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Potravinaisky vyrobek obsahujici vodnou a tukovou fazi,
obsahuje 0,1 % hmotnostnich aZ 1,5 % hmotnostnich jednoho
nebo vice z &inidel, plsobicich proti rozstfikovani,
neobsahujicich pfirodni sojovy lecitin nebo obsahujici
piirodni sojovy lecitin v mnoZstvi od 0 do 0,05 %
hmotnostniho vzhledem k celkovému vyrobku, ptficemZ
¢inidlo, pusobici proti rozstfikovani, je s vyhodou zvoleno ze
skupiny, zahrnyjici hydrolyzovany lecitin, frakcionovany
lecitin, estery kyseliny citronové nebo kombinace takovych
latek; voliteln& jeden nebo vice z emulgatort v celkovém
mnoZstvi od 0 do 0,5 % hmotnostniho; volitelné jedno nebo
vice z Sinidel napomahajicich zhn&dnuti v celkovém mnoZstvi
od 0 do 0,07 % hmotnostniho; jednu nebo vice ze soli v
mnozstvi od 0,5 % hmotnostniho do 3 % hmotnostnich.
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Potravinaisky vyrobek pro smazeni

Oblast techniky

Predkladany vynalez se tykéd potravinaiskeho vyrobku, ktery je
emulzi s obsahem oleje a vody, kterd zahrnuje ¢&inidlo plsobici proti
rozstiikovani. Emulze jsou nalévatelnymi (tekoucimi) nebo vytlacitelnymi
vyrobky, coz doklada Bostwickova hodnota, ktera je pfi teploté 15 °C
rovna 7 nebo vét$i a s vyhodou je vétsi nez 10. Upfednosthovaneé

potravinafské vyrobky jsou emulze vody v oleji.

Dosavadni stav techniky

Nalévatelné (tekouci) nebo vytlatitelné (podajné) potravinarske
vyrobky, tvofené vodnou fazi a tukovou fazi, jsou znamé napfriklad jako
vyrobky pro smazeni, které jsou pfi teploté okoli nalévatelnymi nebo

vytladitelnymi emulzemi typu vody v oleji.

Tyto vyrobky jsou napfiklad pouzivany pro mélké smazeni.
Nalévatelné a vytladitelné vyrobky se povazuji za |épe davkovatelné nez
tvarné vyrobky, balené naptiklad v obalu nebo ve vanicce a tedy i za

zadoucnéjsi vyrobky pro smazeni.

Nalévatelnost nebo vytladitelnost téchto vyrobkl doklada
Bostwickova hodnota, ktera je pfi teploté 15 °C rovna alespon 7. Pro
nalévatelné vyrobky se upfednostiiuje Bostwickova hodnota alespon 9 a
jesté vice se upFednostﬁujé Bostwickova hodnota alespon 15, pficemz

nejvice se upfednostnuje Bostwickova hodnota mezi 15 a 23.

ZpGsob stanoveni této hodnoty je ozfejmen v Prikladech

provedeni vynalezu.

.
*



Vynalez se zvlasté tyka nalévatelnych nebo vytladitelnych emulzi

typu vody v oleji.

7a dulezitou charakteristiku nalévatelnych nebo vytlacitelnych

vyrobkili se povazuje fyzikalni stalost pfi skladovani.

Napfiklad nalévateiné nebo vytlagitelné emulze mohou po
skladovani pii teplotach mezi 5 a 25 °C vykazat tvorbu olejovité vrstvy
na vréku emulze.Vytvaieni takové olejovité vrstvy se oznacuje jako
oddé&lovani oleje. Nalévatelné vyrobky, jako tekuté vyrobky ke smazeni,
s vyhodou vykazuji oddélovani oleje v rozsahu mens$im nez 7 %
objemovych, Iépe mensim nez 5 % objemovych z celého vyrobku po

skladovani pii 25 °C po dobu 4 tydnu.

Vzhledem k tomu, Zze se mnoho znamych emulzi oleje ve vode
gasto pouziva ke smazeni potravin, tyto vyrobky obvykle obsahuji
ginidlo, pUsobici proti  rozstiikovani. Cinidla, pusobici proti
rozstfikovani, jsou ¢asto zahrnuta ve vyrobcich pro smazeni, jako jsou
jedlé umélé tuky, margariny, ke zlep$eni stejnomérného uvolhovani

vody b&hem jejich zahfivani.

Predpokladé se, ze rozstiikovani vody Vv olejové emulzi je
zpUsobeno prehfatim vodnych kapének. V urditém okamziku po
zahiivani se vodné kapénky explozivné odpafi, ¢imz mlze byt vyrobek
roz&iFen véude do okoli smazici panve, v niz je emulze zahfivana. To je
nebezpeéné pro osobu smazici potraviny v zahiivané emulzi a ¢asto je

tak zplsoben nepofadek v kuchyni.

Dobie znamym ¢&inidlem, pusobicim proti rozstfikovani, je

napfiklad lecitin, zvlasté jeho fosfatidylcholinova slozka.
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7vlasté nalévatelné nebo vytladitelné emulze vody v oleji,
obsahujici jako ¢inidlo, které pusobi proti rozstfikovani, pfirodni lecitin,

jsou nachylné k nezadoucimu oddélovani oleje b&hem skladovani.

Proto tedy existuje potfeba nalévatelnych a/nebo vytlacitelnych
emulzi vody v oleji, které obsahuji jen malé mnozstvi pfirodniho lecitinu,
nebo zadny.

Daléi zadouci charakteristikou emulzi vody v oleji, pouzivanych ke
smazeni, je to, aby vykazovaly Zzadouci signalni funkci. Signalni funkci
se minf to, ze uzivatel smaziciho média béhem zahfivani vhodné ziska v
okamziku, kdy je smazici meédium dostateéné zahfato na teplotu

pfiblizné 160 az 190 °C, specificky signal k viozeni masa nebo jiné

potraviny do tohoto média.

Jednim prvkem signalni funkce muze byt pénéni smaziciho média,
zplsobené zahfivanim. Behem zahtivani se obvykle pomalu vyviji péna.
Toto pénéni muze byt popsano jako vytvéfeni pokryvky pénovych
bublinna vréku roztaveného smaziciho média, které lze snadno poznat
pouhym okem. Mnozstvi existujici pény se vyjadfuje v terminech pro
pokryti povrchu, tj. v procentech povrchu smaziciho média, ktery je

pokryty pénou.

Okamzik, kdy se dosahne nejvétsiho pokryti povrchu pénou, se
obecné spotiebitely chape jako okamzik, kdy je tfeba viozit potravinu

pro osmazeni do horkého smaziciho media.

Zadouci pénéni je takové, kdy se pfi zahfivani vyrobku vytvari
péna o malé pramérné velikosti plynovych bublin, pfiblizné 0,05 az 1,5
cm. Tato péna s vyhodou pokryva 80 % az 100 % povrchu smazici

panve. Pfednost se dava také tomu, aby péna nemizela okamzite, ale



zGstala pokryvat maximalni plochu povrchu po neékolik sekund, s
vyhodou 15 az 30 sekund, coz uzivateli poskytne cas ke vlozZeni

smazené potraviny, jako je maso, do horkého smaziciho média.

Nadto existuje skupina spotfebitell, ktefi pozaduji vyrobky pro
smazeni, které nehnédnou béhem zahtivani, ale udrzuji si zluté zlatou

barvu, a to i pii zvySenych teplotach, napfiklad na 160 az 190 °C.

Barva potravinarského vyrobku, pouzivaného jako smazici
médium, maze byt uréovdna pouhym okem, nebo jakoukoli jinou

vhodnou metodou, kterd je dostupna.

Vzhledem Kk rostoucimu uvédoméni nékterych spotiebiteld, ktefi
zohledhuji zdravotni aspekty a pfirodnost, se zda, ze tito zakaznici
ocefuji uchovavani Zluté barvy béhem smazeni oproti hnédé nebo
hnédoderné barvé mnoha znédmych smazenych vyrobkud, ¢asto vznikajici

pfi zvy$enych teplotach.

Zvy$ena poptavka po pfirodnich vyrobcich se projevuje také
poptavkou spotfebitell po potravinaiskych vyrobcich, které v podstaté
neobsahuji pfidavné latky. Znamé vyrobky, jako je umély jedly tuk
(margarin), ¢asto na obalu obsahuji seznam pfidavanych pfisad, jako

jsou emuigétory, pfichuté, okyselujici ¢inidla, stabilizatory a podobné.

Uvadéni téchto slozek jako pomocnych latek na obalu je ¢asto
vyzadovano narodnim zakonem. V seznamu pfisad jsou shrnuty veskere
pfidavané pfisady, tj. takové prisady, které nejsou pfirozené pfitomné v
zakladnich pfisadach. Takovy zakon existuje napfiklad v Némecku, ve

Francii, v Nizozemi.



Piisady, zminéné v takovém seznamu, upozornuji spotiebitele na
piitomnost pfisad, které nejsou pfirodni povahy. Pfedpoklada se tedy,
ze je mozné dosahnout obchodniho pfinosu u takovych vyrobkd, ktere
na obalu nemaji uvedeno mnoho pfidavnych latek, nejsoucich pfirodni

povahy.

Souhrnné existuje pozadavek vytlacitelnych nebo nalévatelnych
(tekoucich) potravinafskych vyrobkd, které jsou vhodné pro meélké

e

smazeni (v panvi) a ktere vykazuj véechny dfive uvedené

charakteristiky, to znamena

a) fyzikaini stalost pfi skladovani

b) malé rozstfikovani

c) pénéni jako signalni funkci

d) zlato-zlutou barvu i po zahrtati na vysoké teploty

e) tak malo pfidavanych pfisad, jenz se zminuji na obale, jak je

mozné.

Dosavadni stav techniky predkladéd vyrobky, které splnuji cast
t&chto charakteristik, ovéem Zadny z vyrobkd, uvadénych v oboru, se
nevztahuje k  vyrobkdm, které by vykazovaly vsSechny tyto

charakteristiky.

GB-A-1 333 938 uvadi, ze oddélovéni oleje u emulze vody v oleji
mlze byt alespon aste¢né prekonano zadlenénim plynovych bublin do
emulze v takovém mnozstvi, které emulzi stabilizuje. Ovsem uvadéné
vyrobky obsahuji sbirané mléko a udava se, ze optimalni stabilita je
ziskana pfidanim emulgator(. Tyto vyrobky jsou povazovany za takové
vyrobky, které vykazuji silné zhnédnuti béhem zahfivani a jsou méne
pfitazlivé pro urlité skupiny spotfebitell, ktefi neoceni vyrobek s

pfidanym emugatorem, uvadénym na obalu.
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Také rozstiikovani a schopnost pénéni takovych vyrobku se

«r

povazuji za nevyhovujici, nebot tyto vyrobky neobsahuji Cinidla,

plsobici proti rozstiikovani.

NL-A-7 112 119 se tyka nalévatelnych margarinl, které maji
zlepéenou stalost vici oddélovani oleje a obsahuji fosfatidy nebo jejich

derivaty pro zlepdeni rozstfikovani pfi smazeni.

Podle pfikladi provedeni a podle vyznéni popisu se k dalsimu
zvy$eni stalosti takovych vyrobkl pfidavaji emulgatory jako jsou
monoglyceridy, v mnozstvi pfiblizné 0,2 % hmotnostniho. Uvadéno neni

nic, co by se tykalo pénivosti.

US-A-5 756 142 predklada vytladitelnou pomazanku s obsahem

lecitinu.

EP-A-253 429 se tykd povrchové aktivni smési, obsahujici
fosfatidylcholin a fosfatidylethanolamin a alespon 3%
lysofosfatidylethhanolamin, pficemz je smés s obsahem fosfatidu dale
charakterizovana specifickym stupném hydrolyzy. Smési, uvadéné v
prikladu, obsahuji 1 % hmotnosti pevnych latek ze syrovatky, které

budou vyvolavat zna¢né nezadouci zhnédnuti.

Dale jsou znamé komercni vyrobky, které obsahujil jako ¢&inidlo,
plsobici proti rozstfikovani, latku Bolec ZT ™mzapsand znacka) -y mnozstvich
napiiklad 0,35 % hmotnostniho. Bylo zjisténo, ze pouziti takoveho
mnozstvi ptirodniho sojového lecitinu vede k vyrobkim, které vykazuji

znaéné oddélovani oleje, dosahujici pfiblizne 15 %.

Vylougeni pfirodniho sojového lecitin, jako je Bolec ZT™, vede ke

zméné chovani, tykajictho se pénéni. Pfirodni lecitiny jako je Bolec
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ZT™ vyvolavaji vytvareni pozadované jemné peny O prumérné velikosti
bublin plynu pfiblizné od 0,05 do pfiblizné 1,5 cm a s maximem
rozdéleni velikosti bublin pfiblizné pfi hodnotach 0,4 az 0,9 cm. Tak
mala primérné velikost plynovych bublin vede k vytvareni bilé nebo
velmi svétle zluté zbarvené pény, kterou ocenuji uréité skupiny

spotrebitell.

Nadto ptitomnost pfirodniho lecitinu ovliviiuje rychlost vytvareni
pény, takze vytvafeni pény bylo dosazeno jiz b&éhem 95 sekund. Dalsi
vyhodou je, Ze péna, vytvofena v pfitomnosti pfirodniho lecitinu,
pretrvava pri maximalnim pokryti panve po dobu alespon 15 sekund, coz
spotfebiteli poskytuje Cas ke vlozeni masa nebo jiné potraviny ke
smazeni je$té pred vymizenim pény. Navic bylo zjisténo, ze pokryti
povrchu pénou zGstava u vyrobk(, obsahujicich pfirodni lecitin, na konci

procesu mélkého smazeni alespon 50%.

Odstranéni nebo silné snizeni obsahu pfirodniho lecitinu u
potravinarského vyrobku pro smazeni méa tu obtiz, Zze dochazi Kk
odlignému chovani pokud se jednd o penivost. Z&dné z uvedenych
viastnosti pény a signalni funkce nejsou vykazovany tak pékne, jako v

pfitomnosti pfirodniho lecitinu, jako je Bolec ZT™.

Jiné znamé vyrobky zahrnuji Boltec MT™, hydrolyzovany lecitin,
pfi nizkém obsahu soli o hodnoté 0.1 % hmotnostniho nebo mensim.
Takové vyrobky vykazuji nezédouci rozstfikovani a obsahuji vysoka

mnozstvi monoglyceridu.

Nyni bylo pfekvapivé zjisténo, Ze vyrobky, obsahujici specifickou
kombinaci &inidel pUsobicich proti rozstfikovani, emulgatory, cinidla

napomahajiciho zhnédnuti, sole a tuku, vykazuji véechny pozZadované
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charakteristiky. Tyto vyrobky vykazuji pozadované chovani, tykajici se

pénéni, dokonce i v Upiné nepiitomnosti prirodniho lecitinu.

Podstata vynalezu

Vynalez se tedy tyka potravinarského vyrobku s Bostwickovou
hodnotou alespori 7 pfi teploté 15 °C, obsahujiciho vodnou fazi a od 40
% hmotnostnich do 90 % hmotnostnich tukove faze vzhledem k celému

vyrobku, pficemz tento vyrobek obsahuje:

a) 0,1 % hmotnostniho az 1,5 % hmotnostniho jednoho nebo vice z

ginidel, pasobicich proti rozstfikovani, neobsahujicich pfirodni
sojovy lecitin nebo obsahujicich pfirodni sojovy lecitin v
mnozstvi od 0 do 0,05 % hmotnostniho vzhledem k celkovemu
vyrobku, pficemz ginidlo, pusobici proti rozstrikovani, je s
vyhodou zvoleno ze skupiny, zahrnujici hydrolyzovany lecitin,
frakcionovany (na podily rozdéleny) lecitin, estery kyseliny

citronové nebo kombinace takovych latek;

b) volitelné jeden nebo vice z emulgatorl v celkovém mnozstvi
od 0 do 0,5 % hmotnostniho;

c) voliteIné jedno nebo vice z ginidel napomahajicich zhnédnuti v
celkovém mnozstvi od 0 do 0,07 % hmotnostniho, s vyhodou
pak od 0 do 0, 03 % hmotnostniho;

d) jednu nebo vice ze soli v mnozstvi od 0,5 % hmotnostniho do 3

% hmotnostnich.

Vyrobky podle vynalezu jsou vyrobky o Bostwickové hodnoté

alespon 7 pfi teploté 15 °C.
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Vyrobky o Bostwickové hodnoté niz&i nez 10 pfi teploté 15 °C jsou
vytladiteiné vyrobky, které ve srovnani s nalévatelnymi vyrobky méné

trp{ uvadénym oddélovanim oleje.

Rozstiikovani mdze byt méfeno stanovenim hodnoty rozstfikovani,
zptisobem, ktery je ozfejmen V Ptikladech provedeni vynalezu.
Potravinarské vyrobky podle vynélezu s vyhodou vykazuji primarni
hodnotu rozstiikovani, SV1 (rozstfikovani béhem zahtivani vyrobku pro
smazeni, jako je umély jedly tuk, aniz by byl pfidan potravinarsky
vyrobek, ktery ma byt smazen), od 7 do 10, lépe pak od 8,5 do 10.
Sekundarni hodnota rozstfikovani, SV2 (rozstfikovani béhem pfidani
potravinarského vyrobku, jako je maso, do vyrobku pro mélké smazeni),

je pro vyrobky podle vynalezu s vyhodou v rozmezi od 5 do 10.

Upfednostriovana Cinidla, pUsobici proti rozstfikovani, jsou
zvolena ze skupiny, zahrnujici hydrolyzovany rostlinny lecitin jako je
Bolec MT™  frakcionovany lecitin, jako jsou podily lecitinu, ro;pustné v
alkoholu, napfiklad cetinol™ a synteticka &inidla, pusobici proti
rozstiikovani, jako jsou estery kyseliny citronové, nebo kombinace

takovych latek.

Pro potfeby vynalezu mohou byt lecitiny, které obsahuji
fosfoacylglyceroly, rozdéleny podle zplsobu jejich pfipravy do tri

skupin. Prvni skupina je tvorena piirodnimi lecitiny, jako je Boltec ZT™,

P¥irodni lecitiny jsou napfiklad ziskavany z triglyceridovych olejq,

které byly zfiltrovany, extrahovany a zbaveny lehkych podild.

Piirodni lecitiny mohou byt z oleju separovany za vyuziti jejich

afinity k vodé, ktera je Cini nerozpustné v oleji.
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Podle jiné, upfednostiiovangjsi definice, jsou piirodnimi lecitiny ty,
které maji pomér fosfatidylcholinu a fosfatidylethanolaminu nejvyse 1,3,
v kombinaci s tim, ze celkové mnozstvi lysofosfatidu je nejvyse 5 %

hmotnostnich z celého mnozstvi fosfatidl, které vytvareji smes

pfirodniho lecitinu.

Druha skupina lecitind je tvofena (Castecne) hydrolyzovanymi
lecitiny, které pochazeji z pfirodnich lecitinG, které byly hydrolyzovany
napfiklad za pouZiti enzymu fosfolipdzy A nebo chemické hydrolyzy.

Hydrolyzované lecitiny mohou byt pfipraveny také chemickou syntézou.

Treti skupina lecitind zahrnuje frakcionované lecitiny (rozdélené
na podily), jako v alkoholu rozpustny podil pfirodnich lecitin(, jako je

cetinol™,

Tento typ lecitinu je mozneé ziskat v procesu, pfi némz jsou
pfirodni lecitiny extrahovany alkoholem.

Piiklady té&chto tif skupin lecitinu jsou:

pfirodni lecitin: Bolec ZT™, Adlec™, Sterpur PM™;

hydrolyzovany lecitin:  Bolec MT™ Sterpur E™, Adlec E™,

frakcionovany lecitin:  Cetinol™, Nathin 3-KE™.,

.r

Pro ugely vynalezu se pouzivaji lecitiny rostlinného plvodu.

Lecitiny v kazdé skupine mohou byt volitelné lecitiny zbavenymi oleje.

Bylo zji$téno, ze vhodna mnozstvi ginidel, pusobicich proti
rozstiikovani, se pohybuji v rozmezi od 0,1 % hmotnostnino do 1,5 %

hmotnostniho. Bude zfejmé, ze mnozstvi pouZitého ginidla, plsobiciho
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proti rozstfikovani, je zavislé na typu takového cinidla, které bylo

pouzito.

P¥irodni lecitiny, jako Bolec ZT™, jsou dobfe znamymi Cinidly,
pusobicimi proti rozstfikovani, ale vyrobky, obsahujici toto Ccinidlo,
vykazuji nezadouci oddélovani oleje uz pri mnozstvich pfirodniho
sojového lecitinu, ktera prevysuji 0,05 % hmotnostniho. Vyrobky podle
tohoto vynalezu proto s vyhodou v podstaté neobsahuji zadny pfirodni
sojovy lecitin, i kdyZz pfitomna mohou byt mens$i mnozZstvi, nejvyse

pfedstavujici 0,05 % hmotnostniho.

Ginidla, pusobici proti rozstfikovani, jsou pfitomna v celkovem
mnozstvi od 0,1 % hmotnostniho do 1,5 % hmotnostniho. Niz§i mnozstvi
nez 0,1 % hmotnostniho vedou k chovani s nezadoucim rozstfikovanim
a u mnozstvi, prevy8ujicich 1,5 % hmotnostniho, bylo zjisténo, zZe
zplsobuji pachut, podfadnou pénu s velkou pramérnou velikosti bublin

a ¢asto velky nadbytek pény, ktera pak mlze pretékat z panve.

Mnozstvi hydrolyzovaného lecitinu je peclivé zvoleno v rozmezi od
0,1% hmotnostniho do 1 % hmotnostniho, nebot mnozstvi, prevysujici 1

% hmotnostni mohou vést k chutovym zavadam.

S vyhodou je pfitomno synteticke ginidlo, pusobici proti
rozstiikovani, jako ester kyseliny citronové. Mnozstvi takového esteru
kyseliny citronové je s vyhodou v rozmezi od 0,1 % hmotnostniho do 1,5

% hmotnostniho.

Mnozstvi frakcionovaného lecitinu je s vyhodou od O do 0,5 %
hmotnostniho, &imz je pfitomnost alespon néjakého mnozstvi cetinolu

silné uprednostiovana.
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Podle upfednostiovaného ztélesnéni cinidlo, pusobici proti
rozsttikovani, sestava z hydrolyzovaného lecitinu v mnozstvi od 0,1 %
hmotnostniho do 1,0 % hmotnostniho, frakcionovaného lecitinu v
mnozstvi od 0 do 0,5 % hmotnostniho a z esteru kyseliny citronové v

mnozstvi od 0 do 1,5 % hmotnostniho.

Podle velmi upfednostiovaného ztélesnéni cinidlo, pusobici proti
rozstiikovani, sestavéa z hydrolyzovaného lecitinu v mnozstvi od 0,1 %
hmotnostniho do 1,0 % hmotnostniho a z lecitinu, rozpustného v

alkoholu, v mnozstvi od 0,05 do 0,5 % hmotnostniho.

Podle je$té upfednostiovangjsiho ztélesnéni je mnozstvi
hydrolyzovaného lecitinu v rozmezi od 0,1 % hmotnostniho do 0,35 %
hmotnostniho a mnozstvi lecitinu, rozpustného v alkoholu, je v rozmezi

od 0,05 % hmotnostnihodo 0,2 % hmotnostniho.

Je samoziejmé, Zze ne vSechny smesi, obsahujici uvedena Cinidla
pusobici proti rozstfikovani, budou vykazovat pozadované chovani
pokud se tykd pénéni. Bylo zjisténo, Zze pridani takovych ginidel,
pdsobicich proti rozstfikovani, k béznym tekutym vyrobkim na smazeni,
které jsou casto alespon castecné zalozeny na mléénych pfisadach,
vedlo k vyrobkdm, které vykazovaly podfadnou pénu s pramérnou
velikosti bublin pfiblizné mezi 0,7 cm a 2,7 cm s maximem pfiblizne od
1.2 cm do 1,8 cm. Podfadnou pénou je takové péna, kterd méa pomérne
velkou primérnou velikost bublin v rozmezi od 0,7 cm do 2,5 cm, v niz

je pfitomno také mnoho kapének o velikosti 1,5 cm az 2,5 cm.

Vytvateni plynovych bublin o tak znadéné velikosti je povazovano

za nezadouci, nebot vyrobku neposkytuje bily vzhled a zUstava zluty

.

dojem. Nadto bylo zjisténo, ze vétéi bubliny mnohem vice prskaji. Jsou
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také povazovany za mnohem méné vhodné k tomu, aby poskytly signalni

funkeci.

Nadto bylo zjisténo, ze pfitomnost ¢inidla napomanhajici zhnédnuti,
jako je bilkovina, vede k opozdéni podatku pénéni, ke snizeni trvani
maximalniho pokryti povrchu pénou a ke snizeni mnozstvi pény na konci

procesu mélkého smazeni.

Ginidla napomahajici zhédnuti jsou proto s vyhodou zcela
nepiitomna, ovSem bylo zjisténo, ze malé mnozstvi do 0,07 %
hmotnostniho je mozné pfipustit. Upfednostiiovangj$i mnoZstvi ¢inidla
napomahajicino zhnédnuti se pohybuje v ropzmezi od O do 0,03 %

hmotnostniho.

Bude zfejmé, ze mnozstvi Cinidla napomahajici zhnédnuti, jako je
bilkovina, souvisi, vzhledem k jejich spojenému ucinku na vytvareni

pény, s mnozstvim pouzitého &inidla pUsobiciho proti rozstrikovani.

Kromé& bilkovin jsou jako Cinidla, napomahajici zhnédnuti, zname
nasledujici  slouceniny:  cukry, kombinace bilkoviny a cukru,

biopolymery.

Kromé ovliviiovani chovani pokud se tyka pénéni, bylo zjisténo, ze
nepfitomnost nebo pfitomnost pouze malého mnozstvi Cinidla
napomahajiciho zhnédnuti, jako je bilkovina, vede k vyrobkim se
zvy$enou mikrobiologickou stalosti. To se povazuje za znac¢nou vyhodu;
zvy$eni mikrobiologické stalosti otevird moznost snizeni pfitomnosti,
anebo dokonce Uplného odstranéni konzervacnich ¢inidel, jako je sorbat

draselny.

Gasto se vyzaduje, aby pfitomnost konzervacnich ginidel byla

uvedena v seznamu pfisad na obalu vyrobku. Odstranéni takovych
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pfisad tedy pfispiva ke zvySenému vniméani prirodnosti vyrobku
nékterymi skupinami spotfebiteld. To je povazovano za vyhodné pro
obchodovatelnost potravinaiského vyrobku v dnesni dobé, kdy mnoho
lidi zvazuje pritomnost pfidavnych latek a jejich mnozstvi pfi nakupu

potravin.

Pro dal$i zlep$eni pfirodnosti béznych vyrobkd vyrobek s vyhodou
neobsahuje jiny emulgator neZ lecitin, nebo obsahuje od 0 do 0,5 %
hmotnostniho emulgéatoru, odlidujiciho se od lecitinu. Emulgatory jsou
tradiéné piitomné v roztirateinych umélych jedlych tucich (margarinech),
které se tradi¢né prodavaji balené v obalu nebo ve vanicce. Obecné se
predpoklada, ze emulgatory Udinné zvysuji stalost emulze (Food science
and technology, G. Hoffman, Academic Press, str. 147, odst. A1, 1989).
Proto voda ve vodnych emulzich, zvlasté v takovych, které maji sklon k
oddélovani oleje, obvykle obsahuje emulgatory ke stabilizovani emulzi a
snizeni oddélovani oleje. PFiklady emulgatord jsou monoglyceridy a

diglyceridy. Mozné jsou také kombinace obou typl latek.

Jako emulgator mlze fungovat také lecitin, ovéem pro ucely

vynalezu vyraz "emulgator" nezahrnuje lecitiny.

Nyni bylo piekvapivé zjisténo, ze emulgatory (odlidujici se od
lecitinu) jiz nejsou potieba, pokud se vyrobky vyrabéji podle
narokovaného slozeni. Specificka rovnovéha pfisad, které je takto
dosazeno, pravé vede k vyrobkim, které vykazujl bud zZadné, nebo jen

velmi malé oddélovani oleje.

Nepfitomnost emulgatorlG  se povazuje za prospésnou
pfinejmensim ze dvou divodd. Prvnim ddvodem jsou Uspory nakladd,
pokud se jiz déle nepfidavaji emulgatory. Druhym dlvodem je opét

pfirodnost vyrobku, které vzroste, pokud nejsou pfidavany zadné
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emulgatory. Zadné pfidavané emulgatory znamenaji vymazani dalsi

polozky ze seznamu béznych pfisad u takovychto vyrobku.

A&koli autofi vynalezu zjistili Zze emulgatory, odlisné od lecitinu,
nejsou nezbytné a mohou byt zcela nepfitomné, pritomnost omezeného

mnozstvi emulgatoru mize byt tolerovana.

Vyrobky podle vynalezu tedy obsahuji od 0 do 0,5 % hmotnostniho
a jesté lépe od 0 do 0,18 % hmotnostniho emulgatoru. Pro ucely

vynalezu neni v tomto mnozstvi zahrnut lecitin.

Schopnost zde uvadéného vyrobku vykazovat pozadované
charakteristiky dokonce i v pfitomnosti jistého mnozstvi emulgatoru je
pfinosna, nebot téméf ve vsech piipadech, kdy je pouzit olej, budou
pritomné jisté dil¢i glyceridy, jako jsou monoglyceridy a/nebo digyceridy.
Tyto dil&i glyceridy vytvafeji béhem skladovani triglyceridovy olej.
Hladina takto ziskaného emulgétoru je obvykle niz$i nez 0,15 %

hmotnostniho, takze jejich odstranéni neni nezbytné.

Pokud je ovéem koncentrace monoglyceridd nebo digyceridd vyssi
nez 0.5 % hmotnostniho, jsou z oleje s vyhodou odstrafiovany pred tim,
nez je pouzit k vyrobé daného vyrobku.Pokud je mnozstvi emulgatoru,
jako jsou dil¢i glyceridy, vy$$i nez 0,5 % hmotnostniho, dochazi k

nezadoucim dcinkam.

Upfednostiiovanéjsi mnoZstvi emulgatoru se pohybuje v rozmezi

od 0 do 0,18 % hmotnostniho.

Monoglyceridy a/nebo digyceridy, které jsou vytvareny béhem
skladovani oleje, mohou byt identifikovany obecné znamymi technikami.

Vzhledem k tomu, ze tyto dil&i glyceridy vykazuji jako vychozi zdroj olej,
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v némz se vytvafeji, je slozeni mastnych kyselin dilgich glyceridd
podobné slozeni mastnych kyselin ve skladovaném triglyceridovém

oleji.

Emulgatory, které mohou byt napfiklad piidany, jsou dilCi
glyceridy s fetézci bud nasycenych, nebo nenasycenych mastnych
kyselin. Méné se upfednostiuji zviasté diléi glyceridy s nasycenymi
mastnymi kyselinami. Bylio zjiténo, ze béhem teplotniho kolobéhu
nalévatelného vyrobku nasycené dilci glyceridy ovlivhuji krystalizaéni
chovani tukové smési, coz mulze ovliviiovat nalévatelnost vyrobku.
Zvy$ené hladiny dil¢ich glyceridd mohou vést aZ k obtizné vytlacitelnym
vyrobkim. Tento ucinek byl nalezen zv]asté tehdy, pokud se mnozstvi

nasycenych diléich glyceridu pohybovalo nad urovni rozpustnosti téchto

slouéenin.

Uroven rozpustnosti je obecné pfiblizné mezi 0,1 % hmotnostniho
a 0,2 % hmotnostniho. Vyrobky podle vynalezu tedy s vyhodou obsahuji
od 0 do 0,2 % hmotnostniho dilcich monoglyceridl s retézci nasycenych
mastnych kyselin a jesté lepe jejich slozeni takové dil¢i glyceridy

neobsahuje.

V uprednostiiovaném ztélesneni potravinaiské vyrobky podle

.

vynélezu v podstaté neobsahuji pfidany emulgator. To vede ke

skracenému seznamu pfisad na obalu vyrobku v nékterych zemich.

Pro udely vynalezu jsou pfidavanymi emulgatory, jako jsou
monoglyceridy nebo digyceridy, takové emulgatory (jako monoglyceridy
nebo digyceridy), které se pfidavaji kromé emulgatord jako jsou
monoglyceridy nebo digyceridy, které jiz mohou byt piitomné v materialu

triglyceridového oleje.
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V jesté uprednostriovangjsim ztélesnéni vyrobky podle vynalezu v
podstaté neobsahuji zadny emulgator. Opét sem neni zaclenén lecitin,
nebot ten je v kazdém pfipade piitomny pro zlep$eni rozstfikovaciho

chovani.

Tradiéni umélé jedié tuky a podobné vyrobky a take maslo
obsahuji sdl. Je obecné& zname, Ze v nekterych zemich spotiebitelé
upfenostfiuji vyrobky s nizkym obsahem soli (niz§im nez 0,4 %
hmotnostniho) a v jinych zemich spotfebitelé upfenostnuji vyrobky s

vysokym obsahem soli (vy$sim nez 0,4 % hmotnostniho).

Znamé nalévatelné umélé jedlé tuky (margariny) obsahuji rdzna

mnozstvi soli, coz je pfizplsobeno pfanim spotfebiteld.

Nyni bylo zjisténo, Ze mnozstvi soli v nalévatelnych vyrobcich,
které maji uvedenou proporcionalitu pfisad, by mélo byt v rozmezi od
0,5 % hmotnostniho do 3 % hmotnostnich a s vyhodou od 0,8 %
hmotnostniho do 3 % hmotnostnich soli. Bylo shledano, ze mnozstvi soli
ovliviiuje rozstiikovaci chovani. U nizkych mnozstvi soli bylo zjisténo, ze
vedou k neuspokojivému rozstfikovaci chovani. Upfednostnovana
mnozstvi soli jsou v rozmezi od 1 % hmotnostnino do 2,5 %
hmotnostniho a jeété lépe od 1,2 % hmotnostniho do 1,8 %

hmotnostniho.

Sl maze byt napfiklad zvolena z draselnych soli, sodnych soli,
cholinovych soli, amonnych soli, véapenatych soli a z kombinaci
takovych latek. Prikladem jsou chlorid draselny, chlorid sodny, chlorid

cholinu a kombinace takovych latek.

Vyrobky obsahuji 40 % % hmotnostnich az 90 % hmotnostnich

tukové faze. Celkové mnozstvi tukové faze je ve vyrobcich podle
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vynalezu s vyhodou v rozmezi od 50 % hmotnostnich do 90 %
hmotnostnich, lépe od 55 % hmotnostnich do 90 % hmotnostnich a

nejlépe od 65 % hmotnostnich do 85 % hmotnostnich.

Kromé tukové smési obsahuje tukovéa faze volitelné i prisady

rozpustné v tuku, jako jsou barviva, vitaminy a prichuté.

Bylo zji$téno, Ze nejznaméjsi tukové smési, které jsou-vhodné pro
tekuté vyrobky pro smazZeni, se hodi i pro vyrobky podle tohoto

vynalezu.

Znama tukova smés tekutych/vytlagitelnych vyrobkl pro smazeni
obvykle setava ze smési oleje, tuku, ktery je pii teploté okali pIné tekuty
a z tuku, ktery je pfi teploté okoli pevny, tak zvaného tvrdého tuku.
Pomér tekutého a pevného tuku je zvolen tak, aby byl po vlastnim
zpracovani spolu s vodnou fazi ziskan vyrobek s vhodnou vytlacitelnou

nebo nalévatelnou soudrznosti (konzistenci).

PEitomnost tvrdého tuku mé v tekutych vyrobcich pro smazeni za
cil prispivat ke stalosti emulze. Jak bylo vysvétleno diive, nestalé tekuté

vyrobky pro smazeni vykazuji oddélovani fazi ve formé oddélovani

oleje.

Krystaly tvrdého tuku, které jsou potfebné pro stalost emulze,
mohou na druhé strané zaporn& ovlivnit jeji nalévatelnost. Vyroba
tekutych vyrobkd pro smazeni tedy vyzaduje tvrdy tuk o vlastnostech,

které jsou citlivé vyrovnany. Pouzit Ize jakykoli tvrdy tuk.

Tekuty vyrobek pro smazeni, majici hodnoceni nalévatelnosti
(Bostwickovu hodnotu) mensi nez 7, je piili§ husty a postrada

pfijatelnou nalévatelnost a vytlacitelnost.



- 19 - JIAE

Velmi znamym tvrdym tukem, ktey odpovida vyse uvedené
charakterizaci, je plné hydrogenovany fepkovy olej s vysokym obsahem
kyseliny erukové (kratce oznacovany jako plné nasyceny fepkovy olej,
nebo RPh70). Je vhodny pro vyrobu vyhovujicim zpusobem tekutych

nebo vytladitelnych vyrobku pro smazeni, které spojuji dobrou stalost s

dobrou nalévatelnosti.

Pouzity v8ak mohou byt i jiné tvrdé tuky, jako olej ze
slune&nicovych semen o teploté tani pfiblizné 69 °C, olej ze sojovych
bobl o teploté tani pfiblizné 65 °C, palmovy olej o teploté tani pfiblizne
58 °C, arasidovy olej o teploté tani pfiblizné 60 °C a olej z bavinikovych
semen o teploté tani pfiblizné 62 °C. Vhodné mohou byt pouzity take
kombinace jednoho nebo vice z téchto tvrdych tukl, nebo

interesterifikované smési téchto tukd.

V soudastnosti se ze véech téchto vyse uvedenych tukl pouziva
zejména plné ztuzeny fepkovy olej pro komeréni vyrobu vysoce
kvalitnich tekutych vyrobk( pro smaZeni. Jeho pouziti je popsano

napfiklad v patentu US 5 756 142.

Nejtekutéjsi nebo nejvytladitelngjsi vyrobky pro smazeni se
pfipravuji s obsahem 1,5 % hmotnostniho az 5 % hmotnostnimi tvrdeho

tuku v celkovém vyrobku.

Kromé tvrdého tuku tukova smés obsahuje tuk, ktery ma pomerne

nizkou teplotu tani.

Jako tuk, ktery ma nizkou teplotu téani, se velmi upfednostnuje olej
bohaty obsahem triglyceridud, ktery obsahuje zbytky (poly) nenasycenych

mastnych kyselin.
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Tuk, ktery ma nizkou teplotu tani, se tedy s vyhodou zvoli ze
skupiny, sestavajici ze slunecnicového oleje, sojového oleje, fepkového
oleje, bavinikového oleje, olivového oleje, kukuficného oleje,
podzemnicového oleje, nebo z podill mlééného tuku o nizkych teplotach
tani, a/nebo z kombinaci takovych latek. Tyto tuky mohou byt castecné

hydrogenované.

Slozeni tukové smési je s vyhodou takové, ze tukova smes
vykazuje obsah pevnych latek od 1 % do 3 % a lépe od 2,5 % do 3,0 %
ofi teploté 5°C , od 1,5 % do 3 % a lépe od 2,0 % do 2, 5 % pfi teploté
15°Caod2 %do 3% alépeod1,5%do2 0% pfi teploté 35 °C.

Kromé vy$e uvedenych piisad mohou potravinaiské vyrobky podle
vynalezu voliteIné obsahovat dalsi pfisady, vhodné pro pouziti v téchto

vyrobcich.

Priklady takovych materiall jsou sladidla, kyselina
ethylendiamintetraoctova (EDTA), kofeni, objemova <¢inidla, vajecny
sloutek, stabilizatory, pfichuté, barviva, kyseliny, konzervaéni latky,

zeleninové castecky a podobné.

Mnozstvi takovych pfisad by ovSem mélo byt takove, aby
pfitomnosti téchto pfisad nebyly piili§ poskozeny pozadované
charakteristiky vyrobku. Proto se napfiklad pfipousti pritomnost malych
mnozstvi pfichuti a barviv. Casto se ovem méné upfednostnuje
pfitomnost cukrd nebo stabilizator(l, o nichz je znamo, Ze vyvolavaji

zhnédnuti.

Nadto bude zfejmé, ze veskeré tyto pfisady, pokud jsou pfidavany,
budou uvedeny na seznamu piisad, coz v mnoha pfipadech mulze snizit

vnimanou pfirodnost vyrobkd.
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Vyrobky podle predkladaneho vynalezu s vyhodou obsahuji plyn
jako je dusik, oxid uhli¢ity nebo jiny, pfedevsim vzacny (inertni) plyn.
Bylo zji§téno, Ze pokud je pfitomny, muze takovy plyn vhodné déle
stabilizovat emulzi typu vody v oleji. S vyhodou je vSak stalost vyrobku
bez pritomnosti plynu jiz pfijatelna, napfiklad takova, ktera vykazuje
oddélovani oleje menéi nez 5 % objemovych po skladovani v délce 4
tydnd pii 25 °C a spliiuje ostatni pozadavky, uvedené vyse. Volitelny

plyn mdze tedy byt pridan pro dalsi stabilizaci vyrobku.
Zbytek sloZeni podle vynalezu bude obecné predstavovat voda.

Vyrobky podle vynalezu mohou byt vyrabeny obecnymi metodami,
jak jsou znamé odbornikovi v oboru. Pfipravi se napfiklad predbéznéa
smés, obsahujici véechny pfisady, poté nésleduje michani a smésovani
k vytvofeni vhodné emulize. Pokud je to zadouci, maze byt krystalizace
pevného tuku, pokud je pfitomny, provadéna bud pfedem, nebo jako
krok zpracovani, pfi némz se pfedbézna smés ochladi jednim nebo vice
teplotnimi vyméniky s ryhovanym povrchem. \V takovém kroku se muze

uskuteériovat i proces emulgace.

Na druhou stranu Ize také predpokladat, ze se emulgace bude
provadét jinymi druhy postupu, jako napriklad membranovou emulgaci

a podobné.

Pokud je v kone¢ném vyrobku pfitomné malé mnozstvi ztuzeného
tuku, jako je ztuzeny fepkovy olej, upfednostiiovany zpusob zahrnuje
kroky tani triglyceridového oleje ve stiihovém mixeru, jako je jednotka A,

ochlazeni pod teplotu alfa-krystalizace a nasledné, nebo pied

ochlazenim, smiseni triglyceridového oleje s vodnou fazi.

Vysledny vyrobek se s vyhodou skladuje pfi teploté od 0 do 15 °C.
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Vesdkeré koncentrace v tomto popisu vynalezu jsou hmotnostnimi

koncentracemi, pokud neni uvedeno jinak.

Vynalez je oziejmen néasledujicimi pfiklady.

Priklady provedeni vynalezu

Méfeni oddélovani oleje

Lahev z umé&lé hmoty, o objemu 500 ml, Sifce 57 mm a vySce 160
mm byla napinéna vzorkem az do plinici vysky 150 mm. Po Ctyfech
tydnech skladovani pfi 25 °C byla méfena tloustka oddélené olejové
vrstvy a byla vyjadiena jako objemova procenta z celkoyého objemu

vzorku. Objemova procenta jsou hodnocenim stalosti emulze.

Méreni nalévatelnosti

(tekutost) mefi podle

standardniho Bostwickova protokolu. Bostwickovo zafizeni sestava z

nebo vytlaCitelnost se

Nalévatelnost
nadrzky o objemu 125 ml, opatrené vypusti blizko dna vodorovne
umisténé pravolhelné trubice a uzaviené kolmou pfehradou. Dno
trubice je opatfeno méfitkem v rozsahu 25 cm, tahnoucim se od vypusti
z nadrzky. Kdyz maji jék zarizeni, tak i vzorek teplotu 15°C, naplni se
nadrzka 125 ml vzorku poté, co byl protfepan v ruce desetkrat nahoru a
dold. Po odstranéni uzavéru z nadrzky vzorek z nadrzky vytékéa a sifi se
dnem trubice. Délka drahy toku se méfi po 30 sekundach. Hodnota,
vyjadfend v centimetrech za 30 sekund, je Bostwickovym hodnocenim,

které se pouziva jako méfitko tekutosti.

Maximalni hodnota , ktera mGze byt stanovena timto mérenim, je

hodnota 23.
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Stanoveni hodnoty vytladitelnosti

Chovéani potravinaiskych vyrobkd podle vynalezu, tykajici se
rozstfikovani, bylo stanoveno po skladovani vyrobkd po dobu jednoho

dne nebo osmi dnd pfi teploté 5 °C.

Primarni (prvotni) rozstfikovani (SV1) bylo stanovovano za
standardizovanych podminek, pfi nichz byla alikvotni cast
potravinafského vyrobku zahfivana ve sklenéné misce a mnozstvi tuku,
rozstiiknutého na list papiru, ktery byl drzen nad miskou, bylo
vyhodnoceno po odstranéni obsahu vody z potravinér‘ského vyrobku

zahrivanim.

Sekundarni (druhotné) rozstfikovani bylo stanovovano za
standardizovanych podminek, pfi nichz se vyhodnocovalo mnozstvi
tuku, rozstiiknutého na list papiru, drzeného nad miskou, po injikaci

mnozstvi 10 ml vody do misky.

Pfi stanoveni hodnoty jak primarniho, tak i sekundarniho
rozstiikovani bylo pfiblizné 25 g potravinéafského vyrobku zahrivano ve
sklenéné misce na elektrické plotné priblizné na 205 °C. Tuk, ktery se
rozstiikoval ven z panve puUsobenim expandujicich odparujicich se
vodnych kapének, byl zachycovan na list papiru, umisténého nad
miskou. Ziskané zobrazeni bylo srovnano se sadou standardnich Cisel
obrazk(l 0 az 10, pomoci &ehoZ bylo ¢&islo nejlépe odpovadajiciho

obrazku zaznamenano jako hodnota rozstfikovani.

Gislo 10 oznaduje nulové rozstfikovani a ¢islo 0 oznacuje velmi

zlé rozstiikovani. Obecné je hodnoceni nasledovné:




hodnoceni poznamky

10 vynikajici

8 dobré

6 dostateéné

4 nedostatecné pro SV1,
témér dostatecné pro SV2

2 velmi Spatné

Typické vysledky pro domaci margariny (umélé jedlé tuky) o 80 %
hmotnostnich tuku jsou 8 pro primarni rozstfikovani (SV1) a 5 pro

sekundarni rozstrikovani (SV2) za podminek vySe uvedeného testu.

Stanoveni pénivosti

Vzorek 25 g vyrobku se zahfiva v panvi na smazeni z materialu
nerezové oceli, majici primér 24 cm. Zahfivani se provadi na domacim

plynovém sporéaku o pramérné velikosti (hofaku) za silného rozehrati.

Méreni byla provéddéna bez vlozeni masa nebo jiné potraviny do

smaziciho média.
Bé&hem zahtivani se méri nasledujici:

- doba, nez zacne vytvareni pény (a)

- maximum rozdéleni velikosti bublin pfi maximalni péne (b)
(v mm)

- doba, po kterou se udrzuje maximalni mnozstvi pény (c)

- mnozstvi pény na konci procesu smazeni (d)
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Veskeré vy$e uvedené hodnoty byly uréovany pouhym okem.

Zhnédnuti

Zhnédnuti bylo stanovovano srovnanim barvy smaziciho media se

sadou standardnich obrazku.
Piiklad | - V a srovnavaci pfiklady

Tvrdy tuk se zahtivéa na 70 °C a smisi se se zbyvajici Casti tukove

faze pfi teploté 55 °C.

Tukova faze se smisi se véemi ostatnimi prisadami pfi teploté
pfiblizngé 55 °C k vytvofeni predbé&zné smési, na kterou se pusobi v
rotaénim postupu, ktery v prvnim kroku zahrnuje pusobeni v sérii
jednotek A, tak, ze teplota pfedb&zné smési se snizi na pfiblizne 5 °C.
Povrch jednotky A pfedstavuje pfiblizné 1 m? pro vykon pfiblizné 5 tun

za hodinu.

V druhém kroku se vysledna smés ovliviiuje v sérii jednotek C pfi
rychlosti pfiblizné 750 az 900 otacek za minutu. Béhem tohoto pusobeni

vzroste teplota smési pfiblizné na 15 °C.
Nasledné se vyrobek bali a uchovava pfi teploté priblizne 15 °C.

V prikladu Il se pfed balenim injikuje plynny dusik za vyuziti

jednotky C s injikaci dusiku.
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Tabulka 1

Slozeni z piikladd | az V, v % hmotnostnich vzhledem k

celkovému vyrobku

pfisada I I Hi v Y
Bolec MT (UMZ) 0,18 0,18 0,18 0,35 0,26
Cetinol (UMZ) 0,1 0,1 0,1 0,12
pridané 0,1

monoglyceridy **

sul; NaCl 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
plynny dusik ano

tukova faze *** 82 82 82 82 82
prichut/karoten 0,032 | 0,032 | 0,032 0,032 0,03
sorbat draselny 0,073 | 0,073 | 0,073 0,073 | 0,073
kyselina citronova 0,048 0,048 0,048 0,05 0,05

Zbytek do 100 % predstavuje voda.

r*

kk*k

Dimodan CPT od firmy Danisco

Tukové faze u pifkladt | az Ill byla slozena z plné ztuzeného
fepkového oleje jako tvrdého tuku (2 % hmotnostni) a kanolového
repkového oleje (Canola rapeseed oil) a vykazovala N radu o
hodnotach: N0O5=2,5-3,0; N15=2,0-2,5;N25=2,0-2, 5,
N35=1,5-2,0.

Stejna tukova faze byla pouzita u i pfikladl IV az V, s tim
rozdilem, ze misto kanolového fepkového leje byl pouzit

slunecénicovy olej.
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Tabulka 2

Srovnavaci priklady, mnozstvi v % hmotnostnich vzhledem k

celkovému vyrobku

pfisada C1 C2 C3 c4 C5
Bolec ZT (UMZ) 0,1 0,37 0,35
Bolec MT 0,05 0,18 0,18

Cetinol 0,5 0,1 0,1

bilkovina * 0,1 0,44 0,7
pfidanée 0,3
monoglyceridy **

sul; NaCl 1,5 1,8 1 2,5 1,5
plynny dusik ano ano
tukova faze *** 82 82 82 65 80
pfichut/karoten 0,032 0,032 0,032 0,032 0,032
sorbat draselny = 0,073 | 0,073 | 0,073 0,073 | 0,073
kyselina citronova 0,048 | 0,048 | 0,07 0,02 0,02

Zbytek do 100 % pfedstavuje voda.

* prasek kyselé syrovatkové bilkoviny, obsahujici pfiblizné 12 %
hmotnostnich bilkoviny a pfiblizné 63 % hmotnostnich laktozy,
piidemz zbytek do 100 % je voda a popel; s tou vyjimkou, ze pro
C5 byla pouzita sladké syrovatkova bilkovina

b Dimodan CPT od firmy Danisco

***  Tykova faze vykazala N fadu o hodnotach: NO5 = 2,5 - 3,0; N15 =
2.0-2,5 N25=20-2, 5 N35=1,5-20 abylasloZena z plné

ztuzeného fepkového oleje jako tvrdého tuku (2 % hmotnostni) a z
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kanolového fepkového oleje jako tekutého oleje pro C1, C2 a C3 a

sluneénicového oleje pro C4 a C5.

Vysledky jsou shrnuty v Tabulce 3.

Tabulka 3: Vysledky

vyrobek | oddélovani| pénéni rozstfikova-| naléevatel- zhneédnuti
oleje (viz nize) | ni SV1 nost (Bostw.
(% obj.) Sv2 pfi 15 °C)
3,7 % a) 93s | SV1: 9 14 ne

b) 7 mm | SV2: 6,5
c) 17 s
d) 80 %

I 0% a) 67s |SV1:9 14,5 ne
b) 5mm | SV2: 6,5
c) 17 s
d) 90 %

11 22 % a) 95s | SV1:8 12 ne
b) 7 mm | SV2: 6
c) 16s
d) 80 %

Y 2,5 % a) 93s | SV1:8,5 19 ne
b) 7 mm | SV2: 5,5
c) 10s
d) 80 %

v 28% |a) 124s|SV1:9 19 ne
b) 7 mm | SV2: 5,5
c) 17 s
d) 80 %
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pokracovani Tabulky 3
vyrobek | oddélovani| pénéni rozstfikova-| nalévatel- zhnédnuti
oleje (viz nize) | ni SV1 nost (Bostw.
(% obj.) Sv2 pfi 15 °C)

C1 14,8 % a) 64 s SV1: 9 13 ne
b) 9 mm | SV2: 6,5
c) 15 s
d) 60 %

C2 7.4 % a)112's | SV1: 8 14 ano
b) 15 mm | SV2: 6
c)7s
d) 35 %

C3 6,0 % a)126s | SV1:. 9 13,5 ano
b) 15 mm | SV2: &
c)2s
d) 10 %

C4 8,9 % a)90 s SV1: 9 8 ne
b) 7 mm | SV2:7
c) 30 s
d) 60 %

C5 3,7 % a) 67 s SVv1: 10 12 ano
by 7 mm | SV2:5
c) 30s
d) 80 %

Pénéni:

a) doba do zacatku tvorby péeny
b) maximum rozdéleni velikosti pénovych bublin pfi maximalnim

pokryti pénou
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c) doba, po niz se udrzuje maximalni mnozstvi pény

d) mnozstvi pény na konci mélkého smazeni

Lze uzaviit, ze vyrobky podle prikladd vykazuji vesSkeré
pozadované charakteristiky pro smazeni, pokud se tyka rozstrikovani,

pénéni, nalévatelnosti (tekutosti), zhnédnuti a oddélovani oleje.

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY

1. Potravinafsky vyrobek s Bostwickovou hodnotou alespon 7 pfi
teploté 15 °C, obsahujici vodnou fazi a od 40 % hmotnostnich do 90 %
hmotnostnich tukové faze vzhledem k celkovému mnoZstvi vyrobku, v y-

znadujici se tim, Ze obsahuje:

a) 0,1 % hmotnostniho az 1,5 % hmotnostniho jedncho nebo vice z
ginidel, plsobicich proti rozstfikovani, neobsahujicich pfirodni
sojovy lecitin nebo obsahujicich pfirodni sojovy lecitin v
mnozstvi od 0 do 0,05 % hmotnostniho vzhledem k celkovému
vyrobku, pficemz &inidlo, pUsobici proti rozstfikovani, je s
vyhodou zvoleno ze skupiny, zahrnujici hydrolyzovany lecitin,
frakcionovanylecitin, estery kyseliny citronové nebo kombinace

takovych latek;

b) volitelné jeden nebo vice z emulgatoru v celkovem mnozstvi
od 0 do 0,5 % hmotnostniho;

c) voliteln& jedno nebo vice z ¢inidel napomahajicich zhnédnuti v

celkovém mnozstvi od 0 do 0,07 % hmotnostniho;

d) jednu nebo vice ze soli v mnozstvi od 0,5 % hmotnostniho do 3

% hmotnostnich.

2. Potravinarsky vyrobek podie naroku 1, vyznadcujici se
t i m, ze &inidlo, pGsobici proti rozstiikovani, sestavé z hydrolyzovaného
lecitinu v mnozstvi od 0,1 % hmotnostniha do 1 % hmotnostniho,
frakcionovaného lecitinu v mnozstvi od 0 do 0,5 % hmotnostniho a

esteru kyseliny citronové v mnoZstvi od 0 do 1,5 % hmotnostniho.
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3. Potravinafsky vyrobek podle naroku 2, vyznacujici se
t i m, Ze &inidlo, pUsobici proti rozstfikovani, sestava z hydrolyzovaného
lecitinu v mnozstvi od 0,1 % hmotnostniho do 1 % hmotnostniho a
frakcionovaného lecitinu v mnozstvi od 0, 05 % hmotnostniho do 0,5 %
hmotnostniho, pficemz frakcionovanym lecitinem je podil lecitinu,

rozpustny v alkoholu.

4. Potravinafsky vyrobek podle nédroku 3, vyznadcujici se
t f m, 2e mnozstvi hydrolyzovaného lecitinu je od 0,1 do 0,35 %
hmotnostniho a mnozstvi podilu lecitinu, rozpustného v alkoholu, je od

0,05 do 0,2 % hmotnostniho.

5. Potravinafsky vyrobek podle ndroku 1, vyznacujici se

t i m, Ze v podstaté neni pfitomny pfirodni scjovy lecitin.

6. Potravinaisky vyrobek podle naroku 1, vyznacujici se

t i m, Ze v podstaté neni pfitomny pfidany emulgator.

7. Potravinaisky vyrobek podle naroku 1, vyznacujici se
t i m, 2e emulgéator je zvolen ze skupiny, zahrnujici monoglyceridy a

diglyceridy a smési takovych latek.

8. Potravinafsky vyrobek podle ndroku 1, vyznacujici se
t i m, ze &inidlem napomahajicim zhnédnuti je bilkovina a mnozZstvi

bilkoviny ve vyrobku je od 0 do 0,03 % hmotnostniho.

9. Potravinafsky vyrobek podle kteréhokoli z pfedchazejicich
narokll, vyznadcujici se tim, ze béhem zahfivani vykazuje
primérnou velikost pénovych bublin mezi 0,05 a 1,5 cm, maximum
rozdéleni velikosti pénovych bublin od 0,4 do 0,9 cm a oddélovani oleje

od 0 do 5 % objemovych béhem skladovani pfi 25 °C po dobu 4 tydnu.

Zastupuje:
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