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. ° Vynélez se tyk& p¥ipravy aromatizované-
" ho tuku, pFi které se v dlisledku sniZeni ve-
likosti ¢4stic dispergovanych pfisad dosahu-
je optimalnich senzorickych vlastnosti, =

U aromatizovanych tukfl, pouZivanych na- B

pfiklad ke smaZeni a pe€eni, popsanych v
technické literatuie se dosahuje Zddanych
senzorickych vlastnosti, zejména vhodnym
vybérem a kombinaci rliznych pfFisad, pfi-
temZ se pouZivaji obvyklé jednostupiiové
zplisoby dispergace. Nevyhodou téchto po-
stupll je to, Ze dosahovany stuperl disperga-
ce neni z hlediska senzorickych vlastnosti
optimédlni. Velikost dispergovanych kapal-
nych a/nebo tuhych &dstic je vétSinou prilid
velka. NAsledkem toho maji pfipravené aro-
matizované tuky nepfFili§ jemnou chut, coZ
se pfenédsi i na pokrmy z nich p¥ipravené.
Tyto nevyhody odstraifiuje postup pfipra-
vy aromatizovaného tuku podle wynélezu,
ktery spodiva v. tom, Ze se dispergace piisad
provadi ve dvou stupnich. V prvnim stupni
se k dispergaci kapalnych a/nebo tuhych
pfisad v kapalném tuku pouZivd obvyklé za-
Fizeni, nap¥. vrtulové michadlo. Ve druhém
stupni se pouZivé rotaéni homogenizator pra-
cujici bez pFistupu vzdu$ného kysliku. Do-

sahuje se toho, Ze dispergované kapalné a/ .

/nebo tuhé prisady jsou nejméng z 95 %
men3i neZ 0,01 mm. Aromatizované tuky pii-
pravené zpisobem podle vyndlezu maji vy-
borné senzorické vlastnosti a uvedenym zpi-
sobem lze pFipravit i bezvodé aromatizova-
né tuky.

Zptisob vyroby aromatizovanych tukt po-
dle vynalezu bliZe objasiiuji nédsledujici pii-
klady.

P¥iklad 1

1100 kg tukové néasady s teplotou tani 32
aZ 34°C bylo nasazeno do kotle s dvojitou
sténou a michadlem a zahfdto na 60°C. Za
stdlého michéni se p¥idalo 8 kg potravinaf-
ského sbjového lecitinu, 3,6 kg Serveného
potravindrského barviva do mésla, 10 kg su-
Seného mléka a 0,6 kg kyseliny sorbové. V
jiné nddrZi se v 53 kg pitné vody zahf4té na

2

80 °C postupné& rozpustilo 10 kg kuchyiiské-
soli, 0,36 kg glutamanu sodného a 14,5 kg.
masového aréma. Do tukové ndsady preder-

-.pené do emulzni vary a michané vrtulovym
‘michadlem se ptridala pFipravené vodné fa-

ze. Vznikld disperze se potom naderpala do
nadrZze s rotafnim homogenizdtorem typu
rotor-stator umisténym pod hladinou, kde
byla bez pfistupu vzdusného kysliku déle
homogenizovédna. Potom bylo do vzniklé dis-
perze postupné za$lehdno 130 1 plynného du-
siku, disperze se v deskovém vyméniku tep-
la ochladila na 40°C a poté byla zpracové-
na ve vyméniku se stiranou sté&nou, kde se
ochladila na 15 °C. Nésledovalo plnéni tuku
do kelimk®l. Mikroskopicky bylo po disper-
gaci zjisténo, Ze dispergované kapailné a tu-
hé &astice jsou mensi neZ 0,01 mm. Tuk mél
v§raznou masovou vini a p¥ijemnou chut.

Priklad 2

Do nerezového kotliku s michadlem se na-
sadilo 432 g ztuZeného pokrmového tuku o
teploté 60 °C, ve kterém se postupné rozpus-
tilo 5 g potravinéi'ského lecitinu, 2 g barvi-
va do masla, 10 g suSenéhoc miléka a 0,05 g
butylhydroxytoluenu jako autioxidantu. V kd-
dince se ve 30 g pitné vody o teploté 80°C
postupné rozpustilo 10 g kuchyiiské soli, 0,25
gramu glutamanu sodného a 10 g masového
ar6ma. Vodny roztok se pi¥idal do tukové f&-
ze intenzivnd michané vrtulov§m michadlem.
Vzniklé disperze byla potom zhomogenizo-
véna v laboratornim kolikovém mlyné& za ne-
pristupu kysliku a potom byla zpracovéna
v nerezovém kotliku se stiranou sténou, kde
se ochladila na 15°C. P¥i mikroskopickém
vyhodnoceni stupné dispergace nebyly zjis-
tény dispergované d¢éastice o velikosti 0,01
milimetru a vétsi. .

Zplsob vyroby aromatizovaného tuku po-
dle vyndlezu je moZno vyuZit k pfipravé tu-
k@t uréenych zejména k tepelnym tdpravam
masa, pripadné i jinych pokrmii. Na b4zi
téchto tukll lze pfipravit i pomazénky a po-
dobné.

PREDMET VYNALEZU

Zplisob vyroby aromatizovaného tuku ob-
sahujiciho kapalné a/nebo tuhé, pf¥ipadné i
plynné piisady, vyznafeny tim, Ze se disper-
gace kapalnych a/nebo tuhych p¥isad v ka-
palném tuku provadi ve dvou stupnich, pfi-
¢emZ ve druhém stupni se dispergace pro-

vadi v rotadnim homogenizdtoru bez p¥istu-
pu vzdudného kysliku aZ do dosaZeni dis-
perze obsahujici dispergované kapalné a/ne-
bo tuhé prisady ve formé& &4stic nejméné z
95 % mensich neZ 0,01 mm.
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