Voliteln& mohou byt do koneé¢né emulse oleje ve vodé pfidany
dal§i prisady jako &okolddovy prések, kokosovy prééek,' med, kavovy
pradek, orechovy prasek a praskovy syrovy koncentrat, nebo mohou byt
pfidany v ¢asném stadiu, kdy jsou vodna faze a prostiedek podle tohoto
vynalezu michany dohromady. To spotiebiteli umoznuje vytvorit si skalu
vyrobkl, které se lisi chuti a pfichuti, ale souasné jsou vSechny
zalozeny na prostfedku podle tohoto vynalezu.

Vynélez se také tykd emulse oleje ve vodé, kterou Ize ziskat vyse

uvedenym postupem smichani prostfedku podle tohoto vynélezu s

kapalinou na bazi vody.

Emulse oleje ve vodé, ktera je nakonec ziskana, je s vyhodou
mikrobiologicky a/nebo fyzikalné stald po dobu alespofil 2 tydnd pfi

teploté okoli.

Tato konedna emulse oleje ve vodé nadto s vyhodou vykazuje
mens$i exsudaci oleje nez 10 % objemovych po skladovani pfi teplote 30

°C v trvani 3 dnu.

Stfedni pramér kapénky rozptylené olejové faze v konecné emulsi

oleje ve vodé je s vyhodou mensi nez 20 um.

Tvrdost kone&ného vyrobku mazZe byt déle zlepSena skladovanim

pfi teploté od 4 do 15 °C po dobu 1 hodiny az 24 hodin.

Priklady provedeni vynalezu

Obecné metody

Stanoveni G'
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Oscilaéni stfihovd méreni byla provadéna za pouziti zafizeni
Carrimed CSL500 Rheometer (soubézné geometrie desek) pri konstantni
teploté 5 °C (mech. napéti 10 Pa a frekvence 1 Hz). Vzorky byly vioZzeny
do rheometru bezprostfedné po smichani a hodnoty G' byly
shromazdovany kazdych 30 sekund. Hodnota G', udavana v Pa, je tak

zaznamenana v dobé 15 minut po vychozim protfepani.

Stevensova byla stanovena v g za pouziti Stevensova analyzatoru
struktury (2 mm/s, 20 mm hloubka, majonézova mfizka) (velikost oka 7,

tloustka prouzku 0,8 mm, rozpéti ok 2,83 mm, viz obrazek 1).

RVA - metoda slouzi ke stanoveni vhodnych za studena

hydratujicich a viskozitu zvy$ujicich Cinidel.

Test hydratace biopolymeru v rychlém visko-analyzeru (RVA).

Ptipravena byla modelova emulse, obsahujici:

slunecénicovy olej 12,5¢g
lecithin (Bolec MT) 2,5¢
testované ¢inidlo 4,0 g v pfipadé Skrobu

1,0 g v pfipadé gumy

Tyto pfisady byly michany po dobu 1 minuty pfi 25 °C a poté bylo
pfidano 11,25 g vody (rovnajici se 45 dilim ve 100 g prostiedku).

Vy$e uvedend smés byla viozena pfimo do zafizeni RVA
(vyrabéného firmou Newport Scientific Pty Ltd) a michana 10 minut

rychlosti 180 otaéek za minutu pfii teploté 25 °C.

Z téchto Udajd byly ziskdny hodnoty koneéné viskozity a rychlosti
vyvoje viskozity (tj. maximaini gradient mezi nastupem zvysSovani

viskozity a platdé koneéné viskozity).
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Rheologie malé deformace instantnich pomazanek.

Vyrobek byl vlozen do rheometru s paralelni geometrii desek v
osciladnim modu, roztedi 1 mm a pramérem 4 cm. Pokus sestava z
rozsahu mechanického napéti od 1 do pfiblizné 1 000 Pa. Parametry

jsou nasledujici: frekvence 1 Hz, teplota 20 °C.

Podle zavislosti tangenty delta vuéi napéti se hodnota napéti pfi

tg delta = 1 vynese vU¢i vychozi hodnote tg delta.
Pfiklady 1 az 8

Tukovy prostiedek byl pfipraven smichanim lecithinu se
slune&nicovym olejem pfi teploté mistnosti, naslednym pfidanim dalsich
piisad, jako $krobu a protfepanim této smési v uzavfeném zasobniku k

rozptyleni praskud v oleji.

V ptikladech 9 a 10 nebyl pouzit zadny tuk a Skrob a dalsi pfisady
byly proto michany s kapalnym lecithinem pfi teploté mistnosti k
vytvofeni granuldrnino, drobtovitého prostfedku. SloZeni pfisad v

pfikladech 1 az 8 je znazorneno v tabulce 1.
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Tabulka 1: sloZeni pfisad v % hmotnostnich pro pfiklady 1 az 7
pfisada 1 2 3 4 5 6 7
slunecnicovy olej 86,3 1636752814654 92,6 89,8
kaseinat sodny 1,7 | 51 35| 24| 44| 08 | 1,2
Ultratex 4™ od 6,9 (20,3140 98 {17,4| 3,2 | 4,8
National Starch
lecithin (Bolec MT™) 1,7 | 1,3 15|16 | 44 | 1,9 ’1,8
od Unimills Zwijdrecht)

NaCl 21 | 6142129 |52 |10 (14
pufr 1,1 3311216 | 28|05 | 0,8
sorbat sodny 0,2 031030204 0,1 0,1

Ziskané prostiedky obsahujici tuk byly tekuté pFi teploté okoli.

Ptiklad 8: stejny jako priklad 1 s tou vyjimkou, ze Ultratex 4 byl

nahrazen Ultratexem 2.

Ultratex 4™ byl podroben metodé RVA. Koneéna viskozita:
pfiblizné 2,38 Pa.s. Rychlost vyvoje viskozity: 1,867 Pa.s/min.
Ultratex 2 byl podroben metodé RVA. Koneéna viskozita: pfiblizné

2,432 Pa.s. Rychlost vyvoje viskozity: 1,41 Pa.s/min.

Prostfedky z tabulky 1 byly smichany s miékem, které obsahovalo
8 % hmotnostnich mlééného tuku v nize uvedenych pomérech. Michani
bylo provadéno pfi teploté mistnosti a protfepani bylo provadéno v

uzavieném zasobniku.

V pfikladu 1 byl tekuty vyrobek smisen s mlékem za protiepavani

v hmotnostnim poméru 1 : 1.
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V piikladu 2: smisen s mlékem v hmotnostnim pomeru 72 %
hmotnostnich mléka a 28 % hmotnostnich prostredku.

V ptikladu 3: smisen s mlékem v hmotnostnim pomeru 64 %
hmotnostnich mléka a 36 % hmotnostnich prostifedku.

V pfikladu 4: smisen s miékem v hmotnostnim pomeéru 35 %
hmotnostnich mléka a 45 % hmotnostnich prostredku.

V piikladu 5: smisen s mlékem v hmotnostnim poméru 46 %
hmotnostnich mléka, 22 % hmotnostnich prostfedku a 32 %
sluneénicového oleje. '

V pfikladu 6: smisen s mlékem v hmotnostnim poméru 27 %
hmotnostnich mléka a 73 % hmotnostnich prostfedku.

V ptikladu 7: smisen s mlékem v hmotnostnim poméru 37 %

hmotnostnich mléka a 63 % hmotnostnich prostfedku.

Ve véech prikladech protiepani zacinalo co nejdfive po pfidani
kapaliny na bazi vody. Béhem protiepavani, po pfiblizné 1 minuté, se
vyrobek stal velmi viskoznim a nakonec vznikla roztiratelna emulse oleje

ve vodé se Stevensovou hodnotou, uvedenou v tabulce 2.

Tyto vyrobky byly roztiratelné jako bylo pozadovano a vykazovaly

dobrou chut a chovani pokud se tyka tani. Hodnota pH v$ech vyrobkd

byla pfiblizné 4,9.

Tabulka 2: rheologie koneénych emulsi oleje ve vodé

Stevensova hodn.| 207 | 157 | 227 | 184 293 ns ns 174
pfi 20 °C (v 9)
G' (Pa) 2275|1227 990 ;1380 [ 1510 | ns ns ns

Ns = nestanoveno




= 23 - .oo .o .o. .

Priklady 9 a 10

Tabulka 3: sloZeni pfisad v procentech hmotnostnich pro pfiklady

9a10.

prisada pr. 9 pi. 10
kaseinat sodny 12,6 11,8
Ultratex od National Starch 50,3 47,0
lecithin (Bolec MT od Unimills| 12,6 17,7
Zwijndrecht)

NaCl 15,1 14,2
pufr 8,2 7,7
sorbat draselny i,2 1,5

V pfikladu 9 byl tekuty vyrobek smisen s mliékem v hmotnostnim

poméru 46 % hmotnostnich miéka, 7,4 % hmotnostnich prostiedku a 46

% slunecénicového oleje.

V pfikladu 10 byl tekuty vyrobek smisen s mlékem v hmotnostnim

poméru 37,5 % hmotnostnich mléka, 6,3 % hmotnostnich prostfedku a

63 % sluneénicového oleje.

Prostfedky podle pfikladli 9 a 10 poskytly po smichéani s miekem

roztiratelnou koneénou emulsi oleje ve vodé.
Ptiklady 11, 12, 13 a 14

Prostfedky byly pfipraveny podle tabulky 4 postupem stejnym jako

u priklada 1 az 8.
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Tabulka 4 (v mnozstvi v % hmotnostnich)

pfisada pr. 11 pr. 12 pr. 13 pr. 14
rafinovany sojovy olej 86,63 .84,45 88,20 91,81
Bolec MT™ (Unimills, UMC| 1,740 - 1,760 1,836
Zwijndrecht)

beta-karoten 0,095 - - -
Ultratex 4™ 4,630 8,450 4,410 -
kaseinat sodny 1,740 - 1,760 1,836
NaCl 2,080 2,020 2,110 2,203
dihydrat citratu trisodného 0,510 0,500 0,530 0,551
(mlety) ‘

monohydrat kys. cit‘ronové 0,190 0,185 0,200 0,367
sorbat draselny (mlety) 0,170 0,169 0,175 0,331
guar 2,300 3,370 - 1,377
Tween 20 - 0,850 - -
xanthan - - 0,883 -

Takto ziskané prostfedky byly smichany s vodou pfi teploté okoli

nasledujicim zpusobem:

V prikladu 11: smichény s vodou v hmotnostnim poméru 51,2 %

prostifedku a 48,8 % vody.

V pfikladu 12: smichany s vodou v hmotnostnim poméru 51,8 %

prostiedku a 48,2 % vody.

V prikladu 13: smichany s vodou v hmotnostnim poméru 50,8 %

prostiedku a 49,2 % vody.

Charakteristiky za studena hydratujicich a viskozitu zvy$ujicich

éinidel:
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Priklad 11: Ultratex 4/guar (2,7; 1,3), tgd = 0,17
Kritickeé napéti (tj. kdetgd =1)=1,35
Priklad 12: Tween/guar

tgd=0,17

Kritické napéti (tj. kde tgd = 1) = 1,21

Vysledné prostiedky mely roztiratelné struktury o Stevensovych
hodnotach pfi 20 °C: 150 g pro pfiklad 11, 117 g pro pfiklad 12 a 130 g
pro pfiklad 13. '

V pfikladé 14 byla ziskana smés smichana s vodou v hmotnostnim
poméru 54,8 % hmotnostnich prostiedku a 45,2 % hmotnostnich vody.
Vysledny prostfedek vykazoval tekutou strukturu (Stevensova hodnota

neni u tekutého prostredku méfitelna).

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY

1. Tekuty nebo pastovity prostfedek v podstaté neobsahujici vodu,

vyznadcujici se tim, Zze obsahuje volitelné 0 az 100 dilu
hmotnostnich tuku nebo smési tukd, 0,1 az 25 dili hmotnostnich
emulgatoru, 0,5 az 50 dill hmotnostnich za studena hydratujiciho a
viskozitu zvy$ujiciho &inidla a voliteiné 0 az 20 dild hmotnostnich

bilkoviny.

2. Tekuty nebo pastovity prostfedek podle ndroku 1, vy zn a €
jici se tim, Ze emulgatorem je lecithin.
¢

3. Tekuty nebo pastovity prostiedek podle naroku 1, vy zn a ¢ u-

jici se tim, Ze obsahuje 20 az 80 dilu hmotnostnich tuku nebo

smési tukd.

4. Tekuty nebo pastovity prostredek podle kteréhokoliv z narokd 1
az3, vyznadujici se tim,Ze nadto obsahuje sil, s vyhodou v

mnozstvi od 0,1 do 15 dill hmotnostnich.

5. Tekuty nebo pastovity prostiedek podie kteréhokoliv z narokd 1
azd4, vyznadcujici se ti m,‘ée za studena hydratujici a viskozitu
zvy$ujici éinidlo je zvoleno ze skupiny, zahrnujici za studena bobtnajici
8krob, inulin a gumy, poskytujici kone¢né viskozity vys$si nez 0,4 Pa.s
s rychlostmi hydratace vy$8imi nez 1,5 Pa.s/min, nebo kombinace

takovych latek.

6. Tekuty nebo pastovity prostfedek podle naroku 5, vy zn a ¢ u-

jici se tim, ze za studena hydratujicim a viskozitu zvy$ujicim
dinidlem je za studena bobtnajici Skrob a prostfedek nadto obsahuje
prisadu o nizké molekulové hmotnosti, zvySujici viskozitu, jako je

hydroxypropylmethylceluldza.

*
.
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7. Tukovy prostfedek, vyznadéujici se tim, 2e obsahuje
60 az 96 % hmotnostnich tuku nebo smési tukt, 1 % hmotnostni az 6 %
hmotnostnich bilkoviny, 2 % hmotnostni az 25 % hmotnostnich za
studena bobtnajiciho Skrobu, 1 % hmotnostni az 6 % hmotnostnich

emulgatoru, s vyhodou lecithinu a volitelné 0 az 10 % hmotnostnich

vody.

8. Tekuty nebo pastovity prostfedek podle kteréhokoliv z narokd 1
az27, vyznadcujici se tim, ze obsahuje bilkovinu a mnozstvi

této bilkoviny a mnozstvi emulgatoru se lisi nejvySe o0 10 %.

9. Pouziti tukového prostredku podle kteréhokoliv z narokd 1 az 8

pro piipravu emulse oleje ve vodé, majici obsah tuku od 20 do 80 %

hmotnostnich.

10. Zpusob vyroby emulse oleje ve vodé, vyznadujici se
t i m, Ze se smisi kapalina na bazi vody a tukovy prostfedek podle
kteréhokoliv z narokd 1 az 9 v hmotnostnim poméruod 1 : 3 do 3 : 1.

11. ZpGsob vyroby podle naroku 10, vyznadujici se tim,
Ze kapalina se zvoli ze skupiny, sestavajici z vody, miéka, syrovatky,

podmasli, smetany a Stavy.

12. Roztiratelnd emulse, vyznadujici se tim,zeje

ziskatelna zplsobem podle kteréhokoliv z nérokd 10 az 11.

Zastupuje:




36 mm

-29-

W4
Obr. 1

P 0 ~ 790

T . . e oo
[ N ] [ *» [ ] [ 1] . [ ] [ ]

o & o e o o e o

se B2 00 o & o6 o .

L] .o [ ] L] L ] [ ] [ ] ee L ]
e .8 20 206 (X ] [ X ]

36 mm




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS

