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(57)Anotace:

Roztiratelny potravinafsky vyrobek zahrnuje emulzi vody a
oleje a odliSovaci smés. Emulze vody a oleje je
charakterizovana vodnou fézi, ktera zahrnuje pyré, pficemz
tato emulze zahrnuje 10 aZ 80 % hmotnostnich tukové smési,
kde uvedena tukova smés mé obsah tuhého tuku mezi 0,1 az
10 % pti teploté 30 °C, a pfiCemZ tento potravinarsky vyrobek
zahrnuje 15 aZ 85 % objemovych plynu. Zpisob vyroby
roztiratelného potravinafského vyrobku spo¢iva v tom, Ze
plyn se zavadi pfimo na mist&, na vzdalenost v blizkosti balici
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jednotky nebo dokonce béhem baleni.
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Roztiratelny potravina¥sky vyrobek a zpusob jeho

vyroby

Oblast techniky

predkladany vyndlez se tykd roztiratelného
potravindfského vyrobku, zahrnujiciho emulzi vody a oleje a
odlifovaci sm&s, a zpusobu vyroby tohoto potravinarského

vyrobku. .

Dosavadni stav techniky

Potravinafské vyrobky, zahrnujici odlisSovaci smési,

jsou obecné& znameé.

odlisovaci smési jsou smési, které tvori nehomogenné
smichany materidl v jiné fazi a které maji barvu nebo
texturu, ktera se 1i3i od faze, se kterou jsou nehomogenné
smichany. Priklady odliSovacich smési jsou ovocné dreng,

Sokoladova pyré a zeleninové protlaky.

US-A-4873104 popisuje zmrzlinovou cukrovinku,
zahrnujici odliZovaci smé&s, ktera je vyrobena prostfednictvim
rotadniho p¥ivadéni jednoho proudu materidlu do druhého, coZ

maze vést na pé&kn& pruhovanou, zmrzlinovou cukrovinku.

Netuény potravindfsky vyrobek, zahrnujici smé&s ovocné
dfené, nebo celych ovocnych kousk, a vodu, sladidlo,

stabilizator a tukovou nahrazku, je popsan v US-A-5503863.
EP 807 385 popisuje krémy s kontinualni vodnou fazi,
zahrnujici ovocnou dfetni, pricemZ tyto krémy mohou byt pouzity

jako dezerty.
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pPfedkladany vynadlez si klade za cil vytvofit
roztiratelné potravinarské vyrobky zahrnujici odliSovaci

smeés.

V&echny ze shora uvedenych smési Jsou povazovany za
takové, Ze nevykazuji poZadovany pocit v tstech a chovani pri
tani pfi spotreb&, protoZe jsou bud s kontinudlni vodnou fazi
nebo neobsahuji jakykoliv tuk. Pocit v ustech pri spotrfebé
té&chto smési miZe byt ozna&en jako "Zidky" ("slaby",
"prazdny"), protoZe ochucovaci komponenty ve vodné fazi se
snadno rozpusti ve slindch a jsou slinami velmi rychle

odstranovany.

Produkty s kontinudlni vodnou fazi tudiZ nevedou na

dlouhotrvajici vnimani chuti a ardma.

Daldi nevyhodou smési s kontinualni vodnou féazi,
které zahrnuji odliZovaci sme&s, je jejich prolinani do
produkt, jako je chléb, bagety a tajové pecivo, pokud jsou
na tyto produkty naneseny. V diisledku tohoto prolindni se
chléb, Eajové pelivo &i bagety stavajl vlhkymi.

Podobné zvlhnuti lze vysledovat, pokud jsou na chléb
nebo &ajové pedivo nanadseny dZemy, sirupy, medy nebo podobné
smési.

Obecn& jsou margariny, které jsou emulzi vody a oleje

[o

o\

(vody v kontinudlni olejové fazi), zahrnujici od 40 do 80
hmotnostnich tuku, pouZivany jako pomazanky na vyrobky, jako
je chléb, Cajové pelivo nebo bagety. Tyto margariny zplsobujil
mensi zvlhnuti, neZ vodu obsahujici komponenty. Chut’ téchto
produkt je ale obvykle velmi jemnd nebo podobnd méslu,

zatimco skupiny spotfebiteld preferuji pomazanky s vice



1Qw“

15

20

25

30

zd@raznénou chuti. V této souvislosti napfiklad deéti casto

preferuji sladké pomazanky.

Aby dosahli poZadovaného nezvlhnuti v kombinaci s
poZzadovanym chutovym Gcinkem, maji mnozi uZivatelé zvyk
namazat spodni vrstvu margarinu, nebo margarinu podobného
produktu nebo mésla, na chléb, naleiZ nasleduje horni vrstva
dal3di smé&si, jako je dZem, med, sirup, pasta a podobné. To

lze oviem povaZovat za nevyhodné reSeni.

Existuje tudi? poZadavek na roztiratelny
potravinaf¥sky vyrobek, ktery vykazuje chut'ovou thodﬁ
pomazanky se zvyraznénou chuti, ale souasné vykazuje
tucnéjsi, bohatdi, déletrvajicl pocit v tstech a vnimani
chuti a ardéma, neZ sm&si s kontinu&lni vodnou fazi. Tento
produkt vyhodné nevede na zvlhavéani, napfiklad, chleba, pokud

je pouZit jako pomazanka primo na chléb.

GB 2 113 523 popisuje med obsahujici emulzi vody a
oleje. Je doporuleno zbavit tuto emulzi vzduchu, aby se

zabrénilo vytvareni vzduchovych bublinek.

Podstata vyndlezu

Nyni bylo pfekvapivé zjisténo, e potravinarsky
vyrobek, ktery obsahuje odlidovaci smds a emulzi vody a oleje
(vody v kontinudlni olejové fazi), ktery je charakterizovan
vodnou fazi, kterad zahrnuje pyré, a ktery pritom zahrnuje od
15 do 85 % objemovych plynu z celkového objemu produktu,
vykazuje poZadovany bohaty ("plny") pocit v ustech v

kombinaci se zvyraznénou chuti.

Vyndlez se tudiZ tykd roztiratelného potravinafského

vyrobku, ktery zahrnuje emulzi vody a oleje a odlisovaci
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smés, a jehoz podstata spoliva v tom, Ze emulze vody a oleje
je charakterizovéana vodnou fazi, kterd zahrnuje pyré, pricemZ
tato emulze zahrnuje 10 aZ 80 % hmotnostnich tukové smési,
kde uvedena tukovad smé&s mé& obsah tuhého tuku mezi 0,1 a 10 %
pri teplot& 30 °C, a pficlemz tento potravindfsky vyrobek

zahrnuje 15 aZ 85 % objemovych plynu.

Predkladany vynadlez se rovnéZ tykd zpusobu vyroby

t&chto potravinafskych vyrobku.

Aktivita vody je definovéna jako pomér tlaku vodnich
par nad vzorkem a tlaku par ¢isté vody pri stejné teploté.

pFrikladem Gisté vody je destilovanéd voda.

Roztiratelny potravindfsky vyrobek mbzZe byt nanéasen,
napriklad, na chléb noZem bez trhani chleba a miZe vytvaret
p&knou a homogenni vrstvu na chlebu. Pfiklady roztiratelnych
vyrobkdl jsou margariny, arasidova pomazanka, Cokoléadova

pasta, sirup, med.

Vyrobky podle predkladaného vynadlezu jsou zaloZeny na

emulzi vody a oleje a odliSovaci smeési.

Potravinafrské vyrobky s kontinualni tukovou
(olejovou) fazi podle pfedkladaného vynalezu zahrnuji od 15
do 85 % objemovych plynu, vyhodné netedného plynu, jako je
dusik, oxid uhli&ity, hélium nebo jejich smé&si. Pritomnost
takovychto relativné velkych objeml plynu vede na stabilni,
snadno roztiratelné produkty s pfekvapivé dobrym pocitem v

Gstech a vnimanim chuti a ardma.
A&koliv je moZné pouzit vzduch jako plynu, neni toto

fefeni vyhodné vzhledem k potencialné oxida&nimu pusobeni

kysliku ve vzduchu vi&i ostatnim ingrediencim.
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Podle vyhodného provedeni vyndlezu je mnozstvi plynu
od 20 do 60 % objemovych, zvlasté vyhodné& od 20 do 50 %
objemovych a nejvyhodné&ji od 25 do 40 % objemovych.

Bez ohledu na potencialné& vysoké obsahy plynu majl
produkty podle predkladaného vyndlezu v zé&sadé& kontinualni

tukovou fazi.

Produkty podle predkladaného vynalezu zahrnuji
odlisovaci sm&s. Pro udely tohoto vynalezu miZe byt
odlisovaci sm&s zaloZend na zeleninové bazi, jako jsou
seleninové koncentraty &i zeleninové vytaZky, nebo na ovocneé
b&zi, jako jsou ovocné dreng, koncentraty nebo vytaiky; a na
dal&ich smésich, jako je cokolada. Odlidovaci smés se 1i3i od

smési oleje a vody texturou a/nebo barvou.

V obzvladté vyhodném provedeni Jje odli3ovaci smés na
bazi ovoce, ovocného vytazku nebo drceného &i rozmackaného

ovoce.

Odlisovaci smé&s vyhodné zahrnuje ingredienci na bazi
ovoce nebo zeleniny, cukr, stl a zahuitovadlo. Pripadnymi
daldimi komponenty jsou konzervadni &inidla, Zelujici
&inidla, smé&si umé&lych nebo pfirodnich pfichuti, barviva,
vitaminy.

Ingredience na bazi ovoce muZe, napriklad, vychazet z
jahod, jablek, boruvek nebo jejich sm&si. Ingredienci na bazi
ovoce miZe byt ovocna drfefl a mtZe zahrnovat kousky ovoce.
Ingredienci na bézi ovoce muZe byt rovn&Z kombinace ovocné

dfen& a ovocného vytaZku.

Ingredience na béazi zeleniny zahrnuji ingredience
zaloZené na Spenatu, brokolici, nlavkovém salatu, rajcatech a

podobneé.
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Vyhodné mnoZstvi ingredience na badzi ovoce nebo
zeleniny je od 20 do 90 % hmotnostnich, zv1asté vyhodné od 40

do 80 % hmotnostnich z celkové hmotnosti odlisovaci smési.

Vyhodnymi cukry jsou sachardza, fruktdéza a jejich

kombinace.

Zahuidtovadla jsou, napriklad, volena ze skupiny
zahrnujici xantanovou gumu, rohovnikovou gumu, Skroby nebo
jejich kombinace. Skroby mohou byt modifikované nebo
nemodifikované.

Vyhodnymi Zelujicimi ¢inidly jsou pektin, alginat,
karagén, Zelatina a jejich kombinace.

Vyhodné mnozstvi Zelujiciho cinidla a zahudtiovadla je

celkové od 0,1 do 10 % hmotnostnich.

Vyhodnou soli je chlorid sodny. MnoZstvi soli Jje

vyhodn& od 0,1 do 10 % hmotnostnich.

Pro sladké pomazanky, u kterych Je odlidovaci smés a

pyré na bazi ovoce, je vyhodné mnozstvi soli od 0,1 do 0,5 %

hmotnostniho z celkové hmotnosti pomazanky.

Pro zvySeni mikrobiologické stability miZe odliSovaci
smés zahrnovat konzervaéni &inidlo, jako Jje sorbat draselny.
Alternativné nebo pfidavné je mikrobiologicka stabilita
zlepSena sniZenim pH odli%ovaci smé&si na hodnotu mezi 3 a 5.
Takové kyselé pH miZe byt dosaZeno pridénim okyselovaciho

&inidla, jako je kyselina citrénova nebo glukonodeltalakton.

Vodna faze potravindrského produktu podle
predkladaného vyndlezu zahrnuje pyré. Pyré miZe byt na bazi
zeleniny, ovoce nebo drcenych komponent, jako Jje drcenéd nebo

vysoce viskdézni Cokolada. SloZeni pyré miZe byt stejné nebo
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odlisné od odli3ovaci smé&si. Vyhodné je pyré na bazi zeleniny

nebo ovoce.

Dokonce jedté& vyhodn&jdi pyré zahrnuje ochucujici
slou&eniny, barviva a ingredience na bazi ovoce nebo

zeleniny.

Pfitomnost pyré ve vodné fazi je podstatnd pro
dosazeni pozadovaného chutového plisobeni a ardéma. Bylo
zji3té&no, Ze pouhd pritomnost odli8ovaci smési vede na
produkty, které stédle vykazujil vice &i méné& chudou chut.
Naproti tomu produkty s pYré ve vodné fazi vykazovaly
zlepdenou prichut’ a poZadované plsobeni pfichuté v prubéhu
Gasu. Tato dlouhotrvajici vin& a chut miZe byt zpisobena
preménou emulze vody a oleje v ustech, pficemZ jsou
uvolfiovany aromatizujici a chutové komponenty z pyré ve vodné
fazi.

Pyré vyhodné zahrnuje od 10.do 40 % hmotnostnich
ingredience na bé&zi ovoce nebo zeleniny z celkové hmotnosti
pyré.

Vyhodn& je mnoZstvi ovocného nebo zeleninového pyré-
ve vodné fazi od pfibliZn& 0,1 % do pfibliZné 30 %
hmotnostnich, zvla3té& vyhodné od 0,1 % do pribliZné 20 %,
obzvlasté vyhodn& od pfibliZneé 1,0 % do pribliZné& 15 % a
nejvyhodné&ji od pfiblizné 3,0 % do priblizZzné 8,0 %
hmotnostnich pomazanky.

V obzvlasté& vyhodném provedeni vyndlezu jsou jak

odlisovaci smé&s tak i pyré na bazi ovoce.

Podle daldiho vyhodného provedeni jsou produkty podle

predkladaného vyndlezu stabilni v tom, 7e ingredience
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odlidovaci smési a emulze vody a oleje vykazuji omezenou

"yym&nu" mezi témito dvé ZCastmi aktualnich produktt.

Bylo zjiité&no, Ze toho miZe byt dosazZeno, pokud
rozdil mezi aktivitou vody vodné faze a aktivitou vody

Q.

odligovaci smé&si je nejvy3e 0,05 %, vyhodné men3i nez 0,02 %.

Vyhodnymi vyrobky jsou ty, u kterych vodné faze
emulze zahrnuje od 0,1 do 40 % hmotnostnich ve vodé
rozpustného smdcedla, vybraného za skupiny zahrnujici cukr,
sial, jako je NaCl, sorbdt draselny; sorbitol, glycerol nebo

jejich kombinace.

Mno¥stvi 0,1 aZz 40 % hmotnostnich zahrnuje smacedlo,
pfitomné ve vodné fazi, pochazejici z jakéhokoliv zdroje.
Tudi? smacedlo, pfitomné v pyré, je zacllenéno do tohoto

mnozstvi.

Smadedlo muze slouZit pro vyladéni nebo nastaveni
aktivity vody.

Nejvyhodn&j3im smacedlem je cukr, pfidemZ cukr miZe
byt vybran z cukrli, které Jjsou zmifiovany vySe pro odliSovaci

sm&s a pyré.

Cukr maZe byt pfidén do vodné faze v granulované
a/nebo surové podob&. Cukr je pripadné pfidavan do vodné faze
ve form& sirupu, jako je komercné dostupny sirup majici kolem
30 & hmotnostnich vody a pribliZné 70 % hmotnostnich pevnych
latek, vztaZfeno k celkové hmotnosti sirupu. nejvyhodnéjsim
sirupem, ktery je pouZit podle pfedkladaného vyndlezu, Je
kukufiény sirup, majici pribliZné 55 % aZ pribliiné 65 %
svého obsahu pevnych latek ve formé& sacharidu, jako je

fruktédza.
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Aktivita vody odlisovaci sm&si muZe byt rovné&Z tak
dobre regulovéana prostfednictvim pridavani vhodného smécedla

ve vhodném mnoZstvi.

Vyhodné odlifovaci smés zahrnuje od 0,1 do 40 %
hmotnostnich cukru, vyhodné sachardézy, z celkové hmotnosti

odligovaci smési.

Mnosstvi tuku by m&lo byt takové, aby vyrobek
nechutnal primérné jako tukova pomazanka, ale aby bylo
dosaZeno dojmu tu&né, bohaté chuti, zatimco produkt ale
nezaneché& pouze tulny dojem. Potravinarsky vyrobek podle
predkladaného vynalezu tudi? zahrnuje od 10 do 80 %
hmotnostnich, vyhodné od 15 do 60 % hmotnostnich tukové

smé&si, zvla3té& vyhodné 20 az 50 % hmotnostnich tukové smési.

. Tukové smési s obsahem tuhého tuku mezi 0,1 a 10 %

p¥i teploté& 30 °C byly shledéany takové, ZzZe vykazuji

po?adovany pocit v ustech a poZadovanou chut’ v kombinaci s

pyré ve vodné fazi a s odlidovaci smési.

Dokonce v jedté& vyhodnéj$im pripade tukova smés

vykazuje obsah tuhého tuku mezi 0,5 a 3 % pri teploté& 30 °C.

Tukova smé&s miZe byt sestavena z jakékoliv smési
triglyceridd, vedouci na vySe uvedenou specifikaci obsahu

tuhého tuku.

Triglyceridy, které jsou pouiZity v tukové fazi, jezZ
je pouZita pro vytvofeni emulze vody a oleje, Jsou podle
pfedkladaného vynalezu vyhodné prirozené se vyskytujici a
mohou byt odvozeny z rostlinnych zdroj, #ivo&idnych zdroju
nebo obojiho. Vedle pfirozené se vyskytujicich triglyceridd
je v rozsahu predklédaného vyndlezu rovnéz pouziti

triglyceridt, které byly syntetizovany nebo modifikovéany bud
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chemicky, fyzik&ln& nebo geneticky, nebo jakymikoliv
technikami, které zahrnuji kombinace vySe uvedenych. Priklady
takovych technik jsou hydrogenace, frakcionace a

interesterifikace.

Triglyceridy, odvozené z rostlinnych zdroju, které
mohou byt pouZity podle predkladaného vynalezu, zahrnuji ty,
které mohou byt zvoleny ze skupiny sestavajici ze sojového
oleje, slune&nicového oleje, palmojadrového oleje, fepkového
oleje s vysokym a nizkym obsahem kyseliny erukové, kokosového
oleje, olivového oleje, sezamového oleje, aradidového oleje,
kukufiéného oleje, 1né&ného oleje, bavlnikového oleje,

bambuckého oleje a jejich smési.

Triglyceridy, odvozené z Zivocisnych zdroj, které
mohou byt pouZity podle predkladaného vynadlezu, zahrnujl ty,
které mohou byt zvoleny ze skupiny sestavajici z rybiho
oleje, lojového oleje, sardinkového oleje, mlé&ného tuku a
jejich smési.

V rozsahu pfedkladaného vynalezu je rovneéi pouziti
pfirozenych a syntetickych nédhraZek triglyceridl v tukové
fazi pouZité pro pripravu emulze vody a oleje podle
predkléadaného vyndlezu. NahraZky triglyceridd zahrnuji,
napfiklad, slouéeniny, které mohou byt klasifikovéany Jjako
vosky, jako je jojobovy olej, estery mastnych kyselin, a
mono- nebo disacharidy.

Vyhodn& je tukova smés podle predkladaného vynalezu

bohata na triglyceridy zahrnujici alespon jednu (poly)

nenasycenou mastnou kyselinu.

Vodna féaze produktd podle predkladaného vynéalezu

vyhodné& vykazuje pH od 3 do 5. To zajistuje dobrou
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mikrobiologickou stabilitu, pfiéemi se predpokladd, Ze to
rovnéd? prispivad k Cerstveéjsi chuti.

Emulze vody a oleje (vody v oleji) podle
predkladaného vynélezu je vyhodné stabilizovéna
prostfednictvim systému emulgéatori. Emulgédtory, které mohou
byt pouZity pro vyrobu produktl podle tohoto vynalezu, mohou
byt pridany do tukové féze (olejové faze), vodné féze nebo

obou fazi emulze.

priklady vhodnych emulgidtord jsou mono- a
diglyceridy, castelné estery polyglycerolu, lecitin,
monoestery polyoxyetylensorbitanu a polyglycerolpoly—

ricinoleaty nebo jejich smési.

Provedeni, ve kterych alespon Cast emulgatorl tvori
S4astedné estery polyglycerolu, jsou obzvla3té vyhodné z

hlediska stability produktu a pocitu v ustech.

Obecné je mnoZstvi emulgdtoru, pouzité pro vyrobu
emulze v potravinafském produktu podle prfedkladaného
vynalezu, mensi nezZ pribliZzné 1,5 % hmotnostniho, vztaZeno k
celkové hmotnosti emulze. Toto mnoZstvi emulgatoru zahrnuje
emulgdtor, pfitomny v pyré, které je ve vodné fazi, a

emulgator, pfitomny v odlisovaci smési.

Emulze vody a oleje mGZe dale zahrnovat ingredience,
které jsou b&Zné pro takovéto produkty, jako jsou soli,
protein, zahuStovadla, elujici ¢inidla, barviva, ochucovaci

smé&si, a podobné.
p#ikladem vhodné soli je chlorid sodny.

Sl je obvykle pfitomnd v mnozstvi od pfiblizZné 0,25

Q

% do priblizné 10 % hmotnostnich, vyhodné& od 0,25 do 4 %
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hmotnostnich, zvlast& vyhodné od pribliZn& 0,5 % do pribliZne
3,0 % hmotnostnich a nejvyhodné&ji od pfibliZné& 0,75 % do
pribliZn& 1,5 % hmotnostniho z celkové hmotnosti
potravinarského produktu. Toto mno?stvi zahrnuje mnoZstvi

soli, pfitomné v pyre a odlidovaci smési.

7ahudtovadla jsou vyhodné vybirdna z téch, kterd jiz

byla zmifovana vy$e pro pyre.

Vhodna Zelujici &inidla jsou vyhodné& volena ze
skupiny zahrnujici alginat, pektin, Zelatinu, karagén nebo
jejich kombinace. MnoZstvi se miZe mé&nit v zdvislosti na

pozadované viskozité a konzistenci produktu.

Celkové mnoistvi felujiciho &inidla a zahuStovadla v
predkladanych pomazankéch je vyhodné mezi 0,1 a 10 %

hmotnostnimi, vztaZeno na celkovou hmotnost pomazanky.

Fmulze mi¥e rovnéZ zahrnovat protein, napfiklad
zvoleny ze skupiny zahrnujici mlé&ny protein, jako je
plnotu&né mléko, polo-odstredéné mléko, odstfedéné mléko,
Zlehané podmésli, suSene podmasli, su3ene odstfedé&né mléko,
jogurt, sudeny jogurt, tvaroh, su§end syrovatka, maslo,
jejich smé&si a podobné, pfidem? nejvyhodn&jdi je suSeny
jogurt. Ilustrativnil seznam ne-mlé&nych proteinfi, které mohou
byt pouzity podle predkladaného vynélezu, zahrnuje sdéjovy
protein, ryZovy protein, Jjejich smési a podobné.

Q

Mno#stvi proteinu je vyhodné& od 0,25 do 5 %
hmotnostnich, zvlasté& vyhodné od 0,5 do 3 % hmotnostnich a

dokonce jedté& vyhodnéji od 0,75 do 2 % hmotnostnich.

Tato mnofstvi zahrnuji protein, pfitomny v pyré a v

odligovaci smési.
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Pro tcely predkladaného vyndlezu je Zelatina
pova?ovana za Zelujici ¢inidlo a.neni zahrnuta do mnoZstvi

pritomného proteinu.

P¥ipadné vodna faze emulze zahrnuje antioxidant, jako
je kovokomplexni &inidlo, jako je chelator. Priklady vhodnych
chelator® jsou EDTA (kyselina etylendiamintetraacetova),
citraty, fosfaty nebo kyseliny, jako je kyselina glukonova.

Vyhodnym chelédtorem je EDTA.

Emulze vody v oleji, kterd je souasti
potravinafského produktu podle predkladaného vyndlezu, muZe
byt vyrobena jakymkoliv obecné‘znémYm postupem pro vyrobu
tohoto typu potravinadfrskych produktli. Takové znédmé postupy,
napfiklad, zahrnuji kroky smichani ingredienci vodné faze a
tukové faze pri zvySené teplot& od 30 do 70 °C, podrobeni
vysledné smési provoznimu zpracovani za stfihu, a ochlazeni

emulze pfed nebo po baleni na teplotu od 0 do 20 °C.

Plyn mtiZe byt pridén v kterémkoliv okamZiku procesu,
ale jeho pridavani pfimo v misté, na vzdalenost blizko u
balici jednotky nebo dokonce béhem baleni je obzvlasté

vyhodné.

MnoZzstvi plynu v produktu se sniZuje prostfednictvim
dal&ich uprav v jednotkdch s vysokym st¥ihem, jako jsou
jednotky Votator™. Ve vyhodném provedeni vynalezu tudiz na
produkt jiZ nejsou aplikovéany upravy s vysokym stfihem poté,
co byl pridan plyn.

Bylo zjisté&no, Ze vyhodny zpusob vyroby zahrnuje
kroky samostatného smichdni ingredienci vodné faze v jednom

kroku a ingredienci tukové faze v jiném kroku. Tyto dvé faze




10

15

20

25

30

14

jsou potom smichdny pro vytvoreni premixu. Teplota bé&hem
michani je 40 aZ 60 °C.

Ingrediencemi vodné féze jsou ingredience, jako je
voda, ve vodé& rozpustny emulgéator, protein, sul, Zelujici

ginidla, kyseliny, konzervacni &inidla, chelétor.

priklady ingredienci tukové fize jsou vitaminy,

emulgator, tukovad smés, chelator.

Nidsledné je premix podroben strihovym podminkam v
jedné nebo ve vice strihovych jednotkéch, napriklad
Skrabdkovém tepelném vym&niku, nebo v sérii t&chto jednotek,

jako je série A-jednotek Votator™.

Teplota ve strihove jednotce (st¥ihovych jednotkéach)
je vyhodné od pfibliZné 1 do priblizn& 30 °C, zvlasté vyhodné
od pfibliZné& 2 do pfibliZn& 20 °C.

Produkt, kterym je za A-jednotkami vyhodné emulze
vody v oleji, je potom pripadné preveden do jehlového
michadla (napfiklad C-jednotka), ve kterém je aplikovéan
st¥ih, vyhodn& pfi 100 aZ 900 otackach za minutu. Pokud
produkt potom je$té& neni ve formé& emulze s tukovou
kontinualni fazi, je premé&né&n na takovou emulzi v jehlovém

michadlu.

\Y% nésledujicim kroku je vyslednd sm&s upravena Vv
jehlovém michadlu, které je vybaveno plynovym vstfikovacim

vstupnim prostfedkem pro pridévani plynu.

Odlisovaci smé&s je vyhodn& zallenéna tésné predtim,
ne? je produkt plnén do obalu. Odlisovaci smé&s miZe byt
zadlené&na prostfednictvim bé&Zného, obecné zndmého mixéru,

nebo mife byt Eerpana do emulze vody v oleji.
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Tento typ michani zajistuje, Ze produkty jsou
vzajemn& spolu "propleteny". Michani by ale vyhodné& mélo byt
provadéno tak, Ze produkty se nesmichani homogenné& a Ze obé
4sti, to jest emulze a odlifovaci smés, mohou byt samostatneé
patrné ve sklené&né nadobé& nebo jiném transparentnim obalovém

materidlu.

Vyhodn& se tedy michani provadi tak, Ze odlidovaci
smés je pfitomnad ve formé klikatin, proudl, ?ilek, vird nebo
prouzka.

Pfipadn& v kterémkoliv okamZiku v procesu jsou
potravinafsky vyrobek nebo ingredience, které jsou Casti
findlniho potravinafského produktu, podrobeny pasterizacéni
nebo sterilizadni Upravé prfi zvySenych teplotach. Napriklad
vodna faze a tukova faze mohou byt podrobeny tepelné uprave
pfi teploté& 70 aZz 100 °C po dobu alespofi 1 minuty za ucelem
provedeni pasterizace. teplotné labilni ingredience, jako je
ovocné nebo zeleninové pyré, jsou vyhodné pfidavany po
tepelné Upravé pfi zvysené teploté.

Vyhodn& je teplota smési, tvorici potravindrsky
vyrobek podle predkladaného vynadlezu, pod 60 °C poté, co JjizZ
bylo pridéno pyré.

PF¥iklady provedeni vyndlezu

Priklad 1

Nadoba byla naplnéna s nésledujicimi polozZkami,

uvedenymi v tabulce 1:
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Tabulka 1: Tukové féaze

% hmotnostni, vztaZeno na
celkovou hmotnost

potravinadrského produktu

Zastedné hydrogenovany bobovy 8,7
olej (teplota tani 42 °C)
kapalny bobovy olej 30,7
destilovany monoglycerid 0,4
(jodové ¢&islo 60)
polyglycerolestery mastnych 0,1
kyselin (HLB 6,5)
sojovy lecitin 0,1

PoloZky, tvofici tukovou fazi, byly smichény v nadobé

a zahfaty na pfibliZn& 60 °C. Vyslednd smé&s byla homogennim

roztokem, ktery byl pouZit jako tukova faze pro vytvoreni

emulze vody v oleji, zahrnujici ve vodé rozpustné sméacedlo

podle predkladaného vynalezu.

Druh& nadoba byla naplnéna nasledujicimi polozkami,

uvedenymi v Tabulce 2.

Tabulka 2: Vodné féaze

% hmotnostni, vztaZeno na

[¢]

celkovou hmotnost

potravinafského produktu

voda

24,6

sul

1
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sudeny jogurt ' 1,035

alginadt sodny 0,1

EDTA 0,008

sorbat draselny 0,112
kukufi&ny sirup s vysokym 26,5

obsahem fruktdézy (71 % tuhych
latek/42 % fruktdzy)

kyselina mlécna 0,1
jahodové pyré zbavené pecicek 6,3

Polozky byly smichany v druhé nadobé a zahtaty na
teplotu kolem 35 °C. Vyslednou smési byl homogenni roztok,
ktery byl pouZit jako vodna faze pro vyrobu emulze vody Vv
oleji, zahrnujici ve vodé rozpustné smacedlo podle

predkladaného vynélezu.

Davkova nadrZ byla napln&na tukovou fazi, do které
byla pridana vodna faze. Obsah byl michan a zahtrivan na
teplotu pfiblizné 55 °C po dobu 1 hodiny pro vytvoreni emulze

vody a oleje.

Stopova mnoZstvi vitaminu A a prichuté jahodového
mésla byla pfidéna do emulze. Do emulze byl vstfikovan dusik
(20 %) a vyslednad, plynem sycend smés byla vedena skrz
A-jednotku, kterou opoust&la s teplotou kolem 5 °C. Vysledna
ochlazena emulze byla potom vedena skrz C-jednotku (30
litra), majici rychlost hridele kolem 400 otacek za minutu.
Vyslednd krystalizovana emulze byla ndsledné& vedena skrz

druhou A-jednotku pfi teploté& kolem 5 °C. Vysledn& pomazanka
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s vodnou fazi v olejové fazi mé&la nakonec obsah tuku
priblizné 39,5 %.

odliZovaci smé&s s ve vodé rozpustnym smacedlem
(jahody) byla nakoupena Jjako vyrobeny, komercné dostupny
produkt od firmy J.M. Smuckers. Koncentrace smacedla v
odliZovaci smé&si byla modifikovéana prostfednictvim
primichani, s komercné& dostupnym michadlem, cukru (koncovy
produkt mé&l aktivitu vody 0,9 a viskozitu, kterd byla v
podstat& podobna viskozité smési olejové a vodné féaze).
Mno¥stvi primichaného cukru do odliSovaci smési bylo
postadujici pro poskytnuti odligovaci sm&si se v podstat&
stejnou aktivitou vody, jako méla smes olejové a vodné faze,

%

pricdemz rozdil byl mensi nez 0,05 %.

Jakmile byla takto nastavena koncentrace ve vodé
rozpustného smacedla v odli%ovaci smési, byly proudy smési
olejové a vodné faze (prfi teploté kolem 5 °C aZ priblizZné 10
°C) spojovany s proudy odliSovaci smé&si pro vytvoreni

heterogenni poZivatelné pomazanky, majici kolem 15 %

hmotnostnich odlidovaci smési.

Kontejnery o obsahu priblizZné 50 a? 8 oz. (1,4 az 0,2
kg) byly plnény proddktem, zahrnujicim pribliZné 15 %
odlisovaci sm&si. Kontejnery byly uloZeny zplisobemn, které
napodoboval uloZeni pfi pouZiti spotfebitelem. Napriklad byly
kontejnery uloZeny pri teploté kolem 5 °C. B&hem periodickych
Gasovych ramct byla teplota kontejnerd zvy3ovana na pribliZné
20 °C po dobu pfiblizné& 1 hodina (zhruba doba, po kterou by
produkt byl na stole spotfebitele). Po pribliZné 10 dnech
sledovani (pfibliZné& doba, za kterou spotfebitel produkt

spotfebuje), vzhled a textura pomazanky zlstaly v podstateé
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stejné, jako kdyZ byl produkt prvné vyroben (pfi stanoveni

vizudlnim prozkouménim) .

Testovaci panel zku3enych odbornikl stanovil, zZe
chléb, na ktery byl dosaZeny produkt nanesen, se nestava tak
vlhkym, jako chléb, na ktery byl nanesen bé&Zny komercéni dzem.
Chut’ a pocit v ustech u ziskaného produktu byly povaZovany za
kombinaci bohaté tuéné chuti a sladké chuti. Sladka chut’
produktu byla dokonce lepdi, neZ chut, ktera se vytvori, kdyz
se na chléb nanesen spodni vrstva margarinu a vrchni vrstva

dZzemu.

Priklad 2

Byl pripraven potravindfsky produkt podle postupu a
se sloZenim jako v pfikladu 1, ale s tou modifikaci, Ze tésné

Q

pred balenim bylo pridéno 40 % dusiku.

Produkt pak m&l dokonce jedté lepdi vzhled a chut' a
pocit v ustech, byly dokonce je3té prijemn&jsi nez u produktu

podle ptrikladu 1.

Zastupuje
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PATENTOVE NAROKY

1. Roztiratelny potravindf¥sky vyrobek, ktery zahrnuje
emulzi vody a oleje a odliSovaci smes, vyznadujici se tim, Ze
emulze vody a oleje je charakterizovana vodnou fazi, ktera
zahrnuje pyré, pfiemZ tato emulze zahrnuje 10 az 80 %
hmotnostnich tukové smé&si, kde uvedena tukova smé&s ma obsah
tuhého tuku mezi 0,1 a 10 % pfi teplot& 30 °C, a prilemz

°

tento potravindfsky produkt zahrnuje 15 az 85 % objemovych
plynu.
2. Roztiratelny potravindrsky vyrobek podle naroku 1,

vyznadujici se tim, Ze rozdil mezi aktivitou vody vodné faze

a aktivitou vody odli%ovaci smési je nejvyse 0,05 %, vyhodné

o©

men3i nez 0,02

3. Roztiratelny potravinarsky vyrobek podle ndroku 1 nebo

2, vyznadujici se tim, Ze pyré je ovocné pyré a odliSovaci

sm&s je na bézi ovoce.

4, Roztiratelny potravinafsky vyrobek podle kteréhokoliv z
nérok 1 aZ 3, vyznadujici se tim, Ze mnoZstvi plynu je od 20
do 65 % objemovych, zv1a3té& vyhodné od 20 do 50 % objemovych,

Q

nejvyhodn&ji od 25 do 40 % objemovych.

5. Roztiratelny potravindfsky vyrobek podle kteréhokoliv z
narokt 1 a? 4, vyznadujici se tim, Ze vodna féaze emulze
zahrnuje od 0,1 do 40 % hmotnostnich ve vodé rozpustného
smadedla vybraného ze skupiny zahrnujici cukr, sul, sorbitol,

glycerol nebo jejich kombinace.

6. Roztiratelny potravindfrsky vyrobek podle kteréhokoliv z

naroka 1 az 5, vyznadujici se tim, Ze smécCedlem je cukr.
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7. Roztiratelny potravindfsky vyrobek podle kteréhokoliv z
pfedchéazejicich naroku, vyznadujici se tim, Ze pH vodné faze

je od 3 do 5.

8. Roztiratelny potravindr¥sky vyrobek podle kteréhokoliv z
naroka 1 a% 3, vyznadujici se tim, Ze plyn je netelny plyn,

jako je dusik, oxid uhli&ity, helium nebo jejich kombinace.

9. Zptisob vyroby roztiratelného potravina¥ského vyrobku,
definovaného podle kteréhokoliv z narokl 1 az 8, vyznadujici
se tim, %Ze plyn se zavadi pfimo na misté, na vzdadlenost v

blizkosti balici jednotky nebo dokonce béhem baleni.

10. Zptisob vyroby roztiratelného potravinarského vyrobku
podle naroku 9, vyznadujici se tim, ze odlidovaci smés se

privadi tésné pred plnénim vyrobku do obalu.

Zastupuije
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