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(54) Séjovy protlak

(57) ReSeni se tykd séjového protlaku pro
humédnn{ potfebu. Sm&sny vyrobek p¥ipraveny

z rozdrcenych, do mé&kka uvafenych séjovych
bobl, sestdvajici z 20 a% 60 ¢ hmot. protlaku
ze s6ji, 20 aZ 60 % hmot. protlaku ovoce,
nap¥. rybizu, jahod, $vestek, jablek,
merunék, do 1 % hmot. kyseliny L-askorbové,
do 1 % hmot. kyseliny citronové, do 20 %
hmot. cukru, pop¥ipadé do 6 % hmot. umdlé-
ho sladidla, napf¥ sorbitu, diasponu, aspar-
tamu apod. Protlak umoZhuje plné vyuZit
nutri&né bohaty obsah s6ji pro viechny typy
spot¥ebiteld od déti po nejstarff generaci

s moZnosti uplatn&nf i u dietetickych &i
specidlnich v§robkd pro p¥imou spot¥ebu.
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vyndlez se tykd sdjového protlaku pfipeaveného z rozdrcenych, do mé&kka uvafenych sdjovych
bobt a ochucovacich a fortifika&nich p¥isad.

86ja zaujimd mezi potravind¥skymi surovinami soulasného svéta dileZité postaveni, a
to jak pro své slofenf, tak i Siroké moZnosti vyuZitf v oblasti lidské vyiivy. Je vyuZivéna
jako bflkovina i olejnina pro vysokd obsah nutri&n& hodnotnych bilkovin a tukd s p¥iznivym
obsahem polynenasycenych mastngch kyselin. Sdja je déle té% zdrojem vitamind a Zddoucich
minerdlnich l4tek.

%e sdje se p¥ipravuje ¥ada specidlnich vyrobk, z nich% pé&t je pova%ovéno za zdkladni.
Jsou to sdjové omA&ky, séjové mléko, tofu, tj. lisovand syfenina z koagulovaného séjového
mléka, tempeh, ziskany fermentaci sdjovych bobli, miso, tj. ochucovaci pasta p¥ipravend fermen-
tacf s vyu¥itfm sdji a ryfe, p¥ipadnd i jeimene, a koneln& yuba jako vyrobek, ktery se z{iskava
ve form& Zkraloupu na hladin& sdjového mléka pii zah¥atil.

Vedle té&chto vyrobki se ptipravuje sdjovd mouka a riizné sbéjové piipravky pouZivané
jako ptisady do nejrozmanitdj¥fch potravin&¥skych vyrobkil, nap¥. cukrovinek, jako néplné
apod. Kone&n& jsou p¥ipravovdny sdjové bilkovinné koncentrdty a ty slouzi jako p¥isady zejména
v masném, dribe?a¥ském a rybném primyslu pro vézdni vody ve vyrobcich.

7 v¢robkl ze s6ji, zndmgch z literatury o vynélezech, mo%no jmenovat zejména vyrobky
ze s6ji, které obsahuji i rostlinny olej, jako je patent FR 2 581 841, ve kterém se vSak
jedn4d o vyrobek rozdflného slofeni a krémovité struktury, stejn& jako pfihld8ky DE 0S 2 720 692,
kde je popisovadna marcipdnovd hmota pro vyrobu cukrovinek. P¥ihld3ka DE OS 2 106 624 fed{
postup p¥ipravy séjové mouky a v pEikladech pouZitf uvaZuje jeji kombinaci s ovocnou $Edvou.
P¥imo séjovou %E&vu pak popisuje p¥ihldfka DE 0S8 2 339 668, kde sdjovd hmota se misi s pfisa-
dami jako je cukr a sirup. Z&dny z t8chto popsanych' vyrobkd nevyuZzivd duZninu ovoce jako
soud4st vyrobku pro zaji¥t&ni jeho kaSovité struktury.

zakladni sb6jové vyrobky jsou neevropské provenience a vykazuji specifickou séjovou
p¥ichuf. V ostatnich p¥ipadech se jednd o potravind¥ské suroviny pou¥itelné zejména v dalsi
ptipravé potravin a jidel. Neni k dispozici samostatny nebo smé&sny sdjovy vyrobek plné vyuzZi-
vajici nutri¥ni i fyziologické prednosti s6ji a poskytujfci p¥i tom dostatedn& Siroke, chutové
pfiznivé spektrum pro p¥imou konzumaci vSemi spot¥ebiteli od d&t{ po nejstar¥{ generaci.

VySe uvedené nedostatky odstranuje fedenf podle vyndlezu, jehoZ podstata je v tom,
Yo sestdva z 20 a¥ 60 % hmot. protlaku ze sdji, 20 aZ 60 % hmot. protlaku z ovoce, napffklad
rybizu, jahod, ¥vestek, jablek, merun&k, ofecht, do 1 % hmot. kyseliny L~askorbové, do 1 %
hmot. kyseliny citronové, do 20 % cukru, popfipad® do 6 % hmot. um&lého sladidla, nap¥fklad

sorbitu, diasponu, aspartamu.

V¢robek podle vyndlezu umo¥huje vyuiit pln& nejen nutri¥n& bohaty obsah s6ji, ale téZ
jeji pro lidsky za%ivaci trakt vyhodnou vldkninu. s6jovy protlak s p¥im&si ovocného protlaku
poskytuje mo¥nost ¥iroké obmé&ny chuti nejenom s ohledem na pouZitf ovoce, nebo jeho kombinaci,
ale dédle i mo¥nost obmdny sladidla i dal¥fch ochucovacich p¥fsad, pfipadn& i modifikaci
vy%ivné hodnoty volbou fortifika&nich p¥isad s ovlivnénim obsahu vitaminti, stopovych prvki
apod. Riznost ovocného podflu protlaku d4v4 bohatou moZnost vyb&ru p¥ichutf v rozmez{ chuti
sladké a¥ navinulé se zamd¥enim na rizné typy spot¥ebitell od d&ti po nejstar8{ generaci
s moZnost{ uplatnéni i u dietetickych &i specidlnich vyrobkt.

P¥iklad 1
-
séjovy protlak rybizovy -~

protlak ze sdji 45,~ % hmot.
protlak z rybizu 35,2 % hmot.
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kyselina L-askorbové 0,2 % hmot.
kyselina citronové 0,6 % hmot.
cukr rafinovany, krystal 15,- % hmot.
cukr vanilkovy 4,- % hmot.
P¥{klad 2
séjovy protlak jabledny
protlak ze séji 20,- % hmot.
protlak z jablek a Svestek
v pomé&ru 2:1 59,7 % hmot.
kyselina L-askorbovd 0,6 % hmot.
kyselina citronova 1,- % hmot.
cukr rafinovany, krystal 18,7 % hmot.
P¥{klad 3
sbjovy protlak jahodovy
protlak ze sdji 60,~ % hmot.
protlak z jahod 25,15 % hmot.
kyselina L-askorbovéd 1,- % hmot.
kyselina citronové 0,05 % hmot.
cukr rafinovany, krystal 11,8 % hmot.
cukr vanilkovy 2,- % hmot.
4
PEfklad 4 f
sdjovy protlak diabeticky
protlak ze sdji 47,- % hmot
protlak z merunék 47,03 % hmot.
kyselina L-~askorbovd 0,05 % hmot.
kyselina citronové 0,5 % hmot.
sorbit 100% Rf 5,4 % hmot
diaspon 450x 0,02 % hmot.

Postup p¥ipravy je u vSech pffkladd shodny. Sojové boby se ponechajf nabobtnat, uva¥i
se do m&kka a po rozemleti se p¥ipravi protlak, tento se v hmotnostnim pomé&ru podle receptury
smichd s ovocnym protlakem a dalifmi komponentami. Ndsleduje homogenizace a pln&ni do obald
s bezprost¥edni sterilizaci, nebo zmrazenim. Vyrobek podle druhl ovoce vykazuje hodnotu

pH v rozsahu 3 aZ 4,

Praktické ov&¥enf vyrobkd podle vyndlezu ov&¥ilo olekdvané piednosti, zejména Z&douci
chufovou variabilnost, p¥ijatelnost pro rizné v&kové skupiny konzumentl i moZnost v§roby

dietetickgych vyrobki.
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PREDMET VYNALEZU

$6jovy protlak z rozdrcenych, do m&kka uvafenych séjovych bobl, sladidla, ochucovacich
a fortif'ikaénich p¥isad, vyznadujfci se tim, Ze sestdvd z 20 a% 60 % hmot. protlaku ze s6ji,
20 a¥ 60 % hmot. protlaku z ovoce, nap¥iklad rybizu, jahod, gvestek, jablek, merundk o¥echi,
do 1 % hmot. kyseliny L~askorbové, do 1 % hmot. kyseliny citronové, do 20 % hmot. cukru,
popfipad® do 6 % hmot., um&lého sladidla, nap¥fklad sorbitu, diasponu, aspartamu.

Severografia, n. p., MOST ’ Cena 2,40 Kés
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