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Prostfedky ze s6jového mléka a zplsob jejich ptipravy

Oblast techniky

Vynélez se tyka s6jovych napojovych prostfedkl a zvlast€ s6jového mléka a napoji a
zpusobu jejich ptipravy. Vynalezecké prostfedky si ponechavaji piirodni sloZky a zdravotni a

vyZivovy piinos séji, a pfesto maji chut’ a povahu obdobnou mléku.

Dosavadni stav techniky

Umé&lé mlééné produkty vyuZivajici rostlinné hmoty jsou znamy jiZ mnoho let.
Nejb&Znéjsi rostlinnd hmota pouZivand k piipravé umélych mléénych vyrobki je s6jovy bob.
Dva nejb&zn&j$i umélé mlééné vyrobky vyrobené ze sdjovych bobt jsou sdjové mléko a tofu.
Séjové mléko je vodny extrakt sdjovych bobi, ktery byl shleddn v mnohych ohledech nutri¢né
srovnatelnym s kravskym mlékem. S6jové mléko je idealni nahrazkou kravského mléka, protoze
neobsahuje laktézu a nema Zadny cholesterol. Jedinci, ktefi nesna3eji laktdzu, nebo dodrzuji
dietu s omezenym pi{jmem cholesterolu, mohou nyni pit vyrobek podobny mléku bez
nepfiznivych nasledkd. Navic je sjové mléko mnohem méné nékladné a je zdrojem jednoduseji
dostupnych bilkovin pro jedince rozvojovych narodi. Z téchto divodi je dileZité vytesit
problémy ohledné& vyroby a skladovéani s6jového mléka.

Bohuzel sou¢asné zplisoby vyroby sdjového mléka usti v ne zcela optimalni nahrazku
mlékarenského mléka. Obecné ma séjové mléko jasnou, vyraznou a neldkavou chutovou
odlisnost a rozdilnou strukturu, které navozuji u sjového mléka chudy a nepfijemny ,,pocit
v stech®. Tento $patny pocit v ustech zptisobuji celulézové, bilkovinné a cukerné slozky
séjového bobu. Osoby kvalifikované v oboru znaji tyto sloZky pod ndzvem okara. Navic se
s6jové mléko zhotovené tradi€nimi zptisoby vzhledové mléku nepodoba ani barvou ani stupném
opacity. Suspenzni vzhled mléka nebyl pfedmétem zpiesnéni kopirovani rostlinnymi potravnimi
latkami jednak z divodu vysoké disperze pevnych latek mléka a nizké disperze rostlinnych
pevnych latek ve vodé (kde disperse je schopnost ¢astené rozpoustét a suspendovat jemné
neusazujici se astice), a jednak kvili $pinavé Zlutému, hnédému nebo zelenému zbarveni
kapaliny rostlinného pivodu.

K potteni nékterych z téchto problémi spojenych s kopirovanim mlékarenského mléka
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byly zlepSeny zpisoby extrakce mlééné ndhrazky ze sdjovych bobi. Nejbézngjs$im zpisobem




-2
odstrandni neptiznivych vlastnosti um&lych mlé&nych vyrobki je odstranéni okary béhem

extrakéniho procesu. Okara obecné tvofi 35 % celku s6jového bobu. Jejim odstranénim je u€inné
odstranéna i zna¢na &ast nutriéni hodnoty s6jového bobu. Tento zpiisob ma mnohé nevyhody,
protoZe odstratiovani okary ze s6jového extraktu a jeji vyhazovéni se stalo cenove netinosné.

Byly provedeny pokusy odstranit nevyhody séjového mléka vzhledem ke kravskému
mléku. Drachenberg et al. U.S. Patent No. 3 941 890 objevil zpiisob pfipravy sdjového mléka,
pii kterém se pokousi pouzit cely s6jovy bob. Pfi pouZiti tohoto zplisobu je nejprve nutné sGjoveé
boby mikrovinng oh¥at, a pak pouZit enzymy a koloidni mlyn k ziskani konzistence obdobné
mléku. Tento zpisob ma pfinejmensim t¥i vyrazné nevyhody. Zaprvé vyZaduje mikrovlnné
ohi4ti s6jovych bobt, aby byly degradovany pivodni enzymy s6jového bobu. Zadruhé je vyuZito
vyhradng enzymd ke zkapalnéni sloZek s6jového bobu zndmych jako okara. Takovéto enzymy
jsou drahé a vyZaduji zdlouhavé reakéni doby. Je zndmo, Ze enzymy jsou extrémné citlivé na
jakékoli teplotni vykyvy, a i nespravné podminky v roztoku mohou kazit a nepfizniveé ovlivnit
jejich aktivitu. Z diivodu citlivosti enzymi nemiiZe tento zplisob poskytovat staly sojovy mléény
vyrobek. Déle vyZaduje popsany zplsob k ziskani stalého umélého mlé&ného vyrobku koloidni
mlyn. Koloidni mlyny jsou obvykle pomalé, pracuji s malymi objemy a nemohou trvale
poskytovat &astice pozadovaného rozméru, coZ je dileZité k zajiSteni pocitu v istech obdobného
béZnému mléku.

Nicméng, s ohledem na rostouci ceny mléka a nedostatek potravin v nékterych Castech
svéta, vznikéd vyrazna potfeba levného, vysoce vyZivného vyrobku, ktery by mohl mléko volné
nahradit. A je to potfeba uskutecnit bez pomalého pfivykani lidi upIné nové chuti a vzhledu
napoje. Navic je moZno udrZet vyZivovou hodnotu celého s6jového bobu bez tvorby dil¢ich

odpadnich produktii odstrafiovanim okary ze sdjového extraktu.

Podstata vynalezu

S prostiedky ze s6jového mléka je spojeno mnoZstvi problémil a nedostatkd. Je zfejma
potfeba chutného uspokojivého népoje a znalost zplisobu jeho piipravy za Gcelem vyuZiti
zdravotnich a nutriénich vyhod spojenych s potravinami ze séji. Proto je prvotnim cilem tohoto
vynélezu poskytnout prostfedek ze s6jového mléka stejné chuti jako mléko.

Dal§im cilem je poskytnout s6jovy mléény prostiedek z celého séjového bobu,
zahrnujiciho i okaru, s mlé&nou chuti. A dkolem tohoto vynalezu je dosahnout téchto vysledku
vyuzitim béZnych zafizeni a nendkladnych piisad, které jsou pouZivany v mlékarenském

primyslu pro vyrobu jak mlékarenského, tak umélého mléka.
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Dalsim cilem tohoto vynalezu je poskytnout zpisob vyroby séjového mlééného

prostfedku tplné nutriéni hodnoty pouZitim celych séjovych bobi s chuti a texturou podobnou
mléku.

Nasledujicim tikolem tohoto vynalezu je poskytnout postup piipravy s6joveého mlééného
prosttedku, ktery nevytvaii odpad okary z extraktu s6jového mléka. Tento ukol poskytne séjové
mléko Gplné nutriéni hodnoty a navic odboura odpovidajici mnoZstvi zne€isténi prostiedi.

Kroms toho je cilem tohoto vyndlezu poskytnout vyZivové Gplny mléény s6jovy
prostfedek, ktery stoji zlomek ceny mléka a pofad si uchovava chut’ a struktufm’ znaky mléka.

Proto je pfedmétem predkladaného vynalezu poskytnout riizné ndpoje a/nebo mlééné
s6jové prostiedky, a ptitom zdolat rozmanité nedostatky a vady pfedchézejicich zpusobd,
zahrnujice ony zminéné vyse. Osoby kvalifikované v oboru porozumi, Ze jedno nebo vice
hledisek tohoto vynalezu miiZe narazit na urdité cile, pfi¢emZ jedno nebo vice jinych hledisek
miiZe vést k urditym jinym cilim. Zaroved kazdy ukol nemusi byt zaméfen ve vSech piipadech
na kazdé hledisko predkladaného vynalezu. Jako takové mohou byt tyto a jiné cile posuzovany
jako dal$f mo¥nost vzhledem k jakémukoli hledisku ptedkladaného vynalezu.

Jiné zamé&ry, znaky, ptinosy a vyhody pfedkladaného vynilezu budou ozfejmeény v tomto
shrnuti a v popisu upfednostiiovanych pfikladi a kvalifikovanym osobam se znalostmi a
zku$enostmi v oblasti technologie séjovych potravin a vyZivy budou snadno patrné. Tyto
zaméry, znaky, ptinosy a vyhody budou ziejmé z vySe zminénych informaci v souvislosti
s doprovodnymi ptiklady, daty a viemi rozumnymi vyplyvajicimi disledky.

Z &asti je predkladany vyndlez postupem pro piipravu sjového napoje. Zplsob zahrnuje
1. poskytnuti suchych mletych jemnych sojovych &astic, 2. slouceni bud’ s organickou nebo
anorganickou kyselinou nebo soli kyseliny, 3. pfidani vody v dostate¢ném mnoZstvi k ziskani
kapalné konzistence a 4. podrobeni kapaliny tlaku pfesahujicimu 13,78 MP (2000 psi).
Organicka stl je v upfednostiiovanych piikladech stil kyseliny citrénové s alkalickym kovem
nebo kovem alkalickych zemin a/nebo kombinace t&chto soli. P¥iznivych vysledki mizZe byt
dosazeno, pokud je po&atedni s6jova hmota sloZena s ¢4stic rozméri ne vétSich nez 10 aZ 100
um. Tlak diive nepouZivany a nezamysleny v pfedchozich zpisobech miZe byt pfesto pouZivan
k oSetfeni vysledné kapaliny. PfestoZe miize byt pouZit tlak pfevysujici 151,68 MPa (22000 psi),
uspokojivych vysledkii je dosaZeno uZ pii pon€kud nizsim tlaku. Zv143t& je upfednostiiovan tlak
v rozmezi 34,47 aZ 82,74 MPa (5000 a% 12000 psi). Ve vysoce upfednostiiovanych piipadech je
napojovych prostfedki dobré chuti s jemnym pocitem vyvolavanym v ustech dosahovéano

pouitim zmin&ného tlaku spoletnd s rozmérem &astic nepfesahujicim 100 pm.
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Séjova hmota, pouZivana v predkladaném vynalezu, miiZe byt ziskdna z mnoha zdrojti

s6ji kvalifikovanym osobam znamym: zahrnuji bez omezeni celé mleté sojové boby, sojovy
koncentrat, plnotuénou séjovou moucku nebo drt’, prések z celého séjového bobu, celé nebo
Eastednd odtutnéné séjové vlodky a/mebo prasek, odtuénény sojovy prasek, celé s6jove viocky,
odtunéné s6jové vlogky, celozrnnou s6jovou mouku, séjovou mouku z loupanych zrn,
odtuénénou séjovou mouku — tyto mohou byt pouZivany praZené, &aste¢né praZené nebo uplné
praZené. Jak je vySe zmingno, odstranénim potfeby okaru skladovat nebo se ji jinak zbavovat,
jsou ziskény zna&né finanéni ispory. Maximélni pfinos tohoto vynélezu plyne z pouZiti ,,celého™
s6jového bobu — viech nebo podstatné vétsiny bilkovinnych a celulézovych slozek s6jového
bobu — bez ohledu na prvotni pouZitou séjovou hmotu.

I kdyZ mohou byt pouZity séjové &astice o rozmérech vétsich nez 100 pm, lepsich
vysledki je dosahovano pii rozm&rech niZ§ich nez 100 pm. V mnoha piikladech je
upfednostiiovan rozmér v rozmezi 20 az 50 pm. Mnohé sdjové hmoty maji nicméné rozmér
&stic nizsi nez 10 pm a poskytuji specialng jemny napoj. Mezi tyto hmoty jsou zahrnuty bez
omezeni odtuénéné séjové vlotky a/nebo odtutnéna séjova mouka, mleté jak je zde popsano.

Zpusoby vyroby, postupy a/nebo sloZeni pfedklddaného vynalezu mohou zahrnovat, ale
nevyZaduji nutn, pouZiti kyseliny a/nebo sole kyseliny s mletymi s6jovymi Sasticemi. Mezi tyto
kyseliny se po&itaji organické nebo anorganické kyseliny bud’ samostatné, nebo spolu s
odpovidajici soli v potravinafské kvalité. RovnéZ, jak bylo zmin€no vyse v souvislosti
s upfednostiiovanymi piiklady, sl kyseliny miiZe byt pouZita i samostatné k dosaZeni
srovnatelnych vysledki. V upfednostiiovanych piikladech miiZe byt pouZit citrat sodny, citrat
draselny a/nebo kombinace t&chto soli samostatn&, nebo i v kombinaci s kyselinou citrénovou.
Eventuelné mohou byt ve shodé s timto vynalezem pouZity jiné sole jedno nebo vicemocnych
kyselin potravinaiské kvality. Jako samostatnou moZnost zahrnuje pfedkladany vynélez pouZiti
anorganickych kyselin potravinatské kvality, jejich soli a/nebo jejich kombinaci. Napiiklad
riizné fosfore&né a/nebo hydrogenuhligitanové sole mohou byt ptijatelné pouzity. Nicméne
vysledné prostiedky jsou vyrazn& zuslecht€ny, pokud je piiprava s anorganickou kyselinou
a/nebo soli dopln&na parametry predkladaného postupu, hlavn€ za podminek vysokého tlaku zde
popsanych.

Bez omezeni jakékoli teorie &i zplisobu provozu je zjisté€no, Ze maji tyto slozky ve
vodném prostiedi pufrujici vlastnosti. Jinak mohou byt kyseliny a sole bez omezeni posuzovany
vzhledem k jejich chelataénimu t¢inku na rizné slozky sdjového bobu, zvlasté pak pektin. Tento
ohled miiZe vysvétlit vyrazné zlepSeni kompozi¢nich vlastnosti pozorovanych napiiklad

s citratovou a fosfore&nou slozkou. Presto takovéto slozky, pokud jsou pouZivany podle popisu,
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poskytuji s6jovy zaklad, ktery miiZe byt pouZit bez odstrafiovani piivodnich nebo pfirozené se

vyskytujicich bilkovinnych a celuléznich latek.

Koncentrace kyselin, soli kyselin a/nebo pufrujicich sloZek se miZe lisit v zavislosti na
mnoZstvi, identité a/nebo rozméru s6jové Eastice. Vhodna koncentrace je béZné€ v rozmezi od 0,1
do 3 %, atkoliv vétiina vypracovani tohoto vynalezu mizZe byt pfipravena pouZitim sole
v mnozstvi od 0,3 do 0,6 %.

Uptednostiiované provedeni pfedkladaného vynalezu zahrnuje zavedeni nebo pouZiti
véapenatych iontl. Znovu, bez omezeni jakékoli teorie ¢i zpisobu provozu, se ma za to, Ze zdroj
véapenatych iont dava t&lo, konsistenci a lepsi texturu vyslednému mléku nebo napoji. Osobam
kvalifikovanym v oboru seznimenym s timto vynélezem jsou zndmy rizné zdroje
potravindiského vapniku. Nicméné, bez omezeni, jak siran vapenaty, tak odpovidajici
fosforeénan jsou pouzivany s dobrym tGéinkem. Zpiisob vyroby nebo postup tohoto vynalezu
vyuziva kontroly obsahu tuku nebo oleje ve vysledném mléce nebo népoji. Jak je zminéno vyse,
mohou byt pouZivany rizné s6jové hmoty bud’ iplng, nebo ¢astetné odtucnéné. Nebo miZe byt
tukové nebo olejova slozka vysledného mléka nebo npoje jinak zvySena pomoci vlastniho
vybéru pozadovaného rostlinného oleje, rostlinného tuku, Zivo€isného tuku anebo jejich
kombinace. Kvalifikovanym osobam je dobfe znamo, Ze miZe byt pouZit jakykoli komercné
dostupny olej, tuk nebo jejich kombinace. Pro uréité prostfedky je upfednostiiovan kukufi¢ny
nebo kanolovy olej, pfitemZ pro jiné prostfedky jsou pouZivany mlé¢né tuky — zahrnujici bez
omezeni smetanu nebo maslo. Tukova nebo olejova slozka miZe byt zajiSt€éna smichanim
vysledného prosttedku s vhodnym Zivodisnym a/nebo obilnym mlékem. Mnohé prostiedky
(napiiklad niZe popsané) mohou byt smichany s kravskym mlékem, kozim mlékem a/nebo
ryzovym mlékem. Nicméné obsah tuku nebo oleje piirozeny v dané s6jové hmote je dostacujici,
aniz by bylo tfeba se uchylit k pfidatnym zdrojim tuku &i oleje.

K obohaceni nebo dopln&ni vynalezeckého prostiedku mohou byt pouZity vnéjsi zdroje
bilkovin. Izolaty séjovych bilkovin, jak je popsano v n€kolika pfikladech a dobfe znamo osobam
kvalifikovanym v oboru, mohou byt zaglenény do mleté s6jové hmoty, nebo jinak vhodné
vélenény v pritb&hu procesu. Rovnéz pfedkladané zpiisoby vyroby a prosttedky zahrnuji
zallenéni zcela nebo &asteénd hydrolyzovanych bilkovin, zahrnujicich bez omezeni bilkoviny
rostlinného piivodu (napt. bilkoviny s6ji, pSenice, hrachu, bavinikového semena). Tyto
hydrolyzované bilkoviny poskytuji vyZivové obohaceni a pro urtité jedince jsou lépe stravitelné
a vstfebatelné. Jejich vyuziti zvySuje hladinu bilkovin vyslednych prostfedki bez nepiiznivého
ovlivnéni viskozity a hustoty. Mohou byt také pouZivany jiné potravinaiské bilkoviny, at’ uZ

hydrolyzované nebo ne; zahrnuji kasein, syrovatku a jiné mlé¢né bilkoviny a jejich koncentraty.
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Smérnice pfijaté v posledni dob& ustanovuji minimalni poZadavky tykajici se definice

s6jového mléka a napoji vzhledem ke ,,zdravotni prospé$nosti srdci“. Minimalni koncentrace
bilkovin obsaZena v téchto prostfedcich bude 6,25 grami v 0,23 1 (8 0z.) porci, jsou soudasti
jednoho soucasného vyndlezu a jsou vyrabény zpisobem zde popsanym. Prostiedek prosp&iny
srdci musi mit také maximalni obsah tuku 1,2 %. Problém vyvstava v tom, Ze tukova ¢i olejova
slozka celého s6jového bobu je 1,8 %. MiiZe byt vyuZito méng s6jovych bobi, ale na ikor
nutri¢ni hodnoty. Zptsob vyroby tohoto vynédlezu umoZiiuje pouZiti odtué¢néné s6jové hmoty
stejné jako vng&jSich zdrojii bilkovin ve snaze odpovidat regulaénim poZadavkum, a pfesto
poskytovat vyrobek poZadovanych strukturnich a chutovych vlastnosti.

Pokud je tfeba, mohou byt nepovinné pouzZity rizné degrada¢ni enzymy v zavislosti na
konkrétni vybrané sdjové hmot€. Mezi tyto enzymy jsou zahrnuty bez omezeni pektinasy,
amylasy, celulasy a hemicelulasy. RovnéZ mohou byt pouZity rizné proteolytické enzymy, a to
bud’ samostatné, nebo v kombinaci s jinymi podobnymi latkami. Koncentrace enzymu se 1isi
v zavislosti na struktuie, konzistenci a/nebo pozadované Grovni rozkladu, miZe ale byt
stanovena pfimocare vzhledem k mnoZstvi piitomné s6jové hmoty.

U neenzymatickych zplisobu pfipravy tohoto vynalezu je pfevazné vyuZivano teplot
bliZicich se 100 °C, s vyhodou v rozmezi 90 az 95 °C. Zpracovéni séjovych slozek pfi
takovychto teplotach ni¢i trypsinové inhibitory odpovédné za zpomaleni lidského rastu. Pii
tomto zpracovani je také likvidovan lipoxygenysovy enzymovy systém odpovédny za
charakteristickou fazolovou chut’ vétSiny s6jovych vyrobkid. Vyse popsana degradaéni enzymova
aktivita oviem vyzaduje niZ§i provozni teploty. Uspokojivé jsou teploty pod 60 °C v zavislosti
na konkrétnim enzymu. K deaktivaci enzymti a trypsinovych inhibitort po ziskani pozadované
urovné degradace a struktury mize byt tedy pouZito pfiméfené zvySeni teploty.

Z &asti je predkladany vynalez také sloZenim s6jového napojového prostredku. SloZeni
zahrnuje sloZku celozrnnych séjovych bobtli o rozméru ¢éstic 10 azZ 30 um a vodu v dostateéném
mnoZstvi k poskytnuti kapalné konzistence zmitiované sloZky. Mikrometrovy rozmér sdjové
sloZky umoziiuje lepsi konzistenci a je vyrazné niZ§i neZ rozmér dosahovany pomoci tradi¢niho
procesu koloidniho mleti a poskytuje chutové a strukturni vlastnosti, které jsou nejen
piekvapivé, ale také neekané vzhledem k piivodnimu zhotoveni. Tyto rozméry jsou s vyhodou
niZ¥i neZ 4 pm a jsou ziskany pomoci vlastni selekce a zpracovani sdjové hmoty. Sucha séjova
hmota je nejprve mleta na rozméry 10 aZ 30 um, smichana s vodou a vyhodné také se zatlenénou
potravinaiskou pufrujici sloZkou, dale homogenizovéna za podminek vysokého tlaku zde
objasnénych. Tyto pufry mohou bez omezeni zahrnovat sole organickych kyselin popsané

komplexnéji vyse. Jak by mélo byt dobfe znamo osobam kvalifikovanym v oboru, séjovy napoj,
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vyrobeny ve shod¢ s timto vynalezem, miZe byt definovan bud’ jako mléko, nebo npoj

v z4vislosti na regulaéni jurisdikci, zdkonném vymezeni nebo pfitomnosti a/nebo koncentraci
jakékoli pfisady nebo slozky.

S6jovy napojovy prostfedek, nebo jakykoli jiny prostfedek zde popsané povahy, miZe
byt ve shodé s timto vynélezem dehydratovan pro nésledné opé&tovné piipraveni rozpusténim ve
vodg. Toto provedenti je trvanlivé stalé, kompaktni, ma niz8i hmotnost a sniZuje vydaje za
piepravu. MiiZe byt pouZito tradi¢ni vybaveni pro sprejové suSeni s vysokotlakym
homogenizatorem, stejné jako jiné zplsoby a techniky znamé kvalifikovanym osobam a
navrZené k poskytnuti stejného nebo podobného vysledku. Navic, k poskytnuti
upiednostiiovaného provedeni vzhledem ke sloZeni, miZe byt sprejové suSeni G¢inné€ pouZito ke
sniZeni rozméri &astic a zlepSeni strukturnich vlastnosti prostfedku. Naptiklad kapalny s6jovy
zéklad je pfipravovan podle zde popsaného postupu, potom suSen pomoci sprejové suSarny a
podroben vysokému tlaku. Sprejové suSeni jeSté vice sniZi vychozi velikost Castic s6jové hmoty.
Rekonstituovany prostiedek je dale homogenizovan za podminek niZSiho tlaku podobné jako pii
plivodnim postupu. Strukturni, konzisten¢ni a chutové vlastnosti jsou srovnatelné s prostfedky

pfipravenymi za podminek vysokého tlaku vyse popsanych.

Ptiklady provedeni vynalezu

Nasledujici neomezujici ptiklady a data objastiuji rizna hlediska a znaky tykajici se
sloZeni a zpiisobu vyroby tohoto vynélezu. Tato hlediska a znaky zahrnuji pfekvapivé a
nedekané vysledky ziskané p¥i pouzZiti suchych mletych &astic ze sjovych bobii; hlavné jemny
pocit v tistech a chutové vlastnosti ziskané pouZitim sloZek a/nebo provoznich parametri jindy
nezamyslenych nebo povaZovanych za nemoZné. Samoziejmé se rozumi, Ze jsou tyto ptiklady
zahrnuty pouze za zamérem objasnéni a Ze tento vynalez neni omezen na konkrétni kombinace
latek, podminek a vlastnosti zde vysvétlenych. Srovnatelného uZitku a vyhod miiZe byt dosaZeno
pfi pouziti riznych jinych metodologii a/nebo jiného sloZeni v souladu s moznostmi tohoto
vynalezu.

Vybaveni ke zhotoveni a pouZiti pfedkladaného vynalezu je kvalifikovanym osobam
zndmo. Nicméné bylo zji$t€no, Ze zv1a§té dobrych vysledki je dosahovano pomoci mikro-
mlecich mlyn®; k dostani od Buehler, Ltd. Uzwil, Svycarsko. RovnéZ jsou komeréné dostupné
rizné jedno nebo dvojstupiiové vysokotlaké homogenizétory, které mohou byt pouZity ve shod€
s predkladanym vynalezem; jeden takovyto homogenizator je k dostani bud’ od Rannie, nebo

Gaulian odd&leni APV, Wilmington, Massachusetts.
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Vsechny sloZky a/nebo piisady pouZité v souvislosti s pfedkladanym vynalezem jsou

komeréné dostupné ze zdroji kvalifikovanym osobdm zndmych. Rovn€Z riizné zde popsané
provozni parametry mohou byt lehce upraveny k vyfeSeni rozliSnosti v identit€ nebo koncentraci

slozek a p¥isad, nebo pokud je toho zapotiebi k dosaZeni vysledkil ve shod€ s t€mi zde

popsanymi.

Piiklad 1

120 gramd jemné mleté mouky z celych loupanych s6jovych bobii bylo smichéno s 10
gramy citratu sodného. Tato smés s6jového prasku byla smichana s 1870 ml horke vody o
teplot& 95 °C. Pragek byl michén po dobu 15 minut, teplota vody byla udrZovéna v rozmezi 90 aZ
95 °C. Po 15 minutach byla smichéna s kapalinou &okoladova pfichut’ (1%). Vysledna smés byla
homogenizovana ve dvoustupiiovém homogenizatoru. Tlak v prvnim stupni byl udrZovan
pibliZzng na 34,47 aZ 48,26 MPa (5000 aZ 7000 psi) a v druhém stupni na 10,34 MPa (1500 psi).
Takto p¥ipraveny séjovy napoj nevyvolaval v pribéhu senzorického hodnoceni Zadny
hrudkovity, piskovy nebo praskovy pocit v tstech. |

Mouka je v tomto p¥ipad& mleta na &astice o rozméru men§im nez 30 pm a tlak pouZity

b&hem prvniho stupng je 137,90 MPa (20000 psi).

Priklad 2

120 grami jemné mleté mouky z celych loupanych s6jovych bobl bylo smichéno s 5
gramy citratu sodného a 5 gramy citratu draselného, spolu déle smichéno s 1870 ml horke vody o
teploté 95 °C. Pradek byl michén po dobu 15 minut a teplota vody pti michani byla udrzovana
mezi 90 a 95 °C. Po 15 minutach byla do kapaliny vmichéna ovocna p¥ichut’. Vyslednd smés
byla homogenizovéna ve dvoustuptiovém homogenizatoru. Tlak v prvnim stupni byl s vyhodou
udrZovan p¥ibliZzné na 34,47 az 48,26 MPa (5000 az 7000 psi) a ve druhém stupni na 10,34 MPa
(1500 psi). Opét vysoky tlak sniZuje velikost &astic a poskytuje s6jové mléko bez hrudkovit¢ho,
piskového nebo praskového pocitu v ustech.

S6jova hmota v tomto piikladé miiZe byt nahrazena pouZitim odtu¢nénych s6jovych
vlogek. Tyto jsou s vyhodou mlety na méng nez 5 pm. Alternativné mbZze byt vyuzit
jednostupiiovy homogenizator o tlaku shodném s timto vynélezem. Nicmén€ mohou byt vyuzity

tlaky bliZici se 137,90 MPa (20000 psi).
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Piiklad 3

160 gramii jemné& mleté mouky z celych loupanych s6jovych bobl bylo smichéno s 10
gramy citratu sodného a spolu dale smichano s 1870 ml horké vody o teplot€ 95 °C. Parametry
michéni byly popsany v Pfikladu 2. Po 15 minutéch byla s kapalinou smichana pfichut’ (1 %).
Vysledna sm&s byla homogenizovana ve dvoustuptiovém homogenizatoru. Tlak v prvnim stupni
byl udrZovan ptiblizn& na 34,47 aZ 48,26 MPa (5000 az 7000 psi) a ve druhém stupni na 10,34
MPa (1500 psi).

Alternativng miiZe byt v tomto zpisobu vyuzito pichozeni tlakd, tzn. prvni stupeii pfi
10,34 MPa (1500 psi). Jak je popséno v jinych piikladech, tlak v druhém stupni miize byt az
137,90 MPa (20000 psi).

Ptiklad 4

225 gramii jemné mleté mouky z celych loupanych s6jovych bobi bylo smichdno s 15
gramy citratu sodného a spolu dale smichéno s 2760 ml horké vody o teplot€ 95 °C. Po smichani
byla do kapaliny pfidana vanilkova pfichut’. Vyslednd smés byla homogenizovana ve
dvoustupiiovém homogenizatoru. Tlak v prvnim stupni byl udrZovan pfiblizn€ na 55,16 MPa
(8000 psi) a ve druhém stupni na 10,34 MPa (1500 psi). (Voliteln€ jsou zavedeny rlizné mlé<né
prichutg). Vysledny séjovy napoj byl smichan s kravskym mlékem obsahujicim 2 % tuku
nasledujicim zptisobem.
Séjové mléko 250 g 300 g 350¢g 400 g 450 g
Kravské miéko 250 g 200 g 150 g 100 g 50g

Zpusob piipravy v tomto ptikladu miZe byt pozménén a dodat citratovou slozku a vodny
roztok, nebo v&lenén jako pevna latka pfimo do vody a/nebo smési kyseliny citrénové a

odpovidajici sole.

Piiklad 5

125 grami jemn& mleté mouky z celych loupanych s6jovych bobii bylo smichéno se 100
gramy odtuénéné s6jové mouky a 15 gramy citratu sodného. Smés séjového prasku byla
smichana s 2760 ml horké vody o teploté 95 °C. Po smichani pfi této teploté byla kapalina
rozdélena na tfi shodné podily. Kazdy z nich byl smiSen s rostlinnym olejem (kanolovy olej)
nasledujicim zptsobem.

Séjové mléko 1000 g 990 g 985 ¢

Kanolovy olej -- 10g 15¢g
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Po smiseni s olejem byla do kapaliny vmichana pfichut’ (1 %). Vysledna smés byla

homogenizovéna ve dvoustupiiovém homogenizatoru. Tlak v prvnim stupni byl udrZovan
pfiblizné na 68,95 MPa (10000 psi) a ve druhém stupni na 10,34 MPa (1500 psi).

ProtoZe sloZeni tohoto p¥ikladu poskytuje dobré chut'ové a texturni vlastnosti, nevyZaduje
¥4dnou pfichut’ nebo olejovou slozku. Nicméné vhodnd ovocna piichut’ miiZe byt zavedena
pouZitim celého ovoce, ovocného dZusu, prasku, koncentratu, pyré nebo jejich kombinaci.
RovnéZ mohou byt pouZity s dobrym efektem, jak je znamo osobam kvalifikovanym v oboru,

rizné maskovaci pfichute.

Ptiklad 6

100 gram® jemn& mleté mouky z celych loupanych s6jovych bobi bylo smichano s 55
gramy séjovych bilkovinnych izolatt, 5 gramy citratu sodného a 5 gramy citratu draselného.
Smés s6jového prasku byla smichana s 1885 ml horké vody o teploté 95 °C. Po 15 minutach byla
ke kapaling vmichéna pfichut’ (1 %). Vysledna smés byla homogenizovana ve dvoustuptiovém
homogenizitoru. Tlak v prvnim stupni byl udrZovan pfiblizn€ na 55,16 MPa (8000 psi) a
ve druhém stupni na 10,34 MPa (1500 psi).

Toto s6jové mléko obsahuje vy$§i mnozstvi bilkovin a niZ$f mnoZstvi tuku neZ béZné
s6jové mléko a je to druh zamysleny vySe zmifiovanym ,,srdenimu zdravi prospéSnym®

ustanovenim. Dal$tho sniZeni obsahu tuku je dosaZeno pouZitim odtuénéné sojové mouky.

Piiklad 7

100 gramt jemn& mleté mouky z celych loupanych s6jovych bobi bylo smichano s 55
gramy séjovych bilkovinnych izolatd, 5 gramy citratu sodného, 5 gramy citratu draselného a 0,5
gramu karagenanu jako stabilizatoru. Smés s6jového praSku byla smichana s 1885 ml horké
vody o teplot& 95 °C a teplota byla udrZovana mezi 90 a 95 °C za michani po dobu 15 minut. Po
15 minutach byla ke kapaling vmichéna pfichut’ (1 %). Vysledna smés byla homogenizovana ve
dvoustupiiovém homogenizatoru podminek tlaku ve shod€ s timto vynalezem.

Toto s6jové mléko také obsahuje vy3si obsah bilkovin a niZ8i mnoZstvi tuku nez b&€Zné
s6jové mléko. PritemZ karagenan, xantan, lusk rohovniku, guarova guma a jiné stabilizatory,
suspendujici 14tky a emulzifikatory zndmé v oboru jsou pouZivany ke zlep3eni pocitu v ustech,
textury a konzistence. V ptipadg Ze je takovato latka poZadovand, tak za zam&rem objasnéni
miiZe byt pouZit lecitin v mnoZstvi pfiblizné od 0,01 % hmot. do 0,5 % hmot., s vyhodou od 0,02
do 0,04 % hmot. z vysledného sloZeni.
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Priklad 8

100 grami jemné mleté mouky z celych loupanych séjovych bobti bylo smichano s 55
gramy s6jovych bilkovinnych izolatd, 5 gramy citratu sodného, 5 gramy citratu draselného a 2
gramy xantanové gumy jako stabilizatoru. Smés sdjového prasku byla smichéna s 1885 ml horké
vody o teploté 95 °C a teplota byla udrZzovana mezi 90 a 95 °C za michani po dobu 15 minut. Po
15 minutach byla ke kapalin€ vmichéna pfichut (1 %). Vysledna smés byla homogenizovéna ve
dvoustupiiovém homogenizatoru. Tlak v prvnim stupni byl udrZovan pfibliZn€ na 55,16 MPa
(8000 psi) a ve druhém stupni na 10,34 MPa (1500 psi).

Toto sdjové mléko obsahuje vyssi obsah bilkovin a niZ§i mnoZstvi tuku nez b&zné s6jové
mléko. ProtoZe prostfedek z tohoto pifikladu mé vlastni stanoveni rozmért séjovych ¢éstic a

vybér tlaku pro zpracovani, rozmér jeho &astic je niZsi nez 20 pm, s vyhodou niZsi neZ 4 pm.

Ptiklad 9

100 grami jemné mleté mouky z celych loupanych s6jovych bobt bylo smichano s 55
gramy sdjovych bilkovinnych izolatd, 5 gramy citratu sodného, 5 gramy citratu draselného, 0,5
gramu karagenanu jako stabilizatoru a 5 gramy fosfore¢nanu vapenatého. Smés s6jového prasku
byla smichana s 1885 ml horké vody o teploté 95 °C a teplota byla udrZovana mezi 90 a 95 °C za
michani po dobu 15 minut. Po 15 minutich byla ke kapalin€ vmichana pfichut’ (1 %). Vysledna
smés byla homogenizovana ve dvoustuptiovém homogenizatoru. Tlak v prvnim stupni byl
udrZovén pfibliZzné na 55,16 MPa (8000 psi) a ve druhém stupni na 10,34 MPa (1500 psi).

Tento sdjovy napojovy prostiedek také obsahuje vyssi obsah bilkovin a niZ§f mnoZzstvi
tuku nez béZné s6jové mléko. Vapenaté ionty mohou byt zavedeny také pouzitim jiné

potravinaiské sole, jako napiiklad siranu vapenatého.

Ptiklad 10

120 grami jemné mleté mouky z celych loupanych séjovych bobii bylo smichéno s 10
gramy citratu sodného. Tato smé&s s6jového praSku byla smichana s 1870 ml horké vody o
teploté 50 °C a teplota byla udrZzovana v rozmezi 50 aZ 55 °C. Po michéni byla smés oSetfovana
po dobu piiblizng 1 hodiny kombinaci enzymi sloZené z celulasy, hemicelulasy a pektinasy. Po
jedné hoding byla s kapalinou smichana pfichut’ (1 %). Vysledna smés byla homogenizovana ve
dvoustupiiovém homogenizatoru. Tlak v prvnim stupni byl udrZovan pfibliZn€ na 41,37 MPa
(6000 psi) a ve druhém stupni na 10,34 MPa (1500 psi). Jak je prokazano timto zplisobem a

vyslednym prostiedkem, sniZené provozni teploty usnadiiuji enzymovou aktivitu. ZvySeni teplot




sne LA
12 :

L3
essven
XXX
so0®
seee
e
sse®
osee
[ XX X
*
2008
L 4

o000
80

e

-12-
k 95 a7 100 °C na asi 10 aZ 15 minut potom zne$kodni enzymy a trypsinové inhibitory a ovlada

poZadovany rozsah degradace a vyslednou strukturu prostiedku.
Prostfedek tohoto piikladu miiZe byt pfipravovan pouZitim anorganické kyseliny, sole
nebo jejich kombinaci, jako je fosforeény pufrujici systém, a to samotny, nebo v kombinaci

s odpovidajicim citratovym systémem.

Piiklad 11

Suché séjové castice ve formé jemné mleté mouky z celych loupanych sdjovych bobi
suché hmotnosti 125 grami jsou smichany s 10 gramy citratu sodného (suché hmotnosti). S6jova
béze je vmichana do 1870 ml vody o teploté 95 °C. Séjova smes je michdna po dobu 15 minut
pii teplot€ vrozmezi 90 az 95 °C. Sojova smés je poté homogenizovana v jednostupiiovém
homogenizétoru za tlaku od 34,47 do 137,90 MPa (5000 aZ 20000 psi). Séjovy napoj ziskany
timto postupem ma hmotu o rozmeéru ¢astic niZ§im neZ 10 pm a poskytuje pfi senzorickém

hodnoceni jemnou konzistenci bez hrudkovitého, piskového nebo praskového pocitu v ustech.

Piiklad 12

Sojova smés z Piikladu 1 je homogenizovéna ve dvoustuptiovém homogenizatoru. Rtizné
alikvotni podily s6jové smési jsou homogenizovany v prvnim stupni za tlaku 41,37 az 82,74
MPa (6000 aZ 12000 psi). Druhy tlakovy stupeii je udrZovan na 10,34 MPa (1500 psi).
Alternativné miiZe byt prostiedek piipraven pomoci jednostupiiového tlaku 41,37 aZ 82,74 MPa
(6000 az 12000 psi).

Priklad 13
S odkazem na Pfiklad 11 nebo 12 je pfidavan kanolovy olej v nasledujicim procentualnim

mnoZstvi celkového objemu pied homogenizaci: 1 % kanolového oleje a 2 % kanolového oleje.

Priklad 14
S odkazem na Piiklad 13 miZe jedna z nasledujicich tukovych nebo olejovych sloZek
nahradit kanolovy olej, jsou to: kokosovy olej, svétlicovy olej, s6jovy olej, slunecnicovy olej,

palmovy olej anebo jejich kombinace a to i vhodné hydrogenovany.

Piiklad 15
S odkazem na jakykoli pFiklad zde je pfidavan potravinafsky vapnik do s6jového mléka

a napoju ke zvySeni jejich t€la a textury a poskytnuti vice Zddouciho pocitu v tstech. Tento
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prosttedek je ptipravovén, ptislusng k jakémukoli z ptikladt, nahrazenim séjové moudky a/nebo

drti pfijatelnou ptisadou vzhledem k provoznim parametrim.

Priklad 16

S odkazem na P¥iklad 1 aZ 11 je po smichani s6jového zakladu s vodou a homogenizaci
vysledné s6jové mléko nebo napoj pasterovan pomoci zplisobll bé€Zné znamych v prumyslu,
zahrnujicich ultra high temperature (pasterizaci extrémn€ vysokou teplotou) pasterizaci pfi 150

°C po dobu jedné az dvou sekund.

Piiklad 17
S6jovy napoj vyrobeny podle nekter¢ho z ptedchozich pfikladi mize byt smichan
s nasledujici kapalnou sloZkou, ktera miZe tvofit 10 aZ 50 % celkového objemu s6jového napoje;

a to: Zivotisnym mlékem, obilnym mlékem a jejich kombinaci.

Ptiklad 18

Vychozi hmotou je jemn& mleta s6jova mouka o rozméru Eastic mensim nez 100 pm,
navazuji kroky postupu v Ptikladu 2, teploty jsou udrZovéany po dobu 30 minut. Pfed
homogenizaci je do s6jové smési pfidana mlécna ptichut’ (1 %). Vysledna smés je
homogenizovéna ve dvoustupiiovém homogenizatoru. Tlak v prvnim stupni je udrZovan
pfiblizné na 55,16 MPa (8000 psi) a ve druhém stupni na 10,34 MPa (1500 psi). Vysledny
séjovy napoj je po homogenizaci pasterovan zplisoby béZn€ zndmymi osobam kvalifikovanym
v oboru. Ochucujici slozkou miiZe v tomto piikladu byt jedna nebo vice z n€kolika b&Zné
pouZivanych v Zivo&isnych nebo obilnych mlécich nebo népojich, zahrnujici bez omezeni
okoladovou, vanilkovou a riizné ovocné p¥ichut. Tyto jsou dostupné od Mensil Bitech Inc.,

Saukville, Wisconsin.

Priklad 19

Ve shodé se zde popsanou metodologii, za pouZiti celozrnné s6jové mouky, byl pfipraven
napojovy piipravek a dale byl testovan pii zvétSeni 1000 krat s pouzitim Litzova mikroskopu
s fazovym kontrastem. Charakteristicky a kompozi¢n€ vyznamné procento pozorovanych ¢astic
mélo rozméry niZi ne? 1,5 pm. Ve shod€ s timto vynalezem mohou byt pouZity j iné séjové
hmoty a poskytuji srovnatelné vysledky, coZ miize byt ov&feno jak mikroskopicky, tak

senzorickym hodnocenim.
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Zatimco princip tohoto vynalezu byl popsén ve spojeni se specifickymi ptiklady, je

ziejmé, e tyto popisy spoletnd s vybranymi reprezentativnimi zpisoby vyroby a sloZenim a
dohromady s odpovidajicimi idaji byly vytvofeny pouze jako piiklad a nezamy$leny jakymkoli
zpiisobem jako omezeni ramce tohoto vynalezu. So6jové prostiedky tohoto vynélezu napiiklad
nejsou omezeny jakoukoli definici mléka nebo napoje. Jine vyhody a budoucnost tohoto
vynélezu jsou ozfejmény v nasledujicich narocich, ve svém ramci stanoveny odpovidajicimi

ekvivalenty a zfejmé kvalifikovanym osobam.
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PATENTOVE NAROKY

S6jovy napoj, vyznadujici se tim, Ze rozmér jeho &astic je niZdi neZ 10 pm, je vyrabény
z celozrnnych mletych sdjovych Eastic, obsahuje piingjmensim jednu stl kyseliny a
pufrujici systém této sole, obsahuje vodu v dostate¢ném mnoZstvi k poskytnuti kapalné
konzistence a je oSetien za tlaku vySSiho nez 27,58 MPa.

Prostfedek podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze navic obsahuje vapenatou pfisadu.
Prostedek podle naroku 2, vyznadujici se tim, Ze navic obsahuje nejméné jednu slozku
Zivo&isného nebo obilného miéka.

Prosttedek podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze ndpojem je s6jové mléko a obsahuje
navic slozku pfichut .

Prostfedek podle naroku 4, vyznadujici se tim, Ze slozka pfichuti je vybrana ze skupin
sestavajicich z ovoce, ovocného pyré, dZzusu, koncentrétu, prasku a jejich kombinaci.
Prostiedek podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze obsahuje navic hydrolyzovanou
bilkovinu.

Séjovy napoj, vyznalujici se tim, Ze obsahuje:

celozrnnou séjovou slozku o rozméru ¢astic niZ8im neZ 10 az 20 pm

a vodu v dostatetném mnoZstvi k poskytnuti kapalné konzistence s6jové sloZce.
Prostiedek podle naroku 7, vyznadujici se tim, Ze obsahuje navic potravinafskou pufrujici
sloZku.

Prosttedek podle naroku 7, vyznadujici se tim, Ze pufrujici sloZka obsahuje nejméné
jednu potravinaiskou stil kyseliny citrénové s alkalickym kovem a kovem alkalickych
zemin.

Prostfedek podle naroku 7, vyznadujici se tim, Ze navic obsahuje nejméné jednu tukovou
a olejovou slozku vybranou ze skupiny sestavajici z Zivo¢iSnych tuki, rostlinnych oleji
rostlinnych tuku a jejich kombinaci.

Prosttedek podle néroku 7, vyznadujici se tim, Ze navic obsahuje vn&j$i mléEnou piisadu
vybranou ze skupiny sestavajici z Zivo¢iSného mléka, obilného mléka a jejich kombinaci.
Prostiedek podle naroku 7, vyznagujici se tim, Ze ndpoj navic obsahuje slozku pfichuti.
Prostiedek podle ndroku 12, vyznadujici se tim, Ze slozka ptichuti je vybrand ze skupiny
sestavajici z ovoce, ovocného pyré, dZusu, prasku, koncentratu a jejich smési.
Prostiedek podle néroku 7, vyznagujici se tim, Ze s6jova sloZka ma mensi rozmer &astic
neZ 4 pm.

Prostfedek podle néroku 7, vyznadujici se tim, Ze je suSeny rozpraSovanim na prasek.




16.

17.

18.
19.

20.

e wseo *n »

o: : ¢ b . . .: .
¢ o o ¢ v L v S heee
a eese o ¢ L .
» . e o ® L M
p4 M . LX ]

e

-16 -
Séjovy napoj, vyznalujici se tim, Ze obsahuje:
celozrnnou za sucha mletou s6jovou slozku o rozméru ¢astic niZ8im neZ 10 az 20 pm,
nejméné jednu kyselinu nebo siil kyseliny, a to sil organické kyseliny vybranou ze
skupiny sestavajici ze soli kyseliny citrénové s alkalickymi kovy a kovy alkalickych
zemin a jejich kombinaci
a vodu v dostatedném mnoZstvi k poskytnuti kapalné konzistence sdjové sloZce.
Prostfedek podle naroku 16, vyznadujici se tim, Ze séjova slozka ma mensi rozmer Castic
neZ 4 pm.
Prostfedek podle naroku 17, vyznadujici se tim, Ze je suSeny rozpraSovanim na prasek.
Prostiedek podle naroku 16, vyznalujici se tim, Ze obsahuje navic hydrolyzovanou
bilkovinu.
Prosttedek podle naroku 19, vyznadujici se tim, Ze navic obsahuje nejméné jednu
tukovou a olejovou slozku vybranou ze skupiny sestavajici z Zivoci$nych tukd,

rostlinnych olejii rostlinnych tuki a jejich kombinaci.
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