P

€S 272885 Bl

. . ‘
0507 | POPIS VYNALEZU
FEDERATIVNA 2 7 2 8 8 5
REPUBLIKA
. 4 . 11
(19) K AUTORSKEMU OSVEDGENIU | Y
(13) B
(21) Pv 1465-89.U (51) 1Int. CE
(22) Prihlédsené 08 03 89 A 23 C 19/093
FEDERALNY URAD (40) Zverejnené 13 06 90
PRE VYNALEZY (45) Vydané 16 12 91
(75) Autor vynilezu SELECKY JAN MVOr., DOBRA NIVA
(54) Syrérsky vyrobok s dietnym G&inkom

(57) Riegenie spadd do oblasti vyroby tave-
nych syrov a vyroby termizovanych tvarcho-
vych vyrobkov. VyuZitie mé pri vyrobe niz-
ko-energetickych vyrobkov, Rie%i sa &ias- ot
toénd ndhrada klasickych surovin, novou
tepelne vopred upravenou surovinou. Nevy-
hodou doposial pouZivanych klasickych su-
rovin bolo, Ze maji vysokd energetickd |
hodnotu a maly objem. Nedostatky odstranuje
vyrobok podla riesenia, ktorého podstatou
Je, Ze obsahuje 0,5% hmotnosti a% 40% hmot-
nosti tepelne upravenych zemiakov. Vyrobok
podla vyndlezu md nizku energetickd hodno-
tu ale zva&seny objenm. Tymto vytvdra pocit
nasytenosti, ktory zabranuje nutkaniu na
dalsi prijem potraviny do Yudského orga-
nizmu. Dalsie vyhody su v tom, %e tepelne
upravené zemiaky zfskavajd fyzikdlno-che-
mické vlastnosti, ktoré dokonale ich spé-
jajd so zloZkami syrov a tvarohov. Vysia
Geinnost sa prejavuje pevnou vazbou, kto-
rd rusf{ aktivitu vody, brzdf pnoZenie mi-
krobov a predlzuje trvanlivost vyrobkov,
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Vyndlez sa tyka syrdrskeho- vyrobku u ktorého je riesen{ pridavok, doposial nepouZi-
vanej suroviny, ktord u¥ahSuje trdvenie v Iudskom organizme a znizuje energetickyd hodnotu

vyrobku.

Doposia® su zndme vyrdbané tavené syry a termizované tvarchové dezerty s tradignymi
surovinami. Nevyhodou priddvania zauZfvanych surovin je, Ze umoznujd vyrdbat zndmy, Sasto
opakujici sa sortiment. Z hladiska zdravotného nevyhody sd také, fe pouZivané suroviny
zvysujd energetickd hodnotu a zniZujd objem vyrobku., Vyzkumom bolo zistené, Ze flaly objem
vyrobku, potraviny v Zalddku, nutkd organizmus k dalsiemu prijmu potravin. falsim prijmom
potravin sa zvySi aj energetickd hodnota v Tudskom organizme, ktord zapfiéanJe obezitu
a choroby. Doposial priddvané mnohé zeleninové suroviny nesplyvajd v kompaktny celok so
syrom alebo tvarchom. Tym napomshajd tvorbe vzduchovych bublin, tvorbe volnej vody, &im
sa zvyZuje aktivita vody, ktord dmerne podporuje mnoZenie mikrdbov. MnoZenim mikrdbov sa

skracuje trvanlivost vyrobkov.

Vysie uvedené nedostatky odstranuje syrdrsky vyrobok s dietnym d&inkom podIa vyndle~
zu, ktorého podstatou je, Ze obsahuje 0,5% hmotnost a% 40% hmotnos{ tepelne osetrenych

zemiakov.

Novost rieZenia podPa vyndlezu spo&iva v tom, Ze do ufavenej alebo termizovanej zmesi
zo syrov alebo tvarohov sa prid4, doposia® pre tento GZel nepouZivand a tym netradiénd
surovina, tepelne oetred zemiaky. Pridanim tejto netradignej suroviny do utavenych syrov
alebo termizovanych tvarohov sa zniZi ich energetickd hodnota, ale sa doplni ich biologickd
hodnota. Oalsia vyhoda je v tom, ¥e i pri zniZenej energetickej hodnote sa zvysi objem vy-
robku. Tymto, v Yudskom organizme vznikd pocit nasytenosti, ktory zabranuje dal3iemu nut-
kaniu na prijem potravin. Tento, novy vy$5{ G&inok je moZné vyuzit pri redukénych dietach
a u Yudi duSevne pracujdcich s nizkym vydajom energie. Tepelnym o¥etrenim zemiakov pred
pridanim do zmesiek, zni&f sa neZiaddca mikroflora. Vy35{ d8inck je aj v ‘tom, ¥e vytvoria
sa vhodné fyzikdlno-chemické vlastnosti u tepelno o3etrenych zemiakov, ktoré pevnou vazbou
ich spoja so zloikaml syrov a tvarchov. Pevnd vizba odstranuje aktivitu veolnej vody, tym
rusi sa akt1v1za6ny faktor mnoZenia mikrobov 8o zlep3uje kvalitu a predlZuje trvanlivost

vyrobkov.

Priklad 1 ,
Do tavidky sa nasype 22 kg rozomletého syra Primdtor, 5 kg Moravského bloku, 6 kg tu-
kového tvarohu, 5 kg Serstvého masla, 5 kg kyslej smotany s obsahom tuku 33 %, 2 kg tavia-
cich solf a 5 kg vody. Zmes sa zohreje na 94 % a po 5 mindtach p6sobenia tepla sa pridd
40 kg zemiakov, ktoré boli vopred obielené a do makka uvarené vo vode s cobsahom 1% hmot-
nosti jedlej soli. Zmes syrov a zemiakov je dalej mie$and 3 mindty o teplote 94 °c. Potom
je balend v spotrebitelskom baleni. Pri teplote skladovania 8 °C‘vyrobeného, zabaleného
syra je minimdlna trvanlivost 1 mesiac.

Priklad 2

Do tavigky sa nasype 40 kg makkého tvarchu, 3 kg rafinovanéhe cukru, 15 kg smotany
s obsahom tuku 40 %, 15 kg pretlaku z &iernych ribezl{, 0,3 kg stabilizdtora Frimulzicn,
0,3 kg jedlého oleja, 0,3 kg ribezlového aromatu, 0,1 kg vanilkového aromatu a 0,5 kg
zemiakov, ktoré boli vopred upedené a obielené. Zmes surovin sa zohreje na 60 o a po 15
mindtach pésobenia tepla sa ukoni termizdcia. Termizovany dezert bol naplneny do spotire-
bite¥ského obalu. Takto vyrobené tvarohové dezerty dosiahli minimélnu trvanlivos¥t 14 dnf
a nelisili sa od klasickych dezertov. )

en,
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PREDMET VYNALEZU

Syrdrsky vyrobok na bdze tavenych syrov a termizovanych tvarohovych vyrobkov s diet-

nym d¢inkom vyznageny tym, %e obsahuje 0,5% hmotnosti a¥ 40% hmotnosti tepelne oZetrenych
zemiakaov.,
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