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Potravinarsky prostiedek ve formé emulze

Oblast techniky

Piedkladany vynalez se tyka pozivatelné emulze typu oleje ve vodé, majici takové rheologické
a senzorické (smyslové vnimané) vlastnosti, které pripominaji rheologické a senzorické vlastnosti
majonézy, oviem zminéna emulze ma sniZzeny obsah oleje.

Dosavadni stav techniky

Tradi¢ni majonéza je emulzi typu oleje ve vodg, kterd obsahuje rostlinny olej (70 az 80 %),
vajeény Zloutek (5 az 8 %), sul, ocet (pouzivany k dosaZeni pH vodné faze o hodnoté pfiblizné
4 a7 4,5), hoféici a volitelné cukr, pepf a kofeni. Olej je obecné pritomny ve formé kapének
(o proménné velikosti 4 a7 8 um), rozptylenych ve vodné fazi. Na zakladé uvedené velikosti
kapének a znaéného mnoZstvi rozptylené faze se ziska velmi silné zhusténi, stésnani. V disledku
takového silného zhu$téni a slabé vrstvy spojité faze, ktera kapénky oddé€luje, se ziska typické
rheologické chovani majonézy (které je spotiebiteli chapano jako hustota). Takové chovani se
odrazi napiiklad ve Stevensové hodnoté piiblizné 80 az 120 (rychlost 2 mm/s, vzdalenost 20 mm,
za pouziti typické majonézové miizky: velikost otvoru 7, tloustka praménku 0,8 mm, Sitka pleti-
va 2,83 mm, viz obrizky 1a a 1b pro nasazenou miizku, respektive mfizku samotnou).

Existuje oviem stale vzristajici poptavka po vyrobcich majonézového typu, majicich nizsi obsah
tuku, av8ak stale si zachovavajicich dobré senzorické vlastnosti a vjem v ustech, jaké jsou spoje-
ny s plnotué¢nou majonézou.

SniZzeni obsahu oleje v jinak standardnim prostiedku majonézového typu a jeho zpracovani
poskytne mensi zhu$téni (méné husté stésnani) olejovych kapének ve spojité fazi. V disledku
toho bude mit takovy potravinai'sky prostfedek dramaticky sniZenou hustotu nebo viskozitu, nas-
ledkem ¢ehoz nebude nadale nabiratelny 1Zici a podobné a nebude pfijatelny jako vyrobek majo-
nézového typu.

Resenim tohoto problému miiZe byt pfidani zahustovadel do vodné fize, jako naptiklad gum
a/nebo Skrobu. PouZiti takovych zahu$tovadel miize ovlivnit pfichut a/nebo pocit v Gstech pos-
kytované vyrobkem. Pouziti $krobu vede k vytvofeni lepivych, Zvykatelnych vyrobki.

Jinym feSenim vySe uvedeného problému je vyrazné snizit velikost olejovych kapének, které jsou
rozptylené ve spojité fazi. Pokud jsou kapénky velmi malé (kolem 1 pm nebo mensi) a mnozstvi
oleje neni pfili§ nizké, mize byt ziskan dobry vysledek. Nevyhodou miize byt nutnost pouZit spe-
cifické vybaveni k poskytnuti extrémné malych kapének. Nevyhodou takového feSeni je takeé to,
Ze tyto velmi malé kapénky jsou obtizné ziskatelné, nebot’ k ziskani takto malych kapének je pot-
febny extrémné vysoky stiih a také pfidavné sloudeniny k jejich stabilizovani (obvyklé mnozstvi
5 az 8 % vajecného zloutku nebude dostacovat).

Ptiklad takového postupu byl jiz popsan v JP 06/054662 (Kao Corporation). V tomto odkazu je
pfedloZena emulze sestavajici z 10 aZ 60 % oleje v 90 % az 40 % vodné faze, pfic¢emz vodna faze
obsahuje alespori jednu bilkovinu v mnozstvi 1 az 10 % hmotnostnich a ne mén¢ nez 80 % olejo-
vych kapének v emulzi ma velikost ¢astice nepfevysujici 1 um (to znamena, Ze alesponi 80 % ole-
jovych kapének je mensich nez 1 um nebo rovnych 1 pm). Velikost ¢astice je s vyhodou v roz-
mezi od 0,1 do 1,0 um. Bilkoviny, které jsou v tomto odkazu popsany jako vhodné, zahrnuji
vaje¢nou bilkovinu, sojovou bilkovinu, mléénou bilkovinu a jednotlivé bilkoviny z nich izolova-
né. V piedlozenych ptikladech jsou pouzity homogenizatory o ultravysokém tlaku, pracujici pfi
tlaku 60 MPa (600 bart).
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JP 63-181 972 (Sonton Shokuhin KK) predkladd pouziti koncentratd syrovatkové bilkoviny
(WPC, whey protein concentrates) k emulgaci kyselych emulgovanych potravinaiskych vyrobki
na bazi oleje ve vodé. WPC se pouziva piednostné pred jinymi emulgatory s obsahem bilkoviny
vzhledem ke své tepelné odolnosti a schopnosti poskytovat tvar, zejména pro pouZiti jako je plné-
ni/svrchni naplii/ u pe€iva.

EP 788 747 (Nestle) se tyka vyrobku typu majonézy, obsahujiciho 55 az 85 % oleje, ktery obsa-
huje jiny emulgator neZ vaje¢ny Zloutek. Prostiedky podle tohoto odkazu obsahuji jako emulga-
tor alespori 0,1 % mléénych bilkovin nebo rostlinnych bilkovin, pfiemZ tyto bilkoviny jsou
tepelné denaturované na stupeil 70 az 80 %. Uvadi se, Ze denaturace je nezbytna pro ziskani
vyrobku typu majonézy a pro zabranéni tvorbé gelu.

Stale tedy existuje potieba vytvofit poZivatelny vyrobek typu majonézy s niZSim obsahem oleje
neZ jaky ma béZna majonéza, ktery by pfipominal (Caste¢né) rheologického chovani a/nebo
vzhled plnotuéné majonézy. Toho miZze byt s vyhodou dosazeno bez pouziti zahustovadel na
bazi skrobu.

Podstata vynalezu

Nyni bylo zjisténo, Ze vyse uvedeného lze dosahnout vytvofenim potravindiského prostfedku
obsahujiciho emulzi oleje ve vodé, zahrnujici:

35 aZ 70 % hmotnostnich jedlého oleje

0,5 az 10 % hmotnostnich od vajeéného Zloutku odvozeného emulgatoru,
0,3 az 1,5 % hmotnostniho kaseinu,

65 az 25 % vody,

pridemz alespoil 60 % olejovych kapének ma velikost od 1 do 5 pm.

Vyse popsany prostfedek mé s vyhodou Stevensovu hodnotu 60 az 160, s vyhodou 75 az 140
(méfenou pii 20 °C, po dvou tydnech skladovani pii 20 °C za rychlosti 2 mmy/s, vzdalenosti
20 mm, s majonézovou miizkou o velikosti ok 7, tloustce praménku 0,8 mm, Sifce pletiva
2,83 mm, viz obrazky la a 1b, tykajici se nasazené mtizky, respektive mfiZky samotné¢).

Emulgace se s vyhodou doséhne za pouziti vysokotlakého homogenizéru, pracujiciho pii tlaku
men3im neZ 60 MPa (600 bari) a vyhodn&ji mensim nez 40 MPa (400 barti). Velmi malé kapén-
ky, které lze ziskat pouze za pouZiti specialniho vybaveni (napiiklad ultravysokotlakych homoge-
nizérd, pracujicich pti tlaku 60 MPa), nejsou potiebné. Vhodné tlaky se pohybuji v rozmezi od 5
do 30 MPa (50 do 300 bari), napiiklad od 10 do 20 MPa (100 do 200 bart).

V takovém prostfedku kasein, na rozdil od jinych bilkovin, pravdépodobné poskytuje jedinenou
funkci. AniZ by bylo Zadouci vézat se teorii, pfedpoklada se, Ze vlastnosti kaseinu jsou takové, Ze
za podminek, které jsou specifické pro majonézu (pH 3,0 az 5,0) a v pfitomnosti olejovych
kapének o vhodné velikosti, mohou byt vytvéafeny agregity nebo shluky, v nichZ jsou kaseinové
,Castice® obklopeny riznymi olejovymi kapénkami. To mizZe byt prokdzano mikrofotografiemi.
Aniz by bylo opét Zadouci vézat se teorii, maji takto vytvoiené shluky ziejmé na emulzi zahustu-
jici uginek. Tento zahu$tujici uéinek (ktery piekvapivé nevyvolava elastické vlastnosti, které jsou
nezadouci) je takovy, Ze za sniZeného mnoZstvi oleje, zvySeného mnoZstvi vody a za pfidavku
t¢inného mnoZstvi kaseinu lze ziskat vyrobek, majici velice podobny vzhled a/nebo rheologické
chovani (naptiklad charakter latky nabiratelné 1zici) jako standardni majonéza.

V prostiedcich podle predkladaného vynalezu je velikost kapének ponékud mensi neZ u bézné
majonézy (pfiblizné€ 4 az 8 um), ale ne tak mala, jako u postupti popsanych v pfedchozim stavu
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techniky (napiiklad v JP 06/054 662: 0,1 az 1 pum). Vzhledem k tomu, Ze vétSina olejovych
kapének je ,,shluknuta“ kolem kaseinovych €astic, mnoho béznych postupii pro méfeni velikosti
Castice nelze pouzit. Postupem, ktery je pro takové méfeni vhodny, je pocitadova obrazova ana-
lyza mikrofotografii.

Pokud se tyka kaseinu, uznava se, Ze tato konkrétni bilkovina se zfejmé¢ chova specifickym
zpisobem, ktery umozituje vyskyt ,,shlukovani®. To vede k zavéru, ze (vétSina) kaseinu by mohla
byt pfitomna jako globule, majici ¢ast olejovych kapének formovanych do shluku na svém povr-
chu. Cést olejovych kapének by tedy nebyla shluknuta kolem bilkovinnych globuli, ale emulgo-
vana ve vodné fazi. Dale se uznava, Ze nahrazeni kaseinu, napiiklad syrovatkovou bilkovinou,
uvedené shlukovani neposkytuje. To miize byt zplsobeno odliSnou strukturou bilkovin. Kasein je
za podminek, jaké jsou v majonéze (naptiklad pH 4,0 az 4,8) ptitomny v ndhodné smotané formé
nebo, jinymi slovy, jako rozruSend, nerozpustna bilkovina. Na druhé strané syrovatkova bilko-
vina je globularni, rozpustna bilkovina, ktera se rozbaluje po zahtati. Nadmérné zahrati zpisobi
jeji denaturaci. Ani pfed, ani po denaturaci nebude syrovatkova bilkovina schopna vytvofit shlu-
ky solejovymi kapénkami. S ohledem na to je pritomnost kaseinu pro predklddany vynilez
nezbytna. Malé mnozstvi syrovatkové bilkoviny (nadavkem ke kaseinu) neni ovSem na Skodu.
Proto je moZné misto ¢isté kaseinové bilkoviny pouzit bilkovinu odstfedéného mléka (SMP,
skimmed milk protein), kterd je obchodné dostupnym vyrobkem a obvykle sestdva pfiblizné
z 35 % bilkoviny, z éehoz priblizné 80 % predstavuje kasein a pfiblizné 20 % syrovatka. Stejné
jako SMP lze pouzit také bilkovinu z podmasli (BMP, buttermilk protein).

Upfednostiiovanymi emulgatory, odvozenymi od vajecného zloutku, jsou vtomto vynalezu
(Cerstvy) vajelny Zloutek, stabilizovany vajecny Zloutek (SEY, stabilised egg yolk), enzymové
upraveny vaje¢ny Zloutek, suseny vajecny zloutek, soleny vajecny Zloutek nebo vajecny zloutek,
upraveny jakymkoliv jinym zplisobem, znamym v oboru emulgatord na bazi vaje¢ného Zloutku
k poskytnuti emulgatori, odvozenych od vaje¢ného Zloutku, napfiklad lecitinu. Pokud je v prost-
fedcich podle tohoto vynélezu pouZit vajecny Zloutek, vhodnym mnoZstvim je 0,5 az 10 %, 1épe
1 az 8 % a jesté 1épe 3 az 7 % hmotnostnich. Pokud jsou zvoleny vyrobky odvozené od vajec-
ného Zloutku (napiiklad suSeny vajeény zloutek), mélo by byt jejich mnoZstvi vypocitano na
zaklad& syrového vajeéného Zloutku. Pfitomnost vajeéného Zloutku je pfinosna jak pro chut), tak
1 pro emulgaci olejovych kapének.

I kdyz prostiedki podle pfedkladaného vynalezu lze doséhnout s Sirokym rozmezim tukové hla-
diny, pfednost se dava tomu, aby prostiedek podle tohoto vynalezu obsahoval ptiblizn€ od 40 do
65 % hmotnostnich oleje a jesté 1épe piiblizné od 45 do 60 % hmotnostnich oleje. Upfednostiio-
vanymi oleji jsou triglyceridové oleje rostlinného ptivodu jako slune¢nicovy, kukufi¢ny, olivovy,
sojovy, palmovy, sezamovy, safflorovy nebo Inény ole;j.

Kasein, pouzivany v predkladaném vynélezu, se s vyhodou piidava jako suSené odstfedéné mléko
(SMP, skimmed milk powder), obsahujici 35 % bilkoviny, z ¢ehoZ pfiblizng 25 % predstavuje
kasein a 7 % syrovatkova bilkovina. MnoZstvi kaseinu, pouZité v prostfedcich podle tohoto vyna-
lezu, pfedstavuji (poéitana jako Eisty kasein) od 0,1 do 2 % a 1épe od 0,2 do 1,5 % hmotnostniho
vzhledem k celkovému prostredku.

Vzhledem k tomu, Ze emulze podle tohoto vynalezu jsou zamysleny jako vyrobek majonézového
typu, ale s menS$im mnozstvim pritomného oleje, mohou emulze podle predkladaného vynalezu
dale zahrnovat pfisady bézné€ pouzivané v majonéze, jako kyselinu octovou, kyselinu citronovou,
0,1 az 7 % hoicice, 0,5 az 2 % soli, pept a cukr. V dusledku pfitomnosti jakékoliv organické
kyseliny bude pH vodné faze takové emulze mit obvykle hodnotu 3,0 az 5,0.

Prostredky podle predkladaného vynalezu mohou volitelné dale zahrnovat 0,02 az 0,4 % hmot-
nostniho pfirodnich gum a/nebo cukri.
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Emulze podle tohoto vynalezu mohou byt vhodné vyrobeny zpiisobem, ktery zahrnuje nasledujici
kroky, v nichz:

se smisi ve$keré piisady s vyjimkou oleje a emulgatoru odvozeného od vajeéného Zloutku,

—  volitelné se pasterizuji,
—  ptida se emulgator odvozeny od vajeéného Zloutku,
—  prida se olej,

— smés se homogenizuje napiiklad ve vysokotlakém homogenizéru pfi tlacich vysSich nez
5 MPa a s vyhodou alespoil 10 MPa (s vyhodou menSich nez 25 MPa),

— ochladi se a plni.

Piehled obrazki na vykrese

Obrazky la a 1b pfedstavuji majonézovou miizku o velikosti ok 7, tloust’ce praménku 0,8 mm,
Sifce pletiva 2,83 mm, pouzitou ke stanoveni Stevensovy hodnoty.

Vynélez je dale oziejmen nasledujicimi pfiklady, které je tfeba chapat jako neomezujici.

Piiklady provedeni vynalezu

Pfipraveno bylo 5 prostfedku, odpovidajicich sloZeni, uvedenym v Tabulce 1.
Zpracovani srovnavaciho vzorku

Za pouziti mixéru Turrax byly prasky dispergovany ve studené vod€, poté byl pifidan ocet,
kyselina m1é&na a nasledné byla provedena pasterizace ve vodni lazni v trvani 2 minut za pouZziti
vody o teploté 75 °C. Vodna faze byla poté ochlazena na teplotu pfiblizné 55 °C. Po pfidani sta-
bilizovaného vajetného Zloutku byl za michani pfidan olej (55 °C). pH této predb&Zné emulze
bylo upraveno kyselinou mléénou na hodnotu 3,9 a poté byla n€kolik sekund mixovana. Nasledo-
vala homogenizace v koloidnim mlynu (Gronfa) pii 50 °C. Po naplnéni do sklenic byla emulze
ponechana vychladnout.

Priklady zpracovani 1, 3

Za pouZiti mixéru Turrax byly prasky dispergovany ve studené vod¢, poté byl pfidan ocet, kyse-
lina mlééna a nasledné byla provedena pasterizace ve vodni lazni v trvani 2 minut za pouZiti vody
o teploté 75 °C. Vodna faze byla poté ochlazena na teplotu pfiblizné 55 °C. Po pfidani stabilizo-
vaného vajeéného Zloutku byl za michéni ptidan olej (55 °C). pH této pfedb&zné emulze bylo
upraveno kyselinou mléénou na hodnotu 3,9 a poté byla nékolik sekund mixovana. Nésledovala
homogenizace vysokotlakym homogenizérem (APV) pfi tlaku 10 MPa a teploté 50 °C. Po napl-
néni do sklenic byla emulze ponechana vychladnout.

Piiklad zpracovani 2

Za pouziti mixéru Turrax byly prasky dispergovény ve studené vodg, poté byl ptidan ocet, kyse-
lina m1é¢na a nasledné byla provedena pasterizace ve vodni 14zni v trvani 2 minut za pouZiti vody
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o teploté 75 °C. Vodna faze byla poté ochlazena na teplotu pfiblizné 20 °C. Po pfidani stabilizo-
vaného vajecného Zloutku byl za michani pfidan olej (20 °C). pH této predb€zné emulze bylo
upraveno kyselinou mléénou na hodnotu 3,9 a poté byla n€kolik sekund mixovana. Nésledovala
dvojnasobna homogenizace vysokotlakym homogenizérem (APV) pii tlaku 20 MPa a teploté
50 °C. Po naplnéni do sklenic byla emulze ponechana vychladnout.

Ptiklad zpracovani 4

Za pouziti mixéru Turrax byly prasky dispergovany ve studené vodé, poté byl pfidan ocet,
kyselina mlé¢né a nasledné byla provedena pasterizace ve vodni lazni v trvani 2 minut za pouZziti
vody o teploté 75 °C. Vodna faze byla poté ochlazena na teplotu pfiblizné 20 °C. Po pfidani
stabilizovaného vaje¢ného Zloutku byl za michéni pfidén olej (20 °C). pH této pfedb&Zné emulze
bylo upraveno kyselinou mléénou na hodnotu 3,9 a poté byla nékolik sekund mixovéana. Nasledo-
vala homogenizace vysokotlakym homogenizérem (APV) pfi tlaku 10 MPa a teploté 20 °C
a naplnéni do sklenic.

U vyslednych vyrobki byly méfeny Stevensovy hodnoty (poskytujici tidaje o pevnosti/nabira-
telnosti 1Zici). Popis mé&feni Stevensovy hodnoty: pevnost veskerych vyrobki pii 20 °C (po dvou-
tydennim skladovani pii 20 °C) byla méfena za pouZiti Stevensova analyzatoru struktury
(2 mm/s, 20 mm hloubka, majonézova miizka s oky 7, tlouStkou praménku 0,8 mm, Sitkou
pletiva 2,83 mm, viz obr. 1), a je zde vyjadiena jako Stevensova hodnota (v gramech). Pfesnost
takového méfeni byla ve vSech piipadech + 10 g.
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PATENTOVE NAROKY

1. Potravinaisky prostfedek ve formé emulze typu oleje ve vodé,vyznacujicf se tim,
Ze tato emulze zahrnuje:

35 az 70 % hmotnostnich jedlého oleje

0,5 az 10 % hmotnostnich od vaje¢ného Zloutku odvozeného emulgatoru,
0,1 az 2,0 % hmotnostniho kaseinu,

65 az 25 % hmotnostnich vody,

pri¢emz alespon 60 % olejovych kapének mé velikost od 1 do 5 um.

2. Potravinafsky prostfedek podle naroku 1, vyzmacdujici se tim, Ze emulze ma
Stevensovu hodnotu 60 az 160, méfenou za pouziti Stevensova analyzatoru struktury, pti 20 °C,
po dvou tydnech skladovani pfi teploté 20 °C, za pouziti rychlosti 2 mm/sekundu, vzdalenosti
20 mm a majonézové miizky podle obrazku 1.

3. Potravinafsky prostfedek podle naroku 1 nebo2,vyznacujici se tim,Ze emulze je
ziskana za pouziti vysokotlakého homogenizéru.

4. Potravinaisky prostiedek podle narokti 1 az 3, vyznacujici se tim, Ze emulgator
odvozeny od vaje¢ného Zloutku zahrnuje vajecny zloutek nebo stabilizovany vajecny Zloutek.

5. Potravinafisky prostfedek podle naroku 4, vyznacdujici se tim, Ze vajecny Zloutek
je piitomny v mnozstvi od 1 do 8 % hmotnostnich a Iépe od 3 do 7 % hmotnostnich.

6. Potravinafsky prostiedek podle naroki 1 az 5, vyznacdujici se tim, Ze mnozstvi
oleje predstavuje 40 az 65 % hmotnostnich.

7. Potravinafsky prostiedek podle naroku 6, vyznacéujici se tim, Ze mnoZstvi oleje
piedstavuje 45 az 60 % hmotnostnich.

8. Potravinarsky prostiedek podle narokti 1 az 7, vyznacujici se tim, Ze mnoZstvi
kaseinu pfedstavuje 0,2 az 1,5 % hmotnostniho.

9. Potravinaisky prostfedek podle narokii 1 az 8, vyznadujici se tim, Ze dile
obsahuje jednu nebo vice latek ze skupiny, zahrnujici kyselinu octovou, kyselinu citronovou,
0,1 az 7 % hor¢ici, 0,5 az 2% stl a pept.

10. Potravinéisky prostiedek podle naroku 1 az9,vyznacujici se tim, Ze vodna faze
emulze mé pH 3,0 az 5,0.

11. Potravinarsky prosttedek podle narokti 1 az 10, vyznacujici se tim, Ze kasein je

piitomny jako globule, pfi¢emz ¢ast olejovych kapének se shlukuje na povrchu téchto kaseino-
vych globuli.

1 vykres
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