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(64)Zpasob vyroby potravin, jeZ 1ze nanaset stfikanim a roztiranim

Predmétem vyndlezu je zplsob vyroby potravin, jeZ lze nendfet stPikdnim e roztirdnim,
s vyhodou se snifenym kalorickym obsshem, 2z tukd, vody a vodu vdzajicich uhlohydrétd, jakoZ
pop¥*{pad® dal¥fch potravinovych sloZek.

Pro vyrobu potravin s nizkym obsshem tukd & z toho plynoucim snifenym obsshem kelorif
je znéme ¥ade zpdsobd. Hlavni cfl v3ech t¥chto zplsobd spodivd v tom, vpracovat do potrevin
1étky kaloricky chudé pop¥ipeds nemsjfci kalorickou hodnotu, s vyhodou vodu. K uchovéni obvyk-
lych uzitnfch vlestnost{ potravin mus{ byt vpracovend vode vézéna., To se d&je, jak zndmo,
pPevéing ptisadou létek vdzajfcich vodu, jako jsou obilnd mouka, Skrob, algindty, agar-agar,
tragantovd klovatina, moulka z jader svetojénského chlebs, Zelatine, pektiny e mnohé jiné
1étky. Dal#{ zdkladn{ principy pii vyrob& potravin se sniZenym kalorickym obsahem spodivajl
v pou¥itf emulgdtord popifpads stabilizdtord, které umoZnuji vyrobu stabilnich emulzi tuku
ve vod¥, popifipad¥ v.miseni Zkrobovych gell (puding v pifpad¥ dortovych krémd, "Kulli" v pi{-
padd majonéz) s prisludnymi tuky.

Nevyhodou p¥i pouZitf 3krobl a litek bohatych Zkrobem jakoito ptisady pro potraviny se
snifenym kalorickym obsehem je, Ze jsou nerozpustné ve vodd a Ze je tieba je p¥i pouZiti od-
bourat plsobenim tepelné energie, & tim je u¥init pouZitelnymi pro specidlni u¥ely. Nevyhodou
pouzit{ Bkrobu tzv. "Kulli" k vyrobd majonéz se sniZenym obsshem tuku, napfiklad s 65 % rost-
linného oleje , popiipedd 3krobového pudingu k vyrob& dortovych krémd se sniZenym obsahem
tukd je, Ze tato plniva je tfeba pPipravovat odd¥len¥, postupy nérodnymi na &as a energii.
Krom& toho maj{ potraviny se sniZenym kalorickym obsshem; vyrobené za pouéiti‘téchto plniv,
zhorsené ufitné vlastnosti. To se projevuje zejména kratdf dobou skladovatelnosti ndsledkem
rychlého kysnut{ mléinym kvafenim, ddle zvy3enym sklonem k syneresi, zejména pti nizkych tep~
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lotéch, a s ti{m spojenou zm¥nou konsistence. P¥i pouZitf algindtd = Jjinych ldtek silng va-
zajfcich vodu, jejichZ d¥inek je patrny jiZ p¥i melém pouZitém mnoZstvi (pod asi 5 %), nemi-~
-%e byt podil tuku v potravind neomezend sniZovén, protofe p¥i p¥fli% nifzkém obsehu mdZe do-
Jit k neZddoucimu sniZenf konsistence e na zék’add pr{1i¥ nfzkého obsshu sudiny pak ke zhor-
Zenl sensorickych vlestnosti (potravina zadne chutnet po vod¥). P¥i pou?itf siln¥ gelotvor=
nych ldtek, jako jsou %elatina, pektiny e pod. je nevyhodné, Ze jejich s vodou vyrobené p¥i-
pravky vedou k tak tuhym produktim, Ze je lze krdjet, co? pfi pouzit{ potravin s dobou stii-
kaci, popPipaed¥ roztiraci schopnosti{ je neZddouci. .

Dals{ podstatné nevyhody p¥i vyrob& potravin se sniZenym obsshem tukd za pou?iti emulgé-
tord a stabilizdtord spo¥ivaji v tom, %e z pifsludnyech potravinovych p¥{pravkl vystupuje voda
vidy tehdy, kdy% p¥ijdou do styku s jinymi potravinemi schopnymi pfijfmat vodu (nep¥iklad
s chlebem, dortovymi korpusy, vefenymi bramborami a pod.) & kdyZ dochdzi k neZddouci syneresi
pisobenim tleku p¥i roztirdni a st¥{kdni,

UZelem vyndlezu je zabrénit uvedenym nevyhodém pii vyrobd potravin, s vyhodou potravin
se snifenym kalorickym obsshem, a umo¥nit vyrobu potravin, je’ lze nenddet stiikénim a roz-
tirdnim, s vyhodou se sniZenym obsshem tuku, z tukd, vody a vodu védzajfcich uhlohydrétd,
JjakoZ poprfpad& dal¥ich potravinovych sloZek, které%to potraviny je moZno vyréb&t bez velkych
Zasovych a ekonomickych ndrokd, a které jsou dobFe skladovatelné i za nepffznivych klimetic-
kych podminek, & které pevn¥ véi{ vodu, vpracovanou do nich za udelem sni¥eni kslorického
obssahu,

Podn¥tem k vyndlezu byl tedy ukol, poskytnout podrobné provozni podminky, umoénudlcf
vyrobu tekovychto potravin se snifenym obsshem kalorif.

Podle vyndlezu se tento udkol ¥e3i tim, Ze k vyrob& potrevin, jef lze nandfet stiikdnim
@ roztirdnim, s vyhodou potravin se snfZenym kslorickym obsahem, 2z tuki, z vody a vodu vdza-
jicich uhlohydrétd, jakoZ pop¥fped¥ dal¥ich potravinovych sloZek, se produkty hydrolyzy
Skrobu o nizkém dextrozovém ekvivalentu DE, s vyhodou v rozmezl 5 a% 8 %, jei tvofi s vodou
pfi obsahu 15 a¥ 40 hmotnostnich % thermoreversibilnf gely e p¥i teplotd 55 a% 80°C phechéd-
zejf v sal, mi{s{ s vodou nebo s tuky obséhujicimi vodu, pfi¥emZ se na 1 hmotnostni df{l pro-
duktu hydrolyzy 3krobu pridd aZ 7 hmotnostnich dild vody, s vyhodou 2 aZ 4,5 hmotnostniho
dflu vody, nafeZ se ziskand sm¥s vody, produktl hydrolyzy Zkrobu & tukd, popifpedd po pridav-
ku dalifch potravinovych sloZek, homogenizuje a déle zpracuje.

Pro prov4d&ni zpisobu podle vyndlezu jsou vhodné produkty hydrolyzy Skrobu o dextronovém
ekvivalentu pod 25 %, s vyhodou 5 aZ 8 %, které se vyznadujf tim, Ze tvori s vodou p¥i obsshu
15 aZ 40 hmotnostnich % thermoreversibllnf gély e jejichi jédové komplexy v pripedd produktd
hydrolyzy ékrobu, vyrobenych z bramborového Zkrobu, p¥i normelitdch jédu 4.10° -4 x meji v roz-
sahu vlnovych délek 530 aZ 550 nm ebsorp¥nf spektrum. Tekovéto produkty hydrolyzy ¥krobu se
vyrdb&j{ zndmym zpisobem & jsou komerdnfmi produkty.

Dal¥fimi potravinovymi sloZkemi ve smyslu vyndlezu jsou maestné kyseliny, triglyceridy
o stfedn{ délce Fet¥zce, blflkoviny, bilkovinové hydrolyzdty, aminokyseliny, uhlohydréty,
'soli kyseliny, barvic{ p¥{sady, vonné létky, viteminy, enzymy, hormony, emulgdtory, stabi-
lizdtory, konzervainf{ prostfedky, ethenol a jiné, jakoZ i mesnd @ rybi hmota, kskaovy pré-
Sek, mléko, sloZky saldtd a pod.

Prekvapivd bylo zjiZtsno, Ze produkty hydrolf¥zy ¥krobu o nfzké hodnotd dextrozového
ekvivalentu, vytvédfejic{ thermoreversibilni gely, jsou zcels misitelné s vodou a obvyklymi
pokrmovymi tuky, jeko je mdslo, margerin a séddlo, a ¥dstednd mfsitelné s rostlinnymi oleji
8 nevyznadujl se v této form¥ ani p¥i deldim uchovdvéni ze teploty mistnosti nebo za teplo-
ty penujic{ v chlednidce Zédnym odd&lovénim fdzl. Tekto ziskané produkty se ddle vyznsdujl
tim,%¥e jsou chulov¥ neutrdinf a v uystech Je Jejich konsistence a rozpousdté&ni podobné jako
u piirozenych potravinovych tukd. Podobnd jeko pifrodnf, roztirdnf schopné tuky waj{ uvedené
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sm¥sné produkty tekovy charakter, Ze neni t¥eba Zddnych deldich p¥fsed k docileni zdkelu a.
lesku. Na zdklad¥ té&chto vlastnost{ je moZno produktd hydrolyzy Skrobu spolu s vodou pouZit
jako ndhrady ze tuky v3ude tem, kde tuk pisobi obvyklym zplisobem jako lédtka propijdujfc{ kon-
sistenci & tvar: v dortovych krémech, nddivkédch, ozdobnych polevéch, majonézéch a remulddédch,
syrovych pénnych a jingch syrovych pokrmech, pomezénkim na chléb, pokrmovych pastéch, masnych
a uzendfskych vyrobcich a Blehanych krémech., Pou¥iti tdchto produkti hydrolyzy Skrobu ndhra-
dou za potravinové tuky nebo biflkoviny v takovychto produktech skytd technologickou vyhodu,
%e je moZno konsistenci p¥izpisobit poZedovenému d&elu k dosaZeni obsshu sudiny, jekého je
v tom kterém pPipad& tPfeba. Dosdhne se ddle zlepSené stdlosti konsistence bshem skladovéni
pri teplotd mistnosti i pFi teplotdch pesnujicich v chladnilce s mraznilce.

Z vySe uvedenych technologickych vlastnosti vyplyvé velkd hodnote produktld, vyrobenych
z gelotvornych produkth hydrolyzy Skrobu o nizké hodnot¥ dextrozového ekvivalentu. Tim se
naskytaj{ znadné nové moinosti, vyrdb&t misenim s tuky nebo potravinami bohatymi ne tuky-
potraviny se sniZenym obsahem tukd, a tim se sniZenym kalorickym obsshem. Zna&ného sniZeni
kalorického obsehu se dosdhne tim, Ze gely obsehujf pribliZn& 75 % vody a jejich sulina se=+
stévd z lehce stravitelného uhlohydrétu, jehoZ keloricky obsah je jen asi polovién{ ne%
kaloricky obsah tukl.

Vzhledem k mezindrodnimu tsilf drasticky sni%it kaloricky obsah potravin a potravinovych
pFipravki z ddvodu zdravi 1idi, mé pouZitf gelotvornych produkid hydrolyzy Skrobu o nizké hod-
notd dextrozového ekvivalentu p¥i vyrob& a zpracovédni potravin behatych na tuky, e tim i kelo~
riemi, jeko jsou majonézy, remulddy, powezénky na. chléb, dortové krémy a pod., zna¥ny ekono-
micky a zdravotni{ vyznem. Tak nep¥ikled je moZino pouZitim gelotvornych produktid hydrolyzy
Skrobu o nizké hodnotd dextrozového ekvivalentu sniZit obsah rostlinného oleje v majonézéch
z obvyklych 83 % na hodnoty kolem 20 % bez ztréty sensorickych vlestnosti za soutasného zlep-
geni u%itnych vlastnosti., Takovéto produkty vydrZ{ p¥i pff{davku obvyklych konzervalnich pro-
st¥edkd pres vysoky obssh vody déle ne¥ 6 tydnd pri teplot¥ mistnosti. Krom¥ toho nedochdzt
pPi skledovdni ani za nep¥fznivych klimatickych podminek k odd&lovéni fdzi., Majonézy vyrobené
pouZitim gelotvornych produktd hydrolyzy 3krobu o nizké hodnot® dextrozového ekvivalentu, jsou
obzvla3t& vhodné pro del¥{f zpracovéni na masové, rybi a bramborové saldty se sniZfenym obsshem
kalorii, pondvadi jednak je moZno jejich pouZitim snfZit obseh tukl ve vysledném virobku i pii
pouzitf{ tudnych druid ryb a masa, jednek je voda tek pevnd vdazéna, %e Jen st¥Zi miZe pfejit
do sloZek saldtd, které jsou schopné prijimet vodu, jako jsou nap¥iklad brembory. Podstatnd
sniZend mo%nost piechodu vody hraje roli 1 pi*l pouZiti gelotvornych produktd hydrolyzy Skrobu
o nizké hodnot¥ dextrozového ekvivalentu v dortovych krémech a v pomezdnkéch na chléb tiﬁ,

Ze prislu¥né podklady (dortové korpusy, popifipad® chléb) si ponechdvaji své obvyklé konsisw
tentn{ vlastnosti. ’

A¥koliv se k docflenf potravinovych p¥f{pravkd, schopnfch nenddenf roztirénim a stifkdnim,
pouZivé pomdrn& vysokych koncentraci uvedenych produktd hydrolyzy 8krobu, s vyhodou 15 a% 20
hmotnostnich %, nedochdzf ve srovndni s dosavadnimi produkty ke zhorZeni sensorickych vlest-
nosti, Krom# tohc jsou potravinové p¥ipravky, vyrobené zphsobem podle vyndlezu, ve velké mife
necitlivé ke sniZenf konsistence ndsledkem hydrolytického odbourdni enzymy (pochdzejicimi
2 rostlinnych p¥isad jeko jsou okurky, hrdch, fezole a pod.) pop¥ipad¥ kyselinemi (kyselinou
octovou, kyselinami z ovoce a pod.). ‘

Dal%f vyhody zplsobu podle vyndlezu spodivajf v tom, Ze je moZno zachovat zndmé techno-
logie a %e odpedeji lasovd a energeticky ndro&né pracovni postupy.

Vyndlez je bliZe objasn¥n ddle uvedenymi p¥fklady.
P¥ikled 1

Pr{preve tuku pro nandSeni roztirédnim, se sniZenym kalorickym obsshem
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V.75 ml vody se mirnym zeh¥dtim rozpusti 25 g pré3kového produktu hydrolyzy Skrobu, -
U,5 g kuchynské soli, 0 »015 g benzodtu sodného, jakoZ i 0,085 g kyseliny benzoové a po ochla-
zen!{ se ptidd 1 g méslového arome s obsshem diacetylu. Jakmile se v chladnidce vytvodf gel,
vmichd se 66 g mergarinu, popfipadd mdsla nebo sm&si obou t¥chto tukd. Vznikléd hmote md kon-
sistenci pf¥{rodnfch tukd schopnych nenéSenf roztirdnim jek pfi teplot® mistnosti, tak pii
teplotd chladniZky, e neuvolhuje vodu vézanou v gelu (pribliZn¥ 53 hmotnostni %) eni tehdy,
kdyZ se rozetfe na chléb. Obseh tukd v tomto vyrobku ¥inf 32 hmotnostnfch %; Jjeho kaloricky
obsah je esi 360 kcal/100 g . P¥idavkem vajec, cukru, chulovych 14tek a barvicfch pPised je
moZno tuto hmotu zprecovet na rdzné krémy pro pedivo a deserty.

P$Piklad 2
Priprave &okoléddové hmoty se snifenym kalorickjym obsahem

V 63 ml vody se pii teplotd 8¢ °C rozpusti 27 g prdskového produktu hydrolyzy Zkrobu
spolu s 50 g cukru, pfidajf se roznd koFeni (venilin, muskdt, skofice, hiebilek, kardamon
a j.) a po ochlazen na teplotu pribli¥n& 40 °C se vznikl4 hmots rozmfchd s kekeovou ka¥f,
sestédvajici{ z 25 g kekaového prdiku zbaveného tuku, , g mésla a 60 ml mléke, za pouZitf
Zlehecl metly. Sténim v chladnilce pPes noc vznikne ka¥ovitd tekoucs hmota, které je moZno
pouzit jako desertu, ndpln& do bonboni, zdkuskll, do krémi do sladkého pe¥ive nebo jako po-
mazénky ne chléb. Obsah tuku této ¥okolddové hmoty je pflblliné 4 hmotnostni %; jeji kelo-
ricky obseh &in{ pFibliZn& 209 kcel/100 g.

PPiklaed 3
Priprava syrové pomezdnky se sniZenym kalorickym obsshem.

25 g syru (tollenského) s obsehem tuku 25,2 % a s obsahem bflkovin 29,5 % se spolu
s 10 ml vody & 0,5 g soli zehfeje na teplotu 85 °C a po iplném roztaveni se ochladfi na teplo-
tu 56 °C. PP této teplotd se bez delSfho zahPdti vmichd 35,5 g gelu, sestdvajfcfho 2z 25 g
pré&kového produktu hydrolyzy 3krobu, 0,025 g emulgdtoru DIMODAN a 75 g vody, 2 vznikld
zpoddtku kaSovitd je#t¥ tekutd hmota se vloif do chlednilky. Po 48 hodindch je moZno tuto
hmotu nend8et rozitirdénim., Obsshuje 8,9 % tuku a jeji kaloricky obsah je 173 kcal/100 g

r#ixlad 4
Priprava mejonézy se sniZenym kalorickym obsahem, obsehujfcf 11 % rostlinného oleje

V 75 ml vody se mirnym zehfdtim rozpust{ 25 g préSkového produktu hydrolyzy Skrobu,
7 g kuchyiské soli, 7 g cukru, 0,20 g kyseliny benzoové a 0,03 g benzodtu sodného a po
ochlazen{ se dikladn& vmichd 40 g vaje¥nych %loutkl, 7 g ho¥¥ice a 3,5 ml 10% p¥frodniho
octa. Po vytvofen{ gelu v chladnilce se ve vzniklé pastovité hmot& homogenn& rozmfchd 20 g
Fepkového oleje. Majonéza obsahuje 12 hmotnostnfch % tuku a jej{ kaloricky obseh &inf p#i-
bliZn& 192 kecal/100 g.

Priklad 5
Priprava mejonézy se sniZenym kalorickym obsshem, obsshujfcf 15 % rostlinného oleje

V homogenizdtoru se ddkladn¥ promisi 24,8 g slunednicového oleje, 15,1 g préskovych
vaje&nyeh Zloutkd, 4,7 g p¥{rodnfho occta, 3,0 g cukru, 3,0 g ho¥¥ice, 2,25 g soli, 0,15 g
benzodtu sodného a 0,15 g sorbdtu draselného, nade¥ se ptidd za del¥fho michéni po &éstech
100 g gelu, sestévajiciho z 25 g préskového produktu hydrolyzy Skrobu a 75 g vody. Po vytvo-
Feni gelu v chladnilce nebo p¥*i teplotd mistnosti majonéza ztuhne tak, Ze je moZno ji krdjet.
Obsahuje 17,2 hmotnostntho % tukd a jejf kéloricky obsah &ini 272 kcal/100 g.
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PPpiklad 6

A, P¥{prava 100 kg saldtové majonézy se snfZenym kalorickym obsehem, obsahujfci 20 % rost-
linného oleje

Do nddoby homogenizétoru se vnese 44,4 kg vody o teplotd 28 aZ 30 °C do ni% se piidd
3,0 kg cukru, 6,0 kg erstvych vajelnych Zloutkd, 2,0 kg majonézové ho¥&ice, 0,2 kg sm&si
ko¥eni, 1,2 kg kuchyhské soli, 0,1 kg sorbdtu draselného & 0,1 kg konzervadntho prostfedku
Cordin FM, sestdéivajiciho pfevé¥n& z kyseliny benzoové. Tato sm&s se homogenizuje 1 minutu,
nate? se k nf pridd 20,0 kg prédkového produktu hydrolyzy Zkrobu (obseh vody 7,8 %) a v ho-
mogenizaci se pckrafuje po del¥ich 5 minut. Do ziskené jemné disperze se bshem asi 4 minut
za dal¥fho michéni pripusti 20,0 g Fepkového oleje a v homogenizaci se pokrafuje po daldfich
5 minut. Kone&n? se do disperze p¥ipust{ 3,0 g 10% pffrodniho octa a smds se homogenizuje
jedtd jednu minutu. Zprvu kapalny produkt se pak ptenese do vhodnyoh nddob a ponechd stét
k vvtvof'eni gelu. Doba, ne% vznikne gel, zévis{ na velikostl néddob. Kaloricky obsah saldto-
vé majonézy &ini 294 kcel/100 g a Je tedy o 63,7 % niZ3i ne# u tradi¥ni majonézy s obseahem
rostlinného oleje 83 %, jeif# kaloricky obssh &inf 810 kcal/100 g.

B. P¥{prava 100 kg salétové majonézy se sniZ%enym kalorickym obsehem, obsahujici 24 % rost-
linného oleje

Do nédoby homogenizdtoru se vnese 43,8 kg studené vody o teplotd 10 a% 15 °C, do ni%
se pridd 3,0 kg cukru, 6,0 kg Zerstvych vajednych %loutkt, 2,0 kg majonézové ho¥lice, 0,2 kg
smgsi korenf, 0,8 kg kuchyhské soli, 0,1 kg sorbdtu draselného, 0,1 kg konzervadniho pro-
stbedku Corbin FM, sestdvajfci pfevédind z kyseliny benzoové a 24 kg Pepkového oleje. Tato
sm3s se homogenizuje 0,5 minuty. Pak se vpribshu 6 minut p¥idd po 4stech 18 kg prasgkového
produktu hydrolyzy Skrobu (obsah vody 7,8 %), nale? se v homogenizaci pokraduje po daldich
7,5 minuty. Kone&ng se do disperze pfipustf 2,0 kg 10% p¥{rodniho octa a v homogenizaci
se pokraduje je#t& 1 minutu. Zprvu kapalny produkt se pak naplni do vhodnych ptevédiecich
nédob o kapacity 10 a% 50 kg, které se pak ponechajf stdt 24 a¥ 48 hodin pri teplot& 8 aZ
12 °C k vytvoteni gelu. Dobas tvorby gelu zévis{ na velikosti nddob. Kaloricky obsah saldtové
majondzy &ini 325 keal/100 g a je tedy o 60,0 % niZ3f ne# u tradidni majonézy s obsahem
rostlinného oleje 83 %, jeji% kaloricky obsah &inf 810 kcal/100g.

P¥{klad 7

Priprava 100 kg rybtho seldtu se snifenym kalorickym obsshem (tzv. salétu "Atlantik podle
italského zpisobu")

40 kg salétové majonézy se snifenym kalorickym obsshem, obsahujici 20 % rostlinného
oleje a pFipravené podle p¥ikladu 6A., se vnese do nddoby misieiho stroje. Do nédoby se pak
pridajl tyto pPisady: 20,0 kg vaFeného, na kousky pokrdjeného rybfho masa, 15,0 kg okysele-
ného, na kostky nakrdjeného filé z mekrel, 5,0 kg na prouZky nakréjenych pefenych ryb, 5,0 kg
okyselené rozkréjené cibule, 5,0 kg na kostilky nakrdjeného celeru, jakoZ i 10 kg na kos-~
tidky nakréjenych kyselych kofendnych okurek. Tyto piisady se promisi se saldtovou majonézou
v mfsicim stroji po dobu 7 a% 8 minut. Keloricky obssh saldtu "Atlantik" &ini 192 keal/'0C g
a je tedy o 51,6 % ni%8{ ne¥ pPi pouZiti tradiéni majonézy s obsahem rostlinného oleje 83 %.
Celkovy obsah tuku saldtu "Atlentik" se sniZenym kalorickym obsshem &ini jen 13,4 % a je tedy
o 65 % ni%&f ne# u rybiho saldtu, obsshujfctho 38,2 % celkovych tukll a p¥ipraveného za pou-
2it{ tredidni majonézy s obsshem rostlinného oleje 83 %.

P¥{klad 8
P¥{prava dortového krému se sniZenym kalorickym obsahem

155 g préskového produktu hydrolyzy Zkrobu se smisi se 190 g cukru. Za homogenizovdni
pomoci homogenizadniho za¥izeni o 10 000 ot./min se z{skend sm¥s rozpusti ve 350 g vody.
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Pak se ruénim ¥lehalem rozZlehd 300 g margarinu do 2p¥néni, nae? se pomalu za daelifho mfchd-
n{ pPidd vy3e uvedeny roztok produktu hydrolyzy Skrobu a cukru. Zfské se krém o hustotd

v rozmezi 0,7 a% 0,8 g/cm3, schopny okemZitého stifkénf. Produkt obsahuje 23,5 % tuku a

Jeho kaloricky obseh &inf 358 kcal/100 g a mé tedy ve srovndnf s dortovym krémem podle
francouzského zpisobu, obsahujieciho 44,2 % tuku a srovnatelné mno¥stvi cukru (19 % ), niz&f
obsah tukd o 47 %.

PREDMET VYNALEZU

Zpusob vyroby potravin, je% lze nandfet stifkénim a roztirdanim, s vyhodou potravin
se sniZenym kalorickym obsehem, z tukd, vody ‘a uhlohydrdtd vézajfeich vodu, jako# popripadd
dalsfch potravinovych sloZek, vyznalujfcf se tim, Ze se produkty hydrolyzy 3krobu o nizkém
dextrozovém ekvivalentu, s vyhodou 5 a% 8 %, které tvo?{ s vodou pri obsshu 15 a% 40 hmot-
nostnich % thermoreversibilni gely a pfi teplot& 55 a% 80 OC'pfechézeji v 8o0l, misi s vodou
nebo s tuky obsahujicfmi vodu, pPi&em# se na 1 hmotnostni dfl produktu hydrolyzy Skrobu
pi'idd aZ 7 hmotnostnich df1%, s vyhodou 2 a% 4,5 hmotnostniho d{lu vody, nade# se ziskand
sm¥s vody, produktd hydrolyzy Skrobu a tukd, popifpads po p¥idavku daldich potrevinovych
sloZek, homogenizuje a ddle zpracuje.
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