PRIHLASKA VYNALEZU 2000 2798

zveiejnéna podle § 31 zikona &. 527/1990 Sb.

(13) Druh dokumentu: A3

(Vl 9) ) (22) prihlageno: 23.07.1998 ;
CESKA (32)p i B () mt.ct.:
atum podéni prioritn pii y:  28.08.1997
REPUBLIKA A23L 119
(31) Cislo prioritni prihlasky: 1997/97202631 A23L 1/48
7 (33) Zem¢ priority: EP A23C 19/093
; A23C 9/13

(40) Datum zvetejnéni prihlaky vyndlezu:  16.08.2000
(Véstnik &. 8/2000)

(86) PCT ¢islo:  PCT/EP98/04930
(87) PCT &islo zvetejneni: ' W099/11147

URAD
PRUMYSLOVEHO
VLASTNICTVI

CZ 2000 -728 A3

(71) Prihlasovatel:
SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S. A., Vevey, CH

(72) Pavodce:
Baensch Johannes, Le Breuil-en-Auge, FR;
Gaugaz Marlene, Corseaux, CH;
Leneuf Dominigue, Vevey, CH;
Reimerdes Ernst, Hartmut, Cully/Villette, CH;

(74) Zastupce:
Korejzova Zdetika JUDr., Spélend 29, Praha 1, 11000;

(54) Nazev ptihlasky vynalezu:
Zpiisob vyroby krému

(57)Anotace:
Zplisob vyroby krému, pfi kterém se michanim piipravi smés
obsahujici 10 az 20 % hmotn, mlé&nych latek, 8 a% 30 %
hmotnostnich cukrty, 10 a% 60 % hmotnostnich kvadeného
mlééného vyrobku, 0 aZ 25 % hmotnostnich kyselé nebo
sladké smetany obsahujici 25 aZ 45 % hmotnostnich tuku, 0 a2
35 % hmotnostnich texturaéni létky, 0 aZ 20 % hmotnostnich
aromatického vyrobku a 0 az 0,5 % hmotnostnich soli, smes se
zpracuje pusobenim tepla, teplota smési se nastavi na 15 a2
40°C a za michéni se pfidava roztavena tukova latka pro
ziskani homogenniho krému. Takto ziskany krém miize byt
pouit pii vyrobe potravindi'ského vyrobku uloZenim na
alespoti jednu vrstvu, s vyhodou mezi dvé vrstvy susenek.
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Zpusob vyroby krému

Oblast techniky

Predkladany vynalez poskytuje zpusob vyroby krému a pouziti

tohoto krému pfi vyrobé potravinarského vyrobku.

Dosavadni stav techniky

Vyroba potravinarskych vyrobkl zaloZena na krémech je znama.

EP 0714608 popisuje zvlasté zplsob vyroby chutovek ze smési
obsahujici zvlasté mekky bily syr, ktery je pasterizovany a ochlazeny
na 10 °C pfed extruzi a potom zmrazeny, takze mlZe byt fezan na

porce, které se potom potahuji tukovou polevou.

EP 0687420 popisuje zplisob vyroby susenky potaZzené a plnéné
kremem obsahujicim Zivé bakterie mlé&ného kvaseni, ktery ma vodni
aktivitu (Aw) 0,75 az 0,86 a ktery obsahuje dostatedné mnoZstvi

mastné latky, takze je ve formé emulze typu voda v oleji.

EP 0818149 popisuje vzdu$nény potravinaisky vyrobek tvofeny
emulzi typu olej ve vodé, ktery obsahuje 20 aZ 45 % hmotnostnich
tukl, miéénych proteind, popfipadé cukrii a 20 az 38 % hmotnostnich
vody, ktery ma kyselou hodnotu pH od 3,5 do 6 a ziska se emulgaci
smesi vodné faze zalozené na erstvém syru, jogurtu nebo kyselé
smetané a tukové faze obsahujici maslo nebo rostlinny tuk, pasterizaci

emulze a napé&nénim.

Cilem pfedkladaného vynalezu je poskytnout jednoduchy
a rychly zplsob, ktery umoziiuje vyrobu krému s krémovitou texturou

a derstvou chuti.
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Podstata vynalezu

Podstatou zplUsobu podle piedkladaného vynalezu je vyroba
smési obsahujici 10 az 20 % hmotnostnich miéénych derivat, 8 az
30 % hmotnostnich cukrl, 10 az 60 % hmotnostnich fermentovaného
mlééneho vyrobku, 0 aZz 25 % hmotnostnich kyselé smetany nebo
sladké smetany obsahujici 25 az 45 % hmotnostnich tuku, 0 az 35 %
hmotnostnich textura¢niho prostiedku, 0 az 20 % hmotnostnich
aromatického produktu a0 az 0,5 % hmotnostnich soli; ktera se
micha, potom zpracuje plsobenim tepla pii 60 az 115 °C po dobu 7 s
az 5 min, teplota smési se upravi na 15 az 40 °C a do smési se za
michani pfidd 10 az 45 % hmotnostnich roztavené tukové latky,
vztazeno na celkovou hmotnost smési, takZze se ziska homogenni

krém, ktery ma vodni aktivitu Aw pfiblizn& 0,8 az 0,91.

Pfekvapivé bylo zji§téno, Ze zpuUsob podle predkiadaného
vynalezu umoziuje vyrabét krém, ktery si uchovava krémovitou texturu
a Cerstvou chut po 45 dnech pfi teploté¢ chladniéky. Krém podle
predkladaného vynalezu ma vyhodu, Ze mdze byt konzumovan pfimo
po skladovani pfi teploté¢ chladni¢ky nebo nékolik hodin po jeho

vystaveni pokojové teploté.

Vyraz ,mlécny derivat” bude pouzivan napfiklad pro oznadeni
suSeného odstiedéného mléka, su§eného neodstiredéného mléka nebo

slazeného kondenzovaného mléka.

Termin ,su$enka“ bude pouZit napfiklad pro oznadeni jakéhokoli
vyrobku z tésta, jako je napfiklad piSkot, zazvorovy chléb, briosky

nebo videnisky chléb a zemle.

Pro vyuZiti zplsobu podle pFedkladaného vynalezu se tedy
pfipravi michanim v turbomixéru smés obsahujici 10 az 20 %
hmotnostnich mlé&ného derivatu, 8 az 30 % hmotnostnich cukr(, 10 az
60 % hmotnostnich fermentovaného mlééného vyrobku, 0 az 25 %
hmotnostnich kyselé smetany nebo sladké smetany obsahujici 25 az
45 % hmotnostnich tuku, 0 az 35 % hmotnostnich texturaéniho
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prostiedku, 0 az 20 % hmotnostnich aromatického produktu a 0 az
0,5 % hmotnostnich soli. Smés podle predkladaného vynalezu mize
také napfiklad obsahovat pfidavek anorganickych soli, funké&nich

vyzivnych slou¢enin a/nebo dopliikovych vitamind.

Je mozné pouzivat mléény derivat, jako je napfiklad sugené
neodstfedéné mléko a/nebo susené odstiedéné mléko a/nebo slazené

kondenzované mléko.

Jako cukry je mozné napfiklad pouzivat sacharozu, invertni

cukerny sirup, glukézovy sirup a/nebo med.

Jako kvaseny mlé&ny vyrobek je také mozné napfiklad pouzivat
kvaseneé mléko a/nebo jogurt a/nebo smetanovy syr a/nebo su$ené
kvasené mléko zfedéné mlékem nebo vodou a/nebo suéeny jogurt
fedény vodou nebo mlékem a/nebo koncentrovany jogurt a/nebo
koncentrovany smetanovy syr a/nebo su$eny smetanovy syr nebo
tvaroh fedény vodou nebo mlékem. Jako kyselou smetanu nebo
sladkou smetanu je napfiklad mozno pouZivat smetanu obsahujici 25
az 45 % hmotnostnich tuku, aby se zlepsila organolepticka jakost

smeési, zvlasté co se tyce jemnosti.

Jako texturalni prostfedek je moZno napfiklad pouzivat
maltodextrin a/nebo kvaseny cerealni vyrobek, které smési propujéi

objem pfi omezeni jeho sladké chuti.

Jako aromaticky produkt je moZno pouZivat napfiklad med,
kakao, kavu, karamel, liskové ofi§ky, mandle, vanilku nebo celé ovoce
a/nebo kousky ovoce a/nebo ovocnou $tavu a/nebo koncentrované
ovocné $tavy.

Je napfiklad mozné pouzivat kakao, kavu, liskové ofisky, vanilku
nebo ovocné piichuté v pevné formé, zviasté ve formé prasku nebo ve

formé kapaliny.

Je mozno také pouzivat zvlasté naptiklad citrény, tresnég,

jahody, rybiz, &erny rybiz, merufiky nebo broskve jako celé ovoce
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a/nebo kousky ovoce a/nebo jako ovocny sirup. Celé ovoce a/nebo
kousky ovoce mohou byt jako proslazené nebo neproslazené ovoce,

poloproslazené ovoce a/nebo lyofilizované ovoce.

Pfed pusobenim tepla m(ize byt nastaveno pH smési na 4 as 6
v zavislosti na kyselosti aromatického vyrobku obsazeného ve smési.
V pfipadé, Ze je aromaticky vyrobek kysely, je tfeba nastavit pH smési
velmi pedlivé, aby nedoSlo k poskozeni hladké struktury smési.
Hodnota pH mizZe byt nastavena zvlasté napriklad pfidanim 0,1 az 2 %
hmotnostnich kyseliny mlééné nebo 0,1 az 2 % hmotnostnich kyseliny

citronové do smési.

Na smés se potom plisobi teplem p¥i 60 az 115 °C 7 s az 5 min,

aby doslo k pasterizaci.

Jestlize je nutné smés odlozit pifed pfidanim tukové latky do
smeési, je mozné v pfipadé potieby jeji ochlazeni a skladovani pfi

teploté 8 aZz 20 °C v dobrych hygienickych podminkach.
Teplota smési se tedy potom nastavuje na 15 aZ 40 °C.

Po nastaveni teploty smési na 15 aZ 40 °C je mozné do smési

pridat 0,02 az 0,5 % hmotnostnich krystalické laktézy na 100 g smési.

Po nastaveni teploty smési na 15 aZ 40 °C mohou byt do smési
pfidavany Zivé bakterie mlé&ného kvaseni v koncentraci 10% - 10"" na
gram smési. Zivé bakterie mlédného kvaseni mohou byt pfidavany
napfiklad v usuSené formé&, ve form& d&erstvé nebo zmrazené
koncentrované kultury nebo ve formé& fermentovaného mié&ného

vyrobku.

Do smési se potom za michani pfidava 10 az 45 % hmotnostnich
roztavené tukové latky, vztazeno na celkovou hmotnost smési, takze
se ziska homogenni krém, ktery ma hodnotu vodni aktivity Aw kolem
pfiblizné 0,80 az 0,81. Tukovou latkou maze byt napfiklad rostlinny
tuk, ktery ma teplotu tani vys$si nez 30 °C, nebo smés takovych

rostlinnych tukd a zivoéi$§ného tuku, zvlasté masla.
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Potom je moZzné krém provzdusnit, aby byl leh&i. Zvlasté je
mozné provzdusnéni krému zavedenim kontinualnim nastfikem zvlasté
napfiklad 25 az 150 ml inertniho plynu, jako je dusik nebo jinych
plynd, jako je vzduch nebo oxid uhligity, na 100 g krému.

Dal$im pfedmétem predkladaného vynalezu je potravinaisky
vyrobek obsahujici krém, ziskany pouzitim zplsobu podie vynalezu,
chlazeny a potom uloZeny na alespori jednu vrstvu susenky, s vyhodou

mezi dvé vrstvy susenky.

Potravinaisky vyrobek podle predkladaného vynalezu ma
s vyhodou hodnotu vodni aktivity Aw 0,75 az 0,88. Tento potravinarsky
vyrobek muize byt navic skladovan alespoit 45 dnd pii teploté
chladnicky, tedy pfiblizné 4 az 8 °C. Potravinafsky vyrobek podle
pfedkladaného vynalezu mlze byt konzumovan ihned po skladovani
pfi teploté chladni¢ky nebo nékolik hodin, zvla§té 3 az 12 hodin po
jeho vyjmuti z chladni¢ky a umisténi do pokojové teploty.

Potravinaisky vyrobek mlze byt potaZen Uplné& nebo &asteéné
¢okoladou, nahrazkou ¢okolady nebo polevou fondanového typu.

Navic muiZe potravinaisky vyrobek podle predkladaného
vynalezu obsahovat v krému nebo v su$ence bakterie mlééného

kvageni v koncentraci 10* az 10° na gram potravinarského vyrobku.

Zplsob vyroby potravinaiského vyrobku podle predkladaného
vynalezu se podrobné&ji popisuje v nasledujicich pFikladech, pficemz

procenta jsou uvedena jako hmotnostni, pokud neni uvedeno jinak.

Priklady provedeni vynalezu

Priklad 1
Pfipravuje se potravinaisky vyrobek s jahodovou pfichuti.

Za michani v turbomixéru se pfipravi smés obsahujici 17 %

hmotnostnich suSeného odstiedéného mléka, 14 % hmotnostnich
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sacharézy, 2,3 % hmotnostni glukézového sirupu, 20 % hmotnostnich
smetanového syru, 11 % hmotnostnich jogurtu, 5 % hmotnostnich
sladké smetany obsahujici 35 % hmotnostnich tuku, 20 %
hmotnostnich maltodextrinu, 10 % hmotnostnich jahodové diené a 0,7

% hmotnostnich praskové jahodové esence.

pH smési se nastavi na 4,4 pfidanim 1,5 % hmotnostnich

kyseliny mlé¢né.

Viskozita smési se meéfi pouZitim Brookfieldova viskometru
dodavaného firmou Brookfield Engineering Laboratories Inc.,
Stoughton, USA. Smés ma viskozitu 7600 cps (7600 mPas) pfi 29 °C.

Smeés se potom zpracuje pGsobenim tepla pfi 80 °C 3 minuty.

Teplota smési se potom nastavi na 32 °C pfed pfidanim 0,04 %
hmotnostnich krystalické laktézy na 100 g smési.

Potom se za michani pfida 20 % hmotnostnich roztavené tukové
latky, vztazeno na celkovou hmotnost smési, za ziskani homogenniho

krému.

Tak se ziska homogenni krém s hodnotou vodni aktivity Aw 0,91
a hodnotou pH 4,3.

Pfed ulozenim tohoto homogenniho krému mezi dvé vrstvy
susenek se krém ochladi a potom vzdu$ni pfidanim 70 m! dusiku na

100 g krému.

20 g tohoto krému se potom pomoci ukladaci hubice umisti mezi

dvé vrstvy suSenky, kazdé o hmotnosti 6 g.

Tak se ziska potravinafsky vyrobek s jahodovou pfichuti, ktery

ma krémovitou texturu a ¢erstvou chut.
Tento vyrobek se bali do hermeticky uzavieného saéku
z plastické hmoty a potom se skladuje pfi teploté chladnicky. Pfi této

teploté se muzZe skladovat 8 tydnd.
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Priklad 2
Potravinaisky vyrobek s kakaovym aroma.

Za michani v turbomixéru se pfipravi smés obsahujici 15 %
hmotnostnich su3eného odstiedéného mléka, 18 % hmotnostnich
sacharozy, 4 % hmotnostni invertniho cukerného sirupu, 19 %
hmotnostnich smetanového syra, 14 % hmotnostnich jogurtu, 6 %
hmotnostnich sladké smetany obsahujici 35 % hmotnostnich tuku,
19 % hmotnostnich maltodextrinu a 5 % hmotnostnich pragkového

kakaa.

Viskozita smési se méfi pouzitim Brookfieldova viskometru
dodavaného firmou Brookfield Engineering Laboratories Inc.,
Stoughton, USA. Smés ma viskozitu 12 000 cps (12 000 mPas) pfi
33 °C v jednotce RV5 a rychlosti otaeni 10 ot/min.

Smés se potom zpracuje pGsobenim tepla p¥i 80 °C 3 minuty.

Teplota smési se potom nastavi na 32 °C pfed pfidanim 0,04 %

hmotnostnich krystalické laktézy na 100 g smési.

Potom se za michani pfida 25 % hmotnostnich roztavené tukové
latky, vztazeno na celkovou hmotnost smési, za ziskani homogenniho

krému.

Tak se ziska homogenni krém s hodnotou vodni aktivity Aw 0,89

a hodnotou pH 5,8.

Pfed ulozenim tohoto homogenniho krému mezi dvé vrstvy
suSenek se krém ochladi a potom vzdu$ni pfidanim 60 ml dusiku na

100 g krému.

14 g tohoto krému se potom pomoci ukladaci hubice umisti mezi

dveé vrstvy suSenky, kazdé o hmotnosti 7 g.

Tak se ziska potravinafsky vyrobek s kakaovou pfichuti, ktery

ma krémovitou texturu a ¢erstvou chut.
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Tento vyrobek se bali do hermeticky uzavieného sadku

z plastické hmoty a potom se skladuje pfi teploté chladnicky.

Priklad 3
Pripravuje se potravinafsky vyrobek s boriivkovym aroma.

Pfipravi se koncentrovany jogurt obsahujici 76 % hmotnostnich
mléka, 24 % hmotnostnich su$eného odstiedéného mléka
a jogurtovych kvasinek. V tomto koncentrovaném jogurtu jsou
obsaZeny Zivé bakterie mlééného kvaseni v koncentraci 5 x 10% na

gram koncentrovaného jogurtu.

Michanim v turbomixéru se pfipravi smés obsahujici 19 %
hmotnostnich miéka, 14 % hmotnostnich su$eného odstied&ného
mléeka, 17,3 % hmotnostnich cukru, 14 % hmotnostnich invertniho
cukru, 20 % hmotnostnich maltodextrinu, 13 % hmotnostnich
bordvkové dfené, 0,83 % hmotnostnich praskové borlivkové esence,

1,7 % hmotnostnich kyseliny mlééné a 0,7 % hmotnostnich soli.

Smés se potom pfed pfidanim 0,03 % hmotnostnich

mikrokrystalické laktozy pasterizuje.

Potom se za michani pfida do smési 33 % hmotnostnich
koncentrovaného jogurtu, vztazeno na celkovou hmotnost smési.

Potom se za michani pfida 33 % hmotnostnich roztavené tukové
latky, vztaZeno na celkovou hmotnost smési, za ziskani homogenniho

krému.

Tak se ziska homogenni krém, ktery ma hodnotu vodni aktivity
Aw 0,91, hodnotu pH 4,5 a hustotu pfiblizné 650 g/I. Tento homogenni
krém obsahuje zivé bakterie mlé&ného kvaseni v koncentraci 10% na

gram krému.
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Pfed uloZzenim tohoto homogenniho krému mezi dvé vrstvy
susenky se krém ochladi a potom provzdu$ni pfidanim 60 ml dusiku

na 100 g krému.

20 g krému se ulozi mezi dvé vrstvy suSenek o hmotnosti vZdy
10 g.

Potravinaisky vyrobek ma hodnotu Aw 0,88 a obsahuje Zivé
bakterie miétného kvaseni v koncentraci 5 x 10’ na gram
potravinaiského vyrobku. Po uchovavani 45 dn(i v chlazeném stavu si
potravinaisky vyrobek stale zachovava Zzivé bakterie mlé&ného kvaseni

v koncentraci vice nez 10° na gram potravinarského vyrobku.

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY

Zpusob vyroby krému, vyznadujici se tim,

Ze se:

- za michani pfipravi smés obsahujici 10 az 20 % hmotnostnich
mlécnych derivatd, 8 az 30 % hmotnostnich cukrd, 10 az 60 %
hmotnostnich kvaseného mlééného vyrobku, 0 az 25 %
hmotnostnich kyselé smetany nebo sladké smetany s obsahem
25 az 45 % hmotnostnich tuku, 0 aZ 35 % hmotnostnich
texturaCniho prostfedku, 0 az 20 % hmotnostnich aromatického

vyrobku a 0 az 0,5 % hmotnostnich soli,

- tato smés se zpracuje pdsobenim tepla pfi 60 az 115 °C po

dobu 7 s az 5 min,

- teplota smési se upravi na 15 aZz 40 °C a do smési se za
michani pfida 10 aZ 45 % hmotnostnich roztavené tukové latky,
vztazeno na celkovou hmotnost smési, za ziskani

homogenniho krému s hodnotou vodni aktivity Aw 0,80 - 0,91.

ZplUsob podle naroku 1, vyznadujici se tim,
Ze jako aromaticky vyrobek se pouzije med, kakao, kava,
karamel, liskové ofisky, mandle, vanilka nebo kousky ovoce
a/nebo celé ovoce a/nebo ovocné sirupy a/nebo koncentrované

ovocné stavy.

Zpusob podle naroku 1, vyznadujici se tim,
Z e se pfed zpracovanim smési plisobenim tepla nastavi pH

smési na 4 az 6.
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Zpusob podle naroku 1, vyznadéujici se tim,

ze se do smési po nastaveni teploty smési na 15 az 40 °C
pfidaji zivé bakterie mlé&ného kvaseni v koncentraci 10® az

10" na gram smeési.

Zpusob podle naroku 1, vyznadujici se tim,

Zz e se homogenni krém aeruje.

Potravinafsky vyrobek, vyznadujici se tim,
Z e obsahuje krém ziskany pouzitim zpUsobu podle n&kterého

z narokd 1 aZ 5, ulozeny na alespori jednu vrstvu susenky.

Potravinaisky vyrobek podle naroku 6, vyznadujici
se tim, Ze obsahuje krém uloZzeny mezi dvé vrstvy

susenek.

Potravinaisky vyrobek podle naroku 6, vyznadujici

se tim, Ze mahodnotu vodni aktivity Aw 0,75 - 0,88.

Potravinaisky vyrobek podle naroku 6, vyznadujici
se tim, Ze obsahuje Zivé bakterie mlé&ného kvasdeni

v koncentraci 10* az 10° na gram potravinarského vyrobku.

Potravinaisky vyrobek podle nékterého z narokd 6 az 9,
vyznacujici se tim, Ze jeuplné nebo 8asteéné

potazen polevou.

Zastupuje:
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