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Potravinova smés obsahuje potravinu ve spojeni s kationtovou
soli pektinu, ktera pfi suspendovani v destilované vodé
nabotnava na tepelné stalé &astice, jez maji stfedni
ekvivalentni primér vét§i neZ 100 mikrometrdi. Pii zpiisobu
vyroby potravinové smési se potravina smicha se suchou soli
pektinu, kterd po suspendovéni v destilované vodé nabotnava
na tepelné stalé &astice, majici stfedni ekvivalentni primér nad
100 mikrometrii. Zpisob vyroby kationtové soli pektinu pro
potravinovou smés spogiva v tom, Ze se na vychozi pektinovy
materil plisobi roztokem kationtové soli o koncentraci
alespoii 5 mM/litr za nestfihovych podminek a pfi pH alespoii
2, za vzniku reakéni smési obsahujici veliké gelové astice
viditelné pouhym okem.
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Potravinova smés, zpusob jeji vyroby a zpiisob vyroby kationtové soli pektinu
Oblast techni

Vynélez se tyka potravinové smési, zplisobu jeji vyroby a zplisobu vyroby kationtové soli pekti-
nu.

Dosavadni stav techniky

Zplsoby vyroby pektindt jsou dobfe zndmé, protoZe tyto vyrobky maji Cetnd pouZziti. Obecn&
zahrnuje zpisob vyroby pektinu nasledujici stupné:

(1) kyselinovou extrakci z vychoziho rostlinného materiélu pfi nizkém pH,
(2) &isténi kapalného extraktu a

(3) izolaci extrahovaného pektinu z kapaliny.

Ve stupni extrakce kyselinou se na rostlinny material piisobi obvykle zfedénymi kyselinami, jako
je kyselina dusién4, sirova, chlorovodikova nebo jina anorganicka &i organicka kyselina, aby se
z celulézovych slozek materidlu vyextrahoval pektin. Obecng pouzivanym vychozim rostlinnym
materialem jsou citrusové slupky z vyroby dZusii a jabledné mlato z vyroby jable¢ného dZusu
a mostu. MiZe se pouzivat také jinych vychozich rostlinnych materiali, jako je cukrovka, pred
extrakei cukru nebo po ni, slunegnicové hlavy po odstran&ni semen a jiny rostlinny nebo odpadni
materiél z rostlin. Extrak&ni podminky se voli tak, aby pfevazna &ast pektinovych molekul obsa-
¥enych ve vychozim rostlinném materiélu se dostala z bun&nych stén vychoziho rostlinného
materidlu do extrakéniho prostredi.

MnoZstvi a jakost extrahovaného pektinu zavisi na zdroji suroviny a vybéru a kontrole extrake-
nich podminek, jako je pH, teplota a doba extrakce.

Po kyselinové extrakci zbyva smés tuhého rostlinného materialu a kapalina, ktera obsahuje
pektin. Tato smés se potom v dal$fm stupni &isti, pfiemZ se tuhy rostlinny material odstrani
filtraci, odstfed’ovanim nebo jinymi délicimi postupy, jeZ jsou odbornikovi v tomto oboru dobie
znamy.

Extrakt se miize popripadé dale &istit iontovou vyménou a zahustit odpafenim &asti vody. Obdob-
né lze &istici stupefi provadét reverzni osmézou za zahu§téni a vyCiiténi extraktu ve stejném
stupni.

Pektin lze z kyselinového extraktu izolovat reakci s hlinitymi solemi po tipravé pH. Na takto
vznikly hlinity pektinovy gel se piisobi smé&si alkohol/kyseliny, aby se vymyla hlinita sl a pektin
pievedl na kyselinu pektinovou, ktera se potom miZe zneutralizovat a vysusit promytim slab&
alkalickym alkoholem.

Obvykleji se pektin izoluje tak, Ze se na jeho roztok piisobi vhodnym alkoholem, aby se pektin
stal nerozpustnym v nasledujici smési alkoholu a vody. MiiZe se pouZivat jakykoliv alkohol nebo
jiné organické rozpoustédlo misitelné s vodou. Nejeastdji to byva ethylalkohol, methylalkohol
nebo isopropylalkohol, pfi¢emz isopropylalkohol je nejvyhodn&;si.

Nerozpustny pektin se ze smési alkohol/voda oddéli vhodnymi zpiisoby, jako je filtrace, odstie-
d'ovani apod. Vysledny pektinovy kolag se vysusi a uméle na pozadovanou velikost &éstic.




10

15

20

25

30

35

40

45

50

CZ 290094 B6

Pfi obvyklém komerEnim postupu je tieba se vyhnout pfitomnosti vét§ich mnoZstvi polyvalent-
niho kationtu ve stupni (1) a (2), jak bylo uvedeno. I kdyz se mal4 mnoZstvi kationtu, jeZ jsou
piitomna pfirozen€ ve vychozim materialu, mohou tolerovat v nékterych piipadech, je obecnou
praxi nevnadet do postupu nikdy dal8i kationty. M&lo by to za nasledek nepfijatelné zvyseni
viskozity a nepfijatelnd mnoZstvi nerozpustného pektinu v kone&ném vyrobku.

Primyslové ziskdvané pektiny se skladaji pfedeviim z fetézct anhydrogalakturonové kyseliny,
v nichZ lze najit rhamnozu. K rhamnozovym jednotkam mohou byt ptipojené neutralni cukry.
Anhydrogalakturonové kyselina tvofi alespoii 65 % susiny pektinti komer&nich typti. Galakturo-
nova kyseliny je ¢astedné esterifikovana methylalkoholem.

Podle dohody se pektiny s vice nez 50 % karboxylovych skupin esterifikovanych methylalkoho-
lem oznaluji jako vysoce methoxylované pektiny, zatimco pektiny s méné nez 50 % karboxylo-
vych skupin esterifikovanych methylalkoholem se nazyvaji nizkomethoxylovanymi pektiny.

Extrakt ziskdvany pfi komer¢ni vyrobé se sklada ztakovych molekul, jez jsou rozpustné za
podminek pouzivanych b&hem extrakce, to je pH, teploty a doby extrakce. Extrakt se sklada ze
smé&si molekul, které se 1i8i molekulovou hmotnosti, jeji distribuci a stupném esterifikace.

Proto vlastnosti ziskavanych pektint znatng zavisi na specifické smési molekulovych konfiguraci
pfitomnych v izolovaném pektinu. Tato sm& molekul se d4 kontrolovat toliko do jistého stupné
u.vyrobce pektinu, a to vyb&rem surovin a extrak&nimi podminkami. Z t&chto diivodi lze pozo-
rovat odliSnosti u pektinii ziskdvanych jednotlivymi extrakcemi a jednotlivymi vyrobci, takze je
obvykle nezbytné vlastnosti normalizovat. Lze tohoto dosdhnout smichanim riznych extrakti
a zfed€nim pfijatelnym fedidlem, jako je cukr, naptiklad dextréza, fruktéza a podobng.

Jednou z hlavnich funkenich variaci mezi vysoce methoxylovanymi pektiny je jejich citlivost na
pfitomnost riznych koncentraci vicemocnych kationtii. Je zndmo, Ze pektiny o vysokém stupni
esterifikace, napfiklad vétSim nez padesat, nejsou zvlast vhodné pro aplikace, u nichz dochéazi
k reakci pektinu s vicemocnymi kationty, jako je vapnik.

Evropska patentova pfihlaSka 0 432 835 pojednéva o vyrobé kationtové soli pektinu ve formé
mikrogelii. Roztok pektinu se zde necha reagovat s roztokem soli dvoj— nebo trojmocného kovu,
s vyhodou soli vapenatou, za vysoce stfiznych podminek, pfiemZ vznikaji mikrogely vépenatého
pektinu se stfednim ekvivalentnim primérem nepfesahujicim 100 mikrometri, vyhodn&ji nepte-
sahujicim 50 mikrometrii. U téchto mikrogelu se udéva, ze jsou mezi jinym vhodné jako tukové

nahrazky.

US patent 4 911 946 pojednéva o sacharidovych &asticich jako tukové nahraZce, vyvolavajicich
tuku podobné chutové vlastnosti, maji-li &astice prevazné kulovity tvar a stfedni primér
distribuce v rozsahu 0,1 aZ asi 2 mikrometry s méné nez asi 2 % celkovych &astic vétsich nez 3
mikrometry. Mezi takové sacharidy patii $kroby, klovatiny a celuléza, jez se mohou uvadét
v reakci s vipenatym iontem, pfi¢emz vznikaji mikrokoloidni &astice podle vynalezu.

Oba shora citované odkazy se zdaji byt, Ze davaji zna&nou prednost pro pouziti malych &astic pro
uspéSné napodobeni tuku v potravinach.

Bylo nyni s pfekvapenim zji$t€no, Ze smési napodobujici tuk se mohou ziskavat pouzitim jistych
pektinovych gell, jeZ maji znatnou velikost &4stic. Tyto gely maji vyhodné vlastnosti také pii
Jjinych aplikacich, naptiklad v kosmetice.
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Podstata vynalezu

Pfedmétem vynailezu je potravinova smés, kterd obsahuje potravinu ve spojeni s kationtovou soli
pektinu, ktera pfi suspendovani v destilované vodé nabobtnava na tepelné stalé Castice, jeZ maji
stfedni ekvivalentni primér vétsi nez 100 mikrometru.

Potravinova smeés podle vynalezu obsahuje s vyhodou &astice kationtové soli pektinu o stfednim
ekvivalentnim priméru alespoi 150 mikrometra, je3té vyhodnejl alespori 200 mikrometr(i
a nejvyhodnégji alespoti 300 mikrometri.

Potravinova smés podle tohoto vynalezu obsahuje vyhodné kationtovou siil pektinu, jejiz kationt
je vybran z kovovych kationti odvozenych od soli, vybranych ze skupiny zahrnujici soli kovi
alkalickych zemin, soli alkalickych kovil, sole pfechodnych kovii a jejich smési.

Konkrétngji potravinova smés podle vynalezu obsahuje kationtovou siil pektinu, jejiz kationt je
vybrany ze skupiny zahrnujici vapnik, hoi¢ik, Zelezo, zinek, draslik, sodik, hlinik, mangan
a jejich smési, za pfedpokladu, Ze draslik a sodik jsou vzdy ve smési s jinym z uvedenych kation-
.

Potravinova smés podle vynalezu obsahuje tudiZ s vyhodou obsahuje kationtovou siil pektinu,
vybranou ze skupiny zahrnujici soli vapenaté, hofednaté, zinetnaté a soli Zeleza a jejich smési.

Potravinova smés podle tohoto vynalezu miZe byt ve formé vysledného potravinového vyrobku,
ktery je tepelné staly.

Konkrétn&ji obsahuje potravinova smés podle vynalezu potravinu, vybranou ze skupiny zahmu-
jici maso, dritbeZ a rybi vyrobky.

V jednom provedeni vynalezu obsahuje potravinova smés jako potravinu mlékéarensky vyrobek.

Vyhodng& potravinova smés podle vynalezu obsahuje mlékarensky vyrobek, vybrana ze skupiny
zahrnujici mléko, zmrzlinu, jogurt, syr, puding a ochucené mlé¢né napoje.

Dal3i provedeni potravinové smé&si podle vynélezu obsahuje jako potravinu pecenou potravinu.

Jiné provedeni potravinové smési podle tohoto vynalezu jako potravinu obsahuje nemlékarensky
umély jedly tuk.

V jesté jiném provedeni obsahuje potravinova smés podle vynalezu jako potravinu majonézu.

Potravinova smés podle vynalezu v dal$im provedeni obsahuje potravinu, vybranou ze skupiny
zahrnujici polévky a omacky. :

Potravinova smés podle vynalezu rovnéZ s vyhodou obsahuje potravinu, vybranou ze skupiny
zahrnujici nalevy a dresinky.

V dalsim provedeni potravinova smés podle tohoto vynélezu jako potravinu obsahuje zmrazené
cukrovi.

Jest& jinou moZnosti je, Ze potravinova smés podle vynélezu jako potravinu obsahuje ovocny
piipravek.

Potravinova smés podle tohoto vynalezu je pfipravovéna za nestfihovych podminek.
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Potravinova smés podle vynélezu s vyhodou obsahuje vapenatou siil pektinu, vytvofenou v rozto-
ku, suspenzi nebo gelu, které jsou vysuseny.

Jinym pfedmétem tohoto vynélezu je zpiisob vyroby potravinové smési podle vynélezu, pfi némz
se potravina smiché se suchou soli pektinu, ktera po suspendovam v destilované vodé nabobtnava
na tepelng stalé ¢astice, majici stfedni ekvivalentni primér nad 100 mikrometrd.

Pfi zpiisobu podle vynélezu se pouZiva kationtova sil pektinu, jejiz &astice maji stfedni ekviva-

lentni primér alespoil 150 mikrometrd, vyhodngji alespoit 200 mikrometrii a nejvyhodngji
alespoti 300 mikrometri.

Pfi jednom provedeni zpiisobu podle tohoto vynalezu se smichavé sucha potravina.
Pfi jiném provedeni zplisobu podle vynalezu se smichavé vihka potravina.

Pfi dal3im provedeni zpisobu podle vynalezu se kationtova siil pektinu pfidavé jako suchy pra-
Sek.

Pfi zpiisobu podle vynélezu se s vyhodou kationtova siil pektinu predem smichava s kapalinou,
dfive nez se smicha s potravinou.

Dalsim pfedmétem tohoto vynalezu je zpiisob vyroby kationtové soli pektinu pro potravinovou
smés podle vynalezu, ktery spociva v tom, Ze se na vychozi pektinovy material piisobi roztokem
kationtové soli o koncentraci alespoti 5 mM/litr za nestfihovych podminek a pti pH alespoii 2, za
vzniku reakéni smési obsahujici veliké gelové &astice viditelné pouhym okem.

Jak jiz bylo shora uvedeno, vynalez se tyka potravinové smési obsahujici potravinu ve spojeni se
suchou kationtovou soli pektmu ktera po suspendovam v destilované vodé nabobtnava na tepel-
né stalé astice o stfednim ekvivalentnim pruméru vét$im nez 100 mikrometrti. Ekvivalentni
primérnou distribuci &astic 1ze vhodné& stanovit mikroskopickymi obrazy. I kdyZ se toto miize
uskuteCfiovat obrazovym analytickym pocitatem, je vyhodné stanovovat primémou distribuci
ruéné. Ke stanovovini primémé distribuce je tieba vybrat spravné zvétSeni. Pro stanoveni
velikosti astic v souvislosti s timto vynalezem je vhodné 20 az 40nasobné zvétseni.

Termin ,,tepelné stlé” znamend, Ze po zaht4ti suspenze pektinového vyrobku v destilované vods
se suspendované Céstice nerozpoustéji. Tuto vlastnost lze stanovit nejprve suspendovanim
2 hmotn. % pektindtového vyrobku v destilované vod& pti 25 °C a pH4 a pomalym zahfatim
suspenze na 90 °C v prib&hu 10 minut. Pektinatovy produkt je tepelné staly v souhlase s timto
vynélezem, jsou-li suspendované &astice po ukon&eni zahfivani pektinatového produktu patrné
jesté pouhym okem.

Potravina pouzivana v souhlase s timto vynilezem mizZe byt sucha nebo vlhka. V souvislosti se
suchou kationtovou pektinovou soli se terminem ,,suchd* mini jak pfimichani suchého pektinové-
ho pragku tak i pfimichani suchého pektinového prasku a kapaliny k potraving.

»otiedni ekvivalentni primér znamena ¢islo odvazeného stfedniho ekvivalentniho priméru.

Podle vynalezu se pektintova smés miZe pfipravovat postupem, pfi némz se vychozi pektinovy
materidl pfevede na pektinat v kapalném prostiedi, ktery se vysusi a potom se voli podminky
v jednom ze shora uvedenych stupiiii tak, aby se ziskal suchy pektinat, jenZ po suspendovani
v destilované vod€ nabobtndva na tepelné stalé &astice se stfednim ekvivalentnim primérem
vét§im neZ 100 mikrometrd. Tento postup se uskutedfiuje za nestfihovych (nebo laminarné
proudovych) podminek.
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Jak jiz bylo uvedeno, obsahuji smé&si podle tohoto vynalezu suchou kationtovou pektinovou sil.
Takovy pektin se miZe ziskdvat zpracovanim vychoziho pektinového materidlu ziskavancho
kyselinovou extrakei rostlinného materialu. Vychozim pektinovym materidlem miZe byt kyseli-
novy pektinovy extrakt po &isténi, nebo to mize byt vihky pektinovy kolag ziskdvany po piisobe-
ni alkoholu na kyselinovy pektinovy roztok. Vychozim pektinovym materidlem mize dale byt
suchy nebo &asteiné vysuseny pektin v uvedeném pektinovém kolaci ze sraZeni, nebo jim mize
byt vysuseny, umlety pektinovy prasek, jak se normalng vyrabi vyrobei pektinu. V pripadg, Ze se
pouziva usueny nebo &dstetné vysudeny pektin, misi se s alkoholem/vodou, aby se pektin
aste¢né rozpustil. :

Na vychozi pektinovy material se piisobi prostfedkem obsahujicim kationt. Termin ,,prostfedek
obsahujici kationt“ znamena jakykoliv zdroj volného kationtu. Kationtem je obvykle kovovy iont
odvozeny ze soli kovii alkalickych zemin, soli alkalickych kovii a jejich smési, za pfedpokladu,
%e se takové soli pfiméfend rozpoudt&ji v rozpoustédle, napfiklad ve vodé nebo smésich voda/-
alkohol. Vyhodné jsou soli vapenaté, hote¢naté, zine€naté nebo Zeleznaté a Zelezité. PouZiva-li se
jako kationt kovovy iont, voli se s vyhodou ze skupiny zahrnujici vapnik, Zelezo, hoi¢ik, zinek,
draslik, sodik, hlinik a mangan a jejich smési. Vyhodn&jsimi jsou kovové kationty vybrané ze
skupiny zahrnujici vapnik, Zelezo, zinek a hof¢ik. Nejvyhodn&jsim kationtem je vapnik. Lze
pouzivat smési dvou nebo i vice kovovych kationtii. Pouzije-li se vak jednomocny kovovy
kationt, musi se pouZit sougasné i dvoj— nebo trojmocny kovovy kationt, jako je vapnik. PouZiva-
ji-li se takové smési, je vyhodné, aby jednim z kovovych kationti byl vapnik.

Ptiklady kovovych soli, které lze pouZivat v praxi tohoto vynélezu, za predpokladu, Ze jsou
dostate&n& rozpustné v rozpoustédle, zahrnuji, aniz by vynalez n&jakym zplisobem omezovaly,
octan vapenaty, kysely fosfore¢nan vapenaty, uhli¢itan vapenaty, chlorid vépenaty, citronan
vépenaty, stfedni fosfore¢nan vapenaty, mravendan vapenaty, glukonat vépenaty, glutamat
vépenaty, glycert vapenaty, glycerofosfat vépenaty, glycinit vapenaty, sekundérni fosforenan
vapenaty, hydroxid vapenaty, jodid vapenaty, mlé¢nan vapenaty, mléEnofosforeCnan vapenaty,
uhli¢itan vapenatohofe&naty, inositolhexafosfat vapenatohofegnaty, normélni fosfore¢nan véape-
naty, o—fosfore&nan vapenaty, propionat vapenaty, pyrofosforetnan vapenaty, sukcinat vapenaty,
sacharat vapenaty, sificitan vépenaty, tetrafosfat vépenaty, octan Zeleznaty a Zelezity, acetét-
hydroxid Zelezity, chlorid Zelezitoamonny, citronan Zelezitoamonny, siran Zeleznatoamonny,
uhli¢itan Zeleznaty, chlorid Zeleznaty, chlorid Zelezity, cholincitrat Zeleza, citronan Zeleznaty,
dextran Zeleza, mravendan Zeleznaty a Zelezity, hypofosfit Zelezity, mlé&nan Zeleznaty, octan
yeleznaty, fosforetnan Zeleznaty, 3favelan Zelezitodraselny, pyrofosfat Zelezity, citronan
Jelezitosodny, pyrofosfat Zelezitosodny, siran Zeleznaty a Zelezity, fosfore¢nan hofecnato-
amonny, siran hofe&natoamonny, uhli¢itan hofeénaty, chlorid hofe¢naty, citrat hofeénaty, stfedni
fosfore¢nan hofetnaty, mravendan hoteénaty, primamni fosfore¢nan hofe¢naty, hydrogen—o—
fosforetnan hofe¢naty, hydroxid hofegnaty, hydroxidkarbonit hofetnaty, laktat hofeCnaty,
dusi¢nan hofetnaty, $tavelan hofetnaty, oxid hofetnaty, siran hofe¢naty, propionat hofeCnaty,
pyrofosfat hofe¢naty, siran hofeénaty, octan zine&naty, siran zine¢natoamonny, uhli¢itan zineCna-
ty, chlorid zine¢naty, citrat zineénaty, mravencan zinednaty, hydrogenfosfét zine¢naty, hydroxid
zine&naty, mlé&nan zineénaty, dusi¢nan zinetnaty, fosforetnan zinetnaty, monobazicky fosfore<-
nan zine¢naty, tribazicky fosfore¢nan zine&naty, o—fosfore¢nan zinetnaty, propionat zineCnaty,
pyrofosfat zine&naty, siran zinegnaty, vinan zinetnaty, valerét zine¢naty a iso—valerét zineZnaty.

Vyhodné jsou vépenaté soli, jako je chlorid, hydroxid, octan, propionat, oxid, glukonat, laktat
a uhli¢itan vapenaty. Nejvyhodngjsi vapenatou soli je chlorid.

Prostfedek obsahujici kationt obsahuje s vyhodou dvoj— nebo trojmocny kationt a popfipadé
alespofi jedno rozpoudtédlo misitelné s vodou. Za vhodnych podminek vytvafi vicemocna sul
nerozpustnou vépenatou pektinovou siil nebo gel. V7hodnym kationtem je vépnikovy kationt ve
vodném roztoku, popfipadé smichanym s rozpoustédlem, jako je methylalkohol, ethylalkohol,
propylalkohol, isopropylalkohol, aceton, ethylacetat a jakékoliv jiné organické rozpoustédio
misitelné s vodou. Smichavé-li se s alkoholem, je tfeba davat pozor, aby mnoZstvi alkoholu
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nebylo takové, kdy dochdzi ke srdZeni pektinu a kationtova slouenina se stava nerozpustnou.
Vyhodnym fe3enim je smés alkoholu s vodou. Nejvyhodng;jsi je smés isopropylalkoholu s vodou.

Lze pouzivat také smési mono—, di- a trivalentnich soli. Vyhodné jsou smési draselnych nebo
sodnych soli se solemi vapenatymi.

Koncentrace kationtll se miize ménit v irokém rozsahu, pfi¢emz horni hranice je déna toliko

ekonomickymi a praktickymi Gvahami. Je vyhodné, aby horni hranice byla asi 60 mM kationti
na litr reakéniho prostredi.

Vyhodnéjsi horni hranici je asi 45 mM kationtu na litr reak&niho prosttedi. Vyhodnou dolni mezi
je asi 5 mM Kkationti na litr reakéniho prostiedi. Jesté vyhodn&jsi spodni hranici je asi 10 mM
kationtd na litr reak&niho prostiedi, pfi¢emz asi 30 mM je nejvyhodngjsi spodni hranici.

Hodnota pH reak&niho prostfedi mé vliv na schopnost vychoziho pektinového materialu vytvatet
kationtovou siil. Je-li pH pfili§ nizké, netvofi se zadna kationtova sil. Lze se domnivat, 7e pH mé
byt alespoit asi 2. Vyhodnou dolni hranici je alespoti 3 a nejvyhodn&jsi 4. Spodni hranice pH je
dana toliko stalosti vychoziho pektinového materiélu za kombinovanych podminek pH, teploty
a pouzité doby. Pfedpoklada se, ze horni mez mé byt asi 8. Vyhodnou horni hranici pH je asi 6
a nejvyhodnéjsi pak 5.

Vytistény pektinovy extrakt se necha reagovat s roztokem kationtové soli, s vyhodou vapenaté
soli, za nestfihovych tokovych podminek, pfiemz vznika reakéni smé&s obsahujici velké gelové
Castice viditelné pouhym okem.

Vysledné reakéni smés se potom dehydratuje, vysusi a umele. Pti dehydrataci se odstrani nejvatsi
gast vody pred néslednym sudicim stupndm. Lze k tomu pouZivat kterékoliv zndmé techniky,
s vyhodou se na reak&ni smés plsobi alkoholem. Vodn&alkoholicka faze vznikla p¥i dehydrataci
se v podstaté odstrani dekantaci, odstfed'ovanim nebo filtraci za pouZiti zndmych postupii. Suseni
se uskute¢iiuje obvyklymi technikami, napfiklad v susarnach p¥i normélnim nebo sniZeném tlaku,
a to na obsah vlhkosti mensi nez 50 %, vyhodné men3i nez 25 %. Teplota pfi suSeni se ma
udrzovat pod teplotou, pfi niZ pektin za¢ina ztracet své vlastnosti, naptiklad barvu, molekulovou
hmotnost a podobné. Mleci techniky jsou dobfe zndmé a lze pouzivat kteroukoliv z nich k umleti
pektinového vyrobku na pozadovanou velikost &istic. Nejvyhodn&jsi je kone¥ny vyrobek
v suché, praSkové formeé, s obsahem vlhkosti 12 % nebo méné. Suchou, praskovou formou se
mini, Ze vyrobek je sypky bez vét3i tvorby hrudek. Toto je vhodné pro snadné pouziti.

Alternativné Ize pektindtové smési podle tohoto vynalezu vyrabét rozpousténim kovovych soli
v horkém pektinovém roztoku vznikajicim ve vyrobnim postupu nebo rozpouténim jiz priprave-
nych pektinii v horké vodé a pfidanim kovovych soli do pektinového roztoku. Roztok pektinu se
potom miiZe vysusit zndimymi postupy, napf. smichdnim roztoku pektinové kovové soli s orga-
nickym rozpoustédlem misitelnym s vodou. Nerozpustny kovovy pektinat se potom p¥imo vysusi
nebo se miize promyt, aby se odstranila nezreagovana siil.

Obdobné Ize kovovou siil vytvaiet reakei srazeného pektinu s roztokem kovové soli za vhodnych
podminek pH, pfi¢emZ se vysrazeny pektin pfemé&ni na poZzadovanou solnou formu.

Sul pektindtu Ize také vytvaret iontovyménou vysuseného pektinu suspendovaného v organické
kapaliné misitelné s vodou, v niZ se rozpousti poZadovana kovova sil. Takto dochazi k vyméné
iontli s ¢asteCné nabobtnalymi pektinovymi ¢asticemi.

Postup pouZivany k vyrobé suché kationtové pektinové soli podle vynilezu miZe byt plynuly
nebo po davkach, pfi€emz prve uvedeny je vyhodné;si.
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Sucha kationtova pektinova sil podle vynéalezu bobtna pti suspendovani v destilované vodé na
velikost stfedniho ekvivalentniho priméru vétsi nez 100 mikrometrii. Vyhodny je stfedni ekviva-
lentni pramér alespoii 150 mikrometrii, vyhodné&ji nejméng 200 mikrometri. Dokonce i stfeni
ekvivalentni primér alespoii 300 mikrometri je jest& vyhodny. Nejvyhodngjsi je velikost &astic
nejméné 400 mikrometri.

Je vyhodné, ma-li vice nez 90 %, vyhodnéji vice nez 95 % hmotn. &astic ekvivalentni primér
v&t$i nez 200 mikrometrii, nebo nejméné 300 mikrometri a jesté lépe alespoii 400 mikrometri.

Také potravinova smés podle vynalezu obsahuje potravinu ve spojeni s pektinovymi smésmi, jak
byly popsany. Potravinou se zde mini jakékoliv potrava, smés potravy, slozka potravy nebo
potravinovy vyrobek, at’ obsahuje jednu slozku nebo soubor dvou nebo vice sloZek, at’ je kapalna,
kapalinu obsahujici &i sucha, jedna-li se pfevaZzné o sacharidy, tuky a proteiny nebo jakékoliv
jejich smési, at’ jsou jedné samy o sob& nebo vyZzaduji predchozi obvyklou upravu, jako je vafeni,
michani, chlazeni, mechanické zpracovani a podobné.

Vynélez je obzvlast aplikovatelny na maso, dribeZ, rybi produkty, mlékarenské produkty, jako je
mléko, zmrzlina, jogurt, syr, puding a ochucené mlé&né napoje, pecené potraviny, jako je chléb,
kolage, petivo,suSenky, piskoty, jable¢né kolate, donuty, precliky a bramborové lupinky,
nemlé&né umélé jedlé tuky, majonéza, polévky, omacky, nalevy, nalivky (dresingy), zmrazené
cukrovi, ovocné ptipravky, dzemy a Zelé, napoje, vodni gely, cukraiské zelé a nizkotukové umélé
jedlé tuky.

V nasledujicich prikladech se pouZivd standardizovany pektinat jakoZto oznaleni pro pektin
podle tohoto vynélezu.

,,Standardizovany vapenaty petkinat* zna&i vapenatou sil ziskdvanou zpiisobem podle vynalezu
a standardizovanou cukrem nebo jinymi inertnimi litkami, aby se dosahlo jednotné t€innosti.

Priklady provedeni vynalezu

Piklad 1
Pastika se snizenym obsahem tuku

Obvykle vyrabéna jatrova pastika obsahuje aZ 75 % tuku. Tuk v pastice je nezbytny k tomu, aby
pastika byla stala a méla dobrou chut. Bez tuku je pastika velmi sucha.

Bylo s prekvapenim zjisténo, Ze pfidanim suchého vépenatého pektinatu podle vynalezu se
umoZiiuje piipravovat pastiku s mén& nez 5 % tuku pfi pouziti nasledujici receptury:

Slozky Plnotuénd, % Nizkotuénd, %
Jéatra 24,00 24,00
Veptové maso 1 12,00 12,00
Hovézi 1 20,00 20,00
Zivotisny tuk 20,00 -
Voda 17,48 40,80
Sal 1,70 1,30
Praskova cibule 0,42 -
Kaseinat 1,00 -
Askorbat 0,05 0,05
P3eni¢na mouka 2,50 -
Bramborova moucka 0,50 -
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pokraCovani

Slozky Plnotucna, % Nizkotuéna, %
Kofeni - 1,00
Fosfat 0,20 -

Pepr 0,15 -
Genugel karraginan typ MG-11 - 0,35
Standardizovany vapenaty pektinat - 1,00
Celkem ' 100,00 100,00
Postup:

1. Jatra se melou se soli 3 minuty.

2. Prida se vepfové maso a mele se 3 minuty.

3. Pridaji se suché pfisady.

4. Prida se voda a v mleti se pokratuje 3 minuty, aZ je smés homogenni.

5. Nakonec se umele hovézi na poZadovanou konzistenci.
6. Umleté maso se nalije do konzerv a autoklavuje pfi 115 °C po dobu 60 minut.

Ziskané pastika projevuje pfi hodnoceni specialisty v tomto oboru stejnou texturu jako tradini
pastiky a je stejn& Stavnata a chutnd. Tato smés a postup zpracovani jsou toliko jednim piikla-
dem. Odbornik miize snadno obmétiovat sm&s a postup, aby vyhovél chufovym vlastnostem
a podminkam zpracovani.

Priklad 2

Mnohoslozkova salatova nélivka (dresing) se 3 % oleje

Nélivku obsahujici pouze 3 % oleje l1ze vyrabét se stejnymi organoleptickymi vjemy, jakych se
dosahuje s plnotuénymi verzemi, a to podle néasledujici receptury:

Poradi pfidavani | SloZky %

A Olej 3,0
Standardizovany vépenaty pektinat 0,3
Syrovétkovy proteinovy koncentrat/Na—kaseinat 1,0

B Voda 48,75
Vajecny Zloutek (past. 1,2 % soli) 5,0
Upraveny $krob 1,0
Praskové odtuénélé mléko 4,0
Benzoan sodny (20 % roztok) 0,5
Draselny sorbat (20 % roztok) 0,5
Cukr 12,0
Bily pepf 0,05
Paprika 0,1
Praskovy &esnek 0,1
Chut'ova nahraZzka tuku 0,2

C Taragaonovy ocet (7 %) 5,0
Neutralni ocet (5 %) 5,0
Pasta z rajskych 6,5
Sul 1,5
Rozsekané kyselé okurky 3,0
Michana nakladan zelenina (pickles) 2,5
Celkem 100,00
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Poznamka ke sloZzkam:

Syroviatkovy proteinovy koncentrat: PSE 73 od Denmark Protein
Pragkové odstiedéné mléko: super instant

Upraveny (modifikovany) $krob: C—top 12616 od Corestar

Chut'ova tukova nahrazka: Flav—0-lok 610486 od Tastemaker, Holandsko

Postup:

1. Smichaji se slozky (A).

2. Vaje€ny Zloutek + pragkové odstfedéné mléko se rozmixuji do vodni faze a pfidaji se ochranné
latky. Smichaji se suché slozky (B) a rozmixuji ve vodni fazi. Ponechaji se 5 minut hydrato-
vat.

3. (A) a (B) se smichaji a naliji do vyrobniho zfizeni (Kuruma nebo Stephan mixer nebo ekviva-
lent). Mixuje se az do homogenity.

4. Smichaji se slozky (C) a pomalu se pfidaji. Postupuje se aZ se ziskd homogenni, hladky vyro-
bek.

5. Plni se do vhodnych obalu.

Priklad 3

Mortadelovy salam se pfipravuje z nasledujici smési:

SlOiky ) - . %

Kousky kriittho masa 45,0
Sodny tripolyfosfat 0,5
Dusi¢nanova stl 1,6
Genugel typ MB-73 0,5
Sojovy vytazek 1,0
Kofeni 0,56
Standardizovany vapenaty pektinat 0,9
Led/voda 46,89
Bramborovy skrob 3,0
Sodny askorbat 0,05
Celkem 100,0

Postup ptipravy mortadely se standardizovanym vapenatym pektinatem

1. 80 % masa se vlozi do kutru a rozséké malou rychlosti.

2. Piida se fosfat.

3. PFida se nitritova stl.

4, Pfida se polovina vody/ledu.

5. PFida se standardizovany vapenaty pektinat.

6. P¥ida se Genugel® typ MB-73, sojovy vytaZek a kofeni.

7. Ptida se zbyla voda/led.

8. Prid4 se zbyvajici mnoZstvi masa.

9. Pfida se bramborovy $krob.

10. Seka se az do dosaZeni pozadované konzistence a textury.
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Program uzeni

1. Maso se naplni do 50 mm uzenaiskych obali propoust&jicich kouf.

2. Salamky se susi 30 minut pfi 50 °C, udi 1,5 hodiny p¥i 55 °C (20 % vlhkosti vzduchu), vafi pfi
75 °C aZ teplota v jadru dosahne 72 °C a pak se ihned ochladi.

Ptiklad 4

Majonéza pouze se 3 % oleje a stejnymi chutovymi vjemy, jaké jsou u plnotuéné majonézy, se
miZe pfipravovat velmi snadnym zpiisobem.

Slozky %
A |Voda 30,0
Sojovy olej 3,0
Vaje¢ny Zloutek 4,0
Modifikovany $krob 3,0
B |Voda 44,15
Sodny sorbat 20 % tuhych latek hmotn./obj. 0,3
Draselny sorbat 20 % tuhych litek hmotn./obj. 0,2
"C | Standardizovany vapenaty pektint 1,0
Stabilizator (Hercofood ET 015-1) 0,6
Cukr 5,0
D [Sil (NaCl) 1,2
E | Ocet (9,6 %) 5,0
| Hokice 0,05
Celkem ' ‘ ' 100,00
Postup:

1. Vajetny Zloutek, olej a voda (A) se daji do Stephanova mixeru a rozmixuji do homogenniho
vzhledu. Pfidé se $krob znovu se mich4 do homogenniho vzhledu.

2. Pfidaji se ochranné litky a voda (B), znovu se mixuje.

3. Suché slozky (C) se smichaji a pfidaji k ostatnim slozkam v mixeru. Mixuje se 5 minut a roz-
tok se necha odpo&ivat 10 minut.

Chutové vlastnosti Ize ménit od lehkych po t&ké ménénim koncentrace standardizovaného

vapenatého pektindtu. Vyroba je snadn4, je zapottebi toliko michaci stroj a koloidni mlyn a neni
tfeba homogenizéru nebo jiného nakladného zatizeni.

Priklad 5
Nizkotukova zmrzlina
Zmrzlina obsahuje obvykle 8 aZ 12 % nebo vice mlé&ného tuku, aby se doséhlo bohatého chufo-

vého pocitu. Ukazalo se, Ze stejnych chutovych vlastnosti Ize dosahovat, ptipravuje-li se zmrzli-
na se standardizovanym vapenatym pektinatem a pouze 1,5 % tuku.

-10-
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Slozky %
A |Mlékos 1,5 % tuku 78,00
B |Cukr 15,00
Pragkové odtuénéné miéko 6,60
Standardizovany vapenaty pektinat 0,56
Emulgator/stabilizator (Hercofood 11 30E-1) 0,80
Vanilka 0,04
Celkem - 100,00

Postup:

1. Odvazi se mléko (A).

2. Smichaji se vechny suché slozky (B).

3. Suchy prasek se disperguje v mléce.

4. Zahteje se na 80 °C.

5. Ochladi se na 5 °C.

6. Ledova smés se necha zrit alespoii dvé& hodiny nebo do pfistiho dne.
7. Ledova smés se zmrazi v lednici a potom v mrazaku.

Postup je jednodus3i ve srovnani se zplisoby obvyklé vyroby zmrzliny Neni zapotfebi homogeni-
zatoru.

Suché slozky se mohou pouZivat jako hotovéd smés pro smichéni s polotunym mlékem, jak
v domécnosti, tak i u vyrobce zmrzliny.

Ptiklad 6

Nizkotukova majonéza, s 20 % oleje

Potadi pridavani | SloZky %

A Voda 56,2
Vaje¢ny Zloutek 4,0
Sodny benzoat (20 % tuhych latek hmotn./obj.) 0,3
Draselny sorbat (20 % roztok) 0,2

B Sojovy olej 20,0
Standardizovany vapenaty pektinat 0,6
Cukr 5,0
VPC 8080 - 2,0
Modifikovany $krob B 3,0

C Octovy estragon (7 %) 7,0
Hoi¢ice (Dijon) 0,5
Sl (NaCl) 1,2
Celkem 100,00

Postup:

1. Smicha se voda, vajeny Zloutek a ochranné latky.

2. (B) se petlivé smicha s olejem a nalije do Stephanova mixeru.
3. (A) se pfida k (B) a mixuje se 5 minut.

4. Prida se (C) a mixuje se 5 minut.

5. Ochladi se na 5 °C (rychle).

-11 -
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Poznamka: MiZe se pfipravovat bez vajeéného Zloutku (s pfidavkem barviva), zv&tsi se ale

mnoZstvi standardizovaného pektinatu.

Priklad 7

Hluboce zmrazené nizkotukové oméagky

Zmrazené/proti tani stalé omatky se standardizovanym pektinitem se pfipravuji z nasledujici

smési:

Slozky %
Voda 83,48
Agar 900-A1 1,00
Standardizovany vapenaty pektinat 0,40
Skrob C* top 4,00
Praskové odstfedéné mléko 1,40
Sodny kaseinat 1,50
Sul 1,00
Pept 0,02
Kofeni 0,20
Smetana 7,00
Celkem 100,00
Postup:

1. Suché slozky se smichaji a ptidaji k vodé a smetan& a mixuje se ve vysokorychlostnim mixeru

(Silverson).
2. Uvede se do varu za michani.
3. Nalije se do forem a ochladi na 5 °C.
4. Rozieze se na kostky a zmrazi.

Piiklad 8

Nizkotukova imitace kyselé smetany

Pofadi pfidavani | Slozky %

A ZtuZeny palmovy jadrovy olej (t.t.35 °C) 3,0
Destilované monoglyceridy 0,3
Ester mlé¢né kyseliny, monoglyceridy 0,45

B Praskové odstiedéné mléko 4,0
Maltodextrin (dextrozovy ekvivalent 10-12) 0,6
Standardizovany véapenaty pektinat
Genu karaginan LRA-50 0,8

C. Odstiedéné mléko 80,85
Celkem 100,00

Poznamka ke slozkam:
Destilovany monoglycerid, nap¥. Palsgaard 0291.

Ester kyseliny mlé¢né monoglyceridi, napf. Palsgaard 0404.

-12-
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Postup:

1. Roztavi se tuk a emulgator (A) zahfeje na 80 °C.

2. Smichaji se suché slozky (B) a rozpusti ve vodni fazi (C) pfi 35 °C za stalého michéni. Zahfeje
na 80 °C.

3. Olejova faze se vmicha do vodni faze vysokorychlostnim mixovanim a mixuje se pfi 75 az
80 °C po dobu 30 minut.

4, Homogenizuje se pfi 15 MPa (150 bar) a 75 °C.
5.pHse ﬁpravi na 4,0 (napf. roztokem kyseliny mlé&né).
6. Ochladi se za michani na asi 20 az 30 °C.

7. Plni se.

8. Necha se starnout 48 hodin pfi 5 °C.

Piiklad 9
Nizkokaloricky umély jedly tuk se 40 % tuku a standardizovanym CSP
Obvyklé Zluté umelé jedlé tuky obsahuji aZ 80 % tuku, ale pouZitim standardizovaného vépenate-

ho pektinatu lze vyrabé&t nizkokalorické umélé jedlé tuky, jez jsou velmi kvalitni a obsahuji toliko
40 % tuku.

Potadi pfidavani | SloZky %
A Kokosovy olej (Kokoneutrex)™ 2,5
Hydrogenovany palmovy olej (Palmowar EE42)@ 9,3
Sojovy olej 27,7
B Destilovany monoglycerid (Palsgaard 0291)® 0,6
C Standardizovany vapenaty pektinat 0,8
Voda 58,1
Sul 1,0
Aroma, barvivo, vitaminy, ochranné latky poptipadé
Celkem 100,00
® Teplota tani 26 °C.
@ Teplota tani 42 °C.

® Destilovany monoglycerid

Postup

1. Olejova faze (A) se zahfeje na 43 az 45 °C.

2. Roztavi se emulgator (B) s 5 dily oleje/tuku z (A) zaht4tim na 60 °C a pfida se zbyly olej/tuk.
3. Vodni faze (C) se zahfeje na 43 az 45 °C.

4. Pripravi se emulze vody v oleji viichanim vodni féze do olejové faze.

5. Emulze se zpracuje v trubkovém chladigi, pracovni jednotce a trubkovém chladi¢i (kombino-
vané zafizeni od Schroder, Némecko). '

-13-
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Poznamky:

Nizkokaloricky umély jedly tuk vyribény se standardizovanym vépenatym pektinatem podle
shora uvedeného prikladu je lesklejsi a hladsi ne odpovidajici margariny uvadéné na trh a ma
vynikajici tavitelnost a koherentni texturu.

Kombinované zafizeni pracuje pfi t&chto podminkach:

Vstupni teplota 43 az45 °C
Vystupni teploty CCl (trubkovy chladig 1) 23 az25°C
A1l (pracovni jednotka) 35az40°C
CC2 (trubkovy chladi¢ 2) 15az25°C

ot/ min CCA 800, A1 1400, CC2 750

Piiklad 10
Nizkokaloricky umély jedly tuk s 20 az 25 % se standardizovanym vapenatym pektinatem

Obvyklé Zluté umélé jedlé tuky obsahuji 40 az 80 % tuku, aviak pouzitim standardizovaného
vapenatého pektindtu lze vyrbét nizkokalorické umélé jedlé tuky, jez jsou vysoce kvalitni
a obsahuji pouze 20 aZ 25 % tuku. KaZdy z obou niZe uvedenych predpisti zavisi na vyhodné
emulgaéni soustavé,

Portadi pfidavani | Slozky 20 % tuku | 25 % tuku
. A Hydrogenovany palmovy olej (Palmowar EE42)\" 6,6 8,3
Sojovy olej (Shogun) 13,4 16,2
B Emulgétor (Palsgaard 0291)® 0,7 -
(Palsgaard 4110)® 0,2 -
(Palsgaard 0094)® — 1,0
C Standardizovany vépenaty pektinat 0,8 0,8
Voda 77,3 72,7
Sul 1,0 1,0
Aroma, barvivo, vitaminy, ochranné latky popiipadé
Celkem 100,0 | 100,0
® Teplota tani 42 °C

@ Destilovany monoglycerid
® polyglycerolpolyricinoleat

Postup:

1. Olejova faze (A) se zahieje na 43 az 45 °C.

2. Emulgator (B) se roztavi s 5 dily oleje/tuku z (A) zaht4tim na 60 °C a ptida se zbyly olej/tuk.
3. Vodni féze (C) se zahfeje na 43 az 45 °C.

4. Pripravi se emulze vody v oleji vmichénim vodni fize do olejové faze.

5. Emulze se zpracuje v trubkovém chladiéi, pracovni jednotce a trubkovém chladi¢i (kombino-
vané zafizeni od Schroder, Némecko).
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Poznamky:

Nizkokaloricky umély jedly tuk vyrab&ny se standardizovanym vépenatym pektindtem podle
shora uvedeného pfikladu je lesklejsi a hladsi neZ odpovidajici margariny uvadéné na trh a ma
vynikajici tavitelnost a koherentni texturu.

Kombinované zatizeni pracuje pfi téchto podminkéch:

Vstupni teplota | ' 43 2245 °C

Vystupni teploty CCl (trubkovy chladi¢ 1) 23 az25°C
Al (pracovni jednotka) 35az40°C
CC2 (trubkovy chladi¢ 2) 15az25°C

ot/ min CCA 800, A1 1400, CC2 750

Priklad 11

Odsttedéné mléko se zlepSenou chuti

Slozky %
Standardizovany vapenaty pektinat 0,30
Stabilizator GENULACTA carrageenan typ LK—60 0,03
Chutové latky™ 0,05
Odstfedéné mléko 99,62
Celkem 100,0
X Tastemaker 630214E

Postup

1. Smichaji se viechny tuhé slozky.

2. Suché smés se disperguje v chladném mléce za pouZiti vysokorychlostniho mixeru.
3. Homogenizuje se pii 20 MPa (200 bar), 1. stupeti.

4. Pasterizuje se pii 85 °C.

5. Plni se pfi 18 az 20 °C.

6. Skladuje se pti 5 °C.

Priklad 12

Cistény pektinovy extrakt ziskédvany z komer&ni vyroby pektinu se upravi na pH4 a smicha
s roztokem CaCl, v 80 % isopropylalkoholu v poméru 10 % isopropylalkoholu a 90 % pektinové-
ho extraktu.

Po smichéni lze pozorovat pouhym okem viditelné &astice, které se vytvofi. Smés obsahuje
45 mM vapenatého iontu a 8 % isopropylalkoholu. Potom se ptidé dalsi alkohol, aby se dokongi-
lo sraZeni, a smés se zfiltruje. SraZenina se promyje a potom vysusi pfi teplot& 65 °C v priib¢hu
asi 16 hodin. Vysuleny materidl se potom umele a proseje na velikost &astic menSi nez
250 mikrometri.
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Tento material se potom testuje na nabobtnavani velikosti &astic suspendovani v destilované
vodé. Nabobtnalé Castice se potom zkousi mikroskopicky. Lze pozorovat, Ze ¢astice maji stfedni
ekvivalentni primér vétSi nez 100 mikrometri.

PATENTOVE NAROKY

1. Potravinovd smés,vyznacujici se tim, Ze obsahuje potravinu ve spojeni s kation-
tovou soli pektinu, ktera pfi suspendovani v destilované vod& nabobtnava na tepelné stalé Castice,
jez maji stfedni ekvivalentni priimér vétsi neZ 100 mikrometrd.

2. Potravinova smés podle niroku 1,vyznacéujici se tim, Ze obsahuje &astice kation-
tové soli pektinu o stfednim ekvivalentnim priméru alespoii 150 mikrometrii.

3. Potravinova smés podle ndroku 1,vyznadujici se tim, Ze obsahuje &astice kation-
tové soli pektinu o stfednim ekvivalentnim priméru alespoii 200 mikrometru.

4. Potravinova smés podle naroku 1,vyznadujici se tim, Ze obsahuje &astice kation-
tové soli pektinu o stfednim ekvivalentnim priméru alespoii 300 mikrometri.

5. Potravinova smés podle naroki 1 az4, vyznadujici se tim, Ze obsahuje kation-
tovou sill pektinu, jejiZ kationt je vybran z kovovych kationtd odvozenych od soli, vybranych ze
skupiny zahrnujici soli kovii alkalickych zemin, soli alkalickych kovi, soli pfechodnych kovii
a jejich smési. '

6. Potravinovad smés podle naroku 5, vyznacujici se tim, Ze obsahuje kationtovou
stl pektinu, jejiz kationt je vybrany ze skupiny zahrnujici vapnik, hof¢ik, Zelezo, zinek, draslik,
sodik, hlinik, mangan a jejich smési, za pfedpokladu, Ze draslik a sodik jsou vZdy ve smési
s jinym z uvedenych kationt.

7. Potravinové smés podle naroku 6, vyznadujici se tim, Ze obsahuje kationtovou
stl pektinu, vybranou ze skupiny zahrnujici soli vapenaté, hofednaté, zinetnaté a soli Zeleza
a jejich smési.

8. Potravinova smés podle naroku 7, vyznacujici se tim, Ze je ve formé vysledného
potravinového vyrobku, ktery je tepelné staly.

9. Potravinova smés podle niroku 1, vyznacdujici se tim, Ze obsahuje potravinu,
vybranou ze skupiny zahrnujici maso, driibeZ a rybi vyrobky.

10. Potravinova smés podle niroku 1, vyznaéujici se tim,Ze jako potravinu obsahuje
mlékarensky vyrobek.

11. Potravinova smé€s podle naroku 10, vyznacujici se tim, Ze obsahuje miékarensky
vyrobek, vybrany ze skupiny zahrnujici mléko, zmrzlinu, jogurt, syr, puding a ochucené mlé&né
néapoje.

12. Potravinova smés podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze jako potravinu obsahuje
pecenou potravinu.

13. Potravinova smés podle naroku 1, vyznaé&ujici se tim, Ze jako potravinu obsahuje
nemlékérensky umély jedly tuk.
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14. Potravinova smés podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze jako potravinu obsahuje
majonézu.

15. Potravinova smés podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze obsahuje potravinu,
vybranou ze skupiny zahrnujici polévky a omacky.

16. Potravinova smés podle ndroku 1, vyznadujici se tim, Ze obsahuje potravinu,
vybranou ze skupiny zahrnujici nalevy a dresinky.

17. Potravinova smés podle naroku 1, vyznac€ujici se tim, Ze jako potravinu obsahuje
zmrazené cukrovi.

18. Potravinova smés podle naroku 1, vyznacéujici se tim, Ze jako potravinu obsahuje
ovocny pripravek.

19. Potravinova smés podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze je pfipravovana za
nestfihovych podminek.

20. Potravinova smé&s podle naroku 1, vyznac€ujici se tim, Ze obsahuje vapenatou sul
pektinu, vytvofenou v roztoku, suspenzi nebo gelu, které jsou vysuSeny.

21. Zpisob vyroby potravinové smési podle narokd 1 az20, vyzmnadujici se tim,Ze
se potravina smicha se suchou soli pektinu, ktera po suspendovani v destilované vodé nabobtnava
na tepelné stalé ¢astice, majici stfedni ekvivalentni primér nad 100 mikrometrt.

22. Zpusob podle naroku 21, vyzmnadujici se tim, Zesepouziva kationtova sill pekti-
nu, jejiz Castice maji stiedni ekvivalentni primér alespoti 150 mikrometrd.
23. Zpisob podle naroku 21, vyznacujici se tim, Ze se pouziva kationtova sil pekti-
nu, jejiz ¢astice maji stiedni ekvivalentni primér alespofi 200 mikrometri.

24. Zpisob podle naroku 21, vyznacujici se tim, Ze se pouZiva kationtova siil pekti-
nu, jejiz astice maji stiedni ekvivalentni primé&r alespoii 300 mikrometri.

25. Zpusob podle naroku21, vyzmacdujici se tim,Ze se smichiva sucha potravina.
26. Zpisob podle naroku2l, vyznadujici se tim, Ze sesmichdva vlhka potravina.

27. Zpisob podle naroku 21, vyznacujici se tim, Ze se kationtova sil pektinu pfida-
va jako suchy prasek.

28. Zpisob podle naroku 21, vyznadujici se tim, Ze se kationtova sill pektinu pfe-
dem smichava s kapalinou, dfive nez se smicha s potravinou.

29. Zpusob vyroby kationtové soli pektinu pro potravinovou smés podle naroku 1, vyzna-
Cujici se tim, Ze se na vychozi pektinovy materiél pisobi roztokem kationtové soli o kon-
centraci alespoti 5 mM/litr za nesttihovych podminek a pfi pH alespoii 2, za vzniku reakéni smési
obsahujici veliké gelové &astice viditelné pouhym okem.

Konec dokumentu
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