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Opisané st balené potravinové porcie, ako si potravinové
rezy, pozostavajiice z dvoch alebo viacerych potravinovych
poloziek, ako st aradidové maslo a Zel¢, a spdsoby ich vy-
roby. Potravinova porcia je vytvorené s dostato&nou visko-
zitou a textirnymi vlastnostami, aby umoznila jej tvarova-
nie do sudrZnej masy, ktora sa da pretlagat, pritom sa za-
chov4 individuaina identita a organoleptické atributy kaZdej
potravinovej polozky v potravinovej porcii. Potravinova
porcia sa da tvarovat' do rezu alebo inej konfiguricie pred
alebo podas jej uzatvarania do ohybného baliaceho mate-
rialu. Opisané s tieZ formulacie produktov, ktoré zabezpe-
&uju minimalnu migraciu vlhkosti medzi odlidnymi polo-
zkami v potravinovej porcii a optimélnu stabilitu produktu,
ako aj sposoby a metddy vytvorenia a spracovania tychto
formulacii.

Sposob plnenia zahoridca pouZivajici tvarovaci a plniaci stroj na kontinudlnu pripravu balenych potravi-
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Spdsob plnenia zahor(ica pouzivajici tvarovaci a plniaci stroj na kontinualnu

pripravu balenych potravinovych porcii

Oblast techniky

Vynalez sa vo vSeobecnosti tyka spGsobu plnenia zahorica pouzivajiceho
tvarovaci a plniaci stroj na kontinualnu pripravu balenych potravinovych porcii.
KonkrétnejSie vynalez poskytuje potravinovl porciu, pozostavajucu z dvoch alebo
viacerych potravinovych poloziek, ako su jadrové maslo a Zelé, a sposobu vyroby a

balenia tohto potravinového rezu.

Doterajsi stav techniky

Potravinovy priemysel v poslednych niekolkych desiatkach rokov
zaregistroval velky poéet novych vyrobkov. Mnohé z tychto vyrobkov vychadzaju z
tradi¢nych potravin a umiéstﬁuju ich do rozliéne balenych zostav. Tieto balené
zostavy mézu [Jl’ahéif pohodiné skladovanie a manipulaciu, jednoduché pouZitie a
aplikaciu, alebo prenosnost a kontrolu porcii.

Robili sa napriklad pokusy vyvinut potravinové vyrobky a balené zostavy,
ktoré kombinujg potraviny, ktoré spotrebitel bezne kombinuje a spotrebL"Jva. Priklady
zahrnuju araéiciové maslo a dzem, ¢okoladu a sladki hmotu pripominajicu turecky
med, alebo ke€up a majonézu. Zatial ¢o si vyrobky, ako su tieto, spotrebitel miesa a
konzumuje sam, skombinovanie tychto produktov do jediného potravinového
vyrobku vopred je vysoko Ziaduce z hladiska marketingu a Uspory ¢Casu
spotrebitela. Stale vSak to predstavuje mnohé problémy, vratane spracovania, -
stability produktu, migracie vlhkosti a farebnej stalosti. Viaceré zname formulacie,
ako araSidové maslo a dzem, sa konzumuju, ked su natreté na chlieb alebo
hrianku. Vacsina sac':asnychlaraéidovych masiel a dZemov sa bali do poharov a
porciuje sa na chlieb bud nozmi alebo lyZicami.

Ara8idové maslo v kombinacii so sladkostou a prichutou hroznového dzemu
napriklad tvori jednoduchl a lacna natierku alebo pinku, ak sa pouzZije na petené

vyrobky na obilninovom zaklade, ako sU keksy alebo chlieb, a ukazuje sa byt
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pritazlivym ludovym receptom. Tiez treba uznat, Ze veda o zmyslovom hodnoteni
Zuvania a oCakavania chuti, textiry a vnemov vyZaduje, aby araSidové maslo a
dzem zostali v plnke relativne nezmiesané, pokial sa nekonzumuju.

- Priklady predkombinovanych produktov a balenych formulacii st opisané v
U.S patentoch €. 3 772 038 v mene Ayres, 5 312 641 v mene Castillo a 5 567 454 a
5 855 939 v mene Bogdan, v kanadskej patentovej prihlaSke CA 2233097 v mene-
Chenn, a v ¢lanku Food Product Development, McCormick, R. D., zv. 9:9, strany
11, 12, 14 (1975) ("FPD ¢lanok"). Tato literatdra opisuje araSidové maslo alebo
araSidové maslo a dZzem vo forme porcii. AvSak vynalezcovia si nie su vedomi
komeréne dostupnych, balenych potravinovych porcii, pozostavajicich z jedinej
kohéznej masy z dvoch alebo viacerych poloziek potravinovych porcii, ako su
araSidové maslo a dZem, alebo takych potravinovych porcii, ktoré sa vyrabaju s
pouzitim kontinudlnych spdsobov s vysokou rychlostou, alebo ktoré poskytuju
pohodlie, kontrolu porcii a podobné senzorické charakteristiky, ako su
charakteristiky tradicne konzumovanych, ruéne kombinovanych analogickych
potravinovych poloZiek.

Poskytnf:t’ kombinovany potravinovy vyrobok, ktory sa da spracovat vysokou
rychlostou komeréne uskutoCnitefnym spdsobom, je tazké. Zatial ¢o vytvorenie
vrstiev potravinového materialu na pracovnom stole poskytuje nespoCetne vefla
moznosti v d(‘)s,l_redku velmi malo narokov na kvalitu alebo vykon, vytvorenie receptur
a spoOsobov bripravy komeréne UspeSného produktu je ovela naroénejsie.
Zariadenie v komerénom meradle vyzaduje prisady, ktoré su sudrzné, ale
Cerpatelné. Zariadenie tohto typu bezi kontinualne, ¢o neumoziuje procesy, ktoré
vyiaduju dihé tuhnutie alebo ¢asy na modifikovanie hmoty.

Dalej, fudové recepty zriedka vyzaduju skladovatelnost dihsiu nez jeden den,
takze o skladovatefnosti a nepriaznivych G€inkoch skladovania produktov,
pozostavajlcich z dvoch alebo viacerych potravinovych poloziek, ktoré spotrebitel
kombinuje ru€ne, sa uvazuje zriedka. Osobam, skisenym v tejto oblasti
spracovania potravin, vSak bude zrejmé, Ze na to, aby sa splnili pozZiadavky na
distribiciu do obchodov, je Ziaduca mnohomesacna skladovatelnost, naprikiad 3 az
6 mesiacov alebo viac pri nizkych teplotach. Je vSak tiez zname, ze kombinovanie

dvoch potravinovych polozZiek, ktoré nemaju podobné obsahy vlhkosti, spdsobi, ze
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vihkost bude migrovat z potravinovej polozky s vy§Sou vihkostou k potravinovej
polozke s nizSou vihkostou. Migracia vody napriklad v Specifickom pripade od
dZzemu k araSidovému maslu sposobi stmavnutie a zretelnit zmenu chuti v
~araSidovom masle. - | |

Robili sa pokusy vyrieSit tento problém migracie vody. Naprikléd US patent ¢.
3 969 514 v mene Tiemstra opisuje predkombinované produkty, ako je jadrova
natierka a zelé alebo dzem, v ktorych sa nastavi vodna aktivita jednej z
potravinovych polozZiek, aby sa zvadsila doba, pocas ktorej sa potravinové poloZky
udrZia ako oddelené a nespojité. US patent €. 3 552 980 v mene Cooper opisuje
hydrofilni natierku, ako je arasidové maslo, ktora je balena v styku so sladkou
vodnou natierkou, ktora je podobna Zelé. Sladka vodna nétierka je modifikovana
nevodnym jedlym, viskozitu kvapaliny znizujacim cinidlom, ako je glycerin, ktory
umozniuje produktom zostat stabilnymi so znizenou rhigréciou vlhkosti s ¢asom.
Patenty tak Tiemstru, ako aj Coopera opisuju potravinové polozky, ktoré su balené
v poharovych nédobkéch. |

Problémom je tieZ oxidacia arasidového oleja v aradidovom masle, ktora
spdsobuje, ié araSidové maslo sa znehodnocuje a skracuje sa jeho
skladovatefnost.

V sllade s tym je ciefom tohto vynalezu poskytnat potravinovy rez,
pozostavajuci z jedinej sudrznej masy z dvoch alebo viacerych potravinovych
polozZiek, ako jé arasidové maslo a Zelé, ktoré mozu byt zabalené v baliacej folii,
uzavreté a vyrabané v komerénom meradle.

Dalsim cielom vynalezu je poskytnut komeréne uskutocnitelné, kontinualne
spdsoby spracovania s vysokou rychlostou na vyrobu a balenie potravinovych
porcii, vrétahe individuaine balenych potravinovych rezov. Suvisiacim ciefom je
zabezpedit, aby potravinova porcia bola na jednej strane sudrzna, zatial ¢o na
druhej strane Gerpatelna a pretlacatefna. Je zvlast ziaduce, aby vynalez bol
kompatibilny s vysokorychlostnym, kontinualnym spracovatelskym zariadenim, ako
su stroje na individualne balenie rezov, opisané napriklad v US patentoch ¢. 5 440
860 a 5 347 792 v mene Meli. Znalci v tejto oblasti, zistia, Ze takéto stroje, opisané

v tychto patentoch, sa vhodne upravené, ako je opisané dalej, ako aj iné podobné
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spracovatelskeé zariadenia daju pouzit na vyrobu a balenie potravinovych porcii,
pozostavajucich z kombinovanych potravinovych poloZiek podfa tohto vynalezu.

ESte inym ciefom je poskytniut také potravinové porcie vo viacerych
konfiguraciach, ako su dvojvrstvové, trojvrstvové, pasikové, pestrofarebné alebo iné
tvary, uzavreté v ohybnych obalovyéh mate'riéloch. - |

Dal$im ciefom je poskytn(t potravinovy vyrobok, ktory kombinuje dve alebo
viaceré rozne potravinové polozky, ako sU arasidové maslo a zZelé, v jednoduchom
baleni, ktoré umoZfiuje kontrolu porcie, umoziiuje fahko ju odstranit z balenia a
nevyZaduje potrebu pouZzit nastroj na manualne skombinovanie alebo natieranie
potravinovych poloZiek. Vyhodne sa poskytuje zabaleny rez, ktory dovofuje uplné
manualne odstranenie z jeho ohybného balenia a ktory je natolko celistvy, aby
umoznil ur€itd manipulaciu pred konzumaciou.

ESte inym ciefom je poskytnit vhodnu jedind, sudrznd masu potravinového
vyrobku, ktora kombinuje dve alebo viaceré potravinové polozky, pricom umozni
manualne odstranit potravinovy vyrobok z jeho obalu a drzat ho, manipulovat s
nim, jest alebo nanasat ho inde len s pouzitim prstov a bez toho, aby sa rozpadaval
alebo znehodhocoval nepouzitelnym alebo nevzhladnym sp6sobom. Suvisiacim
cieflom je poskytnit kombinovany potravinovy vyrobok s organoleptickou a
texturnou podobnostou k svojmu tradiénému, ruéne kombinovanému analégu.

Este inym ciefom je ovplyvnit viskozitu zloziek zlozenim, strihovym
namahanim a teplotou, aby sa zabranilo nadmernému mie$aniu a zmie$avaniu
viacerych zloziek poCas spracovania.

Este dalSim cieflom je poskytnut vysokobariérovu féliu, aby sa minimalizovala
migracia kyslika a naslednéd degradécia vyrobku pocas skladovania v zabalenom
stave. o B -

Dalsim ciefom, aby sa maximalizovala skladovatelnost kombinovaného,
upraveneho potravinového vyrobku, je modifikovat vodna aktivitu, aby sa dosiahla

maximalna stabilita potravinovych zloZiek po¢as skladovania v zabalenom stave.

Definicia vyrazov

Nasledujuce vyrazy sa pouzivaji v narokoch patentu, ako bol podany, a maju

vvvvv
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alternativhe vyznamy, ma sa uvazovat' s najsir§im vyznamom. VSetky slova, pouzité
v narokoch, sa maju pouzit s normalnym, zvyCajnym pouzivanim gramatiky a
anglického jazyka.

"Okyslovadia" znamenaju prostriedky na okysfovanie potravin, vratane

' potravihérskych kyselin, ako je kyselina citronova. "Koextrizia" znamena
pretlacanie dvoch alebo viacerych potravinovych vyrobkov cez jeden alebo viacere
rézne otvory zhruba v tom istom Case.

"Upravené" znamena dva alebo viaceré pridy potravinového produktu, ktoré
sa koextruduju a tvaruji v ohybnom baliacom materiali na potravinovu porciu.

"Extrazia" znamena pretladanie vyrobku cez otvor.

"Potravinova porcia" znamena fubovolny potravinovy vyrobok bez ohfadu na
velkost, tvar alebo konfiguraciu, vratane kociek, kusov, bochnikov, tyCiniek, rezov
atd.

"Ovocna §tava" znamena ovocnu $tavu, koncentrat ovocnej $tavy, susend
ovocnu Stavu alebo ich rekonstituované formy. ,

"Gél" ale_bo "Zelatinaéné Cinidlo" znamena latky, ktoré sa oznacuju ako gély,
kedzZe tento vyraz sa normalne pouziva v potravinarskej vede a tyka sa koloidu vo
forme, ktora je tuhsia nez soél.

"Tvrdost" znamena test textarnej profilovej analyzy so zapichnutim valca do
potravinového vyrobku a meranim maximalnej sily, ktora sa dosiahne pocas
elastického stlacenia tesne pred rozruSenim potravinovej polozky, ktoré sa urci
roztrhnutim gélu.

"Zelé" znamena zgélovatené vyrobky vratane vSetkych typov Zelé, ovocnych
natierok, dzemov, zavarenin, marmelad, ovocnych masiel, dezertnych zelé,
2e|atinovyc'h rezov a podobne. "Zelé" sa méze urobit z cukrov, pektinov, zelatiny,
Zelatinaénych &inidiel a/alebo okyslovacich prostriedkov. "Zelé" sa mdze ochutit
stavou z ovocia, koncentrovanou ovocnou s$tavou, umelou prichutou alebo
lubovofnou kombinaciou tychto prichuti. Extrakt alebo pretlak z fubovolného
potravinového zdroja sa tiez mdze pouzit v "Zelé", aby mu dodal funk¢nost a chut.
"Zelé" nie je obmedzené tak, ako je uréené v US zbierke federalnych vyhlasok §§
21:150.140, 21:150.160.
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"Zachovanie individualnej identity vyrobku" znamena, Ze dve alebo viaceré
rézne potravinové polozky su ulozené v tom istom obale a pritomné v oddelenych
fazach tak, ze kazda z oddelenych potravinovych poloziek sa da spotrebitelom
vizualne rozlisit na povrchu potravinovej porcie.

"Jadrové maslo” znamena lubovolny potravinovy vyrobok, vyrobeny z tuhych
jadier a rastlinnych tukov plus dal$ich prisad, ako sU stabilizatory, aromatické
prostriedky, zlepSovace chuti, kypriace prostriedky, emulgéatory a sladidla. "Jadrové
maslo” tiez zahrnuje polozky, ktoré sa nazyvaju "arasidové maslo", ako su
potravinové polozky, pripravené z &istych, zdravych, oldpanych ara$idov mletim
prazenych, zrelych araSidovych jadier, z ktorych sa odstranili semenné obaly a ku
ktorym sa mézu pridat cukor, dextr6za a/alebo sol, aby sa zlepsila chut, a ku
ktorym sa mozu pridat hydrogenizované rastlinné oleje, aby sa zabranilo
oddelovaniu oleja a podporila konzistencia. "Jadrové maslo" sa neobmedzuje na
Ziadne definicie pre "jadrové maslo" alebo "jadrov( natierku" alebo "arasidové
maslo"”, ako su uréené v US zbierke federalnych vyhlagok § 21:164.150.

"Organoleptické atribGty” znamenaji hmatové, &uchové a chutové kvality
potraviny, ako é:a zistuju v oblasti a vede o merani ludskej odpovede na potraviny.

"Balenie" znamena akykolvek obal alebo kryt pre potravinovy vyrobok.

"Arasidova mucka" znamena potravinov(i polozku, pripravenll zo surovych,
olupanych araé_jdov, ktoré sa odistili, olupali a roztriedili, aby sa odstranili poSkodené
alebo nevhodne sfarbené jadra spolu s cudzim materialom. Jadra sa potom prazia
a hydraulicky lisuju, aby sa odstranil urcity obsah arasidového oleja. Vyrobok sa
potom drvi a melie na poZzadovanu jemnost.

"Stuhnutie” znamena pre Zelatinovany vyrobok v podstate konstantnt
viskozitu. |

"Rez" znamena potravinovy vyrobok, ktory ma pomer plocha/vyska vacsi nez
20:1. "Cukor" znamena akykolvek cukor, ako aj akykolvek cukrovy sirup, vratane
akejkolvek zo sacharidov ziskanej zmesi, vratane mono-, di- a vy$$ich sacharidov,
bud v ich prirodzene sa vyskytujacom stave alebo ziskanych hydrolyzou, a vratane
zmesi, obsahujucich dostatoéné mnoZstvo vody, aby bola pritomna v kvapalnom

alebo tekutom stave.
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"TextGra" znamena fyzické vnimanie potravinového vyrobku, ked tento
interaguje s ludskymi zmyslami, vratane jeho vzhladu a chuti pri jeho Zuti.

"Zahustovace" znamenaju zlozky na zvySenie viskozity potravinového
vyrobku, vratane Zzelatinujucich a nezelatinujucich Cinidiel, ako su proteiny,
polysacharidy alhydrokoloidy.

"Vodna aktivita" znamena pomer parcialneho tlaku vodnej pary, merany nad
prisluSnou potravinovou poloZkou, a tlaku vodnej pary nad Cistou vodou pri danej

teplote.

Podstata vynalezu

VysSie uvedené ciele sU dosiahnuté spdsobom plnenia zahoruca,
pouzivajucim tvarovaci a plniaci stroj na kontinualnu pripravu balenych
potravinovych porcii, pozostavajucich z dvoch alebo viacerych odliSnych
potravinovych poloziek, zabalenych do ohybnej folie, ktory zahrnuje nasledujice
kroky:

- sudasné a c;ddelené Cerpanie kazdej z dvoch alebo viacerych potravinovych
poloziek na miesto extruzie;

- sti€asnu a oddelenu extruziu kazdej z potravinovych poloZiek;

- vloZenie potgavinovych poloZiek do rurovitého pasu folie, ktory bol pozdizne
uzavrety, pricom sa potravinové polozky skombinuju do urenych potravinovych
pqrcii s pouZitim metédy kontroly porcii, ktord meni rychlost extrizie na zaklade
mnoZstva pritomnej potravinovej porcie, pricom skombinované potravinové polozky
v potravinovej porcii si zachovaju svoju individualnu identitu vyrobku; a

- uzavretie potravinovej pbrbie do ohybnej félie. |

Tento vynalez rieSi mnohé sprievodné problémy, vznikajuce z pokusov
predkombinovat dve alebo viaceré odlisné potravinové polozky do jediného
potravinového vyrobku, vratane problémov, tykajlcich sa kontinualneho
spracovania, reologickych kritérii, skladovatelnosti, odstrafiovania potravinovej
polozky z obalu, a oCakavania spotrebitela vzhladom na tradiné vyrobky a ich

pouZitie.



-8-

Tento vynalez ma svoj pévod vo dvoch prekvapujicich zisteniach. Prvé
zahrnuje tvorbu ovocného Zelé. Uskutoénili sa mnohé pokusy, v ktorych sa Zzistilo,
Ze ovocny geél nie je dostatocne pevny na to, aby zabranil zmie$aniu s aragidovym
maslom pocas pretlacania. Typickym problémom, ktory sa pozoroval, bolo to, Ze pri
zvyéovani' kbncentrécii sacharidového sladidla na vytvorenie hmoty a hustoty a na
znizenie vodnej aktivity mal gél kone¢ného vyrobku tendenciu stavat sa lepivym s
nedostatoCnou tvorbou gélu, dokonca i pri zvy$enych hladinach gum. Zistilo sa
vsak, Ze pouzitim kukuriéného sirupu na rozptylenie gumy bez pridania akejkolvek
vody sa dosiahla dostato¢ne pevna masa, aby umoznila extriziu s prijatelnym
oddelovanim vrstiev v kone¢nom vyrobku. TieZ sa vyznamne zniZila vodna aktivita.

Druhy prekvapujiaci vysledok sa objavil, ked sa kukuriény ‘sirup pridal k
araSidovéemu maslu, aby sa zvysila vodna aktivita arasidového masla, aby viac
zodpovedala vodnej aktivite Zelé. Dokonca len mierne miesanie zmesi arasidového
masla a kukuri€ného sirupu spdsobilo oddelenie oleja od vyrobku, ponechajic tuhy
zvySok, ktory bol prili§ husty na to, aby sa dal &erpat. Na toto sa mozno divat ako
na nevratnu mterakcnu proteinov, a stalo sa to zvlast zretelnym pod&as pokusov v
meradle vacsej poloprevadzky Prekvapujico sa zistilo, Zze neskoré pridanie
materialu kukuriéneho sirupu spolu so spriahnutym mie$anim tesne pred extriziou
poskytlo hladko tecucu zmes, ktora zostala stabilnou poc¢as celého spracovania a
balenia. ) ,

Tieto d\'/e zistenia boli klu€ovymi krokmi pri vyrobe prijatelného, ko-
extridovaného vyrobku, vhodného pre vysokorychlostné, kontinualne komeréné
aplikacie.

Pocas miesania a pred varenlm sa do pnsad do arasndoveho masla pridal
tiez emulgator aby sa zmesi dodala robustnost’ a vySsSia znasanlivost voci tomuto
sposobu, a aby doslo k ur€itému oneskoreniu vodou vyvolaného zhustnutia zmesi
stabilizaciou emulzie.

Zatiar Co Specificky hovorime o formulaciach a spracovatelskych krokoch pre
araSidové maslo alebo natierku z arasidového masla, a zelé alebo natierku zo Zelé,
ramec tohto vynalezu zahrnuje iné potravinové vyrobky, ktoré sa mézu kombinovat.

Sem patria vyrobky od bezovocného Zelé a masiel bez arasidov po potraviny, ktoré
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nemaju ni¢ spolocné so Zelé, ako su syry alebo korenie, Cokolada a sladkost
podobna tureckému medu, ke€up a majonéza atd.

JedineCnym znakom kombinovanych potravinovych poloZiek podfa tohto
vynalezu je sudrzna povaha vytvorenych vyrobkov. Na rozdiel od niektorych
vyrobkov doterajéieho stavu techniky, ktoré sa spoliehaji na pohare a nadobky na
manipulaciu s nimi a ich nesenie, sudrzna povaha rezu, vyrobeného podfa tohto
vynalezu, umoZziuje, aby sa s nim manipulovalo tak v ohybnom baliacom materiali,
ako aj bez neho. Teda obal sa da odstranit a vyrobok sa da drzat, manipulovat s
nim, jest alebo nanasat inde len s pouzitim prstov a bez toho, aby sa tento vyrobok
rozpadaval alebo znehodnocoval nepouzitefnym alebo nevzhlfadnym spésobom.

Vo vieobecnosti sa mdzu podla tohto vynalezu pripravit uzito¢né formulacie

zelé z kombinacii Stavy, koncentratu Stavy, cukru, kukuriéného sirupu, pektinu,

Zelatiny, karagenanu a konjacovej mucky. Zistilo sa, Ze s uzito¢né dalSie cukry,
ako je fruktoza, glukdza a kukuri€ny sirup s vysokym obsahom fruktézy. Méze sa
pouiit" rastlinny olej, aby sa napomohlo uvolnenie z baliacej félie a znizilo sa
penenie pofas varenia. Tiez sa mbze pouzit Skrob na vytvorenie gélu, aby sa
dosiahla tuhéié masa, €o tiez pomaha uvolfiovat potravinovy vyrobok z félie.
Niektoré typy pektinu a karagenanu st pri extrizii Géinnejsie nez iné.

Zelatina vytvara vynikajuce gély v hotovom vyrobku, ale ma tendenciu &asom
sa odfarbit redukujacimi cukrami. Zelatina je charakteristicka tym, Ze zostava
kvapalnou pri vysokych teplotach. Potom sa pozoruje velmi pomala tvorba gélu,
ked teplota klesa. Tvorba gélu je Casto nezavisla od inych Zelatinaénych &inidiel, ¢o
je uzitotné v dvojstupfiovom Zelatinaénom systéme, v ktorom po primarnom géli
nasleduje sekundarny gél. Funkéne je Zelatina zvla$t uZitoc¢na pre tvorbu rezov,
pretoZe ma vlastnosti ohybnosti, pruznosti a &irosti. |

AraSidové maslo je kombinaciou prazenych a mletych araSidov, sladidiel a
stabilizatorov. AraSidové mucky su stCastou mletych arasidov po odstraneni ¢asti
oleja. Prida sa sol na ochutenie, hoci musi byt jemne mleta, alebo méze mat
pieskovitu chut, najma vo vyrobku s nizkou vilhkostou. Zistilo sa, Ze araSidové
maslo, kombinované s araSidovou muckou, vytvara masu a textaru, ktora je
dostatone pevna na extriziu na rezy. Vo vyhodnom uskutoéneni tohto vynalezu,

ked sa araSidové maslo skombinuje so Zelé s vysokou vihkostou, sa na zniZenie
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migracie vody zo Zelé do arasidového masla pouziva pridanie cukrového sirupu,
ako je kukuriny sirup s vysokym obsahom fruktézy.

Na to, aby sa Zelé uspesne vyuzilo pri priprave pretlacanych rezov, musi sa
starostlivo kontrolovat viskozita. To sa da dosiahnut pouzitim dvojstupriovej tvorby
gélu, ako opisuje US prihiaska ¢. 09/356 786, sucasne v konani, s nazvom "Multi-
Stage Thickening Composition For Use With Packaged Food ltems And Process
For Using Same" ("Mnohostupfiova zahustovacia zmes na pouZzitie s balenymi
potravinovymi V)'/robkami' a spdsob jej pouzitia"), zahrnuta sem vcelku odkazom, ako
je opisané dalej.

Aby sa vyrobili potravinové vyrobky s novymi tvarmi, alebo aby sa zaviedli
viaceré prady, vychadzajice sucéasne z plniacej hlavy, vytvaraju sa S$peciaine
dyzové zariadenia. Pre vrstveny rez s araSidovym maslom na jednej strane a zZele
na druhej strane, pricom kazdé z nich zapliiuje plochu celého povrchu na prislusnej
strane, s dyzy rozSirené a splostené, aby vytvorili prazkovanu vrstvu materialu.
Sada dvoch dyz, umiestnenych vedla seba, vytvara vrstveny pas, ked material
vystupuje z d)’/?. Aby sa vytvorila prazkovana konfiguracia, mézu byt jednotlivé
plniace rarky dsporiadané vedla seba, pricom kazda rarka dodava jeden pruzok
rezu.

Aby sa vytvorila pestra, napriklad 8kvrnita alebo "bodkovana" konfiguracia
vyrobku, vytvaraji sa namiesto kontinualneho stipca alebo pruzka gulécky alebo
hrudky, napriklad zelé. Tieto gulf6tky alebo hrudky sa vmie$aja do araSidového
masla pred pasom na tvarovanie rezov. Ked sa zmes splosti, gul6¢ky alebo hrudky
selé nadobudni tvar disku alebo bodky, obklopenej vo dvoch rozmeroch
araSidovym maslom. Samozrejme je mozna aj obratena konfiguracia, t. j. bodky
araSidového masla, obklopené zelé.

Jednym ciefom tohto vynalezu je vélenit vy$Sie uvedené pretlaCacie
zariadenia do strojov a spdsobov vyroby uzavretych balenych potravinovych rezov,
ako su opisané v US patentoch ¢. 5 112 632, 5 440 860, 5 701 724, 6 058 680, 5
347 792, 5 619 844 a 5 800 851, z ktorych kazdy je sem zahrnuty odkazom.
Strojom, ktory je opisany napriklad v patente '860, sa najprv pas termoplastického
materialu naformuje do rurkovitého usporiadania s hermetickym pozdiznym

uzaverom. Plasticky material sa zlozi alebo zbali a na otvorenom pozdiZnom okraji
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zlozeného alebo zbaleného pasu sa vytvori hermeticky uzaver. DalSie zariadenia a
prostriedky si vytvorené na splotenie potravinovej masy, aby sa vytvoril spojity
pas. Hermeticky uzavreté priecne uzavery naprie¢ smeru pozdizneho pohybu pasu
dopredu sa pouZivaji na porcovanie rezov, ktoré sa pripadne narezd na rezy.
Vhodné modifikacie zériadenia na jednotlivo balené rezy, opisaného v p'atente '860
na meno Meli, na vyhodné pouzitie s tymto vynalezom su opisané dalej.

TieZ s vytvorené zariadenia na kontrolu Grovne a rychlosti, aby sa umoznila
kontinualna vyroba tychto viacerych potravinovych poloZiek. Kontrola toku
materialu, zasobujuceho ktorikolvek z liniek na plnenie dyz, je dblezitad pri
dodrziavani konzistentného vzhladu rezu. Kontrola hmotnosti je tiez délezita z
hfadiska kvality, balenia a nakladov. Stala spatna vazba k zasobovacim ¢erpadlam
je dblezita, pretoze konzistencia potravinovych materidlov sa méze menit, ¢o
vyZaduje priebezné nastavovania rychlosti a tlakov. Je potrebné kontrolné
zariadenie so spéatnou vazbou, aby sa zasobovacie ¢erpadla udrziavali v ¢innosti na
spravnych trovniach. o '

Dalsim aspektom vynalezu je pouZitie folii s vysokou bariérou vogi kysliku v
porovnani so sﬁéasnymi, popularne pouzivanymi féliami na balenie tavenych syrov,
aby sa obmedzil prienik kyslika a zmensSila sa oxidacia s ¢asom. To zniZuje
nasledni degradaciu vyrobku poCas skladovania v zabalenom stave. Vo
vSeobecnosti mozu vsetky potravinlové konfiguracie podla tohto vynalezu zdielat
nasledujice charakteristiky, hoci tieto nemusia byt pozZiadavkami vynalezu: 1)
potravinovy rez ma priblizne vefkost krajca chleba; 2) kazdy potravinovy rez je
jednotlivo zabaleny do vrchného obalu z ohybného baliaceho materialu, ktory bud je
alebo nie je hermeticky uzavrety; a 3) potravinovy rez vyzaduje malé u§ilie zo strany
spotrebitela na oddelenie od ohybného baliaceho materialu.

V jednom vyhodnom uskuto¢neni tohto vynalezu sa poskytuje spdsob
kontinualnej pripravy potravinovych porcii, pozostavajlcich z dvoch alebo viacerych
odlisSnych potravinovych poloziek, zabalenych do ohybnej félie. Tieto potravinové
poloZky sa m6Zu oddelene mieSat s pouzitim prisad pre kazdu z nich, alebo sa
potravinové polozky mézu predkombinovat. Tieto potravinové poloZzky sa dodavaju
samostatne, napriklad ¢erpanim, na miesto extrizie, a extriduji alebo koextruduju

sa a kombinuja do potravinovej porcie.
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NajvyhodnejSie si jednotlivé potravinové polozky v potravinovej porcii
zachovaju svoju individualnu identitu vyrobku a organoleptické atribaty. Napriklad
zelé moze byt uplne obklopené alebo poliate arasidovym maslom, ale nemusi byt.
Ak zelé nie je poliate, potom, ak sa vytvara napriklad trojvrstvovy rez, v ktorom je
vrstva zelé obklobené dvoma vrstvami jadrového masla, moze byt ielé.vidi'tel'né len
na krajoch rezu.

Potravinova porcia modzZe byt tvarovana, ako napriklad do rezovej
konfiguracie, a zabalena do ohybnej folie. Ohybna félia sa mbze uzavriet, ako
napriklad hermeticky uzavriet pozdizne a pozdlZ prieénych uzaverov, aby sa

. vytvorili jednotlivé balicky potravinovych porcii, ktoré su uzavreté v baliacej folii.
Jednotlivé potravinové polozky sa moézu nachadzat v potravinovej porcii vo
vrstvenej, pruzkovanej, pestrej alebo v inych formach. Zabalena potravinova porcia
ma vyhodne pri chladeni skladovatelnost vacsiu nez asi Sest mesiacov.

V jednom vyhodnom spésobe sa potravinové polozky mézu zahriat na
makku, roztavenl masu pred ich extriziou a ochladit po ich extruzii, hoci kroky
zahrievania a ochladzovania moZno vynechat, ak sa pouziju vhodné formulécie
potravinovych f;oloiiek. Ked sa potravinové rezy balia do ohybnej félie tak, ze sa
vytvaraji pozdiZne a priedne uzavery, & uz prekryvajlce sa alebo rebrové uzavery,
krok chladenia sa moézZe uskutoénit bud pred alebo po prie€nom uzatvarani.
Vysledné potravinove rezy, z ktorych kazdy obsahuje dve alebo viaceré odlisné
potravinové polozky, st vyhodne zabalené a hermeticky uzavreté v ohybnej foli.

Vodna aktivita potravinovych poloziek, ako je napriklad jadrové maslo a zelé,
sa mdze modifikovat vopred uréenym spc“)sobom, napriklad pridanim cukru. Rozdiel
vodnych aktivit jadrového masla a Zelé v zabalenom potravinovom reze je vyhodne
mens$i nez asi 0,5 a najvyhodnejSie mensi nez asi 0,2.

Potravinové porcie, ako napriklad potravinové rezy, su vyhodne dostatoCne
sudrzné, aby umoznili odstranit potravinovy rez z uzavretého obalu, priCom sa
zachovaju textarne a tvarové charakteristiky rezu. To sa da uskutoCnit pridanim
dvojstupfiovych zahustovadov, ako s dvojstupiiové gély, k potravinovym polozkam.
Vyhodne prvy zahustova¢ spdsobi, Ze potravinova polozka, ako je Zelé, bude mat

podas jej extruzie viskozitu mensiu nez asi 5 Pa.s (5000 centipoise), a druhy
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zahustovac spdsobi, Zze Zelé bude mat po extrizii a stuhnuti druhého zahustovaca
viskozitu vacsiu nez asi 100 Pa.s (100000 centipoise).

Zistilo sa, Ze vyhodné formulacie jadrového masla a Zelé st v tomto vynaleze
velmi uzitoéné. Napriklad jadrové maslo m6ze zahrnovat hmotnostne asi 50 az 90
% aragidového masla, 1 a2 40 % arasidovej mucky, 0,5 a2 5 % stabilizatora, 0 a
10 % sachar6zy a 0 az 2 % soli. K jadrovému maslu sa moze pridat stuzeny tuk.
Jadrova zlozka jadrového masla sa da vytvorit kombinaciou jadrovej mucky a
jedlého oleja. V alternativnej formulacii méze jadrové maslo zahrnovat hmotnostne
asi 40 az 85 % aradidového masla, 0 az 10 % arasSidovej mucky, 0 az 10 %
maltodextrinu, 0 aZ 40 % kukuri¢ného sirupu, 0,5 az 5,0 % stabilizatora, 0,5 aZ 4,0
% emulgatora, 0,1 az 3,0 % soli, 0 az 35 % fruktozy, 0 az 20 % dextrézy a 0 az 40
% vody.

Vo vyhodnej formulacii moze Zelé zahrnovat hmotnostne asi 5 az 20 %
ovocnej stavy, 0,5 az 5 % vysoko metoxylovaného pektinu, 0,5 az 5 % nizko
metoxylovaného pektinu, 0,1 az 3 % okyslovadiel a 0 az 2,5 % rastlinného oleja. V
alternativnej formulacii méze Zelé zahrnovat hmotnostne asi 5 az 20 % ovocnej
Stavy, 20 az 46 % kukuri€ného sirupu, 15 az 35 % fruktdzy, 5 az 20 % dextrozy,
0,25 az 4,0 % konjacovej mucky, 0,05 az 2,0 % karagenanu, 0,5 az 4,0 % vysoko
metoxylovaného pektinu, 0,1 az 3,0 % kyseliny citronovej a 0 az 2,5 % rastlinného
oleja. )

MGzu sa pouzit tvarované extrizne dyzy, aby sa potravinovym polozkam a
potravinovym porciam dodali rézne konfiguracie a tvary. Napriklad sa méZzu pouzit
dve alebo viaceré extrizne dyzy vo vSeobecnosti rovinného tvaru, aby sa vytvoril
vrstveny potravinovy rez. M6zu sa pouzit jedna alebo viaceré deliace platne; ktore .
su vyhodne potiahnuté latkou s nizkym koeficientom trenia, ako je teflon, na
zachovanie oddelenia potravinovych poloziek bezprostredne po ich extrizii. M6zu
sa pouZzit' viacere extruzne dyzy so striedajlicimi sa potravinovymi poloZkami, aby sa
vytvorili potravinové porcie s prazkovanymi potravinovymi polozkami. Mézu sa
pouzit sustredné extrGzne rurky na pretld¢anie potravinovych poloziek s pestrym
vzhladom.

Ak sa pouziju vysokorychlostné stroje na individualne balenie rezov, ako st

tie, ktoré st opisané v patentoch Meli '860 a Meli '792, daji sa potravinové porcie,
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ako su potravinové rezy, kontinualne uzatvarat a balit s rychlostami nad 300
rezov/minGtu, nad 700 rezov/minatu a nad 1000 rezov/minGtu.

Na udrzanie alebo regulovanie hmotnosti‘kaZdej z dvoch alebo viacerych
potravinovych poloziek sa mézu pouZit snimacie mechanizmy, ako si merace
hmotnostného prietoku, prevodniky a Groviiové snimade, takze kazda z dvoch alebo
viacerych potravinovych poloziek v potravinovej porcii sa da udrZiavat vo vopred
uréenych pomeroch.

Vo vyhodnej konfiguracii rezu z jadrového masla a zelé je tvrdost jadrovéhq
masla v dokonéenom potravinovom reze v rozsahu asi 0,25 az 4,0 kg/cmz pri 6 °C
(43 °F) a najvyhodnej$ie asi 0,5 az 1,5 kg/cm? pri 6 °C (43 °F); tvrdost Zelé v
dokon&enom potravinovom reze je v rozsahu asi 0,25 a 4,0 kg/cm? pri 6 °C (43 °F);
a najvyhodnejsie asi 1,0 az 2,5 kg/cm? pri 6 °C (43 °F).

Vyhodnad ohybna félia méze obsahovat polypropylén s etylénvinyl-
alkoholovou bariérou proti kysliku a jednu alebo viaceré tesniace vrstvy, zahrnujuce
polypropylén, polyetylén a polybutylén. Ohybna félia mdze tiez zahrnovat poly-
propylén a glycerolmonostearanovy separator.

Na kontinualnu pripravu potravinovych porcii, pozostavajucich z dvoch alebo
viacerych potravinovych poloziek podia tohto vynalezu, sa tiez méze pouzit spésob
liatia, pri ktorom sa potravinové polozky zabalia do ohybnej félie a udrZia si svoju
individualnu identitu vyrobku a organoleptické atribaty. Kazda z dvoch alebo
viacerych odlisnych potravinovych poloZiek sa najprv pripravi, ¢o mdze zahrnovat
kroky mie$ania a varenia. Potravinové polozky sa potom kontinualne uloZia na
hygienicky povrch, ktory moze byt pokryty ohybnou féliou. Potravinové porcie sa
potom zabalia do ohybnej f6lie a uzavri obalom.

Nové znaky, ktorymi sa vyznaduje vynalez, st uvedené v narokoch. Vynélez
véak spolu s dal§imi cielmi a jeho sprievodnymi vyhodami najlepSie pochopime s

odkazom na nasledujlci opis, podany v spojitosti s prilozenymi vykresmi.

Prehlad obrazkov na vykresoch

Obr. 1 az 6 su perspektivne pohlady na rézne formy potravinového rezu,

pozostéavajuceho z dvoch odli§nych potravinovych poloziek, podia tohto vynalezu;



-15-

Obr. 7 je schematicky pohlad na vyhodny stroj na individualne balenie rezov
na tvarovanie potravinovych rezov podfa tohto vynalezu, ktory pouziva pat
extraznych liniek s odli§nymi, striedajicimi sa potravinovymi polozkami;

Obr. 8 a 10 su potravinové rezy, podobné tym na obr. 1 a 2;

Obr. 8a je pohl'a.d v reze pozdlz vztaznej ciary 8A - 8A z obr. 8;

Obr. 9 je schematicky pohlad na stroj, podobny stroju na obr. 7, ale s dvoma
extruznymi linkami;

Obr. 11 je pohfad v reze pozd(z vztaznych &iar 11 - 11 z obr. 10;

Obr. 12 az 14 su Ciastoéné perspektivne pohfady na rézne formy extriznych
rarok podla tohto vynalezu;

Obr. 15 je pohlad v reze pozdiz vztaznej &iary 15 - 15 z obr. 13;

Obr. 16 je CiastoCny perspektivny pohlad na vyhodné uskuto€nenie stroja na
individualne balenie rezov a c&erpadla pre individualne produkty, vhodné na
vytvorenie prazkovanych rezov podfa tohto vynalezu;

Obr. 17 je Ciastoény perspektivny pohlad na piniace rirky a splostovacie
pasy vyhodného stroja na tvarovanie rezov; '

Obr. 18 é 19 su zvacSeny boény a predny perspektivny pohfad, znazoriujuci
plniace rarky, deliacu platiu a horna ¢ast splo§tovacich pasov;

Obr. 20 je CiastoCny boény perspektivny pohlad, znazoriujluci obaleny pas
pruzkovaného potravinoveého vyrobku poCas prechadzania cez vyhodny stroj na
vyrobu individualne balenych rezov podfa tohto vynalezu;

Obr. 21 je Ciasto€ny boény perspektivny pohlad na naplneny pés, opustajuci
bubnovy (prie€ny) uzatvaraci stroj vyhodného zariadenia na individualne balené
rezy, :

Obr. 22 je schemat.icky pohlad na jednu vyhodnu formu vychylovacieho
mechanizmu pre plniace rurky;

Obr. 23 je schematicky pohfad na vyhodny spdsob pripravy a spracovania
vrstvenych potravinovych porcii, pozostavajucich z (napriklad) arasidového masla a
Zelé podrla tohto vynalezu;

Obr. 24 je perspektivny pohlad na vyhodny mieéaé/varic’:,‘ uzitoény na
vmieSanie kukuri€ného sirupu s vysokym obsahom fruktézy do jadrového masla

pred extruziou vo vyhodnej formulacii jadrového masla podla tohto vynalezu;
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Obr. 25 az 26 su schematické pohlady na prekryvajuce sa alebo rebrové
uzavery, ktoré sa daju pouzit na uzatvaranie balenych potravinovych rezov, ako je
dobre zname v doterajSom stave techniky;

| Obr. 27 a 28 su perspektivny a zvacSeny perspektivny pohlad, znazoriujuce
okrem in)'/'ch poloziek vyhodné bublinové zariadenie na kontrolu hladiny na pouzitie
s vyhodnym strojom na individualne balenie rezov podla tohto vynalezu;

Obr. 29 je Ciastoény perspektivny pohlad, znazorfiujici jedno uskutoCnenie
konfiguracie extruznej dyzy a deliacej platne na vyrobu trojvrstvovych rezov; a

Obr. 30 je pohlad v reze pozdlz &iar 30 - 30 z obr. 29.

Priklady uskutoénenia vynalezu

Dalej je uvedeny opis toho, o om sa v stgasnosti predpoklada, Ze su to
vyhodné uskutonenia alalebo najlepSie priklady narokovaného vynalezu.
Predpokladaji sa budliice a sGéasné alternativy a modifikacie tychto vyhodnych
uskutoéneni. Akékolvek alternativy alebo modifikacie, ktoré robia nepodstatné
zmeny Vo funk{:ii, v Ucele, v konstrukcii alebo vo vysledku, sa povazuju za pokryté

narokmi tohto patentu.

Vyhodné formu_lécie Zelé

Ugelom Zeléovej zlozky v tomto 'vynéleze je napodobnit zmyslove
charakteristiky, ktoré ma tradi¢né ovocné Zelé, t. j. uroven sladkosti, vyraznost a
prchavé ovocné arc’>|my. Naviac, textira a spdsob, akym gél povoluje pnutiu pocas
konzumacie, umozfiuje dalie charakteristické uvolfiovanie chuti a hmatové
vnimanie, podobné tradiénémulielé. Prikladmi méZe byt lamanie sa gélu, ktory nie
je prili§ Zuvatelny, a taveniu podobny rozpad pri Zuvani. Naopak, gél musi byt tiez
schopny dostato¢ne sa uvolnit z obalu pri otvarani tak, aby ostal neporuseny ako
celistvy rez a dalo sa s nim manipulovat tak, Ze sa da jest ako rychle obcerstvenie,
alebo sa s nim da manipulovat alebo nanasat na int potravinovi poloZku pred
konzuméciou. Tieto aspekty potom uréuju rozsah pouZiti, ktorym rezy vyhodne

vyhovujQ, a pouzité formulacie a kroky spésobu treba nalezZito zvazit.
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Viskozita sa musi pre formulacie Zelé podfa tohto vynalezu starostlivo
kontrolovat. Techniky, metédy a sp6soby na to st opisané teraz. Cukor mdze byt
bud hydratovany ako zasobny roztok, alebo sa méze hydratovat vo vari¢i vodou a
parou. Gumy sa mdzu tieZ hydratovat ich pridanim priamo ku kukuri¢cnému sirupu s
vysokym obsahom frukt6zy, po com nasleduje =zahrievanie. S vapnikom
indukovanymi Zelatinaénymi cinidlami sa cukor méze pouzit na dispergovanie
gumy. Ked sa pouZije priama para, ¢ast kukuricného sirupu s vysokym obsahom
fruktdzy sa moéze Ciastocne nahradit suchymi cukrami. Po vareni a rozpusteni
cukrov sa méze pridat grapefruitova Stava. Ak je to potrebné, mdéZe sa pridat
vapnik. AvSak vapnik zo Stavy ¢asto postaCuje na tvorbu gélu. Nakoniec sa méze
pridat kyselina, ako je v praxi normélhe.

Nizkometoxylovy pektin a kapa-karagenan su zvlast uzitoéné pri tvorbe
prvého gélu v dvojstupiiovom spdsobe. Ugelom tohto prvého gélu je vytvorit
dostatoCnu viskozitu na pretecenie cez dyzu extrudéra so zachovanim integrity, ale
bez poskodenia Struktury gélu. Potom sa vyhodne pouZije druhé, pomalSie
Zelatinacné c":in[dlo, aby dostato¢ne spevnilo gél na vytvorenie, nakladanie na seba,
manipulaciu a .balenie rezov. Pri tvorbe druhého gélu su uzitoéné pomaly tuhndci
vysokometoxylovany pektin, Zelatina, konjacova mucka, krob alebo karagenan. Po
vytvoreni prvého gélu sa znizi mieSanie, aby sa zabranilo nadmernému
rozrusovaniu gélu. PretoZe chladenie zvySuje pevnost gélu a pravdepodobnost
destrukcie gélovej Struktary, prenosové rurky st oplastované, aby sa znizili tepeiné
straty. Okrem toho, nadmerné strihové namahanie pri nizkych teplotach prispieva k
zabudovavaniu vzduchu, zahmlenému vzhladu a k slabej tvorbe gélu.

Urcita destrukcia gélovej Struktury je normalna, ale s dostatoCnou tvorbou
sekundarneho gélu a kontrolou namahania v strihu a téploty koneény rez dosiahne
rovhomernd, nedestruovanu Struktiru.

Zatial Co dalej opisané vyhodné formulacie Zelé a jadrového masla zahrnuji
samostatny krok zahrievania, bude zrejmé, Ze uréité potravinové poloZky, ako su
dezertné ovocné gély, jogurtové a ovocné rezy, atd., gélovateju bez samostatného
pridania tepla a na tento Udel sa d& pouZit "studena" extrizia v ramci tohto

vynalezu.
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Zelé priklad 1 - Zelé s vysokou vodnou aktivitou
Formulacia grapefruitového zelé, o ktorej sa zistilo, Ze je uzitocna v tomto

vynaleze, ma nasledujlce prisady:

Prisada - Hmotnost Hmotnostné

[kg)/[libry] percento
Koncentrat grapefruitovej stavy 9,69/21,4 10,7
Sacharoza 36,24/80,0 40,0
Nizkometoxylovany pektin 1,35/3,0 1,5
Pomaly tuhnici pektin 1,81/4,0 2,0
Roztok kyseliny citrénovej 0,9/2,0 1,0
Voda (ako para) 7,24/16,0 8,0
Voda ' 33,34/73,6 36,8

Tato formulacia zodpoveda tradi¢nému typu zelé s vynimkou typov pouiitych
pektinov. V dosledku poZiadaviek na viskozitu poCas tvorby rezov nizko-
metoxylovany pektin dodava hustotu, kym je Zelé horice a dobre teCie. Ked sa
balenia naplnia, vytvaruji do rezu a potom ochladia, pomaly tuhndci pektin
poskytuje spravnu koneénu textaru rezu. Oba typy pektinov maji pdsobit v réznych
teplotnych rozsahoch, ale kazdy moéze prispiet k primarnej viskozitnej funkcii
dalsich. Zistilo sa, Zze vysSie uvedené koncentracie su optimalne pre tu opisané
systémy na varenie, dopravu a extriziu, ale mozu sa zmenit, aby vyhovovali
konkrétnemu tvarovaciemu systému alebo odliSnym kritéridam na vlastnosti vyrobku.

Predpoklada sa, Ze formulacia Zelé z prikladu 1 by sa mohla zmenit
zvy$enim obsahu cukru na 45 % hmotn., takze formulacia by mohla vyhovovat
definicii "ovocného Zelg", ako je opisana v US zbierke federalnych vyhlasok §
21:150.140.

- Zelé priklad 2 - Zelé s nizkou vodnou aktivitou

Dalsia formulacia grapefruitového Zelé, o ktorej sa zistilo, Ze je uZitotna s
tymto vynalezom, ktora ale nezodpoveda definicii "ovocného Zelé", ako je opisana v
US zbierke federalnych vyhlasok § 21:150.140, méa nasledujice prisady:
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Prisada Hmotnost Hmotnostné
(kg)/[libry] percento

Koncentrat grapefruitovej Stavy 11,32/25,0 12,5
Fruktoza R : _ 26,45/58,4 29,2
Glukdza 10,96/24,2 12,1
Zmes konjacovej mucky/karagenanu 0,9/2,0 1,0
Pomaly tuhnuci pektin 1,81/4,0 2,0
Roztok kyseliny citrénove;j 0,453/1,0 0,5
Kukuriény sirup s vysokym obsahom fruktdzy 28,7/63,4 31,7
Rastlinny olej 0,9/2 1,0
Voda (ako para) 9/20 10
Voda (podla potreby) 0 0

Tato formulacia natierky grapefruitového Zelé n;apodobﬁuje tradicné zelé
arémou‘ a chutou, pricom poskytuje mensiu vodnu aktivitu s vynikajacimi kvalitami
oddeflovania a.manipulacie. V dosledku viskozitnych poZiadaviek pri vyrobe rezov
zmes konjac/karagenan (Nutricol® DG474, Inc. Philadelphia, PA) poskytuje
vynikajice vlastnosti na zlepSenie viskozity v prostredi s velkym obsahom
cukrovych sacharidov. Pouzitie kukuriéného sirupu s vysokym obsahom fruktézy a
pouZzitie dvoch-granularnych cukrov v stadlom pomere vytvaraji systém zachovania
sladkosti, pri€om mnoZstva suchych a mokrych cukrov sa daju l'ahko nastavit, aby
kompenzovali zmeny vo vihkosti ovocnej $tavy. Ked sa balenia naplnia, vytvaruji
do rezu a potom sa ochladia, pomaly tuhnici pektin vytvori spravne stuhnutd
textiru v reze. Zmes konjac/karagenan a pomaly tuhnuci pektin by mali posobit 'v
roznych teplotnych rozsahoch, ale kazdy z nich méze tiez prispievat’ k primérnej
viskozitnej funkcii druhého. Rastlinny olej poskytuje zvy$ent kizavost a ufahéuje
uvolnenie z baliacej folie. Opat sa zistilo, 2e vy$8ie uvedené koncentracie su
optimalne pre tu opisané systémy na varenie, dopravu a extriziu, ale mozu sa
zmenit, aby vyhovovali réznym tvarovacim systémom alebo réznym kritériam na

vyrobok.
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Vyhodné formulacie jadrového masla

Ugelom zloZky jadrového masla podla tohto vynalezu je napodobnit
zmyslové charakteristiky, zistené u tradi¢ného araSidového masla, t. j. zemitost,
olejovitost, mierne sladka, mierne slana, prazena arasidova chut. Naviac, textura a
spOsob, akym gél povofuje pnutiu poéés konzumacie, urﬁoiﬁuje dalSie -
charakteristické uvolfiovanie chuti a hmatové vnimanie, podobné tradicnemu
araSidovému maslu. Prikladom mézZe byt lepkavost pocas konzumacie. Naopak,
jadrové maslo tiez musi byt schopné uvoliiovat sa dostato¢ne od obalu pri otvarani
tak, aby ostalo neporusené ako celistvy rez a dalo sa s nim manipulovat tak, Ze sa
da jest ako rychle obcerstvenie alebo nanasat na chlieb alebo hrianku pred
konzumaciou. Tieto aspekty potom urcuju rozsah pouziti, ktorym rezy vyhodne
vyhovuju, a pouzité formulacie a kroky spdsobu treba nalezito zvazit. ‘

Mozno pouzit niekolko pristupov k vyrobe zmesi jadrového masla, ktoré si
bude zachovavat svoj tvar v reze. V minulosti sa napriklad toto robilo kombinaciou
proteinu z vaje¢ného bielka s arasidovou muckou, ako je opisané v US patente €. 5
312 641 v mene Céstillo. Prijatelny rez, ¢i uz urobeny tak, aby sa dal extradovat
samotny alebo" v kombinacii so Zelé, pozostava zo S§tandardného araSidového
masla, araSidovej mucky, stabilizatorov, emulgatorov a soli. Uzitocnym
stabilizatorom je hydrogenizovany rastlinny olej, zatial o uzito¢né emulgatory mézu
zahrnovat mono- a diglyceridy. Prisady do jadrového masla sa mézu miesat' pri
teplote okolia é potom zahriat na 74 °C (165 °F) nepriamou parou. Avsak vodna
aktivita tohto vyrobku je velmi nizka, medzi 0,1 a 0,2. Ukazalo sa, Ze kukuriCny sirup
s vysokym obsahom fruktozy je uzito&ny pri zvy$ovani vodnej aktivity na rozsah 0,4
az 0,5. Vyrobok ma dobri chut, zlepSenu pridanymi sladidlami. Av8ak, ked sa
- vyroba produktu zvysila aZ na kontinualnu droven, zistilo sa, Ze jé zvlast citlivy na
namahanie v strihu. Predpoklada sa, Ze nevratné interakcie proteinov spésobuiju
oddeflovanie oleja a zvy$né tuhé latky sa stanu prili§ tuhymi na Cerpanie alebo
manipulaciu. Zistilo sa, ze tento problém zavisi od ¢asu a naméahania v strihu. Pri
pridani kukuriéného sirupu tesne pred extriziou sa Zzistilo, Ze viskozita zmesi
jadrového masla sa dala kontrolovat a oddeleniu oleja sa dalo zabranit. Pridanim
emulgatorov sa vytvori daldia pevnost polas dopravy. To umoziuje vytvorit

natierkovy potravinovy vyrobok z kombinovaného jadrového masla a Zelé, v ktorom
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jadrové maslo a natierka zo zelé vykazuju vodné aktivity s rozdielom mensim nez
0,1, ¢im zabezpecluju zlepSenu stabilitu pri skladovani. Predpoklada sa, ze tato
kombinovana formulacia bude mat skladovatelnost pri chladeni najmenej asi 3
~ mesiace alebo viac, a najvyhodnejSie asi 6 mesiacov alebo viac, dokonca i bez
pridania prostriedkov na konzervaciu pbtravin, ako su, ale neobmedzujuc sa na

sorbaty.

Jadrové maslo - priklad 1 - jadrové maslo s nizkou vodnou aktivitou
Vyhodna formulacia jadrového masla podla tohto vynalezu, ktora tiez
vyhovuje definicii "arasidového masla", opisanej v US zbierke federalnych vyhlasok

§ 21:164.150, ma nasledujuce prisady:

Prisady Hmotnost Hmotnostné
[kg)/[libry] percento
ArasSidové maslo 67/148 74
Arasidova mucka 20,8/46 23
Stabilizatory 2,71/6 2

Aradidova mucka dodava rezu pevnejSiu konzistenciu. Pouzitym stabiliza-
torom je Grindsted PS 105 K (Danisco Ingredients, New Century, KS, teplota
topenia 165 °F) a je prikladom tuhého tuku, ktory sa da pouZit na zabranenie
oddefovaniu oleja. Zistilo sa, Ze pridanie takého stabilizatora v asi dvojnasobnom
mnoZstve, nez je normalne pritomné v komeréne dostupnom arasidovom masle,

pomaha spevnit rez a kontrolovat oddefovanie oleja po¢as tvarovania a chladenia.
Jadrové maslo - priklad 2 - jadrové maslo s vysokou vodnou aktivitou
Formulacia jadrového masla, ktora tvori dalSie vyhodné uskutocnenie tohto

vynalezu, ktora ale nevyhovuje definicii "arasidového masla", opisanej v US zbierke
federalnych vyhladok § 21:164.150, ma nasledujlce prisady:
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Prisady Hmotnost Hmotnostné
[kg)/[libry] percento

Arasidové maslo 45,3/100 50
Ara8idova maéka - 4,25/9,4 .47
Stabilizatory ‘ 2,71/6 3
Maltodextrin 4,53/10 5
Kukuri¢ny sirup s vysokym obsahom fruktézy 31,5/69,6 34,8
Emulgator Dur-Em 114 1,26/2,8 1,4

Sofl 0,99/2,2 1,1

AraSidova mucka a stabilizatory maja ta istu identitu a pouzitie, ako je
opisané vysSie v priklade 1 formulacie jadrového masla. Tiez st pridané malto-
dextrin a kukuri¢ny sirup s vysokym obsahom'fruktézy a poskytuju vodu na zvy3enie
vodnej aktivity v jadrovom masle. Emulgator Dur-Em 114 (Loders Croklaan Inc.,
Channahon, IL), zmes mono- a diglyceridov, pomaha zabranit oddelovaniu oleja
potas manipulacie. Sol by mala byt extrémne jemne zomletd (napriklad na
priemernt velkost sita 140 mesh), pretoZe na rozpustenie vacSich granul do

roztoku je k dispozicii velmi malo vody.

Texturna profilova analyza

Robili sa pokusy kvantifikovat textirnu profilovi analyzu/tvrdost (pozri vyssSie
uvedenu definiciu "tvrdosti") dvoch vyhodnych formulacii araidového masla a zele.
Vrstveny rez z arasidového masla/zelé, urobeny podfa tohto vynalezu, sa odlupol a
formulacia araSidového masla z vy$Sie uvedeného prikladu 2 sa analyzovala s
pouZitim pristroja Instron, Model No. 5542, vybaveného plastovou valcovou
plunzerovou sondou. Skutoéna plocha povrchu sondy, ktora narazila na vyrobok,
bola 5,02 cm® Rezy bud Zelé alebo arasidového masla sa naskladali na seba do
$tvorcového stipca a jeho pevnost sa uréovala pristrojom Instron. Zistilo sa, Ze tato
formulacia arasidového masla ma priemerna "tvrdost” 1,02 kg/cm2 (rozsah 0,5 az
1,5 kg/cm2), ked teplota vyrobku bola 6 °C (43 °F) a bolo 48 hodin po vyrobe.

Formulacia Zelé z vysSie uvedeného prikladu 2 sa tiez analyzovala podobnym
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spbsobom a zistilo sa, ze ma priemerna tvrdost 1,84 kg/cm2 (rozsah 1,0 az 2,5
kg/cm?), ked teplota vyrobku bola 6 °C (43 °F) a bolo 48 hodin po vyrobe.

‘Vyhodné techniky extrazie . . .

Tvar dokonéeného vyrclkau jé uréeny typom a konstrukciou extrizneho
potrubia, cez ktoré sa potravinové komponenty pretlacaju. Predtym pripravené
‘potravinové komponenty sa dodavajl k extriznemu potrubiu pomocou objemovych
(davkovacich) Cerpadiel. Na vyrobu novych foriem podfa tohto vynalezu sa daju
pouzit rozlicné extrizne potrubia. Tieto podrobne opiSeme v nasledujlcich
prikladoch. Potencialne potravinové konfiguracie potrévinovych poloziek podfa tohto
vynalezu zahrnuji potravinové rezy vo vrstvach, priZkované (priame alebo vinovité,
mramorovane) alebo pestré vzory, ako su bodkované Utvary, ako s tu opisané,

hoci si treba uvedomit, Ze st samozrejme mozné iné tvary a konfiguracie.

Vrstvené vyrobky

Jednou vyhodnou formou potravinového rezu 30 podia tohto vynalezu je
dvojvrstva, ako je znazornena na obr. 2, taka, Ze kazdy rez sa sklada z jedinej
vrstvy 31 jadrového masla, susediacej s jedinou vrstvou 32 Zelé, pricom kazda
vrstva je spojita a rozprestiera sa po celom rovinnom rozmere potravinového rezu
30. V tejto forme sa potravinovy rez vyhodne kontinualne koextriduje alebo
spoloCne vrstvi, aby sa vytvoril vzhlad dokon&eného vyrobku, v ktorom su podiely
jadrového masla a Zelé priblizne 50 ku 50 objemovo (kvantita). Znalci v tejto oblasti
zistia, ze tieto podiely sa lahko nastavia, aby vznikol $iroky rozsah moznych
pomerov komponentov v Zzavislosti od pozadovanych chutovych atribatov
dokonéeného vyrobku. Daléj sa mdzu vytvarat trojvrstvia (dve vrstvy jadrového
masla, obklopujice vrstvu Zelé) alebo iné vrstvené tvary.'

Vyhodna konstrukcia extrizneho potrubia, pouZita na vyrobu dvojvrstvovej
formy rezu, zndzornena na obr. 13, 15, 18 a 19, pozostava z dvoch splostenych
rarok 40, 41 s poloeliptickym prierezom (obr. 15), ktoré si umiestnené svojimi
pozdiznymi osami rovnobezne. Ako je znazornené, vo vyhodnom uskutoéneni,
znazornenom na vykresoch, ak sa ma vyrobit napriklad rez, pozostavajici z

jadrového masla a Zelé, potom tak dyza 40 pre jadrové maslo, ako aj dyza 41 pre
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Zelé maju priblizne rovnakl dizku a konéia bezprostredne nad splostujicimi pasmi
37 so zachytnymi rebrami 37a (pozri obr. 18 a 19). Alternativne, hoci menej
vyhodne mozu mat splodtujuce pasy hladky a plochy vonkajsi povrch. Pretoze
pasiky v podstate visia vo vzduchu, ked materidly vystupuju z dyz, je tu moznost
zmieSania v désledku normalnej miernej turbulencie. Deliaca platiia 43, vyrobena z
nelepivého materialu alebo s pbvlakom, umiestnena medzi oboma pasikmi na
kratkej vzdialenosti, umoznuje, aby vrstvené pasiky dosiahli splostovacie pasy bez
vzajomného zmieSania sa, takZe vyrobok si zachova svoje odliSené strany.
Vyhodne sa pouzije deliaca platiia, potiahnuta Teflon®-om, ktord sa rozprestiera
nadol a mierne do oblasti splo§tovacich pasov, ako je znazornené na obr. 18 a 19.
Ako je znazornené na obr. 22, méze sa pouzit vychylovaci mechanizmus,
aby mierne vychyloval deliacu platfiu 43 na jednu alebo druhd stranu, aby sa
kontrolovala relativna hribka rezov. Skrutka 87 pripeviiovacej konzoly pre piniacu
rarku pripeviiuje plniace rarky 40, 41. Vhodnym zariadenim je vychylovaci
mechanizmus 45, ktory mdZe zahrnovat protifahlé vribkované gombiky 45a,
pripevnené Kk gévitovym hriadefom 47. Hriadele 47 su pripevnené k nosnym
loziskam 46 a konce kazdého hriadefa 47 su v styku s prislusnou stranou piniacej
rarky. Otacanie gombikmi 45a umozZiiuje operatorovi mierne vychylovat deliacu
platiiu 43 vlavo alebo vpravo, ¢o sa ukazalo byt uzitonym, aby operator mohol
regulovat relativnu hrubku kazdej z (napriklad) dvoch vrstiev, takZe relativne podiely

(napriklad) dvoch produktov sa daju menit.

Pruzkované rezy

Inou formou vynalezu je "priZkovany" rez taky, Ze tu existuju viaceré
samostatné pruzky/pasiky jadrového masla a Zelé, ako je znazornené na obr. 1, 6,
8, 17 a 21. Tieto pruzky sa daji vytvorit samostatnym spdsobom tak, Ze hranica
medzi susediacimi komponentami bude vykazovat nizke (alebo Ziadne) zmieSanie
medzi dvoma potravinovymi systémami.

Vyhodna konstrukcia extrizneho potrubia, pouZitd na vytvorenie tohto
vzhfadu, pozostava z viacerych rovnobeznych rarok, striedajucich sa v dodavani
potravinového komponentu, ako je znazornené na obr. 12, 14, 16 a 17. V

potravinovom reze s dvoma komponentami (napriklad jadrové maslo a Zelé) kazda
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druha dyza dodava jeden komponent, zatial ¢o zvySok dyz dodava druhy
potravinovy komponent, ako je znazornené na obr. 12 a 17. To vytvara spojite
prazkovany obrazec extridovaného vyrobku. Zaoblené otvory rarok su uspokojivé,
pokiz{al’ su rurky umiestnené v dostatoCnej blizkosti bodu zovretia splostovacich/rezy
tvarujacich ‘pésov, aby sa minimalizovalo zmieSavanie a nerovné hrani¢né Ciary, -
ked sa stipce materialu sploétia. Znalci v tejto oblasti zistia, Ze vynalez sa nemusi
obmedzit na dvojzlozkovy systém, ale Ze mozZny pocet odliSnych potravinovych
komponentov je skor obmedzeny len poétom réznych dyz, ktoré sa pouzija pri
konstrukcii potrubia. Odkazujuc na obr. 12, extrizne dyzy 40, 41 su pripevnené

konzolou 53 a prechadzaju cez tvarovac 58 folie.

VInovité, mramorované rezy

Alternativne iny vzhlad vynalezu pozostava z prazkovaného vyrobku, na
ktorom hranica medzi susediacimi komponentami nemusi byt "rovna" alebo presne
linearna, ale méze to byt viniaca sa, nepravidelna, kritiaca sa alebo "vinovita"
hranica, ako je _znézornené napriklad na obr. 4.

Extrﬂzné potrubie, pouZité na vytvorenie tejto formy, je to isté, ako bolo
opisané vysSie pre "pruzkované rezy". V tejto aplikacii sa da rychlost dodavania
alalebo rychlost podavania baliacej fdlie ovlédat’,'aby sa zabezpedilo hladké
dodavanie pot';avinovych komponentov. Vysledny vyrobok ma prazky, ktoré
vykazuju mierne zmieSanie a nepravidelnosti na hranici medzi komponentami.

Alternativne sa tato forma da vytvorit pouzitim potrubia, opisaného vyssie
pre vrstvene rezy, s malymi Gpravami. Ak sa deliaca platfia odstrani z dvojrirkového
potrubia, oba potravnnové komponenty sa budl po extrizii mieSat’ a ak ma;u
kontrastné farby, vytvoria "mramorovany" vzhlad v konecnom vyrobku ako je
Znazornené na obr. 5.

Pestré formy rezov (napriklad "bodkované")

ESte ina Uprava vynalezu sa da opisat’ ako kontinualna faza, v ktorej je jeden
potravinovy komponent roztriseny v druhom v pestrom vzore, ako napriklad v
"bodkovanom” alebo inom podobne nahodnom obrazci alebo rozptyle dutin v

nespojitej faze vo viaczlozkovom potravinovom systéme (napriklad obr. 3).
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Rozhranie medzi dvoma alebo viacerymi odliSnymi potravinovymi systémami
udrziava vyssie uvedenu odlisnost' hranice/okraja.

Vyhodna konstrukcia extrizneho potrubia na vytvorenie tejto potravinovej
konfiguracie pozostava z jedinej splostenej rarky s eliptickym prierezom, do ktorej
st vlozené jedna alebo viaceré rarky s mensimi priemermi. Spojita féia
potravinového rezu sa mdze dodavat cez vacsiu rarku, zatial ¢o roztraseny(€)
komponent(y) sa mdze(u) privadzat cez vnutornt(é) rarku(y). Znalci v tejto oblasti
zistia, Ze ak rychlost dodavania potravinového komponentu, dodavaného mensimi
vnitornymi rirkami, pulzuje alebo je odmeriavana tak, ze tento sa nedodava stalou
rychlost'ou, zatial ¢o potravinovy komponent vo vonkajSej rurke (kontinualna faza)
sa dodava stalou rychlostou, vysledny potravinovy rez bude obsahovat bodky
(Skvrnky, fliaCiky, atd.) nespojitého komponentu, obklopené spojitym komponentom
(vélenené dori). Pocet a priemer vnltornych rarok, ako aj prietok produktu cez tieto
rarky bude uréovat pocet, velkost a distriblciu bodkovaného potravinového

komponentu v potravinovom reze.

Tvarovanie a bélenie rezov

Komponenty potravinového rezu sa dodavaji priamo do rukavca 34a baliacej
folie poCas procesu extruzie, ako najlepsie vidiet na obr. 17 a 18. Je to tento bod, v
ktorom sa urcuje jeden z rozmerov (dlzka) rezu. Dizka kone¢ného vyrobku moze byt
v rozsahu napriklad od 6,35 cm (2,5") do 12,7 cm (5,0"). Alternativne su k dispozicii
vyrobné stroje, ktoré uréuji v tomto bode tak dizku, ako aj $irku rezu. Rozmery
dokon&eného vyrobku sa mézu menit napriklad od 6,35 cm x 6,35 cm (2,5" x 2,5")
po 11,43 cm x 12,7 cm (4,5" x 5,0").

S odkazom na obr. 7, bézproétredne za extriznym potrubim spojity pas- -
naplneného baliaceho materidlu prechadza cez Cast 37 sploStovacieho pasu
baliaceho stroja 25. Je to tento bod, v ktorom sa da kontrolovat hrubka
potravinového rezu 30. Tato hribka méze byt v rozsahu napriklad od 0,3 cm
(0,125") po 0,95 cm (0,375").

Vo vyhodnom uskutoéneni a teraz s odkazom na obr. 27, sa pouZiva
bublinové kontrolné zariadenie na kontrolu mnozZstva produktu, ktory vstupuje do

obalovej/baliacej félie. Toto =zariadenie udrZiava konzistentnd hmotnost
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potravinového produktu pre kazdy pas, vytvoreny strojom. Potravinové porcie s
nutene dopravované medzi dve vrstvy félie ¢erpadlom, ktoré je hnané elektrickym

motorom a riadené pohonom s premenlivou frekvenciou (VFD). Riadiaci obvod pre

- toto zariadenie zahrnuje: VFD, AC motor (na striedavy prad), diferenciélny-.

transformator linearnej premennej (LVDT), snimacie zariadenie, ktoré \/yhodne
zahrnuje linearne sa pohybujuci hriadel 115 a plastovis kontaktna dosku 120, ktora
vytvara kontakt s féliou, a programovatelny logicky oviada¢ (PLC). VFD kontroluje
rychlost, ktorou sa ota¢a AC motor, ktory zasa kontroluje, kofko produktu sa
preCerpava medzi vrstvy félie. LVDT ma kalibrovany napatovy rozsah, ked sa
linearny hriadel pohybuje, napatie, vyvolané snimaom, sa meni. Potravinovy
produkt, preCerpavany medzi vrstvy félie, sposobuje, ze fdlia sa rozpina alebo
stahuje v zavislosti od mnozstva produktu, ktory je do nej vtlacany. Tuto zmenu
rozpoznava plastové kontaktna doska 120, ktora je pripevnena k LVDT. Rozpinanie
a stahovanie sa folie spdsobuje, Ze hriadel LVDT sa pohybuje, ¢o vedie k inému
odCitanému napétiu. Nastavi sa PLC s tabulkou kore$pondujicich napati a
hmotnosti. Menovita hodnota pre hmotnost sa zada do PLC cez rozhranie
operatora alebb “rozhranie Clovek-stroj" (HMI) alebo cez podobné zariadenie. PLC
skoreluje napatie z LVDT s menovitou hodnotou a na zaklade tohto vzfahu doda
signal do VFD, ktory spdsobi, Ze motor zvysi alebo zniZi svoju rychlost. K tomuto
procesu ‘riadenia” dochadza priebezne a je to trvaly stav monitorovania a
nastavovania. Vy33ie opisany riadiaci obvod sa pouziva tak na kontrolu hmotnosti
potravinovych poloZiek, ako je napriklad Zelé a arasidové maslo, ako aj sa méze
pouzit pre iné potravinové produkty s podobnymi viskozitami. Existuji rdézne
zariadenia a vyrobcovia, ktori si pre tuto prihlasku uzitoCni, -vratane: PLC (Allen
'Bradley procesor radu SLC alebo radu PLC 5 a analégovy I/O, alebo ekVivalent);
VFD (Magnetek 515 GPD alebo ekvivalent); LVDT (Lucas Schaevitz SN 8477, ¢ast
No GCA-121-250); AC motor (Baldor 2HP alebo ekvivalentna velkost a druh:;
pouziva ozubeny prevod do pomala).

Po nastaveni vefkosti potravinového rezu na pozadovant hrabku méze tento
prejst do chladiaceho vodného kupefa 50, ako je znazornené na obr. 7 a 20, kde sa
mdZe ochladit. Teplota tohto chladiaceho kipefa uréuje charakteristiky manipulacie

s produktom neskér v procese. Znalci v tejto oblasti zistia, Ze vyhodna teplota
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kipefa a zodpovedajlca teplota dokonéeného vyrobku zavisia od teploty kupela a
od ¢&asu, pocas ktorého je produkt vystaveny tejto teplote (¢as zotrvania je imerny
rychlosti linky/vyrobnej kapacite). Ukazuje sa, Ze cielova teplota napriklad
kombinovaného vyrobku jadrové maslo/zelé, ked vystupuje z chladiaceho kupela, je
optimalna v rozsahu asi 10 az 21 °C (50 az 70 '°F). Iné kdmbinované potravinové
vyrobky mézu vyzadovat iné chladiace ¢asy alebo alternativne mdze postaCovat
chladenie pri teplote okolia. Na ufah&enie pouzitia folie 34 a prechodu pasika 33
cez vyhodny stroj na individualne balenie rezov je vytvoreny vhodny systém valcov,
ako je Ciastoéne znazornené na obr. 20 a ako je dobre zname.

S odkazom na obr. 7, po ochladeni zabaleného pasika 33 produktu méze
spojity pas produktu, uzavretého do baliaceho materialu, prejst cez zachytné pasy

55a a potom cez zachytné valce 60a, 60b a 60c, kde sa mdzu prieCne uzavery

prediemovat a tepelne zvarit, ako je opisané v patente Meli '792. Druhy par
zachytnych pasov 55b a vhodné valce, ako je valec 63, sa mdzu pouzit na
zachovanie pnutia, tahanie a vedenie pasu dalej cez prieCne uzatvarajluce valce.
Alternativne sa prieCne uzatvaranie modze uskutoénit s jedinym prieCne
uzatvarajucim fnechanizmom a pred chladenim, ako je opisané v patente Meli '860.

Prieéne uzavery sa potom md2u boéne rozrezat, aby sa kazda individualna
potravinova porcia oddelila od predtym spojitého pasu produktu. Individuaine
potravinové porcie, ako suU potravinové rezy, sa potom mo6zu dopravit do
stohovacieho stroja, ktory pogita, naklada na seba a pripravuje vyrobok na obalenie
vrchnym obalom, ako je napriklad opisané v US patente ¢. 5 114 307. Vhodny
vrchny obal méZe byt vytvoreny pre vopred stanoveny pocet uZ zabalenych
potravinovych rezov tak, ako pri pouzivani baliaceho stroja Hayssen.

Individualne botr'avinové.'rezy, takto zabalené a 'uzavreté do ohybného
plastového obalu, mézu mat pozdizny uzaver a prietne uzavery, ktoré su
hermetické, ako je opisané v patente Meli '860, ale nemusia mat. Na tento ucel
moézu byt vytvorené bud prekryvajice sa ("prekryvy") alebo rebrované/bocné
uzavery, ako je znazornené na obr. 25 a 26. Vytvorenie jedného alebo druhého typu
uzaverov je odbornikom v tejto oblasti dobre zname v zavislosti od pouZzitého
zariadenia. Napriklad pozdiZny uzatvara& 36, znazorneny na obr. 27, ma jedinu tyc,

pohybujlicu sa proti protifahlej stacionarnej doske, a vytvara prekryvovy uzaver,
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zatial o pozdizny uzatvarag so zvinenymi protifahlymi doskami, opisany v patente
Meli '860, vytvara rebrovy uzaver. Kazdy typ uzaveru ma vyhody. Napriklad
prekryvové uzavery poskytuja spotrebitefovi uzaver, ktory ma beZnejSi vzhlad.
Rebrové uzavery umoziuju otvorit balenie rozdelenim vrstiev a niekedy lepivy
vf}robok odstranit bez toho, aby bolo pofas otvarania pre spotfebitel’a nevyhnutné
skutoCne sa dotknut potravinovej polozky.

PouZzitie folii a vysokou bariérou proti kysliku je vyhodné. Vhodnou Struktarou
folie pre vnutorny obal je 0,038 mm (1,5 mil) hruba, viacvrstvova liata folia, ktora ma
zakladnd vrstvu vyrobenu 2z polypropylénu, vrstvu etylénvinylalkoholu, ktora
poskytuje dobri bariéru proti kysliku, aby sa zabranilo oxidacii potravinového
vyrobku, a vonkajSie uzatvaracie vrstvy, vyfobené zo zmesi polypropylénu,
polyetylenu s nizkou hustotou, polybutylénu a glycerolmonostearanového
separatora. Prikladom je baliaca félia od firmy Printpack Inc., zndma pod
Specifikaciou €. 98506. Zistilo sa, Ze pritomnost arasidového oleja v jadrovom
masle vadi vytvaraniu prie€nych uzaverov. Aby sa tento problém prekonal, vyhodne
sa pouzije agre_sivnejéi féliovy tesniaci prostriedok, taky, aky nachadzame v tejto
Printpack félii. -‘

Regulacia vodnej aktivity pre formulaciu na rezy zo Zelé/arasidového masla

Aby sa _rpaximalizovala skladovatelnost, modifikuje sa vodna aktivita jednej
alebo viacerych potravinovych poloziek. Vodna aktivita je predpovedou, ako sa
budd rozdiely vo vihkosti medzi dvoma alebo viacerymi nepodobnymi produktami
vyrovnavat s ¢asom. Ak dochadza k nadmernej migracii vihkosti, méze dojst k
odfarbeniu a degradacii chuti. Miera potencialnej migracie vody sa da ur¢it z vodnej
aktivity Aw, ako slme uviedli predtym. Rozsah vodnej aktivity je od 0,00 do 1,00.
Prikladom potraviny s nizkou vodnou aktivitou je prasok z plnotu¢ného mlieka, Aw =
0,20, zatial' Co prikladom potraviny s vysokou vodnou aktivitou je syr Cheddar, Aw =
0,90. Tradi¢né araSidové maslo ma Aw asi 0,20, zatial ¢o zelé ma Aw asi 0,85.
Podla tohto vynalezu sa potravinové polozky, ktoré sa maja balit, vyhodne
modifikuja, aby sa ich vodné aktivity priviedli do prijatefného rozsahu, ako je pre
araSidové maslo a Zelé asi 0,5 jednotky alebo menej od seba, alebo najvyhodnejsie

asi 0,1 az 0,2 jednotky od seba, ¢o sa povazZuje za prijatelné mnoZstvo na
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dosiahnutie kombinacii takychto potravinovych poloZiek so stabilnou skladovatel-
nostou a bez nadmerného odfarbenia alebo degradacie chuti.

Dalsie Uvahy o spbsobe sa tykaju Zelg, pouZitétho vo vyrobku rezu s
kombinaciou jadrové maslo/zele, v porovnani s tymi, ktore platia, ked sa zelé-
spraciva samotné. Teda existuje tiez potreba kontrolovat vodnu aktivitu v takomto
reze, aby sa predizila skladovatelnost, obmedzilo odfarbenie vyrobku, atd. Vyhodne
sa vodna aktivita v Zelé znizi na asi 0,6, Co je asi o 0,1 az 0,2 viac, nez je vodna
aktivita jadrového masla. Zistilo sa v§ak, Ze tu opisané vyhodné formulacie Zelé, ak
sa pouziji s tu opisanymi vyhodnymi formulaciami jadrového masla, poskytuju
primeranu kontrolu nad defektami odfarbenia, spojenymi s migraciou vody, dokonca

i vtedy, ked rozdiely medzi vodnymi aktivitami su asi 0,4 az 0,5.

Vyhodné techniky spracovania formulacii jadrové maslo/zelé

Podrobne teraz opiSeme techniky spracovania vyhodnych formulacii
jadrového masla a zelé, ktoré sa maju skombinovat do kombinovaného
potravinového rezu.

Formulééia jadrového masla z prikladu 2 sa pripravi nasledovne. S odkazom
na obr. 24 sa arasidové maslo, maltodextrin, arasidova mucka, sol, stabilizator a
emulgator skombinuji vo vhodnej otvorenej mieSacej nadobe 90, ako je
dvojzavitovkovy vari¢ Reitz s proti sebe sa otacajucimi miesacimi zavitovkami 91,
ako je znazornené. Zavitovky 91 sa mozu otacat rychlostou priblizne 60 ot./min.
Tieto prisady sa poskladaji spolu a nechaji sa mieSat, kym masa nedosiahne
homogénny vzhlad. Zmes sa potom‘ zahreje na 77 °C (170 °F) s pouZitim paru
vhanajaceho plasta varita a pri tych istych podmienkach mieSania. Teplota zmesi
by sa mala monitorovat, ked dosiahne pozadovani hodnotu, pretoZe nepriame
teplo bude pokratovat vo vyhrievani produktu dokonca i po tom, ako sa para vypne.
V praxi sa vyhrievanie parou prerusi, akonahle teplota dosiahne 72 °C (162 °F).

Akonahle sa kasa arasidového masla zahreje na ciefova teplotu, rychlost
otadania zavitoviek sa spomali na asi 10 az 20 ot./min. V tomto ¢ase sa k zmesi
prida kukuriény sirup s vysokym obsahom fruktézy (HFCS) a zmieSa sa s fiou tym
istym pomalym miesanim. Je délezité, aby intenzita mieSania kombinacie jadrového

masla a HFCS postadovala len na to, aby sa tieto dve zlozky zmie$ali tak, aby boli
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prave homogénne. Ak sa doda dalSie strihové namahanie (miesanie), je tu riziko, ze
emulzia, vytvorena jadrovym maslom a HFCS, sa rozrusi a vysledkom bude lepiva
masa, ktora bude volne vypocovat' araSidovy olej. (Naopak, prili§ malo mieSania
vedie k nerovnomernosti vyrobku, ktory sa nebude Cisto oddelovat od baliaceho
materiélul a bude premenlivy, ¢o sa tyka chuti (sladkosti) a textury). Akonahle sa
jadrové maslo a HFCS skombinovali, zmes sa odstrani z vari¢a a prenesie sa do
statického davkovaca s plaStom s horticou vodou na vrchu ¢erpadla, pouzitého na
dodavanie jadrového masla do extrudéra. Teplota plasta davkovaéa sa vyhodne
‘udrziava medzi asi 43 a 60 °C (110 a 140 °F). Oplastovany davkovad sliZi ako
zasobnik pre dokonéené jadrové maslo bezprostredne pred procesom extrizie.
Objavili sme, Ze pridanie HFCS k arasidovému maslu sa musi oneskorit az
na Cas tesne pred extruziou. Naopak, pridanie kukuri¢éného sirupu skoro v procese
mieSania vedie k neCerpatelnej zrnitej mase s oddelenym olejom. Predpoklada sa,
Ze voda, pridana k zmesi cez HFCS, sa oddeluje od HFCS poéas zaciato¢nych
stadii mieSania. V désledku tepla, difizie a uréitého stupiia strihového namahania
poCas dopravy.‘si Cast vody pripadne najde cestu k proteinom a naviaZe sa na ne.
Rychlost naviazania vody na proteiny a vysledna zmena textiry vyZaduje &as,
zavisiaci od tychto premennych. Proteiny sa pouZivaji ako siéast systému emulzie,
ked sa nachadza v prostredi araSidového masla s nizkym obsahom vihkosti.
Proteiny pomahaju udrZiavat araSidovy olej v suspenzii. Ked su arasidové proteiny
vystavene vode alebo oleju, uprednostiiuju vodu. Pripadny pohyb vody k proteinom
potom poskytuje niektoré z textarnych atribltov, zistenych v dokon&enom reze z
jadrového masla, ale k tomuto dochadza po tom, ked sa rez vyformoval
oneskorenym pohybom vody, viazanej na HFCS molekuly, k molekulam proteinov.
Je zaujimavé vaimnat si, Ze takmer okamzitym G&inkom pridania &istej vody k
jadrovému maslu je poskytnutie velmi hustej, zrnitej masy, ktora tiez vykazuje
oddelovanie oleja, ked sa mieSa alebo Gerpa. Dokonéeny produkt z jadrového
masla, vyrobeny s neskorym pridanim HFCS, a ktory ma obsah vody na vysokej
arovni, sa nestane zretelne hustym a zrnitym. Predpoklada sa, Ze toto je spdsobené
oneskorenim rozdefovania pri pouziti HFCS, ked sa &erpa a pretlaca pod vysokym
strihovym namahanim, a mikrostrihovym prostredim pri chladeni rezu a nasledne;

manipulacii s rezom. Existuje tu tiez urcity stupefi pokragujtcich textirnych zmien v
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dokonéenom reze az do asi 12 hodin. Struéne, jadrovému maslu by sa mal
poskytnat ¢as na to, aby stuhlo a vytvarovalo sa, predtym, nez sa k nemu prida
voda v HFCS.

Odbornikom v tejto oblasti bude zrejmé, Ze zahriate jadrové maslo, - ktoré
obsahuje len prisady, ktoré sa nachadzaju v komer¢ne dOstupnomI produkte, ktory
sa pini do poharov, stuhne, ked teplota poklesne a emulzia ma €as stuhnut v
dosledku krystalizacie tuku a inych interakcii, nie celkom znamych pre tento
potravinovy systém. Predpoklada sa, Ze interakcia vody s arasidovym proteinom vo
formulacii jadrového masla s pridanym HFCS zlep$uje textaru a stdrZnost, takze
formulacia jadrového masla je podobna komeréne dostupnym vyrobkom; napriek
skutoénosti, Ze pridanie dalSich cukrov, napuciavacich ¢&inidiel, atd. by
predpovedalo poruSenie textury a vyslednu zmaknutl masu.

Alternativne, na rozdiel od prave opisanych krokov spracovania davkovym
spdsobom, sa jadrové maslo mdze vyrabat kontinualnym spdsobom s pouzitim
vymennika tepla so stieranym povrchom (SSHE), a s alternativnymi prostriedkami,
ktorymi sa pridava HFCS. V tomto pripade a teraz s odkazom na obr. 23 sa
zaGiatoéné priéady, pridavané do varita Reitz, mbézu skombinovat vo forme
predzmesi. Tato predzmes sa da pripravit mieSanim tychto prisad v miesacej
nadobe, ako je davkova¢ 62, bez tepla, ale s dostatoénym mies$anim, aby sa
zarucilo, Ze vée‘rtky prisady sa dobre skombinuju. V praxi je na tento Gcel vhodnym
zariadenim dvojzavitovkovy vari¢ Reitz, hoci znalci v tejto oblasti vedia, Ze existuju
mnohé iné prostriedky, ktorymi by sa dali prisady do predzmesi araSidového masla
skombinovat; ako napriklad pouzitie sériovych mie$acich prvkov, planétovych
mixérov s nizkym strihovym namahanim, nadob/zariadeni, ktoré obsahuju
zavitovky, alebo iné mieSacie prvky. |

Takto pripravena predzmes arasidového masla sa potom vari cez SSHE s
pouZitim nepriameho vyhrievania. V praxi sa pouzii Contherm® SSHE s
in§talovanymi 4 alebo 12 vnutornymi mie$acimi lopatkami a s rychlostou otacania
hriadela priblizne 120 ot./min. na zahriatie zmesi na (79,4 £ 5 °C) (175 £ 5 °F).
Zahriaty produkt sa potom nagerpa do nadoby/uzivaného davkovaca 65, ktory tiez
ma prave uvarené jadrové maslo s pozadovanym mnozstvom HFCS. V praxi bol
podas pokusov v skuSobnej prevadzke ako vyhodna mieSacia nadoba pouzity
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dvojzavitovkovy miesac/varic 90 Reitz s kapacitou 20,3 kg (45 libier), ako je
znazornené na obr. 24 (dizka 45,7 cm (18"), Sirka 38,7 cm (15,25"), hibka 30,4 cm
(12"), priemer zavitoviek 19,6 cm (7,75")), s ovladatom premenlivej rychlosti na
regulaciu rychlosti ota¢ania zavitovky 91, hoci znalci v tejto oblasti opat vedia, Ze na
tento Ucel by sa mohlihpduiit’ mnohé iné mechanické prostriedky. HFCS sa méze
pridat napriklad do rohu vari¢a, znazorneného na obr. 24, zatial' ¢o zahriate jadrové
maslo sa m6Ze pridat do stredu vari¢a medzi obe zavitovky a napriklad asi 15,2 cm
(6 palcov) od prednej plochy.

Zahriate jadrove maslo a HFCS sa nechaju zmieSat' tak, aby sa oba prudy
primerane skombinovali, hoci nie natolko, aby sa kombinacia zacala javit "zrnitou",
pretoze toto je znakom, Ze stabilita produktu (emulzie) je kompromisom. Presna
rychlost miesania/otacania zavitovkami a Cas zotrvania v mieSali zavisia od
prietokov oboch prudov a hladiny v mieSacej nadobe. Rozsah mieSania sa
kontroluje vizualne, aby sa zabranilo Skodlivému nadmernému miesaniu. Tak ako v
predchadzajucom postupe, akonahle sa jadrové maslo a HFCS nalezito
skombinuju, zmes sa prenesie do (oplastovaného) statického davkovaca na vrchu
Cerpadia, pouii:tého na dodavanie jadrového masla do extrudéra.

Stale sa odvolavajuc na obr. 23, vyhodné kroky spracovania na pripravu
formulacie Zelé podfa vySSie uvedeného prikladu 2 zadinaja pridanim HFCS do
dvojzévitovkove;ho vari€a 67 Reitz. Pri otackach zavitoviek priblizne 150 ot./min. sa
pridaju krystalicka fruktéza, glukdza (dextr6za), zmes konjacova muacka/karagenan
(napriklad Nutracol® DG474) a pektin. Tieto prisady sa nechaji mie$at, kym nie sa
starostlivo skombinované, €o trva asi 1 az 5 minat (vyhodne 3 minaty). Zmes sa
potom vari, vyhodne asi 6 minat, stale pri otackach zavitoviek asi 150 otl./min..’
Varenie sa dosiahne vpustanim nizkotlakovej ostrej pary do miesaca s poﬁiitim
standardnych otvorov vari¢a Rietz na vpustanie pary tak, Ze cukry a hydrokoloidna
kaSa sa privedd na 93 °C (200 °F). Akonahle sa dosiahne tato teplota, skontroluje
sa konzistencia kaSe, aby sa zaruCilo, Ze v nej nie suU zZiadne hrudky alebo
nerozpustené/nerozptylené castice. Ak tam su takéto &astice, kada sa necha
mieSat, kym sa nezmensSi ich obsah. Vari¢ sa potom otvori a zavitovky sa spomalia
na nizku rychlost a stieraju sa (asi 1 minatu). V tomto bode sa k zmesi pridaju

kvapalny rastlinny olej, koncentrat ovocnej $tavy a kyselina citrénova. Tieto
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posledné komponenty sa nechaji miesat (asi 1 mindtu), kym nie sG homogénne
rozdelené.

Dokond&ené Zelé 'sa potom prenesie do druhého dvojzavitovkového varica 70
Rietz, kde sa udrZiava s pomalym mieéanim‘(10 az 20 ot./min.) a s nepriamym
teplom, dodé\/anym plastom variCa tak, aby produkt zostal pri teplote priblizne 65
°C (150 °F). Alternativne sa na tento icel mbze pouzit fubovolna ina oplastovana
mieSana mieSacia nadoba so stieranym povrchom. Ked je Zelé pripravené na
pouZitie, prenesie sa z varia do (oplastovaného) davkovaca na vrchu cerpadla,
pouzitého na dodavanie Zelé do extrudéra. Aby sa prekonala tendencia produktu
gélovatiet' pri chladeni bez miesania, naraz sa do davkovaca prenasaju len malé
mnozZstva. V praxi mal pri pokusoch v skiSobnej prevadzke davkoval pribliznu
kapacitu 94,6 | (25 galénov). Ukazalo sa praktickym obmedzit mnozstvo zelé v
davkovadi v kazdom ¢ase na 56 az 75,7 | (15 az 20 galénov). To umoZziiuje, aby
teplota Zelé zostala v rozsahu 130 az 66 °C (150 °F) a dovoluje to rychlejsi obrat
produktu v davkovadi. Zelé v davkovadi sa udrZiava mie$ané pomocou ruéne
ovladanej lopatky, ktora sa pouziva na mieSanie produktu pocas pouZzivania a ked
sa do davkovaca pridava dalSi material.

Alternativne sa Zelé moze pripravit bez pouzitia priameho vpustania pary.
Hoci ide o pomalsi proces, nepriame teplo, dodavané parnym plastom na varici, sa
ukézalo byt primeranym na varenie Zeléového komponentu. Pri pouziti tejto
techniky sa musi vSetka voda, dodavana parnym kondenzatom (predtym opisany
sp6sob), pridat priamo do vsadzky, aby sa dosiahla poZadovana vihkost a obsah
tuhych latok.

S véapnikom indukovanymi Zelatinaénymi ¢inidlami sa mdze pouZit cukor na
'rozptylenie gumy. Aby sa napomohlo rozptylenie, rozpustanie a  aktivacia
Zelatinaénych &inidiel, zmes by sa mala zahriat, priGom sa mieSadlami vyvija mierny
aZ stredny stupei namahania strihom, na asi 93 °C (200 °F) a udrZiavat tam asi 0,5
az 2,0 minaty. Ak sa pouZije priama para, ¢ast kukuricného sirupu s vysokym
obsahom fruktdzy sa moze Giastoéne nahradit suchymi cukrami. Po tomto kroku
zahrievania sa zmes moZe ochladit na teplotu, ktora poskytne pozadovanu viskozitu
pri extr(izii. Po vareni a rozpusteni cukrov a Zelatinujicich ¢inidiel sa méze pridat

grapefruitova §tava. Farebna stalost pri skladovani sa da zvysit minimalizovanim
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zahrievania Stavy; teda Stava sa moze pridat studena do zmesi, varenej pri 93 °C
(200 °F), ¢o ihned znizi teplotu celej zmesi o asi 4,4 °C (40 °F). Vapnik sa mbze
pridat podla potreby.

Akonahle su komponenty arasidového masla a Zelé pripravené na extraziu,
zaéné tvarovanie a balenie potravinovych rezov. Vzhlad produktu - €i uz naprikliad
vrstvena alebo prazkovana Struktira - je uréeny extriznym potrubim. V pripade
vrstiev sa zistilo, Ze najlahsie je zacat extrudovat jadrové maslo len na zaciato¢né
spustenie procesu. Akonahle sa extrudér a baliace zariadenie stabilizuja, prida sa
prad Zelé cez dyzu extrudéra do produktu. V pripade pruzkovaného vzhfadu je
kazda individualna dyza extrudéra zasobovana svojim viastnym objemovym
Cerpadlom. AvSak vSetky dyzy jadrového masla a vSetky cerpadla zelé mozu byt
zasobovaneé zo spoloéného davkovada, obsahujliceho prislusny -potravinovy
komponent. Zistilo sa, Ze je najlahSie zacat' s tokom produktu cez vsetky dyzy
siGasne a pri malej zaciatoénej rychlosti. Akonahle cez zariadenie prechadza
spojity pas pretlateného/zabaleného produktu, pozadovany pomer komponentov a
individualna hmotnost rezu sa mézu nastavit.

Pomer jadrového masla k zelé a hmotnost dokcnéeného rezu sa dajd na
experimentalnom zariadeni v meradle skdSobnej prevadzky kontrolovat manualne.
Pre vrstveny vzhlad je vyhodné zloZenie produktu priblizne 50 % (objemovych)
jadrového masla a 50 % (objemovych) Zelé v potravinovom reze s celkovou
hmotnostou rezu priblizne 34 g (1,2 unce). Pre prizkovany vzhlad je pomer
jadroveho masla k Zelé viac premenlivy a zavisi od po¢tu dyz extrudéra pre kazdy
komponent a od Sirky kazdého individuaineho prizku; avsak ciefova hmotnost rezu
je stale priblizne 34 g (1,2 unce). »

Aktudlne parametre extrizie podliehajt rychlosti vyroby potravinovych rezov.
Vo vSeobecnosti si podmienky sposobu extrizie také, Zze vyhodné tlaky v linke pri
potrubi extrudéra su v rozsahu priblizne od 172,35 do 413,64 kPa (25 do 60 psi) pre
jadrové maslo a 137,88 do 344,7 kPa (20 az 50 psi) pre Zelé. Tlaky tiez podliehajt
priemeru linky, teplote produktu (viskozite) a pozadovanym vykonom.

Pocas extrazie folia 34 prechadza ponad tvarovacie rameno 58, ako je
znazornené na obr. 16, a mdze sa pozdizne uzatvarat pomocou napriklad zahriatej

tyCe, ako je opisané v patentoch Meli '860 alebo '792. thned po extrtizii, pozdiznom
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uzavreti félie a splosteni rezu sa spojity pas produktu moze dopravovat' cez vodou
naplneny chladiaci kupel. V praxi je pre zostavu rezu jadrové maslo/zelé teplota
tohto kuapefa priblizne 15,5 °C (60 °F); avSak tieZz zavisi od rychlosti produkcie.
Teplota kupela moze byt délezita, pretoZze sposobuje, Zze skvapalnené tuky v
jadrovom masle tuhnu a Hydrokoloidy v Zelé gélovateju. Vysledkom je to, e v feze
sa vyvinie urcita "masa" a tqhost’, ktora pomaha pri neskorsej doprave a baleni. Pre
vysSie rychlosti produkcie je nevyhnutna nizSia teplota chladiaceho kapefa alebo
dlhsi &as zotrvania v kupeli, aby sa dosiahol ten isty chladiaci G¢inok a vyvoj texttry.
Samozrejme, alternativne moze chladenie nasledovat po prie€nom uzatvarani.

Po chladeni a extrizii sa modze spojity pas produktu vo vyhodnom
uskutocneni dopravovat ku a cez zariadenie na predlemovanie (napriklad pasy s
rebrami), ktoré oznaci pas tak, ze sa daju vytvorit' individualne rezy. V jednom
vyhodnom prie¢nom uzatvaradi, opisanom v patente Meli '792, pas pokracuje cez
rad zahriatych uzatvaracich tyci, ktoré sluzia na uzavretie zahorlca a zvarenie
bokov plastovej baliace] folie v sGhlase s predtym vytvorenym predlemujucim
oznadenim. Teplota, potrebna na primerané uzavretie, zavisi od rychlosti produkcie,
pretoze tato uréuje dizku ¢asu zotrvania pasu na zahriatych uzatvaracich t){éiach a
mnoZstvo ¢asu, ktoré je k dispozicii na vytvorenie uzaveru. Potrebna teplota tiez
zavisi od typu pouZitej baliacej folie. V praxi bezalo experimentalne zariadenie
skusobnej prgvédzky pri nominalnych rychlostiach produkcie s teplotami
zahrievacich tyéi v rozsahu od 137,7 do 160 °C (280 do 320 °F). Po vytvoreni
prieGnych uzaverov sa rezy mozu rozrezat na uzavere tak, Ze okraje susediacich
rezov zostanu uzavreté a tieto budu existovat ako individualne rezy na rozdiel od
spopteho pasu. Tieto individualne rezy sa potom mdzu dopravit’ do stroja, ktory
pocnta/va2| rezy a naklada ich na seba, aby ich pnpravnl na vrchné prebalenie
baliacou féliou. Akonahle s rezy takto zabalené, mozu sa dalej balit do
poZzadovaného prepravnika na dopravu alebo skladovanie.

Tato technoldgia sa vyvinula s pouzitim folii s pomerne nizkymi teplotami
zatavovania, ktoré uzatvaraju bez pouzitia vonkajSieho tepla, ale skér vyuzivaju
teplo potravinového produktu na uzavretie félie, ako je opisané v US patentovej
prihlaske & 09/323 766, podanej 1. Juna 1999, taktiez v konani, s nazvom

"Product, apparatus, and film for sealing food products such as processed cheese
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slices” ("Produkt, zariadenie a félia na uzatvaranie potravinovych produktov, ako st
rezy taveného syra"), ktora je sem zahrnutd odkazom. Predpoklada sa, ze tato
technologia sa tiez mbze pouZit na vyrobu balenych potravinovych porcii podla
tohto vynalezu.

Potravinové porcie, ako su potravinové rezy, pozostévajuc'e z dvoch alebo
viacerych réznych potravinovych poloziek, sa tiez daji vyrobit s pouZitim lejacieho
zariadenia, ako teraz opiSeme. Takyto sposob, ktory by mohol vytvarat tenké vrstvy
jadrového masla na zelé alebo naopak, by mohol pouzivat kontinualny chladiaci
ocelovy pas alebo bubon. Potravinové polozky by sa mohli stekutit zahriatim a
potom extriddovat na tento pas alebo bubon pomocou otvorov v potrubi. Dalsie
splostenie a tvarovanie potravinovej polozky do vrstvy by sa potom mohlo
uskutoCnit pouzitim sekundarnych valcov. TieZ je predstavitelné, Zze dve alebo
viaceré potravinové polozky by sa koextriidovali v zhruba tom istom ¢ase na takyto
povrch, aby vznikol viacvrstvovy potravinovy plat. Viacvrstvova polozka by sa potom
mohla rozrezat po ochladeni, ked produkt dosiahne dostatoén( integritu, aby
umoznil rezanie_ a dalSiu dopravu na balenie bud ako jednotliva porcia alebo ako
viacporciové bélenie, typické pre zasobovacie aplikacie. Naviac, potravinové
polozky by sa mohli koextridovat na ohybna foliu, ktora pokryva uvedeny
kontinualny ocefovy pas alebo bubon. UloZenie potravinovych poloziek na féliu by
ulahcilo dalSiu dopravu a balenie.

Lejacie spbsoby vSak maju nevyhody. Rozsiahlou historickou pracou s
pouZitim taveného syra sa ukdzalo, Ze tato metdda liatia vyZaduje potravinové
polozky s vySSou tvrdostou a elasticitou, nez maja potravinové polozky, ktoré sa
daju pouzit pri metdde koextruzie, vybavenej modifikovanymi strojmi na individualne
balenie, opisanej vys$ie a napriklad v patentoch Meli '792 a '860. Na tento el je |
dolezité, aby sa vlastnosti vrstvenej potravinovej polozky velmi podobali textarnym a
organoleptickym atribGtom tradiénych potravinovych poloziek. Experimenty, ktoré
vykonali vynalezcovia, ukazuji, Ze sU potrebné formulacie, ktoré s tvrdsie a
elastickejSie nez tu opisané jadrové maslo a zelé, ked sa testuju v ramci siéasnych
moznosti existujucich lejacich zariadeni. Okrem tohc ma lejacia metdda historicky
vysSiu uroven produktov, odmietnutych ako nepredajnych, a preto vykazuje vyssie

percento potravinovych poloziek ako odpad.
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Potravinova porcia, ako je potravinovy rez, vyrobena podla tohto vynalezu,
sa da konzumovat pri teplote okolia a nemusi sa zmrazit. Potravinovy rez, pokial je
pri teplote okolia, sa tiez da fahko manualne odstranit zo svojho obalu bez
naruSenia alebo podstatného naruSenia jeho integrity, ako su jeho texturne a
tvarové charékte'ristiky, a zachova ich alebo v podstate ich zachova nezmenene.
Folie tu opisaného typu tiez poskytuja nelepivé povrchy, ktoré ulah¢uju uvolnenie
potravinového vyrobku. Samozrejme, uchovavanie potravinového rezu pri nizkych
teplotach zjavne prediZi jeho skladovatelnost.

Aby sme optimalizovali uvolnenie potravinovej porcie z baliacej félie,
mozeme uprednostnit rézne &asy tuhnutia po extrizii potravinovych porcii v
zavislosti od pouzitych formulacii potravinovych polozZziek a pouzitych technik
spracovania. AvSak potravinové porcie, formulované a vyrobené podfa tohto
vynalezu, sa mdézu konzumovat ihned po extrizii a nie su potrebné Ziadne dalSie
kroky mieSania alebo varenia, hoci sa mézu pouzit.

Bude zrejmé, Ze techniky spracovania, ktoré sme tu opisali na vytvorenie
potravinovej porcie alebo potravinového rezu z jadrového masla a Zelé, mdzu
potrebovat moaifikéciu, ak sa maju kombinovat iné potravinové polozky. AvSak tu
podané informacie povazujeme za dostatocné, aby umoznili odbornikom v tejto
oblasti vytvorit viaceré kombinované, balené potravinové vyrobky.

Vys&Sie ,'_Fuvedeny opis nema obmedzit vyznam vyrazov, pouZitych v
nasledujﬂcich'nérokoch, ktoré urcuju tento vyndlez. Skér predpokladame, ze budu
existovat buduce modifikacie Struktary, funkcie alebo vysledkov, ktoré nebudu
podstatnymi zmenami a vSetky takéto nepodstatné zmeny v tom, €o je narokované,

bud kryté tymito narokmi.
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PATENTOVE NAROKY

1. Spdsob plnenia zahorGca, pouzivajuci tvarovaci a plniaci stroj na
kontmualnu prlpravu balenych potravmovych porcii, pozostavajucich z dvoch alebo
vnacerych odlisSnych potravinovych poI02|ek zabalenych do ohybnej folie, v yzna-
¢ujuci sa tym,Ze zahrnuje kroky:

- su¢asného a oddeleného Cerpania kazdej z dvoch alebo viacerych potravinovych
poloziek na miesto extrazie;

- siCasnej a oddelenej extruzie kazdej z potravinovych poloziek;

- vloZenia potravinovych poloziek do rirovitého pasu félie, ktory bol pozdizne
uzavrety, priom sa potravinové polozky skombinuja do urenych potravinovych
porcii s pouzitim metddy kontroly porcii, ktorda meni rychlost extrizie na zaklade
mnozstva pritomnej potravinovej porcie, pricom skombinované potravinové polozky
v potravinovej porcii si zachovaju svoju individuainu identitu vyrobku; a

- uzavretia potravinovej porcie do ohybnej félie.

2. Spéséb podfa naroku 1,vyznacujuci sa tym,Zevodna aktivita
prinajmen3om jednej z potravinovych polozZiek sa modifikuje uréenym spdsobom

pridanim cukru.

3. Spésob podfa naroku 1, vyznacujuci sa tym, Zze potravinové
porcie zahrnujd potravinové rezy, ktoré su dostatoéne sidrzné, aby umoznili
manualne odstranenie potravinového rezu z uzavretého obalu, pri¢om sa zachovaju
textdrne a tvarové charakteristiky rezu.

4. Spbsob podla naroku 1,vyznacujtici sa tym, Ze potravinové

porcie su hermeticky uzavreté vo svojich obaloch.

5. Spbsob podla naroku 1, vyznadujuci sa tym,Ze potravinové

porcie zahrnuja rezy a potravinové polozky zahrnujd jadrové maslo a zelé.
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6. Spbsob podla ndroku 5,vyznacujuci sa tym,Ze zelézahrnuje
prvy a druhy zahustova¢, pri¢om prvy zahustovaé spdsobi, Ze Zelé bude mat pocas
jeho extruzie viskozitu mensiu nez asi 5 Pa.s, a druhy zahustovag spdsobi, Ze Zelé
bude mat viskozitu vacsiu nez asi 100 Pa.s po extrizii Zzelé a stuhnuti druhého

zahustovaca.

7. Spbdsob podla naroku 5,vyznacujuci sa tym,zZejadrové maslo
zahrnuje hmotnostne asi 50 az 90 % arasSidového masla, 1 az 40 % arasidovej

mucky, 0,5 az 5 % stabilizatora, 0 az 10 % sacharézy a 0 az 2 % soli.

8. Sposob podfa naroku 5, vyznacujuci sa tym, Ze jadrové maslo
zahrnuje hmotnostne asi 40 az 85 % araSidového masla, 0 az 10 % arasidovej
mucky, 0 az 10 % maltodextrinu, 0 az 40 % kukuri¢ného sirupu, 0,5 az 5,0 %
stabilizatora, 0,5 az 4,0 % emulgatora, 0,1 az 3,0 % soli, 0 az 35 % fruktézy, 0 az
20 % dextrozy a 0 az 40 % vody.

9. Spbsob podla naroku 5,vyznacdujuci sa tym,ze Zelé zahrnuje
hmotnostne asi 5 az 20 % ovocnej stavy, 0,5 aZ 5 % vysoko metoxylovaného
pektinu, 0,5 aZ 5 % nizko metoxylovaného pektinu, 0,1 az 3 % okyslovadiel a 0 az

2,5 % rastlinného oleja.

10. Sposob podla naroku 5,vyznacdujlici sa tym,ZeZelé zahrnuje
hmotnostne asi 5 az 20 % ovocnej §tavy, 20 az 40 % kukuriéného sirupu, 15 az 35
% fruktozy, 5 az 20 % dextrézy, 0,25 az 4,0 % konjacovej micky, 0,05 az 2,0 %
karagenanu, 0,5 a2 4,0 % vysoko metoxylovaného pektind, 0.1 a2 3,0 % kyseliny

citrébnovej a 0 az 2,5 % rastlinného oleja.

11. Sposob podla naroku 1, vyznacéujuci sa tym,Ze potravinové
porcie zahrnuji potravinové rezy, ktoré sa kontinualne uzatvaraja a balia rychlostou

vy$Sou nez 300 rezov/minatu na jednolinkovom stroji.
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12. Spdsob podla naroku 11,vyznacujici sa tym,Ze potravinové
rezy sa kontinualne uzatvaraju a balia rychlostou vy§Sou nez 700 rezov/minGtu na

jednolinkovom stroji.

13. Sposob podla naroku 1, vyznacdujuci sa tym,zena -

udrziavanie alebo regulovanie hmotnosti kazdej z dvoch alebo viacerych

potravinovych poloZiek sa pouzivajui snimacie mechanizmy.

14. Sposob podfa naroku 1, vyznacdujlici sa tym, Ze mnozstva
kazdej z dvoch alebo viacerych potravinovych poloZiek v potravinovej porcii sa

udrziavaju v uréenych pomeroch.

15. Sposob podfa naroku 1,vyznac¢ujici sa tym,Ze potravinové
poloZky su orientované v striedajicom sa obrazci, vo véeobecnosti prizkovaného

tvaru, v potravinovych porciach.

16. Spééob podfa naroku 1,vyznacdujuci sa tym, Ze zahrnuje

viacere susediace extrizne dyzy.

17. Spbsob podia naroku 1,vyznacujluci sa tym,Ze zahrnuje dve
alebo viaceré sustredné extrizne rurky na pretlaGanie potravinovych poloZiek s

pestrym vzhladom.

18. Spbsob podfa naroku 1,vyznadéujuci sa tym,Ze zahrnuje krok -

chladenia potravinovflch porcii po extrazii.

19. Spbsob podla naroku 1, vyznadujuci s a tym, ze
prichadzajlice mnozZstvo potravinovej porcie, dodavané do rarovitého pasu folie, sa
meni na zaklade merania rozpinania alebo stahovania sa rurovitého pasu félie,

uzatvarajlicej uz vliozené potravinové porcie.
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20. Sposob podfa naroku 1,vyznadéujaci sa tym,Zze zahrnuje krok
pridania kukuri¢ného sirupu k potravinovym polozkam pred krokom extrizie, ale po

tom, ako nastalo podstatné skombinovanie potravinovych poloZiek.

21. Sposob pinenia v kvapalnom stave, pouZivajlci zvisly tvarovaci a plniéci
stroj na kontinualnu pripravu balenych potravinovych porcii, pozostavajacich z
dvoch alebo viacerych odliSnych potravinovych poloziek, zabalenych do ohybnej
folie,vyznacujaci sa tym,Ze zahrnuje kroky:
- sidasného a oddeleného ¢erpania kazdej z dvoch alebo viacerych potravinovych
poloZiek na miesto extrizie, sGCasnej a oddelenej extrizie kazdej z tychto
potravinovych poloziek a ich skombinovania do potravinovej porcie, pricom
skombinované potravinové polozky v potravinovej porcii si zachovaju svoju
individualnu identitu vyrobku, a pozdizneho zabalenia potravinovej porcie do
rurovitého pasu folie;
- vytvarovania rarovitého pasu do potravinovej porcie tvaru rezu pouZitim jedného
alebo viacerych splostovacich zariadeni;
- kratkeho udrzania oddelenia potravinovych poloziek po extrizii a pred
vytvarovanim pasu do potravinovej porcie tvaru rezu pouzitim jednej alebo
viacerych deliacich platni; a
- vloZenia a uﬁ;avretia potravinovej porcie do ohybnej folie, priom potravinove
porcie zahrnuj( rezy a dve alebo viaceré, vo vSeobecnosti do roviny tvarované
extrizne dyzy sa pouziji na vytvorenie vrstveného potravinového rezu, a kde
potravinové rezy st dostatotne sudrzné na to, aby umoznili manualne odstranenie
- potravinového rezu z opalu, pricom sa podstatne zachovaju textarne a tvarové

charakteristiky rezu.

22. Sposob podla naroku 21,vyznadéujuci sa tym,zZeuvedené
jedna alebo viaceré deliace platne su potiahnuté latkou s nizkym koeficientom

trenia.

23. Sposob podla naroku 21, vyznadujaci s a tym, ze

prinajmensom jedna z uvedenych jednej alebo viacerych deliacich platni je



-43 -

pohybliva, aby umoznila nastavenie relativneho mnozstva dvoch alebo viacerych

potravinovych poloZiek v potravinovej porcii.

24, SpoOsob podfa naroku 21,vyznacdujici sa tym,Ze potravinové
polozky sa skombinuju do potravinovej porcie s pouZitim metody kontroly porcii,

ktora meni rychlost extrizie na zaklade mnoZstva pritomnej potravinovej porcie.

25. Spdsob plnenia v kvapalnom stave, pouzivajlci zvisly tvarovaci a plniaci
stroj na kontinualnu pripravu a balenie potravinovych porcii, pozostavajicich z
dvoch alebo viacerych odliSnych potravinovych poloZiek, zabalenych do ohybnej
folie,vyznacujuci sa tym,Ze zahrnuje kroky:
- zahriatia najmenej jednej z uvedenych dvoch alebo viacerych odlisnych
potravinovych poloziek na makkud, roztaveni masu, pricom sa najmenej jedna z
uvedenych dvoch (alebo viacerych) potravinovych poloZiek udrziava v kvapalnom
stave; ‘
- oddeleného Cerpania kazdej z dvoch alebo viacerych potravinovych poloZiek na
miesto extrﬂzieh;‘ '
- extruzie kazdej z tychto potravinovych poloziek a ich skombinovania do uréenej
potravinovej porcie s pouzitim metddy kontroly porcii, ktora meni rychlost extrizie
na zaklade mn_Pistva pritomnej potravinovej porcie, priom potravinové polozky si
zachovaju svoju individualnu identitu vyrobku a organoleptické atribity; a
- vloZenia potravinovych porcii do ohybnej félie a hermetického uzavretia kazdej
potravinovej porcie do hermeticky uzavretého obalu z ohybnej folie, ktory ma

hermetické pozdizne uzavery a hermeticky prieény uzaver.

26. Spdsob pinenia v kvapalnom stave podfa naroku 25, vyznadéujuci
sa tym, ze uvedené dve alebo viaceré odliné potravinové polozky zahrnuju

jadrové maslo a zelé.

27. Spbsob plnenia v kvapalnom stave podla naroku 25, vyznadujuci
sa tym, Ze zahrnuje krok konverzie kazdej potravinovej porcie na porciu vo

vSeobecnosti tvaru rezu, a kde potravinové rezy st dostatodne sidrzné na to, aby
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umoznili manualne odstranenie potravinového rezu z obalu, pricom podstatne

zachovajl textirne a tvarové charakteristiky rezu.
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