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Zpthisob vyroby polotuhych nebo pevnych
potravin sycenych oxidem uhli¢itym

Anotace:

Zpusob spodiva v pridavani oxidu uhli¢itého
za nizkych stfihovych podminek do jiz vytvo-
fené potraviny za vzniku polotuhé nebo pevné
potraviny sycené oxidem uhli¢itym. Polotuha
nebo pevna potravina sycena oxidem uhlidi-
tym, nabiratelnd 1Zzici, ma nasledujici
vlastnosti: /a/ viskozitu mezi 2000 a 200
000.10°3 Pa.s pfi teploté mezi 1,5 a 25EC, a
/b/ 1roveil nasyceni oxidem uhli¢itym mezi
0,5 a 4,0 objemy oxidu uhli¢itého na objem
potraviny. Vyhodné je potravinou jogurt.
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opravenée -—podlohyz

ZPUSOB VYROBY POLOTUHYCH NEBO PEVNYCH POTRAVIN SYCENYCH
OXIDEM UHLICITYM

Oblast techniky:

Tento vynalez se tykd pevnych nebo polotuhych potravin
sycenych oxidem uhli&itym (jako jsou napr. rosoly, pudinky,
vajeéné krémy, jogurt), které se mohou Jjist 1Zici nebo
podobnym na¢inim. Tento vyndlez se tyka rovnézZ zplsobu syceni
jiZ hotovych potravin oxidem uhlic¢itym =za mirnych podminek,
pri nich2 nedochazi k rozrufSeni pevného nebo polotuhého

charakteru zZgelovatélé potraviny. prednostné ijogurtu.

Dosavadni stav techniky:

V soudasné dobé jsou pevné nebo polotuhé potraviny sycené
oxidem uhli&itym (nap¥r. jogurt) vyradbény jednim nebo nékolika
sloZitymi postupy, pri nichZ se syti oxidem uhliditym spise
sloZky ( pred jejich misenim nebo fermentaci), nezZ hotovy
vyrobek. N&které polotuhé potraviny je mozZno sytit oxidem
uhlic¢itym v jejich findlni formé, syceni{ oxidem uhlicitym
v3ak vyZaduje vyrobni zarizeni navic. V soucasné dobé se syti
oxidem uhli&itym ve findlni formé pouze tekutiny. To znamena,
Ze potravinav¥sky pramysl dosud nevyrdbi ve vétsim rozsahu
rolotuhé nebo pevné protraviny sycené oxidem vhlic¢itym
Prazkum spotrebitelského =zdjmu v této oblasti nasvédcuje

tomu, Z2e by byl o tyto potraviny na trhu znaé&ény z=zajem.

Vhodné polotuhé nebo pevné potravinarské vyrobky,
(napr. jogurt, vajeény krém, pudink, rosol), s pozZadovanou
urovni nasyceni oxidem uhlic¢itym jsou nestalé. Drivejsi

zpUsoby sycenf jogurtu oxidem uhlic¢itym napr. zahrnuiji:



pridavani vody sycené oxidem uhlid&itym k jogurtu; wvyrobu
tekutého jogurtu jako ndépoje existujicimi komer&nimi postupy
pouZivanymi pro syceni tekutin; a zpasob vyroby praskovitého
jogurtu Jjako napoje pridanim uhliditanid kov( k praskovité
jogurtové smési . Podrobnéjisi odkazy jsou uvedeny

a diskutovany dale.

Zadna = existujicich metod neni vhodna& pro vyrobu vysoce
viskdznich pevnych nebo polotuhych potravinarskych vyrobka,

které by mély poZadovanou uUrovenn nasyceni oxidem uhlicitym.

U vZech té&chto postupl se =ziska budv vyrobek, ktery ma
pozadovanou uUroven nasyceni oxidem uhliditym a nizkou
viskozitu, nebo vyrobek, ktery m& pozZadovanou viskozitu,

avZak nizkou utUroverl nasyceni oxidem uhlicitym.

U té&chto predchozich postupl ani odbornik v tomto oboru
nezjisti, jaky =volit rozsah hodnot teploty, tlaku, velikosti
povrchu, michani, atd., ktery by byl nejvhodnéijsi pro syceni
polotuhych, pevnych, nebo jinych vysoce viskdéznich potravin
oxidem uhlic¢itym. Nebyl uveden 2adny postup, ktery by
umoZnoval vyrobu mléé&nych nebo jinych polotuhych nebo pevnych
potravinarskych vyrobkd s pouZitim existujicich =zarizeni pro
syceni oxidem uhli&itym nebo existujicich strojnich z=arizeni

po jejich malych upravdch nebo doplnénich.

VZeobecny a specificky vyznam maji nasledujici patenty a
&lanky:

I.Rubenstein v americkém patentu US 3,503, 757 popisuje
zpusob vyroby mrazeného cukrovi a Jjeho styk v prislusné
technologické zé6né s mnoha jemné& rozdélenymi proudy plynného

oxidu uhli&itédho s nésledujicim zmrazenim ziskané smési.

R.U.Schenk v americkém patentu US 4, 206, 224 popisuje suchou
smnés, kterd po smichdni s vodou poskytne syceny tekuty

jogurt. .



J.D.Efstathiou a kol. v americkém patentu US 4,646,988
popisuji syceni mléka oxidem uhli&itym, pricemz se ziska
mirnd kysely tekuty mlé&ny vyrobek s nizkou kyselosti, syceny

oxidem uhlid¢itym (napoj).

S.H.Ahmad a kol. v americkém pateniu US 4,804,552 popisuji
zpasob sycenfi tekutého mléé&¢ného vyrobku oxidem uhlic¢itym.
Pritom se tekuty mlédény vyrobek zahrivad na teplotu 160 °©F
(cca 70 ©C) po dobu aZ 30 minut, aby se denaturovaly pr{ftomné
bilkoviny. Na tuto tekutinu se potom plsobi stlad¢enym plynnym

oxidem uhli&itym.

S.H.Ahmad a kol. v americkém patentu US 4,919,960 popisuji
postup vyroby tekutého mlééného vyrobku syceného oxidem
uhli¢itym. Tento potravindrsky vyrobek se zahriva na teplotu
mezi 160 a 200 ©°F (cca 70 aZz 90 ©C) po dobu 5 sekund azZz 30
minut a potom se vystavuje plsobeni plynného oxidu

uhli¢itého.
R.Mack v UK Patentu 364,657 popisuje zplsob vyroby 3Sumivych
osvézujicich napojtd pouZitim tekutého mléka. Plynny oxid

uhlic¢ity probublavd mlékem.

UK Patent 1,005, 399, prevedeny na spolednost American

Machine and Foundry, popisuje =zplsob zZvyraznovani aroma
chlazenych nebo mrazenych mlé&nych dezertq, jako je mékka
zmrzlina a jiné, zavadénim rizenych mnozstvi oxidu
uhli&iteho, a take vynikajici vyrobky, které se timto
postupem ziskaji. MnoZstvi pouzZitého oxidu uhli&itého je

dostate&né ke sniZeni{ hodnoty pH smési.

E.Yeghiaian v kanadském patentu 1,143,111 uvadi recepturu
smési zakysaného jogurtu pripraveného =z kravského mléka ve
vodé a syceni této smési oxidem uhliditym, pricemzZ se ziska

novy tekuty ndapoj.



P.H.J.M.Evers v evropské patentové publikaci D117 O11
propisuje zavaddéni plynného oxidu ulid¢itého do fermentovaného
mléka, jako Jje Jjogurt, za vzniku ndpoje, ktery se maZe

skladovat po dlouhou dobu.

M.A. Tracy v mezindrodni patentové prihlasce WO 89702221
porisuje =zplusob, pri némz dochdazi ke styku plynného oxidu
uhli&itého nebo smési plynd s tekutym mlé&nym vyrobkem pri
nizké teploté pod 10 °C a pri vysokém tlaku od 50 KPa do 200
KPa. Tento kapalny mléény vyrobek syceny oxidem uhlic¢itym si

zachovadvad svou Sumivost aZ do otevrenti.

Sovétsky patent SU 625 677 popisuje syceny ndpoij Z mlééné
asyrovatky pripraveny ohrevem, chlazenim, <&irenim, aromatizaci

a specifickou dvoustuprfiovou uUpravou oxidem unlic¢itym.

Japonskd patentova publikace 51-022861 popisuje mléé&ny
ndpoj syceny oxidem uhliditym, ktery se po fermentaci syti

oxidem uhlic¢itym.

Japonska patentova publikace 57-206333 popisuje pripravu
hustého tekutého kysaného mléka obsahujiciho oxid uhlidity

a netukové pevné podily mléka.

Japonskda patentovda publikace 63-141544 popisuje postup
provadéni fermentace mlé&né smé&si. Zakysané mléko obsahuje
plyn oxid uhli&ity a ma& mirnou a <&erstvou chut, jemnou

texturu a zlepfenou uchovatelnost pri nizké teploté.

Japonskd patentovd publikace 63-263044 popisuje zpusob
pridavani Zelatina¢ni prisady a bakterifi do mléka a zpusob
fermentace mléka na produkt, ktery md obsah oxidu uhli&itého
0,1 a2 0,2 % hmotn./obj.

Japonskada patentova publikace 63-263045 popisuje mléko

kysané stanim a homogenizované ve =zchlazeném stavu. Ziskany



produkt se mis{ s vodnym pektinem a plynnym oxidem uhliditym.

Japonsky patent 64-67150 popisuje postup =z=avadéni oxidu
vhli&itého do mléka atd. za pritomnosti mlééné kyseliny,
pridemz se =ziska pevny jogurt s rovnom&rnou koncentraci oxidu

uhlic¢itého.

H.S.Choi a spol. v asopisu Journal of Dairy Science Vol.

687, str. 613-619, =zvérejn&ném v roce 1985, popisuji zplasob
pripravy slazenych a oby&einych jogurtovych ndpojild sycenych

oxidem uhli&itym.

D.L.Barnes a spol. v Cultured Dairy Products Journal,

str. 21-25, zverejnéném vV  srpnu 19392, popisuii viiv
pufrovacich &inidel na slazené okyselené sycené mlééné tekuté

napoje.

éédn? =z t8chto patentl nebo publikaci vSak ani jednotlivé ani

samostatn® neuvadi nebo nenavrhuje tento vynalez=.

VZechny patenty, publikace, <&lanky, odkazy, normy a pod.,
citované v této prihlasce, jsou obsazZeny v odkazech ve své

uplnosti.

Z predchoziho rozboru vyplyvd, Ze existuje potreba nového
postupu pro vyrobu pevného nebo polotuhého potravindrského
vyrobku, nabiratelného 1Zici, napr. jogurtu, nasyceného
oxidem uhli&itym na vysokou koncentraci. Také potravina
s vysokym obsahem oxidu uhli&itého md =z=vlastni{ fy=zikalni,
chemickeé a organoleptické viastnosti. Tyto predkladané
ndarokované postupy a potravinarské vyrobky uvedené potreby

splnujf.
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Podstata vynalezu:

Tento vynalez se tyka polotuhych potravin, které se daji
nabirat 12ici, sycenych oxidem uhlic¢itym, které maji

nasledujici viastnosti:

(a) viskozitu mezi asi 2000 a 200.000 centipoise (cp) pri
teploté mezi 1,5 a 25 °C, a

(b) drovenl syceni oxidem uhlid¢itym mezi asi 0,5 a 4,0
objemy oxidu wuhlid¢itého. Preferované potraviny =zahrnuji
jogurt, pudink, rosol s vajed¢ny krén, zmrzlinovou smés,

a pod. Je davana prednost jiZ zkysanému jogurtu. Potravina se
zpravidla bali do bé&3nych potravinarskych oballd s té&sn&nin

zabrafiujicim unikdni oxidu uhlic¢itého.

Dalsim provedenim predloZeného vyndlezu je zplsob vyroby
sycenych zahusténych polotuhych potravin nabiratelnych 12ici,

pricemZ tento =zplisob =zahrnuje:

aA. styk potraviny s plynnym oxidem uhlic¢itym pri michani
s nizkym strihem pri teploté mezi asi 8 a 25 ©°C a oxidem
uvhlic¢itym prri tlaku mezi asi O a2 110 psig po dobu od 1 do
180 min: rro vyrobu sycené polotuhé zahusténé potraviny,

ktera md nadsledujici vliastnosti:

(a) viskozitu mezi asi 3000 a 180 000 centipoise pri teploté

mezi asi 10 a 25 °C, a

(b) udrovenn syceni oxidem uhlic¢itym mezi asi 0,5 a 4,0
objemy oxidu uhlid¢itého. Prednostné je tlak oxidu uhli&itého

mezi asi 0 a 10 psig udrZovany po dobu asi 30 azZz 90 minut.

V jiném provedeni tohoto postupu , v kroku A, nastava
michdni s nizkym strihem pri hodnoté st¥rihu mezi asi 1 sec

-1 a 2000 sec -1 tohoto se dosahuje postupy vybranymi



=2 jedné nebo nékolika nésledujfcich pracovnich operaci:

(i) trepani potraviny v oxidu uhlic¢itém:

(ii) intenzivni michani/stloukani potraviny v oxidu uhliditém:

(iii) &erpani potraviny v oxidu uhliéiteéem;

(iv) Cerpani potraviny pres usmnérnovaci prepdzZky v oxidu

uhlic¢itém:

(v) probublavani plynného oxidu uhli¢itého potravinou pod

t.l1akem; nebo
(vi) prrobublavani plynného oxidu uhliic¢itého potravinou

pouZitim sublimace pevného oxidu uhlic¢itého.

Podle dal3iho provedeni se tento vyndalez tykd sycené
polotuhé nebo pevné potraviny nabiratelné 1Zici, vyrabéné

témito popsanymi postupy.

Popis obrazkd na vykresech:

Na obr. 1 je zndazornén schematicky prﬁéez reakéni nadoby

s usnérrniovacimi prepd2Zkami, pouZitelné v tomto vynalezu.

Podrobny popis vyndlezu a vyhodnd provedeni:

Pouzité vyrazy:

“Obal potraviny” oznaduje b&Z2né plastové, papriroveé,

sklenéné atd. obaly, které se pouZzZivaijii jako nadoby pro =de
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popsané potraviny. Vyhodné mohou byt tyto obaly potravin
opatreny tésnénim pro zachovani aroma, zlepsSeni
uchovatelnosti a/anebo =zadrZenfi COz, nebo pro =zajisténi
neporusenosti obalu proti jeho neopravnénému otevreni nebo

falSovani potraviny.

“"Potravina® oznaduje pevnou nebo polotuhou potravinu,

zpravidla ve své konedné formé.

Nejvyhodnéijisi potraviny =zahrnuji jogurt, vajedny krén,
rosol, zmrzlinu a Jjeji smési slozek, rudink a podocbné.
Prednost se dava mlé&nym vyrobkim nebo rosolu (napy¥. Jello

- ochrannad znamka General Foods).

"Jogurt"” oznacuje béZny kultivovany jogurt.

Michani nebo miseni pro dosazZzeni odpovidajici dJdrovné
oxidu uhli¢itého v jogurtu se provddi radou rtznych zZpusobl.
V daldim textu se pouzZiva oznadeni "jogurtit”, rozumi se tim
viak jakdkoliv potravina ve smyslu definovaném drive. Tyto
postupy michani zahrnuiji nasledujici zpasoby, avsak nejsou

omezeny pouze na né:

Michdni s nizkym strihem v plynném oxidu uhli&itén

Smés jogurtu a oxidu uhlid¢itého se micha v béZ2ném misicin
zarizeni nebo v béZném misicim z=zarizeni upraveném pro
udrZ2ovani tlaku oxidu uhli¢itého, napr. v nerezovém kotli
Groen. Je dualezité, aby bylo michdni provadéno s nizkou
st¥rizZnou silou, napyr. mezi asi 1 a 1000 sec-! , prednostné
mezi asi 5 a 40 sec~!. Je-1li rychlost strihu prilis velksa,
t.j. vy33i ne2 10 000 nebo 100 000 sec-!, dojde k rozrusent
struktury gelu potraviny a kone¢ny vyrobek nemusi mit pevny

nebo polotuhy charakter vhodny pro nabirdani 121{ci.



Teplota smési pri miseni se pohybuje mezi asi S ©C a 20 eC,
prednostné mezi 10 ©C a 18 ¢°C, nejvyhodné&éji asi 13 °C.
Reak&ni nadoba obsahujfici jogurt se odvzdu3dni a poton
natlakuje plynnym oxidem uhli¢itym pro potravindrské u&ely na
tlak mezi asi 5 psig a 150 psig (1 psi = 0,689.104 Pa),
vyhodné mezi asi 70 psig a 110 psig, nejlépe kolem 90 psig
+ 10 psig. Michani pokraduje rychlosti asi 10 aZ 100 ot/min,
vyhodné asi 30 a2 60 ot/min po dobu asi 20 az 120 minut,
vyhodné asi 30 aZ 90 minut, nejlépe asi 60 minut. Po uplynuti
doby styku (nebo reakce) se po naplnéni vyrobku do obald
a zchlazeni prebybtedny plynny oxid uhli¢ity odstrani. Ziskany
jogurt md charakter pevného vyrobku nabiratelného 12ici, a ma
obsah oxidu uhliditého mezi 0,5 a 3 objemy, vyhodn& asi 2
objemy na hmotnost Jjogurtu. Je =zreimé, Ze pri vyEsSich
teplotdch michdni se obecné zadrZuje v jogurtu méné oxidu

uhlic¢itého.

Intenzivni michdni/stloukdni v plynném oxidu uhli&itém

Smés jogurtu a plynného oxidu uhliitého se radné pronmisi
intenzivnim michdnim. Rada maselnic je dostupna komerdéné nebo
je mozZno je v pripadé potreby upravit tak, aby udrZzovaly tlak
oxidu uhlic¢itého. Tlaky, teploty, doby miseni a objemy
zadrZeného oxidu uhliditého jsou obecné stejné, jako u drive
propsaného postupu pro miseni v plynném oxidu uhlic¢itém

s nizkym st¥ihem.

éerpéni potrubim v plynném oxidu uhli&itém

Smés jogurtu a plynného oxidu uhlic¢itého se radné promisi
pri ¢&erpdni radou chlazenych trubek. Uspordddni cerpaciho
systému neni dalezité, s tim ale, Z2e st¥rizZnd rychlost nesmi
byt tak vysokd, aby doslo Kk rozruseni gelovacich vliastnosti
jogurtu. PouzZiva se béZné mrazici zarizeni Pro vyrobu
zmrzliny s nadobou asi S0 - 150 ¢m dlouhou, prednostné se

prouzivd asi 100 ¢cm * 20 c¢om. Jogurt je ve styku s prebytkem
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plynného oxidu uhli¢itého pri tlaku mezi asi 5 psig a 50 psig
(1 psit = 0,689.104 Pa), Pri G¢inné dobé& =zdrZeni 0,5 a2 5
minut, prednostné& asi 1,0 aZ 2 minuty. Rozmez{ teplot a tlakad
je priblizné stejné, jak bylo popsadno drive. Ziskany vyrobek
ma obsah oxidu uhli¢itého mezi asi 0,5 a 3 objemy, prednostné
asi 1,0 a2 1,2 objema. Tento vyrobek obsahujici oxid uhliéity

ma pozadované nabiratelné i chutové viastnosti.

Cerpani pres usmérnovaci prepd2ky v plynném oxidu

Tento postup vyroby smési oxid uhli¢ity/jogurt je obménou
postupu Cerpani potrubim. Jak vyplyvd =z obr. 1, pro zajisténi
michdani a pro zvétseni kontaktu jogurtu s oxidem uhlid&itym se
pouzivd kovovy, sklenény nebo keramicky reaktor 10, ktery
obsahuje wvnitPni usmértniovaci prepazZky 11-19. Jogurt 22
vstupuje do reaktoru 10 trubkou 20 a otvorem 21. V jednonm
provedeni vstupuje plynny oxid uhlid¢ity do reaktoru rovnéz
otvorem 21 a prochiazi reaktorem 10 zplasobem zZndzornénym
zakrivenymi Sipkami, a smés jogurt/oxid uhlicity 24 vystupuje
otvorem 23. Pri tomto usporadani dochazi k souproudému

prachodu sloZek.

V dalsim provedeni (neni uvedeno) je reaktor vybaven
samostatnym vstupem plynného oxidu uhli&itého pod tlakem
v horni casti bezprostredné vedle vstupd 21. Pri tomto

usporaddni dochdzi rovnézZ k souproudému prichodu sloZek.

V jiném provedeni se mi2e plynny oxid uhli&ity 25 privadét

pod tlakem otvorem 26 v blizkosti otvoru 23. Pritom vznika
protiproudé usporddani. Velikost reaktoru, velikost, pocet
a usporadani vnitrnich usmérnovacich prepdazZek je dana

zkusenosti odbornikt ze stavu techniky. Je moZno pouZivat dva
nebo vice takovychto reaktord =arazenych za sebou nebo vedle
sebe tak, aby se dosahlo poZadovaného stupné nasyceni vyrobku
oxidem wuhlid¢itym a poZ2adovaného vykonu =zavrizeni. Je rovné&:z

moZno recyklovat produkt pri rozmezi teplot, tlak(, poméru
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sloZek atd., které jsou obdobné hodnotim popsanym vy3e.

Probublivdani plynného oxidu uhli¢itého pod tlakem

Pri jiném usporadani se jogurt syceny oxideﬁ uhlic¢itym
ziskd probublavanim plynného oxidu uhlic¢itého jogurtem.
Teploty, michani atd. jsou popsany vySe. Zpravidla se provadi
probubldvani jogurtu oxidem uhli&itym o tlaku 60 psig (1 psi
= 0,689.104 Pa), pridemz jogurt je pri tlaku okoli. Pri
vyrobd 50 kg davky se pouzivd pritokova rychlost oxidu
uhli&itého mezi asi 10 a 200 g/min, prednostné mezi asi 50
a 200 g/min, nejlépre kolem 100 g/min. Ziskana smés
jogurt/oxid uhli&ity Jje srovnatelnd s produktem ziskanym

drive uvedenymi postupy.

Probublavani plynného oxidu uhli&itého s pouZitim_ pevného

oxidu uhlic¢itého

Zakysany jogurt se vlozi do reaktoru vhodného tvaru a
rozmé&ra. Do tohoto reaktoru se prida prebytek oxidu

uhli&itého a tento systém se udrZuje pri teploté mezi 5 a 20

°C, prednostngé asi 13 = 3 ©°C po dobu mezi asi 5 a 60
minutami. Tlak se zvy3i na asi 60 psig (1 psi = 0, 689.104
Pa) . Oxid uhli&ity sublimuje a probubldavd jogurten. Po

probéhnuti{ reakce se prebyteény oxid uhliéiﬂy vypusti a ziska
se syceny Jjogurt, nabiratelny 12ici, a ktery ma obsah oxidu

uvuhlicditého mezi asi 0,3 a 4 objemy.

Pridané mnozZstvi oxidu uhlid¢itého k potraviné podle
tohoto vyndlezu se mGZe ménit tak, aby se dosahlo optimdlnich
rodminek p¥ri plnént do obalq, v z4vislosti na typu obald
pouzZitych pro findalni vyrobek. Potravina sycena oxidem
uhli¢itym se prednostné plni do bé&Znych potravinarskych
obald, jako jsou bé&Zné obaly pro uchovavani jogurtu. Tato

nddoba mtZ%e byt vyrobena = jakéhokoli bé&Zného materidlu, jako
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je nap¥r. kov, sklo, plast nebo papir. Tato nadoba vyhodné&
zahrnuje té&snéni vyrobené = jakéhokoli béZného materidlu,
jako Jje napr. kov, félie, plast nebo papir. Typ tésnéni
tohoto obalu miZe byt Jjednim =z faktord ovliiviujicich
uchovatelnost kone&ného potravinarského vyrobku. Pri pouZiti
uté&snéného obalu je uchovatelnost - potraviny sycené oxidem
uhli&itym zpravidla 3 az 6 tydna. Obaly s kovovynm tésnénim
zajistuiji deldi uchovatelnost. Uchovatelna doba Sumivosti je
dana mnosstvim oxidu uhli&itého pritomného v jogurtuy, které
je nutné pro uspokojeni chuti spotrebitele, coZz je zpravidla
asi 1,0 a2 1,2 objemt. Uchovatelna 3Sumivost asi 3 az 6 tydnd
zpravidla odpovidd uGrovni nasyceni oxidem uhli&itym cca 1,0

az 1,2 objeml na objem potraviny.

Pri pouzZivani bé&Znych uzavienych obaldi musi byt mnoZstvi
oxidu uhli&itého pridaného k potraviné takové, aby se
zabranilo nadmé&rnému pé&n&ni balené potraviny, ke kterému by
mohlo dojit pri nadmdrném mno3stvi oxidu uhlig¢itiého. To
zZnamena, %e nadmérnému syceni oxidem uhliditym Jje treba
zabranit. Krom& toho mGZe docha=zet k tomu, Ze prilis vysoke
mnozstvi owxidu uhliditého v produktu =zpusobi prilis malou
hmotnost naplnéného obalu. Obsah oxidu uhli&¢itého v produktu
v obalu se vZak miZe v prib&hu doby =zvysovat. Pri plnéni je
t¥eba minimalizovat prostor mezi potravinou a vickenm obalu,
pri&emZ je treba, aby se tvar obalu neménil, aby se mohl oxid
uhli&ity p#*i skladovani v potravinarskénm v?robku rozpoustét,

pridemZ vznikne v prostoru nad vyrobkem mirné vakuum.

Zpravidla se pPri procesu syceni oxidem uhli&¢itym pred
plnénim do oballl pridava asi {1 aZ 1,2 objemu na 1 objem
potraviny. Tlak v saturad&nim zafizeni se pohybuje mezi asi
0O a 10 psi (1 psi = 0,689.104 Pa). Pri nulovém tlaku je doba
syceni mezi 60 a 90 minutami. PFri tlaku S azZ 10 psi trva
proces syceni mezi asi 15 a 30 minutami. Pridava-li se
k potravindrskému vyrobku stabilizator, nap¥. 2elatina,

provadi se syceni potraviny oxidem uhli&itym pri teploté, pri
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niz zust ava zachovdana konzistence kone&ného vyrobku,
zpravidla pri teploté mezi 40 aZ 65 ©F (asi 4 aZz 18°QC),

zpravidla mezi 55 a2 65 °F (asi 13 aZ 18°C).

Viskozita potraviny sycené oxidem uhlié¢itym je =z=pravidla
asi 2000 a2z 200.000 centipoise pri teploté mezi asi 1,5 az
25 ©C. Preferovand hodnota viskozity Jje mezi asi 5000 az
100.000 centipoise pfri teploté& mezi 5 a 20 ©C. HNejvhodnéjsi
hodnota viskozity Jje me=zi 5000 a 50.000 centipoise pri
teploté mezi S a 20 ©°C.

Viskozita sycenych jogurtd je =zpravidla mezi asi 2000 a
200.000 centipoise pri teplot& mezi 1,5 az 25 °C. Preferovana
hodnota viskozity Jje mezi asi 5000 a 100.000 centipoise pri
teploté mezi asi 5 a 20 ©C. Nejvhodnéjisi hodnota viskozity je

mezi cca 5000 a 50.000 centipoise pri teploté mezi 5 a 20 ©C.

Viskozita rosolu v dob& syceni oxidem uhlid¢itym Jje
zpravidla mezi asi 2000 a 200.000 centipoise pri Leploté me=zi
asi 1,5 a2 25 © C. Preferovana hodnota viskozity je mezi asi
5000 a 100.000 centipoise pri teploté mezi asi 13 a 20 °C.
Nejvhodn&j&i hodnota viskozity Jje mezi asi 5000 a 50.000
centipoise pri teplotd mezi 5 a 20 °C. Roztok Zelatiny

vytvori rosol po zchlazeni po syceni oxidem uhlicitym.

Jestlize je wvyrdbénou potravinou zmrzlina, michand
zmrzlina nebo vajelny Kkrém s je viskozita srovnatelna

s hodnotami uvedenymi diftive pro pudink.

Dalsi prisady Jje moZno pridavat do jogurtu tak, aby
vyhovovaly poZadavkim na rGznou chut. K témto prisadam patri

sladidla, aromatiza&ni prisady a zahustovaci prostredky.

Sladidla pridavand do jugurtu, pokud se pouzivaji, jsou
bud nutricéni nebo nenutri&ni sladidla. Pouzivaji-1li se

nutriéni sladidla, mOZ2e byt jejich podil od asi 5% do 15%
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=z celkové hmotnosti jogurtu. V primyslu se pfi vyrob& jogurtd

zpravidla pouzivd asi 12 (hmotn.)% nutri&énich sladidel.

PouZivaji-1i se nenutrié&éni sladidla, je moZno Jje pouzit
v jakémkoli mnozstvi Pro dosazeni pozZadovaného stupné
sladkosti.

Je mozZno pouzZivat razné aromatizadéni prisady,

napr. ovoce, &okoladu, vanilku a pod. Druh a mnoZstvi pouZitié

aromatizadéni prisady =zavisi jenom na vyrobci a na c¢huti

spotrebitele. Je mozZno pridavat i kombinaci komerdé&né
dostupnych aromatizadénich prisad a komer&éné dostupnych
sladidel, nap¥. cukru, sacharozy, sacharinu nebo aspartamu

v riznych mnoZstvich:; je moZno do potravin p¥ridiavat napr.
smeés asi 40 % ovoce a 60 % cukru. MnoZstvi aromatizacnich
prisad v3ak zpravidla neprekraduje 25 % = celkové hmotnostii

jogurtu, prednostné asi 15% =z celkové hmotnosti jogurtu.

Jako zahustovaci prostredky se zpravidla pouZivaji vyrobky
ze skupiny =zahrnujici Zelatinu, Skrob, klovatinu a netukove
pevné sloZky mléka . Klovatinu je moZno pridavat nebo vyrabét
Pri kysani jogurtu. Je moZno pouZivat kterykoli zahustovaci
prostredek nebo jejich jakoukoli kombinaci, pri¢emz jejich
mnoZstvi a druh z4leZi na chuti vyrobce a spotrebitele. Typy
zahustovacich prostredkd a jejich pouzZzitda mnoZstvi ovliiviauji

koned&nou viskozitu jogurtu syceného oxidem uhlic¢itym.
Dale uvedené priklady Jjsou uvedeny pouze Pro popis a

zndazornéni. V Z&dném pripadé nejsou mninény jako vymezeni

tohoto vyndlezu.

Priklady provedenf:

PRIKLAD 1
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MICHANI S NIZKYM STRIHEM

(a) Jogurt (100 kg) vyrobeny fermentaci podle postupu, ktery

popsal R.C.Chandan (1993) v prirudce Dairy Science and

Technology Handbook, (vydavatel Y.H.Hui), VCH Publishers,

Inc., New York, str. 22-35, byl zchlazen na 13 ©°C. Tento
jogurt byl potom vlioZen do upraveného kotle Groen z nerezové
oceli, ktery mé&l valcovity tvar a polokulovité dno, a ktery
byl vybaven ut&snénym vikem odolavajicim tlaku a stiracim
michadlem kruhového tvaru pri teploté asi 13 °C = 1 ©C. Tato
reak&ni nadoba byla odvzdusnéna a potom natlakovana plynnym
oxidem uhliditym o tlaku cca 90 psig (1 psi = 0,689.104 Pa)
a michdna pri rychlosti 40 ot/min po dobu 60 min. Oxid
uhlidity byl potom vypustén. Pevny nasyceny jogurt

nabiratelny 12ici obsahoval 2,0 objemy CO2.

(b) Podobnym =zptisobem byla reakce podle Prikladu (ta)
opakovdna aZ na to, Ze teplota byla 10 ©C * 1 °C a tlak byl
kolem 150 psig (1 psi = 0,689.104 Pa), pricdemz se =ziskal
pevny jogurt s vyuZitelnym obsahem oxidu uhli&itého cca 3,0

objemy.

() Podobnym =zptGsobem byla reakce podle Prikladu (1a)
opakovana az na to, Ze teplota byla 18 ©C * 1 °oC a tlak byl
kolem 5 psig (1 psi = 0,689.104 Pa), pridemz se ziskal pevny

jogurt s vyuZitelnym obsahem oxidu uhli&¢itého cca 0,5 objemu.

(d) Podobnym zpluscobem byla reakce podle Prikiladada (1ia),
(1b) nebo (1¢) opakovadana aZz na to, Ze jogurt byl nahrazen
ekvivalentnim objemem 2Zelatiny, rudinku, vajeéného krému,
zmrzlinové sm&si nebo zmrzliny. Jako kone&ny vyrobek se ziska
pevny rosol, pudink, vajed&ny krém nebo zmrzlina s poZadovanym
obsahem oxidu uhli®&itého o koncentraci a pri teplotach

uvedenych u jogurtu.
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(e) Podobnym =zplsobem byla reakce podle P¥ikladu (1a)
opakovana aZ na to, Ze byl pouzZivan tlak O aZ 10 psig (1 psi
= 0,689.104 Pa) po dobu asi 60 minut pri teplot& 55 az 65 °F
(asi 13 az 18 <°QC), pridemZ se dosadhlo koncentrace oxidu

uhli&itého mezi asi 1,0 a2 1,2 objemu na objem jogurtu.

PRIKLAD 2

STLOUKANI/ INTENZIVNI MICHANI V OXIDU UHLICITEM

(a) Jogurt (100 kg) vyrobeny fermentaci podle prostupu,
ktery popsal R.C.Chandan (1993) "vy3e", byl zchlazen na 13
oC. Tento jogurt byl vloZen do b&Zné mdselnice pri teplote
13 O9C + 2 ©C. Maselnice byla natlakovdna oxidem uhli&itym pri
teplotée 13 °C na tlak asi 30 psig (1 psi = 0,689.104 Pa)
a tato smds byla stloukdna po dobu 60 minut pFi teploté 13
cC. Prebytedny oxid uhlidity byl vypustén. Nasyceny pevny
jogurt nabiratelny 12ici ma obsah oxidu uhli&itého 1,5

objemd.

(b) Podobnym zZplisobem byla reakce podle Prikladu (2a)
opakovana a% na to, Ze teplota byla 8 ©C * 1 ©C a tlak byl
asi 50 psig (1 psi = 0,689.104 Pa), pricdemz se =ziskal pevny

jogurt s vyuZitelnym obsahem oxidu uhli¢itého cca 2,0 objemy.

(¢ ) Podobnym zpisobem byla reakce podle Prikladu (2a)
opakovana aZ na to, Z%e teplota byla 18 ©¢C £+ 1 ©C a tlak byl
kolem 2 psig (1 psi = 0,689.104 Pa), pridemZ se z=iskal pevny

jogurt s vyuZitelnym obsahem oxidu uhli&itého asi 0,5 objemu.

(d) Podobnym zplisobem byla reakce podle Prikladad (2a),

(2b) nebo (2¢) opakovana aZ na to, Ze jogurt byl nahrazen

ekvivalentnim objemem rosolu, rudinku, vaje&ného krému,
zmrzl inové smési nebo zmrzliny. Jako kone&ny vyrobek se
ziskd pevny rosol, pudink, vaje&ny krém nebo zmrzlina

s poZadovanym obsahem oxidu uhli&itého o koncentraci a pri

teplotach uvedenych u jogurtu.
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PRIKLAD 3

CERPANI V. _OXIDU UHLICITEM

(a) Jogurt (200 kg), fermentovany podle P¥ikladu 2, byl
zchlazen na 13 ©°C. Tento jogurt byl potom &erpan pres
kontinudlni zarizeni pro mrazeni zmrzliny (Crepaco) s 1,0m
bubnem a s prum&rem bubnu 10 ¢m a s ochlazovanim, nastavenym
na 13 ©C + 2 ©C s nastrikem <COz 20 1/min, s dobou zadrzZe
v bubnu 1,2 min pri tlaku plynného oxidu uhli&itého 20 psig
(1 psi = 0,689.104 Pa). Byl ziskan pevny syceny Jjogurt,
nabiratelny 1Z2ici, ktery obsahoval 1 hmotn.% oxidu

uhli¢itého.

(b) Podobnym zplusobem byla reakce podle Prikladu (3a)
opakovdna aZ na to, Ze teplota byla 8 © C * 1 ©C a tlak byl
cca S0 psig (1 psi = 0,689.104 Pa). PrGtok byl 5 1/min, doba
=zadr2e 2 minuty. Jako kone&ny vyrobek se ziskal pevny jogurt

s vyuZitelnym obsahem oxidu uhli¢itého cca 2,0 objemy.

(¢ ) Podobnym zptGsobem byla reakce podle Prikladu (3a)
opakovdna az na to, Ze teplota brla 18 ©C t 1°C a tlak byl
0,689.104 Pa). Pritok byl 20 1/min,

fl

kolem 5 psig (1 psi
doba zadr3e 30 sekund. Jako kone&ny vyrobek se ziskal pevny
jogurt s vyuZitelnym obsahem oxidu uhli&itého c¢ca 0,5

objemu.

(d) Podobnym zpasobem byla reakce podle Prikladd (3a), (3b)
nebo (3c¢) opakovdna aZ% na to, %e jogurt byl nahrazen
ekvivalentnim objemem rosolu, pudinku, vaje&ného Kkrému,
smésné zmrzliny nebo zmrzliny. Jako kone&ny vyrobek se ziska
pevny rosol, pudink, vaje&ny krém nebo zmrzlina
s poZadovanym obsahem oxidu vuhli&itého o koncentraci a pri

teplotdach uvedenych u jogurtu.
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PRIKLAD 4

CERPANI PRES USMERNOVACI PREPAZKY V PLYNNEM OXIDU UHLICITEM

(a) Jogurt (100 kg) fermentovany podle Prikladu 2 byl
zchlazen na 13 ©C. Tento jogurt byl potom Cerpan pres
stacionarni usmértovaci prepdZ2ky v reaktoru valcovitého
tvaru (viz obr.1) nebo popsanym zpluscbem pri teploté 13 °C
+ 2 ©C. Tento jogurt byl &erpan pres usmérniovaci prepdZky =a
pritomnosti plynného oxidu uhli&itého p¥i tlaku 90 psig (1
psi = 0,689.104 Pa) pri teploté 13 ©C po dobu 30 minut. Byl
ziskan pevny syceny jogurt, nabiratelny 1Zici, s obsahem

oxidu uvhli&itého 2,5 objemu.

(b) Podobnym zpGsobem byla reakce podle Prikladu (4a)
opakovédna aZ na to, Ze teplota byla 8 ©C * 1 ©C, doba asi 60
minut a tlak byl asi 150 psig . Jako kone&ny vyrobek se
2iskal pevny Jjogurt s vyuZitelnym obsahem oxidu uhlic¢itého

cca 3 objemy.

(¢ ) Podobnym zpUsobem byla reakce podle Prikladu (4aj
opakovana aZ na to, Ze teplota byla 18 ©C * 1 °©C, doba byla
S minut a tlak byl kolem 5 psig (1 psi = 0,689.104 Pa). Jako
koned&ny vyrobek se z=iskal pevny jogurt s vyuZitelnym obsahem

oxidu uvhli&itého cca 0,5 objenu.

(d) Podobnym zpusobem byla rakce podle Prikladd (4a), (4b)
nebo (4c) opakovdana aZ na to, =e jogurt byl nahrazen
ekvivalentnim objemem rosolu, rudinku, vaje&ného krémnu,
smé&sné zmrzliny nebo zmrzliny. Jako kone&ny vyrobek se z=iska
pevny rosol, pudink, vajedny krém nebo zmrzlina
s poZadovanym obsahem oxidu uhli&itého o koncentraci a pri

teplotiach uvedenych u jogurtu.
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PRIKLAD 5

PROBUBLAVANI PLYNNYM OXIDEM UHLICITYM

Jogurt (100 kg) fermentovany podle Prikladu 2 byl
skladovan p¥i 13 ©cC. Tento Jjogurt byl potom vliozZen do
stacinarniho reaktorového systému valcovitého tvaru pri
teplotéd 13 ©C * 2 ©C t 2 °C . Tento jogurt byl probublavan
rlynnym oxidem uhli&itym pri prGtoku 100 g/min p¥ri tlaku 60
psig (1 psi = 0,689.104 Pa) pri teploté 13 °C po dobu 30
minut. Byl ziskdn pevny syceny jogurt, nabiratelny l12ici,

s obsahem oxidu uhliditého 2,0 objemu.

(b) Podobnym =zZplUsobem byla reakce podle Prikladu (5a)
opakovédna a2 na to, Zze teplota byla 8 °C * 1 °C, tlak byl cca
90 psig (1 psi = 0,689.104 Pa) a prGLtok 200 g/min., pricemz
se ziskal pevny jogurt s vyuZitelnym obsahem oxidu uhlic¢itého

cca 3 obiemy.

(¢) Podobnym zZpisobem byla reakce podle Prikladu (5a)
opakovana aZ na to, Ze teplota byla 18 ©C * 1 ©C, tlak mé&l
hodnotu tlaku okoli a pratok byl 50 g/min, pri¢emz se jako
koneé&ny vyrobek ziskal revny jogurt s vyuZitelnym obsahem

oxidu uhlid¢itého cca 0,5 objenu.

(d) Podobnym zplGsobem byla reakce podle Prikladad (5a), (5Sb)
nebo (5c) opakovdana azZz na to, Ze Jjogurt byl nahrazen
ekvivalentnim objemem rosolu, pudinku, vaje&ného krému nebo
zmrzliny, pridemZ se jako koned&ny vyrobek ziskd pevny rosol,
rudink, vaje&ny krém nebo zmrzlina s poZadovanym obsahem
oxidu wuhli&itého o koncentraci a pri teplotdch uvedenych

u jogurtu.
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PRIKLAD 6

PEVNY OXID UHLICITY S PROBUBLAVANIM

Jogurt (100 kg) fermentovany podle Prikladu 2 byl
zchlazen na 13 °C. Tento jogurt byl potom vioZen do reaktoru
valcovitého tvaru pri teploté 13 ©C t 2 ¢C. Potom byl pridan
pevny oxid uhli&ity (5 kg). Jogurt se za pritomnosti pevného
oxidu uhliditého udr2uje na teploté 13 ©C po dobu 30 minut.
Oxid uhlidity sublimuje a probublavd jogurtem. Tlak pritom
vzriastd az na 60 psig (1 psi = 0,689.104 Pa). Ziskd se pevny
syceny jogurt nabiratelny 12ici, s obsahem oxidu uhli¢itého

2,0 objemnu.

(b) Podobnym =zplOsobem byla reakce podle Prikladu (6a)
opakovadna aZz na to, Ze teplota byla asi 8 ¢C =+ 1 ©C. Tlak
pritom vzrostl a2z na asi 120 psig (1 psi = 0,689.104 Pa).
Jako koneény vyrobek se ziskal pevny jogurt s vyuZitelnym

obsahem oxidu uhlid¢itého asi 3 objemy.

(¢) Podobnym zpsobem byla reakce podle Prikladu (6a)
opakovana a2 na to, Ze teplota byla 18 ©C = 1 °C. ReakZni
nadoba pritom nebyla tlakovana a doba expozice byla 5 minut.
Jako kone&ny vyrobek se ziskal pevny jogurt s vyuZitelnym

obsahem oxidu uhli&itého asi 0,5 objenu.

d) Podobnym zplsobem byla reakce podle Prikladd (6a),
(6b) nebo (6¢) opakovana aZ na to, Ze Jjogurt byl nahrazen
ekvivalentnim objemem rosolu, pudinku, vaje&ného krému,
smésné zmrzliny nebo zmrzliny. Jako koned&ny vyrobek se =z=iskéa
revny rosol, pudink, vajedny krém nebo zZmrzlina
s poZadovanym obsahem oxidu uhli&itého o koncentraci a pri

teplotiach uvedenych u jogurtu.

Je zreijmé, Ze =de bylo popsdano a uvedeno pouze nékolik

obecnych pou2iti tohoto vyndlezu; odbornici v tomto oboru
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védi, Ze je moZno provadét krom& priddvani oxidu uhli&itého
k fermentovanému jogurtu riizné upravy a zmény, aniZ by do3lo
k odchyleni od podstaty a rozsahu tohoto vyndlezu.
Predpoklada se, 2e vdechny takovéto apravy a zmény
vyplyvajici = dale uvedenych patentovych narokt jsou do nich

zahrnuty.
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PATENTOVE NAROKY
1. Polotuha nebo pevnd potravina sycena oxidem uhliditym,

nabiratelna 12ici, kiLerda ma nasledujici vlastnosti:

(a) viskozitu mezi 2000 a 200.000 centipoise pri teploté

me=i asi 1,5 a 25 °C, a

(b) droveni nasyceni oxidem uhli&itym mezi asi 0,5 a 4,0

objemy oxidu uhli&¢itého na jeden objem potraviny.

2. Potravina podle naroku 1 vyznacujici se tim, Ze je
nezavisle =zvolena = jogurtu, rudinku, vajecného krému,

rosolu nebo zmrzliny.

3. Potravina podle naroku 2 vyznadujici se tim, Ze touto

rotravinou je jogurt.

2 Zptisob vyroby =zahusténé polotuhé nebo pevné potraviny
sycené oxidem uhli&itym, nabiratelné 1Zici, vyznadujici se

tim, Z2e tento postup zahrnuje:

A. uveden i do kontaktu vyrobené potraviny s plynnym
oxidem uhli&itym pri michdni s nizkym stirihem pri
teploté mezi asi 8 a 25 °©C a pri tlaku oxidu uhli&itého
mezi asi 0O a 110 psig (1 psi = 0,689.104 Pa) po dobu
mez=i 1 a 180 minutami pro =ziskdni sycené pevné nebo
rolotuhé zahusténe potraviny s nasledujicimi

viastnostni:

(a) viskozitou mezi asi 3000 a 180.000 centipoise

pri teploté me=zi asi 10 a 25 ©°C, a
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(b) uUrove nasyceni mezi asi 0,5 a 4,0 objeny

oxidu uhli&itého na objem pevné nebo polotuhé potraviny.

5. Zptisob podle naroku 4 vyznaduijici se tim, 2e se tato
potravina vybere = jogurtu, vaje&ného krému, rosolu,

pudinku nebo zmrzliny.

6. Zpisob podle naroku 5 vyznacujici se tim, Ze touto

potravinou je zakysany jogurt.

7. Polotuhd nebo pevna potravina sycend oxidem uhlicitym

nabiratelna 1Zici vyrobenad postupem podle naroku 4.

8. Polotuhy nebo pevny jogurt, vajec¢ny krém, rosol nebo
zmrz=lina sycend oxidem uhliditym, nabiratelna 1zici,

vyrobena postupem podle naroku 5.

9. Pevny nebo polotuhy jogurt vyrobeny postupem podle néroku

10. ZpGsob podle ndroku 4 vyzna&ujici se tim, Ze v kroku A se
pri michani s nizkym st¥rihem pouzZivd hodnota st¥rihu mezi asi
1 sec-1 a 200 sec-1 ;i toho se dosahuje zpusobem vybranym
=z jedné nebo n&kolika nasledujicich pracovnich operaci:

(i) trepani potraviny v oxidu uhlic&itém;

(ii) stloukdni potraviny v oxidu uhlic¢itém:;

(iii) Gerpani potraviny v oxidu uhlic¢itém:
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(iv) Cerpani potraviny pres usmérifiovaci prepaZky

v oxidu uhli&itém;

(v) probublavani plynného oxidu uhlic¢itého

potravinou za tlaku: nebo
(vi) probublavani rPlynného oxidu uhli&itého

potravinou s pouzitim sublimujiciho pevného oxidu

uhli¢itého.

11. Pevna nebo polotuhd potravina sycend oxidem uhliditym,

nabiratelna 1Z%ici, vyrobend postupem podle niroku 10.

12. Polotuhy nebo pevny Jjogurt syceny oxidem uhli&itym,

nabiratelny 12ici, vyrobeny postupem podle naroku 10.

13. Zptsob podle ndroku 10 vyznadujici se tim, Ze pouzZitou

metodou je (i) trepani v oxidu uhli&itém.

14. Polotuhy nebo pevny jogurt syceny oxidem uhlic¢itym,

nabiratelny 1Zici, vyrobeny postupem podle naroku 13.

15. ZpGsob podle naroku 10 vyznadujici se tim, 2e kde

pouZitou metodou je (ii) stloukdani v oxidu uhli¢itém.

16. Polotuhy nebo pevny jogurt syceny oxidem uhlid&itym,

nabiratelny 12ici, vyrobeny postupem podle niroku 15.

17. Zplsob podle naroku 10 vyznadujici se tim, Z2e pouZitou
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metodou je (iii) &erpdni v oxidu uhli&iténm.

18. Polotuhy nebo pevny Jjogurt syceny oxidem uhlic¢itym,

nabiratelny 12ici, vyrobeny postupem podle naroku 17.

19. ZphGsob podle ndroku 10 vyznacujici se Lim, Ze pouzZitou
metodou je (iv) &erpani pres usmérifiovaci prepaZky v oxidu

uhlic¢itén.

20. Polotuhy nebo pevny jogurt syceny oxidem uhlic¢itym,

nabiratelny 12ici, vyrobeny postupem podle naroku 19.

21. Zpasob podle naroku 10 vyznadujici se tim, 2Z2e pouZitou
metodou Jje (V) probubl avani plynného oxidu uhli¢itého

jogurtem pod tlakem.

22. Polotuhy nebo pevny jogurt syceny oxidem uhlic¢itym

nabiratelny 1Zici, vyrobeny postupem podle naroku 21.

23. ZpUsob podle naroku 10 vyznadujici se tim, Ze prouzitou
metodou Jje (vi) probubldvani plynného ‘oxidu uhli&itého

jogurtem s pouZitim sublimujiciho pevného oxidu uhlic¢itého.

24. Polotuhy nebo pevny jogurt syceny oxidem uhli&¢itym,

/VV
nabiratelny 1Z2ici, vyrobeny postupem podle Raroku 23.

25.Zpasob podle naroku 4 vyznadujici se tim, Ze teplota je v
rozmezi asi 5 a 22°C a tlak oxidu uhli&itého je mezi cca 10

a 100 psig (1 psi = 0,689.104 Pa).
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26. Zpsob podle naroku 25 vyznadujfci se tim, Ze kde

hodnota st#isné sily pri michdni je mezi cca 1 a 2000 sec-1.

27 . Potravina vyrobenda podle naroku 1, kde droven syceni
oxidem wuhliditym Jje takova, %e tato potravina maZe byt
balena do b&Znych potravinarskych oballl na bazi plastu nebo

papiru, pripadné opatrenych tésnénim.

28. Potravina vyrobend postupem podle naroku 27, kde je

toto t&snéni vyrobeno z papiru, plastu, fdlie nebo kovu.

29, Potravina vyrobend postupem podle ndroku 28, kde tato

potravina ma uchovatelnost asi 3 az 6 tydna.

20. Potravina vyrobend postupem podle naroku 27, kde uroven
syceni oxidem uhli¢itym je mezi asi 1,0 aZ 1,2 objemy oxidu

uhliditého na objem potraviny.

31. Potravina vyrobena postupem podle narcku 1, kde je
roven nasyceni oxidem uwhli&itym takova, e je =zabranéno
pénéni potraviny pri jejim baleni do b&3nych potravinarskych

obali na bazi plastu nebo papiru.

32. Potravina vyrobena postupem podle naroku 1 , ktera

mimoto obsahuje ovoce a primés cukru.

33. Zpltisob podle naroku 4 vyznadujici se tim, Ze tlak oxidu

uhliditého mezi asi O a 10 psig (1 psi = 0,689.104 Pa)
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a doba pUsobeni mezi asi 30 a 90 minutami.

34. Potravina vyrobena postupem podle naroku 7, pricemz tato
potravina je balena do potravinarskych obald na bazi plastu

nebo papiru, pripadné opatrenych tésnénim.

35. Potravina podle naroku 1, kde touto potravinou je
jogurt, tlak je mezi asi 0 a 10 psig (1 psi = 0,689.104 Pa),
teplota je mezi asi 55 a 65 ©C a uroverfi nasyceni{ oxidem

uhliditym je mezi asi 1 a 1,2 objemy jogurtu.

36. Jogurl syceny oxidem uhlic¢itym vyrobeny postupem podle

ndaroku 35.
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