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Zpiisob vyroby potravinaiské hmoty z vaje¢nych bilka

Oblast techniky

Vynalez sc¢ tyka vyroby potravinafsk¢ hmoty z vajecného bilku.

Dosavadni stav techniky

Z hlediska zdravotniho. ekonomického. spolecenského a estetickeho je velmi Zidouei zajistit pro
lidi dlouhodoby a pfiméfeny piisun potravin vhodného slozeni. Statisticky je prokazéno. ze
stoupd obezita hdi ve v&tding stath nejen Fvropy, ale i v USA. Tento stav se pricita nadmérne
konzumaci potravin. neodpovidajici energetickému vytizeni lidi pfi jejich Cinnosti, pracovni i
sportovni. Vysledkem (éto skutecnosti je velmi nepfiznivy vliv na zdravotni stav obyvatelstva a

jejich pracovni vykon. zejména t¢ ckonomicky aktivni €asti. To ma pfimy vliv na zhorsenou eko-

nomii statu s takovym obyvatelstvem. Rizikovy faktor obezity, obzv1asie jeji 18731 formy. pusobi
vy881 vyskyt hypertenze. degenerativoi onemocnéni kloubi, destrukei patefového systemu, Cas-
t&j&i vyskyt cukrovky, poruch zluéniku i slinivky bfi$ni.

Pro lidi ve véku 20 az 45 let se stiedni pracovni zatézi je doporuc¢ovana konzumace denniho pri-
mémého mnozstvi potravin s energetickou hodnotou ast 11.000 kJ. Takova davka zaru¢uje opti-
malni. zdravotné a ckonomicky nejvhodngjsi mnozstvi potravin pro zdravotné dlouhodobé stabil-
ni stav této skupiny obyvatelstva. Pfitom neni lhosteina skladba ptijimanych potravin. Americti
védel, zabyvajici se stravovanim, napi. Dr. Peter J. Adamo ve své knize .7ijte spravné™,
s podtitulem  Navody na pIné vyuziti plného metabolismu a vitality v kazdém veéku™ uvadéji, ze
¢isty vajecny bilek je vhodny jako neutralni potrava pro pIné vvuziti viech metabolismi a vitality
v kazdém véku.

Také lékafi doporucuji vyssi spotiebu plnohodnotnych bilkovin a snizeni spoticby glyeidi, zej-
meéna koncentrovanych, ale 1 tuki, tedy omezeni stozek potravy s vysokym energetickym obsa-
hem, které jsou zasobarnou energie pro lidské télo. Jinak Feceno, je tieba se zbavit nadbytecného
mnozstvi energetického obsahu potravinovych dennich davek. Dale udavaji. ze pro spravnou
vyzivu jsou nepostradatelné bilkoviny, které maji pro télo predevsim stavebni funkei. Jsou obsa-
zeny v ludténindch, miléce, mlécnych vyrobeich a i ve vejeich.

Problémem snizeni energetického obsahu potravin, dosazeni energeticky chud¢ potraviny. snize-
ni obsahu cholesterolu a nahradou vajicek s vysokym obsahem proteinl se zabyvala fada paten-
tovyeh spisii; napf. spisy dale uvedené:

Japonsky spis JP 631 376 63 uvadi koagulovanou potravinu v niz je albumin, maniokovy skrob.
voda a zahuStovaci stabilizdtor, pouzivanou jako pfidavek do rybich pastovyeh vyrobki s cilem
dosazeni rovnomérné¢ho vzhledu struktury. Spis feéi tedy aditivum do rybich pastovych vyrobkii
s vyrovnanou strukturou.

Patentovy spis EP 876 123 uvadi kompozitum z vajeéného bilku, zahustovaci a barviei latky.
které chutna jako celé vejce, ma je nahradit. je bez cholesterolu a je nizkokalorické.

Obdobn¢ se patentovy spis EP 1 452 098 zabyva vajickovou nahradou s nizkym obsahem choles-
terolu. majici vysoky obsah protcinu a rostlinného olcje a uhlovodiky do 15ti %. Proteinova
slozka této hmoty obsahuje pfedevsim soju, mléko, vajicka.

Spis JP 2001 149 046 resi probiém dodavky mrazu odolné smési z vaje¢ného bilku. skrobu,
kyseliny mlééné, ktera neuvoliinje vodu pii tepeiné manipulaci.
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Cs. patentovy spis CZ 292003 se zabyval strukturalnim sloZzenim potravinaisk¢ hmoty. kierd
obsahovala smés bilkovinnych proteind zivo¢isného plivodu. konkrétné vajeény bilek, mléko,
tvarch a viakninu v urcitém poméru k zékladni slozce. vajeCnému bilku. a také jejim naslednym
zpracovanim na tuhy proteinovy pas, dale upraveny na konecny. komeréné pouzitelny vyrobek,
uréeny ke konzumaci po pfedchozi kulinafské tpravé. Dominantni sloZkou této smési je vajecny
bilek. v mnozstvi asi 40 az 80 hmotnostnich procent. Kompozitni sloZeni produkované proteino-
vé hmoty podle tohote patentového spisu v podstaté odpovidalo jejimu ru¢nimu, diskontinuélni-
mu, zpracovani a bylo stanoveno experimentalné. Piedpokladala sc standardni jakost slozek
smési, zejména konzumniho tvarohu. kiera byla nutnd pro bezchybny technologicky postup
vyroby. Ukdazalo sc v praxi, 7e tomu tak neni, zejména tvaroh vykazoval velky rozptyl obsahu
mlé&né kyseliny, vznikla smés neméla spravnou hodnotu kyselosti. dochazelo k nedostateéné
koagulaci zpracovavané hmoty a nékdy se nedafilo hmotu vibec vyrobit. Konecné vyrobky
vzniklé ze $patné zkoagulované smési a z ni vzniklé proteinové hmoty ncodpovidaly konzistenci
ani chuti pozadavkim kladenym na vyrobky. Energeticky obsah proteinové hmoty odpovidal
danému procentnimu slozeni smési a byl nékdy znaéné vy3$8i nez bylo pozadovano, zejména
proto, 7¢ bylo nutno pfidavat vétsi mnozstvi tvarohu, aby s¢ podafilo proteinovou hmotu 7ada-
nych vlastnosti vyrobit. To bylo pocitovino jako nedostatek zakladni hmoty urlené pro vyrobu
koncového vyrobku.

Potravinafska proteinova hmota podle zvefejnéné PV 2005172 je také. stejné jako hmota podle
CZ 292 003. kompozitni, ale neobsahuje stejné slozky. Misto mléka a tvarohu jsou k bilku prida-
vany ocet, stil. aromat a dochucovaci piipravky v pomérném mnozstvi hmotnosti K zakladni
slozee, tedy vajednému bilku. Ocet je pridavan do 10 %, sul do 5 %. aromat do 10 %. Tato hmota
ma jiné. z¢jména energetické, vlastnosti, ale bude se zigjme 1131t 1 svymi chutovymi vlastnostmi.
Zplisob jeji vyroby spoiva ve vytvoteni homogenni smési 7 danych slozek po jejich rozpusténi
v zikladni slozce, mirného naslehani pii némz smés zlstava stale tekutd. kiera sc pak vytlaéi sc
na vodni hladinu temperovanou na teplotu 75 az 99 °C. Casteénou koagulaci bilku na temperova-
né vodni hlading vznika souvisly pas hmoty, ktery se dale proparuje horkou parou. aby koagulace
probéhla v celém prifezu vzniklého pasu. Dale se hmota zpracoviva béznym postupem na valec-
ky pozadované hmotnosti a ty sc lisuji na platky.

Viechny tyto popsané proteinové smési obsahuji vajecné bilky jako zakladni slozku. ale nemaji
stejné komponenty ve stejnych pomérech k bazalni sloZzee. Také vyrobni technologie neni zcela
stejnd, 1 kdyz je si nékdy podobna. Z danyeh slozek hmoty vemika)i rizné vysledné hmoty, které
v zdasadé maji rizné vlasinosti nutriéni a chutové.

Vyzkumem byla potvrzena souvislost mezi vlastnostmi proteinové hmoty 7 Cistého vajeéného
bilku a jcho koncentraci vodikovych ionti, tedy hodnotou pH, vlastnostmi chutovymi a pevnost-
nimi, které je mozno vyuzit pro dalsi jeji zpracovani na koneény komeréni vyrobek poZadova-
nvch vlastnosti. Bylo zjidténo. Ze nastaveni spravné kyselosti naturalniho bitku ma rozhodujici
vliv na jeho dalii zpracovani na porézni proteinovou hmotu. Z tohoto faktu vychazi navrzeny
postup zpracovani vajeéncho bilku,

Podstata vynalezu

Piedmét vynalezu vychazi ze znamcého stavu techniky zabyvajiciho se problémem tvorby nizko-
energetickych potravin na bazi vajeénych bilkii a navazuje na poznaick amerického autora
Pl. Peterse, ze vyuzitim &istych vajeénych bilki bez ostatnich primeési |ze obdrzet potravinu,
ktera poskytujc lidskému organismu Zivodisnou bilkovinu v Cisté a nizkokalorické podobé. vhod-
nou jako neutralni potrava pro stravniky s rliznym metabolismem.

Jeho podstata tkvi v upraveném postupu znamé vyroby potravinaiské hmoty na zikladé samot-
nych vajeénych bilk(. Naturalni vajeény bilek je povahy neutrdIni az stfedné zasadité, jehoZ kon-
centrace vodikovych iontl neni stala a je vyjadfena hodnotou pH je 7.2 az 9,3. SniZenim koncent-
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race vodikovvch iontd sc dosdhne kyselosti, dovolujici dobré zpracovani bilkového gelu jeho
koagulaci. Pouzitelne hodnoty pil jsou podle experimentélniho zjisténi v mezich 4.8 aZ 5.6. Opti-
maini hodnota pH je asi 5.1 az 5,3, pfi niz se dosahne vysokého procenta koagulace zpracovava-
né suroviny vhodné pro strojni zpracovani, jeji dobré soudrznosti a pfijatelné chuti.

Nastaveni prijatelné kyselosti vajecného bilku lze docilit pfimym pfidanim potravinarsky vhodné
kyseliny, napt. kyseliny miééné, octové, askorbové, vinné, citronové, do vajeéného bilku na
pocatku jeho zpracovani. Spravné mnozstvi pridané zvolené kyseliny pro stanoveni optimalni
kyselosti objemovym pomérem k objemu zpracovavaného bilku nelze stanovit, protoze to zalezi
na sytnosti pouzit¢ kyscliny. nikoliv na jejim mnozstvi. Plati nepfima umeéra mezi nutnym mnoz-
stvim kyseliny a jeji sytnosti. Je nutné stalé méfeni pH zpracoviavaného naturalniho bilku a
mnozstvi kyseliny upravit podle jeho aktualni hodnoty pH.

Pfi predavkovani kyselinon muze pl bilku klesnout pod hodnotu 4. koagulovany bilek je sice
dostateéné pevny, ale je piili§ kvsely, coz se projevi na koncovém vyrobku. Pfi nedostatecném.
okyseleni bilku, s hodnotou nad 5.6 nastavaji potize s jeho dal$im zpracovanim. protoze nema
dostatecnou strukturdlni pevnost, koagulace probihd s potizemi a velkymi ztraitami. Vysicdna
hmota ztraci vlaknity charakter, vaze mnoho vody a gelovati, takze eventuelné ziskany proteino-
vy platek nelze dale dobfe zpracovavat na komercni vyrobky.

Zakladni slozkou vyrabéné potravinaiské proteinové hmoty podle piedlozeného vynalezu je Cisty
vajecny bilek, bez pfimési. Vypusténim viech ostatnich pfimési byla docilena stala, rovnoméma
a nizsi energeticka hladina vyrobené proteinové hmoty. kterd je bez cholesterolu, s nizkym obsa-
hem sacharid{i i tukii, a s novymi, odlinymi, vlastnostmi od obdobnych hmot obsahujici dalsi
slozky.

Kontinualni vyrobni proces proteinové hmoty zacina promichanim tekutého vajeéného bilku
v zdsobniku a dpravou jeho kyselosti vhodnou potravinatskou kyselinou na hodnotu pH v mezich
4.8 a7 5.6. Potiebné mnozstvi pouzité kyseliny zavisi na kyseliné a jeji svtnosti. tedy na mnozstvi

jejich nahraditenych vodikovyceh ionti.

Takto upraveny bilek je pfiveden do napéhovaci jednotky. K nému se zde prida vzduch v mnoz-
stvi nékolika nasobné vétSim neZ je objem bilkového gelu a gel se napéni tak. ze venikne mecha-
nichy tuha péna s objemem umérné vétsim. podle mnozstvi piivedeného vzduchu. Vhodné mnoz-
stvi vzduchu je 3x az 6x v&t3i nez je objem vajeéného bilku. 1im je vytvoten zaklad porézni pro-
teinove himoty.

Takto ziskana péna je vedena pod tlakem $térbinovou hubici v tenké vrstve na hladinu horké
vody. temperované na 85 az 95 °C a vytvari se tak nepferusovany plovouci pas. ktery vlivem
teploty vody na své spodni strané casteéné zkoaguluje. Ten je pak dopraven do ¢asteéné uzavie-
n¢ho prostoru propafovaci jednotky vyhiivaného mokrou vodni parou. Zde dochazi vlivem vy3si
teploty (98 az 99,9 °C) v daném prostoru k Gplné koagulact pasu v celém jeho objemu a vytvori
se porézni proteinova hmota s rovnomeérnou zesiténou strukturou.

Cilem pfedkladaného feseni je tedy vyroba nizkoenergetické proteiové hmoty 7 vajecnych bilka
upravenou znamou vyrobni technologii a umoznéni vyroby v bézném stravovani uplatnitelnou
zdravotn¢ vyvhovujici potravinu, nikoliv jen zdravotni doplnék k bézné stravé. Nova polravinova
hmota a upravena technologie jeji vyroby ma pro stavajici, obezité propadajici generaci znaény
vyznam, protoze obezita je v soucasném civilizovaném svété nejvétsim problémem a vytvafi

Jedno z piednich rizik vyskytu kardiovaskularnich a i jinych chorob, jejichz 1é¢ba je jednak draha

a jednak naro¢na.
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Piiklad provedeni vynilezu

Do zasobniku vajeénych bilki se daji vytlucené. filtrované bilky. které se promichanim zhomo-
genizuji. Zméti se jejich pH. Pak se postupnym pfidavanim vhodné potravinaiske kyscliny. napf.
kvseliny octové ve formé kvasného octa, upravi pH bilki na hodnotu 5.1 a7 5.3. Lze pouzit |

jinou vhodnou kyselinu. napf. kyselinu mlécnou nebo citronovou. se stejnym vysledkem. Takto

pfipraveny nativni bilek se prepravi do napéiiovaci jednotky, kterd umoZziuje propojeni vzduchu
s tekutym, okyselenym bilkem. Privede se vzduch ve ¢tyfnasobném objemu proti objemu tekute-
ho bilku a smichanim obou sloZek se vytvofi tuhd péna s objemem pétkrat vésim nez byla
v tekutém stavu. Tato tuha péna se vede pod tlakem tvarovaci $iérbinovou hubici v tenké vrstvé
do varné nddoby na hladinu nevrouci vody, teplé napf. 90 °C. Tato péna vytvoii na vodni hlading
souvisly pas mechanicky pevné bilkové pény a vlivem jejiho styku s horkou vodni hladinou zko-
aguluje pFedeviim na této stykové strané. Mechanickym dopravnikem se tento pas prevede do
Sastecné zakrytého parniho prostoru propafovaci jednotky vytapéného mokrou vodni parou, kde
vlivem vy3§i okolni teploty, cca 99 °C. dojde k aplné koagulaci v celém priifezu tohoto pasu. Tim
s¢ vytvori souvisly pas proteinové hmoty ve tvaru nekoneéncho platku s rovnomérnou vazebni
strukturou.

Tento platek Ize pouZit piimo pii vyrobé hotovych jidel nebo jako polotovar pii vyrobé napf.
salati. parkd. pomazanck, apod.

Priumyslove vyuziti

Predmét vynalezu umoziuje vyrobu cnergeticky chudé potraviny. poskytujici hdskému organis-
mu zivo¢isnou bilkovinu v &isté podobé vajecnych bilkG bez ostatnich primési. vhodnou jako
neutralni potravina pro spotiebitele s riznym druhem metabolismu. pro stravovani individualni i
v zafizenich hromadného stravovani a nemocnic. obzvlasté pro stravovani phi predepsanych
zvlditnich dietach.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpiisob vyroby potravinaisk¢ hmoty z vajeénych bilki jejich koagulaci na vodni hladiné a

jejich naslednym proparenim vodni parou, vyznaéujiei se tim. zc sc jejich Kysclost

pred jejich zpracovanim upravi dotaci vhodné potravinatské kyseliny na hodnotu pll v rozmezi
4.8 az 5.6, napéni s¢ piivadénym vzduchem na objem 3x az 6x vétsi oproti tekuté fazi vajetného
bilku a pfeméni se na tuhou pénu.

2, Zpisob vyroby podle ndroku 1. vyznadujici se tim. Ze jako vhodna kyselina se
s vyhodou pouzije jednosvina nebo vicesytna potravinatska kyselina.

3. 7plsob vyroby podle naroki | a2, vyznacujici se tim, Zzc kysclost vajetného
bilku se s vvhodou upravi na hodnotu pH 5,1 az 5.3.

Konec dokumentu
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