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Makrokoloid dispergovatelny ve vodé obsahujici
hydratované makrokoloidni &¢astice uhlohydra-
tu v podstaté sferoidniho tvaru a velikosti, ktera
je u¢inna pro dosaZeni v podstaté hladkého
organoleptického charakteru emulze oleje ve
vodé, mhzZe slouZit k ¢4ste¢né nebo 1upiné na-

hradé tuku,

oleje nebo smetany v raznych

potravinaiskych vyrobcich, jako jsou napriklad
mrazené dezerty. Castice makrokoloidu jsou v
podstaté oddélené a jsou napriklad tvoreny
$krobem, dextrany, celulézou, alginaty apod.
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Makrokoloid dispergovatelny ve vodé a jeho pouzZiti

Oblast techniky

Vyndlez se tyka makrokoloidu dlspergovatelneho ve vodé
a jeho pouziti jako castecéné nebo uUplné nahrady tuku, oleije
a zejména smetany v potravindrskych vyrobcich.

Dosavadni stav techniky

RUzné nahrazky tukl jsou jiz znamé. Napriklad sachardzové
polyestery jsou zndmou t¥idou kapalnych polymerd pouZitelnych
jako tukové ndhrazky. AvSak je znadmo, Ze sachardzové polyestery
ve strevech louZi vitaminy z potravin, které jsou potom
nedostupné pro vyuziti organizmem. Kromé toho nizkomolekuldrni
sachardzové polyestery zpusobuji velmi neprijemny stav,
popisovany v 1lékarské a patentni literature jako "andlni unik".
V literature jsou také popsédna c¢inidla proti andlnimu uniku pro
pouziti v kombinaci s polyesterem sachardzy, jako nahrazkou tuku.
Je uvedeno, Ze vysemolekuldrni sachardézové polyestery majici
viskézni (pevné) voskovité vlastnosti pri teploté lidského téla
37 °C nezplUsobuji andlni unik. Avsak tyto vysemolekularnl
sachardzové polyestery maji tukovou chut pouze p¥i pomérné vysoké
teploté vyzadujici rychlou spotfebu potravinovych vyrobkl
obsahujicich tyto latky d¥ive neZ ztuhnou na voskovitou latku.
PouzZiti téchto vysokomolekuldrnich sachardzovych polyesteru je
velice omezeno. Viz napriklad Evropskou patentni prihlasku
87870021.0 (&islo publikace 0 236 288, publikovadno 9. zari 1987)
a US patenty 3 600 186, 4 005 196; 3 954 976 a 4 005 195.

Singer a dal$i v US patentu ¢&. 4 734 287 navrhuji
neagregované cCastice denaturovaného proteinu ze syrovatky jako
ndhrazku tuku nebo smetany a uvadéji, Ze takové Castice maji
v podstaté hladky emulzni organolepticky charakter. Tukova
ndhrazka uverejnénd Singerem a dalsSimi nemuZe byt pouZita pri
prodlouzZenych aplikacich pri vysoké teploté, napriklad smazeni,
grilovéani, pecenl, protozZe castice syrovatkového proteinu se
shlukuji, pridemZz se ztrati emulzni charakter. Vyndlez zajistuje
tukové, olejové a smetanové ndhrazky, které jsou obecné teplotné
stdlé a nezpuUsobuji andlni dnik u 1idi, kteri je konzumuji.

Je dobfe znédmé, Ze uhlohydraty tvori gely. Skrob a dextran
mohou existovat nebo se snadno mohou zpracovat na sferoidni
formu, jako napriklad Sephadex (tovarni znacka zesiténych
dextranovych kulic¢ek pouzZivanych ve sloupcové chromatografii).
Velikost téchto kulicek je v rozmezi 0,25 aZ 10 mm. Tyto
sferoidni formy uhlohydratu se mohou stabilizovat proti u¢inkim
tepla, smykového namdhéni a kyseliny. AvSak tvorba makroloidnich
Cdstic uhlohydrdtu popsanych a ndrokovany~: v této prihlésce je
dosud neznama.

Podstata vynalezu

Predmétem vyndlezu je makrokoloid dispergovatelny ve wvodé,
vyznacujici se tim, Ze obsahuje hydratované makrokoloidni céastice
uhlohydrdatu majici v podstaté sferoidni tvar a velikost d¢innou
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k dosaZeni v podstaté hladkého organoleptického charakteru emulze
oleje ve vodé.

Podle vynadlezu projevuji uhlohydrdtové c¢astice, majici
v podstaté sferoidni tvar tukovou chut, kdyZ maji hydratované
¢astice prumérnou velikost v rozmezi 0,1 aZ 4 mikrony s méné neZ
2 % celkového poétu c¢dstic nad 5 mikronu. Cadstice jsou
neshlukované a projevuji v podstaté hladky organolepticky
charakter emulze oleje ve vodé. Pritomny makrokoloid mizZe
nahradit vSechen nebo ¢ast tuku nebo smetany v potravinovych
vyrobcich jako zmrzliné, jogurtu, pripravcich na pfipravu saléatu,
majonéze, smetané, smetanovych syrech, dal$ich syrech, kyselé
smetané, omackach, polevéch, Slehanych polevach, mraZenych
cukrovinkdch, mléce, kavovém bélicim prostredku a pomazankach.

Zejména se Skroby, dextran, klovatiny a celuldzy formuji na
stabilni suspenze sferoidnich ¢astic majicich velikost castic
takovou, aby se ziskal v podstaté hladky organolepticky charakter
emulze oleje ve vodé&, tj. chut tuku/smetany. \

Pri provedeni vyndlezu se hydratované uhlohydratové castice
majici- v podstaté sferoidni tvar a prumérnou velikost castic
v rozmezi 0,1 aZ 4 mikrony s méné neZ 2 % poctu Castic
prevysujicich 5 mikrond p¥idaji k potravinovym vyrobkim
obsahujicim tuk/smetanu, aby se nahradil vSechen nebo cast
tuku/smetany normdlné pritomné v potravinach. Vysledné

potravinové vyrobky maji smetanovou chut jako tukové vyrobky.

P¥i provadéni zpusobu podle vyndlezu je vhodny jakykoliv
uhlohydrat, ktery miZe mit sferoidni nebo v podstaté kulaty tvar
pri velikosti &&stic 0,1 aZ 5 mikroni. Vhodné uhlohydraty
zahrnujji Skrob, klovatinu a celuldzu. Mohou se také pouzit smési
riznych uhlohydrdtu. Vyhodné uhlohydrdty zahrnuji sSkrob, protozZe
se vyskytuje normalné jako zrnka, ackoliv nejbézZnéji vyskytujici
se Skrobova zrnka jsou vét$i neZ uvedené rozmezi.

Skroby pouZité podle vyndlezu se modifikuji zesiténim
k zabréanéni prilisného bobtnani sSkrobovych zrnek mimo tcto
rozmezi. Modifikace zesiténi je dob¥e znama ve stavu techniky.
Vhodnd sitovadla zahrnuji fosfaty, fosforoxychlorid
a dikarboxylové anhydridy. Vyhodnym Skrobem je zesitény Skrob
z merliku, coZ je jemny Skrob majici primér zrnek v rozmezi 1 az
5 mikronu.

Dalsi vhodné uhlohydrdty zahrnuji algindt vépenaty, zesitény
dextran, gelan, sy¥eninu, konjak, chitin, schizofylan a chitosan.
Uhlohydraty, které nemaji normdlni kulaty tvar, musi se upravit
tak, aby ziskaly v podstaté sferoidni tvar. To se miZe provést
tak, Ze se pripravi roztok uhlohydratu a roztok se prev=ide na gel
rychle a stejnomérné (typicky v oblasti vysokostrizZné sily),
takZe se vytvofi uzké rozdélni gelovych mikro¢dstic majicich
shora uvedeny primér v rozmezi 0,1 aZ 5 mikrond. Proud
uhlohydratového roztoku se uvede do vysoce turbulentni reakéni
zény, kde se vytvori gelové mikrocdstice. MuZe se také pouzit
vysokd rychlost michdni a d¢inek strizné sily.



3 : CZ 277987 B6

Makrokoloidni ¢astice algindtu vapenatého se vytvori tak, Ze
se pripravi roztok algindtu sodného a tento roztok se uvede do
roztoku obsahujiciho vépenaty ion, napriklad ultrazvukovou
tryskou nebo jakymkoliv zarizenim produkujicim kapic¢ky mensi neZ
5 mikronl v pruméru. Gelan se miZe mikrocdsticovat pestrikem
chladicim horky gelanovy roztok jakymkoliv zaf¥izenim schopnym
produkovat kapicky mensi neZ 5 mikrona, pricemZ se ziskaji
sferoidné tvarované mikrokoloidni castice. Konjak se maze
mikroc¢dsticovat uvedenim roztoku do turbulentni, zah¥ivané,
alkalické reakéni zény. '

Pristroj a misici metody popsané v US patentu ¢&. 4,828,396)
ktery je zde uveden jak odkaz, jsou vhodné pro pripravu
mikroc¢dsticového uhlohydratu.

KdyZz se vytvori uhlohydratové makrokoloidni cédstice, nesmi
se v podstaté shlukovat a musi zistat v tomto stavu. Cinidla
blokujici shlukovani, nap¥iklad lecitin, pektin, a xanthan, se
mohou pridat k makrokoloidu, aby se castice stabilizovaly. US
patent 4,734,287, ktery je zde uveden jako odkaz, uvadi
makrokoloidy syrovatkového proteinu pouZitelné jako tukova
ndhrazka a ¢inidlo blokujici shlukovéni..

Uhlohydratové makrokoloidy podle vyndlezu obsahuji 1 az
20 % hmot. uhlohydratu, v zdvislosti na kapacité vazajici vodu
specifického uhlohydratu. P¥i pridéani do potravinovych vyrobkl
nahradi hydratovany makrokoloid obecné na stejném hmotnostnim
zdkladé tuk, tj. 1 dil hmot. tuku/smetany se nahradi 1 dilem
hmot. hydratovaného makrokoloidu. Na zakladé pozadované
smetanovosti vysledné potraviny se mizZe pouzit vice nebo méné
makrokoloidu. '

V podobnych provedenich pusobi rizné popsané uhlohydratové
Cdstice jako ndhrazka tuku/smetany v potravindch. Uhlohydratové
makrokoloidy podle vynalezu se mohou také spojit s jinou
nahrazkou tuku véetné proteinové makrokoloidni nahrazky tuku
podle Singera et al, US 4,734,287, sachardzovych polyestert
a podobné. Uhlohydratové Castice jsou v podstaté sferoidniho
tvaru a maji velikost ¢édstic dc¢innou k tomu, aby se ziskal
organolepticky charaker emulze oleje ve vodé, tj. smetany.
Prumérnd velikost éastic je v rozmezi 0,1 aZz 4 4 s méné nez 2 %
celkového poc¢tu ¢édstic presahujicich 5 mikroni v pruméru.

Priklady
Priklad 1
Skrobova smetanovad ndhrazZka

Podle tohoto prikladu se smetanovd ndhrazka p¥ipravi ze
Skrobu izolovaného z merliku. Merlik (2 400 g, Chenopodium Quinoa
Willd, from Quinoa Corp., Boulder, Kolorado) se nasdkne podle
metody Atwell, et al., Charakterization of Quinoa Starch, Cereal
Chem., 60 : 9 (1983), v 6 litrech 0,1 M acetdtu sodného, ktery se
upravil na pH 6,5 20% kyselinou solnou po dobu 24 hodin p¥i
teploté pribliZné 4 °C. 80 g tohoto materidlu se michd p¥i vysoké
rychlosti 1,5 minuty za pouZiti Waringova miside a potom se necha
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projit sérii sit. Koneénym sitem v sérii bylo ¢islo 400 U.S.
Standard Testing Sieve. Po prosati se mlécénad kade odstreduje 16
minut pri 3,000 x g. Horni vrstva (svétle Sedd aZ svétle hnéda
v barvé) a vodnd vrstva se odstrani. Spodni vrstva (bild) se
znovu suspenduje ve vodé a opét se odstredi. Peleta ziskana

z druhého odstredovdni, ktera obsahuje &istad zrnka &krobu, se
susi ve vakuu ( 40 °C, 79993,20 Pa), promyje se ethanolem

k extrakci tuku, filtruje se a opét susi ve vakuu.

Extrahovany $krob se potom zesituje podle postupu Kerr et
al, US patent &. 2,801,242. 50 g extrahovaného sSkrobu se smicha
se 120 g vody a pridd se 5 g NaCl ke zvysSeni sodné koncentrace na
0,4 M. Potom se pridd k suspenzi 5 g trimetafosfatu sodného
(Na;P;0g) a pH se upravi 4% hydroxidem sodnym na 11,60. Tento

materidl se potom zahfiva na 40 °C a udrZuje se pfi této teploté
za michdni 8 hodin. pH této smési se kazZdou hodinu monitoruje

a popripadé se znovu upravi 4% hydroxidem sodnym na 11,60. Reakce
se ukon¢i upravenim pH smési 20% HCl na 5,2. Material se
filtruje, promyje, znovu filtruje a potom susi ve vakuu a ziska
se zesitény merlikovy sSkrob.

Smés zesiténého sSkrobu a karboxymethylceluldzy (7HOFCMC,
Aqualon Corp., Wilmington, Delaware) se pripravi pridanim 0,15 %
(hmot./hmot.) karboxymethylceluldzy kX 10 % (hmot./hmot.) disperze
zesiténého Skrobu. Skrob a karboxymethylceluldza se zah¥ivad za
michdni na 95 °C a potom se ochladi. Kase prirodniho Skrobu
a zesiténého sSkrobu ve vodé se také zah¥eje na 95 °C a potom se
ochladi.

KdyZz se podrobi zrnka p¥irodniho Skrobu z merliku zahrivani,
bobtnaji a zbyld neporusend zrnka na konci pokusu maji velikost
¢astic 3,5 mikronl p¥i analyze svételnou mikoskopii. Nabobtnald
zrnka jsou velmi difuzni a bylo zjisténo, Ze vétsinou jsou
rozruSend (jak je bézné pro prirodni skrob). '

Zesiténd skrobova zrnka odolavaji bobtnédni a rozruseni, kdyz
se podobné podrobi zah¥ivani a maji velikost éastic 1 az 2
mikrony p¥i pozorovdni svételnou mikroskopii. Tyto c¢astice jsou
také husts$i a maji vice sferoidni tvar neZ zah¥ivand prirodni
zrnka. Prumérnd velikost céastic zesiténych zrnek stanovend
analyzou Coulter Counter Multisizer byla 1,89 mikronu.

Disperze prirodnich skrobovych zrnek pri vareni byla typicka
prusvitnd bild gelovd pasta, kterd méla pastovitou strukturu. Na
druhé strané byl zesitény Skrob bild, mirné viskézni kapalina,
kterd méla hladkou, ponékud smetanovou konzistenci. Pri pridéani
z¥edéné karboxymethylcelulézy (kterd neni samotnd smetanovd)

k varenému zesiténému merlikovému Skrobu se ziskd nizkoviskédzni,
tekutd, bild kapalina, kterd md zlepsencu smetanovou strukturu.

Priklad 2
Konjakova smetanovad ndhrazZka

Podle tohoto prikladu se pripravi smetanova ndhrazka
z konjakové moucky. 170,10 g konjaku (Amorphophalus Konjak, K.
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Koch from Vesugi Shokuhin Co., Japonsko) se smichd s 300 aZ

400 g vody ve Waringové misic¢i po dobu 30 sekund pri vysoké
rychlosti. Vzorek se podrobi dc¢inku st¥izné sily za pouZiti
Silversonova michacde vybaveného michaci hlavou. K &erpdni vzorku
michaci hlavou se pouzZije pri maximdlni rychlosti peristaltické
gerpadlo (Master-Flex, Cole-Parmer Instruments) ve sméru opacném
neZ je smér nuZek michac¢e. Rychlost michace se upravi tak, aby
se dosdhlo minimdlnihc pritoku systémem a vzorek recirkuloval

a michal se za Uc¢inku strizZné sily po dobu 5 aZ 10 minut. Vzorek
se potom 10x homogenizuje pri 62 MPa v Ranniové vysokotlakém
homogenizdtoru (Model Mini-lab, type 8.30H, Rannie a/s,
Albertslund, Dansko) a filtruje se filtrem Whatman ¢. 1 za
pouziti vakua. Filtrat se potom odstredi a castice se izoluji.

Konjakové Cdstice pritomné ve filtratu projevuji sferoidni
tvar a maji velikost v rozmezi 2 aZ 5 mikroni. Jednotlivé castice
maji tendenci k shromazdovdni se do hrozni. Analyza pomoci
Coulter MultiSizer také indikuje, Ze Castice maji velikost
v rozmezi 1,5 aZ 5 mikronua. Peleta konjakovych Castic vytvorena
jako vysledek odstredéni je pruhlednd, gelovitd a jemné hladkad na
omak.

Priklad 3
Konjakovd smetanova nahrazZka

Podle tohoto prikladu se pouzZije pro pripravu smetanové
nadhrazky 2z konjakové mouc¢ky alternativni metoda. Do misici misky
Kitchen-Aid 5 s plochym tloukem, kterd pracuje pri nastaveni
rychlosti otdcek &. 4, se pridd 168,32 g vody. Béhem michani se
pridd 12,88 g konjakové moucky a michd se jesté 2 minuty. Dalsi
voda (205,12 g) se zahfeje na 100 °C a po 2minutovém michéni
konjakové moucky se pridd objem rovny 25 % vody. Michd se dale
a ve 2 minutovych intervalech se pridaji do michace jesté tri
25% objemy horké vody. K roztoku se potom pridd kase hydroxidu
vapenatého (13,68 g, 7 % hmot./hmot., J. T. Baker, Phillipsburg,
NJ) a michd se 30 sekund. Smés se potom umisti do nddoby 2,54 az
5,08 cm hluboké, stejnomérné se rozdéli, a udrzuje se pres noc
pri 50 °C p¥i proplachovani dusikem. Po tomto zahfivani se ze
smési vytvori pevny gel.

Konjakovy gel se rozreZe na prouzky priblizZné 0,64 cm Siroké
a 5,08 cm dlouhé, které se pridaji do homogenizatoru typu rotor
(stator) (jak vyrdbény fy Ross) spolec¢né se 75 g vody na kazdych
100 g gelu. Gel se podrobi Uc¢inku st¥izZné sily po dobu 5 minut
pfi 3/4 plné rychlosti. Materidl se potom homogenizuje 10x pri
80 MPa za pouziti Rannieho vysokotlakého homogenizatoru.
Homogenizovany materidl se filtruje filtrac¢nim papirem Whatman
¢. 1 pomu: i Blichnerovy ndlevky za pouZiti vakua a hladky
"pastovity filtracéni koldc¢ se premisti do skladovaci nadoby, kde
zustane pouze pasta. Na kazdych 100 g pouzZitého konjakového gelu
se ziskd pribliZné 100 g filtrac¢niho kolace.

Filtra¢ni koldc¢ se analyzoval za pouZiti obrazové analyzy
s Dapple software package (Dapple Systems, Sunnyvale,
Kalifornia), kde dehydratované ¢dstice analyzované na sklicku
mély objemovy stredni primér 0,8 mikronud. Analyza hydratovanych
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¢astic pomoci Coulter MultiSizer indikovala, Ze'mély objemcvy
stfedni pruimér 3,12 mikrond a ¢iselny st¥edni prumér 1,17. Pocdet

¢éstic byl stanoven na 1,39 x 102 v 1 ml 1% roztoku. Z¥fejmeé je
rozdil v prumérech pozorovanych ze dvou metod ¢astedné nasledkem
skutecnosti, Ze za pouziti obrazové analyzy se méri na
mikroskopovém sklic¢ku suché c¢éastice, zatimco za pouziti Coulter
MultiSizer se méri hydratované c¢dstice. Bylo zjisténo, Ze
filtra¢ni kolac zajidtuje smetanovou a hladkou chut.

Priklad 4
Alginatovad smetanovd ndhrazka

Podle tohoto prikladu se smetanovd ndhrazka vyrobi
z alginatu. Roztok 0,5% (hmot./hmot.) algindtu sodného (Kelgin
XL, Kelco Co., San Diego, Kalifornie) se pr¥ipravi michdnim 4,0 g
algindtu sodného se 796 g vody. Roztok se odstredi pri 2 000 x g
a odstrani se malé mnoZstvi nerozpu$téného materidlu. Ciry
roztok se potom uvddi do fluidniho pfistroje popsaného v US
patentu ¢. 4,828,396, ktery byl mirné modifikovan k provadéni
tohoto prikladu. Zejména se c¢dst obvykle pouzZivand pro umisténi
termoelektrického &lanku nahradila chromatografickou prepézkou
uvnit?¥ Sestihranné matice. Toto umozZniuje pridadni roztoku chloridu
‘vapenatého 3 ml injekéni strikac¢kou a jehlou s kalibrem 20,
zatimco se pristroj udrzuje v chodu.

Pristroj se naplni p¥ibliZné 330 g roztoku algindtu sodného
pripraveného shora a po utésnéni vicka se pristroj zapne
a pracuje pri 5 720 otacek za minutu. K roztoku podrobenému
uc¢inku strizné sily se pridd rychle strikackou celkem 18 ml 2%
CaCl,. Po ptridani chloridu védpenatého pokracuje michani za uc¢inku

strizné sily jesté 10 minut. Chlazeni nezbytného p¥i mechanickém
teple uvolnéném v pristroji se dosdhne cirkulaci vodovodni wvody
plastém. :

Vyslednd disperze obsahuje mikrocdstice algindtu védpenatého.
Velikost mikroc¢dstic je v rozmezi 1 um pri pozorovani svételnou
mikroskopii. Toto pozorovdni se srovna s vysledky ziskanymi
S Coulter MultiSizer. St¥edni prumér c¢astic byl 1,35 um.

priklad 5
Algindtova smetanovad nadhrazka

Podle tohoto prikladu se pouzije pro pripravu smetanové
ndhrazky z algindtu alternativni metoda. Roztok 150 g 2%
(hmot./hmot.) algindtu sodného (Kelgin XL, Kelco Co., San diego,
Kalifornie) se pridd k .400 g 10% (hmot./hmot.) chloridu
vapenatého (Mallinkrodt, Paris, Kentucky), zatimco se michéd ’

v Dispermatové misic¢i p¥i 500 otdc¢kdch za minutu. Materiil se
michd 5 minut k zajisténi reakce veskerého algindtu. SraZenina se
nechd usadit a prebytek roztoku se odsaje.

Zbyly roztok a srazZenina se uvedou do fluidniho pristroje
popsaného v US patentu ¢. 4,828,396 a podrobi se uU¢inku stfizZné
sily po dobu 10 minut pri 5 270 otdékach za minutu, zatimco se
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nechd fluidnim pristrojem obihat vodovodni voda ke chlazeni
roztoku. Tento materidl se potom filtruje pres filtraéni papir
Whatman &. 1 a Buchnerovou ndlevkou za pouZiti vakua. Filtracéni
kold& se znovu suspenduje v pribliZné stejném mnoiZstvi vody

a 10x se homogenizuje p¥i 80 MPa za pouziti Rannieho
vysokotlakého homogenizdtoru. Homogenizovany materidl se potom
filtruje pres filtracéni papir Whatman ¢. 1 pomoci Blichnerovy
nadlevky a vakua. SraZenina se premisti do skladovaci nadoby, kde
zistane pouze pasta. Materidl se analyzuje za pouziti obrazové
analyzy za pouziti Dapple systému, kterd indikuje objemovy
stfedni prumér 0,88 mikront. Bylo zjiSténo, Ze filtracéni kolac
zajistuje plvodni smetanovou chut s urdéitou praskovitosti, kterad
zfejmé pochdzi z bobtndni. To je zFejmé nadsledkem ponékud vétsi
velikosti &astic algindtu (ve srovnédni s konjakovymi ¢asticemi).

Predchozi priklady slouzi k udc¢ellm pouze ilustrace a je
zFfejmé, Ze se mohou provadét ruzné zmény a modifikace.

PATENTOVE NAROKY

1. Makrokoloid dispergovatelny ve vodé, vyznacujici. se tim, Ze
obsahuje hydratované makrokoloidni ¢astice uhlohydratu majici
v podstaté sferoidni tvar a velikost udcinnou k dosazeni
v podstaté hladkého organoleptického charakteru emulze oleje
ve vodé. .

2. Makrokoloid podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze castice
isou v podstaté oddélené.

3. Makrokoloid podle ndroku 2, vyznacujici se tim, Ze primérna
velikost &astic je v rozmezi 0,1 aZ 4 pm, pricemZ méné ne3z
2 % celkového poc¢tu castic md primér vyssSi neZ 5 um.

4. Makrokoloid podle nadroku 1, vyznacdujici se tim, Ze cCastice
jsou sloZeny ze Skrobu, dextranu, klovatiny, konjaku,
celulézy, zesiténého merlikového skrobu, zesiténiho dextranu,
algindtu vadpenatého nebo jejich smési.

5. Makrokoloid podle naroku 3, vyznacdujici se tim, Ze primérna
velikost &astic je v rozmezi 0,1 aZ 2,0 pm, pricemZ méné neiZ
2 % celkového poctu castic md primér vyssi neZ 3,0 um.

6. Pouziti makrokoloidu podle kteréhokoliv z ndroki 1 az 5, jako
Cadstecné nebo Uplné nahrady za tuk, olej nebo smetanu
v potravindrskych produktech.

7. PouZiti makrokoloidu podle kteréhokoliv z ndrokd 1 aZz 5, jako
Castecné nebo Uplné ndhrady za tuk, olej nebo smetanu
v mrazenych desertech, dresingdch pro salaty, majonéze,
syrech, vcetné krémovych syrl, kysané smetané, jogurtu, mléce,
polevach, pomazankach, sSlehanych krémech a omackéach.

Konec dokumentu
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