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Oblast techniky

Vynélez se vztahuje obecné na kompozice sojovych napoji, konkrétn€ na sojova mléka a
ndpoje a piislusné zpusoby jejich piipravy. Kompozice dle vyndlezu si zachovavaji své
ptirodni slozky, zdravotni a nutri¢ni pfednosti soji, pfesto v§ak maji chut’ a texturu podobnou

mlékarenskému miéku.

Dosavadni stav techniky

Napodobené mlééné vyrobky, pouzivajici rostlinnych materidldi, jsou jiZ zndmy mnoho let.
Nejbézné&jsim rostlinnym materidlem, pouZivanym pro piipravu napodobenin mlé¢nych
vyrobkll jsou sojové boby. Dvé& znejobvyklejS§ich napodobenin mléénych vyrobkd,
pfipravovanych ze sojovych bobt jsou sojové mléko a tofu. Sojové mléko je vodni vytazek ze
sojovych bobi, u né&jZ byla shledana nutriéni porovnatelnost s kravskym mlékem ve vétSiné
ohledd. JelikoZ sojové mléko neobsahuje mléény cukr a nemé zadny cholesterol, je idealni
nahradou za kravské mléko. Osoby nesnaSejici laktézu a sdietou omezujici ptivod
cholesterolu mohou nyni pit produkt podobny mléku, avSak bez Skodlivych vedlejsich vlivi.
Kromé toho je sojové mléko mnohem levnéjsi a ptedstavuje dostupnéjsi zdroj bilkovin pro
obyvatelstvo rozvojovych zemi. Proto je nutno feSit problémy spojené svyrobou a
skladovanim sojového mléka. |
Soucasné zplsoby vyroby sojového mléka vSak poskytuji ndhradu za miéko, kterd zdaleka
neni optimdalni. Obecné miva sojové mléko vyrazné odliSnou neatraktivni zvlastnost chuté a
viné i odli$nou texturu, jejichZ nasledkem jsou pak nepfijemné chutové vjemy pii poziti
sojového mléka. Tyto nepifjemné chutové vjemy jsou vysledkem bunic¢inovych,
bilkovinovych a glycidovych slozZek sojového bobu. Tyto slozky jsou v odbornych kruzich
nazyvany ,,okara“. Navic se sojové mléko, vyrobené tradi¢nimi zpisoby vibec nepodoba
svoji barvou ani stupném nepruzrainosti skutetnému mléku. Vzhled a chutovy vjem -
kravského mléka jakoZto suspenze se nepodafilo ptesné replikovat pouZitim rostlinnych
potravindiskych materidli zCasti vzhledem k vysoké disperzibilit¢ mlé¢né suSiny a nizké
disperzibilité rostlinné sudiny ve vod&, pfi¢emz touto disperzibilitou se rozumi- schopnost

Caste¢ného rozpusdténi a Easteéného vznosu neusazujicich se Castic a ¢astecné 1 vzhledem k
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nemlééné Zlutavému, hnédavému &i zelenavému zabarveni kapaliny zaloZené na rostlinné
hmoté.

Pro vyfeSeni nékterych z té&chto problémi, spojenych s napodobovanim kravského mléka se
pracovalo na zlepSovani metod extrakce mlééné nahrady ze sojovych bobid. NejbéznéjSim
zpUisobem odstratiovani neptiznivych vlastnosti napodobenin mléénych vyrobkd je odlouceni
okary jiz b&hem extrakéniho procesu. Okara obvykle zaujima asi 35 % hmot. celého sojového
bobu. Odlouéenim okary odvadi tato metoda efektivné 35 % hmot. nutri¢ni hodnoty sojového
bobu. Déle si odlutovani okary vyzadalo znaénou potiebu skladky odpadu, kde se tyto zbytky
uskladiiyji. JelikoZ se pokracujici odluéovani okary z vytazkd sojovych bobt a jeji likvidace
staly ndkladové netinosnymi, ukézal se tento zplsob z fady divodd nevyhodnym.

Vyvijelo se znaéné 1sili o odstranéni téchto nevyhod sojového mléka v porovnani s mlékem
kravskym. U.S.patent &. 3,941.890 ptivodcti Drachenberg a kol. popisuje metodu vyroby
sojového mléka, snaZici se o vyuziti celé hmoty sojového bobu. Podle této metody je tieba
napfed ogetfit sojové boby mikrovinnym ohfevem a pak pouZit enzymy a koloidni mlynek na
vytvoieni konzistence podobné kravskému mléku. Tato metoda mé asponi tfi vyrazné
nevyhody. Zaprvé vyZaduje metoda zéhiev sojovych bobit mikrovlnnou energif pro inaktivaci
enzymui obsaZenych v celych sojovych bobech. Za druhé pouziva pro zpracovani é zkapalnéni
pravé téch sloZek sojovych bobd, které se nazyvaji okara, vyhradn€ enzymd. Je dobfe znamo,
Ze enzymy jsou extrémné citlivé a jakékoliv teplotni vykyvy nebo nevhodné podminky
rozpousténi mohou G¢innost téchto enzymi zménit a zéporné ovlivnit jejich u¢inek. Prave pro
tuto vysokou citlivost enzymi neni tato metoda spolehlivd pro vyrobu sojového mléEného
vyrobku vyrovnané jakosti. Koneéné metoda podle tohoto patentu vyzaduje pro ziskani
konzistentniho napodobeného mlééného vyrobku pouziti koloidniho mlynku. Koloidni
mlynky jsou typicky pomalé, zpracovavaji pouze men$i objemy a nejsou schopny
konzistentné vyrabét astice poZzadovaného rozméru, a pravé toto je dulezité pro dosaZeni
chutového vjemu podobného jako u kravského mléka.

Pfesto vzhledem ke zvySujici se nakladnosti vyroby. kravského mléka a nedostatkiim krmiva
v ﬁékter}?ch Sastech svéta trva urdita potieba levného nutriéné vysoce hodnotného vyrobku,
schopného poslouzit jako volna ndhrada kravského mléka. A toho je tfeba dosahnout bez
nutnosti pozvolného navykani lidi na zcela novy chut'ovy vjem a vzhled mlééného napoje.
Navic je tfeba toho dosdhnout pfi zachovani nutriéni hodnoty celého sojového bobu
s vylou¢enim odpadového vedlejiho produktu vzniklého odlu¢ovanim okary z vytaZku

sojového mléka.




Podstata vynalezu

Sojové mlééné kompozice dle stavajiciho stavu techniky pfi stavajicim zplsobu ptipravy
jéou spojeny se znaénym podtem problémil a nedostatkll. Existuje zfejma potieba chutného,
uspokojivého napojového produktu a zplisobu jeho vyroby s cilem lepsiho vyuziti zdravotnich
a nutri¢nich vyhod, spojenych s potravinami na bézi soji. Proto prvofadym cilem tohoto
vynélezu je poskytnout sojovou mléénou kompozici schutovymi vjemy stejnymi jako u
kravského miéka.

Dal$im cilem tohoto vynalezu je poskytnout sojovou mléEnou kompozici, vytvoienou
z celého sojového bobu véetné okary, a to s chut'ovym vjemem podobnym kravskému mléku.
Zamérem tohoto vynalezu je dosdhnout téchto vysledkli pii pouZiti béZnych stroji a
nendkladnych pfisad, jichZ pouZivaji odbornici v primyslovém oboru vyroby mléka a jeho
napodobenin.

Dal$im zamérem tohoto vynalezu je poskytnout zplsob vyroby sojové mlééné kompozice,
kterd ma plnou nutri¢ni hodnotu celych sojovych bobi a to s chutovym vjemem podobnym
kravékému mléku.

Dal$im zdmérem tohoto vynalezu je poskytnout vyrobni postup piipravy sojové mlécéné
kompozice, odstratiujici nutnost odpadu slozky okary z vytazkd sojového mléka. Tento zamér
poskytne sojové mléko obsahujici asi 0 35 % vice nutriéni hodnoty pifi odstranéni téhoZ
objemu odpadu do Zivotniho prostiedi.

Dal$im cilem tohoto vynalezu je poskytnout nutri¢né Gplnou sojovou mlé¢nou kompozici za
cenu zlomku ceny kravského mléka pii zachovani stejnych chutovych a texturnich vlastnosti,
jaké ma mléko mlékarenskeé.

Pfedmétem tohoto vynalezu je tedy poskytnout riizné skladby sojového mléka a/nebo ndpoji,
piekondvajicich rizné nedostatky a nevyhody dosavadniho stavu techniky vcetné téch, které
byly uvedeny vySe. Odbornikiim daného oboru budiZ zfejino, Ze jeden nebo nékolik aspektl
tohoto vynalezu mohou spliiovat ur¢ité ucely, kdeZto jedén nebo nékolik jinych aspektl
mohou sledovat ur¢ité jiné ucely. Kazdy jednotlivy ucel sé nemusi vztahovat stejn¢ ve viech
piipadech na kazdy z aspektil tohoto vynalezu. Jako takové 1ze tyto nebo i jiné ucely uvazovat
alternativné se zfetelem ke kterémukoliv aspektu tohoto vynélezu.

Dalsi ugely, znaky, ptinosy a vyhody tohoto vynalezu vyplyvaji z tohoto souhrnu a z popisu
pfednostnich provedeni a budou zjevné ziejmé vSem odbornikiim daného oboru, majicim

znalosti a zkuSenosti v oblasti technologie sojovych potravin a vyZivy. Tyto ucely, znaky,




pfinosy a vyhody vyplyvaji z vySe uvedeného, v souvislosti s doprovodnymi piiklady, daty a
vSemi logickymi zavéry na nich zaloZenymi.

Konkrétné predstavuje tento vynalez proces piipravy sojového napoje. Tento zplsob mize
zahrnovat ziskani suchého drceného sojového granulatu, s doplnénim bud’ organickou nebo
anorganickou kyselinou nebo soli této kyseliny, pfidanim vody ve mnoZstvi dostadujicim
k vytvoteni kapalné konzistence, a zpracovanim této kapaliny pfi tlaku vy$8im nez 14 MPa.
V ptednostnich provedenich se miZe uplatiiovat sul organické kyseliny: soli alkalického kovu
kyseliny citronové, soli alkalicko-zemitého kovu kyseliny citronové a/nebo kombinace obou
takovych druhti soli. Pfiznivych vysledkd je mozZno doséhnout, kdyZ se vychozi sojovy
materidl rozemele na Castice o rozméru od méné neZ asi 10 mikrometri az do asi 100
mikrometri. Nezavisle na tom je moZno pro zpracovani vysledné tekutiny pouzit tlaku dosud
nepouZivaného a neuvazovaného vramci dosavadniho stavu techniky. I kdyZ je moZno
pouzivat tlakd pfesahujicich 154 MPa, dosahuje se uspokojivych vysledkd téz pii tlacich
ponékud niZ8ich. Zejména se upfednostiiuje pouziti zpracovatelskych tlakd mezi cca 49 MPa
a asi 84 MPa. U vysoce upfednostiiovanych provedeni je moZno ziskat ndpojové kompozice
s dobrou chuti a hladkym chutovym vjemem pouZzitim uvg:denich tlakl pfi rozméru &astic
pod cca 100 mikrometra.

Material ze sojovych bobil podle tohoto vynalezu je mozno ziskat z nejriznéjsich zdroji soji,
které jsou odbornikiim daného oboru znamy: véetng, avSak nejen celych sojovych bob,
plnotuéné sojové moucky nebo Srotu, celozrnného sojového prasku, odtuénéného sojového
prasku, celozrnnych sojovych vlocek, odtuénénych sojovych vlocek, celozrmné sojové mouky,
mouky z lu§ténych sojovych bobl, odmasténé sojové mouky — pfi¢emZ kterékoliv z téchto
forem je mozno pouZit praZerych, at’ uZ podpraZenych nebo plné vyprazenych. Jak je vSak
uvedeno vySe, je moZno dosdhnout znaénych nakladovych tuspor odstranénim nutnosti
zlikvidovat nebo jinak manipulovat okaru. V tomto smyslu je mozno dosdhnout plného
pfinoéu tohoto vynélezu vyuZitim celé hmoty sojovych bobli — veSkerych nebo témér
Ve§ker§/.ch bilkovinnych a/nebo bunitinovych sloZek materialu sojovych bobl — nezavisle na
pavodnim pouZitém materialu ze sojovych bobil.

I kdyZ je moZno pouzivat zrnitosti ¢astic nad 100 mikrometrti, vysledky jsou lepsi pfi

rozmérech pod 100 mikrometri. U mnohych provedeni je pfednostni granulometricky rozsah

" mezi asi 20 a asi 50 mikrometry. Radu sojovych materialt Ize vSak rozemlit na jemnost pod

10 mikrometrd, ¢imz se ziskd kompozice napoje se zvlast' hladkym chutovym vjemem. Bez
omezeni zahrnuji takové materidly odtuénéné sojové vlocky a/nebo odtuénénou sojovou

mouku mletou jak popséno v tomto spisu jinde.
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Zptsoby, procesy a/nebo kompozice podle tohoto vynédlezu mohou zahrnovat, av3ak
nevyZaduji nutng pouZiti kyseliny a/nebo soli kyselin se semletymi ¢4sticemi soji. Takové
kyseliny zahrnuji organické a/nebo anorganické kyseliny potravinafské jakosti bud’ samotné
nebo spolu s vhodnou odpovidajici soli. Stejné tak, a tak jak zminéno vySe v souvislosti
s ptednostnimi provedenimi, je moZno k dosaZeni porovnatelnych vysledkl pouzit jedné soli
samotné. V pfednostnich provedenich je moZno pouZit citranu sodného, citranu draselného
a/nebo kombinace téchto soli bud’ jedhotlivé nebo v kombinaci s kyselinou citronovou. Stejné
tak jako samostatny zptsob provedeni lze pouzit samotnou kyselinu citronovou. Alternativné
Ize podle vynalezu pouZit jinych potravinaisky schvalenych soli mono- a/nebo polybézickych
kyselin. Jako samostatné zplsoby provedeni muZe tento vynalez zahrnovat pouZiti
potravinafsky schvélenych anorganickych kyselin, odpov.idajicich soli a/nebo jejich
kombinaci. Napiiklad lze suspokojivym vysledkem pouzit riznych fosforetnych a/nebo
bikarbonatovych soli. Vysledné kompozice pripravené s takovymi anorganickymi kyselinami
a/nebo solemi se vSak vyznamné vylepsi, jsou-li pouZity v souvislosti suvedenymi
procesnimi parametry, zv1a§té pak za pouZiti vjiném mist¢ popsanych vysokotlakych
podminek. _

Bez omezeni na kteroukoliv zteorii & zplsobl feSeni si lze pfedstavit, Ze tyto slozky
vytvateji jakousi pufrovaci funkci za vodnych podminek. Alternativné a bez omezeni je
moZno nazirat na takové kyselinové a/nebo solné slozky tak, Ze vytvafeji cheldtovaci Gginek
na jednotlivé slozky sojovych bobi, zejména na pektin. Tato pfedstava mize vysvétlovat
vyrazné zlep3eni jakostnich znakl kompozice pozorovatelné s citranovou slozkou napiiklad
v porovnani s fosfatovou sloZkou. Bez ohledu na to, takové slozky, je-li jich pouZito jak
popsano, vytvateji sojovou bazi, jiZ 1ze vyuZzivat bez odstraniovani vlastniho nebo pfirozené se
vyskytujiciho bilkovinného a/nebo buni¢itého materilu.

Koncentrace t&chto kyselin, soli kyselin a/nebo pufrovacich slozek se milze ménit v zavislosti
na mnozstvi, totoZznosti a/nebo rozmeéru sojovych ¢&astic. Redln€ uZitné koncentrace mivaji
typicky rozsah od asi 0,1 do asi 3,0 % obj., ackoliv vétsinu receptur dle tohoto vynalezu lze
pfipravit s pouZitim koncentraci soli mezi cca 0,3 a cca 0,5 % obj.

Piednostni provedeni tohoto vynélezu mohou zahrnovat zavadéni nebo pouZiti vapenného
iontu. RovnéZ bez omezeni na kteroukoliv teorii nebo zptsob feseni se predpokladd, ze zdroj
vapenného iontu prispiva k chut'ové plnosti, konzistenci a zvIastni textufe vysledného mléka
nebo napojové kompozice. Odbornici v daném oboru sezndmeni stimto vyndlezem
nepochybn& dobfe znaji zdroje potravindisky schvileného kalcia. AvSak, bez jakéhokoliv

omezeni, je mozno s dobrym vysledkem pouZit jak siranu vapenatého i pislusného fosfatu.
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Metody nebo procesu podle tohoto vynalezu je moZno pouzit k tpravé obsahu tuku nebo oleje
ve vysledném mléce nebo napojové kompozici. Jak zminéno vyse, je moZno pouZzivat riznych
sojovych materialli Gplné ¢i ¢aste¢né€ odtuénénych.

Alternativné 1ze tukovouw/olejovou slozku vysledného mléka ¢&i népojové kompozice i
zvySovat vhodnou volbou poZadovaného rostlinného oleje, rostlinného tuku, Zivo¢isného tuku
a/nebo jejich kombinaci. Jak je jisté zndmo odbornikiim v tomto oboru, je moZno pouZivat
libovolného obchodné dostupného oleje, tuku nebo jejich kombinace. Pro ur¢ité kompozice se
upfednostiiuji kukufiéné a kanolové oleje, zatimco mlékdrenskych tukdl — veetné, ale bez
omezeni smetany a masla — je moZno pouzit pro ur¢ité jiné kompozice. Tukovou/olejovou
sloZku lze té7 zajistit smisenim vysledné kompozice s vhodnym Zivo¢iSnym a/nebo ceredlnim
mlékem. Je mozno napiiklad namichat fadu kompozic, jaké jsou popsany nize, s pouZitim
kravského mléka, koziho mléka a/nebo ryZzového mléka. Jinak vSak miZe postacit i obsah
tuku/oleje vlastni danému sojovému materialu, aniZ je nutno pouZit dopliikového zdroje tuku
¢ioleje.

K doplnéni nebo jiné fortifikaci kompozice podle vynalezu je moZno pouZit i cizich zdroji
bilkovin. Jak popsano v n&kolika ptikladech a jak je bezpochyby zndmo odbornikiim tohoto
oboru, je moZno pfiddvat k mletému sojovému materidlu béhem piipravy izolaty sojové
bilkoviny i jiné vhodné sloZky. Je mozZno pouZivat i dalSich potravinafsky piipustnych
bilkovin, jako kasein, syrovatku nebo jiné koncentraty mléénych bilkovin. Kompozice ,,pro
zdravé srdce* maji mit minimalni koncentraci bilkoviny 6,25 g v porci o hmotnosti cca 230 g,
a jsou i soucasti tohoto vynélezu a je moZno je pfipravit s pouZitim metod v ném popsanych.
Napftiklad kompozice zdravé pro srdce sméji mit téZ maximalni obsah tuku 1,2 % hmot.. Potiz
je jiz v tom, Ze tukova/olejova sloZka celého sojového bobu mé celkem asi 1,8 % jeho
hmotnosti. Je tedy moZno pouzit mensi podil sojové hmoty,, ale je to na Ukor nutri¢ni
hodnoty. Metody podle tohoto vynalezu umoziiuji pouzivani odtu¢nénych sojovych materialt
jakoZ i vn&jsich zdroji bilkovin, coZ umozni splnit poZadavky predpisu a presto si vysledny
vyrobek zachova pozadované chut'ové a texturni vlastnosti. -

V zavislosti na specifice zvoleného sojového materialu je mozno volitelng a dle potieby
pouZit i riznych odbouravacich enzymi. Takové enzymy zahrnuji, bez omezeni, pektinazu,
amylazu, celulazu a hemiceluldzu. Je mozno dale pouiivat ruznych proteolytickych enzymi
bud’ samostatnd nebo v kombinaci s jinymi obdobnymi materidly. Koncentrace kazdého
takového enzymu bude riizna v zavislosti na pozadované textufe, konzistenci a/nebo stupni
odbouravani, ale je mozZno ji urdit pfimou metodou zaloZenou na mnoZstvi ptitomného

sojového materialu.
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Neenzymatické metody dle vynalezu obvykle vyuzivaji teplot asi do 100 °C, pfednostn¢
mezi 90 a 95 °C. Plisobeni takové teploty na sojovou sloZku ni¢i trypsinovy inhibitor, ktery je
pvodce charakteristické bobové pachuti vétdiny sojovych vyrobkd. VySe popisovana
odbouravaci aktivita enzyml vyZaduje niZ8i zpracovatelské teploty. V zavislosti na daném
enzymu vystaéime s teplotami pod 60 °C. Vhodného zvySeni teploty lze pak pouZit
~ kinaktivaci enzymd, kdyZz bylo dosaZeno poZadované miry odbourdvéni a texturnich
charakteristik.

Soudasti tohoto vynalezu je také skladba — kompozice sojového ndpoje. Takova kompozice
zahmuje celozrmnou sojovou sloZku o rozmérech méné nez asi 10 — 20 mikrometrti, a déle
vodu ve mnoZstvi dostate¢ném pro vytvofeni tekuté konzistence této sloZky. Mikrometrové
rozméry sojové slozky jsou rovnomérngj$i a podstatné mensi neZ ty, jakych lze dosdhnout
tradi¢nim mletim v koloidnich mlyncich, a zaji$t'uji chutové a texturni vlastnosti, které jsou
v porovnani s dosavadnim stavem techniky p¥ekvapujici a neofekdvané. Tyto rozméry jsou
pfednostngé men$i nez 4 mikrometry a je jich moZno doséhnout vhodnou volbou a
zpracovanim hmoty sojovych bobd. Suchy sojovy material prochdzi mikromletim, sm&Suje se
s vodou, pak se homogenizuje pod zde jiZ zminénymi vysokymi tlaky. Ve specificky
pfednostnim provedeni se do kompozice déale piidava potravindfsky schvalena pufrovaci
slozka. Takové pufry mohou zahrnovat — bez omezeni — soli organickych kyselin, podrobngji
popsané vyse. Jak je odbornikiim v oboru zndmo, je mozno sojovy napoj ptipraveny podle
tohoto vynalezu definovat bud’ jako mléko nebo jako ndpoj v zavislosti na znéni ptedpisd,
statutarni definice nebo na piitomnosti a/nebo koncentraci jakékoliv ptisady nebo slozky.

Sojovou napojovou kompozici podle tohoto vynalezu nebo jakoukoliv kompozici zde
popsaného druhu je moZno vysusit pro pozdgjsi rozpusténi ve vod€. Toto skladove trvanlive
provedeni ma nizkou hmotnost, maly objem a uspoii dopravni naklady. Tradi¢né je mozno
k tomu pouZit rozprasovacich suaren i jinych zptsobu, které odbornici v tomto oboru dobte
znaji a které jsou konstruovany tak ab‘y daly tytéZ nebo podobné vysledky.

Kromé umoznéni preferovaného pr(;vedem' takové kompozice je mozno efektivné vyuZit
rozpra$ovaciho suseni jako pomiicky ke zmenSovani rozmért &astic a zlepSeni texturnich
vlastnosti. Je moZno naptiklad p¥ipravit kapalnou sojovou bazi jak zde jinde popsano a pak ji
prohnat pies rozpraSovaci susarnu bez vysokotlakého zpracovani. RozpraSovaci suSeni dale
zmensi vychozi rozméry astic sojového materialu. Rekonstituovanou kompozici staci pak
homogenizovat pfi niZSich tlacich, b&Znych u souCasného stavu techniky. Textura,
konzistence a chutové charakteristiky jsou pak porovnatelné skompozicemi jinak

pfipravovanymi za vy$e podepsanych vysokotlakych podminek.




Priklady provedeni vynélezu

Nasledujici neomezujici piiklady a data znazorfiuji rizné aspekty a rysy ve vztahu ke
kompozicim a metodam tohoto vynalezu. Takové aspekty a rysy zahrnuji piekvapivé a
neocekdvané vysledky, dosaZitelné pti pouZiti suchych mletych Céstic ze sojovych bobi;
konkrétné hladkého chutového vjemu a dalSich chufovych charakteristik dosaZenych diky
pouziti sloZek a/nebo procesnich parametri jinak nemyslitelnych nebo povazovanych za
nedosazitelné. Je viak tfeba mit na mysli, Ze tyto pfiklady se uvadéji pouze pro zndzornéni, a
Ze tento vynalez se neomezuje na konkrétni kombinace materiali, podminek, vlastnosti atd
zde vyjadienych. Porovnatelné uZitnosti a vyhod lze doséhnout s pouZitim rtiznych jinych
metodologickych pfistupli a/nebo skladebniho provedeni navazujictho na ucel tohoto
vynalezu.

Zatizeni pro provedeni a vyuZivani tohoto vynalezu je bezpochyby odbornikiim daného
oboru znamo. Bylo v3ak zji§t€no, Ze zvlast dobrych vysledkll 1ze dosdhnout pouzitim
mikromleciho mlynku. V ramci tohoto vyndlezu je mozno téZ pouZzit riznych obchodné
dostupnych jedno- & dvoustupiiovych vysokotlakych homogenizatord.

Veskeré slozky a/nebo ptfisady pouZivané v souvislosti s timto vynalezem jsou obchodné
dostupné ze zdroji, o nichZ odbornici tohoto oboru védi. Ti také mohou operativné upravovat
rizné procesni parametry zde popsané tak aby vyhovovaly riznym obménam identity nebo
koncentrace takovych sloZek ¢i piisad nebo podle pozadavkl na dosazeni ur€itych vysledkl
ve smyslu téch, které jsou zde popsany.

Priklad 1

120 g jemné namleté mouky z lusténych celych sojovych bobl se smisilo s 10 g citranu
sodného. Tato smés sojového pragku se smisila s 1870 ml horké vody 95 °C. Prasek se misil
asi 15 minut pfi teploté vody udrzované mezi 90 a 95 °C. Po 15 minutach se ke kapaling
pfimisila &okolddova pfichut’ (I % obj.). Vyslednd smés byla homogenizovéna ve
dvoustupiiovém homogenizatoru. Tlak prvého stupné byl udrzovén piiblizn€ na hodnoté 70
MPa a druhy stuperi na 10,5 MPa. Sojovy napoj tohoto piikladu nemél pfi senzorickém
hodnoceni Zadny drsny, pis€ity ¢i praSkovy chutovy vjem.

Mouény material dle tohoto ptikladu 1ze semlit na €astice o rozmérech pod 10 mikrometrti
a v prvnim homogeniza¢nim stadiu ize pouzit tlakt az 140 MPa.

Ptiklad 2

120 g jemné namleté mouky z luSténych celych sojovych bobi se smisilo s 5 g citranu

sodného a s 5 g citranu draselného, pak se dohromady sméSovalo s 1870, ml horké vody 95

°C. Prasek se misil asi 15 minut pfi teploté vody udrzované mezi 90 a 95 °C. Po 15 minutach




se ke kapaling pfimichala ovocni pfichut. Vysledni smés byla homogenizovina ve
dvoustuptiovém homogenizatoru. Tlak prvého stupné byl udrZovan pfiblizn€ na 70 MPa a
druhy stupefi na 10,5 MPa. Rovn&Z zde vysoky tlak zmen3uje velikost &astic a vysledkem byl
sojovy napoj bez jakéhokoliv drsného, pis¢itého &i praskového chut'ového viemu.

Sojovy material dle tohoto piikladu miZe byt nahraZen pouZitim odtuénénych sojovych
vlodek. Prednostng se tyto vlodky melou na jemnost pod cca 5 mikrometrti. Alternativné je
moZno pouZit jednostuptiového homogenizatoru za tlakt podle tohoto vynalezu.

Ptiklad 3

160 g jemn& namleté mouky z lu§ténych celych sojovych bobl se smisilo s 10 g citranu
sodného a spoledng sméSovalo s 1870 ml horké vody pii 95 °C. Parametry sméSovani byly
stejné jak popsany v ptikladu 2. Po 15 minutdch bylo do této kapaliny ptimiseno 1 % obyj.
ochucovaci piisady. Vysledna smés byla homogenizovéana ve dvoustuptiovém homogenizéru.
Tlak v prvnim stupni byl udrZovan asi na 70 MPA a v druhém stupni na 10,5 MPa.

Alternativné se miiZe pfi metod& dle tohoto i ostatnich piikladii pouzit tlakil v opacném
potadi; tj. 10,5 MPa v prvnim stupni. Jak zde popsdno v jiném misté, je mozno téZ uzit
v druhém stupni tlaku asi 140 MPa.

Ptiklad 4

225 g jemn& namleté mouky z lusténych celych sojovych bobi se smisilo s 15 g citranu
sodného, pak se spole¢n& misilo s 2760 ml horké vody o teploté 95 °C. Po smiSeni se ke
kapaling pfimisilo vanilkové ochucovadlo.

Vysledna smés se homogenizovala ve dvoustuptiovém homogenizatoru. Tlak v prvnim stupni
byl udrzovan piibliZzné na hodnot& 56 MPa a v druhém stupni na 10,5 MPa. (Volitelng lze
jinak piidavat riiznd mlékarenska ochucovadla). V}'/slednj'/ sojovy napoj byl smisen
s kravskym mlékem obsahujicim 2 % hmot. tuku nasledujicim zptisobem:

Sojové mléko 250g 300g 350g 400g 450g

Kravské mléko 250g 200g 150g 100g 50g

Metodu dle tohoto piikladu je moZno obmétovat tak, abychom dodali citranovou slozku
jako vodny roztok nebo zémisili jako suchou piisadu pfimo do vodni smési, a/nebo jako smés
kyseliny citronové a pfidruzené zasadité soli. '

Ptiklad S

125 g jemnd namleté mouky z lusténych celych sojovych bobi se smisilo se 100 g

odtuén&né sojové mouky a 15 g citranu sodného. Tato smés sojovych praski se smisila s 2760

ml horké vody o teploté 95 °C. Po promiseni- pfi t&chto teplotich byla kapalina rozd€lena na




ti stejné dily. Kazdy ztéchto dili byl mixovan srostlinnym olejem (Olej Canola)
nasledujicim zptisobem:

Sojové miéko 1000g 990g 985g

Olej Canola - 10g 15g

Po smiseni s olejem bylo do kapaliny pfimiseno ochucovadlo (1 % obj.). Vysledna smés
byla homogenizovana ve dvoustupiiovém homogenizatoru. Tlak v prvnim stupni byl udrzovan
ptiblizné na 70 MPaav druhém4stupni na 10,5 Mpa.

Neni zapotiebi Zadné ochucovaci &i olejové piisady, protoZe jiZ tato skladba kapaliny dle
tohoto piikladu dava dobré chufové a texturni vlastnosti. Je v3ak mozno pfidat vhodnou
chutovou slozku s pouzitim celého ovoce, ovocné §t'avy, prasku, koncentratu, protlaku nebo
jejich kombinaci.

Ptiklad 6

100 g jemnd mleté mouky z luiténych celych sojovych bobl a 55 g izolatd sojové
bilkoviny bylo smiseno s 5 g citranu sodného a 5 g citranu draselného. Tato smés sojovéeho
prasku byla smisena s 1885 ml horké vody o teplot€ 95 °C. Po 15 minutach bylo ke kapaling
ptimiseno 1 % obj. ochucovadla. Vyslednd sm&s byla homogenizovéna ve dvoustupfiovém
homogenizatoru. Tlak prvniho stﬁpné byl udrZovén asi na 56 MPa a druhého stupné na 10,5
MPa.

Toto sojové mléko obsahuje vys$3i mnoZstvi bilkovin a niZ$i mnozstvi tuku neZ b&Zné
sojové mléko a odpovida typu, uvazovanému pro ucely vyse zminéné kompozice ,,zdravé pro
srdee®, Dalsiho sniZeni obsahu tuku Ize dosahnout pouZitim odtu¢néné sojové mouky.

Piiklad 7

100 g jemné mleté mouky z lusténych celych sojovych bobl a 55 g izolatd sojové
bilkoviny bylo smiseno s 5 g citranu sodného, 5 g citranu draselného a 0,5 g agarového
stabilizatoru. Tato smé&s sojového préékuA byla smisena s 1885 ml horké vody o teplot€ 95 °C a
udrZovana mezi 90 a 95 °C s mixovanim pii 90 aZz 95 °C po dobu 15 minut. Po 15 minutich
bylo ke kapaling pimiseno 1 % obj. ochucovadla. Vyslednd smés byla homogenizovana ve
dvoustuptiovém homogenizatoru s pouZitim tlakd p;)dle tohoto vynalezu. ‘

Toto sojové mléko rovndz obsahuje vy3§i mnozstvi bilkovin a niz${ mnozstvi tuku nez
béZné sojové mléko. I kdyZ je mozno pouZit égarovych ¢i jinych stabilizatort, suspensnich
piipravki a emulgétords veobecnd zndmych odbornikiim, nic z toho neni potfebné pfi pouziti

tohoto vynalezu k zajisténi dobrého chut'ového vjemu, textury a konzistence.
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Ptiklad 8

100 g jemnd mleté mouky zlusténych celych sojovych bobd a 55 g izolath sojové
bilkoviny bylo smiseno s 5 g citranu sodného, 5 g citranu draselného a 2 g xantanového
stabilizatoru. Tato smés sojového pradku byla smisena s 1885 ml horké vody o teploté 95 °C a
udr¥ovana mezi 90 a 95 °C s mixovanim p¥i 90 aZ 95 °C po dobu 15 minut. Po 15 minutach
bylo ke kapaling primiseno 1 % obj. ochucovadla. Vysledna smés byla homogenizovana ve
dvoustupiiovém homogenizatoru s pouZitim tlaki asi 56 MPa v prvnim stupni a 10,5 MPa
v druhém stupni.

Toto sojové mléko obsahuje vy38i mnoZstvi bilkovin a niz$i mnoZstvi tukll nez béZné
sojové mléko. P¥i vhodné jemnosti Castic sojove mouky a spravné volb& pisobiciho tlaku
mtize kompozice dle tohoto piikladu dat jemnost ¢astic pod 20 mikrometrti, v piiznivém
pfipadé i pod 4 mikrometry.

Ptiklad 9

100 g jemng mleté mouky zIusténych celych sojovych bobli a 55 g izolath sojové
bilkoviny bylo smiseno s 5 g citranu sodnéhb, 5 g citranu draselného a 0,5 g agarového
stabilizatoru a 5 g normalniho fosfore¢tianu vapenatého. Tato smés sojového prasku byla
smisena s 1885 ml horké vody o teploté 95 °C a udrzovana mezi 90 a 95 °C s mixovanim pti
90 az 95 °C po dobu 15 minut. Po 15 minutach bylo ke kapaling pfimiseno 1 % obj.
ochucovadla. Vyslednd smés byla homogenizovana ve dvoustupiiovém homogenizatoru
s pouzitim tlak® asi 56 MPa v prvnim stupni a 10,5 MPa v druhém stupni.

Toto sojové mléko rovnéz obsahuje vySsi mnoZstvi bilkovin a niz§i mnozstvi tukll nez
b&né sojové mléko. Vapenny iont je mozno také doplnit pouZitim jinych potravinaisky
schvalenych soli, jako je siran vapenaty.

Ptiklad 10

120 g jemné mleté mouky z ludténych sojovych bobi bylo smiseno s 10 g citranu sodn€ho.
Tato smés sojového prasku byla smisena s 1870 ml teplé vody 50 °C a udrzovana mezi 50 a
55 °C. Po promiseni byla sm&s vystavena asi po jednu hodinu enzymové kombinaci celulazy,
hemiceluldzy a pektindzy. Po jedné hoding bylo ke kapaliné piimiseno 1 % ochucovadla.
Vysledna smés byla homogenizovana ve dvoustupiiovém homogenizatoru. Tlak prvniho
stupng byl udrZovén asi na 42 MPa a druhého stupné na 10,5 MPa. Jak uréuje sama metoda i
vysledna skladba tohoto piikladu, sniZend teplota usnadiiuje ¢innost enzymi. Stoupajici
teplotou lze pak inaktivovat enzymy a regulovat tak poZadovanou miru odbourani a

vyslednou téxturu kompozice.
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Kompozici dle tohoto piikladu lze pfipravit s pouzitim anorganické kyseliny, jeji soli nebo
jejich kombinaci jako systému fosfatového pufru bud’ samotného nebo v kombinaci
s odpovidajicim citranovym systémem.

Ptiklad 11

Suchy prasek ze sojovych bobil v podobé jemné semletych vyluSténych sojovych bobt o
suché hmotnosti 125 g se smisi s 10 g suché hmotnosti citranu sodného. Baze ze sojovych
bobii se zamisi do 1870 ml vody o teploté 95 °C. Sojova smés se promichava po dobu aspoit
15 minut pii teplot€¢ v rozsahu mezi 90 a 95 °C. Sojovd smés se pak
homogenizuje jednostuprioveé pii tlaku asi 70 -140 MPa. Sojovy napoj jako vysledek tohoto
procesu mé jemnost zméni pod 10 mikrometrti, coz dava hladkou konzistenci bez jakéhokoliv
drsného, pise¢ného ¢i praskového chut'ového viemu pii senzorickém hodnoceni.

Priklad 12

Sojova smés podle ptikladu 1 se homogenizuje ve dvoustupiiovém homogenizatoru.
V rtiznych pomérovych déavkach je mozno sojovou smés homogenizovat v prvnim stupni pfi
tlacich 42 MPa az 84 MPa. Druhy tlakovy stuperi se udrzuje na 10,5 MPa. Alternativné je
mozZno piipravit tuto kompozici pfi jednostuptiovém homogeniza¢nim tlaku 42 MPa az 84
MPa. 4
Piiklad 13

Vychéazeje z ptikladu 11 nebo 12 se pifidava kanolovy olej k dosazeni nasledujicich
procentnich poméri v celkovém objemu pied homogenizaci: 1 % kanolového oleje a 1,5 %
kanolového oleje.

Priklad 14

Vychazeje zpiikladu 13, je moZno nahradit kanolovy olej jednou z nasledujicich
tukovych/olejovych slozek: kokosovy olej, saflorovy olej, sojovy olej, slune¢nicovy olej,
palmovy olej, kokosovy olej nebo jejich kombinaci dle moZnosti vhodné hydrogenace.

Pitklad 15

Vychazeje z.ktéchhkoliv zde uvedenych piikladi se ksojovému mléku nebo ndpoji
pfiddva potravinaisky vépnik, aby se vylepsila plnost chuti a textura vyrobku a doséhlo
pfijatelngjdiho chut'ového vjemu. Pfi uplatnéni s kterymkoliv ptedchozim ptikladem je mozno
pfipravit tuto kompozici s ndhradnim pouZitim sojové mouky nebo krupicky, s pfislusnou

Upravou procesnich parametri.
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Ptiklad 16

Vychazeje z piikladt 1 aZ 11, po smiseni sojové baze s vodou a po homogenizaci se
vysledné sojové mléko nebo napoj pasterizuje zpisoby béZn€ zndmymi v primyslu veetné
pasterace ultravysokymi teplotami (UHT) asi pti 150 °C po dobu 1 azZ 2 vtefin.

Piiklad 17

Sojovy ndpoj sestaveny jak popséano v kterémkoliv z vySe uvedenych ptikladli miZe byt
smé&Sovan s nasledujicimi kapalnymi sloZkami, které mohou tvofit asi 10 % aZ 50 %
celkového objemu sojového napoje: Zivogisné mléko, ceredlni mléko ajejich kombinace.
Priklad 18

Vychozim materidlem je suchd najemno mletd mouka z lusténych bobl o velikosti ¢éstic
méné nez 100 mikrometrli, a postupuje se podle piikladu 2 s vyjimkou toho, Ze teploty se
udrzuji po dobu 30 minut. Pfed homogenizaci se do sojové smési piida 1 % obj. mléEného
ochucovadla. Sojova smés se pak homogenizuje dvoustuptiovym procesem. Prvni stuperi je
pfi tlaku asi 56 MPa. Druhy stupeil pak pfi tlaku asi 10,5 MPa. Sojovy népoj jako vysledek
homogenizace se pak pasteruje zpiisoby znamymi v oboru. Ochucujici pfisadou miZze byt
v tomto ptikladu jedna nebo nékolik b&Znych latek pouzivanych k ochucovani Zivo€iSnych
nebo rostlinnych mlék & napojl, véetné, ale bez omezeni, Cokolddy, vanilky a rtznych
ovocnych piichuti.

Priklad 19

S pouzitim celozrnné sojové mouky byla pfipravena napojova kompozice odpovidajici zde
popsanym metodologiim, pak byla zkouména se zvétSenim 1000x pouzivajicim fazové
kontrastniho mikroskopu Litz. Charakteristicky a svym sloZenim vyznamné procento
pozorovanych &astic mé&lo velikost pod cca 1,0 mikrometr. V souvislosti s timto vynalezem je
mozno pouzit i dalsich sojovych materidld k dosazeni porovnatelnych vysledki, coZ je moZno
ovéfit jak mikroskopicky, tak i senzorickym hodnocenim.

I kdyz by1y principy tohoto vynalezu popsény vs_ouvislosti se specifickymi zplsoby
provedeni, je tieba si jasné uvédomit, Ze tyto popisy-spolu se zvolenymi reprezentativnimi
skladbami a metodami i véetné odpovidajicich dat pfedstavuji pouze priklady a nejsou nijak
minény jako vymezeni oblasti platnosti tohoto vynalezu. Napiiklad sojové kompozice dle
tohoto vynélezu se neomezuji na jakoukoliv konkrétni definici mléka nebo napoje. Dalsi
vyhody a perspel;tivy tohoto vynalezu vyplynou z nasledujicich nérokﬁ,' jejichz dosah je

definovan priméfenymi ekvivalenty v pojeti odborniktt kvalifikovanych v tomto oboru.
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PATENTOVE NAROKY

Proces ptipravy sojového napoje, pfiemz tato metoda zahrnuje:

ziskani suché mleté zrnité/praSkové hmoty ze sojovych bob;

zapracovani aspoil jedné z kyselin nebo soli kyseliny do uvedené

zrnité/praSkové hmoty;

pfidéni vody k uvedené zrnité/praskové hmoté ve mnozZstvi dostate¢ném k ziskani
kapalné konzistence;

a zpracovani uvedené kapaliny pii tlaku vy$$im nez asi 42 MPa.

Proces dle ndroku 1, vy znac¢eny tim, Ze touto soli je sil organické
kyseliny a je zvolena ze skupiny pozistavajici ze soli alkalickych kovt a soli

alkalicko-zemitych kovi kyseliny citronové a kombinaci uvedenych soli kovii.

. Procesdlendrokul,vyznac¢eny tim,Zetatomleta zritd/praSkova

hmota ma rozméry €astic od asi 10 mikrometrti do asi 100 mikrometra.

. Procesdlendarokul, vyznac¢eny tim,Zeuvedeny tlakje mezicca

49 MPa a cca 84 MPa.

Procesdlendrokul, vyznadeny tim, Zenaviczahrnuje ohfev dané
kapaliny.

Procesdlenarokul, vy zna ¢ eny tim,Zenaviczahrnuje pfidani iontu
vapniku.

Procesdlenarokul, vy zna ¢ eny tim,Zenavicobsahuje pfidavek
aspoii jedné z tukovych a olejovych slozek, pficemz uvedené slozky jsou voleny ze
skupiny sestavajici z rostlinnych olejd, rostlinnych tuki, Zivo€isnych tuki a jejich

kombinaci.

. Procesdlendrokul,vyznaceny tim,Zedalezahrnuje ptidavky

chutovych slozek, pficemz uvedena slozka je volena ze skupiny sestévajici

z ovocnych protlakd, $t'av, koncentratt, praski a jejich kombinaci.

Sojova napojova kompozice majici hmotné ¢éstice o rozmérech mensich nez asi

10 mikrometrd, pfi¢emz tuto kompozici lze ziskat metodou dle néroku 1,
vyznadlujici se tim,Zeuvedend kompozice zahrnuje materidl z celé
hmoty sojovych bobu.

Kompozice dle naroku9,vyznadéenda tim,Zedile obsahuje vapnikovou

pfisadu.




11.

12.

13.

14.

15.

Kompozice dle naroku 9, vyznadend tim,Ze dale obsahu aspoti jednu ze
slozek Zivo¢i$ného mléka a ceredlniho mléka.

Kompozice dle naroku 8,vyznacdend tim,zZeuvedenym népojem je sojové
mléko a navic je v ném obsaZena ochucovaci slozka.

Kompozice dle ndroku 12,vyznacené tim,Zeuvedend ochucovaci sloZka je
volena ze skupiny obsahujici ovoce, ovocny protlak, $tdvu, koncentrat, prasek a jejich
kombinace.

Metoda vyuzZivani pfevazné vSech vlastnich buni¢inovych a bilkovinnych obsahovych
latek sojového bobu k ptipravé sojového mléka, pficemz tato metoda zahrnuje:
zapracovani aspoil jedné z potravinéfsk}'/ch organickych kyselin a soli kyselin do suché
mleté celozrnné zrnité/praSkové hmoty sojového bobu za G¢elem vytvoreni sojové baze;
pfidani vody k dosaZeni tekutosti uvedené sojové baze;

a zpracovani uvedené sojové baze pii tlaku dostate¢ném pro homogenizaci uvedené
tekuté sojové baze.

Metoda dle naroku 14, vyznaéena tim, Ze navic zahrnuje zavedeni iontu

vapniku.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Metoda dle ndroku 14, vyznacend tim, Ze navic zahrnuje pfidani aspori jedné
tukové a A

olejové sloZky volené ze skupiny sestavajici ze Zivo&isnych tukd, rostlinnych oleju,
rostlinnych tuki a jejich kombinaci.

Metoda dle naroku 16, vyznacend ti m, Zze uvedend tukova slozka zahrnuje
mlékérensky tuk.

Metoda dle ndroku 14,vyznacend tim,Ze Castice uvedené sojové
zrnité/praskové hmoty maji rozmér mensi neZ cca 100 mikrometrt.

Metoda dle ndroku 14, vyznacend tim, Ze touto ¢asticovou hmotou je
odtu¢nénd hmota sojového bobu o rozmérech ¢astic méné nez cca 10 mikrometra.
Metoda dle ndrokul14,vyznadend tim,ze uvedeny tlak je niZ$i nez cca

154 MPa.

Metoda dle naroku 14, vyznacdend tim, Zeuvedend sil organické kyseliny je
volena ze skupiny obsahujici soli alkalickych nebo alkalicko-zemitych kovi kyseliny
citronové a kombinace uvedenych soli kovii.

Sojovy napoj, obsahujici: ‘

slozku ¢astic celého sojového bobu o rozmérech ¢astic menSich nez asi 10...20

mikrometri;




23.
24.

25.
26.

27.

28.

29.

30.

-
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a vodu v mnoZstvi dostate¢ném pro ziskani sojové slozky v kapalné konzistenci.
Kompozice dle naroku 22, navic obsahujici potravinafsky ptipustnou pufrovaci slozku.
Kompozice dle naroku2l,vyznadené tim,Ze uvedend pufrovaci slozka
obsahuje aspoii jednu z potravinafskych alkalickych soli a alkalicko-zemitych kovovych
soli kyseliny citronove.

Kompozice dle ndroku22,vyznadéenda tim,Zenavic obsahuje tukovou slozku.
Kompozice dle ndroku25,vyznacend tim ,lie uvedena tukova slozka je externi
mlééna piisada, pfi¢emZ uvedena pfisada je volena ze skupiny obsahujici Zivo<i$né
mléko, cerealni mléko a jejich kombinace.

Kompozice dle ndroku20, vyznadend tim,Zeuvedeny nipoj dale obsahuje
ochucovaci slozku.

Kompozice dle naroku27, vyznadéena tim,Zeuvedend ochucovaci slozka je
volena ze skupiny obsahujici ovoce, ovocny protlak, §t'avu, prasek, koncentrat a jejich
kombinace.

Kompozice dle naroku22, vyzna&ené tim,Zeuvedend sojova sloZka ma
zrnitost 0 rozméru méné neZ 4 mikrometry.

Kompozice dle ndroku 22, vyznacena tim ,.ie je rozprasovacim zplisobem

vysusena na prasek.
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