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Spdsob vyroby ochucujicej omécky, ktory vyuZiva je-
den alebo viac mikroorganizmov spravidla pouZivanych
na vyrobu séjovych omégok, hubou pokryty a enzym
obsahujici substrat na baze krdjaného chleba, ktory ma
vysoky obsah pSenitného lepku. Substrat sa podia vy-
nélezu rmutuje s enzymatickym hydridtom p3eni¢ného
lepku obsahujiicim sol, nasledne sa uskutodiiuje niekol’-
kostupiiové fermentdcia bez d'alicho priddvania enzy-
mov, ktorej potiatona teplota 30° aZ 35°C sa menf néa-
sledne na 40° aZ 45°C a v poslednom stupni na izbovia
teplotu, a ktoré trva celkom 1 a2 8 tyZdiiov. Vysledna o-
chucujlica omé4tka méa chut’ podobnii chuti originalnej
s6jovej oméatky, ale mé svetlejdiu farbu a vy3Si obsah
dusika a glutamanu. Fermentatna periéda méZe byt’ $pe-
cidlnou regulaciou procesu skratena.
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Spdsob vyroby ochucujicej omadéky

Oblast techniky

Vynalez sa tyka spdsobu vyroby ochucujicej omaéky

podobnej znamym sbéjovym omackam.

Doterajsi stav techniky

Dobre znamy je spbésob vyroby sé6jovych omacok
fermentaénym procesom, Vv ktorom sa séjové béby, vo forme
celych bdbov alebo drtenych odtu&nenych bébov, a pripadne
pSenice, spravidla vo forme praZeného ﬁrubého Srotu, a
sol pouzZivaji v rdznych pomeroch. V zavislosti na druhu
sladu sa najskdédr vyprodukuje pliesfiou pokryty substrat
obsahujaci enzymy, ktory sa oznaduje ako ,koji“. Koji sa
nasledne rmutuje slanou vodou a podrobi viacstupiiovej
fermentacii, pri ktorej prebieha kombinovane hydrolyticky
proces s kyselinou mlie&nou a alkoholicka& fermentacia, a
faza zretia. Fermentaénymi organizmami pouZitymi pre

vyrobu koji sd pliesne hypha kmefia Aspergillus oryzae

alebo A.soyae. Vo fermenta&nej faze sa pouziji rovnako
sol - tolerujica laktokokus Pediococcus halophilos a

kvasinky 2ygosacchromyces rouxii. Na rozdiel od skér

znamych spdsobov, v ktorych fermentaciu ovplyviiovala iba

prirodzene pritomn&d fléra, moderné spdsoby pouzZivaju

urcéité Startovacie kultary. V pripade prirodzene
fermentovanych omacok, sa pre urychlenie rozkladu
surovych rastlinnych materidlov nepouzivajua Ziadne

minerdlne kyseliny. Tento rozklad je spbsobeny vylué&ne
enzymatickou hydrolyzou spdsobenou enzymami
vyprodukovanymi v priebehu faze koji. V poslednej dobe sa
pre fermentaciu pouZivaji imobilizované enzymy alebo
imobilizované mikroorganizmy. Av3ak v désledku skratenia
fermenta&nej casovej periédy a zniZenia obsahu soli
v priebehu rmutovania, sa chutova kvalita takto
vyrobenych ochucujicich omacéok zhorsila v porovnani
s chutovymi vlastnostami omacok vyrobenych pévodnym
spésobom. Po dlh3ej féze dozrievania (3 aZ 6 mesiacov) sa



rmut spracoval lisovanim, ohrievanim, sedimentaciou
zadkalu a filtrdciou vo vrstve, ¢&im sa ziskala stabilna
omacka pripravena ku konzumacii. Omacka pripravena
tradiénym spdsobom ma& tmavd farbu a sland prichut
praZzeného sladu, ktora je pre zadpadny svet akosi
nepopulédrna. Naviac, vzhIadom k tomu, Ze sa spravidla
pouZivajd surové nespracované materidly, ma& vyrobena
omacka iba minim&lny obsah volného glutamanu, ktory ma

chut obohacujticu udc&inok.

Rovnako je znama hydrolyza proteinov rastlinného
alebo Zivoé&isneho pbévodu spbsobené protedzovymi
pripravkami ziskanymi 2z rastlin, napriklad baktériami
alebo pliesfiami (hubami). Tieto hydrolyzy predstavujua
kratkodobé procesy bez f&zy =zretia. Preto hydrolyzaty
spracované a ohrievané tymto spdsobom majd nevyrazni chut
i pri zvySenej miere dusikového rozkladu a vysokom stupni
hydrolyzy. Omacéky majd spravidla surovd chut. Tieto
nedostatky sa snaZia eliminovat niektoré uZ popisané
spésoby pridanim mikrobidlnych enzymatickych zdrojov (US
4,587,127; Us 4,684,527; DE 2,314,984) alebo glutaminazy
(DE 4,116,744; Us 3,852,479). Aviak kone&nd analyza
ukazala, Ze sa pridanim vysSsSie spominanych ‘latok

nedosiahlo Ziadnych presved&ivo zlep3Senych vysledkov.

JP-A-52-76488 popisuje spbésob pripravy ochucujicej
omacky na baze surovych materidlov obsahujicich
proteiny, akymi si napriklad sbéjové bdby, sbéjova
bielkovina, pSenica, ja&mefi, p3enié&ny 1lepok, kukuriény
lepok, rybia bielkovina, atd., a surové materidly
obsahujidce cukry, akymi s napriklad &irok, ryzové
otruby, p3enicné otruby, zemiaky, melasa, Skrobové zvysky
atd., 2z ktorych sa pripravi koji s pouZitim vhodnych

koji-organizmov, akymi st najm& Aspergillus soyae a

Aspergillus oryzae. Koji sa fermentuje v slanom roztoku
pri teplotéch 30° aZ 55°cC.

US-P-4,115,591 popisuje spdsob vyroby koji, podla

ktorého sa koji kultivuje v modifikovanom koji substréite



pri teplote 20° aZ 40°C po&as 30 aZ 100 hodin
v pritomnosti 0,05 aZ 8% soli alifatickej karboxylovej
kyseliny majicej aZ 4 atémy uhliku. Substrdt koji sa
zvoli zo skupiny zahffiajicej sbéjové bbéby, odtudnené
sé6jové bbby, lepok, ryzu, pSenicu, pSeniéné otruby,

jacmen, ovos, kukuricu, rybiu miéku a dalsSie produkty.

Vysledny substrat koji sa pouZije pri vyrobe
fermentovaného potravinarskeho produktu, akym je
napriklad sb6jova oméacka, miso a saké, napriklad

fermentdciou v 22% slanom roztoku pri teplote 30°C poédas
150 dni.

EP-A-417,481 popisuje spdésob vyroby séjovej omacky
fermentdciou na b&aze koji, ktord sa vyrobi fermentéciou
zmesi rozomletych séjovych bdébov a pSenice pomocou
kultdry koji. Koji sa né&sledne hydrolyzuje vo vodnej
suspenzii s enzymami, ziskanymi v priebehu fermentéacie
s kultirou koji, pri teplote 45° aZ 65°C poas 3 aZ 8
hodin, naco sa po pridani chloridu sodného za 1uc¢elom
dosiahnutia 15 aZ 19% obsahu soli zmes podrobi S§tvor aiZ

osemtyZdennej fermentécii.

Popisané casti patentovych dokumentov US 3,912,822 a
Us 3,852,479 popisujua spdsob vyroby proteinového
hydrolyzatu majliceho vysoky obsah kyseliny glutamovej,
ktord sa ziska pridanim glutaminidzy alebo mikrobi&lneho
glutamindzového zdroja spolu s proteolytickym enzymom
k vychodziemu materi&lu obsahujicemu protein, akym st
napriklad séjové béby alebo pSeniény lepok. Obsah soli
v slade je 10 aZ 15 hmotnostnych %.

Us-P-5,141,757 resp. EP 429,760 popisuji spbsob
vyroby koreniaceho alebo ochucujiceho &inidla, podla
ktorého sa vodna suspenzia materidlu bohatého na
proteiny, napriklad rozomletych odtu&nenych séjovych
bébov, hydrolyzuje pomocou protedzy, ktorad sa nésledne
podrobi tepelnému spracovaniu a nasledne sa nechia zriet
za pridania koji. V tomto pripade sa dosiahne 10 aZ 15%

obsahu soli naoc¢kovanim 2za pouZitia kvasiniek. Tento



proces trva aZ 8 tyZdhiov a rmut sa spracuje ako obvykle

filtrdciou a zahriatim.

Agric. Biol. Chem. 49, 745-750 (1985)popisuje rast a

respirac¢ny koeficient huby Aspergillus oryzae, ta&to huba sa

kultivuje na pevnom substrdte. Ako pevny substrat sa pouZije

napriklad chlieb. Vysledna koji sa dalej nijak nefermentuje.

DE-Al1-4 235,928 popisuje spdsob vyroby ochucujicej
omac¢ky, podla ktorého sa hubou pokryty substrat
obsahujici enzymy najskér rmutuje pomocou kuchynskej soli
obsahujtcej vodu, rrmut sa podrobi fermentacii
prebiehajlcej dlhSiu c&asovi periédu a nésledne spracuje
lisovanim, pasterizovanim a filtraciou. PouZitym
substratom je deleny chlieb majici vysoky obsah
pSenicéného lepku a rmutovanie sa prevadza slanou vodou,
takZe obsah soli v rmute je 4 aZ 12 hmotnostnych percent,
vyhodne 7 aZ 8 hmotnostnych %. Fermentédcia sa prevadza
v niekoXkych krokoch pri teplotidch rasticich od 40° do
45°C v prvom kroku do izbovej teploty v poslednom kroku

pocas 8 aZ 12 tyZidfiov.

Teraz sa prekvapivo =zistilo, Ze vy3Sie popisané
problémy je moZné rie3it modifik&ciou posledne menovaného
spdsobu, pric¢om rmutovanie chlebovej koji sa neprevadza
pomocou slanej vody, ale pomocou enzymatického
hydrolyzadtu p3eniéného lepku obsahujiceho sol, napriklad
hydrolyzatu pouZitého u spbésobu popisaného vo vyS3Sie
spominanom patentovom dokumente EP 429,760.

Cielom vynéalezu je vyrobit ochucovaciu omacku
podobni sdéjovym omackam, ktord by v porovnani so znamymi
séjovymi om&ckami mala svetlej3iu farbu, vy35i obsah
glutamanu, menej praZeni a neutrllnejsiu, napriek tomu
vSak harmonickejSiu prichut, t.j. prispbésobenejsiu
chutovému trendu zédpadného sveta, a ktord by mala niZs§i
obsah soli. Dal3im cielom vynalezu je, aby produkt
obsahoval viac rozloZeného dusiku, neZ je spravidla

moZné, pri skratenom vyrobnom procese, ktory trva iba



niekolko tyZdnov, a aby u neho nebol napriek kratkej fa:ze
zretia, rozpoznateIny charakter surovej plodiny, ktora

bola pouzitd k vyrobe omacky.

Tychto cielov Jje moZné dosiahnut i bez dal$Sieho
pridavania enzymov (s vynimkou protedzy) a Startovacich

kultdr (s vynimkou Startovacej koji).

Obzv1last neocakavanych vyhod je moZné dosiahnut pri
dodrZani zvla3tnej reguldcie procesu a pri pouZiti
surovych materidlov, ktoré sa beZine pouZivaja pri vyrobe
séjovych omacok, menovite pouZitim substrdtu pokrytého
hubou obsahujiaceho enzymy (koji) peceného alebo
extrudovaného deleného chleba majiceho vysoky obsah
pSenicéného lepku, ktory sa podXa vynalezu rmutuje
enzymaticky hydrolyzovanym pSeniénym lepkom (eHVP) a nie
slanym roztokom. Hydrolytické podmienky sa 2zvolia tak,
aby umoZnili rychle skvapalnenie pevnych latok. Suspenzia
hydrolyzdtu sa minim&lnou moZnou mierou mikrobidlne
kontaminuje za Ucelom vylucenia dal3ieho medziohrevu
hydrolyzatu, ktory by mal za n&sledok horkd prichut a
velmi maly obsah voInych aminokyselin a kyseliny

pyroglutamovej v hydrolyzate.

Vynédlez sa teda tyka spdésobu vyroby ochucujicej
omacky, ktory vyuZiva jedného alebo viac mikroorganizmov
spravidla pouZivanych pri vyrobe séjovych oma&ok, a ktory
zahfna rmutovanie (A) substrdtu koji, na b&ze deleného
chleba majiceho vysoky obsah pSeni&ného lepku, pokrytého
hubou a obohateného enzymami, s (B) kuchynskid sol
obsahujticim vodnym médiom, (C) n&sledné podrobenie rmutu
v niekolkych krokoch fermentdcii, ktorid prebieha dlh$iu
dobu, a konecne (D) spracovanie lisovanim, pasterizaciou

a filtraciou, a ktorého podstata je zaloZeni na tom, Ze

(A) pre vyrobu substridtu koji sa pouZije deleny
chlieb vyrobeny beZnym spdésobom pe&enim 2z cesta
alebo vytlacovanim zmesi surového materidlu

bohatého na proteiny,



(B) ako rmutovacia tekutina sa pouZije enzymaticky
hydrolyzat pSeni&ného lepku obsahujiceho sol, ktory
ma vysoky obsah ps3enié&ného lepku, vo forme

suspenzie, ktorad sa neohrieva a nefiltruje,

(B)pomer substrdtu koji (A) k hydrolyzatu p3Senié&ného
lepku (B) je 50 ku 200 hmotnostnych % (vztiahnuté
na suSinu suspenzného hydrolyzitu pSeni&ného lepku)
a obsah soli v rmute je 3 aZ 10 hmotnostnych &,

vyhodne 5 aZ 8 hmotnostnych %,

(C)fermentdcia sa prevadza v niekolkych krokoch,
pri¢om teplota sa meni od prvého kroku, v ktorom ma
hodnotu 30° aZ 35°C, cez nasledujuci krok, v ktorom
ma 40° aZ 45°C, k poslednému kroku, ktory prebieha
pri izbovej teplote, bez daliieho pridania enzymov

celkom 1 aZ 8 tyZdiiov, a koneé&ne
(D) fermentaény produkt sa spracuje zndmym spdsobom.

Rmutovanie s pouZitim koji sa prevaddza pri pomere,
ktory umoziiuje ukoncenie fermentéacie v priebehu 4
tyZdiiov. Spracovanie rmutu sa prevadza lisovanim,
pasterizdciou a nasledujlicou filtrdciou rmutu, 2z ktorej
je moZné vyrobit obvyklym spdsobom po zahusteni a

vysuSeni ochucujici, teda koreniaci prasok.

Substrat pokryty hubou a obohateny enzymami, ktory
sa oznaduje v technickom n&zvoslovi ako koji, sa vyrobi
akymkoIvek beZnym spdsobom s pouZitim peceného a
krajaného alebo inym spdésobom deleného chleba majtceho
vysoky obsah p3eni&ného lepku. Alternativne je moZné pre
vyrobu koji pouZit extrudovany chlieb. Ako Startovacia
kultira sa vyhodne pouZije Aspergillus oryzae. Na
substrate, ktory sa vystiera hydrolyzatom pSeni&ného 1lepku,

ziskanom enzymatickou proteolyzou vo vode obsahujicom soli,

sa tvori husté mycelium.



Vyhodne sa na vyrobu hydrolyzatu p3eni&ného lepku (eHVP)
pouZije neutrdlna proteadza, ktord m& endopeptidad&né G&inky.
Uvedeny substrat tvoreny z velkej casti p3eniénym lepkom,
ktory tvori 5 aZ 30 hmotnostnych % vodnej suspenzie, vyhodne
10 aZ 20 hmotnostnych %, a ktory rozkladd substrat pri
teplote 40° aZ 65°C, vyhodne pri teplote 45° a% 55°C,
v priebehu 1 aZ 6 hodin, sa pridadva za mieSania. Ué&inky
pouZitého enzymu spdsobuji znadné skvapalnenie aminokyselin,
avSak nie ich vyraznej3ie uvolnenie. 2 mikrobiologického
pohladu, je vyhodné hydrolyzu pri obsahu soli 4 aZ 8
hmotnostnych % NaCl.

Uvedeny eHVP sa nasledne rmutuje pomocou substratu koji
v Cerstvej forme, t.j. bez medziohrevu, pri teplote 30° a2
35°C, takZe sa nenaru3ia u&inky jeho teplotne nestabilnych
enzymov. Enzymy koji v priebehu niekolkych dni uvolnia
znaéné mnoZstvo aminodusiku a aminokyselin a Uplne rozlozi
lepok. Za ucelom urychlenia fermentécie sa nasledne zvy3i
teplota na 40° aZ 45°C a tato teplota sa udrZuje po&as 1 a3 2
tyZdiiov pred prevedenim krétkodobého rmutovania pri izbovej
teplote. Pre tieto dGéely je moZné pridat do rmutu sol

tolerujice kvasinky, akymi sd napriklad Zygosaccharomyces

rouxii. Toto pridanie v3ak nie je bezpodmiene&ne nutné.

Ako vychodzi materidl sa vyhodne pouZije chlieb vyrobeny
z 20 az 80 hmotnostnych %, vyhodne z 30 aZ 60 hmotnostnych %
pSeniéného lepku (proteinovy obsah 80%) a 80 az 20
hmotnostnych % pSeniénej miky a/alebo dalsSich aditiv (20 a3z
50 hmotnostnych %), akymi sd napriklad ovsené vlo&ky,
strukovinovej miky, perli&ky, teda perlové krapy, mlie&na
bielkovina a srvatkovd bielkovina, kvasinkovy extrakt,
zemiakové vlocky, zemiakovy praSok vyuzivajici kypriace
€¢inidlad. Tento <chlieb sa pouZije pre vyrobu koji a
fermentaciu vo forme krajcov, kociek, krajanych triesok
alebo peliet. PouZity chlieb sa vyradba zna&mymi spésobmi
pecenim predmieSanej zmesi surového materidlu alebo
extrudovanim 2zvlhlenej zmesi surového materidlu. 2Za udelom
ochrany a skladovania upe&eného chleba je moZné tento chlieb



mrazit v jednom kuse alebo su3it na vzduchu po rozdeleni
chleba na vys§s§ie spominané kusy zvy&ajnym sp8sobom.
Extrudovany produkt je moZné skladovat priamo. Po rozmrazeni
alebo rehydratécii (s cielom dosiahnut é&erstvii chlebovi
zmes), sa ako peeny chlieb, tak i extrudovany chlieb méZe
pouZit ako <¢erstvy chlieb. Struktira chleba (vlhkost,
poréznost) predstavuje dobry substrit pre fermentaciu

pevnych latok a Startovacia huba Aspergillus oryzae,

produkuje na tomto substrdte bohatom na 1lepok husté
mycelium. V priebehu faze koji sa na tomto substrite tvoria
najméd proteolytické enzymy majlice exopeptidizové aéinky,
vratane glutaminazy. Zatial ¢o pri pouziti spdsobu
popisaného v patentovom dokumente Us 3,912,822 je moZné
dosiahnut vysokého obsahu glutamanu, v pripade, Ze sa prida
glutaminazovy enzym, je moZné pri pouZiti spdésobu podlIa
vynalezu dosiahnut dokonca vy$Sieho obsahu glutamanu i bez

pridania enzymu.

Pri spravne vykalkulovanom pouziti chleba pre
fermentaciu koji 3je moZné vyprodukovat prekvapivo vysokt
hydrolftickﬂ Géinnost, najmid vysokd glutamindzovd uW&innost.
To samé je vyjadrené vysokym pomerom glutamanu a dusiku.
Preto v priebehu 10 dni je moZné dosiahnut hodnoty 1,2 aiZ
1,4, pricdom hodnota dusiku (cez 2,5%) je podstatne vys3ia

neZ u origindlnych séjovych oma&ok.

Patent EP 0,429,760 uvadza, Ze medziohrev eHVP je
nevyhnutny. U spdsobu podla vyndlezu je tento ohrev skér
Skodlivy, pretoZe v tomto pripade by mohol viest neZiadicou
mierou k premene do&asne uvolneného glutaminu na kyselinu
pyroglytamovid. Tato kyselina nema& Ziadny ochucujtci G&inok.

Minimalne wuvolnenie kyseliny pyroglutamovej (PG) tu
popisanym regulovanym spdsobom sa vyznaduje v prvych 10
dfioch fermenticie pomerom PG ku glutamanu niZ3im neZ 0,1.

Ziskany rmut sa spracuje zvy&ajnym spdsobom, t.j.
tlakovou filtréaciou, zahriatim a naslednym pred&istenim
membréanovou filtraciou (ultrafiltricia alebo mikrofiltracia
na anorganickych membrédnach). €ira ochucujtica tekutina méze
byt predbeZne zahusten& za uU&elom su3enia, na&sledne zmieZana



so solou a dal3imi nosnymi substanciami a potom suSena

vakuom popripade rozpraSovanim.

Priklady prevedenia vyndlezu

Priklad 1

1,5kg Zivotaschopného pSenic¢ného lepku (proteinovy obsah
80%) sa pridalo za stédleho mieSania do 101 vody obsahujtcej
6 hm. % NaCl. Vychodzi roztok sa najskdér predmie$al s 1%
(vztiahnuté na suSinu substrétu) endoproedzy Pescalase od
spoloénosti 1Ibis. V alternativnom pripade Jje moZné pouZit
napriklad 0,2% produktu Prozyme 6 (protedza hubového pdvodu

od spolocnosti Amano).

Obsah nadob sa udrZiaval pri teplote 50°C pri
konstantnom mieSani a nechal sa pocas 3 hodin inkubovat,
¢im sa dosiahlo znaéného skvapalnenia lepkovej suspenzie. Do
nddoby sa nésledne k hydrolyzAtu (eHVP) pridali pribliZne 2
kg substratu koji v Cerstvom stave, t.j. bez filtrécie a
medziohrevu na 30° aZ 35°C. Substrat koji sa vyrobil
z chleba majdceho vysoky podiel pSeniéného lepku. Pre tieto
ucely sa 750g Zivotaschopného pSeniéného lepku ({proteinovy
obsah 80%) zmiesilo s 375g pSenié&nej miky (Typ 550), 375g
hrachovej micky a 75¢g kypriaceho c¢inidla a po pridani 1000g
vody sa umiesilo tuhé cesto. 2 cesta sa vytvaroval pecei,
ktory sa piekol pri teplote 220°C do svetlého odtieita. Chlieb
sa narezal na kocky, ktoré sa naockovali 1% sporovej

suspenzie kultiry Aspergillus oryzae (DSM 1863, kultara

ziskand z nemeckej zbierky mikroorganizmov).

Kocky sa fermentovali na tackach v skrini, v ktorej bola
nastavend teplota 30°C a vysok& vlhkost, podas pribliZne 50
hodin (muselo byt zaistené intenzivne prevetrédvanie
substratov) dokial sa na povrchu kociek (koji) nevytvorilo

husté mycelium.

Rmutovanie celého substradtu koji na eHVP sa prevadzalo

bez dalSieho pridania soli. Po 1 aZ 2 dfioch sa substrat koji



dékladne premie3al s eHVP a nechal sa inkubovat pri teplote
30°C po dobu dalsich 2 aZ 4 dni, nado sa fermentaénid teplota
zvy3ila na dalSie 1 aZ 2 tyZidne, v priebehu ktorych sa rmut

prileZitostne zamieSal, na 40° aZ 45°C.

Pre UGc€ely rmutovania pri izbovej teplote sa obsah soli
v rmute zvy5il na 7 hm. % pridanim NaCl. Po 1 aZ 2 tyZdiioch
rmutovania sa davka spracovala tlakovou filtraciou,
pasterizdciou a membranovou filtraciou. Vyslednid ochucujtca

tekutina mala plnd a harmonickd chut.
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PV 7347 -9

PATENTOVE NAROKY

1. Spésob vyroby ochucujlicej omacky, ktory vyuZiva jedného
alebo viac mikroorganizmov spravidla pouZivanych pri vyrobe
séjovych oméacok, a ktory zahrfrnia rmutovanie (A) substréitu
koji, na béazi deleného chleba majiceho vysoky obsah
pSenicéného lepku, pokrytého hubou a obohateného enzymami s
(B) kuchynskou soXou obsahujicou vodné médium, (C)
nasledovné podrobenie rmutu v niekolkych stupifioch poéas
dlhsej casovej periédy fermentacii a konecne (D)

spracovanie lisovanim, pasterizdciu a filtrdciu , vy z n a

-

ceny t ¥ym Ze

(A) pre vyrobu substrdtu koji sa pouZije deleny
chlieb vyrobeny beZnym spdsobom pedenim 2z cesta
alebo vytlacdovanim zmesi surového materidlu

bohatého na proteiny,

(B) ako rmutovacia tekutina sa pouZije enzymaticky
hydrolyzat p3eniéného lepku obsahujliceho sol, ktory
ma vysoky obsah pSenicéného lepku, vo forme

suspenzie, ktoréd sa neohrieva a nefiltruje,

(B)pomer substratu koji (A) k hydrolyzatu pSenié&ného
lepku (B) je 50 ku 200 hmotnostnych % (vztiahnuté
na su3inu suspenzného hydrolyzatu p3eni&ného lepku)
a obsah soli v rmute je 3 aZ 10 hmotnostnych &,

vyhodne 5 aZ 8 hmotnostnych %,

(C) fermentéacia sa prevadza v niekolkych krokoch,
priCom teplota sa meni od prvého kroku, v ktorom mé
hodnotu 30° aZ 35°C, cez nasledujici krok, v ktorom
ma& 40° aZ 45°C, k poslednému kroku, ktory prebieha
pri izbovej teplote, bez dalSieho pridania enzymov

celkom 1 aZ 8 tyzZidiiov, a konedéne
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(D) fermentacny produkt sa spracuje znadmym spdsobom.

2. Spbésob podla nédroku 1, vy zn a & e n ¥y t ¥y m, :Ze
pouZitym substratom A je chlieb vyrobeny z 20 aZ 80 hm. %,
vyhodne z 30 aZ 60 hm. % pSenicného lepku a 80 aZ 20 hm. %
pSenic¢nej miky a/alebo dalSich aditiv, napriklad ovsenych
vloCiek, strukovinovej miky, perlovych krdp, zemiakovych
vlo¢iek, mlieCne bielkoviny, srvatkové bielkoviny a/alebo
kvasnicového extraktu, alebo zemiakového prasku s pouZitim
vody a kypriacich ¢&inidiel, pric¢om tento chlieb sa pri
vyrobe koji a fermentacii pouZije vo forme krajca, kociek,

triesok alebo peliet.

3. Spbésob podla néroku 2, vy zn a ¢ e n ¥y t ym 3Ze
pouZitym hydrolyzadtom (B) p3eniéného lepku je substrat
ziskany z 5 aZ 30 hm. % vodnej suspenzie p3Seni&ného lepku,
ktory sa hydrolyzoval pomocou neutrdlnej protedzy majtcej
endopeptiddzové Uéinky pri teplote 40° aZ 65°C v priebehu 1

aZz 6 hodin.

4. Spbésob podIa naroku 3, vy zn a é e ny t ¥y m, Ze

hydrolyza prebieha pri obsahu soli 4 aZz 8 hm. %.
5. Spdsob podla niektorého z narokov 1 aZ 4, vy zn a & e

ny t y m, Ze rmutovanie substratu (A) koji hydrolyzéatom

(B) pSenic¢ného lepku sa prevAdza pri teplote 30° aZ 35°C.
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