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(57) Anotacia:

Postup vyroby spodiva v su¢asnom odmeriavani Supky a
néplne za tepla, za si€asného pinenia do formy, uvedené
zloZky su schladené na teplotu niZsiu, ako je teplota gélo-
vatenia pasty z taveného syra, ktora tvori vonkajsiu Supku
vyrobku. Syrovy kompozitny produkt pozostiva z vonkaj-
$¢j Supky a vnutornej naplne, pri€om Supka je vytvorend z
taveného syra so schopnostou krémovatiet’. Néplii pozosta-
va zo syrovej pasty a d’alSicho kasovitého potravinirskeho

produktu.
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Oblast’ techniky

Vynilez sa tyka syrarskeho priemyslu. Najmi sa tyka
kompozitnych syrovych produktov pozostavajicich z von-
kajsej syrovej pasty alebo vonkajSej Supky a vnitornej né-
pline, ktord mé rovnaku alebo inu Strukttiru, prifom vonkaj-
$iu Supku tvori taveny syr.

Vynélez sa d’alej tyka postupu vyroby tychto produk-
tov.

Doterajsi stav techniky

Su zname potravinarske vyrobky, ktoré obsahuji syro-
vl pastu kombinovani s inymi syrmi alebo syrovymi Spe-
cialitami alebo inymi potravinarskymi vyrobkami.

Je vieobecne dané, Ze v pripade kombinicii syrovych
past sa spajaju rézne bloky syra alebo sa plnia réznymi
pastami pomocou spojovacich ¢inidiel pouZivanych v po-
travinarstve.

Ako priklad tu méZeme uviest’ patenty FR 2 411 539
FR 2 475 301 a FR 2 504 781, ktoré opisuju syry vyrabané
v roznych po sebe nasledujicich krokoch z niekolkych
vrstiev tavenych syrov.

Vo vSeobecnosti plati, Ze je vonkajSia Supka z homo-
génnej tavenej pasty, ¢o zaruCuje dobrd mechanicku pev-
nost’ vysledného produktu. Pasta sa vyraba rovnakou tech-
nikou ako taveny syr.

Materialy EP-A-102 232, EP-A-130 740 a EP-A-
-130 772 opisuji techniku vytlaovania, ktorda umoZiuje
vytvarat' potravinarske vyrobky mramorového vzhladu a-
lebo potravinarske vyrobky obsahujice vonkaj$iu pastu,
ktora obklopuje vnutornu pastu.

Tieto pouZité techniky s vhodné na cukrarensku vyro-
bu alebo na vyrobky z miky, nie viak na syrarsku vyrobu.

NavySe je zdokumentu EP-A-260 194 znimy postup
vyroby kompozitnych produktov pozostavajucich zo syro-
vej pasty, ktora tvori Supku so §truktirou podobnou vycho-
diskovému syru, a druhého produktu, ktorym je naplii uza-
tvorena v Supke.

Postup pozostava z prvého kroku pridania bielkovin k
syru a nasledujucich krokov mechanického spracovania a
vytvarovania spracovaného syra. Realizacia tohto postupu
je v8ak obmedzena po prvé: pouZitou surovinou, ktorou je
zakvaseny lisovany syr s obsahom susiny aspofi 50 %, po
druhé dvoma charakteristickymi realizaénymi krokmi.

Z prihlasky EP-A-358 983 je tieZ zndmy postup vyroby
kompozitného syra, kde vonkajsia vrstva je vytvorena z
kyslého tvarohu alebo tvarohu bez syridla a jadro je z Cer-
stvého syra odlisného typu ako vonkajsia vrstva, aby vzni-
kol kontrast Struktir. Tento produkt sa vyraba sucasnym
vytlagovanim (koextruziou).

Dal3ia prihladka EP-A-727 138 opisuje vyrobu kompo-
zitného syrového produktu koextriziou, ktorého Supka je
vytvorena miefanim, texturovanim a parenim Cerstvého
tvarohu a jadro je zo syra alebo iného potravinarskeho pro-
duktu, &im sa ziska kontrast Struktur.

Dokument De-A-128 963 opisuje vyrobu kompozit-
nych syrov, pozostdvajucich zdvoch roznych vrstiev na
béze taveného syra technikou odmeriavania za tepla, pri-
dom vyroba tychto produktov prebieha v niekol’kych kro-
koch s pouzitim doasnych foriem so stenami, ktoré umoz-
fluji pri odlievani oddelovat’ jednotlivé rozdielne pasty.
Stuhnuty produkt sa nasledne odovzdava na konecné bale-
nie. Tento postup sa vSak dotyka produktov zloZenych z
niekol’kych past vo forme oddelenych vrstiev alebo pruhov,
z ktorych v3etky vychadzaju z tavenych syrov.

Prihlasovatel’ uz opisal v prihlaske FR 2,650,484 vyro-
bu syrového kompozitného produktu s pevnou vonkajsou
Supkou a vnutornou pastou s mékSou konzistenciou ,jedno-
razovou technikou®, ktora spoéiva v si¢asnom odmeriavani
a sucasnom vstreknuti oboch zloZiek do formy, pri¢om sa
vytvori su€asne Supka aj naplii.

V tomto dokumente je vonkajsia Supka vyrobena z ne-
zrazaného mliecneho koncentréatu, ktory viak obsahuje zré-
Zadlo (syridlo, okysl'ujiice ¢inidlo), a k stuhnutiu vonkajiej
Supky ddjde vcase sticasného vstreknutia oboch zloZiek do
formy.

Opisany postup tak umoZiiuje ziskat' syrovil Supku z
koncentratov mlieénych bielkovin a nie z taveného syra,
priCom sli¢asné odmeranie a vstreknutie je vykonavané pri
nizkych teplotach (30 az 50 °C).

Ak hovorime vieobecne o postupoch vyuZivajicich o-
pisané techniky, ide jednak o postupné odlievanie rdznych
tavenych past za tepla, alcbo spoloéné vytladovanie (koex-
triziu), o umoZiiuje ziskat' vyrobky pozostavajuce zo Sup-
ky a jadra s rozdielnymi §truktdrami a/alebo povahou. Dru-
ha technologia, ktord umoZriuje ziskat’ vyrobky pozostava-
Jjuce zo Supky a naplne, sa v sicasnosti aplikuje iba na stu-
dené vyrobky. Koextruzia teplych vyrobkov dosial’ nebola
nikdy opisana ani vyhotovena.

Opisané techniky navyse kvoli svojim charakteristikam
(pevnost’ v §myku) neumoZiiuju ziskat’ Supku vo forme
homogénneho a suvislého gélu. Désledkom ich aplikacie na
gélovy vyrobok by bolo naruSenie gélu a jeho nestvislost’.

V sucasnosti nie je znamy Ziadny syrovy produkt, ktory
by sa skladal z vonkajSej Supky, z homogénneho a stvislé-
ho syrového gélu a vnitornej naplne pozostavajlicej z tave-
ného syra a volitel'ne d’alich potravinovych produktov.

Podstata vynilezu

Ulohou vynalezu je uspokojit’ tuto poZiadavku. Preto sa
navrhuje postup sti¢asného odmeriavania zloZiek za tepla,
to znamena pri vy$8ej teplote, ako je teplota gélovatenia
bielkovin, po ktorom nasleduje statické schladzovanie u-
moZiujuce kontinuélne gélovatenie.

Druhou ulohou predmetu vynalezu je priniest’ novy sy-
rovy kompozitny produkt, ktory ma vonkaj$iu Supku a
vnitornd napli uplne uzatvorenit v Supke, pri¢om aspofi
vonkajsia Supka je vyrobené z taveného syra.

Dalsia uloha predmetu vynalezu sa dotyka tieZ postupu
vyroby kompozitného syra uvedeného typu.

Cielom predmetu vynalezu bolo dosiahnutie aplikacii
technik si¢asného odmeriavania a sti¢asného odlievania do
foriem opisanych v prihlaske FR-A-2,650,484 na taveni
syrovil pastu na vyrobu vonkajSie Supky, a vyuZitim vy-
hodnosti pecifickych vlastnosti tavenych syrov, najmé ich
schopnosti prejst’ z koloidného do gélového stavu.

Predmetom vynélezu je potom kompozitny syrovy pro-
dukt pozostavajuci z vonkajsej Supky a vnutornej naplne
uplne uzavretej v Supke, pricom asponi vonkajsia Supka je
vyrobena z taveného syra schopného krémovatiet’.

Pojem ,taveny syr alebo ,,tavena syrova pasta“ v opise
vynalezu oznacuje produkt ziskavany spracovanim syrov
a/alebo d’aliich mlieénych vyrobkov (maslo, smotana, su-
$ené mlieko, srvatka) alebo aj bielkovin a tukov rastlinného
povodu, za tepla, a to v pritomnosti alcbo bez pritomnosti
emulgaénych soli. Pridat’ sa moZu aj d’al$ie aditiva (géluju-
ce ¢inidla, zahustovadla).

Pod pojmom schopnost’ krémovatiet’ sa rozumie viast-
nost’ taveného syra hustnut’ vd'aka dvom vplyvom:
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— peptizacia bielkovin, ktord sposobi hydratciu retazcov,
pri¢om materidl napuéi a zva&si sa jeho viskozita, a

— vloZenie vépenatych difosforenanov, ktoré sa vytvoria
pri tepelnom spracovani medzi bielkovinnymi retazcami,
aby sa vytvorili interproteinové a intraproteinové idnové
vizby spdsobujiice gélovatenie sietky (Le fromage, A. Eck,
J. C. Oillis, Ed. Lavoisier, technique et documentation,
1997).

Néplii mdze pozostavat' z tavenej syrovej pasty alebo
obdobnych syrovych hmét, alebo potravinarskych vyrob-
kov rdznej povahy, najmi kasovitej.

Vonkajsia Supka a ndplii sa vyhodne vytvarajii sucas-
nym odmeriavanim a odlievanim do formy za tcpla tavene;j
syrovej pasty, ktora tvori vonkaj$iu Supku, a potravindrske-
ho vyrobku tvoriaceho naplii, pricom teplota pouZitd na
tieto kroky je vys3ia, ako teplota gélovatenia taveného syra
tvoriaceho vonkajsiu Supku.

Predmetom vynalezu je teda aj postup vyroby kompo-
zitného vyrobku na baze syra skladajuceho sa z vonkajsej
Supky a vniitornej naplne Gplne uzavretej vo vonkajsej Sup-
ke, priéom aspofl uvedena vonkajsia Supka sa ziska z tave-
ného syra so schopnostou krémovatiet, priom tento pos-
tup je charakterizovany tym, Ze zlozZky tvoriace vonkajSiu
Supku a vnitorndi naplii si odmeriavané s¢asne za tepla, a
tym, Ze uvedené zlozky su sudasne odlievané do formy, kde
st schladené na teplotu niZSiu, ako je teplota gélovatenia
tavenej syrovej pasty tvoriacej vonkajsiu Supku.

Tak je realizicia postupu podl'a predmetu vynalezu za-
loZen4a na vyuziti $pecifickych vlastnosti taveného syra,
najmi jeho schopnosti ,krémovatiet*, ktord mu dovoluje
prechod z tekutého stavu do stavu gélového.

K tomuto prechodu od tekutého stavu ku gélovému
déjde schladenim na teplotu niZ§iu ako 50 °C. Schladenie
sa uskutogni v statickom stave, o umoZni ziskat' suvisly
gél. Uskutoéfiuje sa po odmerani produktu do obalov a jeho
vytvarovani.

V zmysle predmetu vynalezu je zmena stavu Zelané na
vytvorenie vonkajsej Supky, nie je viak nutna pre vnlitornt
naplii, najmi v pripadoch, ak je Zelané ,tckuté jadro tave-
ného syra.

Jednym zo zékladnych vyznamov predmetu vynalezu je
uskutodnenie sufasného odmeriavania za tepla, ktoré ma
dve vyhody:

1. Syr sa odmeriava pri teplote, ktora je vys3ia ako teplota
gélovatenia bielkovin, to znamena, Ze produkt je v stave
roztoku a k prechodu do gélového stavu dojde aZ pri schla-
deni, &im je fixovany tvar. Teplota pri odmeriavani, ktora je
vy&§ia ako teplota gélovatenia, bude vy3Sia ako 70 °C, lep-
$ie medzi 70 °C a 90 °C.

2. Vysoka teplota umozZfiuje dekontamindciu produktu a
tym umoZiiuje dobré hygienické vlastnosti a dlhsi Cas Zi-
votnosti.

Predmet vynalezu bude lepsie pochopitelny z nasledujuce-
ho opisu

Ako vychodiskové materidly si pouZité tavend syrova
pasta a produkt zamy3l'any na vnutornii syrovi alebo ind
néaplfi, pricom obe tieto zlozky maju pri spolo¢nom odme-
riavani a odlievani do formy obdobnu viskozitu. ZloZkou,
ktora tvori jadro teda vnutorny syr, mdZe byt’ taveny syr,
taveny tvaroh (frommage frais), tvaroh alebo pripadne po-
travinové kasovité pasty, ktoré v ¢ase spolo¢ného odmeria-
vania a odlievania do formy maju viskozitu obdobnul visko-
zite taveného syra, ktory ma tvorit’ vonkaj$iu Supku.

Vyraz ,,obdobna viskozita“ znamena, Ze zloZky tvoria-
ce vonkajsiu Supku aj naplit maju v kroku si¢asného odme-

riavania a odlievania do formy viskozitu liSiacu sa menej
ako 0 30 poise (3 Pa.s) pri pevnosti v smyku 150 s™.

Tato podmienka obdobnej viskozity dvoch réznych
past je ddleZitd najmi pri odlievani uvedenych dvoch past
do formy, pretoZe dovol'uje ziskat’ vyrobok s dvoma vyraz-
ne odliSnymi a nemieSajicimi sa zloZkami.

V &ase sucasného odmeriavania a odlievania do formy
je vyhodné, ak je zdanliva viskozita oboch zloZiek medzi §
as0 ploise (0,5 az 5 Pa.s) merand pri teplote 80 °C a strihu
15057,

Zdanliva viskozita by skutoéne nemala byt’ prinizka,
pretoZe pasty by boli vePmi tekuté a pri odlievani do formy
by sa miegali, ani by nemala byt’ privysoka, pretoZe prilisna
tuhost’ past by bréanila si¢asnému odmeriavaniu pri odlie-
vani do formy.

Navyse je vyhodné, ak majd pasty pri odmeriavani ob-
dobni hodnotu pH. Hodnota pH oboch produktov by mala
byt medzi 5,0 a 5,8, pri¢om kyslé hodnoty (pH < 4,5) nie
s vel'mi Zelané, pretoze ich dosledkom je destabilizacia
vyrobku.

Vyrazom ,,obdobné hodnota pH* je mienené, Ze rozdiel
pH oboch zloZiek je pri teplote sidasného odmeriavania a
odlievania do formy mensia ako 0,5 pH.

Dalej je vyhodné, ak majii obe pasty obdobny obsah
sufiny.

Vyrazom ,,obdobny obsah susiny* sa mieni, Ze rozdiel
nie je vacsi ako 5 % hmotnostnych (véhovych).

Blizkost” hodnét pH a obsahu suSiny je tieZ délezita na
udrZanie tvarovych a organoleptickych vlastnosti produktu
pri uchovavani produktu.

Spoloéné odmeriavanie zloZiek sa uskutociiuje pred-
nostne pri teplotach medzi 70 °C a 90 °C.

PriloZené obrazky ilustrujii realizéciu postupu podla
predmetu vynalezu. Dalgie podrobnosti je moZné néjst' v o-
pisoch a obrézkoch v uvedencj francizskej prihlaske pa-
tentu FR-A-2 650 484.

PrehPad obrazkov na vykresoch

Na lepsie pochopenie textu je pouZité zariadenie opisa-
né pomocou obrazkov 1 a 2A aZ 2D, kde:

Obr. 1 je rez zariadenim na realiziciu postupu podla
predmetu vynalezu.

Obrazky 2A az 2D znazoriiuji schematicky jednotlivé
kroky postupu sifasného odlievania taveného syra a pasty,
ktoré tvori vautornd napli.

Dalsic obrazky 3 aZ 5 znazorfiuji odlievacie hlavy a
vzhlad produktov ziskanych postupom podla predmetu vy-
nélezu.

Obr. 3A je pozdiZny rez potrubim na odmeriavanie po-
rcii syra a touto porciou v konegnom baleni tak, ako je zis-
kana na vystupe zariadenia na odlievanie. Obr. 3B, 3C a 3D
znézoriuji perspektivny pohlad na vyrobky, ktorych tvar
je vhodny na tento typ balenia.

Obr. 4A je pozdizny rez potrubim na odmeriavanie po-
rcif syra a touto porciou v konegnom baleni tak, ako je zis-
kana vo forme kompozitnej vani¢ky (alebo dvojitej vanic-
ky) na vystupe zariadenia na odlievanie a obr. 4B je ndry-
som porcie syra v baleni typu dvojitej vanicky.

Obr. 5A je pozdizny rez potrubim na odmeriavanie po-
rcii syra do balenia vo forme misky, obr. 5B je perspektiv-
ny pohl'ad na misku s vieckom a obr. 5C znézortuje tito
misku obsahujicu vyrobok podla predmetu vynalezu po
odstraneni viecka.
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Priklady uskutotnenia vynalezu

Obr. [ je pohl'ad na zariadenie na realizaciu postupu
podra predmetu vynélezu, v ktorom je finilny produkt tva-
rovany jednoduchou operaciou nazvanou jednorazovy
postup. Tento postup spo€iva v sii€asnom odmerani dvoch
zloziek a ich naliatie do formy, ¢im sa vytvori sti¢asne Sup-
ka aj vnitornd néplii, ktoré méZu mat’ podstatne odli$ni
chut’, dtruktiiru a konzistenciu.

Na tento ucel sa zlozka 1 — syrové pasta, ktord ma vy-
tvorit’ vonkajsiu Supku a zloZka 2 — vnutomu néplii, ktoré
maja vyhodne formu pasty, dopravia do dvoch na obrazku
neuvedenych oddelenych nasypiek, na ich dno st pripevne-
né¢ dyzy 3 a 4. Pritok do oboch dyz je ovladany piestami
(kazdy pre jednu zloZku), ktoré na obrazku nie si uvedené,
a ktoré umoziiuju synchronizované dodavanie oboch zlo-
Ziek pri sti¢asnom odmeriavani.

Dyza 3 doddva pastu 1 a dyza 4 pastu 2. Zlozky su da-
lej odovzdavané pomocou vedenia 5 a 6 do $tyroch paralel-
nych rirok 7, 8, 9 a 10 na odlievanie, pod ktorymi si u-
miestnené tvarovacie formy.

Piesty nasledne dopravia obe zlozky do tvarovacich na-
dobick 11, v ktorych déjde k sicasnému odmeriavaniu, ako
je znazornené na cbr. 2A az 2D.

Postup zaéina prvym krokom (2A), pri ktorom sa od-
lieva pasta 1 tvoriaca Supku tak dlho, pokial' na dne nado-
bky neostane vrstva pasty, hrabka ktorej zodpovedna poZa-
dovanej hritbke Supky.

- v priebehu krokov 2B a 2C, zatial’ ¢o sa zabezpecuje do-
dévka pasty 1, sa nadobka napliia pastou 2 v priebehu zod-
povedajicemu poZadovanému mnoZstvu na vytvorenie
vnutornej naplne,

— v kroku 2D kon¢i postup vrstvou vonkajSej pasty.

Odmerany produkt sa schladi na teplotu niZ§iu ako
50 °C, aby vonkajSia pasta zalala gélovatiet’, ¢o umozni
ziskat’ pevna $upku okolo naplne.

V zavislosti od tvaru nadoby a Strukturdlnych, chut'o-
vych a konzistenénych vlastnosti oboch zloZiek je mozné
ziskat’ $iroké spektrum dplne novych a inovovanych vyrob-
kov.

Ako bolo uZ skorSie vysvetlené, vonkajsia vrstva alebo
Supka sa sklada z taveného syra, pri ktorom je Zelana kré-
mavitost’. Do taveného syra je mo7né tiez pridat’, aj ked’ to
nie je povinné, vaje¢né alebo sérové bielkoviny. Tieto biel-
koviny umozZnia ziskat’ po zahriati nevratny gél a ulah¢ia
tak rolu Supky pri spol'ahlivom udrziavani jadra.

Pridanie zloZiek tohto typu je najméd Zelané pri pro-
duktoch, ktoré sa maju konzumovat’ po zahriati, pretoZe u-
¢inkom teploty koaguluji a spolahlivo udrzia tvar produk-
tu.

V tomto pripade je teplota ohrevu vyhodne niZia ako
teplota koagulacie tychto bielkovin, pricom neskoaguluji
vo faze produktu (zahrievanie vo vodnom kupeli alebo v
peci).

Tavené syry tvoriace Supku je mozZné ochutit’ alebo o-
bohatit’ tvarovanymi prvkami.

Naplii alebo jadro pozostiva jednak z taveného syra
povahou zhodného alebo odlisného od materialu Supky, a-
lebo z tvarohového syra alebo tvarohu, alebo z akéhokol-
vek iného potravinarskeho produktu, ktory sa vyhodne po-
uZije vo forme kaSe, a ma viskozitu a pH vhodné vzhl'adom
na taveny syr, z ktorého pozostava vonkajsia Supka, ako to
bolo opisané.

Material jadra méZe byt ochuteny a/alebo méze byt vo
forme peny.

Hmotnostny pomer zloZzky tvoriacej jadro k celkovej
hmotnosti koneéného vyrobku je medzi 10 % a 50 %, pri-

¢om 10 % je dolnd hranica na jeho chut'ové rozpoznanie a
50 % je hodnota, po ktorej prekroceni uZ nie je moZné
postup realizovat’.

Vonkajsia Supka preto tvori 50 % az 90 % hmotnost-
nych vzhl'adom na celkovi hmotnost’ kone&ného vyrobku.

Vysledny produkt sa bali do akéhokol'vek typu balenia
zndmeho odbornikom v odbore. Prednostne sa bali priamo
do hlinikovych vani¢iek, dvojitych vaniiek alebo misiek,
ktoré mbZu mat’ viecka napr. z plastu alebo iného vhodného
materialu.

Obréazok 3A znazoriiuje realizaciu, pri ktorej je porcia
syra 11 tvorena zlozkami 12 (vonkajSia Supka) a 13 (vnu-
torné naplil) odovzdavana pomocou rarky 14 na odmeria-
vanie do hlinikovej nadobky 15 rovnakym spésobom, ako
to bolo uvedené v opise obr. 1, pricom zlozka 12 sa napus-
ta do nadobky 15 tak dlho, pokial’ sa na dne nadobky ne-
vytvori vrstva pasty s hribkou zodpovedajicou poZadova-
nej hribke syrovej Supky, a nasledne sa udrziava pritok
zloZky 12, zatial’ ¢o sa do nadobky privadza zloZka vnutor-
nej pasty 13, a to v priebehu ¢asu zodpovedajucemu poza-
dovanému mnoZstvu naplne, pricom tento postup je nasle-
dovany odlievanim vrstvy vonkajsej zlozky 12.

Tato realizdcia umoZiluje vyrabat’ produkty rdzneho
tvaru, najmd v tvare valca (3B), trojuholnickov (3C) a hra-
nola so Stvorcovou zakladiiou (3D), ktoré su zloZené zo
Supky z taveného syra a vnitornej naplne tplne uzatvorenej
vo vonkajsej Supke.

Obrazok 4A znazortiuje realizaciu, pri ktorej je porcia
syra 11 tvorena zloZkami 12 (vonkajsia Supka) a 13 (vni-
torna napht) odovzdavana pomocou rirky na odmeriavanie
14 do nadobky 16. Tato nadobka je tvorend dvoma symet-
ricky usporiadanymi zhodnymi polovicamm formy. Tie sa
usporiadané spolu s obvodovou vonkajSou obrubou 18 tak,
aby bol vymedzeny uzatvoreny priestor, v ktorom sa vytva-
raju porcie syra.

Kazda polovica formy 17 je vytvorena z polymérovej
félie vytvarovanej do dutého tvaru najma vyfiknutim do
formy vhodného tvaru. Vzniknuty duty tvar je nasledne
ohrani¢eny plochou obrubou 18, ktora neskér slizi na spo-
jenie oboch polovic.

Obal na obrazku 4B mé pravouhly tvar.

Polena forma na tomto obrazku ma pozdfZnu os.

Obvodova obruba 18 pokraduje na jednej strane pozdi7
tejto pozdiinej osi uskom 19, ktoré sliZi na uchopenie. Na
opacnej strane ma obruba 18 plochd zéstavku 21. Tieto vy-
bezky su pripravené na vzdjomné spojenie po naplneni
formy, napr. spojenim za tepla. Tym je vytvorena zéna na
koneéné tesné spojenie oboch polovic formy.

Pri vyrobe syrovej pasty balenej tymto spdsobom sa
najskor vytvori vonkajsia Supka tvoriaca balenie tak, Ze sa
obe polovice formy zostavia k sebe priloZenim ich obvodo-
vej obruby. Obe polovice formy sa integralne spoja po ob-
vode obruby spojenim za tepla.

Ako je opisané obrazkom 4A, obe polovice formy sa v
oblasti medzi vybezkami 21 ponechaju oddelené. Tato me-
dzera ponechana v uzatvoreni formy umoZituje zavedenie
rurky 14 na odmeriavanie . Zlozka 12 na vytvorenie von-
kajdej Supky a zlozka 13 vnutornej néplne sa zavedu do
formy 16 sposobom obdobnym tomu, ako bol opisany v
suvislosti s obrazkami 2A aZ 2D.

Ked je plnenie dokondené, rirka 14 na odmeriavanie sa
vytiahne a oba vybeZky 21 sa stisnd a vzijomne pevne
spoja. Na dosiahnutie tohto spojenia sa napriklad stisnd ho-
ricimi ¢el'ustami, ¢im ddjde k ich zvareniu.

Touto operaciou sa polovice formy 16 hermeticky spoja
a zabezpetia tak izolaciu porcie syra od vonkajSieho pros-
tredia.
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Ak chce spotrebitel’ takuto porciu syra konzumovat’, u-
chopi do kazdej ruky jedno usko 19. Tahom od seba obe
polovice formy oddeli, pri¢om sa pohybujt na zévese tvo-
renom obidvoma vybezkami 21, a porcia syra sa tak stane
dostupnou na konzumaciu.

Obrazok 5A znazoriuje realizaciu, pri ktorej je porcia
syra 11 tvorena zlozkami 12 (vonkajsia Supka) a 13 (vni-
torna naplii) odovzdavana pomocou rirky 14 na odmeria-
vanie do teplom vytvarovanej misky 22 v sulade s postu-
pom opisanym v suvislosti s obrazkom 1.

Ako je opisané obrazkom 5C, sicastou teplom vytvo-
renej misky 22 je plochd obvodova obruba 23, ktora na
Jjednom konci vybieha do zastavky 24 na uchopenie.

Zlozka 12 vonkajsej Supky a zlozka 13 vnitornej népl-
ne sa naplni do misky 22 spésobom obdobnym spdsobu o-
pisanému v savislosti s obrazkami 2A az 2D.

Po naplneni misky 22 a vytiahnuti rirok 14 na odme-
riavanie sa k obrube 23 priloZi vie¢ko 25 zodpovedajuce
tvarom a vel'kostou miske 22 a jej obvodovej obrube a za
tepla sa k nej pripoji, ako je vidiet’ na obrazku 5B.

Ak chee spotrebitel” takto zabalenu porciu syra konzu-
movat’, uchopi do ruky zastavku 24 a t'ahom na viecko ju
od obruby 23 misky 22 oddeli, ¢im sa porcia syra stane do-
stupnou na konzumaciu, ako je vidiet’ na obr. 5C.

Pri variantnej realizacii sa produkty méZu sicasne od-
merat’ vteplom stave do protil'ahlej formy, v ktorej pri
schladzovani prebehne faza gélovatenia. Po schladeni sa
produkty vybera z formy a pred zabalenim do kone¢ného
balenia sa potiahnu bud’ jednym povlakom obsahujicom li-
pidy, bielkoviny alebo polysacharidy, alebo jedlym vos-
kom.

Vyrobky navyse méZu mat’ 'ubovolny tvar a hmotnost’
od 5 do 200 g, lepsie od 5 do 50 g.

Predmet vynalezu bude d’alej opisany pomocou prikia-
dov, ktoré sliZia iba na ilustraciu a predmet vynalczu ne-
obmedzuju.

Priklady uskuto¢nenia vyrobkov

Priklad 1: Plnené pirdZky ako chut'ovka po jedle
Zostava zloZky na vonkajsiu Supku:

— emental 15%
— &edar 20%
—maslo 10,5 %
— pInotugné mlieko 3%
— mlie¢na bielkovina 4%
— predspracovany polotovar 4%
— emulgacné soli 1,5%
—NaCl 0,6 %
— Zelatina 2%
—jedla Cervena riasa 0,5 %
— oranZové potravindrske farbivo 0,003 %
- voda 448 %

Vietky sidasti sa zmie8aji a zahreji pri intenzivnom
mie$ani na teplotu 110 °C.

Produkt sa nasledne schladi na 90 °C a prenesie do jed-
nej z dvoch nadob na odmeriavanie na stroji.

Tento produkt bude sliZit' ako vonkajsia Supka. Jeho
obsah susiny je 41 %, obsah tuku v susine je 48 % a pH
5,5.

Zostava zloZky na vnitorna naplii:

Vniitorna pasta sa vyraba suc¢asne s vonkajSou pastou.
— brie 30%

— Cedar 19 %

- Syr 14 %
— maslo 12,5%
— derstvy tvaroh 10 %
— srvatkové bielkoviny 3%
— emulgaéné soli 0,8 %
—NaCl 0,6 %
— predspracovany polotvar 5%
—voda 24,1 %

Spdsob spracovania:

Vietky sicasti sa zmie$aji a zahreju pri miernom mie-
Sani na teplotu 100 °C.

Produkt sa nésledne schladi na 90 °C a prenesie do
druhej nadobky stroja na odmeriavanie. Tento produkt bude
pouZity ako vnitorna naplii. Jeho obsah suSiny je 42 %, ob-
sah tuku v susine je 56 % a pH 5,6.

Obe pasty sa sifasne odmeraji a vpustia do balenia
,jednorazovym procesom®. Koneénym produktom je pir6-
Zok s hmotnost'ou 20 g baleny v dvojitej vanike vyrobenej
z plastu, hermeticky uzatvorenej a schladene;.

Vonkajsia pasta je pevna, oranZovej farby. Napli sa
rozpusta v tstach, mé smotanovi farbu a typicka chut’ syra
Brie.

Pouzitym dvoch rdznych past sa dosiahne kontrastu vo
farbe, Struktiire aj chuti.

Priklad 2: Plneny produkt na kulindrske pouZitie
Zostava zlozky na vonkaj$iu Supku:

- emental 23 %
— edar 24 %
— maslo 8%
— kazein 3%
— suseny bielok 4%
— emulgacné soli 1,5%
~NaCl 0,6 %
— jedla ¢ervena riasa 0,9 %
- voda 35%

Vietky sucasti okrem suSeného bielka sa zmie$aju a za-
hrejt pri pomerne intenzivnom mieSani na teplotu 100 °C.

Produkt sa nésledne schiadi na 60 °C a prida sa suSeny
pragok z bielka pri miernom premieSavani. VSetko sa pre-
nesie do jednej z dvoch nadob zariadenia na odmeriavanie
podl’a obrazku 1.

Dodatoénym pridanim sueného bielka pri 60 °C sa
predide koagulacii zmesi pri vareni. Ziska sa tak elasticky a
tvary produkt, ktory je vhodny na pouZitie ako vonkajsia
pasta. Ma obsah susiny 45 %, obsahu tuku v susine je 45 %
apH 5,40.

Zostava zloZky na vnitorni naplii:

Vnutorna pasta na pouZitie ako néplii sa vyraba sucasne
s vonkaj3ou pastou pouZitou ako vonkajsia Supka.
— plestiovy syr typu Blue Cheese 12 %

— iny syr (gouda, ¢edar) 10 %
— maslo 18 %
— srvatka v prasku 27%
— zberané mlieko 6%
— kazein 4.5 %
- emulgaéné soli 2%
—NaCl 0,5 %
— predspracovany polotovar 5%
— voda 443 %

Spdsob spracovania:
V3etky sicasti sa zmie$aju a zahreji pri intenzivnom
mieSani na teplotu 110 °C.
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Produkt sa nasledne schladi na 60 °C a prenesie sa do
druhej nadoby zariadenia na odmeriavanie. Tento produkt
bude pouzity ako vnutornd naplfi. Jeho obsah suiny je
43 %, obsah tuku v su§ine je 51,5 % a pH 5,6.

Obe pasty sa sifasne odmeraji a vpustia do balenia
4Jjednorazovym procesom®. Kone¢ny produkt ma hmotnost’
50 g. Je baleny do hlinikove]j hermeticky uzatvorenej tuby.

Pojem ,,predspracovany polotovar” oznacuje taveny syr
v gélovom stave, vzniknuty ztaveného syra s totoZnym
zloZenim, ktory bude sluZit' ako zarodok na vytvaranie
bielkovinnej mriezky. Vo vyrobe tavenych syrov sa tento
produkt tradi¢ne pridava v mnoZstvach od 3 do 6 %.

PATENTOVE NAROKY

1. Postup vyroby syrového produktu pozostivajiceho z
vonkajSej Supky a vnitornej naplne tUplne uzatvorenej vo
vonkaj3ej Supke, pri€om aspoii uvedend vonkajsia Supka sa
ziskava ztaveného syra so schopnostou krémovatief,
vyznalujhci sa tym, Ze si¢asné odmeriava-
nie zloZiek tvoriacich vonkajsiu Supku a vnitornui naplii sa
vykondva pri teplotach vy38ich, ako jc teplota gélovatenia
pasty z taveného syra, ktora tvori vonkajsiu Supku vyrobku,
pri¢om uvedené zlozky sa sucasne plnia do docasnej formy
alebo kone¢ného balenia, a uvedené zlozky su schladené na
teplotu niZ8iu, ako je teplota gélovatenia pasty ztaveného
syra, ktora tvori vonkajSiu Supku vyrobku.

2. Postup podla naroku 1, vyzna€fujici sa
t ¥ m, Ze siasné odmeriavanie a sic¢asné plnenie zloziek
do formy alebo balenia sa vykonava pri teplotach medzi 70
az 90 °C.

3. Postup podla naroku I, vyznafujuci sa
t ¥ m , Ze ochladzovacia teplota je niZsia ako 50 °C.

4. Postup podla akéhokol'vek z ndrokov 1 aZz 3, vy -
znalujuci sa tym,Zev ase sicasného odme-
riavania a su¢asného plnenia do formy alebo balenia sa pH
uvedenych zloZiek 1i§i o menej ako 0,5.

5. Postup podl'a akéhokol'vek z nérokov 1 az 4, vy -
znadujaci sa tym,Zev ase sifasného odme-
riavania a su¢asného plnenia do formy alebo balenia sa ob-
sah susiny uvedenych zloziek liSi o menej ako 5 %.

6. Syrovy kompozitny produkt, vyznadujuci
sa ty m, Ze obsahuje vonkajsiu Supku vytvorenu z ta-
veného syra so schopnostou krémovatiet’ a vnitornu népli
z taveného syra uplne uzavretd vo vonkajsej Supke.

7. Syrovy kompozitny produkt podl'a naroku 6, vy -
znadujuci sa tym,Zeje vytvoreny sicasnym
odmeranim za tepla a si¢asnym plnenim zloZick tvoriacich
vonkaj$iu Supku a vnitorna naplii do doZasnej formy alebo
do kone¢ného balenia.

8. Syrovy kompozitny produkt podla naroku 6 az 7,
vyznadujuci sa tym, Ze vonkaj§ia Supka
tvori 50 % aZ 90 % hmotnostnych hmotnosti celého pro-
duktu.

9. Syrovy kompozitny produkt podla narokov 6 aZ §
vyznadujici sa tym,Zevnitorna napli tvori
10 % az 50 % hmotnostnych hmotnosti celého produktu.

10. Syrovy kompozitny produkt podl'a nérokov 6 az 9,
vyznadfujaci sa tym, Ze syrové pasta obsa-
huje vaje¢né alebo sérové hielkoviny.

11. Syrovy kompozitny produkt podl'a narokov 6 az 10,
vyznalujaci sa tym, Ze je baleny do potra-
vinarskej hlinikovej félie.

12. Syrovy kompozitny produkt podla narokov 6 az 10,
vyznadujici sa tym,Zejebalenydo dvojite
vanicky.

13. Syrovy kompozitny produkt podl'a narokov 6 az 10,
vyznadujaci sa tym, Ze je baleny do misky
s vieckom.

14. Syrovy kompozitny produkt podl'a néroku 6 az 10,
vyznadujlici sa tym, Ze jeho hmotnost
predstavuje 5 az 200 g.

4 vykresy
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