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Zpusob zpracovani fermentovaného profeinu

Oblast techniky

Predkladany vynadlez se tykd zpusobu ' zpracovani
fermentovaného proteinu pro vyrobu prostfedku:pro ochucovani
pokrmu, zvlasté zplsobu vyroby prostfedku pro’ ochucovani pokrm
biologickeu hydrolyzou materialu s obsahem proteina.

Dosavadni stav techniky

Hydrolyzované proteiny byly na dalném vychodé znamy pro
pouziti jako prostfedek pro ochucovari v potravinarstvi jiZ po staleti
ve formé sojové omacky, ktera byla tradicne pfipravovana,
enzymatickou hydrolyzou, vyZadujici pro pfipravu dlouhou ‘dobu,
obvykle nékolik mésicl. Pfi vyrobé sojové omacky se materidy
obsahujici rostlinny protein, jako napfiklad vafené scjové boby nebo
odtucnéna sojova mouka, spolu s uhlohydraty inokuluje plisnémi rodu
Aspergillus a tuha kultura se fermentuje dva dny pro vytvoreni
fermentované koji,” pricemz se produkuji e-nzymy, ~ schopné
hydrolyzovat proteiny a uhlohydraty ve stadiu moromi. Fermentovana

koji se smisi s roztokem bézné soli za poskytnuti moromi, ktera se

| fermentu;e 4 - 8 mésicu pisobenim aktivity mikroorganismu, jako | jsou

sojové bakterie mlééného kvaseni a sojové kvasmky a odstranemm

pevnych frakci z fermentované moromi se ziska so;ova omacka.

Priblizné pred sto lety byla vyvinuta s pouzitim kyseliny
chlorovodikové rychiej§i metoda hydrolyzy proteind pro produkci
ochucovacich prostredkd, 'pfi které je potfeba éas pouze nékolika
hadin. V poslednich ietech viak bylo pouziti kysele hydrolyzovanych
rostlinnych proteind (HPP) pfi pfipravé pokrml kritizovano kvdii
pritomnosti uritych slouéenin chléru, které pfi kyselém zpdsobu
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vznikaji. Proto byly &inény pokusy vyvinout- néhraiky HPP, kterych by
mohlo byt pouzito pfi pfipravé pokrmd jako chutové podstaty (body-
givers). Jednou vhodnou nahrazkou je sojova omacka. Z davodu .
rozdilu v surovinach a zpusobech zpracovani v$ak maji tyto dva
produkty, HPP a sojova omacka, urcité rozdily co se tyée chemického
sloZeni a chutového profilu. Davka sojové omacky, které mize byt
pouzito pro ndhradu HPP je omezena pro jeji ,fermentovanou® prichut.
Rizné zpusoby zpracovani také vedou k podstatnému kolisani stupné
hydrolyzy materidlu s obsahem proteind na' aminokyseliny. ‘Sojova
omacka ma nizsi obsah aminokyselin nez HPP, a to vede k podstatna
meékcimu chutovému zakladu sojové omacky, nez je tomu u HPP.

V nasi souvisejici pfihlasce EP-A-93113388.8 se popisuje
zpusob vyroby prostiedku pro ochucovani potravin,_‘zaloieny na
modifikované technologii standardni sojové omacky, pfi které se
vystavuje fermentovana koji pred 'vytvéfénim moromi hydrolyze pfri
nizké teploté, ¢imz ma vysledny prostiedek pro ochucovani silngjsi
chutovy zéklad, nez standardni sojova omacka. Pfi tomto zpasobu se
na fermentovany protein koji, piipraveny z materialy obsahujiciho
proteiny a uhlohydraty, pisobi hydrolyzou pfi teploté od 2 °C do 25 °C
@ pH od 4,5 do 10 po dobu 6 hodin az 28 dnu. Aby se zlepsila
organolepticka a barevna stabilita ochucovaciho prostfedku, pridava
se k hydrolyzované fermentované koji pro vytvofeni moromi sdi a
kvasinky, a moromi se s vyhodou fermentuje za aerobnich nebo
anaerobnich podminek po dobu 1 az 6 tydnd, vyhodnéji od 2 do 4
tydnd. '

Nyni bylo pfekvapivé zjisténo, ze jestlize se v prab&hu hydrolyzy
fermentovaného proteinu koji pridaji kvasinky, dojde ke kohydrolyze,
ktera  zpGsobi snizeni obsahu redukujicich cukry, takze nasledny
stupen moromi neni nutny. To ma vyhodu ve zkraceni celé doby
vyroby alespoii o jeden tyden. Navic mdze byt v prostredku pro

ochucovani potravin pouzito mnozstvi soli podle potieby, napfiklad od
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0 do 100 % hmotnostnich, vzta?enoc na hmotnost fermentovaného
proteinu koji.

Podstata vynélezu

Pfedkladany vynalez tedy poskytuje Zpusob zpracovani
fermentovaného proteinu koji pfipraveného z materialu obsahujiciho
proteiny a uhlohydraty pro vyrobu prostfedku pro ochucovani potravin,
ktery zahrnuje hydrolyzu smési .fermentovaného proteinu  koji
s kvasinkami pfi teploté mezi 2 do 25 °C a pH od 4,5 do 10 po dobu
6 hodin az 28 dni.

Fermentovany protein koji se pfipravuje béznym zplsobem
vyroby sojové omacky, ktery zahrnuje napfiklad inokulaci materiaiu s
obsahem proteinu a uhlohydratu kulturou Aspergillus oryzae alnebo
Aspergilius soyae na kultivaénim lozi za vytvofeni fermentované kOjI _
Materidlem obsahujicim proteiny je s vyhodou materidl sloZeny z
rostlinnych proteind, napfiklad sojové boby, obilny gluten nebo ryzovy
gluten, ale s vyhodou pseniény gluten. Rostlinny material obsahujici
proteiny se s vyhodou vafi a s vyhodou se pouziva ve formé pevnych
castic pro' umoZnéni rdstu plisné Aspergillus oryzae a/nebo
Aspergillus soyaé na povrchu &astic a pfipadnou penetraci do &astic.

Koji se s vyhodou fermentuje v pevném stavu.

Hydrolyza smési fermentované koji s kvasinkami mize byt
provadeéna v nepfitomnosti nebo v pfitomnosti soli a s vyhodou za

konstantniho michani, vyhodné s pouzitim jednoho az péti

‘hmotnostnich dili vody na jeden hmotnostni dil fermentované koji

a s vyhodou pfi pH od 6,0 do 7.5, kterého miZe byt dosaZeno
pfidavkem baze jako je hydroxid sodny Hydrolyza se provadi s
vyhodou pfi teploté od 2 do 20 °C po dobu od 12 hodin do 25 dnd,
vyhodnéji od 3 do 15 °C po dobu 18 hod az 22 dnd a zvlasté od 4 do
10 °C po dobu 24 hod aZ 20 dnd. Mnozstvi kvasinek pfitomnych
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béhem hydrolyzy mize byt od 0,05 do 1,0 %, s vyhodou od 0,1 do
0,7 % a zvlasté od 0,2 do 0,5 % hmotnostnich vztazeno na hmotnost
hydrolyzatu. Kvasinkami muze napfikiad byt instantni susené drozdi,

napfiklad Saccharomyces cerevisiae nebo Debaromyces hansenii.

S vyhodou mize hydrolyze pfi 2 a3 25 °C predchazet krok
pfedb&zné hydrolyzy pii teploté vyssi nez 25 °C. napfiklad az do 50
°C, s vyhodéu od 27 do 45 °C a nejvyhodnéji od 30 do 35 °C. Trvani
kroku piedbézné hydrolyzy je s vyhodou od 3 do 36 hod, vyhodnéji od
5 do 30 hod a zviaité od 8 do 24 hod. pH pfi kroku pfedbézné
hydrolyzy je s vyhodou od 4,5 do 5,5 pficemz nastavéni pH se s
vyhodou provadi pfidavkem kyseliny, jako je kyselina octova. Rozmezi
PH maze byt také dosazeno pfidavkem inokula bakterii mlééného

kvaseni.

Kvasinky mohou bf/t pritomny v kroku pfedbézné hydrolyzy,
pricemz jejich pfitomnost prispiva k uéinnéj§imu vyuZiti redukujicich
cukri a snizeni jejich obsahu. Mnostvi kvasinek pritomnych v
pribéhu kroku pfedbézné hydrolyzy mize byt od 0,05 do 1,0 %,
s vyhodou od 0,1 do 0,7 % a zvIasté od 0,2 do 0,5 % hmotnostnich,
vztazeno na hmotnost hydrolyzatu. Kvasinkami mohou napriklad byt
instantni susené kvasinky, napfiklad Saccharomyces cerevisiae nebo
Debaromyces hansenii. | |

Mnozstvi redukujiciho cukru mize byt snizeno az pod 1,0 %,
s vyhodou pod 0,75 % a zviasté pod 0,3 %. Tento pokles obsahu
redukujicich cukrli umoziiuje vyrobu stabilnéjsiho hotového produktu

s delSi dobou skladovani a zlepdenym zachovanim barvy a chuti.

S vyhodou muzZe byt pfidana ke smési fermentovaného proteinu
koji a kvasinek glukézooxidaza pro snizeni obsahy glukozy
Glukézooxiddza maze byt pfidana pfed, v pribéhu nebo po hydrolyze

smési fermentovaného proteinu koji s kvasinkami.
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Po hydrolyze-mdie byt v pfipadé potfeby pfidana sdl, pficemz
mnozstvi soli je aZ do 70 % hmotnostnich kone&ného produktu

vztaZzeno na susinu.

Po hydrolyze mlze .byt hydrolyzovana smés fermentované koji s
kvasinkami vylisovana pro oddéleni kapainé omacky od pevného
zbytku. Kapaind omaéka se s vyhodou tepelné zpracuje, napfiklad pfi
teploté od 80 do 140 % a potom se filtruje za poskytnuti kapalného
prostredku pro ochucovani potravin. V piipadé potfeby muze byt
prevedena kapalna omacka ‘na prasek, napfiklad koncentraci a
nasledujicim su$enim, napfiklad vakuovym suSenim na nizky obsah
vihkosti, a potom rozemieta na prasek za poskytnuti pevného

ochucovaciho prostFedku.

Zpusobem podle piedkladaného vynalezu se dosahuje vys$si
urovné nebo stupné uvoinéni aminokyselin, nez je obvykle mozné
pomoci béZnych zpUsobl vyroby sojové omadky. Prostfedek pro
ochucovani potravin bud v kapalné nebo v praskové formé ma vyssi
obsah aminokyselin, nez sojeva omacka pfipravend béznymi zplsoby.
Pro vysSi obsah aminokyselin ma ochucovaci’ prostredek podle
predkladaného vynalezu silngjsi chutovy zaklad, nez sojova omacka
pfipravena béznymi zpusoby. Prostfedek pro ochucovani vyrobeny
zp&sobem_ podle predklddaného vyndlezu, ma  vynikajici
organoleptickou stabilitu. Navic, protoze se odstrani stupen moromi,

muZe byt celkova doba vyroby zkracena o 1 a3 6 tydnu.

Pfedkladany vynédlez bude nyni dale ilustrovan priklady, ve
kterych dily a procenta jsou udavany jako hmotnostni.
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Priklady provedeni vynalezu

Prikiad 1

PSeniény gluten byl extrudovan extrudérem Clextral na kousky

s prumérnym prdmérem 5 mm porézni struktury.

65 kg extrudatl bylo namoéeno 5 min pfi 75 °C v 65 kg vody.
Namocené extrudaty pak byly zahFéty na 100 °C a pfi této teploté byly
udrzovany 10 min a potom ochlazeny pomoci vakua na teplotu nizsi
nez 40 °C. Byl proveden krok pasterizace pro odstranéni druhotné
kontaminace po extruznim kroku. Nakonec byly uvarené extrudaty
smichany se smési 28 kg prazené pienice a 20 g TKJ (ockovaci
inokulum Aspergillus oryzae) za vytvofeni koji z peniéného glutenu,
kterd byla fermentovana 42 hod podobnym postupem, jako se pouziva
v bézném zplsobu vyroby sojové omacky. Koji z psemcneho glutenu
neobsahovala zadnou pfidanou siil.

V prab&hu 42 hod fermentace koji byly udrzovany nasledujici
teplotni profily kultivaéniho loze:
0 - 25 hodin 30°C
25 - 42 hodin 27 °C

Podobné jako pfi béZném zpusobu vyroby sojové omadky byla
v 18. a 25. hodiné koji promichana pro zajisténi dostateéného pristupu

vzduchu do kultivaéniho loZe a dobré ventilace.

55 kg fermentované koji z pSenicného glutenu bylo smichano se
150 kg vody pfi 37 °C, ktera byla pfedem sterilizovana varem a potom
ochlazena na 4 °C. pH bylo pfidavkem hydroxidu sodného udriovano
na hodnoté 6,0 az 7,0. K fermentované koji pseniéného glutenu bylo
pridano 0,25 kg inokula kvasinek (lyofilizované susené Debaromyces

hansenil) a smés byla pfi 4 stupnich hydrolyzovana za trvalého
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michani v uzaviené nadobé s vyhfivanym plastém pro zachovani

pozadované teploty po dobu 10 dn(.

Nakonec byla hydrolyzovana smés vylisovana pro oddéleni
omacky z pSeniéného glutenu od pevneho zbytku. Omacka
z pSeniéného glutenu byia vystavena 20 min teploté 90 °C. Tekuta
omacka byla koncentrovana cdparenim. Ziskany koncentrat byl susen .

ve vakuové peci a potom umlet na prasek.

Pro organoleptické vyhodnoceni bylo 10 g kapalné omacky nebo
3,5 g prasku zfedéno 250 ml vafici vody. V obou pripadech bylo
zjisténo, 2e ochucovaci prostfedek ma vice chutového zakladu
a zakulacenéjsi chut nez b&zna sojova omadcka. |

Bylo zjiSténo, Ze prasek je pfi skladovani pfi 30 °C v baleni
odolném proti vihkosti (hlinikem laminované sacky) stabilni vice nez
12 meésicl a ma vynikajici barevnou stabilitu. Bylo zjisténo, ze
ochucovaci prostredek je mikrobiologicky stabilni.

 Priklad 2

Bylo pouZito podobného postupu jak je popsano v prikladu 1,
kromeé toho, Ze pH smési fermentované koji pseniéného glutenu, vody
a kvasinek byilo kyselinou octovou nastavenc na 4,5 a pak byla
provedena predhézna hydrdlyza pri 30 °C po dobu 24 hodin. Potom
bylo pH nastaveno na 6,5 a smés byla dale hydrolyzovana 2 tydny pri
4°C.

Bylo zjisténo, Ze prostiedek pro ochucovani ma silnéjsi chutovy
zéklad a zakulacenéjsi chut nez bézna sojova omaéka. Ochucovaci

prostredek byl mikrobiologicky stabilni jako prostfedek podle pfikiadu

1 av praskové formé méi vynikajici barevnou stabilitu.
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Priklad 3

Bylo pouzito podobného postupu jako byl popsan v prikiadu 2, .
krome toho, Ze kvasinky nebyly v kroku pfedbézné hydrolyzy pritomny
a smes byla zaockovana v prabéhu hydrolyzy pfi 4 °C.

Bylo zjiSténo, Ze prostfedek pro ochucovani ma siinéjsi chutovy
zaklad a zakulacenéj§i chut nez bézna sojova omacka. Ochucovaci
prostredek byl mikrobiologicky stabilni jako prostiedek podie prikladu

1 a v praskové formé mél vynikajici barevnou stabilitu.

Priklad 4

Bylo pouzito podobného postupu jako bylo popsano v pfikladech
1, 2 a 3 kromé toho, Ze po stupni lisovani byla pfidana su. Hotovy
produkt obsahoval 50 % hmotnostnich soli, vztazeno na hmotnost
susiny. Ochucovaci prostiedek byl mikrobiologicky a v praskové formé

méi vynikajici barevnou stabilitu.

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY

Zpusob  zpracovani  fermentovaného proteinu  koji,
pfipraveného z materialu obsahujiciho proteiny a uhlohydraty,
pro  vyrobu  prostiedku  pro ochucovani  potravin,
vyznaéuj‘ici se tim, Ze zahrnuje hydrolyzu
smési fermentovaného proteinu koji spolu s kvasinkami pFi
teploté od 2 do 25 °C a pH od 4,5 do 10 po dobu 6 hod, az
28 dnui. | |

Zpusob podie ndroku 1, vyznadujici se tim,
z e hydrolyza smési fermentované koji a kvasinek se provadi

v nepritomnosti soli.

Zpusob podle naroku 1, vyznadujici se tim,
z e hydrolyza smési fermentované koji a kvasinek se provadi
s pouzitim od 1 do 5 hmotnostnich dil{ vody na hmotnostni dil

fermentované koji.

Zplsob podle naroku 1, 'vyznaéujici se "tim,
Z e hydrolyza smési fermentované koji a kvasinek se provadi
pfi pH od 6,0 do 7,5.

Zpusob podle naroku 1, vyznaéujici se tim,
z e mnoZstvi pfitomnych kvasinek je od 0,05 do 1.0 %

hmotnostnich, vztaZzeno na hmotnost hydrolyzatu.
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10.

11.

12.

Zpasob podle naroku 1, vyznadéujici se tim,
ze hydrolyze pfi 2 az 25 °C predchazi krok predbézné
hydrolyzy pri teploté mezi 25 a 50 °C.

Zplisob podle naroku 6, v yznacujici- se tim,

Ze krok predbézné hydrolyzy se provadi pfi pH 4,5 az 5,5.

Zplsob podle naroku 6, vyznadujici se tim,

Ze krok predbéiné hydrolyzy se provadi v pritomnosti

kvasinek.

Zpusob podle ndroku 6, vyznadujici se tim,

z e krok pfedbézné hydrolyzy se provadi v nepfitomnosti soli.

Zpusob podle naroku 1, vyznacujici se tim,
Z e po hydrolyze se k hydrolyzovanému produktu prida az do

70 % hmotnostnich soli, vztazeno na susinu.

Zpusob podie naroku 1, vyznacujici se tim,
ze po hydrolyze se smés pro oddéleni kapalné omacky od
pevného zbytku lisuje.

Zpusob podle naroku 11, vyznaédujici se tim,

Z e kapalna omacka se tepelné zpracuje a potom Zfiltruje.za

poskytnuti kapalnéhq prostredku pro ochucovani potravin.

N
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Zpasob podle naroku 11, vyznaéujici se tim,
Ze kapalnd omacka se pfevede na prasek koncentraci,
potom suSenim na nizky obsah vihkosti a nakonec mietim na
prasek za poskytnuti pevného prostfedku pro ochﬁcovéni

potravin.

Zastupuje:




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

