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Oblast’ techniky

Vynélez sa tyka pouZitia mezomorfnych fiz jedlych
povrchovo aktivnych latok, zvIa3t' v natierkach.

Doterajii stav techniky

Podla doterajicho vicobecného stavu poznatkov v
tejto oblasti, fiprava 3truktiry potravin méze byt urobeni
rznymi sposobmi. MbZeme rozligit’ dve hlavné cesty:

(1) Gprava 8truktiry pomocou biopolymérov, ako sii protei-
ny a cukry ($kroby), a
(2) tprava Struktury "¢asticami” v najsirSom zmysle.

V prvom pripade sa polymérne molekuly sietuja a tak
tvoria spleten vzajomne pospajanii molekularnu siet vo
vode. V tychto systémoch pritomnost’ oblasti spojenia ale-
bo prepletenia vedie k tvorbe gélu a k za&leneniu vody.
Prikladmi tychto polymérnych latok st skrob v pudingoch,
Zelatina v zdkuskoch a vo vodnej faze tukovych natierok,
pektin v dzemoch, karagénan v zkuskoch a vo vodnej faze
tukovych natierok, a vel’a inych.

V druhom pripade si do systému potraviny dispergo-
vané jednotky, ako napriklad vzduchové bunky, kvapky
vody, kvapky tuku, kry3téliky, $krobové zrna alebo kazei-
nové micely. Sily interakcie medzi takymito asticami ur-
¢uja konzistenciu a fyzikalnu stabilitu potravinovych pro-
duktov. Do tejto kategérie spadd vel'a potravinovych pro-
duktov. V jogurte agregované proteinové Castice tvoria siet’
proteinovych zvizkov, v majonéze "vzdjomne pospajana"
Struktira olejovych kvapiek je zodpovedna za jej konzis-
tenciu. V pokrmovom tuku kry3taly tvoria vzajomne po-
spajani sietovl 3truktiru zaclefiujucu olej. V margarine
vodné kvapky si dispergované v kontinudlnej sietovej
Struktire kryStalov tuku a oleja. Teda toto usporiadanie
predstavuje disperziu ¢astic v sieti dastic. Estc komplikova-
nejSie Struktiry sa nachadzaju v masle a zmrzline. Vo vet-
kych tychto pripadoch méze byt ale rozliSend vystavba
Struktury ¢astic Zasticovych sieti, ktora je zodpovedna za
konzistenciu koneénych produktov.

Heertje a spol. WO 92/09209 publikovanom 11. jina
1992 opfsali hotové potraviny obsahujiice mezomorfnd fa-
zu s jedlou povrchovo aktivnou latkou ako Struktirujicim
reagentom alebo nahradou tuku. Tvorba mezomorfnej fazy
z molekul jedlej povrchovo aktivnej latky a vody umoZiuje
vznik tuhej textury a konzistencie. PouZitie tejto vlastnosti
mezomorfnych faz na poskytnutie konzistencie produktom
je v potravinovej oblasti nové. Treba viak poznamenat, e
toto pouZitie uz mde byt zname v inych oblastiach, ako
napriklad v kozmetike alebo farmacii.

Tento novy spdsob upravy Struktary produktu moze
byt opisany napriklad ako pravidelné molekularne usporia-
danie molekil povrchovo aktivnej latky so sprostredkuji-
cimi vodnymi oblastami. Pre ciele vynilezu je pojem me-
zomorfné faza mieneny ako zahrnujuci victky polousporia-
dané fazy vody a jedlych povrchovo aktivnych materidlov.
Prikladmi mezomorfnych faz su kubické, hexagonalne, al-
fa-krystalicko gélové, beta-krystalicko koagélové a lame-
larne fazy. Vyhodné mezomorfné fazy na pouZitie podla
tohto vyndlezu st lyotropné fazy; vyhodné su tieZ lamelar-
ne fazy. Pre ufely tohto vynalezu pojem lameldrna faza
zodpoveda systému, ktory ma vzhlad striedajucich sa dvoj-
vrstiev jedlej povrchovo aktivnej latky a vody. Prikladmi
lamelarnych faz st lamelarne kvapkové fizy, lamelarne
gélové fazy a lamelarne fazy obsahujuce presiahnuté para-
lelné vrstvy povrchovo aktivnych latok a vody.

Povrchovo aktivne latky sa v lamelarnych fazach pova-
Zuju za tie, ¢o tvoria dvojvrstvovii Struktiru. Predpoklada
sa, Ze blok lamelamej fazy pozostava zo skupin dvojvrs-
tvovych Struktdr so sprostredkujicou vodnou fazou. Pro-
dukt podla tohto vynalezu vyhodne zahmuje blokové ob-
lasti lamelarnej fazy, zatial' ¢o sa pripomina, ¥ doteraz
zname produkty mohli obsahovat’ hraniéné vrstvy tejto fazy
na rozhrani, ako sa napriklad nachadzaji okolo olejovych
kvapiek v tukovych produktoch s vodnou kontinualnou fa-
Zou.

Blokova lamelarna fdza mdze byf tvorena cyklovanim
teploty zmesi povrchovo aktivnej latky a vody. V krystalic-
kom stave sti molekuly povrchove aktivnej latky oriento-
vané so susednymi hydrofilnymi skupinami a hydrofébne
ret’azce st paralelné a husto zbalené. V kontakte s vodou a
zahrievanim na takzvant "Krafftova" teplotu sa predpokla-
d4, zc voda prenika medzi susednymi hydrofilnymi skupi-
nami tvoriac Strukturu "kvapalnych krystalov". Ochladenim
pod "Krafftovii" teplotu sa hydrofébne retazce zbalia do
pravidelnej mrieZky tvoriac jednorozmerne periodick(
"sendviCovi" Struktiru striedajicich sa vrstiev povrchovo
aktivnej latky a vody.

Ako priklad ziskanej "gélovej" struktury: pre zmes vo-
dy a destilovaného monoglyceridu vyrobeného z iplne
hydrogenovanej bravtovej masti, ktora bola cyklovana nad
Krafftovou teplotou, réntgenova difrakcia v oblasti malych
uhlov odhalila, Ze hribka monoglyceridovych vrstiev je ra-
dovo 50.10™° az 60.10"° m. Ak sa podiel vody v zmesi v
systéme zvysi, zviCiia sa inter-planirne medzery, lebo vo-
da je zachytena medzi monoglyceridové vrstvy. Treba si u-
vedomit', Ze jemna Struktira mezomorfnej fazy, zvIadt ¢o
sa tyka interplanamych medzier, sa bude menit’ pri pouziti
roznych povrchovo aktivaych latok.

Daldia vyhodna mezomorfna fiza podl'a vynalezu je
beta-krystalicky koagél, o ktorom sa predpoklada, Ze je tvo-
reny z malych doskovitych krystalov, ktoré maju stredni
hrubku menej ako 1 fm alebo dokonca menej ako 0,1 fm,
tieto dosticky su dispergované vo vodnom okoli. To je sus-
penzia beta-krytalického emulzifikatora vo vode a je tiez
znama ako "hydrat". Tieto koagély mozu byf tvorené na-
miesto alfa kryStalickej gélovej fazy za uréitych podmie-
nok, ako napriklad pri kyslom pH. Zmienené alfa gély a
tieto hydraty su Siroko pouZivané v pekarenskom priemysle
ako prostriedky na zjemnenie striedky penidného chleba a
ako vylepSovate objemu kolaca, ale predpokladd sa, e
Struktiira mezomorfnej fazy sa straca pocas pripravy pro-
duktu, a nisledne, Ze kone&né potravina (nech je to chlieb
alebo kold¢) neobsahuje blokovi mezomorfni fizu. V
kontexte tohto vyndlezu je koagélova fiza povaZovana za
polo-usporiadant fazu vody a jedlej povrchovo aktivnej
latky (mezomorfnu fazu).

Pritomnost’ mezomorfnych fiz v potravinovych pro-
duktoch méZe byt detegovans akoukolvek metédou vhod-
nou na detekciu pravidelnych usporiadani povrchovo aktiv-
nych materialov. Vhodné metédy zahmuji napriklad NMR,
elektronovi spektroskopiu, DSC kalorimetriu, mikroskopiu
a rontgenovu difrakeiu.

Pouzitie mezomorfnych faz jedlych povrchovo aktiv-
nych latok ako Struktdrujicich reagentov moZe viest ku
mnohym uZito¢nym aplikacidm, ako napriklad pouzitie ako
nahrady tuku, penotvorny reagent, mazaci reagent, reagent
na riadenie konzistencie, reagent na zadrranie vlhkosti
a/alebo reagent na uvoltiovanie arémy v potravinach. Ko-
nelnd potravina mdzc obsahovaf mezomorfna fazu jedlej
povrchovo aktivnej latky a menej ako 80 % hmotnostnych
Jedlého oleja.
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Tento vyndlez sa tyka pouZitia mezomorfnej fazy jed-
lych povrchovo aktivnych latok ako Struktirujicich rea-
gentov v hotovych potravinovych produktoch, napriklad
jedlych emulziach. Problém s hotovymi potravinovymi
produktmi, napriklad jedlymi emulziami, ako su natierky
na chlieb obsahujiice mezomorfné fazy jedlych povrchovo
aktivnych latok je, Ze ¢asto maju nezelant pachut. Této pa-
chut’ je zvIa¥t zjavna, ak jedlé povrchovo aktivne latky v
mezomorfnej faze zahrnuji monoglyceridy.

Prekvapivo bolo teraz zistené, Ze pachut’ natierok obsa-
hujicich mezomorfné fazy jedlych povrchovo aktivnych
latok moZe byt zna¢ne zlepiena, ak sii pridané nizke hladi-
ny laktézy a/alebo necukrovych sladidiel a mnoZstvo
mlieénych ingredientov (inych ako laktéza) sa udrzuje
velmi nizke, aZ v podstate nie st pritomné.

Podstata vynilezu

Podl'a toho sa tento vynalez tyka hotovych potravin s
mezomorfnou fazou jedlej povrchovo aktivnej latky, s me-
nej ako 80 % hmotnostnymi jedlého oleja a sladidlom, kde
sladidlo zahrnuje laktézu a/alebo necukrové sladidlo s hla-
dinou poskytujicou sladkost porovnateIni s 0,1 az 5 %
hmotnostnymi laktézy s vyhradou, Ze zmes obsahuje menej
ako 1 % hmotnostné, mlie¢nych ingredientov (inych ako
laktéza pokial je laktoza pritomnd).

Ako sladiaci reagent mdZe byt pouZita lakidza alebo
umelé (necukrové) sladidla, ako sorbitol alebo aspartam.
Hladina sladidiel je vyhodne nizka, napriklad pre laktozu
0,1 aZ 5 % hmotnostnych, vyhodnejsie 0,5 az 2 % hmot-
nostné a najvyhodnejsie 0,7 az 1,2 % hmotnostncho. Hladi-
ny umelych sladidiel sa vyhodne zvolené tak, Ze sladkost
je porovnatelna s hladinou laktézy 0,1 az 5 % hmotnos-
tnych v produkte, vyhodnejsie 0,5 az 2 % hmotnostné, naj-
vyhodnejsie od 0,7 do 1,2 % hmotnostného.

Vyhodné sladidlo je laktoza. Ak sa pouZije laktoza, vy-
hodne je kombinovand s podstatnym odstranenim mlieg-
nych ingredientov inych ako laktdza, ktoré spdsobujii puf-
rovanie zmesi. S touto kombinaciou mdZe byt dosiahnuta
edte lepdia chut’ menej kyslej natierky. Podebna vyhoda
mozZe byt ziskana, ked’ sa pouZiju necukrové sladidla a od-
stranenie vSetkych mliecnych ingredientov, ktoré spdsobuju
pufrovanie zmesi. Pre ciele tohto vynélezu sa predpoklada,
Ze odbornik bude schopny vybrat a odstranit’ tieto mlietne
prisady, ktoré¢ maji sklon mat pufrovaci G¢inok. Takéto
mlie¢ne prisady moZu byt napriklad proteiny a soli, ako
napriklad fosfaty.

Sladidla moZu byt pridané samy osebe. Je viak tieZ
mozné pridat’ ich ako &ast’ inej prisady, napriklad sa prida-
va oligosacharid, ktory obsahuje sladiace ingredienty.

Zlep3enie chuti hotovych potravinovych produktov ob-
sahujiicich mezomorfné fazy jedlych povrchovo aktivnych
latok pridanim sladidiel je prekvapujiice, pretoZe vieohecne
by sa ofakavalo, Ze sladidla bud poskytovat’ produktu ne-
Zelant sladka chut.

Vyhodne je vynélez aplikovany na nesladké hotové
potravinové produkty, napriklad emulzného typu, ako na-
priklad krémy, omacky, polevy, plnky a nétierky (margari-
nového typu).

Spomedzi nétierok je vynélez zvIadt pouzitelny na nd-
tierky, ktoré si ochutené tak, aby imitovali maslo (napri-
klad ako opak ku takzvanym &okoladovo ochutenym na-
tierkam), pretoze natierky vhodné na nahradenie masla ne-
obsahuji velké mnoZstva cukru.

Vzhladom na poutzitie ako néhrada tuku, tento vynalez
mdZe poskytnat’ jedlé zmesi, ktoré maji zniZeny kaloricky

obsah v porovnani s normalnymi potravinami. Tento vyna-
lez ponechava moZnost’ pripravy potravin s vlastnosfami
podobnymi tuku, ale s pouZitim podl'a tohto vynalezu v
podstate celkom neobsahujicich tuk alebo velmi malé
mnoZstvo, napriklad menej ako 5 % hmotnostnych.

V poslednych rokoch sa dosiahli niektoré pokroky ty-
kajiice sa takzvanych "nahrad tuku". Takéto materialy maji
mat’ aj praktické funkcie, aj senzorické vlastnosti tukov, ale
maji mat’ znizeny kaloricky obsah a, kde je to moZné,
zdravomné vyhody v porovnani s tukmi. Bolo vyvinuté vel-
ké usilie vo vyvoji novych materidlov, ktoré maji funk-
¢nost’ tukov, ale st zle adsorbované alebo nestravitelné v
l'udskom tele.

Medzi takymito materialmi "néhradami tuku" sa cukro-
estery mastnych kyselin, pévodne pouZivané ako mazadla,
ale teraz navrhnuté na pouzitie v potravinich. PouZitie
tychto cukroesterov mastnych kyselin ako néhrady tuku v
margarinoch je navrhnuté v EP-A-020 421 (Orphanos a
spol.: Procter & Gamble Company). Také margariny maju
"tukovi" fazu, v ktorej je jeden alebo viac triglyceridovych
tukov a jeden alebo viac tukovych nahrad zmieSané priamo
alebo vo vzijomnom roztoku. Tiez si uvaZované potravi-
noveé produkty, ktoré neobsahujt triglyceridy, ale maji "tu-
kovii" fazu obsahujlicu v podstate jeden alebo viac nahrad
tuku. Dal3ie odkazy na jedl¢ nahrady tuku mézu byt najde-
né v US-A-4005195 a 4005196 a EP-A-0223856, 0236288
a 0235836.

Ako nihrady tuku boli navrhnuté iné glyceridy pribuz-
né mazadlam, zvIaSt’ takzvané zabrzdené polyoly nemajiice
vodik na beta uhliku, ako napriklad pentaerytritoly a pri-
buzné zlileniny boli navrhnuté (pozri napriklad US-A-
-4927659, Nabisco Brands Inc.).

Boli opisané nahrady tuku zahmujice proteinické mate-
ridly. Treba si viak uvedomit, Ze pretoZe tieto materialy si
stravitelné, nemdZu byt oznadené ako materidly s kalorie
zniZujlicim G¢inkom, ako to bolo pri zmienenych nahradéch
tuku.

Len malo z tychto materidlov, ako napriklad estery sa-
chardzy alebo zabrzdené polyoly majii celkom zname fy-
ziologické uCinky. Vieobecne sa mieni, Ze bude poZadova-
né d'alSia experimentélna praca, neZ buda Gplne uréené fy-
ziologické utinky. Zostava jasna potreba nahrad tuku, ktoré
zahrnuji materialy dobre zndmych fyziologickych G¢inkov.

Zistilo sa, Ze mezomorfna faza jedlych povrchovo ak-
tivnych latok méZze byt pouZitd ako zlozka potraviny na-
hrédzajbca tuk s funk¢nostou podobnou tuku a s jednodu-
chym zloZenim. Vyndlez poskytuje produkty s mastnym o-
ralnym dojmom, plastickou reoldgiou a zlepsenou chutou.

Ich pouzitie ako penivych reagentov je zaloZené na
schopnosti mezomorfnej fazy stabilizovat’ vzduchové bun-
ky. To vedie k velmi stabilnej penovej Struktare s bunkami
vzduchu obkolesenymi kontinualnou 3truktirou mezomorf-
nej fazy. To dovoluje pouZitie vo vietkych produktoch, kde
Jje zdkladom stabilizacia vzduchu, ako napriklad nizkotug-
nych ndhradach pre $Pahatky, zmrzliny a krémové marga-
riny.

Ich pouZitie ako nahrady vajetného bielka je vysled-
kom vybornej penivej schopnosti, ktord bola zmienena. To
dovoluje pouZitie vo vietkych produktoch, kde vaje¢ny
bielok je pouzity na spencnic, ako st produkty typu "bava-
rois" a toppingov. To je vel'mi ddleZité z hl'adiska nebezpe-
¢ia infekcie salmonelou z vajeéného bielka.

Ich pouZitie ako ochrannych latok je pripisané zvy3enej
mikrobidlnej stabilite, spdsobenej ohrani¢enym rozmerom
spéjlicich vodnych oblasti v systémoch mezomorfnej fazy,
ktory brani vyrastaniu mikroorganizmov. Napriklad rozmer
(medzera) spajajucich vodnych vrstiev v mezomorfne;j faze,
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ktord je lameldrnym fazovym systémom obsahujiicim 95 %
hmotnostnych vody je priblizne 0,1 pm, ktory je daleko
pod rozmerom (I fm priblizne) efektivnych mikroorganiz-
mov.

Ich pouzitic ako mazadla je spojené s tukovou funk-
nost'ou a vhodnou reoldgiou tychto materidlov, aj pri vy-
sokom obsahu vody. Vzhladom na to su povaZované za
dolezité dva aspekty: hydrofobicita alifatickych refazcov
pouzitych molekiil povrchovo aktivnej latky a indukované
vlastnosti te¢enia, napriklad v pripade mezomorfnej lame-
larnej fazovej Struktury, dvojvrstvy molekil povrchovo ak-
tivnej latky si oddelené vrstvami vody a st tak volné na
kizanie vo vzdjomnom vztahu s vodou ako klznou plochou.

Ich poutZitie na riadenie konzistencie je priamo spojené
so schopnostou Strukturovania. PoZadované reologické
viastnosti moézu byt dosiahnuté vhodnym vyberom experi-
mentdlnych parametrov, ako napriklad koncentracie neié-
novej a iénovej povrchovo aktivnej latky, strihu, pH a
elektrolytu. Prikladom takejto aplikacie je vyvoj naberate!-
nych a vyliate'nych produktov.

Ich pouzitie ako reagentov na zadrzanie vihkosti je
spojené so zatlenenim vody medzi agregované molekuly
povrchovo aktivnej litky. Fyzikalny stav vody v potravi-
néach ovplyviiuje fyzikélne, chemické a funkéné charakte-
ristiky potravin a potravinovych zloZiek, cez vplyv na
transport vody a/alebo pohyblivost vody, a‘alebo aktivitu
vody. Ich pouzitie v potravinach dovoluje zavedenie vel-
kych mnoZstiev "imobilizovanej" vody, ktora mdze byt u-
volnena v ncskorSom $tadiu.

Ich pouZitie na uvolnenie ardmy je spojené s moZnos-
tou zachytenia ochucovadiel vo vodnej faze, teda vo faze
povrchovo aktivnej latky mezomorfnej fazy. Povaha sys-
tému povedie k riadenému uvolfiovaniu pouzitych ochuco-
vadiel. V literatire boli opisané mnohé systémy s riadenym
uvolnenim davky, napriklad pouzitie lipozémov. Ticto
systémy musia byt pripravované zvlast a len v obmedze-
nom mnozstve. PouZitie v potravinach dovol'uje pridanie o-
chucovadla do potravinového systému samého osebe s
vhodnym zadrZanim arémovych zloZiek.

Mezomorfné fazy a metddy ich pripravy si zname ved-
com z oblasti potravin. V "Lipid Handbook" od Gunstona,
Harwooda a Padleya (Chapman and Hall, 1986) su takéto
fazy spominané na strane 227. Dal§i detail moze byt néjde-
ny v "Food emulsions” od S. Friberga (Marcel Decker,
1976 na strane 82).

Takéto mezomorfné fazy mdzu byt vyhodne tvorené
zahrievanim zmesi obsahujucej jedli povrchovo aktivnu
latku a vodu na teplotu nad Krafftovu teplotu s nasleduji-
cim ochladenim.

Treba d'alej poznamenat’, Ze zmienené Lipid Handbook
na strane 227 spomina pouZitie mazomorfnych fiz nasyte-
nych, destilovanych monoglyceridov ako aditiv pre spraco-
vané zemiaky alebo kolatové emulzie. Takato aplikdcia je
viak pouZitd na navzdudnenie pekarenskych 3Fahanych
ciest a zvySené komplexovanie amylézy v nehotovych
Skrobovych produktoch. V prvej aplikacii navzdugtiovaci
acinok je pripisovany lep3ej distribicii monoglyceridov v
systéme $l'ahaného cesta a v druhej aplikacii monoglyceri-
dy tvoria nerozpustné komplexy s amylézou, zodpovedné
za (iCinok zjemnenia striedky v chlebe a ti¢inky zlep$enia
textiiry pri zemiakovych produktoch a pastovitych potravi-
nach. Emulzifikatory sa pridavaji do pekarenskych pro-
duktov pred petenim a do zemiakovych produktov pred
kone¢nym spracovanim a nasledne v hotovych produktoch
nie je mezomorfnd faza. PouZitie mezomorfnych faz v ta-
kychto metédach pripravy kolddovych $lahanych ciest a

spracovanych zemiakov nie je zahmuté v rozsahu tohto vy-
nélezu.

Vo vyhodnom uskutogneni vynilezu je mezomorfnou
fazou lameldma gélové faza. Ticlo fazy st zvIa3t vyhodné,
pretoZe mdZu zahrnovat' senzatné mnoZstvo vody, napri-
klad 98 alebo dokonca 99 % hmotnostnych, po¢itané na
mezomorfni fazu z jedlej povrchovo aktivnej latky a vody.

Dalzi vyhodny prvok tohto vynélezu je pritomnost’ blo-
kovych oblasti mezomorfnych faz v potravinovom pro-
dukte. Najvyhodnejsia je pritomnost blokovych oblasti me-
zomorfnych lamelarnych faz. Blokové fizy vyhodne po-
zostavaji bud’ z viac alebo menej kontinudlnej mezomorf-
nej fazy alebo z diskrétnych Zastic mezomorfnej fazy, na-
priklad s giselnou priemernou velkostou astic medzi 1pm
a 1000 um. Z tohto hladiska treba poznamenat, Ze bolo
poukdzané, ze doteraz zname produkty moZu obsahovat
neblokové hraniéné vrstvy z lamelarnej fazy na rozhraniach
o/v, ako napriklad tie, Co sa nachadzaji okolo olejovych
kvapiek v tukovych produktoch s kontinualnou vodnou fa-
zou. Blokové oblasti mezomorfnej fazy z jedlej povrchovo
aktivnej latky mozu byt vyhodne pouZité na nahradenie
vodnej fazy a/alebo olejovej fazy v potravinovych produk-
toch v zhode s tymto vynalezom.

Vyhodne potravinové produkty podla tohto vynalezu
obsahujii najmenej 5 % objemovych mezomorfnej fazy
jedlej povrchovo aktivnej latky, vyhodnejiie 10 a2 100 %
objemovych, napriklad 20 az 80 % objemovych, &im objem
mezomorfnej fazy zodpovedd objemu kombinovaného
systému voda/jedla povrchovo aktivna latka.

Podla tohto vynilezu mdZe byt pouzitd akikolvek
Jedla povrchovo aktivna ltka, hoci st uprednostiiované li-
pidické latky. Nie je viak vyladené pouzZitic inych, nelipi-
dickych povrchovo aktivaych latok, napriklad povrchovo
aktivnych alebo amfifilnych sacharidov. Vo viecbecnosti
vyhodné jedlé povrchovo aktivne latky st vybraté zo sku-
piny pozostivajiicej z neidnovych povrchovo aktivnych
latok, aniénovych povrchovo aktivnych latok a katidono-
vych povrchovo aktivnych latok.

Vyhodné neiénové povrchovo aktivne latky su jedlé
monoglyceridy, diglyceridy, polyglycerolestery, neiénové
fosfolipidy, estery nemastnych karboxylovych kyselin este-
rov mastnych kyselin, parcialne estery cukor-mastna kyse-
lina a parcidlne estery mastnych kyselin s polyolmi a ich
Zmesi.

Vyhodné katiénové povrchovo aktivne latky st katid-
nové fosfolipidy, katiénové estery nemastnych karboxylo-
vych kyselin esterov mastnych kyselin a ich zmesi.

Vyhodné aniénové povrchovo aktivae latky su laktylo-
vané soli mastnych kyselin, aniénové estery nemastnych
karboxylovych kyselin esterov mastnych kyselin a ich soli s
kovmi, mastné kyseliny a ich soli s kovmi a ich zmesi.

Retazce mastnych kyselin pouZité v tychto povrchovo
aktivnych latkach mozu byt akéhokolvek typu a povadu.

Vyhodne st vak pritomné C8 az 28 refazce mastnych
kyselin, vyhodnejSie C12 az 22, napriklad C14 a7 18.
Mastné kyseliny mézu byt napriklad nasytené, nenasytené,
frakcionované alebo hydrogenované a moZu byt odvodené
z prirodnych zdrojov (napriklad mlietne alebo Zivotidne),
alebo zo syntetickych zdrojov.

Kym potraviny podla tohto vynilezu mézu obsahovat
mezomorfnd fazu zahmujocu 99 az 95 % hmotnostnych
vody, je vyhodné, ked’ mezomorfnd faza obsahuje 98 az
60 % hmotnostnych a zv1a$t 97 az 80 % hmotnostnych vo-
dy, percenta sii poditané na celkovii hmotnost’ mezomorfnej
fazy. Celkova hladina vody v produkte podla vynélezu mé-
Ze byt napriklad do 99 % hmotnostnych, napriklad 10 az
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90 % hmotnostnych, vyhovujico 20 a? 80 % hmotnost-
nych.

Vyhodne celkova hladina jedlych povrchovo aktivnych
latok v potravinovych produktoch podl'a vynalezu je od 0,1
do 30 % hmotnostnych, vyhodnejsie 1 aZ 15 % hmotnost-
nych, najvyhodnejsie 2 aZ 10 % hmotnostnych potraviny.

Typické uskuto¢nenia vynélezu, ako si dalej ilustrova-
né na prikladoch, obsahujii ako mezomortna fazu, zvlast
blokovii mezomorfnt fazu kombinacie hlavného mnozstva
neiénovej povrchovo aktivnej litky a minoritného mnoz-
stva i6novej ko-povrchovo aktivnej latky. Vyhodne obsa-
huje mezomorfna faza 1 a7 30 % hmotnostnych, vyhodnej-
Sie 2 aZ 10 % hmotnostnych neidnovej povrchovo aktivngj
latky, napriklad monoglyceridu a 0,005 az 10 % hmotnost-
nych, vyhodnejSie 0,01 az 1 % hmotnostné ionovej ko-
-povrchovo aktivnej latky, napriklad soli alkalickych kovov
laktylovanej mastnej kyseliny, vyhodne stearoyllaktylat
sodny, percentd su pogitané na celkovii hmotnost mezo-
morfnej fazy.

Pritomnost” "neiénovej"”, "katidnovej’ a "anidnovej”
povrchovo aktivnej latky je samozrejme zavisla od hodnoty
pH potraviny, v ktorej je povrchovo aktivna latka pouzita.
Z tohto hl'adiska treba poznamenat’, Ze normélne pH potra-
vin je medzi 3 aZ 8, pre mlie¢ne produkty pH je v rozsahu
od4do 7.

Je vyhodna kombinécia neiénovych a aniénovych po-
vrchovo aktivnych latok, pretoZe ionové latky si povazo-
vané za tie, Co davaji vzniknaf elektrickému naboju na
styku mezomorfnej Struktiiry pouZitej podl'a tohto vynale-
zu. Spolona repulzia na rozhrani povrchovo aktivnej latky
a vody v mezomorfnej faze, napriklad lipidové dvojvrstvy
v mezomorfnej lamelarnej Strukture, tvori vrstvovi Strukta-
ru, v ktorej moZe byt vilenené prekvapivo velké mnozstvo
vody. Tento jav dovoluje ako atraktivne aplikicie pouZitie
na jedl¢é ndhrady tuku a reagenty na zadrZanie vody.

Vyhodne neidnova povrchovo aktivna latka a iénova
povrchovo aktivna latka st pouZité v hmotnostnych pome-
roch 100 : 1 aZ 1 : 10, vyhodnejSie 50 : I az | : 1, napriklad
40:1az10:1.

Vyhodne si neiénové povrchovo aktivne latky mono-
glyceridy, laktylované estery monoglyceridov a fosfolipi-
dov. Vyhodné idnové ko-povrchovo aktivne latky si soli
alkalickych kovov s laktylovanymi mastnymi kyselinami,
napriklad stearoyllaktylat sodny (SSL), estery kyseliny cit-
rénovej, iénové fosfolipidy, kyselina fosfatidovd (PA),
jantarované estery a monoglycerid kyseliny diacetylvinnej
(DATEM).

Zvlast v pritomnosti soli alkalického kovu laktylovanej
mastnej kyseliny, mezomorfny monoglyceridovy systém
mdZe zachytit' velké mnoZstvo vody do inter-planarnych
vrstiev vody a toto "napudanie” emulzie zlep$uje vhodnost
produktov ako jedlych nahrad tuku. Hoci vynélez bude
dalej ilustrovany odkazmi na priklady, v ktorych povrcho-
vo aktivny systém zahrnuje aj monoglycerid, aj SSL, nie je
tymto vyli¢ené pouzitie inych, jednoduchych povrchovo
aktivnych latok alebo vyhodne kombinacii dvoch alebo
viacerych povrchovo aktivnych latok na ziskanie napuda-
telného mezomorfného systému.

Hoci potraviny podfa tohto vynalezu vieobecne buda
obsahovat’ menej ako 80 % hmotnostnych tuku, vyhodne
hladina tohto ingredientu je 0 aZ 79 % hmotnostnych tuku,
napriklad 0 az 40 % hmotnostnych, vyhodne 1 aZ 30 %
hmotnostnych. V niektorych produktoch nizky obsah tuku
mdZe byt poZzadovany ako nosi¢ aromy.

Prekvapivo bolo tieZ zistené, Ze¢ mezomorfna faza, kto-
ra je pouZitd podla vynilezu, moZe byt pouZita v potravi-
nach obsahujicich elektrolyt, bez ovplyvnenia Struktiruji-

cej schopnosti systému. Chlorid sodny je jednym prikladom
elektrolytov, ktoré mozu byt vélenené. Mnozstvo elcktro-
lytov, ako napriklad soli, v potravindch podla vyndlezu je
vyhodne v rozsahu od asi 0,01 do 5 % hmotnostnych, vy-
hodnejsie od 0,1 do 3 % hmotnostné, napriklad 0,2 a% 5 %
hmotnostnych, z celkovej hmotnosti hotového potravinové-
ho produktu. Mezomorfné fazy jedlych povrchovo aktiv-
nych latok, ktoré s pouZité podla tohto vynalezu, mozu
byt pouZité v potravinich obsahujicich biopolymér, ako
sacharidy, napriklad pektiny, ryzovy %rob, iné Skroby a
karagénan alebo proteiny. Vhodné produkty st napriklad
mliedny protein, Zelatina, s6jovy protcin, xantinové guma,
arabskd guma, agar, hydrolyzované gkroby (napriklad Pa-
selliSA2 a N-olej), mikrokry3talicka celuléza. ZvIast vy-
hodné je pouZitie tychto biopolymérnych materidlov v né-
tierkach podl'a vyndlezu. Ale, ako je vysvetlené, vyhodné je
mnozstvo mlie¢neho proteinu, schopné pufrovaf zmes,
obmedzit'.

Mnozstvo biopolyméru v zmesiach vynalezu je zévislé
od poZadovaného stupiia gélovania a pritomnosti inych in-
gredientov v zmesi. Oby¢ajne mnoZstvo gélujiceho rea-
gentu leZi medzi 0 az 30 % hmotnostnych, vitSinou medzi
0,1 az 25 % hmotnostnych z hmotnosti vodnej fazy pro-
duktu. Ak su pritomné hydrolyzované $kroby, ich hladina
Je vyhodne od 5 do 20 % hmotnostmych; iné gélujiice rea-
genty st vieobecne pouZité na hladinich do 10 % hmot-
nostnych, vaSinou 1 aZ 7 % hmotnostnych, najvyhodnejsie
2 aZz 5 % hmotnostnych z hmotnosti vodnej fazy. ZvIast
vyhodné s kombinAcie menovanych 5 az 15 % hmotnost-
nych hydrolyzovaného $krobu a 0,5 aZ 5 % hmotnostnych
inych gélujiicich materialov. Vyhodne iny gélujici material
obsahuje Zelatinu.

Je vyhodné, Ze tuk a mezofazu obsahujice potraviny
majii obsahovat’ menej ako 10 % hmotnostnych nasytenych
tukov alebo ich ekvivalentov v produkte a/alebo menej ako
10 % hmotnostnych trans tuku alebo jeho ekvivalentu v
produkte. UskutoZnenia vyndlezu zahrnuji na slneénico-
vom oleji zaloZené nétierky, ktoré neobsahuju pridané "zlé"
zlozky. Tieto "zI¢" zloZky zahmuji nasytené tuky a trans
tuky, ktorych celkovy dieticky prijem ma byt zniZeny.

Priklady jedlych emulzii, v ktorych mozZu byt pouZité v
tomto vynaleze zahrnuté mezomorfné fazy jediych po-
vrchovo aktivnych Jatok, sa nétierky, zvIa¥t natierky s nu-
lovym alebo extrémne nizkym obsahom tuku (ktoré obsa-
hujii menej ako asi 20 % hmotnostnych tuku), toppingy,
peCivové margariny a omacky.

Na pripravu potravinovych produktov obsahujicich
mezomorfnl fizu v zhode s tymto vynalezom, je moZné
pripravit mezomorfnu fazu zvlasf a pridat’ tito fazu ako
jeden ingredient k inym ingredientom produktu, alebo je
mozng¢ pripravit mezomorfnd fazu "in situ" v pritomnosti
jedného alebo viacerych ingredientov zmesi. V akomkol-
vek pripade viak priprava mezomorfnej fizy je vyhodne
potas zahrievania na teplotu nad Krafftova teplotu, s nasle-
dujiicim ochladenim. V3eobecne st tieto teploty od 0 do
100 °C, vSeobecnejsie 30 az 90 °C, najvieobecnejsie 40 az
70 °C. Akékol'vek zlozky citlivé na teplo alebo zloZky, kto-
ré by mohli branif tvorbe mezomorfnej fazy sa vyhodne
pridavané po chladeni.

Vynélez bude dalej ilustrovany pomocou mnohych
Specifickych uskuto¢neni: bude evidentné, Ze rozsah vyni-
lezu nie je ohrani¢eny na tieto $pecifické uskuto&nenia.

Natierky

Vyhodné uskutoénenie vynalezu je pouZitie mezomorf-
nych faz jedlych povrchovo aktivnych litok, ako je vie-
obecne Specifikovanc, v nétierkach. Vhodné pouzitia st a-
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ko Struktirujlice reagenty, nahrady tuku, néhrady vajec,
ochranné latky, mazadla, reagenty na riadenie konzistencie,
reagenty na zadrZanie vody a reagenty na uvoFnenie arémy.
Zv1a3t vyhodné je pouzitie v natierkach ako nahrada tuku,
reagent na uvolnenie ardmy, reagent na riadenie konzisten-
cie alebo ochranna latka.

Natierky podla uskutotnenia vieobecne obsahuji od
menej ako 80 % hmotnostnych jedlych triglyceridovych
materidloyv. Vhodné jedl¢ triglyceridové materialy su napri-
klad opisané v Bailey's Industrial Oil and Fat Products,
1979. V natierkach so zmensenym obsahom tuku bude hla-
dina triglyceridov vieobecne od 30 do 60 % hmotnostnych,
vSeobecnejdie od 35 do 45 % hmotnostnych. V natierkach s
velmi nizkym obsahom tuku bude hladina triglyceridov
vSeobecne od 0 do 40 % hmotnostnych, napriklad 39 %,
25 %, 20 % hmotnostnych, alebo dokonca 10 % hmotnost-
nych, alebo okolo 0 % hmotnostnych. Iné mastné materia-
ly, napriklad sachar6zové polyestery mastnych kyselin mé-
Zu byt pouzité ako néhrada za Cast alebo vietok triglyceri-
dovy material.

Jedly povrchovo aktivny material na pouZitie v natier-
kach je vyhodne pouZity na hladine od 0,1 do 15 % hmot-
nostnych, vyhodnejsie od 1 do 10 % hmotnostnych, najvy-
hodnejsie od 2 do 8 % hmotnostnych. Vyhodne je hladina
neiénovej jedlej povrchovo aktivnej latky od 0,1 do 15 %
hmotnostnych, vyhodnejsie od 1 do 10 % hmotnostnych,
najvyhodnejsie od 2 do 8 % hmotnostnych. Ako neiénové
povrchovo aktivne latky si zvIast' vyhodné monoglyceridy
a lecitiny. Vyhodne je hladina idnovej jedlej povrchovo
aktivnej latky od 0 do 5 % hmotnostnych, vyhodnejsie od
0,05 do 2 % hmotnostnych, najvyhodnejsie od 0,1 do 0,5 %
hmotnostnych. Vyhodné idnové povrchovo aktivne latky su
laktylované soli mastnych kyselin a kyselina fosfatidova.

Monoglyceridy na pouzitie v natierkach st vyhodne
Cerstvo pripravené, tak aby mali dobri chut'.

Natierky tohto vynilezu vyhodne zahmuju od 0,1 do
5 % hmotnostnych laktézy, vyhodnejsic od 0,5 do 2 %
hmotnostnych, a najvyhodnejsie od 0,7 do 1,2 % hmotnos-
tnych. Hladina umelych sladidiel, ktoré mézu byf tieZ po-
uZité, je zvolena tak, 7e sladkost je porovnatelna s od 0,1
do 5 % hmotnostnych laktézy v produkte, vyhodnejsie od
0,5 do 2 % hmotnostnych, a najvyhodnejsie od 0,7 do
1,2 % hmotnostnych v produkte.

Ak sa pouzije ako sladidlo laktoza, zmes vyhodne nema
podstatné mnozstvd mlie¢nych ingredientov inych ako
laktoza. Ak si pouZité necukrové sladidla, zmesi su vyhod-
ne bez mliegnych ingredientov, ktoré maji tendenciu puf-
rovat’ zmes. Preto hotové potraviny podra tohto vynalezu
obsahujii menej ako 1 % hmotnostné, zvlast menej ako
0,5 % hmotnostného, vyhodnejsie menej ako 0,1 % hmot-
nostného a najvyhodnejsie 0 % hmotnostné mlicénych in-
gredientov (inych ako laktdza, ak je pritomna laktéza).
Mliecne ingredienty zahrmuju proteiny a soli, ako su fosfa-
ty, ktoré st schopné pufrovat’ zmes. Takéto pufrovanie ve-
die k vzrastu poZiadaviek na pridavanie kyselin na dosiah-
nutie pH pre mikrobiologicki stabilitu. Mliegne ingredien-
ty, ktoré maji byt ohranifené, zahrnuji pinotuéné mlieko,
odstredené mlieko, podmaslie, ¢iastoéne odtuénené mlieko,
doplnené mlieko, kazein, kazeinaty alkalickych kovov, sr-
véatkové proteiny, nemastné mlieéne tuhé ¢asti, mliene soli
a podobne. Mdze byt tolerované isté pufrovanie, napriklad
vo forme Zelatinovych proteinov. Aby sa minimalizovalo
zaClenenie mlieka a inych proteinov schopnych pufrovat
zmesi, je lepsie pridat’ laktozu ako laktézu radej nez ako
mliene tuhé Casti.

Okrem zmienenych ingredientov, natierky podla vy-
nalezu mdZu volitelne obsahovar dal3ie ingredienty vhod-

né na pouzitie v natierkach. Prikladmi tychto materialov st
gélujlice reagenty, dodatoéné cukry alebo iné sladiace ma-
teridly, EDTA, koreniny, sol, reagenty na zhutnenie, aro-
matizujice materidly, farbiace materialy, proteiny (podro-
bené uvedenym kvalifikacidam), kyseliny atd'. UZito¢nymi
zlozkami natierok s biopolyméry. Vhodné biopolymérne
materidly st napriklad Zelatina, s6jovy protein, xantanova
guma, arabskd guma, hydrolyzované skroby (napriklad Pa-
selliSA2 a N-olej), ryzovy 3krob, a mikrokrystalicka celu-
16za. V tychto zmesiach moZe byt tolerovany isty protein v
gélovanych asticiach v takzvanej "gélom plnenej" opisanej
Zmesi.

MnozZstvo biopolyméru v natierkach podla vynalezu
zdvisi od poZadovaného stupfia gélovania a pritomnosti i-
nych ingredientov v zmesi. Oby¢ajne mnoZstvo gélujucého
reagentu leZi medzi 0 az 30 % hmotnostnych, najéastejsie
medzi 0,1 az 25 % hmotnostnych z vodnej fazy natierky.
Ak st pritomné hydrolyzované Skroby, ich hladina je vy-
hodne od 5 do 20 % hmotnostnych, iné gélujiice reagenty
su v8eobecne pouzité na hladine do 10 % hmotnostnych,
najcastejie od 1 do 7 % hmotnostnych, najvyhodnejsie od
2 do 5 % hmotnostnych, victky percentd si zaloZené na
hmotnosti vodnej fazy. Zvlast vyhodné st kombinacie
spominan¢ho hydrolyzovaného skrobu 5 az 15 % hmot-
nostnych a 0,5 a7 5 % hmotnostnych inych gélujicich ma-
teridlov, v¢itane Zelatiny.

Vyhodne je mnoZstvo pritomnej Zelatiny obmedzené na
asi 6 % hmotnostnych alebo menej vzhl'adom na vodnu fa-
zu. Celkova pufrovacia kapacita natierky je vyhodne ob-
medzend na kapacitu, ktord je ekvivalentng kapacite 6 %
hmotnostnych alebo menej Zelatiny vzhladom na vodnd fa-
zu.

Zmes sa vo vieobecnosti dopifla vodou, ktora méZe byt
v€lenend na hladinach do 99,9 % hmotnostnych, vieobec-
nejie od 10 do 98 % hmotnostnych, vyhodne od 20 do
97 % hmotnostnych. Natierky podl'a vyndlezu mdZu byt s
tukovou a/alebo vodnou kontinualnou fazou.

Mezomorfnd faza méze byt pouZitd na Ciastoéné alebo
Gplne nahradenie vodnej fazy a/alebo olejovej fazy v na-
tierkovom produkte.

V priprave naticrok v zhode s vynalezom, mezomorfna
fiza moZe byt pripravena bud’ pred pridanim ostatnych in-
gredientov, alebo méze byt mezomorfnd faza pripravena
"in-situ", ked’ s ostatné ingredienty v zmesi uZ pritomné.
V kazdom pripade viak tvorba mezomorfnej fizy vyhodne
zahrnuje zahrievanie jedlej povrchovo aktivnej latky a vody
na teplotu nad Krafftovu teplotu. Preto tepelne citlivé in-
gredienty alebo ingredienty, ktoré by mohli brénit tvorbe
mezomorfnej fazy, maja byt vyhodne pridané po tvorbe
mezomorfnej fazy.

V3eobecne metdda na pripravu natierok podla vynélezu
zahrnuje zmie3avanie jedlych povrchovo aktivnych latok
(vyhodne zmes neiénovej povrchovo aktivnej latky a ko-
-povrchovo aktivnej latky) a vody na teplotu prive nad
Krafftovu teplotu systému. MoZu byt tieZ pridané iné in-
gredienty, napriklad sol’, farbiace reagenty a aromatizatné
ingredienty. pH moZe byt nastavené na pozadovanii hod-
notu s pouzitim napriklad hydroxidu sodného alebo kyseli-
ny mlieénej. Zmes je potom jemne premieSavana, kym
komponenty nie su distribuované homogénne. Nasledne je
mezomorfna faza ochladena, vo vieobecnosti potas apliké-
cie strihu. To md ako vysledok nizkokalorickli plasticka
natierkovitd gélovi fazu s oralnymi vlastnostami podob-
nymi natierkam s vysokym a redukovanym obsahom tuku.
Tukové zlozka v natierkach, ak je nejaka, je vyhodne pri-
dan4 po chladeni a vmieana do produktu za premiesavania
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tak, aby sposobila tvorbu pozadovanej Struktiry. Sladké
nétierky moZu byt pripravené podla toho istého postupu.

Ak sl pouZité gélotvorné ingredienty okrem mezo-
morfnej fazy, mdze byt vyhodné pripravit’ natierku s pou-
Zitim procesu s rozdelenymi tokmi, v ktorom je "plneny
g€l" tvoreny na konci. V procese plneného gélu s rozdele-
nym pridom je mezomorfna fiza tvorena v jednom prude a
féza zahrnujiica gélové &astice je tvorend v druhom pride,
po ¢om st dva pridy spojené. Gélové Castice si zachovaju
svoju individudlnu gélovii Struktiru po spojeni s mezo-
morfnou fazou a teda gélové astice v druhom prude sa sta-
nd vlozené a "plnia” gélovi mezomorfnii fazu.

Plneny gél mdZe byt tieZ tvoreny pridanim gélovych
Castic k povrchovo aktivnej latke a ostatnym ingredientom
pred tvorbou mezomorfnej fazy, ak gélové &astice sit tvore-
né z tepelne stabilného gélu. Napriklad, suspenzia gélovych
Castic vyrobena z tepelne stabilnych gélov, ako je agar ale-
bo urdité pektiny, by mohla byt pridana k ingredientom, z
ktorych sa ma tvorit mezomorfna féza, a zmes by mohla
byt zahrievana a potom ochladen4 na vytvorenie mezo-
morfnej fizy. Za predpokladu, Ze pouZitd teplota nepresa-
huje maximum teploty, pri ktorej tepelne stabilné gélujiice
reagenty tvoria gél, gélové Castice si ponechavaji svoju i-
dentitu a ziska sa plneny gél.

Zistilo sa, Ze plnené gély st vyhodne pouzité na tvorbu
natierok s minimalnym mnoZstvom povrchovo aktivnej 1at-
ky, napriklad menej ako 3 % hmotnostné, zvlast pod hladi-
ny okolo napriklad 1,5 % hmotrostného. Teda, ak po-
vrchovo aktivna latka je mastna zlu¢enina ako napriklad
monoglycerid, pouzitie plnenych gélov dovol'uje edte dalsi
pokles v hladine tuku. Vyhodne si gélové ¢astice od 1 do
100 pm, zvlast od okolo 10 do okolo 50 pm.

Iné potravinové produkty

Iné potravinové produkty podla vynalezu, ktoré by
mohli vyhodne obsahovat’ mezomorfnd fézu jedlych po-
vrchovo aktivnych latok, zahrnuju iné jedlé emulzifikované
systémy, oméacky, toppingy a podobne.

Priklady uskutoénenia vynalezu

Vynélez bude ilustrovany pomocou nasledujicich pri-
kladov:

Vietky percenta v prikladoch su pocitané vzhladom na
hmotnost zmesi, ak nie je oznacené inak.

Pouzili sa nasledujice ingredienty:

Povrchovo aktivne latky nazyvané Hymono a Admul s
nasledujicim kédom, sa vietko obchodné nézvy od Quest
International. Rdzne typy beta-karoténov boli ziskané od
Hoffmann Laroche Ltd., Bazilej, Svajéiarsko. BMP je
maslové susené mlieko, SMP je odstredené susené mlieko.
Sofl je chlorid sodny. DATEM je Admul Datem 1935.

Priklady [A - ID

Priklad A
Oddelend priprava mezomorfnej fazy

Mezomorfna faza jedlej povrchovo aktivnej latky bola
pripravena z nasledujtcich ingredientov:

Destilovana voda 93,7 %
Monoglyceridy (*) 6,0 %
Laktylovana mastna kyselina (**) 0,3 %

Poznamky:
* Hymono 1103 (ex Quest Int.)

** Admul SSL 2004 (ex Quest Int.)

Voda bola zahrievana v nadobe s vednym plasfom na
teplotu 65 °C. V tomto bode boli do vody pridané vietky
ostatné ingredienty a zmes bola jemne premie$avana pou-
Zitim "paskového miesadla” okolo 30 minut. pH produktu
bolo nastavené na hodnotu 4,6 s pouZitim kyseliny mlie¢-
nej. Produkt bol ochladeny na teplotu okolia.

VYsledny produkt bola mezomorfnd faza. Produkt by
mohol byt pouZity na pripravu hotovych produktov podra
tohto vynalezu alebo produktov podla tohto vynalezu pri-
pravenych na jedenie .

Priklad B
Oddelena priprava mezomorfnej fazy

Mezomorfna faza pripravena z nasledujicej zmesi:

Monoglycerid (*) 7,0 %
Stearoyllaktylat sodny (**) 4 % na mono.
Voda do 100 %
Farbivo/ochucovadlo stopy
Poznémky:

* Hymono 1103
** Admul SSL 2004

Vsetky ingredienty boli ruéne zmieSané pri 65 °C a
zmes bola neutralizovana hydroxidom sodnym na pH 7.0.
Vysledna zmes bola ochladena na 10 °C. Vysledny produkt
bol povaZovany za mezomorfna fazu.

Priklad C
Oddelena priprava mezomorfnej fazy

Mezomorfha faza bola pripravena z nasledujicej zmesi:

Vodovodna voda 92,3%
Monoglyceridy
nasytené (Hymono 8903) 4%

nenasytené (Hymono 7804) 3%
ko-povrchovo aktivna latka
(Admul DATEM 1935) 0,7 %

Voda bola zahrievana na elektrickej ohrievacej platni s
magnetickym mieSadlom, kym nedosiahla 55 °C. Pri 55 °C
boli do vody pridané povrchovo aktivne latky a premiesa-
vané s pouZitim magnetického miesadla do homogénnej
distribucie (okolo 75 minit). Potom bola mezomorfna fiza
pomaly ochladend na laboratomu teplotu za pokradujiceho
premieSavania.

Touto cestou bola ziskand plasticka gélové faza, ktora
nemala separdciu faz pri skladovani alebo natierani. Gélova
faza dala zretelny mastny oréalny dojem.

Priklad D

Oddelena priprava mezomorfnej fizy

Blokova mezomorfna faza bola pripravend z nasledujicej
zmest:

Hymono 1103 5%

SSL (Admul SSL 2004) 4 % na mono.
voda do 100 %
farbivo/ochucovadlo stopy

Mnozstvo SSL je ekvivalentné 0,2 % hmotnostného
produktu. VSetky ingredienty boli spolu mieSané v premie-
$avanej nadobe s vodnym plaStom pri 65 °C a neutralizo-
vané s hydroxidom sodnym na pH 7,0.
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Priklad 11
Natierkové pripravky
Pripravky boli urobené takto:

Vodna faza

Ingredienty st pridané do vody ako prasky pri okolo
65.5 °C a zahriate na 85,5 °C, nasleduje ochladenie spit na
65,5 °C. Prida sa kyselina mlie¢na na nastavenie pH na 4,8.
Zmes je naplnend do A-jednotky Votator-a rotujicej so
150 ot/min. Po opusteni A-jednotky je teplota 5 °C. Zmes
je potom naplnend do C-jednotky Votator-a, ktora je rotu-
jaca so 100 az 150 ot/min. Potom je zmes spojend s mezo-
morfnou fazou.

Mezomorfna faza

Praskové ingredienty sa pridané do 60,5 °C teplej vody.
Zmes je pretrepana. Zmes sa premiesava, kym prasky nie
st aplne rozpustené a je drZana jednu hodinu pred pouZitim
pri 55 az 58,5 °C. Zmes je naplnena do A-jednotky rotujd-
cej so 780 ot/min. Zmes opuita A~jednotku pri 5 °C a vstu-
puje do C-jednotky, ktora rotuje s 1000 ot/min. Zmes je
spojend s vodnou fazou.

Spojené fazy si miefané v statickej zmesi a opiitaji
mixér pri teplote 10 °C. Zmes je potom balena alebo je, ak
treba, recyklovana.

Obsah ingredientov (%) v produkte

FL1 FL2 FL3
(porovnanie)

Mezomorfna fédza
nasytené dest.Mono (Eastman) 2,99
nasytené dest.Monogly (Quest) - 2,99 2,99
DATEM 0.2 0,2 0,2
voda 54,81 54,81 54,81
CVS beta-karotén 0,04 0,04 0,04
Aroma 0,26 0,304 0,334
Vodna féaza
2elatina 1,67 1,67 1,67
remyrise AC, ryZovy Skrob 1,26 1,26 1,26
lakt6za 0,84 0,84 -
sol 1.43 1,43 1,43
K-sorbat 0,11 0,11 0,11
kyselina mlie¢na, 88% 0,13 0,13 0,13
voda do 100 %

Parovnavaci pripravok FL3 neobsahuje pridani laktézu.
Produkty FL1, FL2 a FL3 mali chut’ hodnotent expertnym
panelom z priblizne 8 Fudi. Produkty s vietky velmi na-
tierkovité, ale pri pripravkoch s laktozou sa zistilo, Ze maja
pozorovatel'ne menej pachuti.

Priklad III (porovnanie)

Priklad II bol opakovany s pouZitim podmaslia namiesto
vody v mezomorfnej faze. Pufrujiice mliecne ingredienty v
podmasli sposobili menej vyhodnu chut produktu.

Priklad IV

Priklad II bol opakovany s pouZitim fruktézu miesto lakto-
Zy.

Priklad V

Priklad II bol opakovany s pouZitim aspartamu na hladine
sladkosti porovnatelPnej s 0,84 % hmotnostného laktozy.

PATENTOVE NAROKY

1. Hotové potraviny, vyznacfujice sa
ty m, Ze obsahuji blokové oblasti mezomorfnej fazy z
jedlej povrchovo aktivnej litky, s menej ako 80 % hmot-
nostnych jedlého oleja a sladidlom, kde sladidlo zahmuje
laktozu a/alebo necukrové sladidlo s hladinou poskytujicou
sladkost porovnatelna s 0,1 aZz 5 % hmotnostnych laktézy s
vvhradou, Ze zmes obsahuje menej ako 1 % hmotnostné
mliecnych ingredientov inych ako laktoza pokial’ je laktoza
pritomna.

2. Hotové potraviny podl'a naroku 1, vyznaéu-
joce sa tym, Ze blokové oblasti mezomorfnej fazy
z jedlej povrchovo aktivnej latky maju &iselnd priemernu
velkost' castic medzi 1 um a 1000 pm.

3. Hotové potraviny podl'a naroku I, vyznaéu-
juce sa tym, Ze obsahujui najmenej 5 % objemo-
vych mezomorfne;j fazy.

4. Hotové potraviny podlia naroku I, vyzna ¢ u-
juice sa tym, Ze obsahuji od 0,1 do 30 % hmot-
nostnych jedlej povrchovo aktivnej latky.

5. Hotové potraviny podla naroku I, vyzna ¢ u-
jice sa tym, Ze obsahuja laktozu a/alebo necuk-
rové sladidlo v mnoZstve, ktoré ma sladkost” porovnatel'ni
s hladinou lakt6zy 0,5 az 2 % hmotnostné,

6. Hotové potraviny podla naroku I, vyznadu-
jhce sa tym, Z obsahuju laktézu a/alebo necuk-
rové sladidlo v mnoZstve, ktoré ma sladkost porovnatelna
so sladkostou od 0,7 do 1,2 % hmotnostnych laktozy.

7. Hotové potraviny podla naroku I, vyznadu-
jice sa tym, e jedla povrchovo aktivna latka ob-
sahuje monoglycerid.

8. Hotové potraviny podla naroku |, vyznaéu-
jice sa tym, e blokové oblasti mezomorfnej fazy
je kombinacia hlavného mnoZstva neiénovej povrchovo
aktivnej latky a minoritného mnoZstva iénovej ko-povrcho-
vo aktivnej latky.

9. Hotové potraviny podla ndrokn I, vyznadu-
jiuce sa tym, Zesavybraté 7o skupiny krémy, po-
levy, oma¢ky a natierky.

10. Hotov¢ potraviny podla ndroku 1, vyznadu-
juce sa tym,Zemlietne ingredienty iné ako lakto-
za nie su v zmesi pritomné.

Koniec dokumentu
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