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ZpGsob vyroby ochucovacl omac¢ky s pouZitim uzene veprové kuie

Dosavadni stav techniky

Vyroba fermentovanych potravin z rostlinnych surovin

mikrobialnimi procesy Jje znadma dlouho. 2 vychodni Asie

pochazi zplsob fermentace rostlinnych surovin, . pfi niZ jsou
ochucovaci omacky vyrdbény ze sojovych bobu (zdroj bilkovin)

a pSenice (zdroj sacharida). Tyto sojové  omaéky ijsou

fermentovany v nékolikafazovém fermentaénim procesu, ktery

trvad véetné fdze zrani aZ Sest mésicu..

‘Vyroba zahrnuje tak -zvanou fermentaci na pevné pudé,
pri niz je mikrobi&lni  vychozi kultura kultivovdna na
substratu (faze koji). V tomto pripadé se pouZiva plisni
Aspergillus oryzae nebo.sojae‘produkujicich Siroké spektrum
hydrolytickych enzymi, které jsou schopny‘ rozlezit substrat
bohat§ na bilkoviny a sacharidy. Fermentace potom pokracuje
v tekuté fazi ziskané rozmélnénim koji v roztoku solanky.

Pro fermentaci v tekuté fazi jsou -nékdy pridavany

vychozi kultury (nap¥. osmotolerantni kvasinky nebo puvodci

kyseliny mlé¢né). V dalsim prubéhu vyroby probihd alkoholické

a mlécné kvaseni s naslednou fazi zréni, pricemZ vznika

typicky chutovy profil sojové omacky .

Aplikace technologie vyroby sojové omdcky na suroviny
zivo¢isného puvodu jsou popisovany ojedinéle, napriklad v US

‘patentu 4 684 527, 4 115 591 a 4 587 127. Nakamura et al.,

Japanese Journal Zootech. Sci 56, 1985, 851 - 859 pridava
koji strater do teleciho a odtucénéného hovéziho masa, které

jsou potom fermentovany v solance.

Dﬁvodeﬁ} pro¢ Je tak zFidka popsano pouziti masa jako

fermenta¢ni suroviny Jje pravdépodobné ten, Ze Zivocisnd



bilkovina sama o sobé neni dobrym substratem pro vychozi
kulturu plisné. Navic Zivo¢iSnd surovina snadno podléha zkaze
a je nutno oc¢ekdvat vznik toxikologicky vyznamnych sloucenin.
Ochranu pred nebezpec¢nou  infekci v. tomto pfipa&é ‘poskytne

predbéiné okyseleni suroviny. Je to popsano v Jp . 58111660

kde byla prldana kyselina octova do zdrOJe 21voc1sne

bilkoviny, jiz byly ryby Zvireci bllkOVlny se rovnéz obtlzne
fermentuji, nebot obsahuji velmi méalo fermentovatelnych
sacharidd, ale naopak obsahuji mnoho tuku podléhajiciho
zkaze. . ‘

, 'Jednoduchou variantou fermentace masa Jje autolyza
bilkovin, kterd probiha pri fermentaci ryb v  médiu
obsahujicim sGl. V tomto .pripadé se nepr¥idavaji 24dné urdéité
vychozi kﬁltury nebo enzymy, ale substriat (cerstvé morské
ryby) Jjsou peodrobeny prirozené fermentaci a rozloZeny
endogennimi proteolytickymi enzymy. Produkty vyrédbéné timto
zplsobem nachdzime ve vychodni Asii. Chae et al. popisuje
v Korean J. Food Sci 21, 1989, 639 - 648 urychlenl vyroby

rybi omadcky pridénim koji. {jako zdroje enzymi).

Suroviny Jjsou za  Ucéelem fermantace obvykle: pfedem
upravovany vhodnym zplUsobemn. Obvykle se provede opecenl

pafeni nebo expandovani (extrudace)

Ackoliv je znamo u omacek vyrabénych technologii sojové

omacky mnozstvi chuti, jsou stdle Zadany ochucovaci omacky

s novymi chutémi. Zv1a%té neni dostupnd ochucovaci omacéka

s plné masovou a? grilovanou chuti.

Popis vyndlezu

- Cilem predklddaného vynadlezu je vytvoFit novou
ochucovaci omac¢ku zaloZenou na technologii sojové omacky

s novou, plnou masové/grilovanou chuti.



Cile vynalezu bylo dosaZeno tak, Ze ochucovaci omacka
_byla vyrobena technologii vyroby sojové omacky, ale za

pouziti  uzené veprové kuze jako zdroje bilkovin pro
| fermentaci. Postup podle -vynadlezu proto odpovidd postupu
vyroby ochucovaci omacky, prfi némZ se mikrobidlni vychozi
kultura kultivuje na substratu obsahujicim zdroj Zivocéisnych
bilkovin, ¢imZz wvznikd -koji. Ta je rozmélnéna a dile
fermentovana, pricemz je.Zdrojém bilkovin uzena veprova kuze.
Vyndlez popisuje dal$i ochucovaci omadky, vyrabéné timto
postupemn.

Podle vyndlezu bylo piekvapivé zjisténo, ze technologie
vyroby sojové omaéky miZe byt uspésné pouzita na Zivodisné
‘suroviny, bez shora popsan?éh.nethod uziti masa, pokud Je
surovinou. uzena vepfova kiZe, zvlasté odpad uzené“vepfové
kuZe vznikajici p¥i vyrobé uzené Sunky.

Byly =zjisténo, Ze uzend kiZe miZe byt v zasadé

fermentovana organismy obvyklymi pro sojovou omdcku a dochazi
k dobrému rozloZeni bilkovin, které vede .k vyssimu obsahu
dusiku, neZ je obvyklé u sojové omadky. Timto zplusobem se

ziskad:z riiZe roztok s plnou spise kvasnicovo/opeéenou chuti s

Ackoliv Je moZné fermentovat uzenou kuZi samotnou
a vyrobit tak ochucovaci oma¢ku, podle-vyndlezu je vyhodnéjséi
fermentovat kaZi analogicky jako sojovou omacku, ve smési
surovin,,tj. ptidat ke zdroji bilkovin zdroj sacharida, jako
jsou zejména oprazend pSenice, pSeniénd mouka, jeémen nebo
chléb, vyhodné v mnozstvi 40 az 140 %, zejména 60 azZ 100 %
(vztazeno k veprové kuzi). Tato smés poskytuje ochucovaci

tekutinu s vylepsenou chuti majici ‘ponékud uzeny charakter.

Zdroj sacharidl dodava béhem fermentace cukr, ktery mize byt

na jedné strané fermentovan kvasinkami, ale miZe byt na druhé

strané také metabolizovan mléénymi = bakteriemi. Oboji dava:
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koneé¢ny produkt typického aroma s mirné kyselym pH. Diky
tomu, Ze béhem fermentace uzené kuZe se pH sniZuje do mirné
kyselé oblasti (pH < 5,6), Jje omezeno nebezpe¢i rozmnozZeni

nezadoucich bakterii.

Prekvapivé lze sniZeni pH a vylepSeni chuti této

ochucovaci omééky dosahnout nejen pridanim . zdroje sacharidd
do uzené vepfové kuZe.. SniZeni pH. a zlepSeni chuti bylo
rovnéZ pozorovano, kdyz byly kromé obili a. obilnich produktl
pouzity do smési surovin spolec¢né s kazZi také lusténiny, jako
jsou soja, repka olejnd nebo sladky v1¢i bob.

Tento efekt nebyl  ocekdvan, nebot tyto lusténiny

neobsahuji bézZné g£Kkrobové saéharidy, ale jsou naopak pritomny
kromé bilkovin jako zdkladni sloZky také neskrobové sacharidy

a vlakniny. Zjevné to mdZe mit podil na mléc¢ném kvasSeni to té

miry, Ze se objevuje uréité sniZeni pH. Avéak na rozdil od

pouziti obilnych surovin, nebylo zaznamendno alkoholické
kvageni (objevuje se jen v malé . mife v pripadé pouziti Fepky

olejné), které mohou produkovat osmotolerantni kvasinky

(stejné jako se neobjevuje, pokud - je fermentovana samotni

surovinami je davana prednost a .a vyrobi se =z ni ochucovaci

tekutina s novou chuti s masovo/grilovanym charakterem.

Zdroj rostlinnych bilkovin j2 vyhodné pridavan v
mnozstvi 40 - 140 %, zejména 60 - 100 % (vztaZeno k vepfové
kuzi).

Podle predkladaného vyndlezu lze uzenou veprovou kuzi
fermentovat za pouziti vychozich kultur tradiéné pouzivanych
pro rostlinné sutroviny, analogicky sojové omacce. KuazZi
vyhodné odpad pri vyrobé uzené . Sunky, je moZno rozloZit
Casteénym odtuénénim, mechanickym rozmélnéninm nebo termalni

Upravou (vafeni nebo pareni- v  kombinaci s pfedchozim



namocenin). Tato predbéina uprava slouzi Xk desaZeni
optimalniho obsahu veody pro dalsi fermentaci v pevné kulture
(vhednd je priblizné 50 % vlhkost). Vyhodné je také poduseni

v mikrovlnné troubé znamymi postupy.

Ve vyhodném provedeni, v némZ je kiZe fermentovana ve

smési se zdrojem lrostlinn?ch sacharidi a/nebo se zdrojem
bilkovin, pfekvapivé rychle Klesa pH do kyselé oblasti, takie
je vyrobek mikrobiologicky stabilizovdn, aniz by ho bylo
nutno okyselovét. Jako zdroje bilkovina sacharidl se pouZiva
stary chléb, zrna ovsa,. perlovy jeémen, zrna pSenice, semena
sladkého vl¢iho bobu, odtuénéna. Fepkovd mouka nebo sojova
mouka. Pred fermentaci na pevné pudé jsou suroviny namadeny
béZnym zplsobem pro ziskani.vhodného obsahu vody (pfiblizZné

40 - 50 %) a poté jsou sterilizovany vaFenim nebo parou. Zrna

pSenice mohou byt také predem lehce opraZeny horkym vzduchem: .

R}

Pridani zdroje sacharidi nebo bilkovin ke kizi jesté

pri fermentaci na pevné pidé ve fazi koji v mnozstvi 40

- 140 % (vztazeno k mnoiZstvi veprové kiiZe), ‘je rovné:z zvlaste
vyhodné, nebot podporuje rust vychozi kultury Aspergillu.

Zejména v pfipadé pouziti surovin s obsahem $krobu nebo -

surovin jako je  fepka, obsahujicich malé mnoZstvi
fermentovatelnych oligosacharidi, to umoZnuje fermentaci

s osmotolerantnimi kvasinkami napf. Zygosaccharomyces rouxii,

a tim vyrovna aroma ochucovaci omaéky.

Fermentace pokra¢uje stejné jako u sojové 'omééky
rozmélnénim koji ve slané vodé. Postup poté miZe pokradovat
zpusobem, jak Jje popsan v US patentu 54 07 689. Je vyhodné
provadét rozmélnéni za snizeného obsahu soli (5 az 10 %) za

ucelem zkrédceni doby fermentace (ve srovnani s béznou sojovou
omackou). Teplotni podminky béhem fermentaénich f&zi mohou.

byt stanoveny, jak je popséno v US patehtu 54 07 689. Pridani
osmotolerantnich: vychozich kvasinek, jake ©  “jsou




Zygosaccharomyces rouxii do rozmélnéné hmoty je vyhodné za
Uéelem =ziskani vyrovnané zakulacené chuti produktu. Ve
vzorcich pripravenych podle vyndlezu samo © sobé k mléénému
kvageni nedojde, takZe ackoliv je mozné pridat starter
v podobé kyseliny mlééné, nedéld se to. Fermentace smési
véetné zrani trva 7 az 10 tydno. .

Vyzrala smés, stejné jako u sojové omacky, Jje

separovana filtraci pod tlakem, pasterizovdna a pokud je to

vhodné, vyéisténa membranovou  filtraci.. Jakykoliv 'tuk
plovouci ve fermentované smési je Jjednoduse predem odstranen,
prestoZe neovliviuje pribéh fermentace. Ziskand ochucovaci
tekutina ma4 vyvadZenou grilovano/masovou chut, Jje chutnd

a uzeny charakter ma jen zcasti.

Z analytického hlediska maji. ochucovaci omééky vyznanny.

obsah dusiku mezi 1,3 az 2,1 %, a obsah aminového dusiku k
celkovému dusiku je vyhodné vyssi nez 0,5. Stupen hydrolyzy
v pripadé kyseliny glutamové (MSG) je vSeobecné vy3si nez
60 %, vyskytujici se volné aminokyseliny Jjsou predeviim

prolin, glycin a kyselina glutamovad.. Ochucovaci tekutina

obsahuje velmi mdlo hofce chutnajiciho argininu. Byla tak®’

vyrobena zcela novd chutnd ochucovaci tekutina s . novym .

profilem chuti a origindlnim charakterem, kterd se nepodoba
sojové ani rybi omacce.

Priklady vyndlezu

Priklady ilustruji vyndlez. Vsechna  procenta
v prikladech a popisech jdou hmotnostni.

Priklad 1

1 kg castecné odtucénéné, uzené a uvarené kuZe ze Sunky
Black TForrest (obsah vody 45 %, 6bsah tuku 12 obsah
bilkovin 36 % :(*5,8) se nahrubou rozseka. 1 kg sladkého
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vléiho bobu kultivar Minori (hrubé rozdrcen, obsah bilkovin

32 %) je namac¢en po 3 hodiny p¥i teploté mistnosti. Absorbce -

vody byla 115 %. Obé suroviny byly smichdny a autoklavovany
v tenké vrstvé na misce se sitovym dnem po donu 15 minut pfi
121 %¢. sterilni substrat byl inokulovédn 100 ml 10 % sporové
‘suspenze Aspergillus oryzae (plisfova vychozi kultura ¢.
1863 z  Deutsche Stammsammlung . fur  Mikroorganismen,
Braunschweig). Vychozi kultura byla ziskana =z koji prasku,
ktery byl ziskdn fermentaci na pevné pudé vychozi kultury na

substratu jeémen/oves.

Inokulovany materidl byl inkubovan po dobu 50 hodin pri
30 % v inkubaéni skfini s vysokou vlhkosti wvzduchu (> 95 %
vlhkost) aZz Jjemné bilé mycelium prorostlo substrat (nazvano

koji). Koji smés byla rozmélnéna vVv. 10 % solnym roztokem

v poméru 1 : 1,5 a fermentovdna zpocatku pri.30 Oc po 4 dny

a potom pri 40 Oc po dobu 2 tydny. Do smési byl potom p¥idan

sediment 2 inokulaéni 1lahve s osmotolerantnimi kvasinkami-

Zygosaccharomyces rouxii podobné ziskaného 2z DSM), ktery byl

pfedtim kultivovan. v kapalném mgdiu na bazi kvasinkového.

extraktu a peptonu, ktery obsahuje 5 % .soli. Smés byla

fermentovana po dalsi dva‘tdey pri 30 Oc a poté nasledovaly

2 - 4 tydny faze zrani pri teploté mistnosti. Béhem-

fermentace vzniklo velmi malé mnoZstvi ethanolu a glycerolu

(metabolické produkty kvasinek), ale vzniklo i 0,5 % kyseliny
mlécne.

Vyzrdld smés byla vylisovdna na odstavovadéi . ovoce
(s vloZenym latkovym filtrem a potom byl rychlé zahfivan (5
minut).  Ziskand ochucovaci tekutina byla vycisténa
mikrofiltraci (vyluéovaci.mez 0,1u). Obsah rozpusténych latek
byl priblizné 18 % a pH 5,4, obsah dusiku byl 1,5 % a stupen
hydrolyzy Jje pod 70 % (poc¢itédno jako pomér volné k vazané
MSG).




vysledky prikladu 1 -jsou .sumarizovany v tabulce 1.

Priklad 2

Priklad 1 byl opakovan s tim rozdilem, Zevmisto.vléihO'
bobu je pFidan 1 kg repkové mouky (kultivar 00) s obsahenm
bilkovin pfibliZné 35 % spoleéné s 1 kg Sunkové kiZe z

prikladu 1.

Namodend mouka absorbovala 70 % vody. Béhem fermentace
vzniklo velmi m&lo ethanolu, ale wvznikl také glycerol
a kyselina mlécna. Byla ziskana ochucovaci tekutina s obsahem
rozpusténych latek 19 % a obsahem dysiku 1,5 %, pH bylo 5,1.

.Ochucovaci tekutina byla poté &astecné zahuSténa znamymi L
postupy. Hodnoty fyzikdlnich vlastnosti. koncentrované !

ochucovaci omécky jsou uveden v tabulce 1.

PFiklad 3

Priklad 1 byl opakovan s tim rozdilenm, e misto vi¢iho.
bobu je priddno 1 kg starého chleba spoleéné s 1 kg Sunkové
kiize z pfikladu 1. Bé&hem fermentace vzniklo vyznamné mnozstvi
"~ ethanolu (priblizné 3 %), ale vznikl glycerol a pEiblizné
0,5 % kyseliny mlééné. Byla ziskdna ochucovaci tekutina-
s obsahem rozpusténych liatek 19 % a obsahem dusiku 1,3 %, pH
bylo 5,1. Vysledky jsou shrnuty v tabulce 1.

Priklad 4

Priklad 1 byl opakovan s tim rozdilem, Ze misto vl¢iho
bobu bylo pridano 1 kg ovsa spoleén? s 1 kg sSunkové kuze -

z prikladu 1. Vysledky jsou shrnuty v tabulce 1.

s
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Priklad 5

pfiklad 1 byl opakovan s  tim rozdilem, Ze nebyla
pridédna 24dn& dalsi surovina, ale misto 1 kg sunkové .kuze

a 1 kg semen vléiho bobu = bylo pouzito 2 kg gunkové kize

z prikladu 1. Vysledky jsou shrnuty v tabulce 1.

Priklad 6

Priklad 1 byl opakovan s tim rozdilem, Ze v dalsi
fermentaci nebyla pridana kvasinkové vychozi Xkultura. Béhem
fermentace nevzniknul zadny ethanol ani  glycerol, ale
nevznikla ani kyselina mlééna, a pH zlUstala v neutrdlni
oblasti. Nebyla pridédna kyselina za uéelem sniZeni  pH.
ziskand ochucovaci tekutina méla pH 7,6 a neméla Spatnou nebo
nepfijemnou chut. Obsah rozpusténych latek byl 19 % a obsah
dusiky byl 1,95 %. Vysledky Jjsou shrnuty v tabulce 1.

Priklad 7

Pfiklad 1 byl opakovédn s tim rozdilem, Ze misto vl¢iho
bobu je pridano 1 kg odtuénéné sojové mouky (obsah bilkovin
44 %) spolecné s 1 kg sunkové kiize z prikladu 1. Namacena
sojove mouky absorbovala 70 % vody. Béhem fermentace nevznikl
ethanol ani glycerol, ale wvzniklo 0,5 % kyseliny mlééné.
Vysledky jsou shrnuty v tabulce 1. '



Vysledky

fermentace -~ Priklad 1
Brix © 22,4 .
Rozpusténé

latky 18,0
NacCl % 5,4
pH 5,4
Zabarveni

5% sila 0,128
Celkovy

dusik % 1,52
MSG pred

hydrolyzou % 1,21
MSG po

hydrolyze % 1,65
Glukoza g/1 *
Kys. mlééna g/l 5,0
Ethanol g/1 0,20
Glycerol g/1 2,0
chut plna,silna,

lehce uzeny

ferment.

charakter

- 10 -

Tabulka 1

Priklad 2

41,8
6.6
9,3
5,1
0,334

2,83

5,0
jemnd,plna
neutralni

charaktér

Priklad 3
23,6

18,7

5,0
27,30

11,0
jemnd,plna
neutr.,lehce

grilovana,

- opecena

Priklad 4

25,3

10,0

7,00

7,0

neutr.

‘ ”
vyrovnana

grilovana
masova, lehce

opecena
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Pokracovani tabulky 1

neni znatelna

pln&, silna

Vysledky

fermentace Priklad 5 Priklad 6
Brix © 22,8 23,0
Rozpusténé

latky 18,6 19,1
NaCl % 6,0 6,1

PH 7,8 7,6
Zabarveni

5% sila 0,282 0,553
Celkovy |

dusik % 2,10 1,96
MSG pred

hydrolyzou 0,86 0,90
MSG po

hydrolyze % 1,49 1,40
Glukoza g/1 * *
“Kys. mlééna g/1 1,0 1,0
Ethanol g/1 * *
Glycerol g/1 * *

Chut viiné kvasinek a fermentace

Priklad 7

28,0

24,1

0,316

* .
Znamky
fermentace
lehce opecena

ponékud ostra
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PATENTOVE NAROKY

1. Zplusob vyroby ochucovaci omdc¢ky - pfi niZ je mikrobidlni
vychozi kultura kultivovédna na 2droji zivocisnych bilkovin za
vzniku koji, a ta je potom rozmeélnéna a diale fermentovana

vyznadéujici se tim 2 e zdrojem Zivo¢isnych

bilkovin je uzena vepfova kuze.

2. Zplisob podle . naroku 1 vyeznacujici

s e tim, 2Ze wvychozi Xkultura pro -fermentaci. koji je
plisnova vychozi kultura Aspergillus oryzae nebo sojae,
obvykld pro vyrobu sojové omaéky.. .

3. Zpusob podle ndrockl 1* nebo 2 vyznacujici
se tim, Z e substrat pridavany k uzené veprové kuizi

obsahuje zdroj rostlinnych bilkovin.

4, Zpusob podle naroku 3 vyznacujici

s e tim, Z e 2zdroj rostlinnych bilkovin je do veprové

kUZe priddvan v mnozstvi 40 az 140 %, vyhodné 60 aZz 100 %

(vztaZeno k mnoZstvi veprové kuze).

5. Zpusob podle naroki 3 nebo 4 v.yznacuijici
se tim, Ze zdroj rostlinnych bilkovin  je bilkovina
z lusteénin, zejména soja; semena Fepky olejné nebo sladkého
vléiho bobu.

6. Zphsob podle ndroki 1 a2 5 vyznacujici

s e t im, 2 e substrat z kiZe obsahuje zdroj sacharidu.

7. Zpusob  podle naroku 6 vyznadcujici
se  tim, Z e zdroj sacharidl se pridava do veprové kilie
v mnoZzstvi 40 az 140 %, vyhodné 60 az 100 % (vztaZena na

mnozstvi veprové kiuze).
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8. Zpusob podle narokll "6 nebo 7 vyznac¢ujici

s e tim, 2 e zdrojem sacharidll Jjsou Jjecmen, psSenice,

oves nebo chléb.

9. Zpusob podle jednoho z naroku 1 az 8
vyznadcéuijici se tim, Z e po rozmélnéni koji
a hydrolyze jsou do féaze fermentace pridavany osmotolerantni
kvasinky, =zejména Zygosaccharomyces rouxii, jak je znamo
z vyroby sojové omacky. | '

10. Ochucovaci oméc¢ka, vyrobend podle jednoho 2z narokl 1 az
9.

Advokdtni 4
160 00 a/p

P.0. Box 4

n/ ORECEK
atentova 1 kancelaf
6. Na basta "8V, JIF 9

&, 75, 160 41 Prap, g
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