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(57) Anoticia:

Zmes je tvorena aglomerdciou, ktord obsahuje neroz-
pustny praskovy protein, z ktorého najmenej 80 %
hmotnostnych ma velkost’ &astic vacsiu ako 0,5 mm; a
rozpustny protein alebo polysacharid schopny apravy
teplom podas tvorby strihanky. Zmes sa pouZiva na o-
balovanie potravinovych produktov a ma vyhodni
krehkostni kvalitu, zvla3t' ak si produkty pripravované
pa konzuméciu pomocou mikroviného zohrievania.
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Potravinova struhankova obalovacia zmes a- /e/ /pouzl't&_,

Oblast technik
Vynialez sa tyka novej potravinovej obalovacej struhan-
kovej zmesi, ktorda je odolnd proti relativne vysokym aktivi-

tam vody bez podstatného zhorsSenia kvality.

Doterajs$i stav techniky

Existuje stala potreba obalovanych potravinovych pro-
duktov, ako je napriklad obalované médso, hydina, zelenina
alebo ryby. Obycajne tieto obalované produkty sa ziskavaju
najprv namidcanim suroviny alebo najmenej CiastoCne uvarené-
ho, volitelne mrazeného produktu, napriklad poliatim alebo
ponorenim, alebo obalenim s kvapalnou latkou ako je naprik-
lad voda alebo cesti¢ko a néasledne na zmacany produkt apli-
kovanim chlebového &asticového materialu. Ak sa to pozaduje,
kroky namidd¢ania a obalovania sa wm6Zu opakovat na ziskanie
viacvrstvového obalu. Pred uskladnenim méZe byt obal predup-
raveny, napriklad predsmazenim.

Dobre zname struhankové obalovacie materialy obsahuju
Gastice teplom spracovaného $krobového materidlu. UZ dlho su
zndme viaceré metdédy na ziskanie tychto materidlov. Jedna
z tychto metéd zahrriuje pecenie bochnikov chleba, ktoré sa
po uschnuti meld na konvenéni chlebovi strihanku. Ina metdda
zahrfiuje extruziu za hortca zmesi miky a vody, napriklad na
ziskanie takzvanej Japonskej struhanky.

Struhankou obalené produkty sa ¢&asto uskladfiuji v pod-
mienkach mrazu. Na konzumaciu sa produkty zohrievaji, na-
priklad hlbokym alebo plytkym smazenim v tuku, peCenim v pe-
ci, opekanim, mikrovlnnym zohrievanim alebo grilovanim. Jed-
nym z faktorov, ktoré negativne ovplyviiujui kvalitu strdhan-
kovych obalov, je absorpcia vlhkosti obalom, co méZe spbso-
bit mazlavé, rozpadnuté, neatraktivne obalové vrstvy. Rela-
tivne vysoké hladiny okolitej vlhkosti c¢asto spdsobia

v kratkom ¢&ase absorbovanie vlhkosti strdihankovym obalom.
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Relativne vysoky obsah okolitej vlhkosti méZe vznikat pri
mikrovlnnom zohrievani obalovanych produktov. PoCas mikro-
vlinného zohrievania su potravinové produkty celkove zohrie-
vané, ¢o spoOsobuje migraciu vlhkosti =z centra produktu do
koérkovej &asti. Vzduch obklopujuci produkt vSak v podstate
mikrovlnami zohrievany nie je. Tato nizka teplota okolitého
vzduchu brani da¢innému odstréaneniu vlhkosti z kérky, a tak
poskytuje veImi vlhké obalové vrstvy podradnej kvality.

Su potrebné struhankové obalovacie materialy, ktoré siu
odolné proti vysokym aktivitam vody bez podstatného zhorse-
nia kvality. Konkrétne su potrebné strihankové obalovacie
materialy, ktoré dovoluju mikrovlnové zohrievanie obalova-
nych potravinovych produktov so zachovanou kvalitou obalova-
nej vrstvy, zvlast po prediZzenej dobe zmrazenia pri sklado-
vani. ’

Zistilo sa, Ze nové obaly vyrobené pouzitim aglomerac-
nych technik, st vyznamne zlepSené vzhladom na ich kvalitu,

”

zv143t po mikrovlnovom zohrievani.

Podstata vynalezu

Podla toho tento vyndlez poskytuje potravinovy struhan-
kovy obal tvoreny pomocou aglomerédcie zahrriujuci:
(a) nerozpustny praskovy protein, z ktorého najmenej 80 %
hmotnostnych ma velkost castic vac¢Siu ako 0,5 mm; a
(b) rozpustny protein alebo polysacharid schopny dpravy tep-

lom poc¢as tvorby struhanky.

Aglomerované struhankové obaly st castice, ktoré vo
vzhlade a funkc¢nom spravani sa st podobné na materialy chle-
bovej struhanky, ako je opisané vysSie.

Je podstatné, Ze praskové proteiny su nerozpustné vo
vode, tymito méZu byt akékolvek takéto proteiny, ktoré sa
potravinarskeho druhu.

Vyhodne je praskovy protein vybraty z rastlinnych pro-
teinov, ako st ceredlne proteiny, denaturované proteiny

a ich zmesi; vyhodne je praskovym proteinom ceredlny pro-



tein, zv1last pSeniéné proteiny, napriklad glutén, hordein,
zein, kafirin a aveniny; vyhodnejs$ie je praskovym proteinom
glutén.

Je dbélezité, ze pouzity praskovy protein ma taku vel-
kost éastic, 2Ze najmenej 80 % hmotnostnych je vadés$ich ako
0,5 mm, pretoze cCastice, ktoré maju priemer mensi ako 0,5 mm
sa hydratujui prilis rychlo na to, aby bolo mozné spracova-
nie. Je vyhodné, ak prdskovy protein mid velkost c¢astic od
0.5 do 1 mm, a najvyhodnejsSie, ak praskovy protein ma vel-
kost ¢astic od 0,5 do 0,7 mm.

Rozpustné proteiny alebo polysacharidy su proteiny ale-
bo polysacharidy schopné solubilizovat sa vo vode, solnych
roztokoch a zmesiach alkohol/voda, méZzu to byt akékolvek ta-
kéto proteiny alebo polysacharidy, ktoré su potravinarskeho
druhu'a st okrem toho schopné itpravy teplom.

Vyhodne su rozpustné proteiny vybraté z albuminov, glo-
bulinov, gliadinov, gluteninov, Zelatiny, svalového proteinu
a ich zmesi. Vyhodnej$ie je rozpustny protein vybraty z al-
buminov, globulinov a ich zmesi.

Prikladmi vhodnych rozpustnych proteinov st kazeinat
sodny a vajedény albumin.

Prikladmi vhodnych rozpustnych polysacharidov su pek-
tin, guarova guma, karobovd guma a ich zmesi.

Za Gcelom pouzitia v aglomeranom procese opisanom niz-
$ie sa rozpustny protein alebo polysacharid rozpista vo vo-
de, solmom roztoku alebo roztoku voda/alkohol. Vyhodne sa ma
rozpusteny protein alebo polysacharid rozstrekovat, aby vy-
tvoril atomizované kvapky s velkostou kvapky od 0 do 100 um,
vyhodnejsie od 10 do 30 pum, najvyhodnejSie 20 pm.

Strihankovy obal podla tohto vynalezu vyhodne obsahuje
praskovy protein a rozpustny protein alebo polysacharid
v hmotnostnom pomere 60:40 az 90:10.

Aglomerované struhanky obvykle celkom nahradia chlebovy
strihankovy material, ktory by bol normialne potrebny v oba-
Tovacich zmesiach. Ak sa to pozaduje, je vS$ak mozné pouzZit
obalovaci systém, v ktorom je pritomna aj konvencénad chlebova

strihanka aj aglomerovana strihanka. Na zabezpelenie kvality



je v$ak vyhodné, ak hmotnostny pomer aglomerovanej struhanky
ku konvenénej chlebovej struhanke je viac ako 1.

Okrem toho struhankové obalovacie zmesi mOéZu obsahovat
$krobové granule. Je vyhodné, ak tieto Skrobové granule maju
vysoky obsah amylopektinu, napriklad voskovity kukuriény
§krob.

Dalej volitelnymi zloZkami, ktoré méZu byt zahrnuté
v struhankovej obalovacej zmesi, su napriklad ochucujice ma-
terialy, plniva, zeleninové castice, cukor, tuky a kypriace
reagenty.

Koneéna strihanka bude mat vyhodne nasledujice zloze-
nie:

60 az 90 % hmotnostnych praskového proteinu

10 az 40 % hmotnostnych rozpustného proteinu

0 az 20 % hmotnostnych Skrobu.
Vyroba strihankového obalu

Aglomeracny proces

Aglomeracia je dobre znadma technika, pri ktorej sa
zlozky privedi do kontaktu nejakou formou pretrepdvania ta-
kym spdsobom, Ze sa tvoria stabilné granule. Existuju pocet-
né rbézne aglomeradné procesy, ale vSetky maji spoloCné vSeo-
becné rysy. Najprv je sekcia zméacania/aglomerécie, ktora je
nasledovanid rovnovazZnou sekciou a nakoniec sekciou susenia.
Zma¢anie suchej zmesi mdze byt pomocou kondenzacie pary,
kvapkami rozpuistadla (obvykle voda a spojivo) z jemného po-
streku a v niektorych pripadoch kombinadciou tychto dvoch.
Velkosti kvapiek musia byt rovnaké alebo mens$ie ako velkost
susenych praskovych c¢astic. Ak sucha zmes je zmacana skor
postrekom ako parou, niektoré rozpustné zlozky sa mdZu roz-
pustit v kvapaline, aby pOsobili ako spojivo, t.j. viazaci
materidl zvySuje viazanie medzi éasticovou hmotou. Alterna-
tivne moze byt spojivo vélenené v pripravku ako cast
v suchej zmesi.

Pretrepavanie suchych praskov je bud mechanické alebo

plynom. Hlavné typy aglomerac¢nych zariadeni sd valcovacie
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bubny, panvové granulatory, vsSetky typy mixérov, fluidné
16zka a parné zmacacie systémy. Niektoré z tychto jednotiek
sii jednodielné s &astou zmadanie/aglomerdcia a suSenie v tej
istej jednotke. Alternativne niektoré typy =zariadeni maju
zmddanie/aglomeraciu v jednej jednotke a suSenie granuli
v oddelenom su$idi. Granule sa tiez md6zZu tvorit aplikovanim

tlaku na suchy prasok, napriklad lisovanim.
PouzZitie struhankovych obalovacich zmesi

Obalovacie struhankové zmesi podla tohto vyndlezu mbézZu
byt pouzZité na poskytnutie potravinovych produktov, ako je
obalované midso, hydina, zelenina alebo ryby.

Strihankovy obal sa vyhodne aplikuje na potravinovi
latku, ktorda bola najprv zmacana poliatim alebo ponorenim
alebo nastriekanim s tekutou latkou, ako je napriklad voda
alebo cestic¢ko. Obal méZze byt predupraveny, napriklad pred-
smazZenim.

Potravinové produkty obalené so struhankovym obalom
podla tohto vynalezu maju po zohrievani na konzumdciu pozZa-
dovany krehky struhankovy obal, ktory je 1lepsi ako doteraz
zname strihanky. To zvlast plati, ked sa produkt na konzuma-
ciu pripravuje pomocou mikrovlnného zohrievania.

Vyndlez bude dalej ilustrovany na nasledujucich prikla-
doch.

Priklady uskutocnenia vyndlezu
Priklady 1 az 4, porovnavaci priklad A

Strahanky so zlozenim uvedenym v Tabulke 1 sa pripravi-
1i aglomerdciou s pouzitim aeromatického stroja (typ MPI Bu-
bendorf, Svajéiarsko). Roztok 10 % hm./obj. rozpustného pro-
teinu (kazein alebo albumin) sa pridal k praskovému proteinu
(gluténu) a akejkolvek dalsSej zlozke(am) pri 17 ml/min aZ
25 ml/min.

Vzorky struhanky sa preosiali na velkostni frakciu me-



dzi 2,4 mm az 2,8 mm.

Tabulka 1
Zlozenie (% hmotnostné)
Priklad Nerozpustny Rozpustny protein Skrob

protein (Amioca)
(Glutén)” Kazein | Albumin

1 90 10 - -

2 80 10 - 10

3 90 - 10 -

4 80 - 10 10

* 99,8 gluténu malo velkost &astic vdcéSiu ako 0,5 mm.

Tieto produkty sa testovali na odolnost proti vlhkosti
zrovnovaznenim s prostredim s réznou relativnou vlhkostou
vzduchu. Po zrovnovazZneni sa urcovali vlastnosti krehkosti
produktu meranim akustickej emisie pri lamani produktu pomo-
cou analyzatora Locan(R) a tieto sa vyjadrili ako percento
z akustickej emisie pri 1lémani cerstvo pripraveného produk-
tu.

Vysledky ziskané so strihankami podla tohto vyndlezu sa
porovnavali s vysledkami ziskanymi s konvencnou japonskou
chlebovou struhankou Pandora F1004 (porovnavaci Priklad A).

Vysledky tychto experimentov su uvedené v Tabulke 2.

Tabulka 2
Priklad 0 % RVV 72 % RVV % retencie
AE jedn. AE jedn.

1 88 31 35
2 86 28 33
3 173 94 54
4 84 36 43
A 158 45 28

RVV - relativna vlhkost vzduchu

AE - akusticka emisia



Jasne je vidno, Ze aglomerovand struhanka je vyznamne
lepSia ako kontrolna vzorka. V¢élenenie Skrobu s 10 % hmot-
nostnymi do aglomerovanej struhanky zlepSilo pocit v udstach
u strihanky a tdto esSte stale mala hydratacné vlastnosti

vyznamne lepSie ako kontrolnad vzorka.

Porovnavacie Priklady B az E

Pri pouziti zlozeni z prikladov 1 az 4 uvedenych vysSSie
s vynimkou, Ze 100 % gluténu malo velkost castic mensiu ako
0,5 mm sa =zistilo, Ze sa pomocou rovnakého aglomeracného
procesu, ako je uvedeny podrobne vysSie, nedaju vyrobit ag-

lomerované struhanky.
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PATENTOVE NAROKY

1. Potravinova struhankovd obalovacia zmes tvorena ces-
tou aglomeracie vy znacdc¢ujuica sa tym, Ze obsa-
huje:

(a) nerozpustny praskovy protein, z ktorého najmenej 80 %
hmotnostnych ma velkost ¢astic vacsSiu ako 0,5 mm,
(b) rozpustny protein alebo polysacharid schopny tpravy tep-

lom pocas tvorby struhanky.

2. Potravinova struhankova obalovacia zmes podla naroku
lvyznadc¢ujuaca sa tym, 2¢e praskovy protein je
vybraty =z rastlinného proteinu, denaturovaného proteinu
a ich zmesi.

3. Potravinova struhankovd obalovacia zmes podla naroku
1 alebo2 vyznadujuca sa tym, ze praskovy

protein je glutén.

4. Potravinova struhankova obalovacia zmes podla ktoré-
hokolvek =z predchadzajiucich nadrokov vy znacdc¢ujuca
s a tym ze praskovy protein m& velkost castic v rozsahu
od 0,5 do 1 mm.

5. Potravinova struhankova obalovacia zmes podla ktoré-
hokolvek =z predchadzajicich nédrokov vy znacujadca
s a tym, z2Ze rozpustny protein je vybraty z albuminov,
globulinov, gliadinov, gluteninov, zelatiny, svalového

proteinu a ich zmesi.

6. Potravinova struhankovd obalovacia zmes podTa ktoré-
hokolvek =z predchadzajicich narokov vy zna cu jica

s a tym, 2Ze rozpustny protein je vybraty z albuminov,

globulinov a ich zmesi.

7. Potravinova struhankova obalovacia zmes podla ktoré-

hokolvek =z predchadzajiucich narokov vy znaccu j dca
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sa tym, ze rozpustny polysacharid je vybraty z pektinu,

guarovej gumy, karobovej gumy a ich zmesi.

8. Potravinova struhankova obalovacia zmes podla ktoré-
hokolvek =z predchadzajucich nédrokov vy zna cujica

sa tym, 2e pomer (a) ku (b) je od 60:40 az 90:10.

9. Potravinova strihankova obalovacia zmes podla ktoré-
hokolvek =z predchadzajucich narokov vy zna c¢u j uca

sa tym, 2e dalej obsahuje Skrobové granule.

10. Potravinova struhankova obalovacia zmes podla kto-
réhokolvek z predchadzajtcich narokov vy zna ¢ ujdca

sa tym, ze Skrobové granule maju vysoky obsah amylopek-

tinu.

11. Pouzitie potravinovej struhankovej obalovacej zmesi
podTa ktoréhokolvek z predchadzajiucich nadrokov ako obalu pre
potravinové produkty vybraté z rybich, zeleninovych, méso-

vych a hydinovych vyrobkov.
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