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Vynédlez se tykéd emulzi ko¥enf z oleoresinl kofenf, zplisobu jejich vyroby a za¥izeni
k provdd&ni tohoto zplsobu.

Kofenf je dllefitou slo¥kou lidské stravy a ufelem jeho poufiti nenf pouze zlep3eni
vzhledu a zvyrazn&ni{ chuti a vin& potraviny, ale ko¥enf p¥izniv& ovliviuje ¥adu fyziologickych
pochodd v lidském organismu, pfedev3im stimuluje sekreci Zaludednich ¥t4v a tIm usnadiuje
trdveni. Zatimco vyroba potravin zaznamenala v moderni{ dob& vyrazné kvalitativni a kvantitativ-
ni zm&ny, zplsob aplikace kofeni a bylin se za celé tisfciletf tém&F nezm&nil. S p¥ichodem
hromadné vyrdb&nych a hromadn& distribuovanych potravin se objevila nutnost standardizace
kvality potravind¥skych vyrobkl a ukézalo se, Ze tradi¥n& mleté ko¥enf, jako chufovéd p¥ifsada
mé& ¥adu nevyhod:

Ve variabilit& intenzity a charakteru chuti a vin&, kterd4 je p¥irozenou vlastnosti
vEech p¥irodnich surovin. Intenzita chuti a viin& kolfsd od sklizn& ke sklizni a charakter
kofen{ se mé&ni podle zem&pisného plivodu, klimatickych a plddnfch pomfnek. Na kvalitu ko¥eni
md vliv i drovefi zem&d&lstvi, podminky sklizn&, dprava skladovdni a pYeprava.

V obsahu nel&inné bun&&né hmoty, ve které jsou W&inné sloZky rozptyleny. Tkihovy balast
miZe byt nositelem charakteristického senného pachu a bréni dokonaldému vyu#iti aromatické
téinnosti ko¥eni.

Ve znefist&ni, které je disledkem primitivnfch podminek sklizn& a prvotnich dprav v tro-
pickfch a subtropickych oblastech sv&ta, odkud v&tZina ko¥eni pochdzi. Mikrobielni znedi¥t&ni
termofilnimi bakteriemi a plisn&mi dosahuje miliont mikroorganismi v 1 g mletého kofeni.

Je sice mo¥né je sterilalnfimi metodami nebo plynovdnim omezit, av¥ak steriladni metody znamenaji
téZ ztrdty t&kavych sloZfek a kofeni oSetfené plynovdnim je moZno pro pon&kud jiné chufové
vliastnosti rozpoznat. Mechanické zneli¥t&n{ prachem a bldtem, chlupy z pytld, kousky hmyzu,
larev a vajifek se odstrafuje velice obti%¥n& a je v potravin® ne%4douci.

V pokradujic{ enzymatické &innosti aktivnich lipolytickych enzymi, které mohou zplsobit
Zluknuti potravin, které nejsou tepeln& opracovdny a obsahuji tuk.

Uvedené nevyhody kofeni odstranujf koncentrdty u&innych latek z kofeni a bylin. Tyto
koncentrity obsahuji eterické oleje a net&kavé chutové a barevné komponenty. Aromatické
tékavé sloZky ~ eterické oleje - jsou zi{skdvany destilaci kofeni s vodni parou. Net&kavé
chutové a barevné komponenty jsou zIiskdvdny extrak&nimi metodami za pou¥it{ rdznych organickgch
rozpoudté&del, podle charakteru l&tek, které je t¥eba z ko¥eni vyextrahovat.

Jako nejvyhodn&js{ se v soulasné dob& jevi orientace na aplikaci oleoresind ko¥fenf.
Oleoresin je produkt, ve kterém jsou smichdny eterické oleje a extraktivni komponenty chuti
a barvy ve stejném poméru, v jakém byly zastoupeny v naturdlnim ko¥eni.

Vyrobce takto p¥ipraveného produktu md mo%nost nejen optimalizace, ale hlavn& standardi-
zace oleoresint. Oleoresiny jsou za normdlnfch podminek skladovatelné i vice nef jeden rok
beze zmé&ny intenzity chuti a vin&. Neni je v3ak moZno pro vysokou koncentraci d&inngch l&tek
aplikovat v potravind¥ské vyrob& p¥imo. Pro primyslové pouZitf{ je t¥eba zvét¥it ddvkovaci
mno%stvi a zlep3it rozptylovaci schopnost produktu. Proto jsou oleoresiny nandZeny na vhodné
inertn{ nosie, které splné&ni t&chto poZfadavkil zaruduji. Obvykle k t&mto d¥eldm slouZi sul,
mouka, rostlinnd bf{lkovina nebo cukr.

Uvedené preparéty majf{ viak nevfhodu v tom, Ze b&hem skladovdn{ dochdzi ke ztrdtém
a&innych sloZek, protoZe nanesenim oleoresinu na sypky nosi& doch&zi vlivem vysokého povrchu
&4stic noside k dniku siln& t&kavfch slofek oleoresinu. Byly proto hledény vhodn&j¥{ nosile.
Dal¥f{ vyvojovy stupeh aplikace oleoresind p¥edstavuji emulze kofeni. Jednd se o aromatické
a chutové komponenty p¥frodnfho charakteru, jejichZ chutovd sfila a kvalita jsou standardizovany
a je moZno je podle poZadavkl jednotlivych odb&ratelll i n&kolikandsobné& koncentrovat. 0&inn&
létka - oleoresin- je v emulzich kofeni jemn® dispergovéna ve vodné f&zi, co¥ uméiﬁuje dobrou
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dispergovatelnost v potravind¥ském materidlu a zérovedl se tfm zvySuje senzoricky profil
G&innych létek. Vzhledem k tomu, %e se jednd o emulze typu olej ve vodd je mo¥no je v p¥ipadd
potteby ¥edit s vodou v jakémkoliv pom&ru.

V soufasné dob& se emulze koteni z oleoresind ko¥enf{ p¥ipravujf za pou¥iti emulgdtord
a rliznych druhd hydrokoloidl. Pat¥{ sem modifikované kuku¥i&né Ekroby, derivaty ¥krobu
(maltodextriny), arabskd guma, sm&s modifikovanych Skrobd a kuku¥i¥ného sirupu a mikrofibridl-
ni celuldza. Disperznd stabilni emulzi kofeni je mo¥no ziskat rovn&% pou¥itim ultrazvuku.

Vy8e uvddéné nevyhody byly odstran&ny p¥ipravou emulz{ kofeni z oleoresint kotfeni,
kterd sestdvd z 0,3 a? 20 % hmotnostnich oleoresind kofeni nebo jejich sm&si 5 a¥ 40 % hmot-
nostnich fruktozového sirupu o su3in& 73 % hmotnostnich, 6 a% 9 % modifikovaného pSeni&ného
Skrobu, 0 aZ 1,6 % hmotnostnich kyseliny citronové pbtravin, 0,18 aZ 0,22 % hmotnostnich
benzoanu sodného.

Krom& uvedenych slofek mohou uvedené emulze obsahovat 5 a¥ 55 % hmotnostnich cibulexu
(cibulovy koncentrdt) 5 aZ 25 % hmotnostnich jable&ného koncentrdtu o sudin& 65 % hmotnostnich,
0,1 a¥ 1,5 % hmotnostnich lihu jemného potravin&¥ského, 0,1 a% 1,5 % hmotnostnich kyseliny
octové 80%, 0,3 aZ 6 % hmotnostnich jedlého oleje.

Vyhody emulzi ko¥enf podle vyndlezu jsou ndsledujicf{. P¥i vyrob& se vych&zi z lehce
dostupnych tuzemskych surovin, p¥i¥em# kapalné formy ko¥enfcfch prepar&tli lze vhodn&
vyuZit k automatickému objemovému d4vkovani p¥i automatizovanych vyrobdch. PY¥i pou¥iti specidl-
nich komponent p¥i rliznych technologiich v potravind¥ském primyslu je mo¥no tyto pomoci

emulz{ kofeni lépe rozptylit v p¥ipravovaném vyrobku.

Obzv14§té& vyhodny je tento zpﬁéob primyslové aplikace ko¥eni pro vyrobky masného primyslu,
kde pouZitim emulzi kofeni dochézi k rychlému a snadnému rozmichdvdnf do dfla a k osmotickému
prostupu chutové slofky masovym vldknem. Zabranuje se tak vzniku tzv. "horkych mist", vyrobek
je vyrovnany a homogenni. NejdileZit&j8{ p¥ednosti emulzi ko¥eni podle vyndlezu se jevi
senzorickd stabilita koFenfcich prepardtl a barevnad stabilita emulzi. PouZivani emulz{ ko¥eni
znamend prodlouZeni trvanlivosti prepardtu. P¥i vlastni vyrob& nedoch&z{ k Gniku siln& t&ka-~
vych slofek oleoresinu jako v p¥fpad®, kdy se pracuje s pra3nym materidlem a kdy prost¥edi
je kromé& toho pro zam&stnance drdfdivé. Hlavni féze vyroby emulzi je provdddna technologif
za studena, coZ je umoZn&no poufitfm hydrokoloidu, ktery vdZe vodu za studena.

Nové emulze ko¥enf byly p¥ipraveny s cilem prodlouZit trvanlivost ko¥enfcich preparétd
pro lep$i zhodnoceni dovédfenych oleoresint. Suroviny pot¥ebné k jejich vyrob& jsou kromé
oleoresind snadno dostupnymi tuzemskymi surovinami. Vzhledem k velmi omezenym moZnostem
pouzit{ klasického emulgdtoru tuzemské vgroby pro emulzi typu olej ve vod& se k zji¥t&ni
stability emulze pouZivaji potravind¥ské materidly, které obsahuji p¥irozen& se vyskytujfci
l4tky s emulgaénimi vlastnostmi. Z dostupnych hydrokoloidd se k v&z&ni vody a také pro jejich
emulgadni schopnosti pouZily modifikované Zkroby, spliiujic{ podminky odolnosti va&i nfzkému
pH a vi&i mechanickému namdhéni, ke kterému dochdzi vlivem pouZitf{ strojniho za¥fzeni na

vyrobu emulz{i.

Emulze ko¥enf jsou vzhledové homogenni{ viskozni tekutiny rozdflnych barev, podle pou%ité-

ho oleoresinu. SuSina emulznfho kofen{ se pohybuje v rozmezi 32 a% 37 %, m&f¥eno refraktometricky,

pH v rozmez{ hodnoty 3 aZ 3,5. Pokud se tyle vydatnosti odpovidajfci{ emulze ko¥eni vydatnosti
pfirodniho mletého ko¥eni, ale jak jiZ bylo uvedeno je moZné G&inné latky v novych vyrobcich
i n&kolikandsobn& koncentrovat.

Z poufitych materidll, které obsahuji p¥irozen& se vyskytujicf{ l4tky s emulga&nimi
vlastnostmi se jednd o bflkoviny a pektin obsaZené v. jable&ném koncentr&tu a cibulovém
koncentrdtu. Tyto ladtky se chovaji jako povrchové(aktiQni l4tky, tj. vyrovndvajf polaritu
mezi ob&ma fizemi, sni%uji povrchové nap&ti a tak ulehujf vznik emulzi. Cibulovy koncentrat
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se osvdd¥il rovn&% svymi antioxida&nimi vlastnostmi, p¥isuzovanymi ptitomnosti kvercetinu,

pro ddrinost barvicich schopnosti emulzi obsahujicich oleoresin paprika. NejdtleZit&js{
slofkou ovliviiujici schopnost emulgace a stabilitu emulz{ je termicky modifikovany p3eniény
ikrob. Emulga®ni vlastnosti tohoto polyméru vyplyvajl ze schopnosti adsorbovat se na»fazovém
rozhranf dvou kapalin. Tento termicky modifikovany Zkrob, za studena bobtnajici, splhuje
podminky odolnosti va&i nizkému pH a vi&i mechanickému naméhdnf, ke kterému dochézi vlivem
pou%itf{ strojniho za¥fzeni na vyrobu emulzf{. Materidl je zde vystaven déinku st¥ihového
napdtf, pfiem¥ se tukové kapénky rozpadaji na velky podet malych &4stic s vyrovnanou velikos-
t{, cof je rovné% dlleZitym faktorem stability emulze. Krom& ji% uvedenych faktord ovliviuji-
“cfch stabilitu emulze (p¥ftomnost a koncentrace létky s emulgaénimi vlastnostmi, velikost

a vyrovnanost dispergovanych &4stic)je stabilita emulz{ obecn& ovliviiovdna hodnotou pH, obsahem
solf, teplotou, vzdjemnym pomé&rem kapalnych f4z{ a viskozitou. Ke zvy$ovéni viskozity emulz{
ko¥eni pFispivéd kromé& jiZ uvedenych materidld (jable&ny koncentrit, cibulex, Skrob), té%

fruktdzovy sirup.

Predmétem vyndlezu je déle zpisob vyroby emulz{ koFeni z oleoresint kofeni, jehoZ podsta-
ta spodivé v tom, %e se nejprve vyrobi Zkrobovy zdklad usnadnujici tvorbu emulze a do n&ho se za
chodu za¥izeni emulguje oleoresin kofeni nebo sm¥s oleoresint kofeni. Postup vyroby je nésledu-

jici. V p¥ipravné fazi vyroby se pfipravi

25% vodny roztok benzoanu sodného. Ddle se po dikladném rozmichéni odvd%i pot¥ebné
oleoresiny kofeni. Oleoresin pepie a kurkumy se p¥ed navaZovanim zah¥eje na 40 O¢ a dtkladné
se promfch4. Oleoresin kurkuma se pro vyrobu emulze kurkuma smichd s jedlym olejem v pom&ru
1:1. P¥i vyrobd solo emulze "zdzvor" a "pepf" a emulzi obsahujfcich oleoresin pepf se k na-
vAsenému oleoresinu pep¥, z{zvor nebo smési ptiva%{ normované mno¥stvi 96% lihu potravindfské-
ho jemného nebo 80% kyseliny octové potravind¥ské. Takto p¥ipravend smés se za miché&n{ zah¥ivéd
na vodni l&zni na 60 Oc a%¥ do uplného rozpustdni piperinu nebo gingerolu. V pfedb&Zné fézi
se té% provede pasterace jable&ného koncentrétu p¥i 90 9¢c po dobu 5 minut, v cirkula&nim
systému zdsobnf{ n&dri-trubkovy vyménik (tykd se vyroby emulze pep¥, kari kofenf a kurkuma) .

v hlavni fézi vyroby se do homogeniza&ni nddoby z antikorosivniho materi&lu odvéaif normované
mnoistvi vody, sniZené o mnoistvi vody potfebné na rozpu¥t&ni benzoanu sodného, do ni%f se
pono¥{ homogeniza¥ni hlava s emulga®nim sitem. P¥idd se kyselina citronové a homogenizadni
za¥{zeni se uvede do chodu. PEivaZuje se fruktozovy sirup, pop¥. cibulex nebo jable&ny
koncentrat. Po promfichdni se p¥idavd roztok benzoanu sodného. Nésleduje pozvolné davkovini
normovaného mnofstvi modifikovaného Ikrobu %nekovym dopravnikem ze z&sobniku. Po rozpudténi
%krobu se manudln& p¥iddva normované mno¥stvi oleoresinu. V pfipad& vyroby solo emulze ko¥enf
vz4zvor" a "pepf" a u smési ko¥en{ obsahujicich oleoresin pepf se p¥idav4 na 60 O¢c zahtatd
smés oleoresinu ko¥eni s potravind¥skym lihem nebo potravind¥skou kyselinou octovou 80%.

pP¥i vyrobd emulze kurkuma smds oleoresinu kurkuma s jedlym olejem. Oleoresin nebo smés se
pfid4vé postupn& a emulgace probih4 dokud neni emulze hladk4 a homogenni (cca 20 min). Ndsledu-
je sté&enf do kbelikd s PE s4dkem a etiketace.

Predmétem vyndlezu je dile za¥{zen{ pro vyrobu emulzi kotenf, které sestdvd 2. homogeniza&-
nich nadob umisténgch na sklonngch mistkovych vahdch, nad nimiZ je na zvedacim za¥izeni
zavé%eno vlastni homogeniza&ni za¥fzeni Silverson typ FX HP 5,5; 3 000 ot/min. Mezi homo-
geniza¥nimi nddobami je umisténa nidoba oplachovéni homogenizaénfho za¥izeni. Nad homog.
nidoby vytistuje potrubf od 2&sobnikt na fruktozovy sirup, cibulex a jable&ny koncentradt
(v tomto p¥ipadé je pod zdsobnikem na jabledny koncentrédt um{st&n je¥td trubkovy vyménik,
z&sobni n&dr% a ob&hové %erpadlo). Nad homogeniza&ni nédoby rovn&% vydstuje Znekovy dopravnik,
vedoucf od zAsobniku na modifikovany %krob a potrubi na pitnou vodu. yypustni potrubi vede
od homogeniza&nich nddob nad v4hy ur&ené pro pln&nf do expedi&niho obalu.

Pomocné zafizéni sestdva ze sk¥ifiového ohiivale na rozpouit&ni oleoresini, z nédoby
na rozpoudté&ni benzoanu sodného, opat¥ené michadlem a z vdhy na odvaZovini oleoresinit kofeni.

Na obr. 1 je uvedeno ptikladné zaFfzenf na vyrobu emulzi kofenf, které je tvofeno dvéma
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homogenizalnimi nddobami 2, umist&nymi na sklonngch mistkovych vahdch 3, mezi nimi¥ je umfst&-
na nddoba 11 na oplachovén{ homogeniza¥nfho za¥izeni. Pomoci zvedactho za¥fzen{ 8 je ovl4d4-
no spouftén{ a zveddnf homogeniza&niho za¥izenf 1 Silverson typ FX HP 5,5, 3 000 ot/min.
Homogeniza&nim za¥{zenim se prov4d{ jednak mfchénf tekutin, rozpouéféni'ékrobu a vlastni
emulgace oleoresinu kofen{ ve Skrobovém zdkladu. Princip &innosti tohoto vysokootd&kového
zaffizen{ (3 000 ot/min) spodivd ve zmenSovéani &&stic jednak Zkrobovych aglomerdtlt p¥i "roz-
poufténi" Ekrobu a jednak ve zmenSovéni velikosti tukovych &4stic oleoresind kofeni priichodem
Uzkou ¥térbinou p¥i vysokych obvodovych rychlostech tekutiny v rotor-stator systému. Nad
homogeniza&ni nédoby vydstuje potrubi od zésobni nerezové niddrie na jable&ny koncentrét
5 jdouci pfes oh¥ival jabledného koncentrédtu 4, tvo¥eny zdsobni n&drZf, trubkovym vyméni-
kem a ob&hovym Cerpadlem. Zde se pasteruje jabledny koncentrdt p¥i 90 °c, po dobu 5 minut.
Ddle na sm&fovaci nddoby vyustuje potrubi od zdsobniku na fruktozovy sirup 6 a na cibulex
9. Nad homogenizadni n&doby vyistuje rovn&# Snekovy dopravnik 12, vedouci od zé&sobniku na
Ekrob 13 a potrubi p¥ivddéjfici pitnou vodu. Zah¥ev oleoresinu pep¥e nebo smési oleoresind
obsahujicich ol. pepfe s lihem nebo kyselinou octovou, pop¥. zdh¥ev oleoresinu zdzvor s
lihem se provad{ ve sk¥inovém oh¥iva&i 7 (oh¥fvaci ndpln je voda, topnou &&stf parni had)
s otvory pro 9 nddob. Roztok benzoanu sodného se p¥ipravuje v nddob& 14, opat¥ené michadlem.
Souddstf za¥izenf jsou vdhy 10 na plné&ni hotového vyrobku do expedi&nfho obalu a véhy 15
na odvaZovani oleoresind kofeni a pomocného materidlu, oboji typ SMS 20.

Pfednost za¥izen{ uvedeného na obr. &. 1 spo&ivd v jednoduchosti tohoto za¥fzenf, v jeho
snadné ovladatelnosti a zdroveh v dobré d&innosti p¥i vyrob& emulze.

P¥{klagd 1

Emulze ko¥eni "pep¥

26 % hmotnosntich
10 % hmotnostnich

Fruktozovy sirup 73 %
Jabledny koncentrat 65 %
Termicky modifikovany pSeni&ny Skrob

(Amylin MP 30)

Kyselina citronova potravin.
Benzoan sodny

Oleoresin pep¥ 6/100

Lih potravind¥sky jemny 96 % nebo
kyselina octovd 80 %

Voda pitnéd

P¥i{iklad 2

Emulze kofeni "muSkdtovy o¥ech"

Fruktozovy sirup 73 %

Termicky modifikovany Skrob pSeni&ny
(Amylin MP 30)

Kyselina citronové

Benzoan sodny

Oleoresin muskdtovy ofech 5/100

Voda pitnd

f{klaad 3

Emulze ko¥eni{ "sekan& svi¥kovd na smetand"

Fruktczovy sirup 73 %
Cibulex

7 % hmotnostnich
0,4 % hmotnostnich
0,22 % hmotnostnich
6 % hmotnostnich

1,2 % hmotnostnich
49,18 % hmotnostnich

35 % hmotnostnich

8,5 % hmotnostnich
0,4 % hmotnostnich
0,22 % hmotnostnich
5 % hmotnostnich
50,88 % hmotnostnich

10 % hmotnostnich
25 % hmotnostnich
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Termicky modifikovany pSeni&ny Skrob

(Amylin MP 30) 7,5 % hmotnostnich
Kyselina citronovd potravin. 1,5 % hmotnostnich
Benzoan sodny 0,22 % hmotnostnich
Oleoresin pep¥ 6/100 2,1 % hmotnostnich
Oleoresin chilles 3/100 ’ 0,04 % hmotnostnich
. Oleoresin nové ko¥eni 3/100 1,1 % hmotnostnich
Oleoresin h¥ebiflek 6/100 0,2 % hmotnostnich
Oleoresin bobkovy list 1,5/100 0,1 % hmotnostnich
Lih potravin. jemny 96 % 0,3 % hmotnostnich
Voda pitnd 51,94 % hmotnostnich

p¥iklad 4

‘Emulze ko¥eni "selsky salém"

Fruk;ozovy girup 73 % 35 % hmotnostnich
Termicky hodifikovany p8eni&ny Skrob .
(Amylin MP 30} 7 % hmotnostnich
Kyselina citronovd potravin. 0,4 % hmotnostnich v
Benzoan sodny . 0,22 % hmotnostnich ’
Oleoresin pepf 6/100 4,5 % hmotnostnich
Koriandrov4 silice 0,7/100 0,15 % hmotnostnich
Oleoresin Gesnek 0,3/100 0,08 % hmotnostnich
Oleoresin mudkdtovy o¥ech 5/100 0,45 % hmotnostnich
Lih potravin. jemny 96 % 0,90 % hmotnostnich

% hmotnostnich

Voda pitnd 51,30

Stabilita emulzi byla sledovéna jednak pozorovénim vzorkd uloZenych p¥i laboratorni
teplot& a pro rychlej$f orientaci st¥idénim teploty, tj. 24 hodinovym ulofenfm p¥i pokojové
teplot& a 24 hodinovym uloZenim v termostatu p¥i 37 Oc. pokud se tyk4 stability, bylo dosaZeno
minim4lnd dvojndsobné doby skladovatelnosti, ve srovndni s oleoresiny nanesenymi na sypky
nosi&, prilem? se kvalita vgrobku nezménila.

P¥{klad 5

Technologicky posﬁup vyroby emulze kofeni "pept" spolivd v tom, Ze se pro vyrobu 500 kg
emulze kofeni "pep¥" v p¥ipravné fdzi rozpusti 1,1 kg benzoanu-sodného v 3,3 kg pitné vody.
Oleoresin pep¥ se zahfeje v p¥epravni nédob& na vodni l&zni na 40 °C, ddkladnd se promich4
a odva%i se 30 kg. P¥iva¥{ se 6 kg potravindfského lihu nebo potravind¥ské kyseliny octové
80 &. Tato smés se zah¥{fv4 za mich&ni na vodni lézni na teplotu 60 °c do dplnéhe rozpufténi.
V pfipravné féz:i se provede té¥ pasterace jable&ného koncentrdtu zdh¥evem na 90 °C, po dobu
5 min. Do homogeniza®ni nddoby z antikorosivniho materidlu um{st&né na véze se odvdii 243 kg
pitné vody teploty 20 a% 25 9c, do ni% se ponoff homogeniza®ni hlava s emulga®nim sitem
a homogeniza¥ni zafizeni se uvede do chodu. Manudln& se p¥idajf 2 kg kyseliny citronové
potravind¥ské, p¥ivdif se 130 kg fruktozového sirupu 73% -a 50 kg jableéného koncentrétu
65%. Po promfchdn{ se p¥id4v4 roztok benzoanu sodného. Déle se postupné p¥iddvéd 35 kg termicky
modifikovaného pSenidného Skrobu Amylin MP 30 a "rozpoustdni" ¥krobu probih4 za mechanické
dopomoci kopist{ a nékldény homogenizaéni hlavy, a% do dosafeni homogenniho vzhledu michaného
materidlu (cca 20 min). Do takto pEipraveného ¥krobového zékladu se emulguje rozpuit&ny
oleoresin pep¥ dokud se nevytvo¥{ emulze hladkd a homogenni (cca 20 min). Ndsleduje stéZeni
do kbelikll, vylo¥engych PE g&fkem a etiketace.

AT 1
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PREDMET VYNALEGZU

1.»Emulze ko¥eni z oleoresinu ko¥eni, vyznaenid tim, %e sest&v& z 0,3 a% 20 % hmotnostnfch
oleoresinti kofeni nebo jejich sm&si 5 a¥ 40 % hmotnostnfch fruktozového sirupu o su¥in&
73 % hmotnostnfich, 6 a%¥ 9 % hmotnostnich modifikovaného pSeniéného Skrobu, 0,1 a% 1,6 %
hmotnostnich kyseliny citronové, 0,18 a¥ 0,22 % hmotnostnich benzoanu sodného.

2. Emulze kofeni podle bodu 1, vyznadend tim, Ze kromd uvedenych sloZek obsahuje 5 a¥
55 % hmotnostnich cibulového koncentritu.

3. Emulze ko¥eni podle bodu 1 a 2, vyznafeni tfm, %e krom& uvedenych slofek obsahuje
5 a% 25 % hmotnostnfich jable&ného koncentritu.

4. Emulze kofeni podle bodu 1 a% 3, vyzna¥end tim, Ze krom& uvedenych sloZek obsahuje
.0 az 1,5 % hmotnostnich lihu jemného potravind¥ského.

5. Emulze ko¥eni podle bodu 1 a% 4, vyznalend tim, Ze krom& uvedengych sloZek obsahuje
0 az 1,5 % hmotnostnich kyseliny octové 80 $%.

6. Emulze kofenf podle bodu 1 a% 5, vyzna%end tim, %e krom& uvedenych sloZek obsahuje
0,3 a%Z 6 % hmotnostnich jedlého oleje.

7. zptsob vyroby emulzi kofeni, podle bodu 1 a% 6, vyznaend tim, %e se do homogenizad&-
n{ nddoby z antikorosivnfho materidlu odva%{ normované mnofstvi vody 20 a¥ 25 °C teplé,
sniZené o mnoZstvi vody potfebné na rozpust&ni benzoanu sodného, do ni% se pono¥f homogenizad-
ni za¥fizeni, p¥id4 se kyselina citronové, rozpust{ se za chodu homogeniza&nfho za¥fzeni,
pfivaZuje se fruktozovy sirup, popfipad® jable¥ny koncentr&t nebo cibulovy koncentrat, p¥idé
se roztok benzoanu sodného, pozvolna se za chodu homogeniza&niho za¥izenf ddvkuje pSeniény
modifikovany Skrob, po jeho rozpuit&ni a nabobtndnf se emulguje oleoresin ko¥enf nebo oleoresin
ko¥en{ s olejem, pop¥{pad® oleoresiny rozpudténé p¥i 60 °C v lihu nebo kyselin& octové,
po dobu cca 20 min, dokud neni emulze hladk4 a homogenni.

8. zaffizeni{ pro provddéni zplisobu podle bodu 7, vyznaené tim, ¥e sest&v4d z homogenizad-
nich né&dob (2), umisté&nych na vahich (3), nad nimi¥ je na zvedacim za¥fzenf (8) zavéZeno
vlastni homogeniza&nif za¥fzenf (1), mezi homogeniza&nimi nddobami je umist&na oplachovact
néddoba (11), nad homogeniza&ni nddoby vytstuje potrubf vedouci od z&sobniku (5, 6, 9), pod
kterymi je pop¥ipadé umist&no pastera&ni za¥izen{ (4), tvofené trubkovym vym&nikem, zésobni
nddrz{ a ob&hovym Cerpadlem, nad homogenizadni nddoby (2) rovnd# vyiusfuje dopravni za¥izeni
(12) od z&sobniku (13) pSeni&ného Skrobu, vodovodni potrubi, p¥ivod ze z&sobniku oleoresint
kofen{ s vahou (15) a oh¥ivafem (7), p¥ivod roztoku benzoanu sodného z n&doby (14) a z homo-
genizaénich nédob (2) vede vypustné potrub{ nad vidhy (10).

1 vykres
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