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PATENTNI ZAHTJEVI

1.

10.

11.

Postupak proizvodnju ¢ipsa od sira od bilo kojeg tipa sira ukljucujuci Gouda i druge zrele sireve sadrZi

- rezanje sira na kriske debljine od 1 mm do 7 mm, duljine/Sirine 10-80 mm,

- smrzavanje kriski u hladnom zra¢nom toku na temperaturi ispod minus 20 °C tokom 5 do 40 minuta i

zatim

- podizanje brzim isparavanjem vode zbog primjene mikrovalnog i vakuumskog susenja, naznaceno time

Sto
koraku smrzavanja prethodi suSenje i hladenje pri ¢emu korak su$enja sadrzi susSenje na temperaturi od 20 °C do
90 °C tokom 30 minuta do 200 minuta sve dok ne dostigne sadrZaj vlage kriski ¢ipsa od 10% do 50% nakon Cega
slijedi hladenje zrakom na temperaturi od oko 15°C.
Postupak prema patentnom zahtjevu 1, naznacen time §to se sir provjerava s detektorom metala prije rezanja na
kriske, zatim se kriske rezu rezacem i provjerava se da ne sadrZe nikakva strana tijela, nakon Cega kriske sira
prolaze proces smrzavanja.
Postupak prema bilo kojem od patentnih zahtjeva 1 ili 2, naznacen time §to se korak podizanja provodi u
mikrovalnom i vakuumskom susacu tokom 1 min do 20 minuta pod tlakom od 15 do 100 hPa.
Postupak prema bilo kojem od patentnih zahtjeva 1 do 3, naznacen time §to su kriske sira kona¢no osufena do
sadrzaja vlage ispod 9% $§to proizvodi efekt hrskavosti, i zatim se kri§ke sira pregledaju na resetki sita i prihvacena
frakcija se pakuje u vrecice.
Postupak prema bilo kojem od patentnih zahtjeva 1 do 4, naznaen time §to se prethodno osuSena kriske sira
smrzavaju do temperature od minus 5 °C do minus 50 °C u hladnom zra¢nom toku s temperaturom od minus 20 °C
do minus 150 °C, nakon ¢ega se sazrijevanje provodi u mikrovalnom i vakuumskom sus$acu tokom 1 min do 20
min pod tlakom od 15 do 100 hPa do sadrzaja vlage od 0,2% do 9%.
Postupak prema bilo kojem od patentnih zahtjeva 1 do 5, naznacen time $to se sazrele kriSke sira pomijefaju s
nadjevom i potom se kriske kona¢no osuse na temperaturi od 20°C do 65°C tokom 0,5 do 2 sata, preporucljivo,
isjeCene kriske sira se potope u otopinu octa tokom 2 do 40 minuta.
Postupak prema patentnom zahtjevu 6, naznaen time §to otopina octa sadrzi vinski ocat u koli¢ini od 60% - 93%,
ekstrakt osusenog kvasca u koli¢ini od 0,1% do 20%, limunsku kiselinu u koli¢ini od 0,1% do 15%, ckstrakt bibera
u koli¢ini od 0,1% 15% i koncentrat suhog ces$njaka u koli¢ini od 0,1% - 15% koji su otopljeni u vodi na
temperaturi od 15-25 °C u koncentraciji od 1% - 30%.
Postupak prema patentnom zahtjevu 1, naznacen time §to se isje¢ena kriske sira potope u otopinu ¢e$njaka na 5 -
30 minuta, pri ¢emu otopina ¢eSnjaka pozeljno sadrZi ekstrakt ¢e$njaka u koli¢ini od 35 - 55%, mljeveni ¢e$njak u
koli¢ini od 0,1% do 25%, morsku sol u koli¢ini od 5% - 32%, limunsku kiselinu u koli¢ini od 0,1% do 15% i
persin u koli¢ini od 0,1% do 15% koji su otopljeni u vodi na temperaturi od 15-25 °C u koncentraciji od 1 - 30%.
Postupak prema patentnom zahtjevu 1, naznacen time §to se krifke sira pomijefaju s nadjevom s okusom pizze u
koli¢ini od 2% do 30% prema teZini proizvoda, pri ¢emu nadjev s okusom pizze poZeljno sadrzi mljevenu suSenu
raj¢icu u koli¢ini od 40% - 60%, aromu suSene paprike i/ili aromu paprike u koli¢ini od 2,25% do 27,6%, ekstrakt
papra u koli¢ini od 0,1% - 15%, morsku sol u koli¢ini od 10%-30%, koncentrat suSenog crvenog luka u koli¢ini
2% - 22%, bezvodnu limunsku kiselinu u koli¢ini od 0,1% - 15%, mljeveni origano u koli¢ini od 0,1% - 20%, i fini
bosiljak u koli¢ini od 0,1% - 20%.
Postupak prema patentnom zahtjevu 1, naznacen time §to se sazrele krike sira pomijeaju s nadjevom od paprike
u koli¢ini od 1% - 30% u odnosu na teZinu proizvoda, pri ¢emu nadjev od paprike poZeljno sadrZi aromu suSene
paprike /ili paprike u koli¢ini od 50% - 99,8%, ekstrakt papra u koli¢ini od 0,1% do 25%, i mljeveni origano u
koli¢ini od 0,1% do 25%.
Postupak prema patentnom zahtjevu 1, naznacen time §to se kriske sira prosijavaju na refetki sita s kvadratnom
mrezicom, pri emu je veli¢ina mrezice 10 mm ili 15 mm.
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