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Podle predloZeného feeni se navrhuje potravinafsky vyrobek
s obsahem 20 aZ 80 % hmotnostnich tukové faze, pfiCemz
tukova faze obsahuje tuk, ktery je z vice neZ 30 % pevny pfi
teploté 5 °C a vice nez z 25 % pevny pfi teploté 20 °C,
mimoto vyrobek obsahuje jeden nebo vétsi pocet hydrofilnich
emulgatord, je bikontinualni a obsahuje sit’ tukovych hrudek
pti Stevensové hodnoté tvrdosti 50 aZ 500 g pfi teploté 5 °C.
Dale se navrhuje zptsob vyroby uvedeného vyrobku a jeho
pouZiti ke smaZeni.



FH 2002 ~ %22

. -«

(X ]
LJ .
*

.

1 d .
°® se0 *e seve

*8®
ese®
LER Y ]
esee
s

L L4 *

seee

L X2 ]
°

Xy

o0

Potravinédfsky vyrobek

Oblast techniky

Vynalez se tyka potravind¥ského vyrobku, zejména
roztiratelnych vyrobkl, které jsou zvlasté vhodné pro
pouziti za studena a pro smaZeni. Mimo to jsou vyrobky
podle vyndlezu zvlasté vhodné v pripadé, Ze mad jit o

vyrobky, stdlé pfi okolni teploté vy&8i neZ 25 °C.

Dosavadni stav techniky

Roztiratelné potravindfské vyrobky, naptriklad
margarin, jsou Casto uZivany za studena, napfiklad jako
pomazanky na chléb i1 za tepla, naptriklad ke smaZeni. Tyto

vyrobky jsou obvykle tvofeny vodnou fazi a tukovou féazi.

Uvedené vyrobky s vyhodou spliuji urcité poZadavky.
Naptriklad v pfipadé svého pouZiti jako pomazéanka na
chleba nebo na obloZené chleby nebo topinky, jsou tyto
vyrobky s vyhodou roztiratelné, coZ znamend, Ze je mozno
je rozetfit na chléb pri teploté mistnosti, aniz by doslo
k poruSeni struktury chleba. Takové vyrobky jsou popsany
napfiklad v mezindrodni pfihldsce WO 97/04660. Jako
pfiklady roztiratelnych vyrobkl je moZno uvést margariny

a podobné vyrobky.

Mimo to maji uvedené vyrobky s vyhodou dostate&nou
tvrdost tak, aby bylo moZno jejich €ast snadno vyjmout z

tuby nebo odfiznout ze zabaleného vyrobku.

Velmi dlleZitou vlastnosti vyrobku tohoto typu je

pocit, ktery tyto vyrobky vyvoladvaji v Gstni dutiné.




Obvykle se poZaduje aby pfi pouziti za studena tyto
vyrobky ‘v Ustech snadno tdly. Na druhé strané s vyhodou
nemaji vyvolavat pocit lepivosti. Podle dalSiho poZadavku
by v prubé&hu potfeby mély uvedené vyrobky snadno” uvolnit

chutové a vonné latky.

Slozky vodné faze mohou nap¥iklad pfispivat k

uvolnéni chutovych a vonnych léatek.

V ptipad&, Ze jsou vyrobky pouzity ke smaZeni, s
vyhodou nedochdzi k jejich rozstfikovani. Rozsttikovani
b&znych vyrobkl, pouZivanych ke smaZeni, napfiklad ve
formé& emulze typu voda v oleji, je patrné vyvolavano
prehtatim vodnich kapek. Po uréitém bodu zahEivani
dochézi k explozivnimu odpafeni vodnich kapek z
prosttedi, pricemZ miZe dojit k rozst¥ikovéni oleje do
okoli panve, v niZ je emulze zahfivana. To mizZe byt
nebezpené pro osoby, které smazi potraviny v zahfaté

emulzi.

Dalsi nevyhodou, spojenou s vyrobky, uZivanymi ke
smazeni, -je tvorba zbytkd. Hnédé nebo Cerné zbytky se
mohou vytvorit v pEipad&, Ze se v panvi zahrivajil
biopolymery, napfiklad bilkoviny. Vyhodné vyrobky z
tohoto davodu nezanechdvaji zbytky nebo zanechévaji Jjen

malé mnoZstvi zbytkd pfi pouZiti ke smaZeni.

Je ztejmé, Ze by bylo zapotfebi mit k dispozici
vyrobky, které by splfiovaly uvedené poZadavky Jak pri
pouziti za studena jako pomazédnka, tak pri pouziti ke
smaZeni. Mimo to by bylo zapotfebi mit k dispozici

vyrobky, které jsou dostatecné stéalé a zachovavaiji si
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soudrZnost pfi teplotach 25 °C a vy$3ich, a to aZ do

teploty priblizné 50 °C.

V US 4273795 se popisujl vyrobky s nizkym obsahem
tuku a se zlep3enou chuti, které zustédvaji pevné a
souasné snadno roztiratelné pfi teplotéch pfibliZneé v
rozmezi 0 aZ 25 °C a které soudasné rychle taji v Gstech
a soulasné& uvolni chutové latky bez vyvolani
,voskovitého“ pocitu v ustech. Jde o vyrobky, které
obsahuji 10 aZ 30 % hmotnostnich dispergované tukové
. faze, kontinudlni vodnou fazi, obsahujici stabilizator
emulze a emulzni systém, tvofeny lipofilnimi a
hydrofilnimi emulgédtory. Produkt, uvedeny v popsanem

dokumentu m& v sob& oblasti shluknutych tukovych kapek.

Bylo prokdzano, Ze vyrobky, popsané v US-A-4273795 v
Gastech snadno netaji. Tento jev je pravdépobodné zpusoben
vysokou stabilitou vyrobku. Mimo to stabilizator,
pritomny ve vodné fézi,‘je pri¢inou vzniku ,husté™ vodné
faze, kterd miZe negativn& ovlivnit pocity v Ustech pfi
spot¥eb& tohoto vyrobku. Mimo to podle nékterych
provedeni. miZe vyrobek obsahovat Skroby a/nebo bilkoviny
k dosaZeni dostate&né pevnosti vyrobku. V popsanych

mno?stvich pak dochazi k tvorbé nezddoucich zbytka.

Mimo to se v EP 483896 popisuji vyrobky typu
smetany, které je moZno odstfedit a které nemaji mlécny
zdklad a obsahuji emulgétory, naptriklad Tween (estery
polyoxythylensorbitanu s mastnymi kyselinami) a s vyhodou

1 a% 10 % hmotnostnich zdroje mléénych bilkovin.

Tyto vyrobky jsou povaZovény za mékké vyrobky, v

nichZ jsou pfitomny globule tuku v ,uzavieném" stavu. V




tomto stavu jsou globule tuku ve vzdjemném styku s
adsorbovanym emulgdtorem (micellami kaseinu), p¥itomnym
na povrchu tukovych globuli. Vzhledem k pomé&rné& vysokému
mnozstvi emulgatoru je moZno vysledné vyrobky povaZovat
za stalé, dochazi vsak k negativnimu ovlivn&ni pocitu v
Ustech pri spotrebé& téchto vyrobkd. Vyrobky se dostate&né
rychle nerozpadaji pfi zvydujici se teploté& a z tohoto
divodu také pomalu dochdzi k uvoln&ni chutovych a vonnych

ladtek z téchto vyrobka.

Mimoto uvedené vyrobky s vyvhodou obsahuji naptiklad
7 % hmotnostnich bilkovin, coZ vede k neZ&douci tvorbé

zbytka p¥fi pouZiti ke smaZeni.

Dale se v dokumentu US-A-4443487 popisuje
roztiratelnéd emulze, kterd je alespoil z Casti invertovéana
v dusledku specifickych podminek zpracovani. Bylo
zjisténo, Ze tyto vyrobky invertuji po zahfati za wvzniku
emulze typu voda v oleji. V pripadé téchto emulzi viak
dochéazi k nezZadoucimu rozstrikovani p#i smaZeni, takZe

tyto vyrobky jsou pro smaZeni méné& vhodné.

V publikaci Matsumura Y. a dal3i, Bioscience,
biotechnology and biochemistry, sv. 59, &. 9, 1995,
s. 1688-1693 se popisuje emulze typu olej ve vodé,
obsahujici palmojédrovy olej a karnaubovy vosk, pridemZ
olejova faze je pritomna ve formé shlukujicich se kapek
oleje. Karnaubovy vosk s vysokou teplotou tani miZe mit
negativni vliv na pocit v uUstech p?i pouzZiti tohoto
vyrobku. Po zahfadti popsané emulze na 25 °C se vytvori na
povrchu krémova vrstva, takZe vyrobek neni p¥i této

teploté okoli staly.




Je ztejmé, Ze ani jeden z uvadénych dokumentl
nepopisuje roztiratelny potravinafsky vyrobek s
dostate&nou pevnosti, ktery by byl vhodny ke smaZeni a
soudasné jako pomazénka p¥i pouziti za studena a mimo to

by byl stdly i pfi méné priznivé teploté& okoli.

Nyni bylo zjisté&no, Ze svrchu uvedenych Zadoucich
vlastnosti je moZno dosdhnout tak, Ze potravindfsky
vyrobek obsahuje olejovou f&zi a vodnou fazi a mimo to
hydrofilni emulgdtor, pricemz olejova faze je pritomna ve

formé& tukovych hrudek.

Podstata vynélezu

Podstatu vynadlezu tvoFi potravindfsky vyrobek s
obsahem 20 aZ 80 % hmotnostnich tukové faze, pricemz
tukova faze obsahuje tuk, ktery je z vice neZ 30 % pevny
pri teplot& 5 °C a vice neZ z 25 % pevny pfi teploté
20 °C, mimoto vyrobek obsahuje jeden nebo vét3i pocet
hydrofilnich emulgédtor(l, je bikontinudlni a obsahuje sit
tukovych hrudek pfi Stevensové hodnoté tvrdosti 50 az

500 g pfi teploté& 5 °C.

Souddst podstaty vyndlezu tvori také zpusob vyroby

popsaného potravina¥ského vyrobku.
Podrobny popis vyhodnych provedeni
Podstatu vyndlezu tedy tvori potravindfské vyrobky,

které jsou vhodné jak pro pouZiti za studena, tak pro

pouziti ke smaZeni.




Vhodné potravind¥ské vyrobky maji Stevensovu tvrdost
50 az 500 g pfi teploté& 5 °C, coZ znamena, Ze tyto
vyrobky jsou dostatedn& tuhé k vyjmuti nebo od¥iznuti
ur&itého podilu vyrobku. Tato tuhost je napfiklad
srovnatelnd s tuhosti obdobnych vyrobkl, napriklad

margarinu.

Uvedené tvrdosti je moZno dosdhnout kombinaci tukoveé
faze, kterd obsahuje tuk, ktery je z vice neZ 30 % pevny
pri teplot& 5 °C a z vice neZ 25 % pevny pfi teploté
20 °C a hydrofilniho emulgdtoru, pficemZ uvedena tukova

faze je ve vyrobku pritomna ve formé hrudek.

Vyrobky podle vynalezu majl tedy tukovou fazi ve
formé& hrudek. Jde o typ shlukovani emulzi, ktery je
charakterizovan &aste&nym splyvéanim sousednich tukovych
globuli. Pfedpokladem pro tvorbu shlukd je alespon takové
mnoZstvi pevného tuku, které napomaha castelnému splyvani
dotykajicich se tukovych kapek. V uvedenych vyrobcich
tedy dodlo k takovému shlukovani tukovych globuli za
vzniku kontinudlni sité, kterd se nachazi v celém vyrobku
a dodavéa "dostatednou mechanickou pevnost pro roztirani
a/nebo baleni vyrobku nebo jeho odkrojeni, napfiklad
pomoci lZice. Uvedenou sit je moZno zviditelnit v
mikroskopu, v né&mZ je moZno jasné& pozorovat propojené

hrudkové struktury tuku.

P¥iklady shlukl tukové faze jsou znadzorné&ny na
obr. 1A. Na obr. 1A je zndzorné&n prvek sité& tukovych
shlukt. Tato sit patrn& zasahuje dale do vyrobku ve vSech
smé&rech (neznadzorndno) obdobnym zpisobem, jak je zfejmé

na shluku na obr. 1A.




Vyrobky podle vyndlezu je tedy moZno povazovat za
bikontinualni vyrobky vzhledem k tomu, Ze obsahuji
kontinudlni vodnou fazi a v této fazi dispergovanou sit

tukovitych hrudek.

Uvedend struktura je povaZovéna za technicky
odlid%nou od uzav¥ené sité&, kterd je zndzornéna na obr. 1B
v tom smyslu, Ze v pripadé& uzavfené sité& jsou globule
tuku stale jesté& fyzikdlné od sebe oddéleny adsorbovanou
vrstvou emulgdtoru, tvorenou pfedevdim kaseinovymi
micellami. Na rozdil od této struktury dochazi u
potravina¥ského vyrobku podle vynalezu k rozruééni
membran sousednich tukovych globuli, zejména k jejich
prasknuti na jednom misté nebo na vétsim poltu mist.

V misté& té&chto prasklin dochazi ke vzajemnému spojeni
tukovych globuli nebo k jejich CasteCnému splynuti za
vzniku sit&. Na obr. 1B je naopak zndzornén priklad sité

uzavrenych tukovych globulil.

Ke vzniku uzavfenych globuli miZe dochézet i bez
pritomnosti pevného tuku, kdeZto ke tvorbé& hrudek je
zapottfebi predbé&ind pritomnost pevného tuku. Dalsi rozdil
mezi ob&ma typy vyrobkll je moZno pozorovat v pEipadé
jejich zah¥ivani. V pfipadé, Ze se zahfiva systém s
uzavienymi globulemi, kaseinové vrstvy odolaji tendenci
tukovych globuli k daldimu shlukovani a ztrata tvrdosti
je minimalni. Avdak v pfipad&, Ze se zahfiva systém,
ktery obsahuje hrudky, dochézi k daldimu splyvani

tukovych kapicek, takZe cely vyrobek mékne.

V pripadé& téZe tukové smé&si za stejnych
homogenizadnich podminek jsou obvykle systémy s obsahem

hrudek tvrdsi neZ odpovidajici vyrobky s obsahem




uzavienych globuli, v n&kterych pfipadech v8ak tomu miZe

byt i1 naopak.

Vyrobky pddle vynalezu obsahuji hydrofilni
emulgdtor, ktery se rozprostird adsorpci na povrch
tukovych globuli, neadsorbovana frakce pak zlUstava v
kontinudlni vodné fézi a vytvdfi termodynamicky

rovnovazZny stav po emulgacnim postupu.

Adsorbovand frakce emulgdtoru se UCastni vzniku
vysledné struktury a stabilizace emulze typu olej ve vodé
a ptedpokladad se, Ze je uloZena na rozhrani Casti emulze
typu olej ve vodé&, kdeZto neadsorbovanad frakce patrné
nehraje Z&dnou funk&ni ulohu, miZe vS3ak byt ve vyrobcich

podle vynalezu pritomna.

Hydrofilni emulgator se s vyhodou voli ze sloucenin,
jejich hodnota HLB se s vyhodou pohybuje v rozmezi 10 a
20, miZe jit naptiklad o estery sachardézy s mastnymi
kyselinami, prostredek Tween (polyoxyethylensorbitanové
estery mastnych kyselin), polyglycerolester mastné
kyseliny, stearoyl laktylat sodny a kombinace téchto
latek. Za nejvyhodnéjsi emulgdtory je moZno povazovat

Tween 60, Tween 80 nebo kombinace té&chto prostredki.

Je ztejmé, Ze pouZitym emulgdtorem je s vyhodou
emulgdtor, vhodny pro potravind¥ské pouZiti. Z téchto
duvod jsou emulgadtory typu SDS povaZovany za méné

vhodné.

Bylo zji3té&no, Ze mnoZstvi emulgdtort je dualeZite
pro ovlivn&ni pocitu v ustech pfi pouZivani vyrobku a

také pro fyzikdlni stalost potravindfského vyrobku. S




vyhodou je mnoZstvi adsorbovaného emulgatoru v rozmezi
0,01 aZ 0,8 % hmotnostnich, zvlasté 0,01 aZ 0,6 a zvlaste
vyhodné 0,05 aZ 0,4 % hmotnostnich, vztaZeno na celkovou
hmotnost potravinaf¥ského vyrobku. Adsorbovand mnoZstvi
emulgatoru, vy33i neZ 0,8 % hmotnostnich vedou ke vzniku
emulzi typu olej ve vod&, které nevyvolavaji poZadovany
pocit v ustech a nemaji vhodné vlastnosti pro smaZeni bud
z toho divodu, Ze jde o stdlé emulze bez pritomnosti
hrudek nebo z toho duvodu, Ze fadze tukovych hrudek neni

vhodné& pro uvedené pouziti.

Krom& adsorbovaného emulgédtoru, ktery je pritomen aZ
do mnoZstvi 0,8 % hmotnostnich, miZe byt pfitomen jesteé
dalgi, neadsorbovany emulgdtor. Tento pfipadny dalsi
emulgdtor se do potravind¥ského vyrobku podle vynalezu
pridava aZ po ukoneni emulgaéniho postupu. Podrobny

postup bude dale popsan.

Celkové mnoZstvi pouzZitych emulgdtort se s vyhodou

[e)

pohybuje v rozmezi 0,01 aZ 8 % hmotnostnich.

Potravind¥ské vyrobky podle vyndlezu, které obsahuji
tukovou fazi ve formé hrudek, se méné& rozstiikuji v
pr¥ipad& pouZiti ke smazZeni pri srovnéni se znamymi
vyrobky, pouZivanymi ke smaZeni, které obvykle obsahuji

dispergovanou vodnou fazi v kontinudlni tukové fazi.

Rozstfikovadni je moZno mérit stanovenim hodnoty
rozst¥ikovanl zplsobem, ktery bude dale uveden v
prikladové C&sti prihlasky. Potravind¥ské vyrobky podle
vyndlezu maji s vyhodou primdrni hodnotu rozstfikovani

(rozstfikovéani po zahfati vyrobku, urleného ke smaZeni,
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napfiklad margarinu bez vloZeni potraviny, kterd ma& byt

sma¥ena) v rozmezi 5 aZ 10, s vyhodou 7 aZ 10.

Potravindrské vyrobky podle vyndlezu jsou
charakterizovény obsahem tuku v rozmezi 20 aZz 80 %
hmotnostnich. S vyhodou obsahuji tyto potravinaZské
vyrobky 30 a% 65 % hmotnostnich tuku. Vyndlez je zvlasté
vhodny v p¥ipad& vyrobkl, které obsahuji sniZené mnozstvi
tuku v rozmezi 35 aZ 55 $ hmotnostnich a zvy3ené mnozZstvi
vody vzhledem k tomu, Ze zvl1&sté& takové vyrobky cCasto
trpi svrchu uvddénymi nevyhodami, nap¥iklad p¥ilis nizkou
tvrdosti vzhledem k pfitomnosti kontinudlni vodné faze a

také nezadoucim rozstfikovanim dispergované vodné faze v

p¥ipad&, Ze obsahuji kontinudlni tukovou fazi.

Tukova faze potravindfskych vyrobkl podle vynadlezu
pfispivad ke zvySené pevnosti vyrobku a také k dosazZeni
roztiratelné konzistence vyrobku. Je zfejmé, Ze volba
tukové smési maZe ovlivnit vlastnosti vysledného vyrobku,
napfiklad jeho pevnost a stélost. DileZity je zlvlastée
obsah pevného tuku v tukové smési. Bylo prokazano, Ze
obecn& &im vy$3i je obsah pevného podilu v tukové smési

pfi urdité teploté, tim pevnéjsi bude cely vyrobek.

Je tedy zfejmé, Ze vhodnd tukovd féze obsahuje
pom&rné vysoky pevny podil pfi dané teploté&. Krystalizace
pevného podilu patrné vede ke tvorb& tukovych krystald,
které mohou slouZit jako premosté&ni mezi tukovymi
globulemi, takZe miZe dochédzet ke vzniku poZadované

tukové faze ve formé hrudek.

Vhodnd tukova smé&s miZe tedy byt tvorena tukem s

o3

nasledujicim profilem: tuk obsahuje vice neZ 30 % pevného
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tuku pfi teploté& 5 °C a vice neZ 25 % pevného tuku p¥i
teploté& 20 °C.

S vyhodou obsahuje tukovad smés alespon 50 %
hmotnostnich nebo zvlasté vyhodné 75 az 100 %

hmotnostnich pevného tuku.

Podil pevného tuku je moZno m&fit vhodnymi

analytickymi postupy, napriklad pomoci NMR.

Ve zvlaste thodnémvprovedéni vyrobku podle vynélezu
je alesponl 50 $ hmotnostnich celkového mnoZstvi tuku v
pevné fazi pfi teploté& 10 °C. Z tukld, vhodnych pro
uvedené pouZiti je moZno uvést napfiklad ztuZeny
palmojédrovy olej, kokosovy tuk, ztuzZeny kokosovy tuk,
(ztuZeny) palmovy tuk, tuk na bazi masla, tuky,
obsahujici mastné kyseliny s délkou fetézce 14 a/nebo 16
atom® uhliku, napfiklad kyselinu laurovou, miZe Jit o

(ztuZeny) olej babassu nebo o smési takovych tuka.

Tuky, majici vysoky obsah mastnych kyselin s délkou
fet&zce 14 a/nebo 16 atomd uhliku, jsou velmi vyhodnym
zdrojem tukové faze vzhledem k tomu, Ze tyto tuky snadno

vytvareji hrudky a soucasné snadno taji v ustech.

Je zfejmé, Ze vhodnd tukovd smés méd s vyhodou takové
slozeni tukl, aby vysledny vyrobek stdle jesté pfi

pouziti alesponl ¢4stecné tal.

Zv143té vyhodnd je tukova smés, kterad obsahuje vice
neZ 50 % Céastecné ztuZeného palmojadrového oleje,
nap¥iklad palmojédrového oleje s klouzavou teplotou tani

v rozmezi 35 aZ 45 °C.
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Potravinafrské vyrobky podle vyndlezu jsou s vyhodou
také stdlé, to znamend, Ze je u nich moZno pozorovat
alespoil sniZenou syneresi pfi teplotéach od teploty

mistnosti 25 °C aZ do teploty pfiblizné& 50 °C.

Bylo prokdzéno, Ze vyrobky s dobrou stalosti k
podminkam okolniho prostfedi s vyhodou obsahuji tukovou

smé&s, v niZ se alespofi 25 % hmotnostnich tuku a s vyhodou

X

30 az 100 % hmotnostnich tuku voli z rlznych typt
palmového oleje s klouzavou teplotou téani 58 °c,
tepkového oleje s klouzavou teplotou tani 70 °C nebo z

jinych tukl, které se v prubéhu téni chovaji obdobné.

Kromé& tukll, které spliuji svrchu uvedené podminky
obsahu pevného podilu mohou byt ve vyrobku podle vynalezu
pritomny je3t& jiné tuky. MiZe jit napfiklad o
slune&nicovy olej, palmovy olej, rybi olej, bambucky

olej, sojovy olej nebo fepkovy olej.

S vyhodou m& tukova smés takové sloZeni, Ze pocit v
GUstech pri pouzZivani vyrobkl a rychlost téni je stale
jedt& uspokojiva. Je napriklad zapotfebil se vyvarovat
tuk®t s p¥ilid vysokou teplotou téani, p¥i jejichZ pouzZiti
by vznikaly vyrobky, které by v Ustech netdly. Vyhodné
vyrobky tedy naptriklad nebudou v tukové smé€si obsahovat

karnaubovy vosk.

Potravindfské vyrobky podle vyndlezu jsou s vyhodou
prosté lipofilnich emulgdtorl, jako Jjsou destilované
mono- nebo diglyceridy nebo jejich estery s mastnymi
kyselinami, odlisné od lecithinu, ktery patrné vede k

zAbrand rozst¥ikovani.
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Tyto lipofilni emulgdtory jsou pravdépodobné
pr¥i&inou nezédoucich vlastnosti vysledného vyrobku
vzhledem k tomu, Ze pritomnost pom&rné& vysokych mnoZstvi,
nap¥iklad 0,2 % hmotnostni prostfedku ADMUL Wol
(polyglycerolpolyricinoledt) vede ke vzniku vyrobkd s
kontinualni tukovou fazi. Tyto vyrobky nemaji pozadované

vlastnosti, dochdzi u nich k rozstfikovani pri smaZeni.

Je z¥ejmé, Ze mnoZstvi lipofilnich emulgatoril, které
miZe byt pfidinou vzniku kontinudlni tukové faze, zavisi
na podminkdch zpracovéni a na dalsich faktorech,

naptriklad na mnoZstvi pouZitého tuku a jeho typu.

V pripadé& potfeby miZe potravindfsky vyrobek podle
vynalezu obsahovat zahudtovadlo olejové faze pro zvyseni
viskozity olejové fé&ze napfiklad pres tvorbu gelu a/nebo

jiny zahu$tujici mechanismus.

Je pravdé&podobné vyhodné, aby zvolené zahuStovadlo
olejové faze vedlo zjevné ke sniZeni rychlosti tani
tukové fdze potravind¥ského vyrobku. Predpoklada se, Ze
sniZend rychlost téani tukové faze zplhsobi prodlouZené
tdni struktury vyrobku p¥i jeho pouziti ke smaZeni. V
diisledku tohoto zpomaleného téni také pomaleji dochéazi ke
tvorbé& odd&lené olejové vrstvy nad oddélenou vodnou
vrstvou nebo ke tvorbé této oddélené olejové vrstvy
nedochazi, takZe vodnd faze m& dostatednou dobu pro své
pomalej3i odpafeni. Bylo prokazéno, Ze okamZita tvorba
olejové vrstvy nad vodnou vrstvou Casto vede k
nezadoucimu rozst¥ikovani, které je vyvoldno explozivnim

odpatenim uzaviené vodné faze.
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Vyhodnym zahu3tovadlem olejové faze miZe byt
napriklad kyselina hydroxystearovi,
karboxymethylceluléza, alkydové polyesterové polymery
nebo prirodni polymery, napfiklad kutin. Vyhodné mnoZstvi
zahustovadla olejové faze se pohybuje v rozmezi 0,01 aZ
7 % hmotnostnich, zv1last& 1 aZ 5 a zvlasté vyhodné 3 az

5 % hmotnostnich, vztaZeno na celkovou hmotnost vyrobku.

Kyselina hydroxystearovd, HSA, je velmi vyhodnd pro
pouziti jako zahu3tovadlo olejové faze. Bylo prokézano,
e HSA mufe sniZit rychlost tani olejové faze. Je zFejmé,
e sniZeni rychlosti téani se mé&ni v zavislosti na

pridaném mnoZstvi zahudtovadla olejove faze.

Potravinafské vyrobky podle vyndlezu mohou mit
hodnotu pH v Sirokém rozmezi. Vyhodnd je hodnota pH v
rozmezi 4 a¥ 7, zvlasté 4,3 a% 5,8 a zvlasté vyhodné 4,8
a¥ 5,8. Vyhodné je zv1adté pH v rozmezi 4,3 az 5,8
vzhledem k tomu, Ze toto rozmezi pH miZe prispivat k

mikrobiologické stédlosti vysledného vyrobku.

Potravinafské vyrobky podle vynadlezu mohou popfipadé
obsahovat uréité mno?stvi proteinu. Je v3ak nutno pouzit
co moZna nizké mnoZstvi proteinu, s vyhodou nejvy3 3 %
hmotnostni a s vyhodou nejvy$ 2 % hmotnostni, vztaZeno na
celkovou hmotnost vyrobku, zvlasté vyhodnéd hodnota je
nissi ne? 1 % hmotnostni celkové hmotnosti vyrobku. Bylo
zji&té&no, Ze pfi pouZiti vy3si koncentrace proteinu
dochéazi k nefadouci zvy3ené stabilité emulze typu olej ve
vod&, takie se nevytvari sit tukovych hrudek. Mimo to

mohou vést zvySené koncentrace proteinu ke tvorbé zbytkl

v priib&hu smaZeni, coZ se rovné&Z povaiuje za nezadouci.
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V pripad&, Ze se pouzije protein, je‘moino pouZit
protein z jakéhokoliv zdroje. Jako priklady vhodnych
zdrojQ proteinu lze uvést mlékdrenské vyrobky, naptfiklad
mléko, smetanu, syrovatku, praskové odstfed&né mléko,
podmasli, praskové podmasli, vejce a také rostlinné

Azdroje, naptriklad sojové boby a hrdSek. Prikladem
vhodnych protein tedy mohou byt proteiny ze syrovatky,
" kasein, protein ze sojovych bobl, pradkové odstfedéné
mléko, protein z vajeéného bilku nebo vajecného Zloutku.
Vyhodnym typem proteinu je protein mlékarenského puvodu
vzhledem k tomu, #e kladn& pf¥ispivd k chuti a vini

vysledného potravinafského vyrobku.

Aby bylo moZno lépe branit rozstfikovani vyrobku
podle vynédlezu pfi jejich pouZiti ke smaZeni, je mozno
pridavat k témto vyrobkim znamé cinidla proti
rozstiikovani. Takovymi b&%né& uZivanymi ¢inidly Jjsou
napfiklad lecithin a nékteré soli. Lecithin se s vyhodou

[}

pouZije v mnozstvi 0,2 az 0,4 % hmotnostnich, soli je s
vyhodou mozZno pouzit v mnoZstvi 0,1 az 2 % hmotnostni, s
vyhodou 0,2 aZ 1,5 % hmotnostnich. Vyhodnou soli je

zv14asté& chlorid sodny.

Kromé& svrchu uvedenych sloZek mohou potravinafské
vyrobky podle vynalezu popfipad& obsahovat jesté dalsi
sloZky, které jsou vhodné pro pouziti v potravinaf¥skych
v?robcich tohoto typu. Jako priklady téchto materidla je
mono uvést cukry nebo jind bé&Zné uzivand sladidla, EDTA,
koteni, stl, &inidla pro zvySeni objemu, vajecny Zloutek,
emulgatory, stabilizacni ¢inidla, chutové latky, barviva,
kyseliny, konzervaéni prostfedky a kousky ovoce a/nebo

zeleniny.
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Soudadst podstaty vynadlezu tvofi také zplsob vyroby
potravind¥ského vyrobku podle vynalezu. K pfipravé téchto
vyrobkd je moZno pouzit jakykoliv vhodny postup. 2
vyhodnych postupt lze uvést tvorbu emulze, homogenizaci,

zah¥ivani a chlazeni.

7v145t& vhodny zpusob vyroby je moZno uskuteclnit v
nédsledujicich stupnich:
a) emulze, tvofend olejovou fazi, vodnou fazi a
hydrofilnim emulgatorem se podrobi homogenizaci pfi tlaku
v rozmezi 5 a¥ 40 MPa pfi teplotnim rozmezi 30 aZ 70 °C,
b) vyslednd sm&s se zchladi na teplotu niZsi nez 10 °C

pfi rychlosti chlazeni 0,2 aZ 50 °C/min.

Emulzi ve stupni a) je moZno pripravit jakymkoliv
zplisobem. Je napfiklad moZno postupovat tak, Ze se smés
slo¥ek olejové faze piipravi pfi teploté v rozmezi 30 aZ
70 °C, zvlast& 40 aZz 65 °C.

Olejova faze se emulguje ve vodné fazi. Toto
emulgovani je napfiklad moZno uskutecnit p¥i pouziti
michéni mebo pfi pouZiti homogenizace. S vyhodou se
postupuje tak, Ze se hydrofilni emulgator pridé do vodné
faze pred vytvorenim emulze olejové faze ve vodné fazi.
Takto vznikld emulze ve stupni a) je pak zékladem pro
tvorbu hrudkové tukové faze. Z té&chto davodld je vhodné
¥idit a kontrolovat emulgaci tak, aby do$lo ke vzniku
homogenni emulze. V prub&hu prihlasky se homogenni emulzi
rozumi takovad emulze, v ni%¥ je tukova fdze rovnomérné
distribuovana ve vodné fazi, &imZ je mozZno zabranit
tvorbé& velkych shlukl tukovych globuli té&sn& po ukonleni

tvorby emulze. Je zfejmé, Ze na druhé strané jJe
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shlukovani tuku po vzniku emulze ve formé& hrudek pro

potravinafsky vyrobek podle vynalezu nezbytné.

MnoZstvi hydrofilniho emulgétoru, které se do sloZek
pro tvorbu emulze pfidava pred homogenizaci, je s vyhodou
nejvy3 0,8 % hmotnostnich. Bylo prokazano, Ze v pripadég,
7e se ve vysledném vyrobku poiaduje_vyééi celkové
mnozstvi hydrofilniho emulgatoru, jé toto vy33i mnoZstvi
moZno pouzit za predpokladu, Ze se dalsi mnozstvi
emulgatoru, které je pak vy$5i neZ 0,8 % hmotnostnich s
vyhodou p¥idava do smési az po ukondeni homogenizace. Je
pravdépodobné, Ze vétsina hydrofilniho emulgatoru,
pridaného pfed homogenizaci se UZastni tvorby struktury
emulze typu olej ve vodé a je rovnéz pravdépoddbné, Ze
tento hydrofilni emulgdtor je pak pritomen na rozhrani

olejové a vodné faze.

Hydrofilni emulgétor, ktery s ptidava pted
homogenizaci svrchu uvedenym zpusobem, se oznacuje Jjako
,adsorbovany“ emulgdtor a hydrofilni emulgator, popripadé
pridany po homogenizaci se uvadi jako ,neadsorbovany"

emulgdtor.

Olejova faze miZe obsahovat dalsi slozky, napfiklad
oleje, slouleniny, které jsou rozpustné v olejich,
napfiklad barviva nebo chutové latky, stabilizadéni
&inidla, sladidla, antioxidacni latky, zahu8tovadla

olejové faze a lipofilni emulgatory.

Vodna féze miZe obsahovat vodu, ve vodé rozpustné
slougeniny, napfiklad chutové latky, barviva,
antioxidacni latky a podobn&. Tyto sloZky vodné faze

mohou byt pfidévany ve kterémkoliv stupni v prib&hu
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vyroby potravindfského vyrobku. Dvéma vyhodnymi postupy v
tomto smyslu jsou pridavani uvedenych sloZek k vodné fazi
pfed jejim smisenim s olejovou f&zi nebo pridavanim

téchto sloZek po homogenizaci.

V pripadé, Ze se pridava bilkovina do
potravinafského vyrobku podle vyndlezu, pfidavd se tato
slozka aZ po homogenizaci. V pfipad& pridani proteinu
pred homogenizaci do$lo v fadé pfipadd k tomu, Ze se

nevytvorila hrudkovad tukova féaze.

Emulze ze stupné a) se podrobuje homogeniza&nimu
zpracovani. Tato homogenizace se s vyhodou zahé&ni po

zahtati uvedené emulze na teplotu v rozmezi 30 az 70 °C.

Podle dalSiho moZného provedeni se postupuje tak, Ze
se vodna faze a olejovad faze oddé&len& zah¥ivaji na
teplotu v rozmezi 30 aZ 70 °C a pak se vytvori emulze.
Vyslednou emulzi je pak moZno pouZit jako takovou nebo je

mozno jeji teplotu déle upravovat.

Homogenizace se s vyhodou provaddi p¥i teplotéd v

rozmezi 30 aZ 70 °C a zvl&a3td 40 a? 60 °C.

Homogenizacni zpracovéni je pravdépodobné& jednim z
faktorl, které mohou ovlivnit tvorbu poZadované struktury
tukove faze, ktera obsahuje hrudky tuku. Z tohoto davodu
je zapotfebi uskuteénit homogenizaci tak, aby nedo3lo k
prilis vysokému tlaku, protoZe v tomto pfipadé& by vznikly
velmi malé kapky, které se mohou vzajemn& rychle znovu
spojit, coZ je neZaddouci. Na druhé strané€ pri pouZiti
prili$ nizkého tlaku mohou vznikat velké kapky, coZ je

nazadouci pro dosaZeni dostate&n& pevného vyrobku. Z

i
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uvedenych divodd se homogenizace provadi p¥i tlaku v
rozmezi 5 aZz 40 MPa, s vyhodou 5 a¥ 30 MPa a zvl1asté

vyhodné v rozmezi 7,5 a% 20 MPa.

Homogenizalni zpracovani s vyhodou trva celkem 1 a?
10 minut, ve zvlasté vyhodném provedeni 3 aZ? 5 minut. Je
zfejmé, Ze trvani homogenizacéniho zpracovani je také
mozno vyjadrit jako pocet prichodd homogenizad&nim
zarizenim. Vhodné mnoZstvi je 1 aZ 10 prlichod, s vyhodou

se uZije 4 az 7 pruchodu.

Podminky pfi homogenizalnim zpracovani se s vyhodou
voli tak, aby vysledné jednotlivé kapky pfipravené emulze
pfed tvorbou tukovych shlukd mély stfedni prum&r Ds,,
(méfeno nékterym z vhodnych postupl, napriklad laserovou
difrakci, napfiklad pfi pouZiti p#istroje Malvern
Instruments Mastersizer) ni?3i ne? 3 pum a zvlasté vyhodné
nizsi neZ 2 pm. Spodni hranice prim&ru D3, je stanovena
technickym omezenim a obvykle se pohybuje v rozmezi 0,2
az 0,3 pm. Mimo to je po homogeniza&nim zpracovani
distribuce velikosti tukovych kapicek ve vysledné emulzi
S vyhodouvtakové, ze 90 % objemovych kapidek m& stfedni

prumér nizsi neZ 20 pum a zvlasté vyhodné& niZ3i neZ 10 um.

Pfedpoklada se, Ze kazdy bé&Zny odbornik bude schopen
meénit tlak pfi homogenizaldnim zpracovani ve svrchu
uvedeném rozmezi takovym zpusobem, aby bylo dosaZeno
svrchu uvedené vyhodné distribuce primé&rt vyslednych
kapek emulze. Bylo zjisténo, Ze p¥i zvySovani tlaku pf¥i
homogenizacnim zpracovani miZe dojit ke sniZeni prumérné

velikosti tukovych kapicek, kdeZto p¥i sniZovani tlaku
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p¥i homogenizac¢nim zpracovani miZe naopak dochézet ke

zvy$eni stfedniho priméru kapek.

Po ukondeni homogenizace se ve stupni b) vysledny
vyrobek zchladi na teplotu niz8i nez 10 °C, s vyhodou
niz3i nez 7 °C, 2zvlasté niZ8i neZz 6 °C a zvlasté& vyhodne
niz%i nez 5 °C. S vyhodou se vs$ak voli takovad teplota,
aby nedochédzelo ke zmrznuti vyrobku, to znamend obecné
jde o teplotu vy33i neZ -4 °C a zvlasté vyhodné o teplotu

vy$3i nez 0 °C.

Chladici stupen se s vyhodou uskuteéni rychlosti
chlazeni v rozmezi 0,2 aZ 50 °C za minutu. P¥itom bylo
zjidténo, Ze pfri pouziti vyjimecné& vysokych rychlosti
chlazeni #adu 10 aZ 50 °C za minutu, dochédzi ke wvzniku
produktld s poZadovanou pevnosti a se strukturou tukove

fdze ve formé hrudek.

Ve stupni b) je moZno VYSledné vyrobky chladit
kontinuidlné& ve vyrobni lince nebo aZ po naplnéni do
oball, naptriklad do tub.

Po ukon&eném chlazeni se vysledny vyrobek s vyhodou
udrzuje na teplot& niZ?3i neZ 10 °C po dobu 5 hodin aZ 5
dntd. Bylo prokdzdno, Ze obdobi v rozmezi 12 aZ 72 hodin
je dostate&né pro ziskdni roztiratelnych vyslednych

produktl s poZadovanou pevnosti.

Je tedy ztrejmé, Ze byl navrZen vysoce u¢inny postup,
p¥i némZ je moZno po kratké dobé skladovani aZ 5 dnu
ziskat pozadovanou strukturu vysledného vyrobku s tukovou
fazi ve formé& hrudek. Popfipadé je moZno po zchlazeni

podrobit vyrobky urcitym cyklickym teplotnim zmé&nam. Bylo
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prokdzano, Ze tyto cyklické teplotni zmény mohou zvySit
pevnost vysledného vyrobku. Vhodnymi postupy pro
cyklickou zménu teploty jsou napfiklad postupy, p¥i nichz
se teplota zvy$i na hodnotu 10 aZ 20 °C na dobu 1 aZ 24
hodin, nacdezZ se vyrobek zchladi na 0 aZ 5 °C a na této
teploté& se udrZuje alespoii jednu hodinu. Tyto cyklickeé

teplotni zmény je moZno nékolikrat opakovat.

Potravindfské vyrobky podle vyndlezu je mozino
doplnit dal$imi slozkami, naptriklad kousky zeleniny nebo
ovoce, které je moZno pridat pfed homogenizacnim
zpracovanim, v jeho pribéhu nebobpo ném. Je vyhodné
nepridavat tyto sloZky po chlazeni vzhledem k tomu, Ze
nezbytné miseni miZe rozrudit tvorbu poZadované struktury

vysledného potravinadfského vyrobku.
Praktické provedeni vyndlezu bude osvétleno
nidsledujicimi p¥iklady, které vSak nemaji slouZit k

omezeni rozsahu vynalezu.

Priklady provedeni vyndlezu

M&¥eni Stevensovy hodnoty tvrdosti

Pri pouZiti analyzdtoru struktury Stevens LFRA byl
analyzovéan vzorek s prumérem 4 mm pfi rychlosti vzorku

! a3 pfi hloubce prténiku 10 mm pro stanoveni

2 mm.s”
tvrdosti vyrobku, ktery byl skladovan p#i teploté 4 °C.
Za tvrdost vyrobku byla povaZovéana nejvy33i hodnota,

kterd byla namé&fena. Tato tvrdost se vyjadfuje v gramech.
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M&¥eni rozst¥ikovani

Rozst¥ikovani potravindfského vyrobku podle vynalezu
bylo vyhodnoceno po uloZeni vyrobku na dobu 1 aZ 8 dnl

pri teplot& 5 °C.

Primdrni rozst¥ikovéani PS bylo stanoveno za
standardizovanych podminek, v jejichzZ pribéhu byl
zah¥ivan podil potravind¥ského vyrobku ve sklené&né misce
a bylo stanoveno mnoZstvi tuku, rozstfiknuté na list
papiru, udrZovany v pevné vzdalenosti nad miskou po dobég,
kdy doZlo k odpateni vody z potravinadfského vyrobku v

disledku zahfivani.

P#¥i stanoveni primdrniho rozstfikovani se
postupovalo tak, Ze pfiblizZné 25 g_potravinéfského
vyrobku bylo zah¥ivano ve sklenéné misce na elektricke
desce na teplotu pfibliZné& 205 °C. Tuk, ktery byl
rozstfikovan z panve expanzi odparujicich se kapicek
vody, byl uklddan na list papiru, uloZeny nad panvi.
ziskany obraz byl srovnavan se skupinou standardnich
obraz®, oznadenych &isly 0 aZ 10, pricemZ &islo obrazu,
ktery se nejvice podobal obrazu v pfipadeé zkoumaného
vyrobku, bylo zaznamendno jako hodnota rozstfikovani pro
tento vyrobek. Cislo 10 znamen&, Ze nedo$lo k
rozst¥ikovani a tedy nedo3lo ke ztraté tuku, 0 znamena
zna&né rozsttikovani a tém&f Uplnou ztrdtu tuku. Obecné

tdaje jsou nasledujicil:
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Hodnoceni Poznamka
10 velmi dobré
8 dobré
5 pfijatelné
4 neuspokojivé
2 velmi 3patné
Priklad 1

Tukova faze, tvorend palmojéddrovym olejem s
klouzavou teplotou tani 38 °C byla zahtivéana na 60 °C.
Odd&lené byla zahfivéna vodnad faze, obsahujici sorbitan
draselny avprostfedek Tween (ICI), Sigma, rovnéZ na
teplotu 60 °C. Ob& faze byly predem smiseny 5 minut v

Silversonové misicim zafizeni.

Vyslednd emulze byla homogenizovana pri tlaku 15 MPa

v pribé&hu 5 prichodd homogenizdtorem Crepaco na hodnotu
D3, pfibliZn& 1,3 um. Vyrobek byl plnén do tub a ponechén

zchladnout na teplotu 5 °C rychlosti 1 °C za minutu.

3

Vysledna pomazéanka (2 kg vyrobku) obsahovala 40
hmotnostnich palmojadrového oleje s klouzavou teplotou
°c, 0,2

hmotnostni prostfedku Tween 60

3

tani 38 hmotnostnich sorbitanu draselného,
0,4 (ICI) 59,4
hmotnostni vody. Tukovd smé&s mé&la nasledujici profil

pevného tuku: N20 - 82 %, N30 - 25 %, N35 - 7 %, N40-3

Q

% %

B
o
T .

Hodnota pH pomazanky byla 7.

Vysledny vyrobek se velmi dobre roztiral a hodnota
pro tvrdost podle Stevense pfi teploté 5 °C byla 155 g.
Primarni hodnota pro rozst¥ikovani tohoto vyrobku byla 5.

" Vyrobek byl pak pouZit ke smaiéni, pficemZ nedochazelo k
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vyznamné&j§i tvorbé& usazeniny. Struktura vyrobku byla
vyhodnocena mikroskopicky CSLM a mimo to po zmrazeni EM
rovné&? mikroskopicky. Na fotografiich bylo moZno zfetelné

pozorovat strukturu, obsahujici propojené shluky.

V prib&hu spotfeby vyrobek tohoto typu dobfe tal na
rozdil od systému s uzav¥fenymi tukovymi kapkami a také

bylo moZno pozorovat dobré uvolinovani chutovych latek.
Srovnavaci priklad Cl

Podle US 4443487 byla pripravena emulze typu olej ve

o)

vod& z nasledujicich sloZek: 40 % hmotnostnich ztuZeného
Jbaimojédrového oleje s klouzavou teplotou téni 38 °C, 1 %
hmotnostni prostfedku Tween (polyoxyethylensorbitan—

monosteardt), 0,2 % hmotnostnich chloridu sodného a voda

do 100 % hmotnostnich.

Emulze byla podrobena homogenizaci p¥i pouziti
vysokého tlaku 1,4 MPa pro dosaZeni disperze tukovych
kapic¢ek s CGasticemi mendimi neZ 3 pum. Emulze byla
zchlazend na 10 °C a pak byla ponechdna stat pfes noc.
Pak byla emulze vlita do zésobniku, zahfata na 25 °C a

pak zchlazena na 10 °C.

Vysledny produkt byl témé&f kapalny a nemohl byt

povazZovan za pomazanku ve smyslu vynalezu.
Srovnavaci priklad C2
Byl opakovan zpusob podle srovndvaciho pfikladu Cl s

tim rozdilem, Ze vyrobek byl zchlazen na 5 °C a jiZ nebyl

opakované zahfrivan a chlazen.
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Hodnota tvrdosti podle Stevense pro tento vyrobek
pri teplot& 5 °C, byla 328 g. Hodnota primdrniho

rozstrikovani vyrobku byla 1.
Priklad 2

Byl opakovéan zplsob podle pfikladu 1 s tim rozdilem,
Ze k olejové fazi byl pfidén lecitin v mnoZstvi 0,08 %
hmotnostnich, vztaZeno na celkovou hmotnost vyrobku. Pak
byla pfidana kuchynskd sdl k vodné fazi v mnoZstvi 1,5 &
hmotnostnich, vztaZeno na hmotnost vyrobku. Vyrobek byl
pak doplnén vodou do 100 %. Hodnota prima&rniho
rozstfikovani vyrobku byla 5,5. Stevenéova tvrdost pri

teploté 5 °C byla 93 g.
Priklad 3

Byl opakovan zpusob podle pfikladu 1 s tim rozdilem,

Q

Ze k vodné fazi byl pridan lecitin v mnoZstvi 0,08 %
Q

hmotnostnich a kyselina hydroxystearovd v mnoZstvi 2 %

hmotnostni, vztaZeno na hmotnost vyrobku. Vyrobek byl

o\e

doplnén vodou na 100

Stevensova tvrdost pro tento vyrobek pfri teploté

5 °C byla 316 g, primarni hodnota rozst¥ikovani byla 7.

Priklad 4

Byla pfipravena tukovad faze, obsahujici palmovy olej

s klouzavou teplotou téni 58 °C (P0O58) v mnoZstvi 12 %

hmotnostnich, vztaZeno na hmotnost vyrobku a sluneénicovy

i 1 & e




. .
26 . .
* e

Q

olej v mnoZstvi 28 % hmotnostnich, vztaZeno na hmotnost

vyrobku.

Pak byla pfipravena vodna féze, kteréd obsahovala

0,4 % hmotnostnich prostfedku Tween 60, vztaZeno na

hmotnost wvyrobku, 0,015 % hmotnostnich chutové pfisady
MAFSK-380, vztaZeno na hmotnost vyrobku, 0,08 %

hmotnostnich ve vodé& rozpustného PB-karotenu, vztaZeno na
hmotnost vyrobku, 1 % hmotnostni chloridu sodného,
vztaZeno na hmotnost vyrobku a 58,505 % hmotnostnich

vody, vztaZeno na hmotnost vyrobku.

Vodna faze a tukovd faze byly oddélené zahfaty na
teplotu 70 °C. Tukova féze a vodnd faze byly miseny
5 minut v misicim zafizeni Silverson. Tato predbéZna smeés
pak byla homogenizovana pri tlaku 15 MPa.pfi péti
prichodech (D;,» pribliZné& 1,3 um). Vyslednd smés byla
plnéna do tub a ponechdna zchladnout na teplotu mistnosti
pribliZné& 22 °C rychlosti 1 °C za minutu. Pak byla emulze
opakované& zahfdta na 45 °C a zchlazena zpé&t na teplotu
mistnosti. Nedo$lo k odd&leni fazi pomazénky, vyrobek si
zachoval dobrou roztiratelnost a dob¥e uvoliioval chutové
latky. V tub& bylo moZno pozorovat pouze malé mnoZstvi
volné vody. Hodnota tvrdosti podle Stevense pfi teploté
5 °C byla 93 g.

Priklad 5

Byla ptripravena tukovad fédze, obsahujici 12 %
hmotnostnich palmového oleje s klouzavou teplotou tani
58 °C, vztaZeno na celkovou hmotnost vyrobku a 28 %
hmotnostnich sluneénicového oleje, vztaZeno na hmotnost

vyrobku.
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Pak byla pripravena vodnd faze, obsahujici 0,4 %
hmotnostni prostfedku Tween 60, vztaZeno na hmotnost
vyrobku, 0,015 % hmotnostnich chutové latky MAFSK-380,

vztaZeno na hmotnost vyrobku, 0,08 % hmotnostnich ve vodé

0

rozpustného P-karotenu, vztaZeno na hmotnost vyrobku, 1 %
hmotnostni chloridu sodného, vztaZeno na hmotnost
vyrobku, 5,4 % hmotnostni maltodextrinu SA2, vztaZeno na
hmotnost vyrobku a 53,105 % hmotnostnich vody, vztaZeno

na hmotnost vyrobku.

Vodna féaze byla zahtata na 90 °C k dispergovani SA2
a pak zchlazena na 70 °C. Tukovéd fize byla zahfata na
70 °C. Ptedbé&ind sm&s s obsahem tukové faze a vodné faze,
byla pfipravena misenim 5 minut v misicim zarizeni
Silverson. Vyslednd smé&s byla homogenizovéna pfi tlaku
15 MPa p#i péti prlchodech (D3, pfibliZné 1,3 um).
Produkt byl plné&n do tub a ponechan zchladnout na teplotu
mistnosti pfibliZn& 22 °C rychlosti p#iblizn& 1 °C za
minutu. Pak byla emulze opakované zahfata na teplotu
45 °C a zchlazena zpé&t na teplotu mistnosti. Pritom
nedodlo k oddé&leni féazi a vyrobek byl stdle dobé
roztiratelny a dobfe uvolfioval chutové latky. Pfitomnost
SA2 pravd&podobné dale sniZuje obsah volné vody a
synerezi. Hodnota tvrdosti podle Stevense pri teploté

5 °C byla 102 g.

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY

1. Potravind¥sky vyrobek s obsahem 20 a% 80 %
hmotnostnich tukové fadze, vy znaduijici s e

t 1 m, Ze tukova faze obsahuje tuk, ktery je z vice ne?
30 % pevny pfi teploté 5 °C a vice neZ z 25 $ pevny pfi
teploté 20 °C, mimoto vyrobek obsahuje jeden nebo v&t3i
poCet hydrofilnich emulgédtord, je bikontinudlni a
obsahuje sit tukovych hrudek p#i Stevensové hodnoté

tvrdosti 50 aZ 500 g pfi teploté& 5 °C.

2. Potravind¥sky vyrobek podle néroku 1,
vyznadcuijilcli s e t i m, Ze se hydrofilni
emulgator voli ze skupiny emulgdtord s hodnotou HLB v
rozmezi 10 aZ 20, s vyhodou se voli z esterd sachardézy s
mastnymi kyselinami, monoesteru polyoxyethylensorbitanu s
mastnymi kyselinami, polyglycerolesteru mastnych kyselin,

stearoyllaktylatu sodného a kombinaci téchto latek.

3. Potravinafsky vyrobek podle néroku 1,
vyznadcuijici s e t 1 m, Ze obsahuje
hydrofilni emulgdtor v celkovém mnoZstvi 0,1 aZ 0,8 %

hmotnostnich.

4, Potravind¥sky vyrobek podle naroku 3,
v yznacuijici s e t im, Ze jako hydrofilni

emulgator obsahuje adsorbovany hydrofilni emulgator.

5. Potravindfsky vyrobek podle niroku 1,
vyznacuijicli s e t 1im, Ze obsahuje

zahuStovadlo olejové faze.
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6.

vyznadcujici

Potravindfsky vyrobek podle naroku 5,

s e t 1 m, Ze mnoZstvi

Q

zahudtovadla olejové faze je v rozmezi 0,01 az 7 %

hmotnostnich.

~J

Potravinafsky vyrobek podle naroku,

yznadcuijici s e t i m, Ze obsahuje protein

Q

mnozZstvi 0 aZz 3 % hmotnostni.

<

8. Potravinaf¥sky vyrobek podle ndroku 1,

vyznadcuijilci s e t i m Ze je prosty

lipofilniho emulgédtoru, odli3ného od lecitinu.

9.

ndroku 1, vy znacuijicdi

Zplsob vyroby potravind¥ského vyrobku podle
| s e t 1 m, Ze se
provédi v nasledujicich stupnich:

a) emulze, tvorena olejovou f&zi, vodnou féazi a
hydrofilnim emulgadtorem, se podrobi homogenizaci pri
tlaku v rbzmezi 5 aZ 40 MPa pfi teploté v rozmezi 30 az
70 °cC,

b) vyslednd smé&s se zchladi na teplotu niz3i nez 10 °C

rychlosti 0,2 az 50 °C za minutu.

10.

t i m, %e pfi homogenizaci ve stupni a) vznikaji globule

Zplsob podle nadroku 9, vy zna c¢ujici s e

tuku se stfednim prumérem D;,, niZ3im neZ 3 um.

11. Zptsob podle ndroku 9, vy zna c¢ujici s e
t 1 m, Ze se homogenizace uskute&ni pri tlaku v rozmezi 5

a? 30 MPa, s vyhodou 7,5 az 20 MPa.
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12. Zptsob podle ndroku 9, vy zna duj ici s e
t i m, Ze se chlazeni ve stupni b) provaddi rychlosti 10

aZ 50 °C za minutu.

13. Zptsob podle ndroku 9, vy znadcdu jicli s e
t i m, Ze se po ukonceni stupné b) smés podrobi

cyklickému zvySeni a sniZeni teploty.

14. Potravina¥sky vyrobek, vy zna ¢ u j i c i s e
t i m, Ze Jje ziské&n zpusobem podle nékterého z narokl 9

az 13.
15. PouZiti potravindfského vyrobku podle nékterého z
ndroklt 1 aZ 8 nebo ziskaného zpusobem podle nékterého z

ndrokll 9 aZ 13 ke smaZeni.

Zastupuje:
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|+ krystalizovany tuk

Shlukovani

olej

—  voda

— micelly kaseinu

Tvorba uzavrienych globuli
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