CZ 2007 - 174 A3

PRIHLASKA VYNALEZU

zvefejnénd podle § 31 zakona & 527/1990 Sb. 2007-174
(22) Prbliseno. (06.03.2007 (13) Druh dokumentu: A3
((l[‘)ih/\ (40) Natum /\'ci'c_nvmm‘ prihlisky vvnalery 17.09.2008 31y Imt. CI
REPUBLIKA (Véstnik ¢. 38/2008) AL 101 (2006.01)
AL 14325 (2006.01)
A23L 3400 (2006.01)
B65B 35/00 {2006.01)

URAI ,
PRUMYSLOVEND
VIASINICTVI

{71) Prihlatovaiel:
Balaitik Jaroslav [ng., Ostrozska Nova Ves, CZ
Balastik Jiti. Ostrozska Nova Ves, C7

(72) Puvodu,
Balastik Jaroslav [ng., Ostrozska Novi Ves, C7
Balastik Jii, Ostrozska Nova Ves. CZ

§34) Mazey prihlasky vynalesu;
Zpusob tepelné upravy potravin v nadobich
uzavicnych zavitovym uzivérem

(37) Anotace:
Zpusab tepené tpravy potravin v nddobach usan fenéeh
aanvitovym uzavérem. zeiména pak soucasného vafeni a
stertlace pokrma ve sklenicich wzaviensch droubos aeimi
vitky typu L Twist-ol " spodivd v tom, e se nadoby naplni
potravinami masimalng do 85 %o svého ohjemu. pevnd se
uzavfou a pusobenim mikrovinného nebo horkou zduinéhe
ohfevy se zahfivai ne teplotu 104 2 118 °C. piicem? v prun
fazi ohfevu dojde k deaeraci phes zivity uzieru o ohes puk
mokrucuje az do urceng doby dand tepelné Gpravy. Naslodne sc
ftom Liklo pracevané potening postupné chladi.
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DZOD e

Zpusob tepelné upravy potravin v nadobich uzavienych zavitovym wzavérem

Oblast techniky

Vynidlez se tvka zplsobu tepelné dpravy potravin v nadobach wzavienych zivitovym
uzaverem. vejmena pak soucasncho vafeni a sterilace pokrmi ve sklenicich uzavienych

Sroubovacimi vicky typu Twist-ofl

Desavadni stav techniky

Visoutasné dob¢  jsou tepelnd Gprava  pokrmi a  jojich  uchovavani. jak
v profesiondinich organizacich obor zabyvajicich se vafenim a Gschovou pokrmu, tak i
v doméenostech, stale jeste dosti slozité a casové naroéné, Nezkonzumovand pokrmy se
v ruznyeh nadobich a obalech uchovavaji v chladnickéch nebo mraznickach, coz je provozné
narotné. hygienicky ne zeela bezpeéné a nedostacujict z hlediska zachovani jakosti pokimic

Primyslove vyrdbéné zmrazené pokrmy jsou ¢asto cenove male dostupné a také jejich
vybér neni vzdy dostatecny,

Konzervirensky a masny primys! pouziva sterilaci picdvarenych pokemi v tlakovyeh
autoklavech pii teploté 120 °C a po dlouhou dobu a taklo vyrobené kenzervy jsou pak méng
jakostni.

Picdmeétem Fvropského patentu 6; 0088700 je zpusob a apardt ke sterilaci potravin ve
sklenici opatfené specidlnim uzaverem. Sklenice se ddle opatif specidlnim kryvtem s takovym
venlilem na regulaci tlaku ve sklenici a cely tento aparit se vioZi do mikrovinné trouby, ve
ktere se provede sterilace potraviny ve sklenici mikrovinnym ohievem. Tento postup sterilace
je Setngj3i 2 hlediska uchovani kvality takto upravovanyeh potravin, ziroven je ale pilis
komplikovany a vyzaduje specidlni zafizeni, v hézné praxi ncobvyklé,

Hiavnim — obalem  konzervarenskyeh  vyrobku  jsou  totiz v soucasné  dobe
konzervirenské sklenice se Sroubovacimi vicky typu Twist-ofl, Hrdle sklenice je v tomto
pripadé opateno nCkolika preruSovanymi zavity: o &ast zavita se pak pi zaSroubovini
zachyeuje vicke pomoci vystupkil vytvorenyeh na jeho spodnim okraji. V konzervaméch se
tato vicka zaviraji parovakuove. kdy tesnd pred uzavienim vicka sc odstiikne do prostoru nad
naplni péra. po jejiz kondenzaci se v uzaviené sklenici vytvori poticbny podilak kolem 43
kPa. V- domdenostech se sklenice s vicky typu Twist-off pouzivaji predeviin pii zavarovani
ovoce a zeleniny. Vicko se v tomto pripadé zasroubuje rukou, nikoliv vai silou. aby doglo

k odvzdudneni sklenice v pribehu sterilaci pii teploté do 100 °C.
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Podstata vynélezy

K odstranéni vy3e uvedenyeh nedostatku soucasnych Zpusobl tepelné upravy pokrmo
prispiva a souCasné jeden z nejrovsifengjdich obali konzervirenskych vyrobki respektujc
zpusob tepelnd dpravy potravin v nadobéch uzavienych zavitovym uzdvérem podle vyndlesu,
Jeho podsiata spociva v tom, 7e nadoby sc naplni potravinami maximalné do 85 % svého
ohjemu a pevné se uzaviou. Potom se pusobenim mikrovinnéhe neho horkovzdugndho ohievy
zahtvaji na teplotu 104 a2 118 °C. pii ¢emy v prvni fizi ohfevu dojde k deacraci pres Zavity
uzineru a ohfev pak pokratuje a7 do urdend doby dané tepelné pravy. Nasledne se potom
takto vpracované potraviny postupné chladi.

Na zacatku ohicvu pH teplote 104 °C za¢ing deacrace. J87iZ intenzita stoupd az do
nejvyssiho stavu pfi teploté 112 az 118 °C. v zavislosti na velikosti nadoby.

Vpraxi lze zpisob podle vynalezu pouzit zejména pro soucasné vareni a sterilaci
pokrmu ve sklenicich se &roubovacimi vicky typu Twist-off. Sklenice se naplni SYTOVY I
nebo nezbytné upravenymi potravinami maximalng do 85 % sveho objemu. pevné se uzaviou
vicky a vlozi se do mikrovinné nebo horkovzduing trouby sefizené tak. aby v ni doslo
k pozadovanému tepelnému opracovani (viz vyse),

Ohfevem obsahu zeela pevné wraviend sklenice vznikne ve sklenici tlak. ktery
ponckud nadzvedne vieko, co7 umozni deaeraci sklenice. PR tom nejdiive zacne deacrace u
Jednoho zivitu a pokradujicim ohfevem a #v¥ienim teploty i tlaku ve skleniei dochavi
k deacraci u dalsiho zavitu, as postupné deacruji viechny 4 az 6 zavitu (podle typu a velikosti
sklenice). Potom uz tlak ve sklenici nestoupd. takze nemuze dojit k destrukei — napf. k
odtrzent vicka. Vaeni pi vysoké teploté tak mize pokracovat tak dlouho, az je pokrm uvagen.
V disledku intenzivni deacrace vykazuje obsah sklenice vysoky stupen vakua. ¢imy s
virazn zvysuje nezdvadnost a jakost uzaviencho pokrmu. Dosazenou teplotou JSOU usmreeny
neho alespont rozhodujicim zpisobem ochromeny nezadouci mikreorganismy a inak(ivovany
enzymy. takze obsah sklenice si uchova svoji jakost po dlouhou dobu,

Jinak feceno, zpusob podle vyndlezu spociva v pouziti konzervarenskych sklenic
bezného typu k urvchlendmu vateni a konzervaci potravin pit teploté 104 az 118 °C
v normélni atmostéte. Vicko na sklenici pii tom funguje jako jednocestny ventil. takze po
uvareni pokrmu nemiize béhem chlazeni dojit k nezadouci mikrobialni kontaminaci vicka.
Realizace vynilezu nevyzaduje prakticky zadné niklady spojenc s pofizenim nového nebo
upravou stivajiciho zafizeni.  Proto je moné vynalez prakticky okamZité uplatnit jak

v profesiondlnich organizacich obor zabyvajicich sc vafenim a uschovou pokrmu, tak i
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v domécnostech. Pokrm vateny ve sklenicich v mikrovinné nebo horkovzdugné troube
nevyzaduje dohled a michani, nepfipaluje se. Vafeni probihd za nepristupu vzduchu. takze
nejsou niceny oxilabilni vitaminy. Postup podle vyndlezu umoZiuie navic soucasnd varit
pokrmy k okam7ité konzumaci a be potfebné dalst manipulace i do zasoby. Umoziuje tedy
napt. soucasn¢ varit cely obéd - tzn, polévku, masity pokrm i prilohu ve tiech nadobach pii
jerich postupném vkladani do trouby podle pfislusné doby vafeni.

U vychlazené konzervované potraviny umoziuje ohfev v mikrovinné troubs pred

poddvanim pokrmu snadné olevieni vicka - v disledku zruseni vysokého vakua.

Piiklady provedeni vwnaleru

Priklad |

7.5 dilu na kostky nakrdjeného a na tuky osmahnutéha hovéziho masa se naplni do
skienice o objemu 720 ml a zalije se 2.5 dily $Cévy. vody a soli. Skienjce se zasroubuje zeela
pevne novym vickem tvpu Twist-off,

Potom se sklenice viozi do mikrovinng trouby o vykonu 750W a ohfiva se nasledujici
dobu: T sklenice 16 minut. 2 sklenice 32 minut. atd.

Za 10 minut pe uplynuti piislugng doby ohfevu se trouba otevic, skienice se VYo a
dochadi se 10 minut ve vode. Pak se ulozi v mistnosti s teplotou do 15 *C nebo v chladnicee,

Kostky ulozené v mistnosti maji trvanlivost 1 masic, v chladnicee 2 masice.

Piiklad 2

6 diltt na platky nakrajeného a na tuku osmahnutého hovéziho masa se naplni do
sklenic o objemu 720 ml a zalije se 4 dily kratce povaiené omdcky z cibulove jisky, soli,
Koteni a vody. Sklenice se <astoubuje zcela pevne novym vickem typu Twist-ofl.

Potom sc 4 sklentee s masovymi plitky vloZi do mikrovinné trouby a pii jejim vvkonu
8O W se tepeln upravuji po dobu 48 minut,

Za 10 minut po uplynuti uvedené doby tepelné dpravy se trouba otevie. sklenice se
vvimou a dochadi se 10 minut ve vode, Pak se ulogi v mistnosti s teplotou do 15 °C nebo
v chladnicee. Masové platky ulosené v mistnosti maji trvanlivost | mésic. v chladnicee 2

mesice.
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Ptiklad 3

6.5 dilu esmahnutych Spanclskych ptackt se naplni do sklenice o objemu 440 ml a
zalije se 3.5 dily omacky. Sklenice sc zasroubuje zcela pevné novym vickem typu Twist-off.

Potom sc 3 téchto sklemic viozi do mikrovinné trouby a pii jejim vykonu 900 W se
pokrm dusi po dobu 40 minut.

Za 10 minut po uplynuti uvedené doby tepelné tpravy se trouba otevic. sklenice se
vymou a dochadi se 10 minut ve vods.

Takto konzervovany pokrm ulozeny v chladnidee mi trvanlivost 2 mésice.

Priklad 4

7 dilu pokrajenych a krdtce povafenych drétek se naplni do sklenic o objemu 370 ml a
zalije s¢ 3 dily osolené vody. Sklenice se zastoubuji zeela pevné novym vickem (Twist-olt,

Potom se 6 echto sklenic vloZi do mikrovinné touby a pf Jejim vykonu 700 W se
pokrm vafi 60 minul.

Za 10 minut po uplynuti uvedené doby tepelné Gpravy se trouba otevie. sklenice se
vyimou a dochadi se 10 minut ve vodg.

Takto konzervovany pokrm ulozeny v chladnicee ma trvanlivost 6 mésici,

Priklad 5

6.5 dilu zelen¢ho hrasku o velikosti do 9 mm se naplni do sklenic o objemu 1.7 1 a
7alije s¢ 3.5 dily osolené vody. Sklenice se 7asroubuji zeela pevng novym vickem (Twist-off),

Potom sc sklenice viozi do mikrovinné trouby a pri jepm vykonu 750 W ose vari 20
minut. ndsledné pak jesté dalsich 20 minut pi vykonu 360 W.

Za 15 minut po uplynuti uvedené doby tepelné Upravy se trouba otevie. sklenice se
vyjmou a dochadi s¢ 20 minut ve vods,

Sterilovany hrasek ulozeny pri teplote do 13 °C ma trvanfivost 6 mesict.

Priklad 6

3 dily ryze se naplni do sklenice o objemu 720 ml a zalije se 7 dily ochucené vody.
Sklenice se zasroubujt zecta pevnd novym vickem ( Twist-off),

Patom se 4 sklenice viozi do mikrovinné trouby o vykonu 700 W a ryze se dusi 28
minut. Za 10 minut po uplynuti uvedené doby tepelné Upravy se trouba otevie, 1 sklenice se
oteve a zkonzumuije. ostatni se dochadi 10 minut ve vode.

lakte konzervovany pokrm ulozeny v chladnicee mad trvanlivost 2 mesice.
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PATENTOVE NAROKY

Zpusob tepelné Gpravy potravin v nadebach uzavienych  zavitovim  uzaverem.
zeiména pak souCasného vateni a sterilace pokrmu ve sklenicich uzavienych
Sroubovacimi- vicky typu Twist-off. vvznacujici se tim. 7e niadeby e naplni
potravinami maximalné do 85 % svého objemu, pevné se uzaviou, ptisobenim
nikrovinného nebo horkovzdusného ohfevu se zahfivaji na teplotu 104 a2 118 °C. pii
¢cem? v prvni fazi ohfevu dojde k deacraci pics Zavity uzaveru a ohfev pak pokratuje

az do uréené doby dané tepelné dpravy, nace? nasleduje postupné chlazeni.

Zpusob podle ndroku 1. vyznadujict se tim. Z¢ na zacatku ohfevu pii teplote 104 “C
ZaCing deacrace. jejiZ intenzita stoupa a7 do nejvvisiho stavu pii teplote 112 a7 118

", v zdvislosti na velikosti nadoby.

/pusob podle naroku I, vyznacujici se tim. e mikrovinny ohfev se provadi v

mikrovinné troubé.

Zpusob podle naroku 1, vyznaéujici se tim. e horkovzdusny ohiiev se provadi v

horkovzdusné troubs.

7pusob podle naroku [. vvznadujici se tim. e postupné chlazeni probiha kvili

dosterilaci pokrmu nejprve v atmosféfe a nasledné pak ve vodni lazni,
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