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(57) Zplsob vyroby masovych produktl, zahrnujici krok mari-

novéni, v némz je omezeno pronikini marinidy do fize ma-
sovych &astic pouZitim nejméné dvou z nisledujicich
podminek: i) zaji§téni masovych Eistic o takové teploté, Ze
alespofi &ist vody v masovych Eisticich je pfitomna jako
led; ii) pfidani nosiCového materiilu; iii) michéni po dobu,
dostacujici pouze k rozptyleni viech pfidanych pfisad. Ma-
rindda nddavkem funguje jako pfilnavy matrix.
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Oblast techniky

Vynalez se tyka zpUsobu vyroby masnych produktl, zviasté vyrobk(
z bilého masa, majicich vysoce Zzadouci vzhled, strukturu, chut a

charakteristiky pfi va'Fe_ni.

Dosavadni stav techniky

Vyhody marinovani k poskytnuti viiné a kfehkosti masa jsou dobfe
znamé. OvSem v pfipadé masa, které uz kfehké je (zvlasté v pfipadé
bilého masa nebo ryb), by G&inek marinovani na strukurni viastnosti masa
mohl byt nezadouci. Tato ne\)yhoda marinovani je zvlasté zfejma u
opracovanych masovych vyrobkd, skladajicich se z jednotlivych kousk(
nebo dilu masa, spolu s jinymi pfisadami pokrmu, nebot takova svalovina
je pri zmenSeni velikosti mnohem nachyinéjsi at uz k mechanickému
poskozeni, nebo k ovlivnéni rozpusténymi- latkami. Tyto potravina’Fské
vyrobky mohou byt povaZovany za sloZzené nebo vicefézové systémy,
skladajici se z ¢asticové nebo masové faze a ze spojitéjéi ¢i matrixové
(zakladni) faze.
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Dalsi nevyhodou, spojenou s marinovanim masovych ¢&astic

..opracovanych. . masnych.- vyrobki--je—to; ze--mdze--byt--na--pfekazku.-

pozadavkum na matrix nebo spojitou fazi, které poskytuji soudrzny, staly

produkt.

Existuje tedy problém, jak dosahnout vyhod, které muze poskytovat
marinovani u opracovanych masnych vyrobku, aniz by bylo rovnéz

dosazeno nevyhody zménéni vnitini vlaknité struktury svalu.
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Autori nyni vyresili vy3e uvedeny problém a jsou schopni dosahnout

pfinosu marinovani za vytvofeni pfilnavého matrixu (zakladni hmoty) u
opracovanych masnych vyrobkd, a to bez nezadouciho vlivu na vnitfni

b

viaknitou strukturu jemného masa.

US-A-5188854 popisuje postup, kterym jsou porce. zmrzlych ryb
miseny s pojivem, jako je surimova pasta, a tvarovany k vyrobé vyrobku,

podobného morskym rybam.

US 3285753 a US 3413127 se tykaji postupu vyroby tvarovanych
dribezich vyrobkl.-Na povrch kouskl vykosténé dribeze je nasypana sul
a ‘kousky jsou po uriitou dobu protfepavany, dokud se na povrchu
nevytvofi koncentrace soli rozpustné bilkoviny. Pasta z dribeZi kuze je

smichana se solenymi kousky a smés je natlacena do zasobniku.
EP-A-0355472 predklada zpusob marinovani masa, ktery zahrnuje
odlezeni pfes noc, vakuové prevraceni nebo nastfik s naslednym

pfevracenim.

Podstata vynalezu

Podle- tohoto "Vynéle_zu je zde poskytnut zpUsob vyroby.

potravinafského produktu; obsahujiciho fazi masovych ¢astic a spojitou

_..._fazi, ktery zahrnuje postup marinovani,_jenz souéasné_vytvari prilnavy___ .
matrix a kde je omezeno pronikani marinddy do faze masovych castic, a

tento zpusob zahrnuje:

i) zajiSténi masovych castic pfi teploté nizsi nebo rovné -2°C, takze

alespon &ast vody v masovych éasticich je pfitomna ve formé ledu;

ii) pfidani marinady;
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lll) podle volby pridanl nosmoveho matenalu pro aborbcn marmady

iv) podle volby zvySeni viskozity smési; a

v) michani po celkovou dobu 4 az 15 minut tak, ze veskereé
pfidavané pfisady jsou rozptyleny a jakékoli rozpousténi masové bilkoviny

je minimalizavano.

Jednothve kousky masa obsahUJe gasticova faze a spo;nta faze
poskytuje jak vuni, tak i st’avnatost pndavkem marmady ktera soucasné
vytvafi pfilnavy matrix k vyrobe soudrzného, stalého produktu. Konkretmm
predmetem vynalezu je vytvaret a sestavit latky, tvorici tyto dvé faze, za
podminek, které ochrafuji vnitfni viaknitou strukturu kousku svaloviny

vuéi nepfiznivym zménam struktury.

Pro dosazeni tohoto cile jsou nezbytné dvé nebo vice z

nasledujicich podminek a s vyhodou budou vyuzivany vsechny tfi:

(a) teplota masovych Castic musi byt nizka, takze alespoﬁ ¢ast vody v
masovych cast|cuch je pritomna ve formé ledu. Vhodna teplota je tedy od
-2°C do -20°C, lépe pak od -4°C do -6°C. Nizka teplota omezu;e
pohyblivost marinady, smzu1e jejl difuzi do kousku masa. Podil celavého

mnozstvi vody, pfitomny ve formé ledu, bude priblizné 35%.

>3

oo o . (B). _nosiCovy_ materidl se k masovym castlmm prldava proto aby byl@

nosicovym materialem, ktery s nimi soutézi o dostupnou thkost naredeno

" plsopéai marinady na masa. Vhodnymi nosi¢ovymi materialy jsou Jakekoh
latky, schopné absorbce marinady, které jsou sluciteiné s potravinafskym
produktem, napfiklad zdroj kolagenu, jako je nasekana kuze, nebo
pfipravena pasta z fas; pfedem rozméinény material ze svaloviny,

rostlinna vlakna; sojové derivaty; bilkoviny, jako je kaseinat a bilkoviny ze
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syrovatky; polysacﬁaridové materialy, jako jsou mofské hydrokoloidy,

pektiny; a smési téchto latek.

(c) doby michani jsou kratké, takZe jsou pouze ¢asem, dostacujicim k
rozptyleni pfisad. Celkova doba michani cini typicky 4 az 15 minut, v
zavislosti na velikosti vsadky. To sniZuje dobu, dostupnou pro difuzi
marinady do svaloviny, a minimalizuje U¢inek mechanického pusobeni a

uéinek vtirani rozpusténych soli.

Tyto tfi podminky maji za nasledek zamérné vymezeni marinady na

povrch masové &astice a tak i omezeni rozsahu rozpousténi bilkoviny v

“-masové castici marinadou.

Pfednost se dava tomu, pokud jsou pouzity pouze dvé z vyse
uvedenych podminek, aby jednou ze splnénych podminek bylo pfidani

nosicového materialu.

Dalsi podminka muze byt aplikovana podle volby. Je to skutecnost,
7e viskozita smési muze byt vyhodné zvySena. Takové zvySeni viskozity
bude omezovat pronikdni marinddy do masové Ccastice a muze takeé

pomahat naslednému uskupeni masného produktu.

Takove zvyéerii viskozity se zvlasté vyzaduje, pokud je pocatecni

_teplota.masovych ¢astic.v.hodnoté od -2°C do -4°C nebo vy$§i. _ . .

Viskozita mze byt zvySena mnoha vhodnymi metodami, napfiklad:

(1) Smés muiZe byt ochlazena po smichani, s vyhodou pfidanim
chladiva, jako je CO,. Teplota smési je s vyhodou snizena na -6°C az

-8°C.

(2) Marinada muze obsahovat Skrob nebo jiné pfisady ke zvySeni




'vnskoz:ty Skrob ma s vyhodou teplotu zelatmace podobnou teplote prn niz
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dochazi k denaturaci masového proteinu (pfiblizné od 55°C do 7_5.C),
pfikladem vhodnych §krobd jsou pfirodni Skroby jako je Skrobova mouéka
a jiné kofenové Skroby. Pfidani Skrobu je zvlaste vyhodne nebot’ skrob Je

schopny absorbovat §tavy z masa, uvolnéné béhem peceni. Nadto, pokud

jsou masové Ccastice bilym masem (napfiklad drabezim nebo rybim),

' riapomaha Skrob bélosti matrixu.

: Nosmovy material muze byt prldavan K masovym gasticim bud’ pred

nebo po pridani marmady, aebo &asti marinady.
Marindda maze byt pfidana bud:

(a) na podatku jako sucha smés, s tim, Ze tekutina se pfidava pozdeéji;
nebo
(b) jako roztok.

Pokud se marinada pfidava jako sucha smés k masovym &asticim a

nosi¢ovému materialu, pfisady jsou nejprve michany po dobu, dostacujici

~ pouze k rozptyleni suché smési. Nékteré slozky marmady mohou byt

pridany jednotlivé k zesnlem jejich uginku. Napfiklad sal se muaze pruéavé\t .
prvni a promisit, po éemz nasleduje pfidani dalSich pfisad marinady a
opétné promichani. Poté je pFidéna tekutina a smés se op&t micha po
dobu, dostac‘:ujicf k rozptyleni pfisad. Kazdy krok michani trva typicky 1 az

9 minut, pfiCemz ¢elkova doba michani ¢ini'4 az 15 minut; - - oormmom e e e e

Tato metoda zvlasté poéitd s mistné koncentrovanym pusobenim

" suché marinadové smési na povrch masovych castic.

Tekutinou bude obecné voda, aékoli maze jit i jiné tekutiny, jako

jsou mléko, ovocné $tavy a podobné.
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Marinada obsahuje sGl a jiné typické prisady.

Solnou slozkou je s vyhodou chlorid sodny, ale mohou byt pouzity i
jiné sole, jako je fosforec¢na sul, napfikiad tripolyfosforeénah sodny,
hexametafosforeénan sodny, difosforeénan étyfsodny, difosforecnan
Etyfdraselny, tripolyfosforecnan draselny a jejich smési. Sul se pridava K
rozpousténi masové bilkoviny. Toto rozpousténi bilkoviny je vzhlede_mbk

pouzivanym podminkam omezeno na povrch masovych &astic.

Casticova faze zahrnuje kousky nebo platky zvifeci tkané, nebo
jejich nahrazek. Pouzita maze byt jakakoli vhodna velikost éastic, za
predpokiadu, Ze jsou takové Castice v zasadé neteéné a o velikosti vétsi
nez je velikost vlaknového svazku. Neexistuje horni hranice velikosti
gastic, ve skuteénosti Ize napfiklad pouzit cela kufeci prsa nebo rybi filety
(platky). Ovs§em typicky bude pouzivana velikost gastic 20 x 10 x 10 mm.
Zivoéisna tkan je s vyhodou zvolena z drabeziho masa, rybiho masa a
jejich smési. Masnymi nahrazkami mohou byt napfiklad strukturovane
bilkoviny, jako jsou sojova bilkovina a mykoticka bilkovina, majici
podobné potravinarské funkce jako zivoéisna tkan.

. Casticova faze maze zahrnovat, k.romé 3ivodisné tkané &i nahrazky,
jakouko!i prisadu, ktera mGze byt v masnych vyrobcich, jako sui, kofeni,

tuk, konzervaéni latky, barviva, pfichuté a vodu.
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Mnozstvi 2ivodiéné tkané v produktu &ini 10 az 90 hmotnostnich %,

lépe 20 az 80 hmotn. % a nejlépe 30 az 70 hmotn. %.

CGasticova faze a spojita faze se s vyhodou pouzivaji v hmotnostnim

" poméru piibliznd od 20 : 1 do 1: 19, Iépe od 15: 1 do 1:2 a nejlépe od

8:1do1:1.




Vynalez se 'Zv'lérélt"é' | ti?mké _potr_avmafskychvyro bk l]ObS—af:IUJICICh bilé

maso, napfiklad driubezi a/nebo rybi maso. To proto, Ze bilé maso je
obecné mékké a kfehké a tedy obzviasté nachylné k narusSeni struktury,
zpUsobené mechanickym pusobenim pfi zpracovani .a pusobenim.

rozpusténych soli. Dale zpUsob podle vynalezu poskytuje matrix, ktery

~muze byt bile zbarveny.

. Vynalez ma také nasledujici vyhody:

(a) masové ¢astice mohou byt marinované s minimaini pfipravou pfisad
a za vylouceni takovych zpﬁsob& marinovani, jako je pfedbézny nastfik,
pfevraceni, hnéteni a podobné&, které podporuji zmény ve vnitini vlaknité
struktufe svaloviny, at uz mechanickym pusobenim, nebo jejich déinkem

na usnadnéni difuze rozpusténych latek;

(b) rychlé mar__in_ovéni a nizké teploty napomahaji chodu zpracovani a

hygiené.
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Piiklady provedeni vynalezu

»

Nasledujici pfiklady dale dokresluji vynalez:
Pfiklad 1

Kufeci produkt, majici nasledujici slozeni, byl vyrabén tak, jak je

popsano nize:

slozeni kufeciho produktu % hmot./hmot.
celkového produktu

. ,maso kufecich prsou (velikost castice =

, =20 x 10 x 10 mm) 71
jemné sekana kufeci kuze | 10
marinada 19
slozeni marinady % hmot./hmot.
marinady

dextroza 16.2
mlééna bilkovina : 13,5
fosforeéné sole E450A a E450B 2,7

’ NaCl 43
kyselina citronova : ) 0,3
voda do 100 -

G astice kufecich prsou (velikost 20 x 10 x 10 mm) byly umfstény gio
mixéru s dvojitymi stridave zabarauuml lopatkami. Castice kufeciho -masa
mély teplotu -2°C az -4°C. Poté byla pfidana marindda a prlsady byly
michany 4 minuty. Nakonec byla pfidana nasekana kGlze jako nosi¢ a
piisady byly michany 2 minuty. Pak byla smés ochlazena na -6°C
nastfikem CO, po dobu 90 sekund.
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“Poté byl kufeci produkt tvarovan do tvaru produktd, obalerm —
téstickem a strouhankou, predsmazen pfi 175°C po 90 sekund a poté byl
peden v troubé pfi 215°C po dobu 3,3 mmuty k- zajisténi toho, aby kufeci
jadro dosahlo teploty 75°C. Produkt byl skladovan zamrazeny pii -20°C.
Pokud se zamrazeny produkt peée pfi 220°C po dobu 15 minut, poskytuje
stavnaty produkt, majici vzhled ¢Cistého masa, pFirozenou. viaknitou

strukturu a pfijemnou marinovanou vuni.

Bylo zfejmé, Ze ve vlakmte struktufe kurecuch prsou nenastala'

' zadna nezadoucn zména.
Priklad 2

Zamrazené bloky kuZe zbaveného syrového masa z prsou kufecich
brojlerd o rozmérech 200 x 100 x 50 mm byly temperovany na teplotu od
-4°C a +6°C. v upravovacim chladicim skladu a poté byly nakrajeny na

" platky, méFici 200 x 100 x 5 mm.

V tomto teplotnim rozmezi inil obsah ledu v masu 35 % celkového

obsahu vody, jak bylo stanoveno kalorimetricky.”

Platky masa, obSahujici studeny led, byly neprodlené smichény se

suchou smési marinady, skladajici se z nasledujicich pfisad:

hmotnostm %

' pFirodni-ék'robova"moué‘ka extra (Roghelle) - 72,43

kaseinat sodny EMHV (DMV) 11,14
chlorid sodny 8,32

dextrdza a pfichut - - : ’ . 8,11
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Tyto suche pnsady “byly michany se studenymi m: masovymi platky v

okruznim mixéru laboratornich rozmérd, dopinéném mixovacimi bfity

« lopatkového tvaru, po dobu 45 sekund pfi rychlosti 60 otacek za minutu.

B&hem této doby byly suché pfisady uvedeny do styku s vihkymi
povrchy svalovych platkd k vytvofeni prilnave sitoviny Skrobu, kaseinatu,
dextrézy s pfichuti a rozpusténych svalovych bilkovin, ziskanych z

bezprostfedniho povrchu svaioviny.

Rozpusténi svalovych bilkovin bylo dosazeno vysoce ucinnou
koncentraci sole v dostupné vodé na okamzitém povrchu svaloviny a bylo
‘omezeno na povrchové plusobeni kratkou dobou michani, nevyznacnou

zménou teploty a naslednym nafedénim koncentrace sole prldamm vody.

Vychlazena voda o +2°C byla pfidana k platkim masa a prilnavé
siti, vytvofené prisadami marinady béhem doby michani, trvajiciho 30
sekund, po némz nasledovalo michani dalSich 30 sekund.

Piidavek vody poskytl koneéné slozeni marinované masové smesi:

% hmotnosti

B . platkované maso z prsou brojier& - ' ' 80,00
N OdA e e 1830

| §krobova moucka , - 2,68

kaseinat sodny ' . 0,41

chlorid sodny o 0,31

dextrdza a prichuté ’ ' ' - 0,30

Pfidavek vody ¢asteéné hydratoval sifovinu marinacy & VYIVORITaz ~-

bilého spo;:teho matrixu, adsorbujici veSkerou dostupno tekutinu.
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V tomto stadiu bylo ‘maso a marmadova ‘smés ve volné tekoucim

stavu, se svalovyml ‘podily zUstavajicimi v zasadé nedotc‘enymt‘
"~ {intakthimi) a s hydratovanym spojitym matrixem, poskytujicim tv-'a'rnou
konzistenci o mirné viskozité, ktera ne‘p&sobilé tfreci poskozeni svaloviny
béhem michani. To je v protikladu k vysoce viskézni povaZe béznych pojiv
& plnidel, jako jsou ty, zalozené na obilnych materidlech, napf.
strouhance, nebo k typickym tfecim G&inkim extenzivniho extrahovani
rozpustnych svalovych bilkovin.
, Marinovana masova smés byla formovéﬁa.do pastikovych t'\'/'"'ariu a
obalena béznym téstickem a strouhankou. Obalené produkty byly'3 az 4
minuty pfedsmazeny na rostlinném oleji o teploté 180°C k dosazeni

stredové teploty 75°C.

Pfedsmazené produkty byly prudce zamrazeny pfi -30°C, zabaleny a
zamrazené skladovany pfi -20°C po dobu ustaveni rovnovahy

! (ekvilibrace), trvéji'ci dva tydny, nez byly hodnoceny.

Produkty byly peceny grilovanim ze zamrazeneho stavu az na
stredovou teplotu 75°C a hodnoceny $kalou“metod vietnd formainiho
Smyslového (senzorického) Hodnoceni Skolenymi posuzovateli za pouzm
27 stanovenych smyslovych parametriG a za kontrolovanych podﬁﬁnek

re‘p!ikdvéni vzorku a chutovych procedur.

o T__A_nalyza smyslovych udaju ukazala ze produkty byly stavnatejs
vyse hodnocené v charakteristice vlakmtostl a mene pevne huste a
houzevnaté nez produkty, ocbsahujici podobna mnozstvi a typy masa spolu

s nemasovymi pfisadami, dodavanymi obvyklymi cestami.

e 7 o Celikeva strukiura marinovanych produktu byla méné rosolowta nez

za pouziti pouze Skrobové moucéky jako nosiée marinady, a méné
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selatinovita & vazka nez u vzork(, vytvofenych marinadou, slozenou ze

soli, pfichuti a kaseinatu sodného.

Podobné byly produkty daleko méné uspokojivé, pokud teploty masa
prevysily -1°C nebo pokud bylo provadéno bézné marinovani, takze
marinada difundovala do svalové tkané, nebo pokud byly marinady

pouzity bez znehybiriujicich nosicu.

Vzhled jadra na bazi masa u marinovanych produktu byl vysoce
vlaknity a vynikajici bilé barvy, s velmi malym rozdilem mezi nedotéenou

svalovinou a vlhkou spojitou fazi na rozhrani svalovych asek(. Slozky

_tvofici marinadu nepronikly do svalové tkané jinak nez na bezprostiednim

pbvrchu.

Produkty vykazovaly velmi malo volné tekutiny, ale vihkost byla

snadno vytladiteina stlacenim.
Piiklady 3 - 6; srovnavaci pfiklady A-D

Kufeci produkt, majici stejné slozeni jako v Pfikladu 1, byl vyrabén

za pouziti mnoha odlisnych podminek, viz nasledujici:

priklad ¢. téplota . nosié¢ doba michani
masdvych castic
3 nizka pritomen kratka
4 | nizka nepfitomen | kratka
5 nizka pfitomen dlouha
6 vysoka pf.itor'nen' kratka
}A nizka | nepfitomen dlouha
B vysoka | nepfitomen kratka
C vysoka pFitomeﬁd | d‘lo.uh'a;
D vysoka nepritomen dlouha
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V pfikladech 4, A, B a D tedy nebyla ve slozeni kufeciho produktu
zadna jemné nasekana kufeci kaze jako-nasic, slozeni kufeciho produktu

zahrnovalo 81 % kureciho masa z prsou a 19 % marinady.
~ V pfikladech 3, 4, 5 a A byly zajis§tény kufeci castice o teploté -4°C. .~

V prikladech 6, B, C a D byly zajiStény kufeci castice o teploté od
1°C do 5°C: | |

Ry, pfikladech 3, 4, 6 a B &inila doba michani 12,5 minuty.
'V prikladech 5, A, C a D ¢inila doba michani 25 minut.

| Po pfipraveni kufecich produktd byly tyto produkty obaleny béznym
téstickem a strouhankou, pfedsmazeny 4,5 minuty na rostlinném oleji pfi
180°C k dosazeni stfedové teploty 75°C a zamrazeny pro nejméné

dvoutydnni uchovavani pred hodnocenim.
Produkty byly ochutnavany (na slepo) m'a‘lym tymem expertu.

Ve srovnavacich pfikladech B a D remohl byt pfipraven zadny

}produkt., nebot je nebylc mozné zformovat do pozadované formy produktu.

Produkty, vytvorené ve srovnavacich pfrikladech A a C, mély chabé

__ Vlaknitou strukturu ve srovnani s priklady 3 - 6.
V prikladech 3 - 6 bylo zfejmé, Ze nedosSio k Zadné nezadouci zméné

vlaknité struktury masa prsou. Produkty byly §tavnaté-a mély vynikajici
bilou barvu s malym rozdilem mezi nedotéenou svalovinou a vihkou

. _Spejitau £42i na rozhrani oddild svaloviny.

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY ~———— =

1. Zpusob vyroby potravinaiského produktu, ktery obsahuje
masovou c¢asticovou fazi a spojitou fazi, zahrnujici postup marinovani,
které soucCasné vytvafi pfilnavy matrix, v némz je omezeno pronikani
marinddy do masové casticové faze, vyznadujici se tim, ze

Zahrnuje:

) zajisténi masovych Castic pfi teploté nizsi nebo rovné -2°C, takie

alespon ¢ast vody v masovych &asticich je pfitomna ve formé ledu;

i) pridani marinady;

iii) podle volby pridani nosiGového materialu pro absorbci marinady;
iv) podle volby zvyseni viskozity smési; a

V) - michani po celkovou dobu 4 az 15 minut tak, ze veskeré pridavané
pfisady jsou rozptyleny a jakékoli rozpousténi masové bilkoviny je

minimalizovano.

2. Zpusob vyroby potravinafského produktu podle naroku 1, vy -
znacujici se tim, Ze masové éastice maji teplotu od -2°C do

3. Zpusob vyroby potravinarského prod_uktu podie naroku 1, vy -
znacujici se tim, Ze masové dastice maji teplotu od -4°C do
-6°C. ‘ T

4.  Zplsob vyroby potravinarského -produktu podle. kteréhokoli z

pfedchozich ndrokd, vyznacujici se tim, e nosiGovy material

i —

je zvolen z vhodného zdroje kolagenu, pfedem rozméinéného svalového
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materlalu rostlinného vlakna 'sdjb‘vy“é‘h’”‘"'derrvéTi'i:‘“"V’hﬁ“d’r’fé:-*‘bﬂ"kd\‘/_ﬁ'fryf“

.polysacharndoveho materialu a smési téchto latek.

5. ZpUsob vyroby potravinéfského produktu podle kteréhokoli z
pfedchozich naroki, vyzna é ujici s e tim, ze marinada se
nejprye piidava }ako sucha smés, ktera se micha po dobu, dostadujici k
rozptylem suché smési, masovych gastic a nosiée; poté se pfida tekutina

a smeés se opet micha po dobu dOS'(aCUJlCI k rozptyleni pfisad.

6. Zpusob vyroby potravnnarskeho produktu po‘dle naroku 5, vy-

znadujici tim, ze kazdy krok michani &ini 1 az 9 minut.

7. Zpusob vyroby potravinarského produktu podie kteréhokoli z
naroku 1 az 4, vyznacuiji ci- - se tim, Ze marmada se pfidava

jako roztok.

8. Zpusob vyroby- potravmarskeho produktu podle kteréhokoli z
pFedchoznch narokt, vyzna Sujici se t im, ze marinada zahrﬁug@

sul.

9. Zplsob vyroby potravmarskeho produktu podle kteréhoko-li z
pfedchozich naroka, vyznacujic i se tim, Ze viskozita smess se ®

zvysuje ochlazenim.

& w

_..10. Zpusob vyroby potravmarskeho produktu podie naroku 9, Vv y -

znadujici se ti m, ze smes se ochlazuje’ nastfikem CO

11. Zpusob vyroby potravinarského produktu podle naroku 9 nebo
10, vyznacuj ici se tim, Zze smés se ochlazu;e na teplotu mezi
-6°C a -8°C.
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T 127-Zptusob—vy roby-—-potravinarského “produktu podle kteréhokoli-z——-— ..
narokd 1az8, vyzn acujici se tim, ze viskozita smési se

zvysuje pridanim Skrobu do marinady.

13. Zpusob vyroby potravinaiského produktu podie naroku 12, vy -
znacujici se tim, ze Skrobem je pFirodni §krob.

14. ZpUsob vyroby potravinafského produktu podle kteréhokoli z
predchozich narokl, vyznaéu jici se tim, ze potravinafskym

produktem je produkt z bilého masa.

15. ZpUsob vyroby potravinarského produktu podle kteréhokoli z
pfedchozich narokd, v yznacujici se tim, ze &asticova faze
Zahrnuje masové Castice, zvolené z rybich castic, drabezich ééstic a jejich

smesi.

16. Potravinafsky produkt, ktery zahrnuje masovou Casticovou fazi

* @ spojitou fazi, ziskatelny zpisobem, ktery zahrnuje postup marin}ovéni,'
které soucasné vytvafi pfilnavy matrix, kde je omezeno pronikani
marinady do masové asticové faze, a uvedeny zpisob se vyznadu-

je tim, Ze zahrnuje

i) zajisténi masovych Eastic pfi teploté niz$i nebo rovné -2°C, takze

alespon ¢ast vody v masovych &asticich je pfitomna.ve forms.ledu:. - ... -

i) pfidani marinady;

iii) podle volby pfidani nosiGového materialu pro absorbci marinady;
iv) podle volby zvySeni viskozity smési: a

V)  michani po celkovou dobu 4 az 15 minut tak, Ze veskeré pfidavané
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~tsady jsou rozptyleny a jakékoli “rozpousténi masové bilkoviny je T
minimalizovano. o

Zastupuje:

e
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