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Spésob vyroby korenistej omddky na baze ovsa

Oblast techniky

Vynalez sa tyka spbsobu vyroby korenistej omac¢ky podobnej

séjovej omacke.

Doterajsi stav techniky

Je dobre zname, ako vyrabat ééjovﬁ omacku fermentaénym
spbésobom, pri ktorom sa pouzivaju séjové bdby, ktoré su vo forme
celych bébov alebo rozdrvenych bébov zbavenych tuku, popripade

pSenica vo forme. prazenych rozdrvenych z2¥n a sol v réznych pome-

" roch a vyraba sa na baze sladu, substrat pokryty hubou, ktory

obsahuje enzym, a ktory sa oznac¢uje ako koji. Tento sa potom so
slanou vodou vystiera a podrobi sa viacstupriovej fermentacii, za-
hrnujucej hydrolyticky proces s Kkyselinou mlie¢nou a alkoholicku
fermentaciu, po ktorej nasleduje fdaza zrenia. PouZivanym fermen-
ta¢nym organizmom su hyfy hdib kmena Aspergillus oryzae alebo As-
pergillus soyae pre vyrobu koji, rovnako ako voéi soli tolerantna
lactococci Pediococcus halophilus a kvasinka Zygosaccharomyces

rouxi vo fermentacnej faze.

Na rozdiel od vySSie uvedenych, kde sa fermentdcia uskutoc-
nuje vplyvom prirodzenej fldéry, moderné spdsoby pouzivajui defino-
vané startovacie kultury. V pripade pravej fermentovanej omacky
sa na urychlenie rozkladu rastlinnych surovin nepouziva Ziadna
mineralna kyselina. Tento rozklad sa uskutoCniuje vyluéne pomocou
enzymatickej hydrolyzy uskutoériovanej hubovymi enzymami tvoriaci-
mi sa pocas fazy koji. Pri nedavnych vyvojovych pracach sa pre
fermentaciu pouZzili imobilizované enzymy alebo imobilizované mik-
roorganizmy. Avsak, ak sa fermentacnd doba skrati a obsah soli sa
pocas vystierania znizi, chutovad kvalita takto ziskanych omacok
nie je dobrd a tak sa tieto omdc¢ky vyrabaju podla skorsich spéso-
bov. Po prediZeni fazy zrenia (3 aZ 6 masiacov) sa rmut zuslach-
tuje stlacenim zahrievanim, sedimentdciou zakalenia a filtréciou
prvej vrstvy tak, Ze sa ziska stabilnd omdac¢ka pripravena na kon-

zumaciu. Tradicéne vyrobend sdéjovd omdcka (shoyu) ma& tmavu farbu
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a pikantnid, plnu, prazenia a .sladu podobnu chut a vénu, ktora je

trochu vzdialend chuti obyvatelov zapadu.

JA-A-52-76488 popisuje spdsob vyroby koreﬁistej omacky na
baze suroviny obsahujuicej proteiny, ako su .sdéjové boby, séjovy
protein, psSenica, jac¢men, p$eniény lepok, kukuriény lepok, rybaci
protein, mliec¢ny protein a podobne, a surovin obsahujdcich uhlo-
hydraty, ako je cirok, ryzZové otruby, pSeni¢né otruby, zemiaky,
melasa, zvysky Skrobu a podobne, z ktorych sa koji vyraba pri
pouziti vhodnych organizmov koji, ako je Aspergillus soyae a As-
pergillus oryzae, kKtoré sa fermentuju v roztoku chloridu sodného
pri teplote od 30 do 55 °C.

US patent ¢. 4 115 591 popisuje spdsob vyroby koji, pri
ktorom sa huba koji kultivuje' v modifikovanom substrdate koji pri
teplote od 20 do 40 °C pocas 30 aZ 100 hodin v pritomnosti 0,05
az 8 % soli alifatickej karboxylovej kyseliny, ktora obsahuje a3z
4 atémy wuhlika. Substrat koji sa voli zo suboru zahrnujuceho
s6jové bbby,, sbéjové Dboéby zbavené tuku, lepok, ryzZu, pSenicu,
psenicné otruby; jaémen, ovos, Xukuricu, rybacie maso a iné
produkty. Vysledné koji sa pouZiva pre vyrobu fermentovanych
potravin, ako séjovej omdcéky, miso a sake, fermentdciou v roztoku
obsahujucom 22 % chloridu sodného pri teplote 30 °C pocas 150
dni.

EP-A-417 481 popisuje spdsob vyroby sdéjovej émééky fermenta-
ciou na baze koji vyrobeného fermentdciou zmesi rozdrvenych sdéjo-
vych bdbov a psSenice pomocou kultiry koji, v stlade s ktorym sa
koji hydrolyzuje vo vbdnej suspenzii enzymami ziskanymi pocas
fermentacie kulturou koji pri teplote od 45 do 60 °C pocas 3 az
8 hodin, nasledne sa zmes podrobi fermentdcii trvanjucej od 4 do
8 tyzdnov, po pridani chloridu sodného v mnoZstve nevyhnutnom na

dosiahnutie obsahu chloridu sodného od 15 do 19 $%.

V silade s doterajsim stavom techniky sa upozorriuje tieZ na

US patent ¢. 3 912 822, ktory popisuje spdsob vyroby proteinového

~hydrolyzatu s vysokym obsahom kyseliny glutamovej pomocou proteo-

lytického enzymu.



Podstata vynalezu

Predmetom tohoto vynalezu je spdsob vyroby korenistej omdcéky
podobnej sdéjovej omdcke, ktora vsak md svetlejéiu farbu, je menej
prazenej chuti, je viac neutrdlna, ale harmonickd, takZe sa lep-
Sie prispdsobi chuti, ku ktorej maju sklon obyvatelia zépadu,
a ktora tiez ma ¢o najnizsi obsah chloridu sodného. Inym predme-
tom vyndlezu Jje skrateny spdsob vyroby na vyrobni dobu kratsiu

ako 3 mesiace.

S prekvapenim sa zistilo, Ze problémy, ktoré sa priebezZne
vyskytuji, sa mdézZu riesit pomocou urcitého spodsobu riadenia
s pouzitim surovin, ktoré sa nepouzZivaju tradic¢ne pre fermentdciu
s6jove]j omacky, teda‘zé pouzitia hubou pokrytého substratu obsa-
hujuceho enzym (koji), ktory pozostava z neolupanych a mac¢anych
z¥n ovsa. Podla tohoto vyndlezu sa takéto koji vystiera s roZto-'
kom chloridu sodného s relativne nizkym obsahom chloridu sodného

a potom sa uskuto¢nuje v niekolkych stupnoch fermentacia.
Dalej sa uvadza zhrnutie vyndlezu.

Tento vyndlez viedol k objaveniu spbésobu vyroby koreniste]j
omacky, obsahujuceho zrno ovsa ako substrat pre ziskanie svetlej-
Sej farby omacky. Okrem toho hladina chloridu sodného pritomného
pocas fermentdcie sa riadi pouzZitim relativne mdlo koncentrované-
ho roztoku chloridu sodného a fermentacia sa uskutoénuje v nie-
kolkych stuprioch, ktoré vedu k ziskaniu produktu, ktory v porov-
nani s beZnou séjovou omdc¢kou ma relativne nizky obsah chloridu

sodneho a je malo prazZenenej chuti.
Dalej sa uvadza podrobny popis vyndlezu.

Spoésob podla tohoto vynalezu pre. vyrobu korenistej omacky
zahrnuje hubou pokryty substrat obsahujici enzym, ktory sa na za-
ciatku vystiera vodou obsahujuicou chlorid sodny, rmut sa podrobi
fermentdcii poc¢as predlZeného obdobia a potom sa stlaéi, pasteri-

zuje a filtruje a spoc¢iva v tom, Ze

a) ako substrat sa pouziju neolipané, macané zrna ovsa,



b) vystieranie sa uskutodrnuje roztokom chloridu sodného
(solankou) tak, Ze obsah chloridu sodného v rmute je od priblizne
4 do asi 12 %, s vyhodnou od priblizne 7 do asi 8 & a

c) fermentdcia sa uskutoénuje v niekolkych stupnoch pri tep-
lotach, klesajucich od pribliZne 40 aZz asi 45 °C v prvom stupni,
do laboratérnej teploty v poslednom stupni, po¢as od priblizne
8 do asi 12 tyzZdrov.

Hubou pokryty substrdt obsahujuci enzym, pouzivany ako
vychodiskovy materidl a technicky oznacovany ako koji, sa vyraba
tradi¢nym spdésobom pri pouziti nelupanych, macanych z¥n ovsa ako
suroviny obsahujuicej uhlohydraty. V tomto pripade je moZné usku-
tocénovat spbésob napriklad v sulade S popisom zverejnenym
v. EP-A-417 481. Pri tomto vyndleze je vhodné pouzivat Startovaciu
kulturu, vyhodne Aspergillus oryzae. Na substrate sa vytvori hus-
té mycélium a tento hubou pokryty substrat obsahujuci enzym, oz-.
nacovany skratene ako koji, sa potom vystiera s roztokom chloridu
sodného a podrobi sa fermentdcii. Je tieZ mozné pridat kvasinku,
vyhodne Zygosaccharomyces rouxii, pocas submerzného rmutovania vo
fermentacénom stupni.

Enzymy koji sa aktivuju zvysenou poéiatoénou teplotou v sub-
merznom rmute fermentacnej fazy, takZe nie je nutné pridanie dal-

Sieho enzymu za tuc¢elom urychlenia procesu.

Podla tohoto vyndlezu sa pouzivajui ako vychodiskovy materidl
zrna ovsa. AvSak mdZe byt vyhodné primiesat k nim a2z 20 $ hmot-
nostnych inych surovinovych zlozZiek, ako pSenicu, rozdrvené séjo-

vé bdby, jaémen, ryzu, kukuricu a ich lubovolné kombinicie.

Podla tohoto vyndlezu sa vystieranie uskutocnuje pri pouziti
roztoku chloridu sodného a vo vSeobecnosti sa zachovava hmotnost-
ny pomer koji k roztoku chloridu sodného alebo solanky priblizZne
1 : 1. Obsah chloridu sodného v rmute je vo vSeobecnosti od prib-
lizne 4 do asi 12 % hmotnostnych, s vyhodou od priblizZne 7 do asi
8 % hmotnostnych.



Pocas submerznej fermentacnej fazy sa alkoholickda fermenta-
cia enzymaticky scukornateného Skrobu riadi dobre planovanym

spdésobom podla tohoto vynalezu.

Pre spdsob podla vyndlezu je vyhodné z rmutu odstranovat
fermenta¢ny alkohol, ktory sa tvori lpri tejto fermentacii a vys-
ledny oxid uhlic¢ity ako fermentacny plyn. Fermentaény plyn a fer-
mentaény alkohol sa mdézu odstranovat Iubovolnym znamym spdsobom
odparovania za zniZeného tlaku. Takéto odstranovanie etanolu
a oxidu uhlic¢itého z fermentac¢ného rmutu sa v predchddzajicom ob-
dobi’ neuskutoénovalo pri vyrobe séjovej omacéky. Zo vSeobecného
hladiska takéto odstranovanie nie je nevyhnutné pre tplni fermen-
taciu rmutu, pretoZe ak sa pouziju obvyklé suroviny (séjové bbby,
prazena ps$enica), obsah alkoholu v rmute sa nezvysuje v takom
rozsahu, aby dosiahol rozmedzie, v Kktorom pdsobi inhibiéne na
kvasinku. Zistilo sa vSak, Ze ak sa pouZije ovos, uvolni sa velké
mnoZstvo cukru, takZe je vhodné zastavit fermentaciu, pokial je
zvyskovy cukor v rmute esSte vysoky v doésledku tychto fermentac-
nych produktov, ktoré maju inhibiény WU¢éinok na kvasinky. Tymto
uskutoc¢nenim sa dosiahne ziadici stupen fermenticie. Tento stupen
spésbbu tieZ poskytuje moznost ziskania novych korenistych kvapa-
lin, ktoré maju poZadovany zvyskovy obsah cukru a na druhej stra-

ne, tomu zodpovedajucu charakteristicku chut.

Podla vyhodného uskuto&nenia sa vynalez uskutoérnuje takym
spbésobom, Ze fermentacia sa uskutocnuje v prvom stupni pri teplo-
te od pribliZzne 40 do asi 45 °C poclas pribliZne od 4 do 21 dni,
s VYhOdnou od priblizZne 8 do 14 dni, v druhom stupni pri teplote
od priblizne 28 do asi 32 °C pocas pribliZne od 2 do 4 tyzdriov
a v tretom stupni pri laboratérnej teplote, od priblizZne 18 do

asi 25 °C, pocas priblizZne od 2 do 6 tyzdnov.

Vyzrety rmut sa spracovava obvyklou tlakovou filtréaciou,
zahrievanim a popripade ¢irenim membranovou filtraciou. Cira ko-
renista kvapalina sa mdZe vopred koncentrovat na vysuSenie. VYS—
ledna pasta sa potom zmiesa s chloridom sodnym a inymi nosnymi

latkami a potom sa su$i za zniZeného tlaku alebo rozstrekovanim.



Priklady uskutoénenia vynalezu

Dalej sa uvadza priklad tohoto vyndlezu, ktory vyndlez zZiad-

nym spdsobom neobmedzuje.
Priklad

1000 g neolupanych zrn ovsa sa maca vo vode poc¢as 2 hodin
a potom sa autoklavuje pri teplote 120 °C poéaslls minat. Steril-
ny substrat sa potom naodkuje s 0,5 % suspenziou spdr Aspergillus
oryzae (kultura =ziskana Z Nemeckej zbierky mikfoorganizmov
v Braunschweigu). Fermentdcia substratu v bioreaktore vyzaduje
konStantnu teplotu 30 °C, vysoku vlhkost a dobré prevzdusghnovanie.
Tato fermentdcia trva pribliZne 50 hodin, pokial biele mycélium

nepokryje zrna a nie je citit typicky hubovity zapach koji.

Koji sa vystiera s roztokom chloridu sodného v takom mnozs-
tve, aby bolo pritémné 7 % chloridu sodného v rmute, ktory sa
fermentuje vo fermentacnej nadobe pri teplote od 42 do 45 °C za
obcasného premiesania, pocas 12 dni. N&isada sa potom naoc¢kuje
kvasinkou Zygosaccharomyces rouxii (adaptovanou na chlorid sodny,
kultira ziskand z Nemeckej zbierky mikroorganizmov v Braunschwei-
gu). Po dalsej fermentacii nasady pri teplote 30 °C, ktora je

sprevadzana voénou ovocia, sa obsah alkoholu zvy$i na 4 % pocas

12 dni.

Fermentacny alkohol z tohoto rmutu sa potom odpari za znize-
neho tlaku pri teplote 48 °C na rotaénej odparke a po daléom.pri-
davku kvasinky sa nechd dalej fermentovat pri teplote 30 °C. Po
12 dnoch sa obsah alkoholu v rmute zvy$i znovu na 2,5 % a hodnota
PH poklesne 2z pdvodnej hodnoty 5,8 na 4,5 az 4,6.

Nasada sa pre dozretie skladuje dal$ie 4 tyZdne pri

laboratdérnej teplote a potom sa spracuje.

Pre tento ucel sa kvapalny rmut stlaéa za tlaku, pasterizuje
a potom ¢iri pomocou mémbrénovej filtracie (mikrofiltracie alebo
ultrafiltracie). Vyslednad korenista kvapaiina ma svetlu farbu
a neutradlnu chut.
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PATENTOVE NAROKY

Spdésob vyroby korenistej omacky, zahrnujuci vystieranie hubou

pokrytého substratu obsahujiceho enzym roztokom chloridu sod-

. ného, vystavenie rmutu fermentacii poéas predlzeného obdobia

a potom spracovania rmutu stldc¢anim, pasterizdciou a filtra-

ciou, vy znacujuci sa tym, Ze
a) ako substrat sa pouzijui neoluipané, vymacané zrna ovsa,

b) wvystieranie sa uskutoc¢iuje roztokom chloridu sodného
S nizkym obsahom chloridu sodného tak, Ze obsah chloridu sod-

ného v rmute je od pribliZne 4 do asi 12 a

c) fermentacia sa uskutoé¢riuje v niekolkych stuprioch pri tep-
lotéch, klesajicich od pribliZne 40 aZ asi 45 °C v prvom stup-
ni, do laboratérnej teploty v poslednom stupni, poéas od pri-
bliZne 8 do asi 12 tyzdnov.

Spbésob podla néroku 1, vy znac¢ujuci sa tym, e
sa fermentacia uskutoénuje v troch stupnoch, v prvom stupni
pri teplote od pribliZne 40 do asi 45 °C podas priblizZne od
4 do 21 dni, v druhom stupni pri teplote od pribliZne 28 do
asi 32 °C pocas priblizZne od 2 do 4 tyZdrov a v tretom stupni
pri laboratérnej teplote, od pfibliéne 18 do asi 25 °C,-pocas
pribliZne od 2 do 6 tyzdiov. |

Spdésob podla ndroku 1, vy znacdujuci sa tym, ze
[

obsah chloridu sodného v rmute je od pribliZne 7 do asi 8 %

hmotnostnych.

Spbésob podla naroku 1, vy znacdujiuci sa tym, ze
sa plynny oxid uhliéity a alkohol, ktoré su vysledkom pochodov
prebiehajucich vo fermentaénom stupni, odstranuji z rmutu po-

cas fermentac¢ného stupna.

Spésob podla naroku 4, vy znacujici sa tym, ze
sa plynny oxid uhlic¢ity a alkohol odstranuju odparovanim za

znizeného tlaku.
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Spdésob podla ndroku 1, vy znacdcdujuci sa ¢t y m, Ze
substrat dalej obsahuje az 20 % hmotnostnych zloZiek, ktoré su
vybraté zo suboru zahrnujuceho pSenicu, rozdrvené séjové béby,

ja¢men, ryzZu, kukuricu a ich ITubovolné kombinacie.

Spbésob podla naroku 1, vy znac¢ujuci sa t y m, Ze
dalej zahrnuje pridavanie jedného alebo vacésieho po&tu mikro-
organizmov vybratych zo skupiny pozostavajucej 2z Aspergillus

oryzae, Zygosaccharomyces rouxii a ich kombinéacie.

Spdsob podla ndroku 7, vy znadéujici sa tym, ze

sa Startovacia huba pridd k substrdtu pred vystrieranim
a nechd sa rast, az sa vyvinie husté mycélium a do rmutu vo

fermentac¢nom stupni sa prida kvasinka.

Produkt vyrobeny spdsobom podla naroku 1.
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