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Zpusob vyroby novych syrovych produktii metodou Gpravy
vychozich materiali na bazi syra zahrnuje a) tepelné a
mechanické zpracovani typu hnéteni pii teploté T1 maximalné
65 °C, aby doslo k omezené degradaci struktury bilkovinné
miizky vychoziho materidlu, b) ochlazeni smési na teplotu T2,
kterd leZi v rozmezi T1- 8 °C az T1 - 20 °C, ¢) volitelng
zpracovani ziskané pasty extruderem s nekoneénym Sroubem,
d) voliteln& tvarovani produktu.




POSTUP VYROBY NOVYCH SYROVYCH PRODUKTU METODOU
UPRAVY VYCHOZICH MATERIALU

Oblgs_t techniky -

Vynélez se tyka postupu vyroby novych syrovych produkti metodou
tpravy vychozich materidlG na bazi syra a produktd ziskanych timto

postupem.

Dosavadni stav

Syry, které se ziskavaji upravou syrovych produktli vzniklych
uvést tavené syry. Ty se vyrab&ji mletim jakéhokoliv mlééného syra,
nejobvykleji pafeného syra, pfidanim dalSich mlékarenskych surovin
(suSené plnotudné mléko, ¢astené nebo Gplné€ odstfedéné mléko, maslo,
bezvody miéény tuk, podmasli, bilkovinné koncentraty apod.) v rizném
poméru zavislém na pozadovaném typu vysledného produktu, a pfidanim
emulgatord do uvedené smési, coZ jsou soli vybrané ze skupiny
polyfosfatl, ortofosfatti nebo citrani sodiku, drasliku nebo véapniku, a
poté tepelnym zpracovanim této smési pfi teplotdch od 80 do 140°C po
dobu od n&kolika vtefin do nékolika minut, pfiéemZ doba zpracovéni je
z4visld na teplotd. Pro uskutetnéni tohoto postupu se pouzivaji
emulga¢ni soli kvili jejich vépeno-chelétofvom)’fm vlastnostem, které
umoziuji taveni bilkovin tim, Ze usnadiiuji jejich emulzifikaci diky
stabilizaénimu vlivu na pH. |

Nejvétsi nevyhoda tohoto postupu, pfestoZe jeho vysledkem je sy,
jehoZ vyZzivna hodnota je shodnd svyZivnou hodnotou vychozich
produkti, a ktery dovoluje rozmanité moznosti provedeni (porce, platky,
bloGky apod.) a ma ve srovnani s vychozimi produkty vynikajici
trvanlivost, je viak to, Ze je od vychozich produktii zcela odlisny, a to jak

strukturou, tak chuti.




L]
(2 XX X X J

L
»
L ]
L

Analyza trovn& peptizace, kterda ukazuje na zménu struktury
bilkovin v pritbéhu procesu, mé&fend obsahem nesedimentujiciho dusiku
spojeného s uvolitovanim rozpustnych bilkovin v prib&hu zpracovani,
tak u syrt zpracovanych pfi teplotach nad 100°C dava hodnoty mezi 40 a

50, zatimco tato hodnota u tepelné nezpracovanych syri je blizka 0.

Pouzity zplisob zpracovani navic podstatné méni strukturu pouZité
suroviny, co? vysvétluje odlisnost strukturalnich a organoleptickych

vlastnosti vychoziho a kone¢ného produktu.

NeékteH autofi tak navrhuji metody, které mén€ ovliviiuji strukturu,
sUmyslem ziskat konedny produkt, jehoZ chutové a strukturalni
charakteristiky ~pfipominaji vychozi produkt, pfiemZ umoZiiuji
rozmanity vzhled a zvy$enou trvanlivost. MiZeme zde uvést patentovou
piihlasku WO 95/19699, kterd popisuje postup rekonstituce patenych
lisovanych syrtt niz§ kvality nebo kouskovitych, piiCemZ popisovany
postup spo&ivad v rozpojeni suroviny na kousky pravidelného tvaru,
promichéani a fizeném fezani bez pfiddni vody ani jiné dalsi slozky, a
vafeni pfi teplotich mezi 70 a 80°C, pfednostné pomoci vyhtivaného
vytladovaciho lisu (extruderu). Podle jinych autord je postup zamySien
tak, aby v pribshu zpracovani nezplsoboval degradaci bilkovin a
vysledny produkt mé&l biochemické, fyzikdln€ chemicke a organolepticke

vlastnosti srovnatelné s vlastnostmi suroviny.

Autofi tdchto vynélezii vSak potwvrzuji, Ze teploty pouZivané pii
zpracovani — vrozporu sinformacemi uvedenymi v dokumentaci -
neziistdvaji bez vlivu na stav bilkovin a na chut’ a viini vyrobku. Navic
pokusy provadéné pfihlafovateli, ktefi uvedené postupy pouzivali,
ukézaly, ze vysledné produkty vykazovaly vypotky surovin, vysledkem
gehoZ byl vzhled nepfili§ atraktivni pro spotiebitele. Vznik vypotku se
vysvétluje $patnou emulgaci a z ni vyplyvajicim Spatnym navéazanim
tukiti do bilkovinné miiZky.

Tepelné zpracovani pfi teplotach okolo 70°C opravdu zptsobuje
odlinost vyrobku od pfirozeného stavu. Pii pouZiti t&chto teplot se

struktura vyrobku stavd z reologického hlediska bliZ§i tavenému neZ




pfirodnimu syru.

Ve skute¢nosti se popsany postup pouZiva jen pro pafené lisované
syry, tedy syry svysokym obsahem suiny, a vyZaduje rozpojeni
vychoziho syra na kousky s pravidelnym tvarem a pouZiti vyhfivaného

extruderu.

Cilem tohoto postupu je dale vytvoteni produktu, jehoZ struktura a

chut'ové vlastnosti se co nejvice blizi vychozimu materidlu.

Vynélez EP 0,260,194 navrhuje vyfeSeni §patné stability emulzi
tohoto typu pouZitim emulgatoru a popisuje postup sestdvajici z prvniho
kroku pfidani bilkoviny k syru a druhého kroku mechanického
zpracovani, pficemz vychozi syr se vybere ze zakysanych syrii s obsahem
susiny alespoii 50%, piesn&ji fefeno z pafenych nebo nepafenych
lisovanych syrt, k nimZ se pfidaji bilkoviny vybrané tak, aby fungovaly
jako emulgétory pii teplotdch niZSich, neZ je jejich koagulaéni teplota,
v mnoZstvi 5 aZ 10%, pfi¢emzZ tyto dvé& suroviny se smichaji tak, aby bylo
mozné nasledujici mechanické tvarovéni syra, a tudi? vyroba syra se
strukturou, chuti a barvou, které se v podstaté neli§i od vlastnosti
vychoziho syra, jakoZ i dosaZeni specifického tvaru vyplyvajiciho

z pouZitého mechanického zpracovani.

V tomto procesu se bilkoviny pfiddvaji ke zpracovavanému syru,
ktery ma teplotu mezi 40 a 80°C, lépe 80°C, a smés se rhechanicky
zpracovava pii teplotdch 40 az 50°C. Pouzity emulgitor je vybran
piednostné ze skupiny sérovych bilkovin, pfiemz se vybira s ohledem na
emulgacni schopnosti bez ohledu na ostatni vlastnosti. Postup popsany
v patentu EP 0,260,194 proto dovoluje vyrobu emulze s lepsi jakosti nez
postup podle patentu WO 95/19699, ma vSak nevyhodu v tom, Ze jej 1ze
pouZit jen pro syry s obsahem suSiny vét$im neZ 50%. Navic piidavek
sérovych bilkovin ke zpracovavanému syru v mnoZstvi 5 az 10% zpisobi
vznik chuti odliSnych od chuti vychozi suroviny (pfichut’ po laktéze).
Spektrum aktivity sérovych bilkovin dale nepostatuje k dokonalému
vytvofeni emulze, ¢imz by se vyloucilo jakékoliv dodate&né vypocovani

tukovych latek na povrchu produktu. Tato zdvada je pocitfovana v chuti
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vysledného produktu (poéit mastnoty v Ustech, velmi mazlavy), kterd je
piipustnd u sloZzenych vyrobkl vyrdbénych vytlatovanim syrové pasty a
syrovych néplni nebo jinych druht néplni, ne viak u zdkladnich syrovych
produkti.

EP 0,535,728 popisuje vyrobu syrovych produktd z p¥irodniho syra,
které maji jeho strukturni a chutové. vlastnosti, smiSenim suroviny
razného plivodu pfi teploféch nizsich neZ pasterizaéni teplota, tj. od 35 do
65°C. Vyroba takovych produktt vyZaduje pouZiti smési 30 aZ 40%
nezakysaného syra obsahujictho 60% vody a bilkovinné kage, kterou
mize byt zakysany syr jako napf. Cedar. Po zpracovani se syr bali.
Vysledny produkt obsahuje 40 aZ 60% vody a je urfen pro krajeni na

platky a natirdni na chiéb.

Odbornici v oboru dale znaji produkty nazyvané ,syr vyrabény
zastudena® (cold-pack cheese), ktery se prodava predevsim ve Spojenych

statech a sestava ze produktll vyrabénych ze smési syrii bez zahifvani.

V této souvislosti miZzeme uvést americky patent US 1,522,383,
ktery popisuje vyrobu syra ,.cold-pack” emulgovanim pfi nizké teplot,
pii¢emZ plvodni struktura syra se zlikviduje rychlym hnétenim,

vypénovanim nebo michanim pod tlakem.

Vysledné syry tohoto typu maji ¢asto mekei a vice pastézni strukturu
nez piirodni syry.
Casto jsou uréeny pro natirani na krajicky chleba nebo suSenek,

napf. na krekery, tacos apod.

Pfiprava téchto syrii vyZaduje pouZiti smési, kterd obsahuje 30 aZ

60% nezakysaného syra. Vysledkem je roztiratelny produkt.

Popis vynilezu

Cilem tohoto vyndlezu je pfinést novy syr, ktery se ziska
zpracovanim vychoziho syra a ma jeho charakteristickou chut’ a viini, ma
vSak v ustech poddajnou, elastickou nebo dokonce roztékajici se

strukturu, a je uren pro tradi¢ni konzumaci, tj. v porcich pfipravenych
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spotfebitelem a konzumovanych v tomto tvaru, tj. bez roztirani, p¥ip. ve

formé& malych chut'ovek.

Navic by poZadovany produkt, i kdyZ stile obsahuje aktivni
zdkysové mikroorganismy, mél mit relativné dlouhou skladovatelnost.

- Déle, ma-li se ziskat ,,co nejpfirozenéjsi* syr, je tfeba najit zpisob, jak se

vyhnout pfidani jakychkoliv aditiv, jako napf. emulgétort.

V nepublikované star$i patentové pfihlasce (EP 97 401 164) jiz
Zadatel popisoval vyrobu syrovych produkti tohoto typu, které se
ziskévaji mirnym zahfivainim a mechanickym zpracdvénim vychozi
suroviny - syra. Postup zahrnoval pouziti strukturainiho &inidla
sestavajiciho ze smési kyseliny sorbové (nebo sorbanil) a citronové (nebo
citranit) v definovaném poméru, jejimZ tkolem je reemulgace produktu.
Prace vyndlezcl viak zcela nefekané ukazala, Ze cile vynalezu lze
dosdhnout bez struktura¢niho ¢inidla pouhym pfidanim definovaného
mnozstvi vody k vychozi suroviné a mechanickym zpracovanim smési
pii mirném ohfevu bez pfidani dalSich slozek, takZe se ziska produkt
s chutovymi charakteristikami suroviny, kterd mé stejné mastnou

strukturu a rozpousti se v tistech odpovidajicim zpisobem.

Prace vyndlezci vskutku ukézala, Ze vyvolani lehké zmény struktury
suroviny plisobenim mirného ohfevu za pfitomnosti definovaného
mnozstvi vody, které je nasledovano restrukturalizaci p¥i ochlazeni
produktu umoziuje ziskévani syrovych produktd s mékkou, mastnou a
rozpoust&jici se strukturou, které maji chutové vlastnosti vychozi

suroviny.

Pii realizaci postupu podle pfedmétu vynalezu musi byt mnoZstvi
pfidané vody alespoil 7%, 1épe vice neZ 10% a méné nez 20%, nejlépe
maximaln€ 15% vahovych vztaZenych ke hmotnosti vychozi suroviny.

Teplota pii tepelném zpracovani musi byt v rozmezi 30 aZ 65°C.

Pfedmétem vyndlezu je tedy postup vyroby syrového produktu
zpracovanim vychozi suroviny, jiZ je jemné déleny syr, pfiGemZ tento

postup se skladé z nasledujicich kroki:
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a) tepelné a mechanické zpracovani typu hnéteni, syra za pfitomnosti
vody v mnozZstvi vice nez 7% a méné nez 20% vahovych vztazenych
ke hmotnosti vychozi suroviny, pfi teplot®¢ T;, kterd je maximalng
65°C, tak, aby bylo dosaZeno omezené degradace struktury

. bilkovinné mtizky vychozi suroviny,

b) ochlazeni smési na teplotu T,, ktera lezi v intervalu mezi
T, —8°C aT; —20°C, Iépe mezi T - 10°C a T; — 15°C véetné,

¢) voliteln€ zpracovani ziskané pasty extruderem s nekonednym

Sroubem, aby se dokoncila restrukturalizace bilkovinné m¥izky, a

d) voliteln¢ tvarovanim ziskané pasty, pfiemZ tento krok miZe
nasledovat po kroku ¢) nebo po kroku a) nebo b), je-li krok ¢)

vynechan.

Teplota ochlazovani je zvolena podle tepelného zpracovani v prvnim
kroku. Ochlazovani smési umoZiiuje pokraovani restrukturalizace
bilkovinné mfizky a vytvafeni stabilni emulze tukové substance

s ostatnimi sloZkami.

Krok ochlazovani je podstatny pro vytvafeni struktury produktu,
protoZe umoziuje emulgaci tukové substance a posileni elasticity pasty a
zajiSt'uje dobrou hygienickou jakost produktii, pfi¢emz se proces vyhybd

setrvavani v kritickych oblastech.

Pfi realizaci postupu podle pfedmétu vynalezu je mozno zaéit se syry
jakéhokoliv druhu vyrobenymi z mléka tradi¢nimi technologiemi. Syry

se ziskdvaji témito postupnymi kroky:

(1) flotaci nebo koagulaci egalizovaného mléka nebo mlééného

koncentratu pomoci koagula¢niho prosttedku,
(2) tvarovanim odvodnéného nebo neodvodnéného tvarohu ve formach,

(3) odvodnénim, a to bud’ pfirozenym nebo za pomoci tlaku, coZ dovoli

ziskat potfebny suchy extrakt pro vysledny produkt,

(4) solenim soli nebo solankou, coZ pasté doda poZzadovany obsah soli a

dovoli tvorbu povrchové kiirky, a
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(5) sulenim, a

(6) u syrl s pfirozenou kirkou, o8kovanim povrchu syra povrchovou
flérou specifickou pro poZadovany typ syra, kterd se pak necha
vytvafet po pfimétené dlouhou dobu zréni, béhem niZ se o syr petuje

zpusobem, ktery zajisti riist této flory.

Vsechny typy syrii ziskané pravé popsanym postupem jsou vhodné
pro aplikaci postupu podle pfedmétu vyndlezu, pfednost viak davame

tém, jejich obsah susiny je v&tsi neZ 40% véhovych.

Pred procesem degradace struktury a restrukturalizace vychoziho

syra je tfeba jej rozpojit na kousky, nudli¢ky nebo granule.

Vychozi syr se s vyhodou rozemele na nudliéky o priméru 1,5 az 3
mm, napf. pomoci obvyklého mlynku. Vychoz{ syr lze také zpracovat do

formy granuli.

K syru se pfida potiebné mnoZstvi vody, vypoétené podle obsahu
susiny vychoziho materidlu a podle poZadovaného vysledného produktu.
Toto mnozstvi nepfekro¢i 20% vahovych vychoziho syra. Lep3i je, je-li
mensi nez 15% vahovych, zejména tehdy, ma-li se ziskat findlni produkt
s organoleptickymi vlastnostmi vychoziho produktu, s mastnou a

rozpoustéjici se strukturou.

Krok a) se provede s vyhodou tak, Ze vychozi syr ve formé& kouskd,
nudli¢ek nebo granuli se po pfidani vody mirng tepelng zpracuje ohfevern
vychoziho materidlu na teplotu mezi 30 a 65°C po dobu od 20 vtefin do 3
minut, Iépe do 45 vtefin, pfi michani syrové pasty tak, aby se vytvofila

homogenni struktura s mirnou viskozitou.

Zpracovani v kroku a) se provede ve vhodném zafizeni. MiiZeme zde
uvést napf. injektory pary pouZivané v masném priimyslu nebo ve vyrobg
tavenych syrG a hnétae pouZivané v pekarenstvi.

Vhodny pocet otaéek pii hnéteni stroji obvyklymi v syraFském
primyslu je vrozsahu 100 az 600 ot./min., Iépe 100 az 300 ot./min.
Vhodny pocet otd¢ek pfi pouZiti hnétade vrtulového typu lezi mezi 100 a

150 ot./min., ota¢ky bfitu pfi pouZiti hnétate noZového typu mezi 250 a

X




300 ot./min.

Krok b) je vhodné realizovat ochlazovanim ziskané pasty na teploty
mezi 25 a 50°C po dobu od 1 do 5 minut. Chladici teplota zavisi na
teplot& ohfivani, neméla by vSak byt vyssi nez 50°C.

Mechanické zpracovani v kroku b) je shodného typu s krokem a), i

kdyZ konkrétni podminky se mohou li§it v rdmci uvedeného rozmezi.

Kroky a) a b) se mohou s vyhodou realizovat v tomtéZz stroji.

Je vyhodné, probihaji-li kroky a) a b) za podtlaku, ¢imZ se ptedejde
ztrat€ chuti a viiné a sniZi se oxidace produktu. Vhodna hodnota tlaku je
mezi 0,4 a 0,7 bar (0,4 x 10° 2 0,7 x 10° Pa),

Pasta ziskanid na konci kroku b) se milize pfepravit do zafizeni
s nekonenym Sroubem, kde nasleduje jednoduché mechanické
zpracovani, jehoz G¢elem je dokoncit restrukturalizaci bilkovinné miizky
a stabilizaci emulze. Doba zpracovéni v zafizeni s nekone¢nym §roubem
je s vyhodou od 30 vtefin do 5 minut. Pojmem jednoduché mechanické
zpracovani se mini pouhé vytlafovani bez jakychkoliv dalSich plsobeni
jako tlak nebo teplota. Na vystupu nekonetného Sroubu je zafazeno

tvarovaci zafizeni.

Vyrobky na vystupu tohoto zafizeni mohou mit rozli¢ny tvar
(kulové, valcové nebo vejcité tvary apod.), ktery zavisi na profilu
tvarovacitho zafizeni zafazeného na vystupu nekoneéného Sroubu.
Vyrobky se dale chladi a bali.

Vyrobky na vystupu zafizeni s nekone¢nym Sroubem mohou také po
vystupu z tvarovaciho zafizeni pokradovat do forem, kde ziskaji
pozadovany tvar findlniho produktu. Produkt ve forméach je vyhodné

podrobit lehkému stlaceni, aby se dale zlepsil jeho tvar.

Findlni produkt se poté bali do jakéhokoliv vhodného obalu
pokrytého vrstvou syrafského vosku nebo jeho nahraZkami jako jedlymi
povlaky nebo acetoglyceridy. Na vystupu extruderu jej lze také

vytlatovat do plastovych obalt v dvoudilnych formach.
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Vysledny produkt miiZe mit jakykoliv tvar a hmotnost. Ta miiZe byt
s vyhodou mezi 1 a 500 g

Dile je také moZné kvychozi suroving pfidavat tvarované
potravinové prvky rostlinného nebo zvifeciho pivodu v poméru 1 az

10% véhovych vztaZeno ke hmotnosti syra.
Ve variantnim postupu 1ze tyto prvky pfidavat v kroku b) nebo c).

Tato alternativa je vyhodna, protoZe dovoluje poskytnout spotfebiteli
celou fadu produkt, jejichZ organoleptické charakteristiky jsou
kombinaci tradiénich syrovych s typickymi vinémi a chutémi (népf.
pafeny lisovany syr s ovocnou pfichuti) a pfidanych prvkid (vlassky
ofech, liskovy ofech, pistacie, podzemnice olejna, kousky Sunky, vytazky

z rostlin apod.), a to pomoci jednoduchého a rychlého postupu.

Vyrobky ziskané pouZitim této uvedené realizace postupu mohou

mit libovolnou hmotnost a tvar.

Na zavér kroku b) je také mozno na smés ziskanou z vychoziho syra
po jeho rozpojeni do kouskd nebo mleti a pfidani vody aplikovat operaci
vypénéni pii pouZiti dusiku nebo jiného vhodného plynu pomoci
obvyklého vypéiovaciho pfistroje. V tomto pfipadé odpadd mechanické

zpracovani pasty v kroku c).

Ziskana pasta se po vytvarovéani ve formach bali nebo uklada do
kone¢ného obalu pfimo. Obdrzime tak celou fadu novych vyrobkil
kombinujicich chut'ové charakteristiky vychoziho syra s provzduinénou

strukturou.

At uz je vyuZita kterdkoliv alternativa, 1ze postupem podle predmétu
vynélezu snadno ziskat fadu produkti libovolné hmotnosti a tvaru, které
lze balit do libovolného typu obalu (sacky, papir, pokovené plastové
folie, plastové obaly) nebo potahovat (syrafské vosky nebo jejich
néhraZky).

Pfedmét vyndlezu je popsin pomoci nésledujl’cich ptikladd, které

slouZi pro ilustraci, aviak neni jimi nijak omezen.




e L X

(E X2 X X3

- A0~ .

*

[ E XX X X'}
LA N
* o
*e
*

[ X X}
ed0 e
oS00 s
se e
eces

(X X ] .o

Priklady:

Priklad 1: Vyroba produktu vychdzejiciho z polopa¥eného
lisovaného syra (Maasdam)

Syr je nastrouhdn na nudli¢ky o priméru 2 mm a po p¥idani 15%

vody je ve studeném stavu vloZen do nadoby pro hndteni a tepelné
zpracovani ve vakuu (kutr), smés se osoli pfidanim 0,6% vahovych NaCl,
a poté micha v kutru pti podtlaku 0,6 bar (0,6 x 10° Pa) pii teploté 55°C,
dale se micha pod ¢asteénym podtlakem pfi dosaZené teploté, odlezi 50
vtefin, produkt se ochladi pfi zpomaleném michani na teplotu 40°C za

snizeného tlaku (0,7 bar/0,7 x 10° Pa) po dobu 2,5 minuty.

Poté se podtlak zrusi a hmota ziskana v pfedeslych krocich postupuje
do zafizeni se dvéma Srouby, kde pfi vytlatovani pokraduje

restrukturalizace.

Tento stroj dopln€ny tvarovacim zafizenim na vystupu produkuje

malé porce syra o hmotnosti 50g vejcovitého tvaru.
Definitivniho tvaru se dociluje lisovanim do forem.

Takto ziskany produkt se rychle ochlazuje v chladici nadobé& pii
nizké teploté (2°C).

Vyrobky se vyjimaji zforem ve vychlazeném stavu a potahuiji

voskem nebo jedlym povlakem.

Takto pfipravené vyrobky dale dostavaji vn&j3i obal.

Piiklad 2: Vyroba produktu vychdzejiciho z pa¥eného lisovaného
syra (mimolette)

Syr mimolette se rozpojuje na granule (zrmo o priméru 0,2 mm).
Takto pifipravena surovina je po p¥idani 18% vody ve studeném stavu

vloZena do nadoby pro hnéteni a tepelné zpracovani ve vakuu (hnétag).
Ziskand smés se osolf pfidanim 0,4% vahovych NaCl.
Pfipravena smés déle prochazi t&mito kroky:

- michani pfi Casteném podtlaku (0,6 bar/0,6 x 10° Pa) po dobu

X




I minuty, s mechanickym michanim a tepelnym zpracovém’m'
pod &astenym podtlakem (0,6 bar/0,6 x 10° Pa) po dobu 2

minut, mechanickym michdnim s cilem doséhnout teploty 50°C,

- odleZeni za sniZeného tlaku (0,6 bar/0,6 x 10° Pa)

s mechanickym michanim po dobu 40 vtefin,

- ochlazovani za sniZeného tlaku (0,6 bar/0,6 x 10° Pa) se

zpomalenym mechanickym michénim po dobu 40 vtefin.
Poté se podtlak zrusi.

Hmota ziskana v pfedeslych krocich se vypusti a ptivede do zafizeni

typu Mondomix®, jehoZ tkolem je vypé&néni,

Vypénénd hmota se odmétuje do 100g tub, které uzaviraji za horka

v fzené atmosféie.

Takto zabaleny produkt se rychle ochlazuje ve statické chladici
nadobé pfi nizké teploté (4°C).

Priklad 3: Vyroba svrovvch z tyéinek se suSenvm ovocem

Syrova surovina (ementdl) se ve studeném stavu rozpojuje na
nudli¢ky o priméru 1 mm. '

Takto pfipraveny surovy materidl je po pfidani 20% vody ve
studeném stavu vlozZena do nddoby pro hnéteni a tepelné zpracovani ve

vakuu.
Takto ziskand smés se osoli pfidanim 0,6% véhovych NaCl.

Smés se dale tepeln€ zpracovavd pod Edste¢nym podtlakem (0,5
- bar/0,5 x 10° Pa) v kutru po dobu 40 vtefin s cilem doséhnout teploty
50°C a odleZenim za sniZeného tlaku (0,5 bar/0,5 x 10° Pa) a
mechanického michani pfi této teploté po dobu 50 vtefin. Smés se dale
chladi na teplotu 40°C za sniZeného tlaku (0,6 bar/0,6 x 10° Pa) se

zpomalenym mechanickym michanim po dobu 2 minut.

X
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Poté se podtlak zrudi.

Do takto zpracované hmoty se poté pfidaji tvarované prvky ze smési
prazenych mandli, liskovych ofi$ki a suSenych merungk.

Vysledna hmota se pak promicha fizenym pomalym mechanickym
michanim (asi 35 otdfek/minutu) po dobu 40 vtefin, &mZ se ziska

homogenni smés.

Hmota ziskand v pfedeSlych krocich se vypusti a vytvaruje do

tyCinek ve vytlaovacim zafizeni s vahou (hmotnost 50g).

Takto vyrobené ty¢inky se pék rychle ochladi v dynamickém
chladicim tunelu pfi nizké teplot& (4°C).

Vyrobky jsou individudlng baleny v chladném stavu do baleni typu

»flow-pack* v neutrdlni atmosféfe a obal zataven.

PETR KALENSKY
ATTORNEY AT LAW.

g A ADVORATNI KANGELAR ,
\If‘%“,?{;uglk SRy 16114 KALENSKY
A PARTMER]
. 190 00 Praha 2, Halkova 2

Geska rennhlikd
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Patentové naroky

1. Postup vyroby syrovych produktii zpracovanim vychoziho materidlu,

kterym je syr, pfi¢emZ uvedeny postup se sklada z:

a)

b)

d)

tepelného a mechanického zpracovéni typu hnéteni vychoziho
syra po jeho rozpojeni pii teploté T, ktera je nejvyse 65°C, aby
doslo k omezené degradaci struktury bilkovinné m¥izky

vychoziho syra,

ochlazeni smési z kroku a) na teplotu T», ktera leZi v rozmezi od

T;-8°Caz T, —20°C, Iépe T; — 10°C az T; — 15°C,

pokud je toho tfeba, mechanického zpracovéni pasty ziskané
v kroku b) v zafizeni s nekoneénym Sroubem, aby se dokonéila

restrukturalizace bilkovinné miiZky a stabilizovala emulze, a

volitelného tvarovani ziskaného produktu po kroku c), nebo po
kroku a) nebo b), pokud je krok c) vynechén, pfi¢emz kroky a) a
b) se provedou pfi pfidani od 7% do 20% véhovych vody

k vychozi suroving.

2. Postup podle naroku 1, pfi kterém se syr pred tepelnym zpracovanim

podle kroku a) rozpoji na nudli¢ky nebo granule.

3. Postup podle naroku 1, pii kterém se syr pted tepelnym zpracovanim

podle kroku a) rozpoji na nudli¢ky nebo granule o velikosti od 1,5 do

3 mm.

4. Postup podle kteréhokoliv z pfedchozich nérokd, kde vychozi syr ma

obsah suSiny vyssi nez 40% vahovych.

5. Postup podle kteréhokoliv z pfedchozich narokl, kde krok a) se

provede tepelnym zpracovdnim a michdnim smési sestdvajici

z vychoziho syra a vody pii teplot€ od 30°C a 65°C po dobu od 30

vtefin do 2 minut.

6. Postup podle kteréhokoliv z pfedchozich narokl, kde krok b) se

provede ochlazenim smési ziskané na konci kroku a) na teplotu mezi
25°C 2 50°C za dobu od 1 do 3 minut,

X
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Postup podle narokd 5 a 6, kde kroky a) a b) se provadgji pfi podtlaku
mezi 0,4 a 0,7 bar (0,4 x 10° 2 0,7 x 10° Pa).

Postup vyroby syrového produktu podle kteréhokoliv z pfedchozich
ndrokti, kde se vkrocich a), b) nebo c¢) pfidavaji tvarované

potravinové prvky v mnozstvi 1 aZz 10% vahovych.

Postup vyroby syrového produktu podle narokt 1 az 8, kde se syrova
pasta ziskand v kroku b) do ur€ité miry vypéni, pficemZ krok c) se

vynecha.

Syrovy produkt ziskany postupem podle kteréhokoliv z narokt 1 az 9
z vychoziho materidlu sestavajiciho ze syra, ktery mé shodné
organoleptické vlastnosti s vychozim syrem a stejné mastnou a

rozpoustéjici se strukturu.

Syrovy produkt ziskany postupem podle naroku 8 z vychoziho

materidlu  sestavajicho ze syra a uvedenych tvarovanych

potravinovych prvki, ktery mé shodné organoleptické a strukturalni

vlastnosti s vychozim syrem.

Syrovy produkt ziskany postupem podle ndroku 9 z vychoziho

materidlu sestavajiciho ze syra a majici vypénénou strukturu.

PETR KALENSKY
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