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Tuha potravinarska smés s kyprou naplni a zpdsob jeji pfipravy

Vynilez se tykd tuhé potravinafské smési, kterou tvoli napldi, jejimz zikladem je
predeviim Cerstvy, fermentovany nebo nefermentovany mléény produkt, pfiSemZ alespoi
Cast této naplné je opatfena ochrannou vrstvou, zejména Eokoladovou nebo cukrovou polevou
nebo zékladem pro vyrobu jemného a cukrai'ského petiva.

Vynélez se tyka rovnéz piipravy této potravinaiské smési a také krémové smési, kterou
1ze pouzit jako naplil potravinaiského vyrobku.

Vynélez se rovn€Zz tykd emulgétor rozpustnych ve vodg, které v piipravé naplng& nebo
tuhé smési s obsahem suSiny 60 % aZ 85 % pfispivaji k vytvofeni emulze typu olej ve vodg,

ktera zGstava po celou dobu stala a mechanicky odolna.

Dosavadni stav techniky

V oblasti potravinaiskych smési jsou jiz del§i dobu na trhu tzv. potravinarské tyginky,
jejichz zékladem je rizné cukrafské pecivo plnéné Cokoladovymi a/nebo jinymi slazenymi
produkty.

Velké mnozstvi cukru snizuje aktivitu vody a tim brani rozmnoZeni bakterii, které
poskozuji kvalitu vyrobku.

Tento druh vyrobku povaZzuje spotiebitel jako dlouhodob& trvanlivy, stejné jako napf.
suSenky.

Existuji také potravinaiské tyCinky, jejichz zakladem jsou &erstvé nefermentované
mlééné produkty a jejich trvanlivost je kratkodoba.

Bylo by vsak Zidouci vyrobit potravinarské tyCinky s naplni, jejimz zikladem bude
predeviim Cerstvy, fermentovany nebo nefermentovany mléény produkt, které by mohly,
vzhledem k velkému obsahu cerstvého  mlédného produktu, poskytnout spotiebiteli
vyvéazenou pozivatinu, po které je v nasi moderni spole&nosti vzristajici poptavka.

Priprava takovych potravinaiskych tyCinek se setkava s riznymi problémy, které je
tieba vyfesit komplexné tak, aby tyfinka méla dostatednou konzistenci, byla stala a pfipadng i

jeji chut méla stejnou kvalitu jako Gerstvy vyrobek.




Napt. emulze typu olej ve vod¢ v pfipadé Cerstvého nefermentovaného syra a
rostlinného tuku umoZni pfipravit Cerstvy vyrobek, ale jestlize se do ni nepfida vé&tsi
mnozstvi tuku, bude konzistence vyrobku nedostatecna. Navic je tato emulze malo stala.

Takova potravinaiska smés byla napf. navrZena v dokumentu FR-A-2 639 796, ve
kterém je popsana potravinai'ska smés s néplni na bazi Cerstvého nefermentovaného syra a
tuku. Tato néplﬁ je opatiena ¢okoladovou polevou.

Ke stabilizaci takové emulze se v dokumentu EP-B-256 561 navrhuje zplsob piipravy
cukraiského pénového vyrobku, jehoZ zakladem je emulze typu olej ve vod€ obsahujici
mlééné slozky, jeden nebo nékolik tukd, cukr a vodu, a mouku ze svatojanského chleba.

Avsak chut mouky nebo zrn svatojanského chleba mize byt pro n€které spotrebitele
nepiijemn4. Navic struktura takto pfipraveného hotového vyrobku je piili§ viskozni.

Také v dokumentu WO-A-95/22906 jsou navrzeny potravinarské smeési, ve kterych v
piskotovém nebo &okoladovém obalu je naplii fermentovaného nebo nefermentovaného
mlé&ného produktu piipravena ve formé emulze voda v oleji. Piesto, Ze konzistence a stalost
takové smési je uspokojiva, jeji chut je velmi blizkd chuti masla nebo margarinu a z toho
divodu je ziejmé jeji dalsi vyuziti omezeno.

Je také popsano uZiti esteril sachar6zy v potravinatskych smésich.

V technickém spisu spole¢nosti Sisterna B.V. jsou jako potravinaiské piisady popsany
neiontové emulgatory ziskané esterifikaci primarnich hydroxylovych skupin sacharézy s
poZivatelnymi mastnymi kyselinami. Podle idaji tohoto spisu obsahuje napt. krém do kéavy :
10 % rostlinného oleje, 5 % kukufiéného sirupu, 3 % suSeného mléka, 1 % kaseinu sodného,
0,3 % esteru sacharézy a kyseliny stearové nebo palmitové (HBL = 11), 0,2 % Carrageenan a
potiebné mnoZstvi vody. Jedna se o velmi tekuty krém.

Dokument JP-B-62-36649 popisuje Slehanou smés typu jogurtu spojenou se $lehanou
smési krémového typu obsahujici 18 az 25 hmotnostnich % mastné faze tvofené emulgato-
rem ve slozeni :

a) jeden nebo dva emulgatory podle vybéru mezi lecitinem a estery mastnych nenasycenych
kyselin a sorbitolu,

b) ester sachar6zy a mastné kyseliny,

c) jeden nebo né&kolik emulgatorti podle vyb&ru mezi estery mastnych nasycenych kyselin a
sorbitolu, estery mastnych kyselin a propylenglykolu a estery mastnych kyselin a

glycerolu,
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vodna faze tvoii 65 az 82 hmotnostnich % a obsahuje cukr, rozpustny protein a
stabilizator.

Z popisu je ziejmé, Ze jiné emulgatory neZ estery sachardzy jsou uZity zejména v
mastné fazi (emulgatory rozpustné v tucich). Piiklad 1 se vztahuje ke smési, ve které ester
sacharézy ma HLB = 4. Navic podle uvedenych piikladi je zfejmé, Ze smési, jejichz
zékladem je jogurt, maji obsah sufiny niZ§i nez 50 %, a proto nemohou byt uZity jako napli

ve smyslu vynalezu.

Podstata vynalezu

Vzhledem k dosavadnimu stavu techniky je tedy Zadouci navrhnout takovou tuhou
potravinafskou smés, ktera je oprosté€na od vyse uvedenych nevyhod.

Jednim z cili vynalezu je navrhnout novou tuhou potravinafskou smées, jejiz napli,
vytvofena predev§im z Cerstvého, fermentovaného nebo nefermentovaného mlécného
produktu, bude vzhledem k pfedpokladanému pouZiti dostateCné stala a piipadné i chutova
kvalita bude srovnatelna s Cerstvym fermentovanym nebo nefermentovanym vyrobkem.

Dalsim cilem vynalezu je navrhnout takovou potravinarskou smés na béazi predevsim
Serstvého, fermentovaného nebo nefermentovaného mlééného produktu, kterou bude moci
spotiebitel pii konzumaci uchopit rukou a jeji naplii se pii obvyklych teplotach konzumace
neroztece.

Jinym cilem vynalezu je navrhnout potravinafskou smés odpovidajici normam pro
Cerstvé vyrobky a ktery se tedy uchova v nezavadném stavu pfi teploté 4 az 6°C po dobu
nékolika tydnd, nejlépe po dobu 4 az 6 tydnu.

Téchto cili bylo dosazeno vynalezem, jehoZ podstatou je tuha potravinai'ska smés, kterou
tvofi naplii alespon Castetné piekrytd ochrannou vrstvou. Tato smés se vyznaCuje tim, zZe
naplni je nakypiend emulze typu olej ve vodé€ na bazi fermentovaného nebo nefermentova-
ného, pfipadné Cerstvého mléEného produktu, jednoho nebo né&kolika rostlinnych tukd s
jednim nebo nékolika estery mastné kyseliny a sachardzy, mira zvétSeni objemu naplné
kyptenim je vice nez 30 objemovych % a obsahuje 60 az 85 hmotnostnich %, pfednostné 65

az 80 hmotnostnich % susiny.




Aktivita vody naplné je 0,65 az 0,90, vhodnéji 0,75 az 90, a pH napln€ je v kyselé nebo
neutralni oblasti.

Cerstvym fermentovanym mléénym produktem se zde rozumi mlé¥ny zaklad, ktery
vlivem naoCkovani mlé¢nymi bakteriemi je fermentovan a poté smichan s dalSimi pfisadami
potfebnymi k vytvoreni Cerstvého kvaSeného milééného produktu. Tento produkt uchovany
pfi teploté od 4 do 10°C obsahuje Zivé bakterie, pfednostné alespoi 10° 23 10° zivych bakte-
rii v 1 ml je§té za 4 aZ 6 tydnu.

Zde miZeme uvést také jogurtové prasky.

Nefermentovanym mléénym produktem se rozumi suSené mléko, odstfedéna mléka,
poloodstiedéna mléka, mléka castecné odstiedénd, pinotuéna, kondenzovana.

Fermentovany mlé¢ny produkt je pfednostné vybran ze skupiny, do které patii Cerstvé
syry, jogurty nebo podobné vyrobky a jiné mlécné fermentované produkty obsahujici jed-
notlivé nebo v jejich smésich Zivé mléiné baktérie, jako jsou S. thermophilus, L. bulgaricus,
L. acidophilus, L. bifidus, L. lactococcus a Leuconostoc.

Miéény produkt je v ndplni obsazen v poméru 10 % aZz 40 % vzhledem k celkové jeji
hmotnosti.

Vyznamnym znakem naplné je jeji provedeni ve formé& emulze typu olej ve vodég, tzn.
Ze hydrofobni kapicky jsou obklopeny vodou a tato suspenze je stabilizovana emulgatorem.
Jedna se tedy o fyzikalni stav, ktery se radikaln¢ odliSuje od emulzi typu voda v oleji, ve
kterych hydrofobni faze obklopuje kapicky vody a zajistuje tuhou strukturu smési.

Tuky podle vynalezu mohou byt jest€ ztuzené hydrogenaci. Tyto tuky maji bod tani
mezi 25 a 40 C. Naplti obsahuje pfednostn€ 10 az 40 hmotnostnich %, nejlépe 15 az 40
hmotnostnich % tukd.

Z tukli uvadime zejména kokosovy ole;.

Zcela neoCekavané bylo zjisténo, Ze cile vytené timto vynéalezem lze dosahnout
pfidanim dostate¢ného mnoZstvi emulgatoru rozpustného ve vodé€, ktery tvofi ester mastné
kyseliny a cukru typu mono nebo disacharidu, jehoz hydrofilni/hydrofobni rovnovaha (HLB)
je 6 az 18, vyhodné 8 az 18, vyhodnéji vétsi nez 10 a nejlépe 12 az 16

Stejné prekvapivé bylo zjisténi, ze pii pouziti tohoto emulgatoru neni v podstaté nutna
pfitomnost jakéhokoli dalsiho emulgatoru. Tento ve vodé rozpustny emulgator se pfida v

oméru 0,1 az 2 %, vyhodné v poméru vét§im nez 0,2 % celkové hmotnosti naplné.
p vy P p




Vynalez se také tyka tuhé potravinafské smési, kterou tvoii naplti obalena alespoii
CasteCné ochrannou vrstvou. Tato smés se vyznauje tim, Ze naplii je provedena ve formé
nakypifené emulze olej ve vodé na bazi fermentovaného nebo nefermentovaného, pfipadné
Cerstvého mlé¢ného produktu, jednoho nebo nékolika rostlinnych tukt, obsahuje jeden nebo
né€kolik emulgatori rozpustnych ve vod€ typu esteru mastné kyseliny a sachardzy, jejichz
HLB je 6 az 18, pfi¢emZz napli kypfenim zvétSi objem o vice neZ 30 objemovych % a
obsahuje 60 az 85 hmotnostnich %, prednostné€ 65 az 80 hmotnostnich % susiny.

Ve smési je pfitomen v podstaté jediny ve vodé€ rozpustny emulgator.

Neodekavané bylo rovnéZ zjisténo, Ze vySe uvedenych cili vynalezu bylo dosaZeno
pfidanim dostate¢ného mnoZstvi emulgatoru ze skupiny, do které patii estery mastnych
kyselin a sachar6zy. Tyto estery jsou piitomny v pomeéru 0,1 aZ 2 hmotnostnich %, vyhodnéji
v poméru vétsim nez 0,2 hmotnostnich %.

Mastnymi kyselinami jsou pfednostné nasycené kyseliny C14 aZ C 2, vyhodnéji
Cis nebo Cig.

Pii provadéni pfednostni varianty jsou estery vybrany ze skupiny, kterou tvofi palmitan
sachar6zy nebo stearan sachar6zy, a to samostatn€ nebo v jejich smési.

Hydrofilni/hydrofobni rovnovaha (HLB) téchto esterti bude vyhodné 6 az 18, vyhodnéji
vétsi nez 10 a jesté vyhodnéji 12 az 16. Tyto estery jsou vysledkem esterifikace jedné nebo
nékolika primarnich alkoholickych skupin sacharozy.

Uvedené estery jsou vyhodné jedinymi emulgatory pfitomnymi ve smési. To znamena,
Ze smés neobsahuje emulgétory rozpustné v tucich.

Pro sniZeni aktivity vody je vhodné, aby smés obsahovala jeden nebo nékolik cukri.
Jejich pfitomnost miZze rovnéz zlepsit chutovou kvalitu.

Aktivita vody produktu je pojmem, ktery je v oblasti potravinaistvi dobfe znamy. Tato
mira (zkratka Aw) oznacuje pouzitelnou vodu v produktu. Ve vétSiné piipadi neni aktivita
vody umérna obsahu vody v produktu.

Naptiklad jogurt s kousky ovoce obsahuje 82 % vody a ma Aw je 0,99. Cerstvy syr
obsahuje 16 % vody a ma Aw je 0,99.

Zpusoby zjistovani Aw produktu jsou odbornikim znamy.

Naplii potravinaiské smési obsahuje takové mnozstvi cukru, aby aktivita vody naplné

byla 0,65 az 0,90, pfednostné€ 0,75 az 0,90. Pfipomefime, Ze aktivitou vody se rozumi stav po




ustaleni, pokud je potfebné. Ustaleni aktivity vody zavisi na pouZité ochranné vrstvé a
puvodni aktivité vody smési.

Pokud jde o cukry, uzijeme pfednostn€ takové, jejichz sloZeni pfili§ nezvysi jejich
pusobeni na prostedi, aby si potravinafska ty€inka zachovala charakter Cerstvého vyrobku.
Bude se tedy vyhodné jednat o smés cukri, kterd umoZzni zaroveti sniZit Aw a zajistit
chutovou a dietetickou kvalitu produktu.

K takovym cukrim patii dextroza, ktera potlatuje aktivitu vody, glukéza ve formé
glukézového sirupu, maltdza, fruktdza, vicemocné alkoholy, jako sorbitol, glycerol.

Cukry tvofi pfednostné 10 az 60 %, nejlépe 15 az 40 % celkové hmotnosti naplné.

Aby si naplii zachovala Cerstvou chut’ a vzhled a dobfe se pii konzumaci rozpoustéla, je
tieba, aby mira jejiho nakypieni byla vétsi nez 30 %, pfednostné 100 az 250 %. Kypfeni se
provadi vhanénim inertniho plynu. V nékterych piipadech miZe mira nakypfeni dosahnout
nebo piekrocit 300 %.

Smés miZe rovnéz obsahovat rizné pfisady, jako napf. suSené kvasené mléko, susené
odstfedéné nebo neodstiedéné mléko, predevs§im jogurtovy prasek, aromatické latky a
stabilizator kypfeni.

V piipadé fermentovaného mlé¢ného produktu md smeés vyhodné hodnotu pH 4 az 5.
Nepasterizovany produkt ma obecné pH 4 az 7 a pasterizovany produkt pH 6 az 7. Hodnota
pH mtZe byt regulovana uZzitim hydroxidu vapenatého.

Aby vyrobek byl vice krémovy a stalejsi v Case, je mozné do néj pfidat jeden nebo
nékolik stabilizatort, jako napf. Zelatinu, guarovou gumu, xanthan, pektin, a to v poméru 0,2
aZz 2 % hmotnosti vyrobku.

Emulze provedena v takovych podminkéach je velmi stala, ale v ustech se rozpousti jako
Cerstvy vyrobek.

Do napln€ _mohou byt pfidany aromatické latky a/nebo znama tuha aditiva, jako napf.
kousky ovoce, ¢okolady, obilna zrna, ofisky.

Je vyhodné, Ze potravinaiska smés podle vynalezu je urena hmotnostnimi poméry
jednotlivych sloZek, které jsou v ni zastoupeny jednotlivé nebo v kombinaci.

V uvedenych procentnich intervalech jednotlivych sloZzek smési nejsou zahrnuty
aromatické latky a tuha aditiva, které mohou byt do smési piidany.

- mléény produkt : 10 az 40 %, zejména 20 az 40 %

- rostlinné tuky  : 10 az 40 %, zejména 15 az 40 %,
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- cukry : 10 aZ 60 %, zejména 15 az 40 %,

- ester mastné kyseliny a sachardzy : 0,1 az 2 %.
Smés miiZe obsahovat 0 az 30 hmotnostnich % aromatickych latek nebo tuhych aditiv.
Podle upiednostiiovaného provedeni se potravinaiskd smés vyznacuje tim, Ze naplii ma
nasledujici slozeni v hmotnostnich procentech :
- mléény produkt : 10 az 40 %, zejména 20 aZz 40 %,
- rostlinné tuky  : 10 aZ 40 %, zejména 15 az 40 %,
- cukry : 10 az 60 %, zejména 15 az 40 %,
- ester mastné kyseliny a sacharozy : 0,1 az 2 %
pfipadné aromatické latky, tuha aditiva, ktera nejsou v uvedenych procentnich kalkulacich
zahrnuty,

- suSina . 0,65az 0,8

Naplii ma pfednostné nasledujici slozeni :
- mlé¢ny produkt obsahujici Zivé mlécné bakterie : 10 az 40 %, zejména 20 az 40 %,
- rostlinné tuky : 10 az 40 %, zejména 15 az 40 %,
- cukry (vybér mezi dextrézou, sachar6zou, dehydrovanym glukézovym sirupem, maltézou,

fruktozou) : 17 az 31 %,

- vicemocny alkohol (alkoholy) : 0 az 10 %,
- ester mastné kyseliny a sachar6zy : 0,1 az 2 %,
piipadné aromatické latky, tuha aditiva, stabilizator (v procentech nejsou zahrnuty tuhé
pfisady a/nebo aromatické latky),
- su$ina : 0,65 az 0,8

Mlécné produkty, které vyhovuji témto smésim jsou pfipadné Cerstvé, fermentované
nebo nefermentované.

Tuhé potravinaiska smés obsahuje 50 az 90 % naplné a 10 az 50 % ochranné vrstvy,

ktera miize byt kombinaci vrstev rizného materialu.

Jak bylo uvedeno vySe, naplii je spojena s ochrannou vrstvou, ktera miZe byt provedena
z cukrafského zakladu. Vrstva je vyrobena znamym zpusobem a mize byt poloZena na naplii
nebo naplii miize byt poloZena na tuto vrstvu.

Je ziejmé, Ze pomér naplné a cukrafského zékladu se muZze podle potieby ménit, aviak

zpravidla se dodrzuje tento pomér :
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- naplii 50 az 90 %,
- cukrafsky zaklad 10 az 50 %.

Podstatou vynalezu je také potravinaiska tyCinka, kterou tvoii vySe popsand napli
obalena ¢okoladovou nebo cukrovou polevou v poméru :
- naplii 50 az 90 %

- Gokoladova nebo cukrova poleva 10 az 50 %.

Vné&j§i ochranné vrstvy je mozné rizné kombinovat.

Jednim ze znaki, kterym lze rovnéz definovat potravinaiskou smés, je zplsob jeji
piipravy. Pfitom je dulezité dodrZet jeji sloZeni a kypfeni tak, jak je podrobnéji uvedeno nize.

Smés se tedy také vyznauje tim, Ze z homogenni faze, ktera obsahuje pfipadné
derstvy, fermentovany nebo nefermentovany mléény produkt, ester sacharézy nebo mastné
kyseliny nebo ve vodé rozpustny emulgator, jehoz HLB je 6 az 16, cukry, piipadn¢ susené
fermentované mléko, zejména jogurtovy prasek, a aromatické latky, a z olejové faze
obsahujici rostlinné tuky, se vytvoii emulze typu olej ve vod¢, a Ze tato emulze se dynamicky
kypfi za pfitomnosti stabilizatoru kypfeni.

Naplii se poté znamym zpusobem opatii vnéjsi vrstvou, kterou muze byt Cokoladova,
cukrovd nebo jina poleva, nebo je prekryta fezy cukrafského tésta, piipadné rlizné
kombinovanymi vrstvami.

Do naplné mohou byt vmichidny pomoci statického michadla kousky ovoce nebo
Cokolady nebo obilnych zrn.

Pfi pfednostnim provedeni se mléEny produkt, zejména jogurt, smicha pfi teploté 35°
a2 50°C s esterem sachar6zy, ktery je pfipraven ve formé& 10 % roztoku (jestlize neni
dostatek pouzitelné vody a jestlize produkt nebude pasterizovan ve vySe uvedeném sloZeni
naplné), a poté se pii stejné teploté piidaji cukry, aromatické latky, suSené mléko.

Rostlinny olej se rozpusti (pfipadn€ za pfitomnosti emulgatoru typu mono- a
diglyceridu) a piida se do vySe uvedené smési, stile za uvedené teploty tak, aby vznikla
emulze olej ve vodé. Emulze se ochladi ve vymeéniku se stiracim povrchem.

Dal§im krokem je dynamické kypfeni smési, do které se ptipadn€ soucasné ptidava
hydrokoloid. Jinou moZnosti je soutasné chlazeni a kypfeni smési v chladicim zafizeni.

Do smési se piipadné vlozi kousky ovoce nebo ¢okolady nebo obilna zrna.




Vynélez se také tyka krémové smési uZité zejména jako naplng€, provedené podle n&které
varianty popsané vySe.

Vynalez se rovnéZz tyka uZiti emulgatoru rozpustného ve vodé, jehoz HLB je 6 az 18.
Timto emulgatorem je zejména ester sacharézy a mastné kyseliny, ktery byl popsan vyse.
Emulgator se pouzije pfi pfipravé naplné€ nebo tuhé smési s podilem susiny od 60 do 85 % k

vytvoleni emulze olej ve vodeé, ktera je stald po celou dobu a mechanicky odolna.

Piiklady provedeni vynalezu

Vynalez bude popséan na nasledujicich ptikladech jeho provadéni :
Piiklad 1 :
Naplii se pfipravi timto zpisobem :

Pii teploté 45°C se smiché 28 g jogurtu s 10 % roztokem esteru kyseliny palmitové a
sachar6zy a esteru kyseliny stearové a sacharézy o HLB 15, pak se pfi stale stejné teploté
pfidaji 2 g jogurtového prasku, 25 g dehydrovaného glukézového sirupu, 2 g sorbitolu, 4 g
glycerolu.

Tato homogenni faze, jejimz zdkladem je jogurt, se v michaci vané pii teploté 45°C
smicha s 28,6 g kokosového oleje, ve kterém byl rozpustén 0,4 g mono- a diglycerid, a poté se
ochladi na teplotu 14°C ve vymeéniku se stiracim povrchem. Vytvofena emulze olej ve vodé
se za studena dynamicky kypfi za pfitomnosti roztoku hydrokoloidu (4 g) v zafizeni typu
Mondomix.

Takto pfipravena naplii obsahuje 30 % tukd, 27 % cukru a 30 % vodné faze. Pomér
mastné faze k vodné fazi je 1.

Aktivita vody napln€ je 0,9, obsah suSiny 70 % a mira nakypfeni 200 %. Naplii se poté
znamym zpusobem oblozi prouzky mandlového tésta.

Napf. tyCinka, kterou tvofi dv€ vrstvy mandlového tésta, mezi kterymi je jogurtova
naplii s kousky ovoce, a jeji hmotnost je 28 g, obsahuje 72 % napln€ a 28 % mandlového
tésta. Aktivita vody (Aw) vyrobku po ustaleni je 0,88 (pfi¢emz Aw mandlového tésta je 0,75),
obsah suSiny 75 %.
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Priklad 2 :

Jina naplii miZe byt pfipravena timto zpisobem : 12 g dextrdzy, 27 g dehydrovaného
glukézového sirupu, 0,5 g esteru sachardzy a kyseliny palmitové a stearové s HLB = 5, se
smichd na sucho s 16,43 g suSeného odstfedéného mléka, 1 g Zelatiny a 0,07 hydroxidu
vapenatého. Do smési se prida 15 g vody zah4té na 90°C, poté se vmicha 28 g kokosového
oleje, aby se vytvotila emulze olej ve vodg. Piidanim hydroxidu vapenatého se upravi hodnota
pH smési na 7. Smés se po dobu 3 minut zahtiva na 80°C. Poté se ochladi na 20°C a kypfi
ve vymé&niku se stiracim povrchem, pfi¢emz smés zvét§i objem o 30 %.

Naplii obsahuje 28 % tuku a 83 % suSiny. Obsah cukru je 49,5 %. Pomér vodné faze k

lipidové fazi je 2,6. Aktivita vody naplné je odhadovéana na 70 %.
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PATENTOVE NAROKY

Tuhé potravinaf'ska smés, kterou tvoti naplii alesponl ¢aste&né pokryta ochrannou vrstvou,
vyznalujici se tim, Ze naplni je nakypfend emulze typu olej ve vodé jejimz
zékladem je fermentovany nebo nefermentovany, pfipadné &erstvy mléény produkt a
jeden nebo n€kolik rostlinnych tukd, a Ze tato naplii obsahuje jeden nebo nékolik estert
mastné kyseliny a sacharézy, mira zvétSeni objemu napln& po nakypfeni je vice nez 30

objemovych % a obsahuje 60 az 85 %, prednostné 65 aZ 80 hmotnostnich % suSiny.
Jemovy y

Tuha potravinai'ska smés podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze napli obsahuje
jeden nebo nékolik cukri umoZiiujicich snizit aktivitu vody na 0,65 aZ 0,90.

Tuhé potravinaiska smés podle naroku 2, vyznacdujici se tim, Ze cukry jsou
vybrany ze skupiny, kterou tvoli glukéza, sacharéza, dextréza, maltdza, sorbitol,

glycerol.

4. Tuha potravinai'ska smé&s podle naroku 1, vyznacdujici se tim, Ze rostlinny tuk

5.

je vybran ze skupiny, do které patfi oleje, piipadné ztuZené hydrogenaci, jejichz bod
tani je mezi 25°C a 40°C.
tim, Ze

Tuhé potravinai'ska smés podle naroku 1 nebo 4, vy znadujici se

obsahuje 10 az 40 hmotnostnich %, nejlépe 15 aZ 40 hmotnostnich % rostlinného tuku.

Tuhé potravinafska smés podle naroku 1 nebo 2, vyznadujici se tim, Ze estery
mastné kyseliny a sachar6zy maji hydrofilni/hydrofobni rovnovahu 6 az 18, vhodngji

vétsi nez 10.
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7. Tuh4 potravinafska sm&s podle naroku 1 nebo 5, vyznadujici se tim, Ze estery
mastné kyseliny a sachar6zy jsou vysledkem esterifikace jedné nebo n€kolika primarnich

alkoholickych skupin sacharozy.

8. Tuha potravinafska smés podle naroku 6 nebo 7, vyznadujici se tim, Ze mastné

kyseliny jsou vybrany ze skupiny, kterou tvofi nenasycené mastné kyseliny C ,az C, .

9. Tuha potravinafskd smé&s podle naroku 8, vyznacujici se tim, Ze estery
mastnych kyselin a sacharézy jsou vybrany ze skupiny, kterou tvofi ester kyseliny
palmitové a sachardzy a ester kyseliny stearové a sacharozy, a to jednotlivé nebo v

jejich smési.

10. Tuhi potravinaiska smés podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze mira zvétSeni

jejiho objemu kypfenim je 100 az 250 %.

11. Tuhd potravinaiskd smés podle naroku 1, vyznacdujici se tim, Ze Cerstvy
fermentovany mléiny produkt obsahuje Zivé mléiné bakterie a nefermentovanym
mléénym produktem mohou byt suSena mléka, odstfed€nd, poloodstfedéna, Cast&né

odstfed&na, plnotuéna nebo kondenzovana miéka.

12. Tuha potravinafska smés podle naroku 11, vyznacujici se tim, Ze Cerstvy
fermentovany mléény produkt obsahuje takové mléné bakterie, kterymi jsou S.
thermophilus, L. bulgaricus, L. acidophilus, L. bifidus, L. lactococcus a Leuconostoc, a to

jednotlivé kmeny nebo ve smési, zejména Cerstvé syry a jogurty a podobné produkty.

13. Tuha potravinaiska smés podle naroku 1 az 12, vyznadujici se tim, Zenapliije

obohacena tuhymi aditivy a/nebo aromatickymi latkami.

14. Tuha potravinaiska smés podle naroku 13, vyznadujici se tim, Ze tuhymi

aditivy jsou kousky ovoce, okolady, ofisky, obilna zrna.
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Tuhd potravinaiska smés podle kteréhokoli z predchazejicich patentovych naroku,
vyznacdujici se tim, Ze sloZeni naplné€ vyjadiené v hmotnostnich procentech
sestava z 10 aZ 40 % mléCného produktu, z 10 az 40 %, pfedevsim z 15 az 40 %
rostlinnych tukd, z 10 az 60 %, pfedev§im z 15 az 40 % cukrii, z 0,1 aZ 2 % esteru mastné
kyseliny a sachar6zy, pripadné aromatickych latek, tuhych aditiv, stabilizatoru, pfi€emz
v této procentni kalkulaci neni vyjadien obsah tuhych aditiv a/nebo aromatickych latek, a
susiny 0,60 az 0,85.

Tuha potravinaiska smés podle naroku 15, vyznacdujici se tim, Ze sloZeni
naplné sestava z 10 az 40 %, ptedevSim ze 20 az 40 % mlécného produktu obsahujiciho
Zivé mlééné bakterie, z 10 aZ 40 %, predev§im z 15 az 40 % rostlinnych tuku, ze 17 az 31
% cukrt podle vybéru mezi dextrézou, dehydrovanym glukézovym sirupem, maltézou,
fruktozou, z 0,1 az 2 hmotnostni % esteru mastné kyseliny a sacharozy, pripadné z
aromatickych latek, tuhych aditiv, stabilizatoru, pfiCemz obsah aromatickych latek a/nebo
tuhych aditiv neni v této procentni kalkulaci vyjadien, susiny 0,60 az 0,85.

Tuhd potravinaiska smés podle kteréhokoli z patentovych narokd 16 az 17,
vyznadujici se tim, Zze naplfi se pfipravi tak, Ze =z homogenni faze, kterd
obsahuje piipadné Cerstvy, fermentovany nebo nefermentovany mléény produkt, ester
sachar6zy a mastné kyseliny, cukry, pfipadn€ susené fermentované mléko a aromatické
latky, a z olejové faze obsahujici rostlinné tuky, se vytvoii emulze typu olej ve vodé, a

Ze tato emulze se dynamicky kypfi a chladi za ptitomnosti stabilizatoru kypieni.

Potravinai'skd tycinka, kterou tvoii 50 az 90 % napln€ definované v nékterém z

patentovych naroki 1 az 17, a 10 az 50 % ochranné vrstvy, provedené ptipadné

kombinaci riznych vrstev.

Potravinaiska tyCinka, kterou tvofi 50 az 90 % naplné definované v nékterém z

patentovych naroka 1 az 17 a 10 az 50 % cukraiského zakladu.
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Cokoladova potravinaiska ty&inka, kterou tvoii 50 az 90 % napln& definované v nékterém

z patentovych narokt 1 az 17 a 10 az 50 % <&okoladové polevy, cukrové hmoty nebo

cukrafské glazury.

naroki 1 az 17,

vyznadlujici se tim, Ze z homogenni faze, kterd obsahuje pfipadné Cerstvy,

Zplsob pfipravy tuhé potravinaiské smési podle kteréhokoli z

fermentovany nebo nefermentovany mléény produkt, ester sacharézy a mastné kyseliny,
cukry, ptipadné suSené fermentované mléko a aromatické latky, a z olejové faze, kterou
tvofi rostlinné tuky, se vytvoli emulze typu olej ve vodé, a Ze takto vytvofena emulze se
dynamicky kypii a chladi za pfitomnosti stabilizatoru kypfeni, a Ze tato naplii se opatii

ochrannou vrstvou.

Krémova smés uZita zejména k piipravé naplné definované v patentovych narocich 1 az
17,

olej ve vodé, vytvotené z piipadné Cerstvého, fermentovaného nebo nefermentovaného

vyznadujici se tim, Zeje provedena ve forme nakypfené emulze typu
mlé¢ného produktu a z jednoho nebo nékolika rostlinnych tukd, a Ze obsahuje jeden nebo
nékolik esteri mastné kyseliny a sacharozy, kypfenim se zvétSi objem této smési o vice

nez 30 % a obsahuje 60 aZ 85 hmotnostnich % suSiny.

UZiti emulgatoru rozpustného ve vodé, ktery tvoii ester cukru a mastné kyseliny, zejména
ester sachar6zy a mastné kyseliny, v naplni nebo tuhé smési s obsahem susiny 60 az 85
hmotnostnich %, za uCelem piipravy emulze typu olej ve vodé, ktera ziistava po celou

dobu stala a mechanicky odolna.
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