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Zpiisob vyroby kontinuilni tukové emulze

Oblast techniky

Vynalez se tyka zpiisobu vyroby pomazinek s velmi nizkym obsahem tuku, obvykle niz$im nez
30 % a ve specifickych ptikladech i nizsim nez 20 %. Vynalez se rovnéZ tyka pomazanek, které
byly uvedenym zpisobem ziskany.

Dosavadni stav techniky

Bylo prokazano, e by ve vyZivé lidi bylo zapotfebi sniZit pfijem tuki, zvlasté nasycenych tuk,
tak aby bylo mozno sniZit riziko vzniku srde¢nich a daldich onemocnéni. Mimoto je vhodné
celkovym sniZenim pfijimané energie branit vzniku obezity, ktera je rovnéZ spojena s cukrovkou,
srde¢nim onemocnénim a dal$imi chorobami.

Vzhledem k tomu, e je vieobecné uznavana nutnost sniZit pijem tukd a energie celkem, byly
vyvijeny snahy podstatné sniZit mnoZstvi tukii u pomazinek, urlenych k nihradé masla.
Vzhledem k mikrobiologické stalosti a k tomu, aby pomazanky byly podobné maslu je Zadouci,
aby mély charakter tuku. Av3ak v ptipadg, Ze se obsah tuku snizi pod 35 a zvlast€ pod 30 %,
stiva se velmi obtiznym pfipravit stilou pomazinku uvedeného typu tak, aby byla pfijatelna pro
spotiebitele. Faktory, které mohou ovlivnit pfijatelnost pomazanky, zahrnuji snadné natirani na
chléb a podobné vlastnosti jako maslo, zejména pokud jde o roztavani, a to jak po namazani na
chléb, tak v Gstech.

V US patentovém spisu &. 4 882 187 (Izzo a dalsi), se popisuje zpiisob vyroby pomazanky
s nizdim obsahem tuku, neZ méa maslo nebo margarin. Postup spo&iva v tom, Ze se smisi vodna
disperze, ktera ma kontinualni tukovou fazi a diskontinualni vodnou fézi. Dispergovana vodna
faze ma pH vys3i nez 4,7 a obsahuje bilkoviny, kdezto vodna faze ma pH 4,7 nebo niZsi,
obsahuje hydrokoloid a je v podstaté prostd mléka a sojové bilkoviny. Smés kontinualni tukové
faze a vodné faze se zpracovava pfi teplots, pfi niz si kontinudlni tukova faze uchovava svoji
plastiénost. Ve spisu se rovnéZ diskutuje moZznost pouZiti vysokého nebo nizkého stfihoveho
namahani.

Vysledny produkt zahrnuje tukovou fazi a dvé od sebe odlisné vodné faze. Ve spisu se uvadi, Ze
mnoZstvi emulgitorl je mozno sniZit nebo je emulgitor moZno vylouCit. Zvlast€ dobrych
vysledkii je mozno dosahnout pfi pouziti masla, aviak podle uvedeného spisu lze pouZit také
bézny margarin. Uvadi se, Ze byly pfipraveny pomazinky s obsahem 26 % tuku bez emulgdtoru,
vyhodné rozmezi je 30 aZ 65 % tuku. Velmi dobré produkty je moZno ziskat pfi pouZiti masla
a roztoku Zelatiny, pfi¢emz se uvadi, Ze jakmile jiz dolo ke tvorbé gelu, je vysledny produkt
zrnity a ma nevhodné organoleptické vlastnosti.

V US patentovém spisu & 4 844 620 (Lissant a dal3i) se popisuje zpisob vyroby emulze
s vysokym pomé&rem vnitini faze pro pouZiti jako pomazanka s nizkym obsahem tuku, pfi¢emz
zevni a vnitini faze maji vysoce odli$nou viskozitu. Faze se pfivadgji do zafizeni pro recirkulaci,
které obsahuje erpadlo, misici zafizeni, vystup pro odebirani urtitého podilu produktu pro
baleni a vstupni otvor pro recirkulaci &sti produktu. Pomazanka obsahuje emulgétory, benzoat
sodny a kyselinu citronovou. Uvadi se, Ze modifikaéni sloZka je rozpusténa v zevni fazi. Neuvadi
se ani nenavrhuje tvorba gelu ve vodné fazi. Jde tedy o produkt, velmi odlisny od Izzova
produktu a od fady dal3ich zndmych pomazanek.

V evropském patentovém spisu & 11 891 se uvadi, e pomazanky s nizkym obsahem tuku je
moimo zlepsit tak, Ze se do kontinudlni tukové faze prida diskontinualni vodné faze, tvofena
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jemné rozptylenymi kapitkami kapaliny s velikosti 1 az 5 mikrometri, které nevytvafeji gel
a druha diskontinualni vodna faze, tvofena hrubdimi kulovitymi kapkami gelu s primérem 10 az
20 mikrometrii. Jedna z vodnych fazi nebo ob& faze mohou obsahovat bilkovinu, napiiklad
mlé¢ného piivodu. Je mozno pfidavat emulgatory.

Ve zminéném patentovém spisu se uvadi, Ze tvorbu gelu je moZno uskutednit pfed emulgaci,
aviak s vyhodou v jejim pribéhu pfi tvorb& emulze tuku a vodné kapaliny. Uvadi se rovnéz, Ze
emulzi je moZno pFipravit pfi pouZiti gelovych kulicek, ziskanych emulgaci kapalné faze latky,
tvorici gel v tukové fizi, gelové kulitky se pak vytvofi in situ, nebo je mozno smisit ziskanou
emulzi s dalii tukovou emulzi, obsahujici dispergovanou kapalnou vodnou fazi. V pfikladu 1
uvedeného patentového spisu se misi dvé emulze typu voda v oleji ve vyméniku tepla s drsnym
povrchem (Votator A) pfi teploté 17 az 20 °C, pak se material zchladi na 0 °C a bali se pfi
teploté 17 °C.

V US patentovém spisu & 4 520 037 se popisuje tukovd emulze, tvofena alespofi dvéma
odli$nymi vodnymi fazemi, z nichZ kazda obsahuje mikrobiologicky labilni slozku, jako mlé¢nou
bilkovinu, rostlinnou bilkovinu, glukézu, laktézu nebo &aste&né hydrolyzovany Skrob. Obé vodné
faze obsahuji antibakterialni latky nebo konzerva¢ni &inidla a s vyhodou také emulgatory.

V britském patentovém spisu &. 1 094 268 se popisuje pomazinka typu emulze voda v tuku
s obsahem 20 aZ 50 % tuku, pficemZ vodna fize obsahuje zahu3tovadlo a tukova faze obsahuje
emulgator. Jeden z moznych zpiisobl vyroby tohoto produktu spodiva v tom, Ze se vodna faze
s obsahem zahustovadla emulguje v &aste&né krystalizovaném tuku s obsahem emulgétoru. Pfed
smisenim se ob& faze s vyhodou zchladi na teplotu o hodné& niZii neZ je teplota tani tuku,
naptiklad na 25 az 45 °C. Jako zahustovadlo je moZno uZzit alginat.

V evropském patentovém spisu & 199 397 se uvadi zpisob vyroby poZivatelného tuku
a produktu s obsahem tohoto tuku, pfi némz se tukova faze zchladi k vyvoléni krystalizace €asti
tuku a pak se ob& faze misi v misicim zafizeni. Jako mozné slozky se uvadéji bilkoviny, latky,
vytvarejici gel a zahuStovadla. Podle uvedeného spisu je timto zplisobem moZno ziskat
pomazanky s nizkym obsahem tuku s kontinualni tukovou fazi a dispergovanou vodnou fazi.
Mnozstvi krystalického tuku je s vyhodou alespoil 2 %. Ve vyhodném provedeni obsahuje jedna
z fazi alespoii 80 % tuku a druhou fazi je vodny roztok nebo dispergovany systém s kontinualni
vodnou fazi. Vodna faze muize obsahovat &inidla, tvofici gel, naptiklad Zelatinu a bilkovinu.
V ptikladu 3 uvedeného spisu je vodnou fazi roztok, obsahujici mlé¢nou bilkovinu a Zelatinu.

V britském patentovém spisu &. 2 021 140 se popisuji pomazanky s obsahem mléénych produktd,
které se Iépe roztiraji ve srovnani s maslem pfi nizkych teplotach. Obsah vody se miize ménit od
10 do 45 % hmotnostnich. V ptikladu 1 se pfipravuje pomazénka s obsahem pfiblizné 65 % tuku
zméknutim masla pfi teploté 30 °C s naslednym smisenim s ¢asteéné gelifikovanym roztokem
s obsahem Zelatiny vody. Pak se pridava fepkovy olej. V prikladu 3 se misto vody uZije mi¢ko.

V US patentovém spisu & 4 917 915 (Cain a dalsi) se popisuji pomazanky s obsahem méné nez
35 % hmotnostnich tuku, pomazanky se pfipravuji pfi pouZiti vodné féze, tvofici gel,
s viskozitou alespoii 20 mPa.s pfi teploté 5 °C a stfihového namahani 17 090/s.

V US patentovém spisu &. 4 103 037 (Bodor a dalsi) se popisuje pomazinka s nizkym obsahem
tuku a s obsahem bilkovin, stabilizované &inidlem, vytvéiejicim gel, s teplotou tani 25 az 35 °C.
Bilkoviny jsou rozpuitény ve vodné fazi. Pomazanka se pfipravi tak, Ze se vytvori vodna faze
vmisenim bilkovin do vodného prostredi, latka, vytvarejici gel se rozpusti ve vodném prostiedi,
prosté bilkovin a obé faze se smisi. Pomazanka je emulze typu voda v oleji s velmi nizkym
obsahem tuku, naptiklad 25 az 65 %. Teplota miseni vodné a tukové faze je s vyhodou 30 az
60 °C.
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Podstata vynalezu

Nyni bylo zji$téno, Ze stalé emulze s kontinualni tukovou fazi a s obsahem tuku méné nez 30 %,
zv14§té méné nez 25 % a dokonce i méné neZz 20 % je moZno pfipravit misicim postupem za
studena, pfi némz se vodna faze s obsahem jedné nebo vétdiho poctu litek, tvoficich gel a/nebo
zahugtovadel misi s alespoti &4stedné ztuZenou emulzi tuku a vody. Latky, vytvafejici gel a/nebo
zahuitovadla jsou ve vodné smési pritomny v koncentraci nebo nad kritickou koncentraci, jiZ je
zapotiebi pro tvorbu gelu z latky, tvofici gel nebo z kombinace latek. Vodna faze je s vyhodou
alespoil &astedné predem gelifikovana. V 2adném okamziku po smiseni nepfevySuje teplota
zpracovani teplotu tani tukové faze nebo teplotu vodné faze, pfi niz se tvofi pevny gel. UZiji se
s vyhodou rostlinné tuky. Je Zadouci, aby se po smiseni nevytvéafel vodny produkt. Emulze se
s vyhodou uziva jako pomazanka na chléb.

Ve vyhodném provedeni obsahuje vodna smés méné nez 50 % tuku a zvIasté méné€ nez 20 %
tuku. V nejvyhodné&j$im provedeni je vodna smés v podstaté prostd tuku. V pfipad€, Ze vodna
smés urdité mnozstvi tuku obsahuje, je tento tuk dispergovan tak, ze vodna smés je v podstaté
vodnym roztokem. Zadouci tvorby gelii je moZno dosahnout pfi pouziti Zelatiny nebo smési
Zelatiny a ryzového Skrobu a/nebo kukufi¢ného Skrobu.

Podle vynilezu se tésné pfed smisenim s vodnou fazi tukovd emulze nechad alespoil Castedné
krystalizovat. Teplota a sloZeni tukové emulze jsou té€sné pied smisenim s vodnou smeési
s vyhodou takové, Ze alespoii 1 % hmotnostni tukové faze je v krystalickém stavu, zvlast€ 3 %
a idealné 3 az 15 % tuku je v krystalickém stavu. Tukova emulze je pfed misenim s vyhodou
polotuha. Podle druhého provedeni vynalezu miZe vodna smés i vodna faze tukové emulze
obsahovat mlé¢nou bilkovinu a/nebo sojovou bilkovinu, s vyhodou mléénou bilkovinu.

Miseni vodné smési a kontinualni tukové emulze je moZno uskute¢nit pii nizkém nebo pfi
vysokém stfihovém namahani. Bylo prokazano, ze zvlaté dobrych vysledki je mozno dosahnout
pfi zpétném pfivodu &asti promiseného materidlu. V idedlnim misicim zafizeni je miseni tak
rovnomeérné, ze mikrostruktura emulze je totoZné v celém vnitinim prostoru misiciho zafizeni od
mista, které se nachazi t&sné za vstupnim otvorem do tohoto zafizeni. V disledku zpétného
miseni se gelovita vodna faze téméf okamzité disperguje v kontinualni tukové emulzi, ktera se jiz
nachazi v misicim zafizeni. V Zddném okamzZiku by se v misicim zafizeni neméla nachazet
oblast, v niZ by byla pfitomna vodna emulze. Podstatného zpétného miseni je mozno dosahnout
recirkulaci produktu do misiciho =zafizeni nebo pouZitim misiciho zafizeni, zvlasté
konstruovaného pro dosaZeni zpétného miseni uvnité zafizeni. K miseni vodné faze s tukovou
emulzi by nemélo byt pouZito misicich zafizeni bez zp&tného miseni a bez pfidatnych prostfedki
pro recirkulaci.

Podle daliiho vyhodného provedeni vynilezu ma emulze snizkym obsahem tuku zvlaStni
strukturu, kterd spodiva v tom, Ze vodna faze je tvofena dvéma odliSnymi typy kapek, a to
v podstaté kulovitymi kapkami a kapkami odli3ného nez kulovitého tvaru s kritickou koncentraci
latky vytvarejici gel a/nebo zahustovadla nebo kombinace téchto latek pro tvorbu gelu. Kapky,
které nemaji kulovity tvar mohou mit tvar mnohosténu nebo jakykoliv jiny tvar, obvykle jde
o nepravidelny tvar, zahrnujici nezakfivené €asti povrchu.

Emulze podle vynalezu je obvykle zmék&ena. Pro lep3i porozuméni toho, co jiZ bylo uvedeno
a k osvétleni dalSich vlastnosti a vyhod vynalezu bude vynalez podrobnéji popsan v souvislosti
s vyhodnymi provedenimi a s pfilozenymi vykresy.
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Prehled obrizki na vykresech
Na obr. 1 je znazornén schematicky diagram provadéni zplisobu podle vynalezu.

Na obr. 2 je znazornén pfiény fez misicim zafizenim, kterého je mozno pouZit k uskutelnéni
zpusobu podle vynalezu.

Pomazénky podle vynalezu je moimo pfipravit zpisobem, ktery spo€iva ve smiseni kontinualni
tukové emulze a vodné smési tak, aby vysledna smés byla rovnéz kontinualni. Ve vyhodném
provedeni zpisobu podle vynalezu je v okamzZiku misent fazi teplota tukové emulze nizsi nez jeji
teplota tani. To znamena, Ze v tukové kontinualni emulzi je$té stile existuje krystalizovany tuk
v okamzZiku jejiho smiseni s vodnou fazi.

Maximalni teplota tukové kontinualni emulze pfed smisenim s vodnou smési se bude ménit
v zavislosti na sloZeni této faze. Teplota smisené vodné smési a tukové emulze by rovnéz méla
byt omezena od okamziku smiseni a% do ukon&eného baleni produktu tak, aby nepfevysila
teplotu, nutnou k uchovani alespoii uritého podilu krystalizovaného tuku.

Na rozdil od svrchu uvedeného patentového spisu Lissanta a dalSich zahmuje zpisob podle
vynalezu miseni kontinualni tukové fize a vodné smési s podobnymi hodnotami viskozity.
Obecné je pomér viskozit pfi stfihovém naméhéani v misicim zafizeni pro vodnou smés
a kontinualni tukovou emulzi 0,2 azZ 5,0, s vyhodou 0,5 az 2.

Vychozi tukova kontinualni emulze obsahuje tuk a vodu. Tato emulze bude pfed smisenim
s vodou smési obsahovat 0 az 60, s vyhodou 15 aZz 35 % dispergované vodné faze. Je také
vyhodné, aby tukova faze méla N-hodnotu pfi teploté 10 °C alespoil 6 a nejvye 55 %. N-
hodnota se mé¥i nuklearni magnetickou relaxaci a je pfimym méfitkem obsahu pevného tuku pfi
dané teplot&. Vhodny postup je uveden v publikaci Fette, Seifen, Anstrichmittel, 80, (5), 180 az
186, 1978.

Ptipadnymi slozkami pro kontinualni tukovou emulzi, kterd se misi s vodnou smési mohou byt
emulgani &inidla, soli, zvlasté chlorid sodny, konzerva¢ni prostiedky, chutové prtisady,
bilkoviny, vitaminy, zvla$té rozpustné v tucich, napfiklad vitamin A, antioxida¢ni ¢inidla
a antimikrobialni &inidla véetné kyseliny citronové a dalsich kyselin. Z emulgéatori je moZno
pouzit mono— a di-glyceridy, parcialni polyglycerolové estery, lecithin a monoestery
polyoxyethylensorbitanu, naptiklad TWEEN 60 a TWEEN 80. Vyhodnym emulgitorem je
polyglycerolpolyricinoleat, dodavany pod nazvem Admul Wol (Quest International, Naarden,
Nizozemi).

Emulgator miize byt obsaZen v rozmezi 0,045 aZ 2 % hmotnostni, typické mnozstvi je nejvyse
1 % hmotnostni.

Je vyhodné, aby uzitym tukem byl triglycerid, odvozeny od rostlinnych zdroji, napfiklad ze
sojovych bobu, kukutice, sluneénice, dale miZe jit o palmovy olej, fepkovy olej, kokosovy olej,
safflorovy olej, olej zbavinikovych semen, aradidovy olej nebo olivovy olej. Z dalSich
pozivatelnych tukil je moZno pouZit rybi olej, mlé&ny tuk, tuk z odstfedéného mléka, podmasli,
sadlo a laj. Olej je moino ztuzit hydrogenaci v pfipadé, Ze je toho zapotfebi k dosaZeni
pozadované teploty tani. Je mozno uZit také frakcionace a interesterifikace k dosaZeni tuki
s pozadovanym rozmezim teploty tani.

Jako zdroje tukil je moZno uzit také nestravitelné tuky. MiiZe jit napiiklad o polyestery polyoli
s alifatickymi kyselinami s obsahem 8 az 22 atomi uhliku, jako jsou polyestery sacharézy,
polyethery sachardzy, silikonové oleje a siloxany, estery polykarboxylovych kyselin, triglyceridy
alifatickych kyselin s rozvétvenym fetézcem, estery neopentylalkoholu, estery dikarboxylovych
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kyselin, olej z jojoby a triglycerolethery. Nestravitelné tuky mohou byt pouZity v mnozstvi 0 aZ
100 % tuku, zvlasté 10 az 90, s vyhodou 25 az 75 % hmotnostnich.

Je také mozno uzit nahrady tuki nelipidové povahy. Jde napiiklad o ndhrady tuki na bazi
bilkovin podle US patentového spisu &. 4 961 953 (Singer a dalsi) nebo také o latky pro zvétSeni
objemu na bézi celuldzy, jako jsou napfiklad mikrokrystalicka celuléza a karboxymethyl-
celuldza.

Mimoto je moZno uzit také néktera barviva, jako jsou beta—karoten, barvivo z papriky, kurkuma
a annatto.

Bilkoviny, uZité jako soutast emulze mohou byt naptiklad mlééné bilkoviny z plnotuéného,
odstfedéného nebo nizkotu¢ného mléka, mize jit také o bilkoviny ze syrovétky, popfipadé
s obsahem laktozy, kasein a kaseinaty. PouZit je moZno také rostlinné bilkoviny, naptiklad
sojovou bilkovinu, bilkovinu z ara8idd, z bavinikovych semen, a podobné.

Krom& chloridu sodného je moZno uzit také latky pro zvyraznéni chuti, jako laktony,
lipolyzovany tuk z masla a dal§i latky, jako destilaty, diacetyl, 2—oktanon, kyselinu maselnou,
kyselinou hexanovou a dal3i nasycené alifatické kyseliny, estery kyseliny maselné, delta—
hydroxykyseliny a jejich glycerolestery a smési téchto latek.

Z konzervagnich &inidel je moZno pouZit naptiklad kyselinu benzoovou, sorbovou, fosforenou,
mlé&nou, octovou, chlorovodikovou a také rozpustné soli t&chto kyselin. Kontinualni tukova faze
miize obsahovat také antimikrobialni latky, jako sorbat draselny nebo sodny, benzoat draselny
nebo sodny a kyselinu fosforecnou.

Z antioxida¢nich latek se obvykle uziva propylgallat, tokoferoly véetné vitaminu E, butylovany
hydroxyanisol BHA, butylovany hydroxytoluen BHT, kyselina nordihydroguaiaretova NDGA,
terciarni butylhydrochinon TBQH a kyselina citronova.

Jak je ziejmé z obr. 1, obsahuje vedeni 10 pro pfivod kontinudlni tukové emulze zasobni nadrz
12, v niz se skladuji slozky, uzité pti vyrobé kontinuélni tukové emulze pro smiseni s vodnou
smési, to znamena vychozi kontinualni tukova emulze. Tato emulze je ¢erpana Cerpadlem 14 do
jednotky 18, kterou je A—jednotka Votator, jde o vyménik tepla s drsnym povrchem, v némz
dochazi ke sniZeni teploty kontinualni emulze s obsahem tuku.

Pak se tukova emulze preerpava do C—jednotky 20 (Votator), kde dochazi ke krystalizaci
a opatrnému zpracovani pfi 50 az 400 ot/min. Po zpracovani v C—jednotce se kontinudlni tukova
emulze Eerpa do misiciho zafizeni 21.

Vodna smés obsahuje vodu a popfipadé dali slozky. Vyhodnou slozkou je jedna nebo veétsi
podet latek, vytvafejicich gel, naptiklad Zelatina. Je vyhodné, aby vodna smés byla v gelovitém
stavu, coz miZe do ur&ité miry kompenzovat niZ$i obsah tuku ve vysledném produktu. Je zvlasté
vyhodné pouzit vodnou smés ve formé pfedem vytvofeného gelu, to znamend, Ze gel je vytvofen
pred misenim vodné smési s kontinualni tukovou emulzi. Dal$imi vhodnymi latkami pro tvorbu
gelu jsou naptiklad kukufiény $krob, jako Ultra-Tex 2 (National Starch and Chemical Co.,
Bridgewater, New Jersey) nebo ryzovy 3krob, napfiklad Remyrise AC. Zvlaste aéinnou
kombinaci latek pro tvorbu gelu je Zelatina a kukufi¢ny nebo ryZovy 3krob. Dal3imi pouZitelnymi
latkami pro tvorbu gelu jsou carrageenin a derivaty hydrolyzovaného $krobu, jako maltodextrin,
napiiklad maltodextrin SA2 (Paselli).

Hydrokoloidy, které jsou spide zahu$fovadlem neZ latkami pro tvorbu gelu, je moZno rovnéz
pouzit. Hydrokoloidy byly popsany v publikaci Zeitschrift fiir Lebensmitteltechnologie und
Verfahrenstechnik, 32, 1981, 6, str. 253 — 256. Hydrokoloidy mohou obsahovat také
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polysacharidy, naptiklad nativni a modifikované 3kroby, derivaty celul6zy, pektiny, galleon,
xanthanovou pry%, agar, dansky agar, furcelleran, arabskou gumu, guarovou gumu, gumu ze
svatojanského chleba, algin a alfinaty. Hydrokoloidy se obvykle uZivaji v mnoZstvi 0,2 aZ 6 %
hmotnostnich, vztazeno na produkt. Je ziejmé, Ze je moZno pouZit litky pro tvorbu gelu
a zahuitovadla v nejriznéjSich kombinacich.

Dalgimi slozkami, které mohou byt obsaZeny ve vodné smési, jsou soli, zvlasté chlorid sodny,
konzervaéni &inidla, naptiklad sorbat draselny, kyselina mlé¢na a dal3i kyseliny, bilkoviny,
barviva, latky pro tpravu chuti, antimikrobiélni latky, antioxida¢ni ¢inidla a vitaminy, zvIast€ ve
vodé rozpustné, jako vitaminy ze skupiny B.

Bilkoviny, ve vodé rozpustné barviva, latky pro dpravu chuti, konzervatni a antimikrobialni
latky a antioxidaéni &inidla, vhodna pro pouZiti ve vodné smési jsou stejné latky uvedené pro
kontinuélni tukovou emulzi.

Ptivodni potrubi 30 pro vodnou smé&s obsahuje zasobnik 32 pro vodnou smés a &erpadlo 34 pro
vodnou smés. Vodna faze se zchladi na teplotu, niZii neZ je teplota, kritickd pro tvorbu gelu.
K tomuto ucelu je mozno uZit vyménik tepla, napfiklad A—jednotku 36 nebo jakékoliv jiné
vhodné chladici zafizeni. Zchlazenid vodna faze se pak nechd stat, tak, aby doslo k alespon
Zasteéné tvorbé gelovité vodné faze. K tomuto uéelu je moZno uzit misici zafizeni s pomalymi
otackami, naptiklad C—jednotku 23. Doba, jiz je zapotiebi k alespoil Eastecné tvorbé gelu zavisi
na koncentraci zahustovadla a také na pouzité teploté. Je duleZité, aby se ve vodné fazi alespon
z &asti vytvoril gel vzhledem k tomu, Ze jinak nebude moZzné udrzet kontinualni tukovou emulzi
pfi uvazovanych nizkych hodnotach obsahu tuku ve vysledném produktu.

Na mixér jsou dva zikladni pozadavky:

a) je nutno zajistit dostatedné stfihové namahani pro dispergovani gelovité vodné faze do
polotuhé tukové faze a mimoto

b) musi dochazet k dostateénému zpétnému miseni tak, aby gelova vodna fize byla téméf
okamzité dispergovana v kontinualni tukové fazi v misicim zafizeni, v Zddném okamzZiku
nesmi byt v misicim zafizeni oblast s obsahem kontinualni vodné emulze.

Zpétmé miseni muze byt vnitini nebo zevni v zavislosti na konstrukci pouzitého misiciho
zafizeni. Na obr. 2 je znazornéno misici zafizeni s vnitinim zpétnym misenim. Jde o zvlaStni
provedeni standardniho kolikového misiciho zafizeni aZ na to, Ze pomér délky a priméru, L/D je
piiblizn& 1 misto obvyklého poméru 4 az 6 u b&inych zafizeni. Tato geometrie zafizeni ma
v kombinaci s vysokou rychlosti rotace hfidele nad 1000 ot/min za nasledek vysoké zpétné
miseni. Jina misici zafizeni, napfiklad béZné kolikové mixéry s hodnotou L/D v rozmezi 4 aZ 6
a statickd misici zafizeni je moZno s uspéchem pouzit v pfipadé, ze zpétného miseni je dosazeno
zevné pouZitim recirkulaéni smy¢ky nad zafizenim.

Jednim ze zplisobl pro ur&eni velikosti zp&tného miseni je srovnani vykonu nékolika riznych
zafizeni s ohledem na dispergovani v zavislosti na hodnoté¢ D, /uL. Tato hodnota je Siroce
uznavanym pojmem, ktery se uZiva k popisu doby pobytu zpracovavanych materiali v nadobach
s riznou rychlosti pritoku a riznym podilem zpétného miseni, jak bylo popsino v publikaci
Chemical Reaction Engineering, 2. vydani, O. Levenspiel, 1972. Idealni misici zafizeni pro
zpétné miseni maji hodnotu, bliZici se nekoneinu, kdezto idedlni pritokova zafizeni maji
hodnotu, ktera se bliZi nule. Ve skutegnosti je u viech misicich zafizeni mozno prokazat hodnoty,
které lexi nékde mezi obéma uvedenymi hrani€nimi hodnotami. P¥i provadéni zpisobu podle
vynilezu jsou vhodna misici zafizeni s vnitfnim nebo zevnim zpétnym misenim, u nichZ je
uvedena hodnota vy3$i nez 0,06 s vyhodou vy33i nez 0,1 a zviasté vyhodné vy3si nez 0,2.
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Misici zafizeni 21, které je nejlépe znazornéno na obr. 2, je zvlasté konstruovano tak, aby
dochazelo k co nejvétdimu zpétnému miseni. Zafizeni ma hodnotu L/D = 1. Je tvofeno plastém
70, vstupem 78 pro tukovou emulzi, vstupnim otvorem 79 pro vodnou smés, vystupnim otvorem
80 pro produkt, misici komorou 82, rotorem 84 a misicimi koliky 86. Pfikladem vhodnych
rozmérii mohou byt: objem 2,4 litru, délka 15 cm, primér pfiblizn€ 15 cm, primér koliku 1 cm
a pramér hridele 3,7 cm.

Zafizeni pro nasledné chlazeni a nasledné zpracovani, jako vyméniky tepla s drsnym povrchem
nebo kolikova misici zafizeni mohou byt uZita k dal§imu zjemnéni konzistence vysledného
produktu.

Obsah tuku ve vysledném produktu je s vyhodou niZ3i nez 30, zvIasté niz3i nez 25 a nejvyhodnéji
nizi nez 20 %. Emulze obsahuje alespofi 2 %, obvykle alespoii 10 % tuku. Vysledny produkt
bude obvykle obsahovat alespoii 15 % tuku.

Vodna faze obsahuje dva odli$né typy kapek, a to kapky obecng kulovitého tvaru a kapky, jejichz
tvar je odlidny od kulovitého tvaru v kritické koncentraci pro tvorbu gelu a s obsahem ¢inidla pro
tvorbu gelu a/nebo zahuifovadla nebo kombinace téchto latek. Kapky s odlisnym tvarem od
kulovitého tvaru mohou mit tvar mnohosténu nebo jakykoliv jiny tvar. Tvar kapek, odliSny od
kulovitého tvaru je obvykle nepravidelny a zahrnuje nezakfivené asti.

Prestoze by vynalez nemél byt vazan na zadné teoretické vysvétleni, je mozno predpokladat, Ze
kapky kulovitého tvaru jsou tvoreny primarné vodnou fazi, nevytvafejici gel a kapky odlisného

nez kulovitého tvaru jsou tvofeny primarné gelovitou vodnou fazi.

Praktické provedeni vynéalezu bude osvétleno nésledujicimi piiklady.

Piiklady provedeni vvnilezu

Priklad 1

Pomazanka s velmi nizkym obsahem tuku, obsahujici 23 % kontinuélni tukové faze a 77 %
dispergované vodné faze byla ptipravena nasledujicim zpisobem:

Byla ptipravena vodna faze ve formé roztoku s obsahem nasledujicich slozek:

slozka % hmotnostni
voda 93,47
Zelatina (250 Bloom) 3,25
kukufiény Skrob (Ultra-Tex 2) 1,5
syrovatka v prasku 0,5
chlorid sodny 1,0
sorbat draselny 0,162
kyselina mlé¢na 0,115

100,0

Vodna faze, pripravena rozpuiténim uvedenych slozek méla hodnotu pH 4,8.

Roztok byl pfipraven tak, Ze se voda zahfala na 85 °C a pak byly za energického michani
postupné ptidany suché slozky. Po dobé miseni pfiblizn& 5 minut byl roztok zchlazen na 55 °C
a byla pfidana kyselina mlé&na k Gpravé pH na hodnotu piiblizng 4,7 az 4,8. Tim je roztok
ptipraven pro pouZziti.
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Oddélené byla pFipravena kontinuélni tukova emulze s nasledujicim sloZenim:

slozka % hmotnostni
lecithin 0,22
destilované nasycené monoglyceridy
(Iv=4) 0,25
sojovy olej 429
hydrogenovany sojovy olej
(teplota tani 40,5 °C) 286
72,0

voda 25,68
kyselina citronova 0,02
sorbat draselny 0,05
syrovatka v prasku 1,25
chlorid sodny _1.0

‘ 28,0

Kontinualni tukova faze méla pH 5,0.
Hodnoty N pro tukovou fazi byly nasledujici: N10 = 28,9, N20 = 15,1, N30 = 3,8.

Tukova kontinualni faze byla pfipravena zahfatim oleje na pfiblizné 65 °C, pfidanim lecithinu
aroztaveného destilovaného nasyceného monoglyceridu nebo monoglyceridi za mirného
michani. Druhd vodna faze bez latky pro tvorbu gelu byla pfipravena v oddé€lené nadobé
zahtatim vody na 85 °C za (&elem pasterizace, pak byly pfidany suché slozky a smés byla misena
az do jejich rozpusténi. Tato vodna faze pak byla pfidina ktukové fazi spolu s malym
mnozstvim barviva a latek pro pravu chuti. Vysledna emulze byla zchlazena na teplotu 55 °C
a byla pfipravena pro pouZiti.

Vodna faze a kontinualni tukova faze pak byly zpracovany nésledujicim zpisobem:

Vodna faze byla preéerpana do A—jednotky, kde byla rychle zchlazena na 15 °C, coz je teplota
znaéné pod kritickou teplotu pro tvorbu gelu. Pak se vodna faze nechala projit pfes C—jednotku
pii rychlosti rotace ptiblizné 100 ot/min a v C—jednotce byla udrzovéna pfiblizné 3 minuty aZ do
zahusténi a astedné tvorby gelu. Pak byla tato faze pfevedena do vétdiho zasobniku az do
pouziti.

Souéasné byla vytvofena také kontinualni tukové faze Eerpanim kontinualni tukové emulze pres
A—jednotku, kde byla rychle zchlazena na 14 °C, (znaéné pod teplotu alfa pro tuto tukovou smeés)
a pak se tato faze nechala projit pfes C—jednotku pfi rychlosti otifeni 300 ot/min. V této
jednotce stoupla teplota tuku ze 14 na 22 °C. V tomto okamziku obsahoval tuk pfiblizné 12,8 %
pevné tukové faze. Pak byla kontinudlni tukova faze pfevedena do vétdiho zisobniku aZ do
pouzZiti.

Rychlosti priitoku obou proudi byly upraveny tak, aby byl ziskin produkt s poZadovanym
obsahem tuku 23 %. V tomto ptipadé byla rychlost obou proudii upravena tak, aby se do
vysledného misiciho zafizeni dostavalo 32 % kontinuélni tukové faze a 68 % vodné faze.

Pak byla kontinualni fize ptividéna do misiciho zafizeni s vysokym zp&tnym misenim, tak jak
bylo svrchu popsano. Misici zafizeni pak bylo spusténo pfi mirném miseni 300 ot/min. Jakmile
bylo misici zafizeni zcela naplnéno kontinudlni tukovou fazi, byla do zafizeni ptivddéna takeé
vodna faze v Zasteéné gelovitém stavu. V tomto okamziku byla rychlost ota¢ek rychle zvySena na
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1400 ot/min, &¢imZ bylo sou€asné zvySeno také stfihové namahani, takze kontinudlni tukova
emulze byla v zafizeni stile udrzovéna a gelovitd vodna faze, vstupujici do misiciho zafizeni
byla v kontinudlni tukové emulzi rychle dispergovana. Teplota v misicim zafizeni se zvySila na
26 °C. Pri této teploté obsahovala tukova faze pfiblizné 8,3 % pevného tuku. Tento produkt byl
z misiciho zafizeni prevadén do C—jednotky, kde byla konzistence produktu upravena pomalym
misenim, nadez byl produkt balen do tub z plastické hmoty. Poatecni produkt s vysokym
obsahem tuku byl odloZen, aviak jakmile bylo dosaZzeno kontinualniho postupu, bylo mozno
produkt také kontinualné balit.

Produkt, ziskany uvedenym zptisobem mél nasledujici slozeni:

slozka % hmotnostni
lecithin 0,07
destilované nasycené monoglyceridy 0,08
sojovy olej 13,7
hydrogenovany sojovy olej
(teplota tani 40,5 °C) 9.15
23,0
voda 71,8
Zelatina 22
kukufiény skrob (Ultra—Tex) 21,0
syrovatka v prasku 0,74
chlorid sodny 1,0
sorbat draselny 0,13
kyselina mlééna 0,08
kyselina citronova 0,006
77,0
pH vodné faze 4,87.

Po jednom tydnu byla méfena tvrdost tohoto produktu (hodnota C pifi méfeni penetrometrem)
a vodivost pii teploté 5 a 20 °C. Byly zjiStény nasledujici hodnoty:

Hodnota C pfi 5 °C (g/cm?): 564
20°C 132
Vodivost pii 5 °C (uS): 7,8
20°C 0,3

Po posouzeni mély ziskané produkty vzhled, srovnatelny s bézné dodavanymi pomazankami
s obsahem Zelatiny, obsahujicimi 40 % tuku, a to i pokud jde o chut'ové vjemy.

V tomto pokusu byly ziskany i pomazanky s obsahem tuku 27 % jednoduchou zménou poméru
obou fazi za jinak stejnych podminek zpracovani. Kone¢né produkty je mozno ziskat pti udrzeni
slozeni obou vychozich fazi zménou poméri, pfi nichZ jsou tyto faze miseny. Pfi pouZiti této
vodné smési nebyly vytvofeny stalé produkty s obsahem tuku pod 23 %.
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Priklad 2

Opakuje se zplisob podle prikladu 1 pfi pouziti téze kontinuédlni tukové faze. Byla vSak uzita
nasledujici vodna féze za vzniku produktu s obsahem 18,5 % hmotnostnich kontinuélni tukoveé
faze.

slozka % hmotnostni
voda 91,97
Zelatina (250 Bloom) 3,25
kuku#iény skrob (Ultra-Tex 2) 3,0
syrovatka v prasku 0,5
chlorid sodny 1,0
sorbat draselny 0,162
kyselina mlééna 0,115

100,0
Vodna faze méla pH 4,83.

Vodna faze i tukova faze byly pripraveny, zpracoviny a smiseny stejnym zpisobem jako
v ptikladu 1. AvSak pomér mezi ob&ma fizemi byl upraven tpravou rychlosti proudu obou
soudasti na 26 % kontinualni tukové faze a 74 % &asteéné gelovité vodné faze, ¢imz byl ziskan
produkt se svrchu uvedenych obsahem tuku. Po zpracovani v misicim zafizeni prochézel produkt
A-jednotkou pro nasledné chlazeni, v niZ byl zchlazen na 22 °C a pak byl pfeveden do jednotky
pro nasledné zpracovani, v niZ byla teplota pfed balenim produktu zvySena na hodnotu 24 °C.

Vysledny produkt z tohoto ptikladu mél nasledujici slozeni:

slozka % hmotnostni
lecithin 0,056
destilované nasycené monoglyceridy 0,064
sojovy olej 11,0
hydrogenovany sojovy olej
(teplota tani = 40,5 °C) _71.35
18,5
voda 74,9
Zelatina 2,41
kukufi¢ny skrob (Ultra—Tex 2) 2,22
syrovatka v prasku 0,69
chiorid sodny 1,0
sorbat draselny 0,13
kyselina mlé¢na 0,085
kyselina citronova 0.005
81,5
Vodna faze méla pH 4,91.

Tyto produkty mély vodivost 8,4 a 1,25 uS pi teploté 5 a 20 °C. PrestoZe uvedené produkty byly
hodnoceny jako hrubsi a hust$i pti ochutnavani nez produkty z pfikladu 1, byly stile jesté

dostatedné kvalitni. Uvedené mnoZstvi tuki bylo nejniZii mnoZzstvi, pfi némz bylo je$t€ mozno
ziskat staly produkt.

-10-
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Priklad 3

Byl opakovan postup podle pfikladu 2 p¥i pouZiti téZze vodné faze, jako tukova faze byla pouZita
nasledujici smés za ziskani produktu ve formé& kontinuélni tukové fize s obsahem tuku 20 %
hmotnostnich.

slozka % hmotnostni
lecithin 0,22
destilované nasycené monoglyceridy
av=4) 0,25
sojovy olej 48,7
hydrogenovany sojovy olej
(teplota tani 40,5 °C) 228
72,0
voda 25,68
kyselina citronova 0,02
sorbat draselny 0,05
syrovatka v prasku 1,25
chlorid sodny 1,0
28,0

Kontinualni tukova faze méla pH 5,0.
Tato (mé&kei) tukova smés méla N-hodnoty: N10 = 20,0, N20 = 11,0, N30 =2,05 aN35=0,45.

Vodna faze byla pfipravena a zpracovéna stejnym zplsobem jako v piikladech 1 a 2 za vzniku
hustého, &astedn& gelovitého roztoku. Kontinudlni tukova faze byla ptipravena stejnym
zplisobem jako v piikladu 1 a byla pfederpana do A—jednotky, kde byla rychle zchlazena na
12 °C, znaéné pod alfa—-teplotu. Pak byla kontinualni tukova emulze pfevedena do C—jednotky,
kde byla teplota zvysena na 20 °C. V tomto okamziku obsahuje faze pfiblizn€ 11 % pevného
tuku. Obé faze byly smiseny v misicim zafizeni pfi 1400 ot/min stejné jako v piikladech 1 a 2,
pii¢emz byl uzit pomér 27,8 % tukové kontinualni faze a 72,2 % &astecné gelovité vodné faze.
Teplota pti miseni byla 24 °C vzhledem k niZzsi teploté kontinualni tukové faze. Pfi této teploté
miseni obsahuje smés pfiblizné 7,4 % pevného tuku. Po ukonéeném miseni byl produkt zchlazen
a pred balenim zpracovan stejnym zpisobem jako v pfikladu 2. Vysledny produkt s obsahem
20 % tuku mél nasledujici sloZeni:

slozka % hmotnostni
lecithin 0,061
destilované nasycené monoglyceridy 0,07

sojovy olej 13,5
hydrogenovany sojovy olej

(teplota tani = 40,5 °C) _6.34

-11-
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voda 73,6
Zelatina 2,34
kukufiény Skrob (Ultra-Tex 2) 2,17
syrovatka v prasku 0,71
chlorid sodny 1,0
sorbat draselny 0,13
kyselina mlé¢na 0,083
kyselina citronova 0,006

80,0
Vodna faze méla pH 4,90.

Po jednom tydnu byla méfena tvrdost vysledného produktu (C—hodnoty, méfené penetrometrem)
a vodivost pfi teplotach 5 a 20 °C. Byly naméfeny nasledujici hodnoty:

C-hodnota pti 5 °C (g/cm’): 316
20°C 75
Vodivost pti 5 °C (uS): 0,75
20°C 0,067

Uvedené produkty mély ponékud mé&k&i konzistenci a lépe se roztiraly nez produkty, ziskané pfi
pouziti tuz§ich tukovych smési v ptikladech 1 a 2. Vzorky byly hodnoceny jako velmi kvalitni.

Ptiklad 4

Byl opakovan zptisob podle ptikladu 3, avSak misto misiciho zafizeni se zpétnym misenim bylo
uZito statické misici zafizeni s recirkulaéni smyckou. K pfevddéni produktu recirkulagni
smykou bylo pouzito erpadlo (Waukesha). SloZeni jednotlivych slozek a podminky pfi
zpracovani vodné faze a kontinualni tukové faze byly stejné jako v pfikladu 3 a také pomér obou
fazi byl stejny, takze byl ziskan produkt skontinualni tukovou fazi s obsahem tuku 20 %
hmotnostnich. Statické misici zafizeni bylo vybaveno &trnacti prvky, z nichZz kazdy mél délku
3,3 cm a prumér 2,4 cm. Misici zafizeni bylo rovnéz opatfeno manZetou, takZze bylo moZno
pouzit vodu s fizenou teplotou k zahiivani nebo chlazeni produktu, miseného ve statickém
misicim zafizeni.

Jakmile se ob& faze nachazely v pfisluSnych podminkach, bylo statické misici zafizeni v&etné
recirkulaéni smy€ky naplnéno kontinuélni tukovou fazi. Pak bylo uvedeno do chodu recirkulaéni
¢erpadlo a bylo nastaveno tak, Ze pomér mezi mnoZstvim recirkulovaného produktu a mnozstvim
produktu, které vstupovalo a vystupovalo ze smycky byl ptiblizné 5:1. V tomto okamziku bylo
zahajeno privadéni z Casti gelovité vodné faze. Teplota produktu, vystupujiciho ze statického
misiciho zafizeni byla udrZzovéana na 24,4 °C apravou teploty vody v plasti na 36 °C. Pokles tlaku
ve statickém misicim zafizeni byl pfiblizné 0,315 MPa. Na vystupu z recirkula¢ni smycky pak
byl odebiran uspokojivy produkt, jehoZ sloZeni bylo totozné se sloZenim produktu, ziskaného
v prikladu 3. Po ukonceni pokusu bylo recirkulaéni ¢erpadlo vypnuto, takZe jiz nedochazelo ke
zpétnému miseni. Produkt v misicim zafizeni se po vypnuti ¢erpadla téméf okamzit¢ zmeénil na
kontinualni vodnou fazi.
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Priklad 5

Byl opakovan pokus z piikladu 4 pfi pouZiti téZe astedné gelovité vodné faze a s pouzitim tychz
sloZeni jednotlivych fazi a tychZz podminek zpracovani. Také pomér fazi byl stejny, takZe se
tvofil produkt s obsahem tuku 20 % hmotnostnich, bylo rovnéZ uzito téhoZ statického misiciho
zafizeni s recirkulani smyckou k promiseni obou fazi. Av3ak v pribéhu tohoto postupu byl
nejprve ziskan staly produkt pfi pouZiti statického misiciho zafizeni s recirkulaéni smy¢&kou pfi
uvedené misici teploté a pak byla teplota ¢astecné gelovité vodné faze v A—jednotce zvySovana
tak dlouho, az vodna faze jiz v okamziku miseni nebyla gelovitd, nybrz kapalna. V tomto
okamziku se kvalita produktu pocala rychle zhor$ovat, nakonec jiz produkt nemél formu
kontinudlni tukové faze na vystupu ze statického misiciho zafizeni s recirkulaéni smy&kou.

Piiklad 6

Byl opakovan postup podle piikladu 3 s tim rozdilem, Ze misto kukufi¢ného $krobu Ultra Tex 2
byl pouzit ryzovy $krob Remyline AP (S. C. Revy Industries N. V., Wijgmaal-Leuven, Belgie)
ve stejném mnoZstvi. Vodna fize a kontinualni tukova faze byly zpracovavany a miseny ve
stejném poméru a za tychZz podminek jako v pfikladu 3. Produkty s obsahem 20 % tuku byly
odebirany a skladovany tyden pfi teploté 5 °C. Vzorky byly srovnatelné s produktem z pfikladu
3, vnékterych pfipadech mély vyhodnéjsi vlastnosti pfi ochutnavani, zejména pokud jde
o rychlost tani.

Pokud neni vyslovné uvedeno jinak, jsou vSechny pouZité procentudlni udaje hmotnostni.
Pouzité pojmy ,tuk™ a ,olej maji tyZ vyznam a znamenaji materidly, obsahujici pfevazné
mnozstvi triglyceridi.

Vynilez byl osvétlen na zikladé n&kterych specifickych provedeni, je viak zfejmé, Ze by bylo
moZno navrhnout jesté fadu zmén a variaci, rovnéz spadajicich do rozsahu vynilezu. Je tedy
ziejmé, Ze vynalez nemiiZe byt na popsana vyhodna provedeni omezovan.

PATENTOVE NAROKY

1. Zptsob vyroby kontinualni tukové emulze s obsahem tuku niz3im nez 30 % hmotnostnich,
vyznadujici se tim, Ze se misi alespoii z&asti gelovita vodna smés s obsahem tuku
nizS§im nez 50 % a sobsahem jednoho nebo vétsiho poétu latek pro tvorbu gelu a/nebo
zahustovadel v kritické koncentraci nebo nad kritickou koncentraci pro tvorbu gelu nebo
s obsahem kombinace uvedenych latek, s alespori ¢asteéné pfedem ztuZenou kontinualni tukovou
vychozi emulzi typu voda v oleji, pfi¢emz v zadném okamzZiku v pribéhu miseni nebo po ném
teplota nepfevysuje teplotu tani kontinuélni tukové emulze, vysledna emulze obsahuje méné nez
30 % hmotnostnich tuku a vodna smés a vychozi kontinualni tukova emulze se spolu misi pfi
pouziti zpétného miseni, pfi némz se ¢ast produktu vraci do misici zony.

2. Zpusob podle naroku I, vyznadujici se tim, ze se&astproduktu piivadi zpét do
misici zény vnéjsi recirkulaéni smyckou.

3. Zpisob podle naroku 1 nebo2, vyznadujici se tim, ZesevZadném okamzZiku po
smiseni vodné smési a vychozi kontinualni tukové emulze nevytvafi kontinualni vodna emulze.
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4. Zpusob podle narokit 1 az 3, vyznaélujici se tim, Ze celkovy obsah tuku ve
vysledné kontinudlni tukové emulzi je 25 % hmotnostnich.

5. Zpusob podle naroki 1 aZ 4, vyznadujici se tim, Zze celkovy obsah tuku ve
vysledné kontinualni tukové emulzi je 20 % hmotnostnich.

6. Zpusob podle kteréhokoliv zndrokdi 1 az 5, vyzna&ujici se tim, Ze se misi
vodna smés v &asteéné gelovitém stavu, jehoZ se dosahuje pouzitim latek pro tvorbu gelu ze
skupiny Zelatina a smési Zelatiny se Skrobem nebo s derivatem Skrobu.

7. Zpasob podle kteréhokoliv znarokli 1 az 4, vyzna&ujici se t im, Ze se misi
vodna smés v &asteéné gelovitém stavu, vyvolaném pouZitim Zelatiny a ryzového krobu.

8. Zpiisob podle nékterého znaroki 1 a3, vyzmafujici se tim, Zese pfi pouziti
zpétného miseni misi alespoii Zaste¢nd pfedem vytvofend gelovitd vodna smés, obsahujici
bilkoviny ze skupiny mlé&nych a sojovych bilkovin, s alespoii ¢astené predem ztuZenou vychozi
kontinualni tukovou emulzi typu voda v oleji, obsahujici bilkoviny ve své diskontinudlni vodné
fazi, ptiem% v zadném okamziku v priib&hu miseni nebo po ném nepfevysuje teplota teplotu tani
tukové faze a vysledna kontinualni tukova emulze obsahuje méné nez 30 % hmotnostnich tuku.

9. Zpasob podle naroku 8, vyzna&ujici se tim, Ze se misi vodna faze, alespoil
Caste¢né predem gelovita, s vychozi kontinualni tukovou emulzi.

10. Zpisob podle naroku9, vyzna&ujici se tim, Ze se misi vodn smés, obsahujici
alespoii 0,01 % hmotnostnich bilkoviny.

1 vykres
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