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Anotace:

Zptsob vyroby aromatizaé¢niho prostfedku spo&iva v
tom, 2e se smisf extrakt z libe¢ku s obsahem susiny
60 az 80 % hmotnostnich s extraktem z cibule s
obsahem susiny 25 aZ 30 % hmotnostnich a cukrem
a poptipadé vodou za vzniku smési s celkovym obsa-
hem susiny 20 aZ 30 % hmotnostnich, smés se po-
drobi fermentaci pti teplot& 30 a2 40 °C az do dosa-
2eni pH v rozmezi 3,5 aZ 4,5 a fermentovana smés se
tepelné zpracuje k inaktivaci mikroorganism@i a
umoznéni vzniku Maillardovy reakce mezi bilkovina-
mi a cukry ve fermentované smési.
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CZ 283157 Bé6

Zpiscb vyroby aromatiza&niho prostredku

Oblast vynilezu

Vynalez se tyka zpiisobu vyroby aromatizacniho prostfedku na béazi aromatické rostliny libecku.
Aromatizalni prostfedek je vhodny jako pfisada do riznych pokrmd.

Dosavadni stav techniky

Je znamo, Ze aromatiza¢ni ¢inidlo na bazi libe¢ku je mozno pfipravit tepelnym zpracovanim
smési, obsahujici libe¢ek ve formé extraktu, dfené nebo listl, alespofi jednoho cukru, alespori
jednoho zdroje aminokyselin a popfipad€ soli atato smés se zahusti asusi. V jednom
z provedeni tohoto postupu se pfipravi smés kapalného extraktu z libecku, smési glukosy
a sacharosy jako cukru a cibulové kaSe jako zdroj aminokyselin, tato smés se micha a pak se
1 hodinu zahfiva na teplotu 90 °C, naCeZ se chladi a suSi, ¢imZ se ziskd aromatiza¢ni €inidlo
v prakové formé. Takto ziskany produkt vSak ma sladkou, aZ cukrovou chut, kterd je patrné
zplusobena pritomnosti cukri v cibuli, které nebyly Gplné spotfebovéany v pribéhu tepelného
zpracovani. Takto vznikla sladkd chut’ rusi pozadovanou chut’ masa, ktera je Zadouci v tomto
aromatiza¢nim prostiedku.

Vynalez si klade za kol navrhnout zplisob vyroby aromatizaéniho prostfedku na bazi libecku
acibule tak, aby chut tohoto prostfedku byla méné sladkd nez v pfipadé znamych postupt
a bliz8i pozadované masové chuti, pficemz vzniklé aroma by mélo byt zachovano pti skladovani
po delsi ¢asové obdobi.

Podstata vynalezu

Podstatu vynalezu tvoii zplisob vyroby aromatizaéniho prostredku, ktery spo€iva v tom, Ze se

- smisi extrakt zlibe¢ku s obsahem susiny 60 az 80 % hmotnostnich s extraktem z cibule
s obsahem su$iny 25 az 30 % hmotnostnich a s cukrem a poptipadé s vodou za vzniku smési
s celkovym obsahem susiny 20 az 30 % hmotnostnich,

- smés se podrobi fermentaci pfi teploté 30 az 40 °C az do dosazeni pH v rozmezi 3,5 az4,5 a

- fermentovanid smés se tepelné zpracuje k inaktivaci mikroorganismii a umoznéni vzniku
Maillardovy reakce mezi bilkovinami a cukry ve fermentované smési.

Jedna z vyhod tohoto postupu spociva vtom, Ze se ziskd aromatizatni prostfedek na bazi
extraktu z libecku s masovou chuti, srovnatelnou schuti aromatizaéniho prostfedku na bazi
extraktu z libe¢ku, pfipraveného pii pouziti glutamatu sodného jako zdroje aminokyselin.
Prostiedek podle vynalezu vSak glutamat neobsahuje. Dalsi vyhoda spodiva vtom, Ze
aromatizaéni prostfedek, ziskany zpisobem podle vyndlezu ma zvySenou masovou chut,
znamena to, Ze fermenta¢ni stupeii pravdépodobné vede k zesileni vzniklého aroma.

Dalsi vyhody a vlastnosti zplsobu podle vynalezu budou zfejmé zdal$iho popisu, v némz
viechny dily a procentualni idaje jsou hmotnostni.

Pti pripravé libeCkového extraktu, vhodného pro pouZiti pii zplsobu podle vynalezu se Cerstvé
sklizeny libe¢ek promyje chladnou vodou, necha se okapat, pak je mozno listy roziezat a lisovat,
napfiklad v mechanickém lisu nebo v Sroubovém lisu za vzniku kapalného materiadlu nebo
extraktu, pevného materialu nebo dfené. Ziskany extrakt je mozno pasteurisovat, napiiklad
zahfatim na | aZ 3 minuty na teplotu 70 az 85 °C a pasteurisovany extrakt je mozno vycefit,
napiiklad tak, ze se pfida 1 % hmotnostni pomocného prosttedku pro filtraci, naptiklad celitu,
smés se micha 1 az 15 minut a pak se kapalny a pevny podil oddéli napfiklad odstredénim nebo
filtraci. Vycefeny extrakt je pak moZno zahustit, napiiklad odpafenim za snizeného tlaku pfi
teploté 60 az 70 °C pfi tlaku 10 az 20 kPa, ¢imZ se ziska libeCkovy extrakt s obsahem suSiny 60
az 80 %.
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Pouzitelnym cukrem pfi provadéni zplsobu podle vynalezu mize byt napfiklad monosacharid
nebo disacharid. S vyhodou se uZije sacharosa a/nebo fruktosa.

Pokud jde o extrakt z cibule, je mozno uzit praSkovou, mletou nebo suenou cibuli nebo Eerstvou
cibuli, zpracovanou na ka$i. V piipadg, Zze se uZzije Cerstva cibule, s vyhodou se tato cibule
tepeln& zpracovava pfed pouzitim, napiiklad 8 aZ 14 minut pfi teploté 110 aZ 130 °C pfi pouziti
piehfaté pary tak, aby doslo k inaktivaci jakychkoliv pfitomnych enzymi. Mimoto se v pripadg,
Ze se uzije Cerstva cibule, uzije s vyhodou extrakt s obsahem suSiny 15 az 30 % hmotnostnich
vzhledem k tomu, Ze &im vy33i je obsah suSiny, tim intenzivnéj$i masova chut' se vyvine.
V piipadé, Ze se uzije suSena cibule ve formé& prasku, neni zapotiebi brat ohled na pocatecni
obsah su3eni pfed suSenim aromatizaéniho ¢&inidla, ziskaného zptisobem podle vynalezu. Timto
zpusobem se tedy pfipravi smés libeCkového extraktu, cukru a extraktu z cibule.

Podily jednotlivych sloZzek smési se s vyhodou voli v nasledujicim rozmezi: 0,8 az 1,3 dilu cukru,
0,8 az 1,3 dilu cibule, vztaZeno na sudinu a 3 dily libe¢ku, vztaZzeno na susinu. Pfipadné se ptida
voda tak, aby vznikla smés s obsahem suSiny 20 aZ 30 % hmotnostnich. Po¢ate¢ni pH této smési
se obvykle pohybuje v rozmezi 6,0 az 6,3.

Takto ziskana smés se pak podrobi mléénému kvaseni. K tomuto ucelu se ke smési prida
bakterialni kultura, naptiklad Lactobacillus plantarum, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei, Lactobacillus pentosos, Leuconostoc mesenteroides, Pediococcus dextronicus nebo kultura
jogurtového typu, L. bulgaricus + S. thermophilus, nebo také kvasinky, napfiklad Saccharomyces
cerevisiae. Tato kultura se s vyhodou pfida v mnozstvi 1 az 3 %, vztaZzeno na obsah suSiny ve
smési 20 az 30 %.

Pak se smé&s necha kvasit pfi teploté v rozmezi 30 az 40 °C tak dlouho, aZ pH smési dosahne
rozmezi 3,5 az 4,5, coz obvykle trva 12 az 20 hodin.

Takto fermentovana smés se pak podrobi tepelnému zpracovani, napiiklad zahfatim na 2 az
3 hodiny na teplotu 85 az 95 °C. Kromé inaktivace mikroorganismi, pouzitych v pribéhu
fermenta&niho stupné umoZni tepelné zpracovani vznik Maillardovy reakce mezi bilkovinami
a cukry ve fermentované smési.

Na druhé strané dochazi pfi tepelném zpracovani také k odstranéni vody z fermentované smési.
V tomto pfipadé je mozno tepelné zpracovani prodlouzit tak dlouho, az se dosahne
pozadovaného obsahu susiny.

Je tieba uvést, Ze vznik chuti masového typu je mozno pozorovat v pritb¢hu dehydratace na 65 az
70 % suiiny a chut’ je zvyraznéna v koneéné fazi tepelného zpracovani v priibéhu 15 az 22 hodin
pii teploté 65 az 75 °C. Je také nutno dbat toho, aby tepelné zpracovani fermentované smési
nebylo pfilisné, protoze jinak muze dojit k destrukci vznikajici pozadované chuti.

Zpusobem podle vynalezu je mozno ziskat aromatiza¢ni €inidlo s masovou chuti z rostlinného
materialu pfi pouziti vyluéné€ prirodnich vychozich latek, a to libe¢kového extraktu, ktery Gplné
nahradi uzivany glutamat sodny a cibulového extraktu, ktery zvyrazni vzniklé aroma, postup
spodiva v mlééném kvaseni smési vychozich latek, které vede kvyvoji pozadované chuti
av tepelném zpracovani fermentované smési, které na jedné strané vede k odstranéni vody
z produktu pasteurisaci a na druhé strané vede ke zvyraznéni vyvinutého pozadovaného aroma.

Je tedy zfejmé, Ze je moZno ziskat aromatizaéni ¢inidlo s masovou chuti vyuZzitim kyselosti,
vznikajici v pribéhu mlé¢ného kvadeni. Mimoto je mozno intensitu vznikajici chuti modifikovat
fizenim dehydrata¢niho stupné.

Praktické provedeni zplisobu podle vynélezu bude osvétleno nasledujicimi pfiklady.
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Priklady provedeni vynalezu

Piiklad 1

Smés, obsahujici 3 dily suSiny libe¢kového extraktu, 1 dil suSiny &erstvé pfipravené cibulové
ka3e s obsahem suSiny 20 %, 1 dil sacharosy a popfipad& vody tak, aby obsah su$iny ve smési
byl pfiblizn€ 22 % se promicha, ke smési se pfida 1 % kultury L. plantarum a pak se smé&s necha
kvasit pfi teploté¢ 37°C. V pribéhu této doby se pH smé&si snizi z5,6 na 4,1 akyselost
(% kyseliny mlécné) se zvy3i v prib&hu prvnich 10 hodin fermentace z 0,5 na 1,5.

Takto fermentovana smés se pak podrobi tepelnému zpracovani zahfatim na 65 °C pii tlaku
13 kPa po dobu pfiblizn€ 22 hodin a pak se rychle zchladi na teplotu 15 °C a pti této teplotd se
dale skladuje.

Timto zpisobem se ziska pasteurisované a dehydratované aromatiza¢ni &inidlo s obsahem suginy
ptiblizn€ 70 %, které je mozno skladovat po delsi dobu.

V pfipad¢, Ze se vyvinuté masové aroma v pribé&hu tepelného zpracovéni vyhodnoti obvyklym
zpusobem pfi pouZiti panelu pokusnych osob a stupnice hodnoceni 1 az 10 (1 = téméf nevyvinuté
aroma, 10 = vysoce vyvinuté aroma) a aroma se vyjadii jako funkce obsahu suiny ve vysledném
prostfedku, ziskaji se nasledujici vysledky:

Obsah susiny % 55 60 65 70 75

intensita aroma 4 4,5 7,0 79 3,9

Z vysledki je zfejmé, Ze maximalni aroma se vyviji pfi obsahu susiny piiblizng 70 %.
Priklad 2

Pfipravi se smés s celkovym obsahem susiny 20 %, obsahujici 3 dily suSiny libe¢ku, 1 dil cukru
a 1 dil suSiny riznych Cerstvych extrakti z cibule a tato smés se pak podrobi mléénému kvageni
stejnym zptisobem jako v pfikladu 1.

Pak se hodnoti kyselost a intenzita masového aroma, které se v pribéhu postupu vyvine, uzije se
hodnoceni 1 az 10 pro rizné fermentované smési. Hodnoceni 1 znamena "sotva rozeznatelné
aroma", hodnoceni 10 znamena "vysoce vyvinuté aroma”.

Ziskané vysledky jsou shrnuty v néasledujici tabulce:

Cibulové extrakty A B C D E
pocatecni obsah susiny % 6 9 14 17 22
kyselost % <1,0 <1,0 1,0 1,5 LS
masové aroma 3 3 4 5 7

Je ziejmé, Ze v piipadé, Ze se k pfipravé cibulového extraktu uZije &erstva cibule, vyvine se

masové aroma tim intensivnéjsi, ¢im vy33i je poCateéni obsah susiny v cibulovém extraktu.

Pfiklad 3

Pripravi se smés, obsahujici 28 % soli, 11 % sacharosy 13,5% maltodextrinu, 22 %
aromatiza¢niho ¢inidla podle piikladu 2 s obsahem susiny 70 %, 12 % extraktu z masa, 6,5 %
rostlinného tuku, 6 % kvasnic al % smési bilého pepte, bobkového listu, praskové cibule,
hiebi¢ku a kurkumy.

Takto ziskanou smés je mozno pouzit v poméru 13,5 g na 500 ml vody a timto zplisobem je
mozno dosahnout zintensivnéni masového aroma pokrmu.
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PATENTOVE NAROKY
1.  Zpisob vyroby aromatizainiho prostfedku, vyzmadujici se tim, Zese

- smisi extrakt z libeCku s obsahem suSiny 60 az 80 % hmotnostnich s extraktem zcibule
s obsahem suliny 25 aZ 30 % hmotnostnich a s cukrem a popfipadé s vodou za vzniku smési
s celkovym obsahem su$iny 20 az 30 % hmotnostnich,

- smés se podrobi fermentaci pfi teploté 30 az 40 °C az do dosazeni pH v rozmezi 3,5 az 4,5 a

- fermentovanid smés se tepelné zpracuje k inaktivaci mikroorganismii a k umoznéni vzniku
Maillardovy reakce mezi bilkovinami a cukry ve fermentované smési.

Konec dokumentu
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