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Zptsob pfipravy a baleni pokrmové porce (30) sestévajici ze
dvou nebo vice pokrmovych sloZek pii pinéni za tepla,
pouZivajici tvarovaci a plnici stroj pro nepfetrZitou piipravu
balenych pokrmovych porci, skladajicich se ze dvou nebo
vice riznych pokrmovych slozek, zabalenych do pruzné falie
spo€iva v tom, Ze zahrnuje kroky souc¢asného a oddéleného
Cerpani kaZzdé ze dvou nebo vice pokrmovych slozek do mista
vytlaovani, soucasného a oddéleného vytlatovéni kazdé z
pokrmovych sloZek (32, 31) vkladani pokrmovych sloZek do
trubkovitého pasu folie (34), ktera byla podéIng svatena, v niz
jsou pokrmové slozky zkombinovany do ptedem urdené
pokrmové porce s vyuzZitim metody kontroly porce, kters
méni rychlost vytlatovani podle mnoZstvi ptitomné porce, pti
niZ si zkombinované pokrmové slozky v porci pokrmu
zachovavaji svou totoZnost jednotlivého vyrobku a tésné
uzavieni pokrmové porce v pruzné folii.
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[EX 2

Zpusob pfipravy a baleni pokrmové porce sestavajici ze dvou nebo vice pokrmovych
slozek

Oblast techniky
Vynalez se tyka zplsobu pfipravy a baleni pokrmové porce sestavajici ze dvou

nebo vice pokrmovych sloZek. Pfesn&ji, vynalez pojednava o pokrmové porci,
sestavajici ze dvou nebo vice pokrmovych sloZek, jako napi. ofikové pomazanky a

Zelé a o zpUsobu jeji pfipravy a baleni.

Dosavadni stav techniky

V poslednich nékolika desetiletich se v potravinafském primysiu objevil velky
pocet novych vyrobki. Mnohé z téchto vyrobk( pouzivaji tradiéni potraviny a vkiadaiji je
do raznych obalovych utvari. Obal miZe usnadiiovat pfihodné uskladnéni a
manipulaci, snadné pouZiti a nanageni nebo porcovani.

Byly napfiklad ¢inény pokusy vyvinout potravinaiské vyrobky a obalové sestavy,
kombinujici potraviny, jez ma konzument ve zvyku kombinovat a konzumovat. Pfiklady
zahmuji arasidové maslo a dZzem, ¢okoladu a ibi§ek nebo keéup a majonézu. Zatim co
vyrobky jako tyto spotfebitel doma micha a poziva, z hiediska marketingu a ¢asovych
Uspor spotiebitele je velmi Zadouci tyto vyrobky pfedem zkombinovat do jednoho
potravinového vyrobku. Pfindsi to vsak &etné problémy, zahrnujici zpracovani a
sterilaci, problém stalosti vyrobku, otazku migrace vihkosti a barevnou stalost. Spousta
znamych potravin, jako napi. arasidové maslo a dzemové Zelé, jsou konzumovany
namazané na chleba nebo na toasty. B&Zna vétina arasidovych masel a dzema je
ulozena do zavafovacich skienic a porcovana na chléb bud noZem nebo IZigkou.
Napfiklad arasidové maslo, v kombinaci se sladkosti a viini hroznového Zelé,
predstavuje jednoduchou, levnou pomazanku nebo sendvié, kdyZz se pouZije na
celozrnné pecivo jako napf. suSenky nebo chléb a je pfitazlivym tradiénim receptem. Je
take zjisténo, Ze esteticka ofekavani chuti a vini vyZaduje, aby arasidové maslo a
dzem zUstaly v sendvidi relativné nesmichany, dokud nejsou pozieny.

Ptiklady pfedb&zné zkombinovanych potravin a pfislusnych obalti jsou popsany
v U.S. patentech ¢is. 3,772,038, 5,312641, 5,567,454, 5,855,939, dale v kanadské
patentové pfihlaSce CA 2233097, a v ¢lanku Food Product Development, McCormick,
R.D. svazek 9:9, str. 11, 12, 14 (1975) ( dale &lanek FPD). Tato literatura uvadi ve



znamost aradidové maslo, nebo arasidové masio a zelé, v podobé& porce. Nicméns,
pGvodci si nejsou védomi existence obchodné dostupnych balenych potravinovych
porci, sestavajicich ze soudrznych hmot dvou nebo vice polozek potravinové porce,
jako jsou araSidové maslo a Zelé, nebo takovych porci potravin, které jsou vytvafeny
s vyuzitim nepfetrZitych postupl o vysoké rychlosti nebo které zajistuji pohodli, fizené
porcovani a podobné smyslové charakteristiky jako u tradiéné konzumovanych, ruéné
kombinovanych sdruZenych potravinovych poloZek.

Pokud chceme kombinovany potravinafsky vyrobek, ktery miize byt zpracovavan
vysokou rychlosti a je pak pouzitelny v obchod&, zplsob baleni je obtizny. Zatimco
vytvareni vrstev potravinového materialu na stolni desce nabizi celou fadu moZnosti
vzhledem k velmi nizkym poZadavkim na jakost nebo vykon, realizace obchodné
Uspésnych vyrobk( a postupll je mnohem naroénéjsi. Zafizeni v obchodnim méfitku
vyZaduje sloZky, které jsou soudriné, av$ak jesté Eerpatelné. Zafizeni tohoto druhu
pracuje nepfetrZité, coz vyluéuje postupy vyZaduijici dlouhé Gasy tuhnuti nebo dlouhou
dobu pro tvarové zmény.

Dale, tradiéni domaci recepty zfidka pozaduji delSi uchovatelnost neZ jeden
den, takZe jsou zfidkakdy zohledfiovany skladova Zivotnost a zhoubné acinky
skladovani pro potraviny sestavajici ze dvou nebo vice pokrmovych polozZek, které
spotfebitel doma ruéné kombinuje. Avsak odbornikiim s b&2nou kvalifikaci v tomto
potravinafském oboru je zcela zfejmé, 2e ke spInéni poZadavkl maloobchodni
distribuce je Zadouci uchovatelnost po fadu mésicd, napi. 3 — 6 mésicl nebo déle, pfi
chladicich teplotach. Nicméné&, je rovnéz znamo, Ze pfi kombinaci dvou potravin
s rozdilnym obsahem vlhkosti se voda pfemisti z potraviny o vy$8i vihkosti do potraviny
s niz8i vihkosti. Migrace vody, v daném pfipad& napfiklad vody z Zelé do arasidové
pomazanky, zplsobi ztmavnuti a znatelnou zménu viiné u aragidové pomazanky.

Byly Cinény pokusy vyfesit problém migrace vody. Napfiklad v US patentu ¢.
3,969,514 jsou popsany predbé&zné zkombinované produkty, jako napf. ofechova
pomazanka a Zelé nebo dZem, u nichz je upravena aktivita vody jedné potravinové
polozky za G€elem prodiouzeni asového useku, v némz jsou potravinové polozky
uchovavany jako oddélené. V US patentu &is. 3,552,980 je popsana hydrofilni
pomazanka, jako araSidové maslo, jez je zabalena v kontaktu se sladkou vodnou
pomazankou, podobajici se Zelé. Sladka vodna pomazanka je upravena bezvodym
jedlym tekutym Einidlem snizujicim viskozitu, napf. glycerinem, k umoznéni, aby




produkty zistaly stalé, se sniZenou migraci vihkost v &ase. V obou patentech jsou
popisovany potravinové polozky zabalené v zavarovacich sklenicich.

Oxidace araSidového oleje v arasidové pomazance je také problém, zplsobuijici,
Ze se arasidova pomazanka kazi a zkracuje se jeji uchovatelnost.

Tudiz, cilem tohoto vynalezu je vytvofit potravinovou porci sestavajici z oddélené
soudrzné hmoty dvou nebo vice potravinovych poloZek, napfiklad arasidové
pomazanky a Zelé, kterda mlze byt zabalena v obalové bléné,' tésné zatavena a
vyrabéna v obchodnim méfitku.

Dal$im cilem vynalezu je vytvofit obchodné Zivotaschopné, vysoce rychlé,
nepretrZité zplsoby zpracovani pfi pfipravé a baleni potravinovych porci, obsahujicich
jednotlivé balené platky potravin. Souvisejicim cilem je zajistit, aby potravinova porce
byla jednak soudrzna a jednak schopna &erpani a vytlaovani. Zejména je Zadouci, aby
vynalez byl sluéiteiny s rychlostnim, nepfetriité pracujicim zafizenim, jako jsou stroje na
jednotlivé balené porce, popsané napfiklad v US patentech &is. 5,440,860 a 5,347,792.
Znaici v tomto oboru pochopi, Ze tyto stroje, popsané v téchto patentech, vhodné
piizplsobené, jak je nize popsano, stejné tak jako jina podobna technologicka zafizeni,
mohou byt pouZivany kvytvafeni a baleni porci potravin, skladajicich se
z kombinovanych potravinovych slozek podie tohoto vynalezu.

Jesté dalSim cilem vynélezu je vytvaret takové pokrmové porce v celé skale
konfiguraci, jako napf. dvouvrstvé nebo trojvrstvé sendvice, pasky, pestrobarevné,
nebo jiné tvary zapouzdiené v pruznych obalovych materialech.

Dalsim cilem je, vytvofit potravinovy vyrobek kombinujici dvé nebo vice riznych
pokrmovych sloZek, jako napt. arasidova pomazanka a dzem, v jednoduchém obalu,
ktery zajiStuje kontrolu porce, umoziiuje snadné vyjmuti z obalu a obejde se bez
nutnosti pouziti nastroje pro ruéni kombinaci nebo namazani pokrmovych sloZek.
Vyhodné by se jednalo o zabaleny plétek, dovolujici Gpiné ruéni uvolnéni z jeho
pruzného obalového materialu a ktery je dostateéné soudrzny, aby umoznil uréitou
manipulaci pied konzumaci.

Jeste jinym cilem je zajistit piihodnou, samostatné soudrfnou hmotu
pokrmového vyrobku, ktery kombinuje dvé nebo vice rGznych sloZek, pfiemz
umoznuje, aby byl pokrmovy vyrobek ruéné vyjmut z obalu a drZzen, manipulovan,
konzumovén nebo jinak pouZit pouze s pomoci prstd a bez toho, aby pokrm ztratil
soudrznost nebo se porusil do nepouzitelného nebo nevzhledného stavu. Spfiznénym




uéelem je vytvofit kombinovany pokrmovy produkt v organoleptické a strukturalni
podobé jeho tradi¢niho, ruéné kombinovaného protéjsku.

Dalsim cilem je upravit viskozitu slozky jejim sloZenim, smykovou pevnosti a
teplotou, aby se zabranilo nadmérnému smiseni véech slozek b&hem zpracovani.

Nicméné, dal§im cilem je vytvofit vysoce zavérny film s cilem minimalizovat
migraci kysliku a nasledné znehodnoceni vyrobku bé&hem skladovani v zabaleném

stavu.

Jinym cilem je, vzajmu maximalizace doby uchovatelnosti kombinovaného,
pfizplisobeného pokrmu, upravit aktivitu vody za Ucelem dosaZeni maximalni stalosti
(uchovatelnosti) sloZek pokrmu b&hem skladovani v zabaleném stavu.

V patentovych narocich jsou uZivany nasledujici vyrazy, jejichz zamérem je mit
svlj nejsir§i vyznam v souladu s poZadavky zakona. Tam, kde jsou mo2né alternativni
vyznamy, je zamyslen nejirsi vyznam. 'Véechna slova v nérocich pouzita jsou myslena
k pouzivani pii normainim, obvykiém zachazeni s gramatikou a anglickym jazykem.

Okyselovaci pfipravky znamenaji pokrmové okyselovaci pfipravky, véetné
kyselin potravinaiské jakosti, jako napf. kyselina citrénova. Sougasné vytlagovani
oznacCuje vytlaCovani dvou nebo vice pozivatin (slozek pokrmu) jednim nebo vice
rGznymi otvory zhruba soucasné.

Plizplsobeny znaé&i dva nebo nékolik pokrmovych proudd, jeZ jsou sougasné
vytlaovany a tvarovany v ohebném obalovém materialu do pokrmové porce.
VytlaGovani znamena tladeni hmoty skrze otvor.

Porce pokrmu & pokrmova porce oznacuje jakykoliv potravinafsky vyrobek, bez
ohledu na velikost, tvar nebo konfiguraci, zahrnujici cihly, Spaliky, bochniky, Zebra
(napf. Eokolady), platky atd.

Ovocna $tava znamena ovocnou &tavu, koncentrat ovocné Stavy, susenou
ovocnou stavu, nebo jeji rekonstituované formy.

Gel nebo Zelatinaéni &inidlo znamena latky ozna¢ované jako gely a tento pojem
se normainé uZiva v potravinarském oboru a vztahuje se ke koloidni hmoté v tuzsi
podobé nez plda.

Tvrdost zna€i zkousku rozborem profilu struktury nofenim vaice do
potravinového vyrobku a méfenim maximalni sily, dosaZzené béhem pruzného

stlaovani tésné pred porusenim pokrmové sloZky, jak je zjiSt€no porusenim gelu.




Zelé oznacuje gelové potravinaiské vyrobky (pokrmy), zahrnujici v8echny typy
Zelé, ovocné pomazanky, dZemy, zavareniny, marmelady, ovocné pomazénky, desertni
gely, Zelatinové platky a podobné. Zelé maze byt pfipraveno z cukrd, pektind, Zelatiny,
Zelatinagnich ¢inidel a/nebo okyselovacich piipravki. Zelé muze byt ochuceno ovocnou
Stavou nebo ovocem, koncentrovanou ovocnou Stavou, pfirodnim aromatem, umeélou
pfichuti nebo kombinaci téchto pfichuti. V Zelé miiZe byt rovnéz pouzit vytaZzek nebo
kaSe jakéhokoliv potravinového plvodu za G&elem dosazeni jak funkce, tak i chuti.

Zachovani identity individuainiho vyrobku znamena dv& nebo vice riznych
pokrmovych poloZek, uloZenych spole&né ve stejném obalu a pfitomnych v oddélenych
fazich, takZe kazda separatni pokrmova slozka je vizualné rozeznatelna konzumentem
na povrchu porce pokrmu.

Ofechova pomazanka oznacuje jakykoli potravinafsky vyrobek, pfipraveny
z tuhych ofechli a rostlinnych tukd plus dalsi ingredience, jako jsou stabilizatory,
ochucovadla, prostiedky pro zvyraznéni chuti a viné, objemova &inidia, emulgatory a
sladidla. Ofechova pomazanka rovnéz zahrnuje slozky nazyvané aragidova
pomazanka, jako napf. pokrmové slozky pfipravené z ¢istych, zdravych, loupanych
arasidi rozemletim prazenych zralych aras$idovych jader, z nichz byly odstranény
semenné povlaky a k nimz mizZe byt pfidan cukr, dextrosa, a/nebo sl pro zvyraznéni
chuti, a k nimz mohou byt pfidany hydrogenované rostlinné oleje za uéelem zabranéni
separace oleje a k podporovani soudrznosti.

Organoleptickymi vlastnostmi jsou minény umélé, &ichové a chutové kvality
potravy, jak jsou identifikovany v oblasti a nauce o méfeni lidské odezvy na potraviny.

Obal znamena zapouzdieni nebo kryt pro potravinarsky vyrobek.

AraSidovd moutka oznaduje pokrmovou slozku, pfipravenou ze surovych
loupanych burskych ofigkd, které byly oCiStény, vyloupany a vytiidény za ugelem
odstranéni vSech poskozenych nebo odbarvenych ofechi spoleéné se vsemi
cizorodymi materialy. Ofechy se pak praZzi a hydraulicky lisuji za Géelem odstranéni
uréittho obsahu arasidového oleje. Produkt se pak drti a mele na poZadovanou
jemnost.

Stabilizovany znamena u Zelatinového vyrobku dosahnout v podstaté konstantni
viskozity.

Platek oznacuje potravinafsky vyrobek s pomérem plocha/vyska vétsim nez 20:1.




Cukr znamena jakykoli cukr stejné jako jakykoli cukrovy sirup, Zahrnujici
libovolnou odvozenou smés uhlohydrati, obsahujici mono-, di- a vy$$i sacharidy bud
v jejich pfirodnim stavu nebo odvozené hydrolyzou, a zahrnujici smési s dostateénym
obsahem vody, pfitomné v kapalném nebo tekutém stavu.

Struktura znamena télesné vnimani potravinaiského vyrobku, jak vzajemné
pusobi s lidskymi smysly v&etn& jeho vzhledu a pocitu v tstech pfi Zvykani.

Zahustovadla jsou siozky pro zvy$ovani viskozity potravinového vyrobku, véetné
Zelirovacich a neZelirovacich &inidel, jako jsou proteiny, polysacharidy a hydrokoloidy.

Vodni aktivita znamena pomér parcialniho tlaku vodni pary, méfeného nad
konkrétni potravinovou polozkou, k tlaku pary &isté vody pii dané teplots.

Podstata vynalezu

VySe uvedené nedostatky odstrariuje do zna&né miry zpUsob pfipravy a baleni
pokrmové porce sestavajici ze dvou nebo vice pokrmovych sloZek podle vynalezu,
jehoz podstata spodiva v tom, Ze zahrnuje kroky souéasného a oddéleného éerpani
kazdé ze dvou nebo vice pokrmovych slozek do mista vytladovani, souéasného a
oddéleneého vytiatovani kazdé z pokrmovych slozek, vkiadani pokrmovych sloZek do
trubkovitého pasu folie, ktera byla podélné svafena, v niz jsou pokrmové slozky
zkombinovany do pfedem uréené pokrmové porce s vyuzitim metody kontroly porce,
ktera méni rychlost vytladovani podle mnozstvi pfitomné porce, pii niZ si zkombinované
pokrmové slozky v porci pokrmu zachovavaji svou totoZnost jednotlivého vyrobku a
tésné uzavieni)pokrmové porce v pruzné folii. Vynalez  prekonava nevyhody
dosavadnich druhli pfedkombinovanych potravinarskych vyrobk( (pokrmi) a postupi
jejich pfipravy a baleni, pfiéemz pfinasi nové vyhody, s takovymi pokrmy a postupy
dfive nedosaZitelné.

Tento vynalez fe§i mnohé doprovodné problémy, objevujici se pfi pokusech
pfedbézné zkombinovat dvé nebo vice riiznych pokrmovych poloZek do jednoho
potravinarského vyrobku, véetné problémd tykajicich se kontinualniho zpracovani,
reologickych hledisek, stalosti béhem skladovani, vyjimani pokrmové polozky z obalu, a
oCekavani spotfebitele ve vztahu k tradiénim vyrobkim a jejich pouziti.

Geneze tohoto vynalezu je zaloZena na dvou pfekvapivych zjisténich. Prvni
zahrnuje utvafeni ovocného Zelé. Byl provadény &etné pokusy, pfi nichZ byl ovocny gel
shledavan nedostatené pevnym, nez aby zabranil smiseni s arasidovou pomazankou




béhem vytlagovani. Typickym problémem podle zkuSenosti bylo, Ze kdyz byly
zvySovany koncentrace uhlohydratového sladidla za ugelem vytvofeni hmoty a hustoty,
a pro sniZeni aktivity vody, vysledny gelovy vyrobek mél tendenci slepovat se s chudou
gelovou formaci, dokonce i pfi zvy$enych hladinach klovatin. Nicméné, bylo zji§téno, ze
pfi poutiti obilniho (kukufiéného?) sirupu za Géelem disperze klovatiny bez jakéhokoli
pfidani vody, bylo dosaZeno dostateéné pevné hmoty k umoznéni vytladovani v
extruderu, s pfijatelnou filmovou separaci v kone&ném vyrobku. Rovnéz aktivita vody
byla vyrazné sniZena.

Druhy pfekvapivy vysledek byl objeven, kdyz byl sirup pfidan k arasidové
pomazance pro zvy$eni vodni aktivity arasidové pomazanky pro tésnéjsi pfizplsobeni
vodni aktivity Zelé. Dokonce i mirné michani smési aragidové pomazanky a zminéného
sirupu zpusobilo separaci oleje z produktu, takze tuhy zbytek zistal pfili§ husty pro
¢erpani. Toto Ize vztahnout k nevratné interakci proteind, coz se stalo ziejmym zvlasté
béhem vétSich pokuslt v poloprovoznim méfitku. Piekvapivé bylo shledano, ze
zpozdénym pfidanim sirupové hmoty, za souéasného michani tésné pied vytlatovanim
se dosahlo Cisté tekouci smési, ktera zistala stala b&hem celého Zpracovani a baleni.
Tato dvé zjisténi byla kli¢ovymi kroky pfi vyrobé pfijatelného, soudasné vytlaGovaného
produktu (pokrmuy), vhodného pro nepretrzité komeréni aplikace za vysokych rychlosti.
Béhem michani a pfed vafenim byl k ingrediencim arasidového masla pridavan
emulgator pro zvySeni masivnosti a technologické tolerance ke smési, a k dosazeni
urciteho zpoZdéni vodou indukovaného houstnuti smési stabilizaci emulze.

Zatimco jsou odborné diskutovany receptury a technologické kroky pro aragidové
maslo nebo arasidovou maslovou pomazanku, a Zelé nebo Zeléovou pomazanku,
rozsah tohoto vynélezu obsahuje jiné pozivatiny, jez mohou byt kombinovany. Tyto
produkty mohou sahat od bezdZzusovych Zelé a bezaraSidovych pomazanek
k potravinam, jez nemaji vztah k Zelé, jako napf. syr, nebo kofeni, Cokolada a ibisek,
ke€up a majonéza, atd.

Jedine¢nym znakem zkombinovanych pokrmovych polozek podle tohoto
vyrobk, jez jsou za Uéelem manipulace a pfenaseni odkazany na zavafovaci sklenice
nebo nadoby, soudrinost vyrobeného platku podle tohoto vynalezu umoziuje
manipulaci s nim jak s ohebnym obalovym materidlem, tak i bez ného. Takze, obal

mizZe byt odstranén a pokrm Ize drzet, manipulovat s nim, jist nebo jakkoliv pouzivat jen




za pomoci prstl a bez toho, Ze by se vyrobeny pokrm rozpadi nebo znicil do
nepouZitelného nebo nevzhledného stavu.

VSeobecné, uzZitecné receptury Zelé pro tento vynalez je mozno pfipravovat
z kombinaci §tavy, koncentrované stavy, cukru, kukufiéného sirupu, pektinu, Zelatiny,
hraskové mougky. Jako uziteéné byly shledany dalsi cukry jako napf. fruktoza, glukéza
a kukufiény sirup s vysokym obsahem fruktézy. Rostlinny olej se maze pouzit pro lepsi
uvoliiovani z obalového filmu a ke sniZeni pénéni bé&hem vafeni. K vytvoreni gelu
mGzZe byt pouZit také $krob pro ziskani tuzsi hmoty, napomahajici uvolnéni hotového
pokrmu z filmu (f6|ie). Neékteré typy pektinu jsou U€inné&jsi v ohledu vytlaéovaciho
vykonu nez jiné.

Zelatina vytvafi vyteéné finaini gely, ¢asem ma vsak skion k odbarvovani
s reduk&nimi cukry. Zelatina ma tu viastnost, Ze zGstava tekuta za vysokych teplot.
Velmi pomalé vytvareni gelu je pak pozorovano, kdy? teplota klesa. Vytvareni gelu je
Casto nezavislé na jinych Zelatinaénich Cinidlech, coZ je uZiteéné ve dvoustupriové
Zelatinacni soustavé, v niz za primarnim gelem nasleduje sekundarni gel. Funkénég,
Zelatina je zvlast uziteéna k vytvafeni porci, majici vlastnosti jako ohebnost, pruznost a
prizraénost.

Arasidové maslo je kombinaci prazenych a mletych arasidi, sladidla a
stabilizatord. AraSidové moucky jsou &asti mletych burskych ofiske po ¢&asteéném
odstranéni oleje z nich. Sl je pfidana pro chut, agkoliv musi byt jemné mletad nebo
mlzZe vyvolavat pocit pisku v Ustech, zejména v mirné vihkém pokrmu. Bylo zjisténo, ze
arasidova pomazanka kombinovana s arasidovou moudkou ma dostateéné pevnou
hmotu a strukturu pro vytlagovani do platkd. Pii vyhodném provedeni tohoto vynalezu,
kdyZ je araSidové masio zkombinovano s selé 0 vysokeé vihkosti, pfidani cukrového
sirupu, jako napf. kukufiéného sirupu s vysokym obsahem fruktozy, se pouziva ke
sniZeni migrace vody z Zelé do arasidového masla.

Aby byl Zelé ve vytlagdeném platku Gspésné zuzitkovan, je nezbytné pedlivé
regulovat viskozitu. Toho je mozno dosahnout pouZitim dvoustupiiového vytvareni gelu,
jak je popsano v souvisejici nerozhodnuté US pfinladce s pofadovym &islem
09/356,786, pod nazvem ~vicestupfiova zahustovaci smés k pouZiti s balenymi
pokrmovymi polozkami a zplisob jejiho pouZiti‘, zadlenéné zde formou odvolavky ve
sveé Uplnosti, jak je dale nize popsano.




Za G¢elem vyroby pokrml s novatorskymi tvary nebo k zavedeni nékolika
materialovych toki z plinicich ventil(, jsou pouZita jednoudelova ustroji s tryskami. Pro
vrstveny platek s arasidovou pomazankou z jedné strany a s Zelé ze druhé, kde kazda
poloZka pokryva celou povrchovou plochu na jejich pfislusnych stranach, trysky jsou
rozSifené a zplostéié za Gdelem vytvoieni foliové vrstvy materialu na zpusob stuhy.
Sada dvou trysek umisténych vedle sebe vytvafi vrstveny pas, kdyz material vychazi
z trysek. K vytvofeni pruhované konfigurace vyrobku, jednotlivé pinici trubky mohou byt
usporadany vedle sebe, pfi¢emz kazda trubka zasobuje jeden prouzek platku.

Pro vytvareni pestrobarevné konfigurace pokrmu, jsou vytvarovany napf. zvinéné
nebo v teCkovaném vzoru , kulitky nebo hrudky napf. Zelé misto souvislého $paliku
nebo plochého pasu. Kulisky nebo hrudky jsou do arasidove pomazanky zamiseny
jesté pfed pasem, tvarujicim porci. Protoze smés je zplostéla, kulicky nebo hrudky zelé
prijimaji tvar kotoue nebo bodu, obklopeného ve dvou rozmérech arasidovou
pomazankou. Je ovem mozZna také opacna konfigurace, tj. hrudky arasidové
pomazanky jsou obklopeny Zelé.

Cilem tohoto vynalezu je zadlenéni vySe uvedenych vytladovacich Ustroji do
strojil a postupl pro vytvareni pokrmovych platkd v uzavienych obalech, jak je popsano
v US patentech &is. 5,112,632; 5,440,860: 5,701,724; 6,058,680; 5,347,792; 5,619,844;
a 5,800,851, znichz kazdy je timto zadlenén formou odvolavky. Napf. na stroji,
popsaném v patentu 5,440,860, je pas z folie termoplastického materidlu nejprve
vytvarovan do trubkovitého tvaru s hermetickym podéinym Svem. Plastovy material je
sloZen do zahyb( nebo zvrasnén a na oteviené podéiné hrané slozené nebo zvrasnéné
folie je vytvofen hermeticky Sev. Pfidavna ustroji a prostfedky jsou pouZity ke zplosténi
pokrmové hmoty za u&elem vytvoreni souvisiého pasu. Hermeticky utésnéné priéné
spoje napfi¢ k podélnému dopfednému sméru pohybu pasu folie slouZi k porcovani
platkd, které jsou piipadné déleny na dily. Vhodné modifikace zafizeni na jednotlivé
balené platky, popsaného v patentu 5,440,860, jsou popsany niZe za Ud&elem
uzite€ného vyuZziti u tohoto vynalezu.

Jsou rovnéz pouzita astroji k fizeni Grovné a rychlosti, pro umozZnéni plynulé
vyroby téchto nékolika pokrmovych polozek. Ovladani toku materialu, zasobujiciho
kteroukoliv z linek s plnicimi tryskami, je dilezité pro udrZeni konsistentniho vzhledu
platku. Kontrola hmotnosti je rovnéz dulezita z hlediska jakosti, baleni a nakladi. Stala

zpétna vazba na zasobovaci éerpadla je dilezita, ponévadZ konzistence pokrmového
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materialu se mlZe ménit a vyzadovat prib&zné sefizovani rychlosti a tlakd. Ridici
ustroji se zpétnou vazbou musi udrzovat chod plnicich &erpadel na spravnych trovnich.

Dalsim aspektem vynalezu je pouziti vysoce antioxida&nich félii, ve srovnani
s témi, jez se bézné s oblibou pouZivaji k baleni taveného syru, za G&elem omezeni
propustnosti kysliku a sniZeni oxidace v éase. To sniZuje naslednou degradaci vyrobku
béhem skladovani v zabaleném stavu. VSeobecné, vsechny pokrmové sestavy podle
tohoto vynalezu mohou sdilet nasledujici charakteristiky, agkoliv tyto nemusi byt
pozadavkem vynalezu: za prvé se platek pokrmové porce se bliZi velikosti krajice
chleba; za druhé kazdy platek pokrmu je individuainé zabalen bud v hermeticky
uzavieném nebo nehermeticky uzavieném pruzném obalovém materialu; a za tfeti
pokrmova porce vyZaduje malé Gsili na strané spotrebitele k oddéleni od ohebného
obalového materialu.

V jednom vyhodném provedeni tohoto vynélezu je navrZzen postup plynulé
pfipravy pokrmovych porci, sestavajicich ze dvou nebo vice rznych pokrmovych
polozek zabalenych do pruzné félie. Polozky pokrmu mohou byt separatné smiseny
$ pouZitim ingredienci pro kaZdou pokrmovou polozku, nebo polozky pokrmu mohou byt
pfedem zkombinovany. Tyto pokrmové slozky jsou samostatné pfivadény, napfiklad
¢erpanim, k mistu vytladovani, a vytlaovany nebo sou&asné vytladovany a
kombinovany do porce pokrmu.

Nejvyhodnéjsi je, kdyZ si jednotlivé slozky pokrmu uchovaji svou individuéini
identitu vyrobku a smyslové atributy. Napfiklad Zelé mlze, aviak nemusi byt zcela
obklopeno nebo zahaleno arasidovou pomazankou. Neni-li Zelé opatieno poviakem,
pak, jestlize se jedna napfiklad o trojvrstvy platek, kde je platek Zelé obklopen dvéma
platky araéidovél pomazanky, Zelé mize byt viditeiné pouze v rozich platku.

Porce pokrmu muZe byt tvarovana, napfiklad do konfigurace platku a obalena
pruznou félii. Pruzna folie mGze byt utésnéna, napfiklad tak, Ze je hermeticky uzaviena
podéiné a podél pfi¢nych $vi, za ucelem vytvofeni jednotlivych balick( pokrmovych
porci, jeZ jsou utésnény v obalové folii. Jednotlive slozky pokrmu mohou byt upraveny
ve vrstvach, pruhované, pestrobarevné nebo mit jiné tvary v rdmci pokrmové porce.
Vyhodné maji obalované pokrmové porce ve zmrazeném stavu skladovatelnost delsi
nez cca Sest mésic(.

U jednoho vyhodného postupu pokrmové slozky mohou byt pfed jejich
vytlacovanim zahiaty na mékkou roztavenou hmotu, a po vytlateni ochlazeny, ackoliv




zahfivaci a chladici kroky mohou byt vynechany vzhledem k pouZitym recepturam
pokrmové slozky. Kdyz jsou platky pokrmu zabaleny do pruzné folie tak, Ze jsou
vytvofeny podéiné a pfiéné Svy, bud preplatované nebo spoje se Svem, chladici
operace mize byt provedena bud pied nebo po pfiéném uzavieni folie. Je vyhodné,
kdyZ vysledné pokrmové platky, kazdy obsahujici dvé nebo vice rdznych pokrmovych
sloZek, jsou zabaleny a hermeticky utésnény v ohebné f4lii.

Vodni aktivitu pokrmovych slozek, napfiklad arasidové pomazanky a zelé, Ize
modifikovat pfedem uréenym zpusobem, napfiklad pfidanim cukru. Vyhodné je
diferencidlni aktivita vody aragidové pomazanky a Zelé v zabaleném pokrmové porci
nizsi nezcca 0,5 a nejvyhodnéji je niz$i nez cca 0,2.

Vyhodné jsou pokrmové porce, jako napf. pokrmové platky, dostate&né soudrné
pro umoznéni vyjmuti pokrmového platku z utésnéného obalu pfi zachovani
strukturalnich a tvarovych charakteristik platku. Toho lze dosahnout pfidanim do
pokrmovych sloZek dvoustupriovych zahustovadel, jako napf. dvoustupiiovych geld.
Prvni zahustovadlo vyhodné zpUsobi, aby pokrmova slozka, napiiklad Zelé, méla
béhem jejiho vytladovani v extruderu nizsi viskozitu neZ cca 5,000 centipoise a druhé
zahustovadio zapfigini, Ze zelé ziska viskozitu vySSi neZ cca 100,000 centipoise po
vytlaCeni Zelé a po ztuhnuti druhého zahu$tovadla.

Vyhodné receptury arasidové pomazanky a Zelé byly shledany zvlast uziteGnymi
u tohoto vynalezu. Napiiklad, ofechova pomazanka miZe obsahovat, vahové, cca 50 —
90 % hmotnostnich arasidového masla; 1 — 40 % hmotnostnich arasidové moucky; 0,5
— 9 % hmotnostnich stabilizatoru: 0 — 10 % hmotnostnich sacharézy; a 0 - 2 %
hmotnostnich soli. Do ofechové pomazanky se miZe pfidat ztuzeny tuk. Ofechova
slozka ofechové pomazanky mize byt tvofena kombinaci ofechové moucky se stolnim
olejem. U alternativniho receptu ofechova pomazanka mlze obsahovat, vahové, asi 40
-85 % hmotnostnich aragidového masla; 0-10% hmotnostnich arasidové moucky; O-
10% hmotnostnich maltodextrinu; 0-40% hmotnostnich kukufiéného sirupu; 0,5-5,0 %
hmotnostnich stabilizatoru; 0,5-4,0 % hmotnostnich emulgatoru; 0,1-3.0 %
hmotnostnich soli; 0-35 % hmotnostnich fruktézy; 0-20 % hmotnostnich dextrézy a 0-40
% hmotnostnich vody.

Podle vyhodného receptu, Zelé muaze obsahovat, vahové, asi 5 — 20% hmot.
ovocné stavy; 0,5 — 5% hmot. pektinu s vysokym obsahem metoxylu, 0,5 — 5 % hmot.
pektinu s nizkym obsahem metoxylu, 0,1 — 3% hmot. okyselovaciho pfipravku; a 0 =2,5




% hmot. rostlinného oleje. U alternativniho receptu, Zelé miZe obsahovat, vahové, asi 5
—20% hmot. ovocné $tavy; 20 — 40% hmot. kukufiéného sirupu; 15 — 35% hmot.
fruktdzy; 5 — 20 % hmot. dextrézy; 0,25 - 4,0% konjacké moucky; 0,05 — 2,0% hragku
(carrageenan); 0,5 — 4,0% pektinu s vysokym obsahem metoxylu; 0,1 — 3,0% kyseliny
citrénové; a 0 - 2,5% rostlinného oleje.

Profilové tvarové vytladovaci trysky se mohou pouZivat k vytvareni pokrmovych
sloZzek a pokrmovych porci s riznymi konfiguracemi a tvary. Napfiklad dvé nebo nékolik
Vv podstaté rovinné tvarovanych vytlaéovacich trysek mlGze byt pouZito k vytvoreni
vrstvené pokrmové porce. Jeden nebo vice délicich plecht, jez jsou vyhodné obaleny
latkou, kterd ma nizky koeficient tfeni, jako napf. teflon, mohou byt pouzity k udrZzeni
separace pokrmovych slozek okamZité po- jejich vytlageni. Vétsi pocet vytlaovacich
trysek, privadéjicich stfidavé pokrmové slozky, mize byt pouzit k vytvaieni pokrmovych
porci s prouzkovymi pokrmovymi poloZkami. Soustfedné vytlaGovaci trubky se mohou
pouZit k vytlaovani pokrmovych sloZek v pestrobarevném formatu.

S vyuZitim rychlob&znych strojd k baleni jednotlivych slozek, jaké jsou popsany
napf. v patentech 5,440,860 nebo 5,347,792, pokrmové porce, jako napf. pokrmové
platky, mohou byt plynule utésfiovany a baleny pfi rychlostech vys$sich nez 300
platk(/min.; vice nez 700 platk&/min.; a vice nez 1.000 platk(/min.

K zachovani nebo regulaci hmotnosti kazdé ze dvou nebo vice pokrmovych
slozek mohou byt pouzita &idla, jako napf. pratokoméry, snimade a hladinova ¢idla,
takZe kazda ze dvou nebo vice pokrmovych slozek v ramci porce pokrmu mohou byt
udrZovany v mezich pfedem stanovenych pomeéri.

U vyhodné konfigurace porce arasidové pomazanky a Zelé se tvrdost ofechové
pomazanky ve finalni pokrmové porci pohybuje v rozmezi cca 0,25 - 4,0 kg/cm? pii —
8,38 °C, a nejvyhodnéji asi 0,5 — 1,5 kg/cm? pii —8,38 °C: tvrdost Zelé ve finalni porci
pokrmu je v mezich cca 0,25 — 4,0 kg/cm? pii 8,38 °C, a nejvyhodnéji cca 1,0 - 2,5
kg/cm? pfi minus 8,38 °C,

Vyhodna pruzna félie mize obsahovat polypropylén s etylén alkoholovou
vrstvou jako kyslikovou bariérou a jednu nebo vice tésnicich vrstev, obsahujicich
polypropylén, polyetylén a polybutylén. Pruzna félie mize obsahovat také polypropylén
a uvolfovaci slozku stearatu glycerinu.

Odlévaci postup miize byt rovnéz pouzit k plynulé pripravé pokrmovych porci,
skladajicich se ze dvou nebo vice riiznych pokrmovych slozek podle tohoto vynalezu,




pfi niZ jsou pokrmové slozky baleny do pruzné folie a udrzuji si svou individualni
vyrobkovou identitu a smyslové atributy. Kazda ze dvou nebo vice rGznych pokrmovych
sloZek se nejprve pfipravi, coz miize zahrnovat kroky michani a vaieni. Slozky pokrmu
jsou pak pribé&zné uloZeny na hygienickém podkladu, ktery mtze byt potaZen pruznou

folii. Porce pokrmu jsou pak zabaleny pruznou félii a uzavieny v balicim stroji.

Prehled obrazkl na vykresech

Vynalez bude déle pfiblizen pomoci vykres(i, na kterych obr.1 pfedstavuje
pokrmovou porci, kdy jsou jednotlivé slozky uspofadany v oddélenych rovnych pascich,
obr.2 pfedstavuje pokrmovou porci, kdy jsou jednotlivé slozky uspofadany v oddélenych
plochach nad sebou, obr.3 pfedstavuje pokrmovou porci, kdy jsou jednotlivé sloZky
usporadany v oddélenych &tvercovych Gtvarech, obr.4 pfedstavuje pokrmovou porci,
kdy jsou jednotlivé sloZky uspofadany v oddélenych vinitych pascich, obr.5 piedstavuje
pokrmovou porci, kdy jsou jednotlivé sloZky usporadany v nepravideinych plo$nych
utvarech vedle sebe, obr.6 predstavuje pokrmovou porci, kdy jsou jednotlivé slozky
usporadany v oddélenych rovnych pascich nasobenych ve vétsim podtu, obr. 7 je
schématicky pohled na vyhodné provedeni baliciho stroje pro jednotlivé pokrmové
platky podle tohoto vynalezu, kde je pouzito pét pinicich potrubi s riznymi, stfidavymi
pokrmovymi sloZzkami; obr. 8 pfedstavuje dalsi usporadani pokrmové porce, kdy jsou
jednotlivé slozky usporadany v oddélenych rovnych pascich, obr.8A je fezem podle ¢ary
A-A zobr.8, obr.9 je schématicky pohled na stroj podobny stroji z obr. 7, aviak se
dvéma vytlatnymi trubkami, obr. 10 pfedstavuje dalsi usporadani pokrmové porce, kdy
jsou jednotlivé slozky usporadany v pascich nad sebou, obr.11 je fezem podle ¢ary B-B
zobr.10, obr. 12 predstavuje pohled shora na &ast piniciho zafizeni s jednim z
uspofadani pinicich trubek, obr.13 je pohled shora na detail jiného uspofadani pinicich
trubek, obr.14 je pohled na totéZ uspofadani z boku, obr.15 je fez uspofadanim podle
cary C-C zobr.13, obr. 16 je &asteény perspektivni pohled na vyhodné provedeni
stroje k baleni jednotlivych porci a na &erpadla jednotlivych produkt, vhodna
k vytvareni platkovych porci podle tohoto vynalezu, obr. 17 je &asteény perspektivni
pohled na pinici trubky a zploStovaci femeny u vyhodného provedeni stroje k tvarovani
vytvareni porci), obr. 18 predstavuje zvétSeny &elni perspektivni pohled zboku
znazorfijici plnici trubky, separaéni plech a horni &ast zplostovacich femen(, obr. 19
pfedstavuje zvétSeny celni perspektivni pohled znazorfiujici plnici trubky, separaéni
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plech a horni &ast zplostovacich femend, obr. 20 je Caste¢ny perspektivni pohled,
znazorfiujici zabalenou stuhu platkového pokrmového produktu v pruzich béhem
prichodu strojem podle tohoto vynalezu k vytvafeni s vyhodou jednotlivé balenych
platkl, obr. 21 je &asteény &elni perspektivni pohled na napinény pas, opoustsjici
bubnové piiéné uzavirajici Ustroji vyhodného zafizeni na jednotlivé balené platky, obr.
22 je schématicky pohled na jedno vyhodné provedeni naklapéciho Gstroji pro plnici
trubky, obr. 23 je schéma vyhodného zplsobu pfipravy a zpracovani vrstvenych
pokrmovych porci, sestavajicich napf. z aragidové pomazanky a Zelé podle tohoto
vynalezu, obr. 24 je perspektivni pohled na vyhodnou michagku vhodnou k michani
kukufiného sirupu s vysokym obsahem 'fruktézy do ofechové pomazanky, pFed
vytlacovanim, obr. 25 predstavuje jedno z provedeni spoje, obr.26 predstavuje dalsi
provedeni spoje, které mohou byt pouZity pro utésnéné pokrmové platky, jak je v oboru
dobfe znamo, obr. 27 je perspektivni pohled, znazorfiujici zafizeni pro fizené vytvareni
bublin k vyuZiti u vyhodného stroje na jednotlivé balené platky podle tohoto vynalezu,
obr.28 je detailem zafizeni zobr. 27, obr. 29 je ¢astedny perspektivni pohled,
znazorfiujici jedno provedeni usporadani vytlaéovacich trysek a separacniho plechu pro

vyrobu trojvrstvych platkt a obr. 30 je tez, vedeného podle ¢ary D-D z obr. 29.

Priklady provedeni vynalezu

V dalSim popise jsou popsana vyhodna provedeni. Jsou uvazovany budouci a
souCasné alternativy a modifikace t&chto vyhodnych piikladd provedeni. Jakékoli
alternativy nebo modifikace, znamenajici nepodstatné zmény funkce, Ugelu, struktury
nebo vysledku, Ize samoziejmé povazovat za feseni v ramci tohoto vynalezu.

Vyhodné receptury Zelé

Ugelem Zelatinové slozky tohoto vynalezu je napodobit smyslové (chutové)
charakteristiky, shledavané u tradiéniho protéjsku ovocného Zelé, tj. hladinu sladkosti,
ostrost a prchavou ovocnou viini. Kromé toho, struktura a zpiisob, jakym se Zelé
poddava tlaku b&hem konzumace, umoziiuje dalsi charakteristické uvolfiovani viné a
hmatové vnimani, podobné tém u tradiéniho Zelé. Jako pfiklady mohou slouzit lamani
jeste zcela nesezvykaného Zelé a rozplyvavé strhavani pfi Zvykani. Obraceng, Zelé se
musi také dat dostate¢né uvolnit z obalu pii otvirani tak, aby zlstalo neporusené jako

celistvy platek a dovolovalo manipulaci, aby mohlo byt snézeno jako zakusek nebo aby
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mohlo byt manipulovano nebo pouzito pro jinou pokrmovou slozku jesté pred
konzumaci. Tyto aspekty pak uréuji rozsah provedeni, kterému platky s vyhodou
vyhovuiji, a receptury a pouzité technologické kroky nabyvaiji na dalezitosti.

U receptur Zelé podle tohoto vynalezu musi byt peclivé fizena viskozita. Nyni
budou vysvétleny techniky, metody a postupy pro tento Géel. Cukr mlze byt bud
hydratovany jako zasobni roztok nebo hydratovany ve varné nadobé s vodou a parou.
Klovatina miiZze byt také hydratovana tim, e se pfida pfimo do kukufiéného sirupu
s vysokym obsahem fruktézy s naslednym ohfevem. S Zelirovacimi Cinidly reagujicimi
s vapnikem cukr mlze byt pouzit k rozptyleni klovatiny. Je-li pouzita pfima para, &ast
kukufiéného sirupu s vysokym obsahem fruktézy mize byt &asteéné nahrazena
suchymi cukry. Po vafeni a rozpusténi cukrii se maze pfidat hroznova $tava. V ptipadé
potfeby mize byt pfidan vapnik. Nicméne, pro vytvofeni gelu &asto stadi vapnik ze
Stavy. Podle normalini praxe nakonec Ize pidat kyselinu.

Pektin s nizkym obsahem metoxylu a kappa carrageenan jsou zvlast uziteéné
pro vytvoreni prvotniho gelu ve dvoustupiovém postupu. Ugelem tohoto prvotniho gelu
je dosaZeni dostateéné viskozity pro priitok tryskou vytladovaciho stroje vcelku, avéak
bez poSkozeni struktury gelu. Druhé pomalejSi gelovaci Einidlo se pak vyhodné
pouziva k dostateénému zpevnéni gelu pro vytvoreni platku, stohovani, manipulaci a
baleni. Pomalu tuhnouci pektin s vysokym obsahem metoxylu, Zelatina, konjacka
moucka , Skrob nebo carrageenan jsou uziteéné pfi sekundarnim vytvareni gelu. Po
tomto prvnim vytvofeni gelu se omezi michani, aby se zabranilo nadmérnému praskani
gelu. PonévadZ chlazeni zvy$uje pevnost gelu a pravdépodobnost popraskani jeho
struktury, pfivodni trubky jsou oplasténé za ugelem snizeni tepelnych ztrat. Kromé toho,
nadmérné stfizné michani za nizsich teplot pfispivd k vnaseni vzduchu, zakalenému
vzhledu a $patnému vytvareni gelu. Urgité lomy gelové struktury jsou normalni, avéak
s dostate¢nym vytvofenim sekundarniho gelu a pii fizeni smykového napéti a teploty
konecny platek vytvafi jednotnou strukturu bez lomd.

Zatimco vyhodné, niZze popsané recepty pro Zelé a arasidovou pomazanku
zahrnuji samostatny ohfev, rozumi se, Ze jisté pokrmové polozky, jako napf. zakuskova
ovocna Zelé, jogurtové a ovocné platky atd. Zelatinuji bez separatniho pfidani tepla a
pro tento Ucel Ize pouzit vytladovani za studena, v rozsahu tohoto vynalezu.

Ptiklad 1
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Zelé s vysokou vodni aktivitou Aw

Receptura hroznového 2elé, shledana jako uZite&na u tohoto vynalezu, obsahuje
nasledujici pfisady:

Pfisada Kg Vah. procenta
Koncentrat hroznového

. 9,7 10,7
dZusu
Sacharéza 36,2 40,0
Pektin s nizkym obsahem

1,35 1,5

metoxylu
Pomalu tuhnouci pektin 1,8 2,0
Roztok kyseliny citrénové 0,9 1,0
Voda (jako para) 16,0 : 6,0
Voda 7,24 36,8

Tato receptura odpovida tradidnimu typu Zelé s vyjimkou pouzitych typti pektinG. Kvdli
pozadavkim na viskozitu béhem vytvafeni platkG pektin s nizkym obsahem metoxylu
zahustuje, zatim co Zelé je horké a dobie teCe. Zatim co obaly jsou (na)plnény,
vytvarovany do platku a pak ochlazeny, pomalu tuhnouci pektin pak vytvari spravnou
kone€nou strukturu v platku. Dva typy pektinii jsou uréeny k plisobeni v riznych
teplotnich rozsazich, avsak kazdy mizZe pfispét k funkci primarni viskozity druhého.
VySe uvedené koncentrace byly shledany jako optimalni pro zde popsané varné,
dopravni a vytladovaci soustavy, mohou v$ak byt upravovany (modifikovany), aby
vyhovély specifické tvarovaci soustavé nebo odliSnym hlediskiim na provedeni vyrobku
(pokrmu).

Jsme presvédéeni, Ze tato receptura pro Zelé pfikladu | by mohla byt zménéna
zvySenim hladiny sacharézy na 45 % hmot. tak, aby receptura byla ve shodé s definici
»ovocného Zelé*, jak je popsano v US Federalnim kodexu piedpisdl, § 21:150.140.

Pfiklad 2
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Zelé s nizkou aktivitou vody

Jina receptura hroznového Zelé, pouzitelna u tohoto vynalezu, avak ktera se
neshoduje s definici ,ovocného zelé*, jak je popsano v US Federainim kodexu pFedpisﬁ.,
§ 21:150.140, ma nasledujici slozky:

Ingredience Kg Vah. procent
Koncentrovana hroznova stava 11,3 12,5
Fruktéza 26,45 29,2
Glukéza 10,96 12,1
Smés konjacka mouéka/hragek v prasku 0,9 1,0
(carrageenan) .

Pomalu tuhnouci pektin 1,8 2,0
Roztok kyseliny citrénové 0,453 0,5
Kukufiény sirup s vysokym obsahem|63.4 31,7
fruktozy

Rostlinny olej 0,9 1,0
Voda (v podobé pary) 9 10
Voda (je-li zapotiebi) 0 0

Tato receptura pomazéanky z hroznového Zelé imituje vini a pocit v Gstech jako
v pfipadé tradiéniho Zelé, zatim co zajiStuje nizsi aktivitu vody s vyteénymi kvalitami
v ohledu oddélovani (od obalu) a manipulace. S ohledem na pozadavek viskozity pfi
pripravé platkl, smés konjacka moucka/carageenan (Nutricol® DG474, FMC, Inc.
Philadelphia, PA) pfinasi vyteéné zlepseni viskozity v prostfedi uhlohydratl s vysokym
obsahem cukru. Pouziti kukufiéného sirupu s vysokym obsahem fruktézy a pouziti dvou
krystalovych cukrli v pevném poméru zajistuje soustavu udrZeni sladkosti, pficemz
objemy suchého a mokrého cukru Ize snadno nastavit pro kompenzaci variaci vihkosti
ovocného dZusu. KdyZ jsou baligky napinény, utvafeny do platk a pak ochlazeny,
pomalu tuhnouci pektin pak zajistuje spravnou strukturu tuhnuti v platku (porci). Smés
konjackd moucka/carageenan a pomalu tuhnouci pektin jsou urCeny k plisobeni
v riznych rozsazich teplot, avéak kazdy muze také pfispét k primarni funkci viskozity
druhé(ho). Rostlinny olej zajistuje zvySenou mazivost a usnadfiuje uvolnéni z obalové

folie. Opét nutno fict, Ze zde uvedené koncentrace byly shiedany jako optimalni pro zde
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popsané varné, dopravni a vytladovaci soustavy, av$ak mohou byt modifikovany, aby
vyhoveély odli§nych hlediskim tvarovacich soustav nebo vykonu vyrobku.

Viyhodné receptury ofechové pomazanky

Ugelem sloZky ofechové pomazanky u tohoto vynalezu je napodobit smyslové
charakteristiky, zazZivané u tradiéniho protéjSku araSidové pomazanky, tj. zemitost,
olejnatost, mirnou sladkost, lehkou slanost, vani prazenych arasidi. Kromé toho,
struktura a zplsob, jakym se arasidova pomazanka poddava sile (tlaku) bé&hem
konzumace, umozZiiuje daldi charakteristické uvolfiovani viné a hmatovych vjemd,
podobnych tém u tradiénich arasidové pomazanky. Pfikladem mulze byt lepkavost
béhem konzumace. Obracen&, arasidova pomazanka musi byt také schopna
dostate€ného uvolnéni z obalu pfi otvirani tak, aby zistala neporu$ena jako celistva
porce (platek) a aby s ni bylo moZno manipulovat tak, aby mohla byt snézena jako
zakusek nebo pfed konzumaci namazana na chléb nebo toust. Tyto aspekty pak uréuji
rozsah provedeni (vykonu), kterému platky s vyhodou vyhovuji, a pouZité receptury a
technologické kroky ziskavaji na dtilezitosti.

Kvyrobé smési arasidové pomazanky, ktera si uchova svlj tvar v platku, Ize
pfistoupit nékolika zplisoby. V minulosti, napfikliad, to bylo feSeno kombinaci proteind
vajecného bilku a arasidové moucky, jak je popsano v US patentu &is. 5,312,641.
Piijatelny platek, at uz zhotoveny pro separatni vytladeni (v extruderu) nebo
v kombinaci s Zelé, sestava ze standardni aragidové pomazanky, araSidové moUéky,
stabilizatord, emulgator(i a soli. Vhodnym stabilizatorem je hydrogenovany rostlinny
olej, zatim co emulgatory mohou obsahovat mono- a diglyceridy. Piisady arasidové
pomazanky se mohou michat pii teploté okoli a pak ohiat na 58 °C nepfimou parou.
Nicmeéné, vodni aktivita tohoto vyrobku je velmi nizka, mezi 0,1 a 0,2. Kukufi¢ny sirup
s vysokym obsahem frukt6zy byl shledan vhodnym pro zvy$eni vodni aktivity na rozsah
0,4 az 0,5. Vyrobek ma dobrou chut, zvySenou pfidanym sladidlem. Nicméné,
ponévadz produkt byl uréen pro kontinualni vyrobu, bylo shledano, ze je zvlast citlivy
na stiihové napéti. Ma se zato, Ze nevratné proteinové interakce zpUsobuji separaci
oleje a zbyvajici tuhé latky se stavaji pfili§ pevnymi pro Cerpani nebo manipulaci. Bylo
zjisténo, Ze tento problém je zavisly na &ase a na stiihovém napéti. Pfi pfidani
kukufiéného sirupu tésné pied vytladovanim se ukazalo, Ze viskozitu smési arasidové

pomazanky by bylo moZno ovladat a vyluéovani oleje by se dalo zabranit. Dalsi
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odolnost béhem pfepravy je dosahovana pfidanim emulgatort. To umoznuje pfipravu
kombinovaného pokrmu s pomazankou z arasidového masla a Zelé, u néjz maslo
z arasid( a pomazanka z Zelé projevuji vzajemné vodni aktivity v mezich 0,1 jednotky,
¢imz zajistuji zvySenou stalost pfi skladovani. Jsme presvédéeni, Ze tato kombinovana
receptura bude mit uchovatelnost ve zmrazeném stavu minimalné asi 3 mésice nebo
vice a, vnejlepSim piipadé asi 6 mésicl nebo vice, dokonce i bez pridani

konzervacnich prostfedkd, jako napfiklad, avak nikoliv pouze, sorbatu.

Pfiklad 1
Arasidova pomazanka s nizkou aktivitou vody Aw

Vyhodna receptura arasidové pomazanky podle tohoto vynalezu, ktera rovnéz vyhovuje
definici araSidové pomazanky (masla), popsané v US Federalnim kodexu pfedpisQ, §
21:164.150, ma nasledujici pfisady:

Prisady . Kg Vah. procent
AraSidové maslo 67 74

Arasidova moucka 20,8 23
Stabilizatory 2,7 2

AraSidova moucka poskytuje pevnéjsi konzistenci platku. Pougity stabilizator je
Grindsted PS 105 K (Danisco Ingredients, New Century, KS, bod tani 58 °C), a je
piikladem ztuZeného tuku, jenZ miZe byt pouZit k zabranéni separace oleje. Bylo
zjisténo, Ze pfidani takového stabilizatoru, pfiblizné ve dvojnasobném mnoZstvi nez
v jakém se vyskytuje v obchodné dostupné arasidové pomazance, napomaha zpevnit
porci a ovladat separaci oleje b&hem vytvafeni a chlazeni platku.

Priklad 2
Arasidova pomazanka s vysokou aktivitou vody Aw

Receptura araSidové pomazanky, ktera predstavuje dal§i vyhodné provedeni
tohoto vynalezu, ktera se v8ak neshoduje s definici ,arasidové pomazanky“, jak je
popsana v US Federalnim kodexu piedpist, § 21:164.150, obsahuje nasledujici
pfisady:
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Prisady Kg Vah. Procent
AraSidové ,maslo" 45,3 50

Arasidova mouéka 4,25 4,7
Stabilizatory 2,7 3
Maltodextrin 4,53 5

Kukufiény sirup s vysokym

obsahem fruktézy 31,5 34,8
Emulgator Dur-Em 114 1,26 1,4

Sal 1,0 1,1

AraSidova moutka a stabilizatory maji stejnou identitu (jsou shodné) a uziti, jak je
popsano v receptuie arasidové pomazanky, pfiklad 1, nahofe. Jsou rovnéz pridany
maltodextrin a kukufi¢ny sirup s vysokym obsahem fruktézy a zplsobuji, Ze voda
zvySuje vodni aktivitu arasidové pomazanky. Emulgator Dur-Em 114 (Loders Croklaan
Inc., Channahon, IL), smé&s mono- a diglyceridi, napomaha zabrafiovat vystupovani
(separaci) oleje béhem manipulace. Sl by méla byt extrémné jemné mleta (napft. ,
primérna velikost oka sita 140 mesh), ponévadz je dostupné velmi malé mnozZstvi vody

k rozpusténi vétsi granule do roztoku.

Rozbor profilu struktury

Byly Cinény pokusy kvantitativné uréit rozbor/tvrdost profilu struktury (viz vyse
definici ,tvrdosti) dvou vyhodnych receptur araSidové pomazanky a Zelé. Vrstveny
platek araSidové pomazanky/zelé, zhotoveny podle vynalezu, byl oddélen odloupnutim
a receptura arasidové pomazanky z pfikladu 2, nahore, byla analyzovana s pouzitim
stroje Instron, model ¢&is. 5542, opatfeného vzorkem plastového valcového plunzru.
Cinna povrchova plocha vzorku, kterd naraZela na vyrobek (pokrm), byla 5,02 cm>.
Platky bud' Zelé nebo arasidové pomazanky byly vyrovnany do &tvercového sloupku
(vystohovany) a pevnost stohu (sloupku) byla zjistovana s pouzitim stroje Instron. Pro
tuto recepturu aradidové pomazanky byla zjisténa pramérna ,tvrdost* 1,02 kg/cm?
(rozsah 0,5 — 1,5 kg/cm?), kdy? teplota vyrobku (pokrmu) byla —8,32 °C a 48 hodin po
vyrobeni. Receptura Zelé z pfikladu 2, nahote, byla rovnéZz analyzovana podobnym
zplisobem a bylo zjisténo, 2e ma primérou tvrdost 1,84 kg/cm? (rozsah 1,0 - 2,5
kg/cm?), kdyzZ teplota pokrmu (vyrobku) byla —8,32 °C a 48 hodin po vyrobeni.
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Vyhodné postupy vytladovani

Konecny tvar vyrobku (pokrmu) je urdovan typem a vzorem rozdélovade
(potrubi), skrze néjz jsou pokrmové slozky vytlaCovany. Dfive pfipravené pokrmové
slozky jsou dopraveny k vytladovacimu rozdélovadi pomoci (odmérnych) objemovych
Cerpadel. Mohou byt pouZity rozmanité vytlatovaci rozdélovae k vytvareni
novatorskych tvarll podle vynalezu. Ty budou podrobné probrany u dal$ich pfikladu.
Mozné konfigurace pokrmil u sloZek podle vynalezu zahrnuji vrstvené pokrmové pléatky,
pruhované (pfimé nebo vinité, mramorované) nebo pestrobarevné tvary, napfiklad jako
teCkované usporadani, jak bude nyni popsano, agkoliv se rozumi, Ze jsou ovéem mozné
jiné tvary a konfigurace.

Vrstvené platky

Jednou z vyhodnych forem pokrmového platku 30 podle tohoto vynalezu je
dvouvrstvy sendvi€, jak je znazornéno na obr. 2, tak, ze kazdy platek je sloZen
z jednotlivé vrstvy arasidové pomazanky 31, priléhajici k jednoduché vrstvé Zelé 32,
pfifemz kaZda vrstva je souvisla a dosahuje plnych rovinnych rozmér pokrmového
platku 30. Vtéto podobé je pokrmovy platek s vyhodou nepferu$ované soudasné
vytlaovan nebo soucasné vrstven za (&elem vytvoreni formatu koneéného vyrobku, u
néjz poméry arasidové pomazanky a Zelé jsou objemové pfiblizné 50:50. Odbornici
z tohoto oboru pochopi, Ze tyto poméry Ize snadno upravit, abychom dosahli Sirokého
rozsahu mozZnych pomérd komponent, podle poZadovanych chutovych atribut
kone&ného vyrobku. Dale, Ize dosahnout trojvrstvych platk(t (porci) (napfiklad dvé
vrstvy arasidové pomazanky obklopujici vrstvu Zelé) nebo jinych vrstvenych tvard.

Vyhodna konstrukce rozvodného potrubi, pouZitétho ke zhotoveni dvouvrstvé
podoby porce, znazornéna na obrazcich 13, 15, 18 a 19, sestava ze dvou zplostélych
trubek 40, 41 poloeliptickych v pfigném tezu (obr. 15), které jsou usporadany
s podélnymi osami rovnobézné. Jak je znazornéno u vyhodného pfikladu provedeni na
vykresech, kdyZz ma byt vytvoien napfiklad platek sestavajici z aragidové pomazanky a
Zele, obé trysky — tryska 40 pro arasidovou pomazanku a tryska 41 pro zelé — jsou
pfiblizné stejné dlouhé a konéi hned nad zplostujicimi femeny 37 se zabérovymi Zebry
37a (viz obrazky 18 a 19). Alternativné, adkoliv méné vyhodné, zplostujici femeny

mohou mit hladky a plochy vnéjsi povrch. Ponévad? ,stuhy* (pasy) jsou v podstaté
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zavéseny ve vzduchu, kdyz materialy vychazeji ztrysek, je pfileZitost k michani
vdisledku normalové (kolmé) mirné turbulence. Délici plech 43, zhotoveny
z nepfilnavého materialu nebo poviak, umistény mezi dvéma pasy na kratké
vzdalenosti umoZiiuje, aby vrstvené pasy pokrmovych slozek dosahovaly zplostovacich
femend bez vzajemného miseni, takze vyrobek si udrZuje zfetelné strany. S vyhodou je
pouZit rozdélovaci plech potazeny teflonem, ktery vyéniva dolti a mimé do oblasti
zplostujiciho femenu, jak je znazorn&no na obrazcich 18-19. ,

Jak je zakresleno na obr. 22, maze byt pouzito pfitiadné Ustroji k mirnému
piiCeni oddélovaciho plechu 43 na jednu nebo druhou stranu, k ovladani relativni
tloustky platkt. Sroub 87 upevriovaci konzoly plnici trubky drzi pinici trubky 40, 41.
Vhodné zafizeni je pfitlagné Ustroji 45, které mize zahrnovat protilehla ryhovana toditka
45a, nasazena na zavitovych hfidelich 47. Hridele 47 jsou upevnény na podlozkach 46
a konec kaZdého hiidele 47 je v dotyku s bokem pinici trubky. Otageni toditek 45a
umoZziiuje obsluhujicimu mirné pritlagit délici plech 43 doleva nebo doprava, coz bylo
shledano jako uZiteéné, aby obsluhujici mohl regulovat relativni tioustku kazdé napf.
dvojité vrstvy, takZe je mozno obmériovat vzajemné proporce napf. dvou pokrmovych
sloZek.

Pruhované porce)

Jinou formou vynalezu je ,pruhovana* porce, napfiklad majici nékolik oddélenych
pruhl/pask( arasidové pomazanky a zelg, jak je znazornéno na obr. 1, 6, 8, 17 a 21.
Tyto prouzky mohou byt vytvofeny odliSujicim zpUsobem, takZe obruba mezi pfilehlymi
sloZzkami pokrmu vykazuje malé smiseni mezi dvéma pokrmovymi soustavami (nebo
nikoliv).

Vyhodna konstrukce rozvodného potrubi vytlaovaciho stroje, pouzita k vytvareni
tohoto formatu, sestava z nékolika rovnobéznych trubek, stfidajicich se v pfivadéné
pokrmové sloZce, jak je nakresleno na obr. 12, 14, 16 a 17. U dvousloZkového platku
(napf. arasidova pomazanka a Zelg), kazda druha tryska pfivadi jednu sloZku, zatim co
zbytek trysek dodava druhou pokrmovou sloZku, jak je znazornéno na obr. 12 a 17. To
vytvari souvisly prouzkovany vzorek vytlateného pokrmu. Zaoblené otvory trubek jsou
dostatecné dlouhé, takze trubky jsou umistény dostatecné tésné u zmadknutého mista
zplostovacich femend vytvarejicich platek, aby bylo minimalizovano miseni a nestejné

okrajove linie, kdyZ jsou sloupce materialu zplostovany. Odbornikiim z této oblasti bude
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jasné, Ze vynalez nemusi byt omezen na dvouslozkovou soustavu, ale spiSe Zze mozny
poCet rhznych pokrmovych slozek je limitovan jen pocétem odlisujicich se trysek,
pouzitych u konstrukce rozvodného potrubi (vytladovaciho stroje). S odvolanim na obr.
12, vytlatovaci trysky 40, 41 jsou zajistény podpérou 53 a prochazeji filmotvornou
latkou 58.

Vinité mramorované porce

Alternativné, jiny format podle vynalezu se sklada z pruhovaného produktu
(pokrmu), u néjz okraj mezi pfilehlymi slozkami nemusi byt ,pfimy“ nebo pfesné
linearni, ale mlze to byt zvin&ny, nepravidelny, vifivy nebo ,vinity“ okraj, jak je
znazornéno napfiklad na obr. 4.

Rozdélova¢ vytlaovaciho potrubi, pouzity k vytvaieni tohoto tvaru, je stejny jako
ten, jenZ byl vySe popsan pro ,,prouikévané platky“. U této aplikace Ize manipulovat
s rychlosti pfivodu a/nebo s rychlosti podavani obalové folie (filmu), k dosazeni méné
neZ jemneho pfivodu pokrmové slozky. Vysledny produkt ma pruhy, jez vykazuiji urgité
mirné miseni a nepravidelnosti v okraji mezi pokrmovymi slozkami.

Alternativné, tento tvar mize byt vytvafen pouzitim rozdélovage vytladovaciho
potrubi, vy$e popsaného pro vrstvené pokrmové platky, s mensimi Gpravami. Je-li
z podvojného trubkového rozdélovade vyjmut délici plech, ob& pokrmové slozky se po
vytlaeni smichaji a, kontrastuji-li svymi barvami, vytvofi v kone&ném produktu
smramorovy* efekt, jak je ukazano na obr. 5. |

Pestrobarevné tvary pokrmovych porci (napt. ,tetkované vzory*)

Jesté jeden format vynalezu je mozno popsat jako nepferugovanou fazi, v niz je
jedna z pokrmovych sloZek roztrou$ena ve druhé v pestrobarevném formatu, jako v
steckovaném" nebo podobné rozptyleném vzoru nebo rozptylu ,kapes“ nespojité faze
v ramci vicesloZkové pokrmové soustavy (napt. obr. 3). Rozhrani mezi dvéma nebo

vice rozdilnymi pokrmovymi soustavami zachovava vyse zminénou odlignost okraje.

Vyhodna konstrukce vytladovaciho rozdélovade k vytvoreni této konfigurace
pokrmu sestava z jednoduché zplostéié trubky, s eliptickym prifezem, do niz je vloZzena
jedna nebo nékolik trubek o mensim priméru. Plynulé faze pokrmového platku lze
dosahnout vétsi trubkou, zatim co roztrougena slozka (roztrousené slozky) mohou byt
rozvadeény vnitini trubkou ¢&i trubkami. Znalci daného oboru pochopi, e jestlize privodni
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rychlost pokrmové sloZky, pfivadéné mensimi vnitinimi trubkami, je realizovana
vimpulsech nebo odméfovana tak, Ze slozka pokrmu je dodavana preruovanou
rychlosti, zatim co pokrmova slozka ve vnéjsi trubce (nepfetriita faze) je pfivadéna
kontinualini rychlosti, vysledny pokrmovy platek bude obsahovat te¢kované vzory
(kapky, poli¢ka, atd.) pferu$ované slozky, zapouzdiené v souvislé slozce pokrmu. Poget
a pramér vnitfnich trubek, stejné jako rychlost priitoku pokrmové hmoty témito trubkami
bude uréovat pocet, velikost a rozdéleni teckované pokrmové sloZzky v pokrmovém
platku.

Vytvéafeni a baleni porce

Béhem vytlatovaciho postupu jsou slozky pokrmového platku pfivadény pfimo
do pouzdra obalové folie 34, jak je nejlépe patrné na obrazcich 17 a 18. V tomto stadiu
je ur€en jeden z rozméri pokrmového platku - délka. Délka hotového vyrobku se mize
pohybovat napfikiad od 2,5 do 5,0¢. Pfipadné, je dosaZitelné vyrobni strojni vybaveni,
které uréuje vtomto stadiu jak délku, tak i $itku platku (porce). Rozméry hotového
produktu (pokrmu) se mohou pohybovat napfiklad od 6,25 x 6,25 cm do 11,25 x 11,25
cm.

S odvolanim na obr. 7, po proudu od vytlaCovaciho rozdélovade, nepfetrzity pas
naplnéného obalového materialu prochazi tsekem zplostovacich femenl 37 baliciho
stroje 25. V tomto stadiu lze fidit (ovladat) tloustku pokrmového platku 30. Tloustka
muze byt napfiklad v rozsahu od 0,31cm do 0,93 cm.

U vyhodného pfikladu provedeni, a nyni s odvolanim na obr. 27, je pouzivano
ustroji ke kontrole bublin za Géelem sledovani mnozstvi produktu (pokrmové hmoty), jez
vstupuje do obalové félie. Toto Ustroji udrZuje konstantni vahu (hmotnost) pokrmového
vyrobku pro kazdy platek strojem vyrobeny. Pokrmové porce jsou posouvany mezi
dvéma vrstvami filmu (félie) cerpadlem, jez je pohanéno elektromotorem a ovladano
laditelnym pohonem (pohonem s proménnym kmitoétem — VFD). Ridici obvod pro toto
Ustroji zahrnuje: VFD; elektromotor na stfidavy proud (AC motor); linearné proménny
diferencialni meéni¢ (LVDT), snimaci ustroji, které s vyhodou zahrnuje linearné
pohaneny hiidel 115 a plastovou kontaktni desku 120, ktera obstarava dotyk s filmem
(folii); a programovatelny logicky oviada& (PLC). VFD fidi rychlost, kterou se AC motor
otaci, coz naopak ovlada (fidi), kolik pokrmového produktu je €erpano mezi vrstvy félie.
LVDT ma napétovy rozsah se stupnici; kdyZ se linearni hfidel pohybuje, napéti
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vytvafené cidlem se méni. Pokrmovy produkt, éerpany mezi féliové vrstvy, zplsobi, ze
se folie rozsifuje nebo stahuje, v zavislosti na mnosstvi produktu, ktery je do ni vhanén.
Tato zména je rozpoznana plastovym dotykovym plechem 120, ktery je pfipevnén
k LVDT. Expandujici a smrstujici se folie uvadi do pohybu hfidel LVDT a v diisledku
toho je odeéteno rozdilné napéti. Logicky ovladag (PLC) je nastaven s tabulkou na
pfislusné napéti a hmotnost. Nastavena hodnota pro hmotnost je do ovladage (PLC)
zavedena pfes operatorské rozhrani nebo tzv. ‘,,human machine interface* (HMI -
rozhrani ¢lovék — stroj) nebo podobné zafizeni. PLC koreluje napéti z LVDT na
nastavenou (Zadanou) hodnotu a, podie vztahu, vysila signal do VFD, ktery zpUsobi
zvyseni nebo sniZeni rychlosti motoru. Tento proces ,fizeni* se odehrava za chodu a je
pribé&Znym stavem monitorovani a sefizeni. VySe popsany ovladaci obvod se pouziva
k obéma kontrolam vahy pokrmovych polozek, jako napf. Zelé a arasidové pomazanky,
a miZe byt rovnéz pouzit pro jiné pokrmové produkty s podobnymi hodnotami viskozity.
Existuji rdzna zafizeni a vyrobci, ktefi se hodi pro tuto aplikaci, véetné: PLC (Allen
Bradley procesor fady SLC nebo fady PLC 5 a analogicky 1/O nebo ekvivalentni);
LVDT (Lucas Schaevitz SN 8477, sougast &is. GCA-121-250); AC motor (Baldor 2HP
nebo ekvivalentni velikost a znagka: pouZiva pfevod do pomala).

Poté, kdyZ byla pokrmova porce dimenzovana na svou poZadovanou tloustku,
mlZe projit do mrazici vodni lazné 90, jak je zndzornéno na obr. 7 a 20, kde mize byt
ochlazen. Teplota této chladici lazné uruje manipulaéni vlastnosti vyrobku (pokrmu)
pozdeéji pfi zpracovani. Znalci z tohoto oboryu pochopi, Ze vyhodna teplota lazné a
odpovidajici teplota hotového vyrobku (pokrmu) je zavisla na teploté lazné a na délce
doby, po kterou je produkt (pokrm) této teplot& vystaven (doba zdrzeni je pfimo imérna
rychlosti linky/vyrobni kapacits). Napfiklad, cilova teplota kombinovaného pokrmu
(vyrobku) araSidova pomazanka/zelé, na vystupu z chladici 14zné je povazovana za
optimalni, kdyZ se nachazi v rozmezi -4,5° aZ 6,5 °C. Jiné kombinované pokrmy mohou
vyZadovat odli$né chladici ¢asy nebo, pfipadné, mize stadit chlazeni pfi teploté
okolniho prostfedi. Jak je &aste&né znazornéno na obr. 20, a jak je dobfe znamo, je
pouZita vhodna soustava valeckl k usnadnéni pouziti félie 34 a prGchodu stuhy
napinéne félie 33 vyhodnym balicim strojem na jednotlivé balené platky.

S odvolanim na obr. 7, po ochlazeni napinéné folie 33, souvisly pas obalového
materialu uzavirajiciho pokrm maze projit zabérovymi femeny 55a, a pak skrze bubny
s ostruhami 60a, 60b a 60c, kde mohou byt predbézné olemovany a teplem svafeny
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pficné Svy (folie), jak je popsano v patentu 5,347,792. Druha dvojice zabérovych
femeni 55b a vhodné kladky, jako napfiklad kladka 63, mohou byt pouzity k udrzeni
(folie) v napnutém stavu, tazeni a vedeni félie v odchozim Useku bubnll ke zhotoveni
pfiénych Sva (svar(l). Alternativné mize byt pfiéné svafovani félie doplnéno jednotlivym
ustrojim na pfi¢né svary, a pred chlazenim, jak je zvefejnéno v patentu US 5,440,860.

Pficné svary se pak mohou odiezavat ze strany za ucelem oddéleni kazdé
jednotlivé pokrmové porce od dfive souvislého pasu produktu. Individualni pokrmové
porce, napiiklad pokrmové platky, pak mohou byt dopravovany ke stohovacimu stroji,
ktery porce produktu podita, stohuje a plipravuje k zabaleni, jak je zvefejnéno
napfiklad v US patentu &is. 5,114,307. Pro pfedem stanoveny podet jiz zabalenych
pokrmovych porci miiZze byt pouzit vhodny prebal, napfiklad s pouzitim stroje Hayssen.

Jednotlivé pokrmové porce, zabalené a zavafené horkym Svem v ohebném
plastovém obalu, mohou mit podélny Sev a pfiéné Svy, které jsou avéak nemusi byt
hermeticke, jak je vysvétleno v patentu 5,440,860. K tomu G&elu mohou byt vytvofeny
preplatované Svy (s pfesahem) nebo stykové vy, jak je znazornéno na obrazcich 25 a
26. Vytvofeni jednoho nebo druhého typu svarového &vu u félie je odbornikiim dobre
znamo a je zavislé na pouzitém zafizeni. Napfiklad, podélna svafecka (folii) 36,
znazornéna na obr. 27, ma jednoduchou tyC, zajizdé&jici proti &eini nehybné desce a
vytvarejici pfeplatovany spoj (Sev), zatim co podélna svafetka se zvinénymi
protilehlymi deskami, popsana v patentu 5,440,860, vytvaii tupy svar. Kazdy typ
svarového Svu méa svoje pfednosti. Napfiklad, preplatované Svy maji konvenénsjsi
vzhled. Stranové svary umozriuji balitek rozdé&lit do vrstev (pokrmovych sloZek) a
oddalit neékdy pfilnavy (lepivy) pokrm bez toho, aby se konzument bé&hem otvirani
balicku musel pokrmové slozky viibec dotknout.

Vyhodné je pouZiti obalovych félii s G&innou ochranou pfed vnikanim kysliku.
Vhodna vnitfni obalova félie je vicevrstva lita folie o tloustce 1,5 mm, jejiz zakladni
vrstva je zhotovena z polypropylénu, vrstva z etylén vinyl alkoholu, ktera vytvafi dobrou
bariéru pfed kyslikem k zabranéni oxidaci pokrmu, a venkovni t&snici vrstvy, zhotovené
ze smesi polypropylénu, polyetylénu o nizké hustots, polybutylénu a uvolfiovaciho
Cinidla z glyceromonostearatu. Takovym pfikladem je obalovy film (félie) Printpack Inc.,
znamy jako specifikace &is. 98506. Zku$enost ukazala, ze pfitomnost arasidového oleje
v araSidové pomazance piekaZi pii vytvareni pfiénych svarovych 8vi. Za Ucelem
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prekonani tohoto problému se s vyhodou pouziva agresivnéj$i tésnivo $vu, napiikiad
jak bylo vyfeseno u této félie Printpack.

Regulace vodni aktivity pro recepturu pokrmové porce Zelé/ara§idova pomazanka

V zajmu co nejdel8i uchovatelnosti je upravena aktivita vody u jedné nebo vice
pokrmovych sloZek. Vodni aktivita je predpovédi toho, jaké vihkostni rozdily mezi
dvéma nebo nékolika nepodobnymi riiznymi vyrobky budou b&hem &asu vyrovnavany.
Dochazi-li k nadmérné migraci vihkosti, miize se vyskytnout odbarveni (vyblednuti) a
zhorseni chuti. Miru potencialni migrace vody lze stanovit z vodni aktivity, Aw, jak bylo
jiz diive definovano. Rozsah aktivity vody je od 0,00 do 1,00. Pfikladem nizké vodni
aktivity potraviny je susené pinotuéné mléko, Aw = 0,20, zatim co pfikladem potraviny
s vysokou vodni aktivitou je syr Cheddar, AW = 0,90. Tradiéni arasidova pomazanka
ma Aw cca 0,20, zatim co Zelé ma Aw asi 0,85. Podle tohoto vynalezu se pokrmové
sloZky, jeZz maji byt opatieny obalem, s vyhodou upravuji tak, aby jejich vodni aktivita
byla uvedena do pfijateiného rozsahu, napf. pro arasSidovou pomazanku a Zelé asi 0,5
jednotky navzajem nebo méné, nejvyhodnéji v rozsahu 0,1 az 0,2 jednotky navzajem,
CcoZ je povazovano za pfijatelné mnozstvi k dosaZeni kombinaci takovych pokrmovych
poloZek se stabilni skladovatelnosti a bez nadmérného vyblednuti nebo zhor$eni chuti.

Doplitkové technologické Gvahy se tykaji spiSe Zelé, pouzitého u pokrmového
platku v kombinaci aragidova pomazanka/elé nez pfipadl, kdy se Zelé upravuje
(zpracovéava) samostatné. | v tomto pfipadé je nutné fidit (kontrolovat) aktivitu vody
v takovém pokrmovém platku, za Géelem prodlouZeni uchovatelnosti pfi skladovani,
omezeni vyblednuti produktu atd. Vodni aktivita v Zelé je s vyhodou sniZena cca na 0,6,
coz je pfiblizné o 0,1 aZ 0,2 vice nez u vodni aktivity arasidové pomazanky. Nicméné,
bylo zji§téno, Zze vyhodné, zde popsané receptury Zelé, pfi pouZiti s vyhodnymi, zde
popsanymi recepturami arasidové pomazanky, piinadeji adekvatni kontrolu nad migraci
vody ve vztahu k vadam zbarveni dokonce i tehdy, kdyZ rozdily mezi vodnimi aktivitami
jsou cca 0,4 az 0,5.

Vyhodné zplsoby zpracovani u receptur aragidova pomazanka/zelé
Nyni budou podrobné popsany zpracovatelské postupy pro vyhodné receptury
pomazanek zaraSidového ,masla‘ a Zelg, jez maji byt zkombinovany do

dvousloZkového pokrmového platku.
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Vy$e uvedena receptura arasidové pomazanky z pfikladu 2 se pfipravuje takto.
S odvolanim na obr. 24, arasidové maslo, maltodextrin, arasidova moucka, sdl,
stabilizator a emulgator se smisi ve vhodné oteviené michaci nadobé 90, napfikiad ve
dvousnekovém vaiaku Reitz s protibéZnymi michacimi $neky 91 s nab&hovou Spickou,
jak je vyobrazeno. Michaci Sneky 91 se mohou otaéet rychlosti priblizné 60 ot/min. Tyto
pfisady jsou smichany a mohou se michat, dokud hmota nedosahne homogenniho
vzhledu. Smés se pak zahieje na 61,5 °C s pouZitim parniho injeké&niho plasté varaku a
za stejnych podminek michani. Teplota smési by méla byt monitorovana, jak se blizi
poZadované teplot&, ponévadz nepiimeé teplo bude dale ohfivat produkt dokonce i poté,
kdyZ se pfivod pary vypne. V praxi se parni ohfev vypina, jakmile teplota dosahla 57,1
°C.

Jakmile je ,kase“ arasidové pomazanky zahfata na cilovou teplotuy, rychlost
otaceni $nekdl se snizi pfiblizné na 10-20 ot/min. Nyni se do smési pfida kukufiény sirup
s vysokym obsahem fruktézy (HFCS) a smicha se pfi stejné pomalé rotaci $nekl. Je
duleZité, aby doba miseni kombinace arasidové pomazanky a HFCS pravé jen stadila
ke smiseni obou slozek , dokud jesté nevznikla homogenni smés. Pokraéuje-li se
v michani, hrozi nebezpedi, ze emulze vytvofena arasidovym ,méaslem* a HFCS se
«strha“ a vysledkem bude lepkava hmota, z niz bude volné vystupovat arasidovy olej.
Obracené, pfili§ malé michani se projevi nerovnomérnosti pokrmu, ktery se nebude
Cisté oddélovat od obalového materidlu a bude riznorody v ohledu chutovych
podminek (sladkost) a struktury. Jakmile byly arasidova pomazanka a HFCS smichany,
smes se vyjme z vafaku a pfemisti se do stacionarni nasypky s horkovodnim plastém,
navrchu s Cerpadlem, pouZivanym pro pfisun arasidové pomazanky k vytla¢ovacimu
stroji. Teplota vodniho plasté nasypky je s vyhodou udrzovana cca mezi 28,5°- 45 °C.
Nasypka s vodnim plastém slouzi jako nadrZ hotové arasidové pomazanky tésné pied
postupem vytlaovani do fdlie.

Bylo zjisténo, Ze s pfidanim HFCS do arasidové pomazanky se musi pockat az
michani ma za nasledek vznik neéerpatelné zrnité hmoty s vylouéenym olejem. M4 se
zato, Ze voda pfidand do smési prostiednictvim HFCS je kukufienym sirupem
rozptylena bé&hem podateénich michacich otadek. Viivem ohfevu, difuse a uréitého
stupné miseni béhem dopravy &ast vody si pripadné najde cestu a pfilne k proteindm.
Stupei pfilnuti vody k proteiniim a vysiedna zména struktury vyZaduje ¢as, zalozeny na
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téchto proménnych. Proteiny se uZivaji jako &ast emulsni soustavy, kdyzZ jsou zjistény
vnizko vihkém prostiedi aragidové pomazanky. Proteiny napomahaji udrzeni
arasidového oleje v suspenzi. Jsou-li pfitomny bud s vodou nebo s olejem, arasidové
proteiny davaji pfednost vodé. Pfipadny pohyb vody k proteinim pak pfinasi nékteré
strukturaini vlastnosti, zjiStované v hotovém platku arasidové pomazanky, ale k tomu
dochazi poté, kdyZ byl platek vytvoren vlivem zpozdéného pohybu vody, vazané na
molekulach HFCS k molekulam proteinu(l). Je zajimavé si vS§imnout, Ze pfidani &isté
vody do arasidové pomazanky ma témér okamzity G(¢inek v tom, Ze se vytvofi velmi
téZka, zrnita hmota, kters také jevi znamky separace oleje, kdyZz je michana nebo
Cerpana. Koneény produkt arasidové pomazanky, pfipraveny s pozdnim pfidanim
HFCS a majici obsah vody na vysoké Grovni, znatelné netézkne ani se nestava zrnitym.
Domnivame se, Ze je to dlisledek rozdélovaci prodlevy pfi pouziti HFCS, kdyZ je erpan
a vytlaCovan pii rychlém miseni a ochlazovani prostfedi ,mikromichani platku a jeho
nasledné dpravé. V hotovém platku aZ po dobu 12 hodin také dochazi k urgitému stupni
plynulych strukturalnich zmén. Struéné fedeno, arasidové pomazance by mél byt dan
¢as ke ztuhnuti a vytvoFenf jejiho tvaru dfive nez je do ni pidana voda v HFCS.

Znalci tohoto oboru rychle pochopi, Ze zahfata arasidova pomazanka, obsahujici
pouze piisady nalézané v obchodné dostupném vyrobku, jeZz jsou pinény do
zavarovacich sklenic, pfi poklesu teploty ztuhnou a emulze ma &as ztvrdnout vlivem
krystalizace tuku a jiné interakce, ktera neni o pokrmoveé soustavé zcela znama. Existuji
domnénky, Ze interakce vody s arasidovym proteinem v piedpise arasidové pomazanky
s pfidanym  kukufiénym sirupem (HFCS) stuprivje strukturu a soudrZnost, takZe
receptura ara$idové pomazanky se blizi obchodné dostupnym protéjskiim; vzdor
skuteCnosti, Ze pifidani cukrl, objemovych ginidel atd. by pfedpovidalo pieruseni
struktury a vysledné zméknuti hmoty.

Alternativng, jako opozice k pravé popsanym krokim zpracovani v davkach,
arasidova pomazanka se mze pfipravovat plynulym zplsobem za pouziti $krabakového
tepelného vyméniku (SSHE) a alternativnich prostredkd, kterymi se pfidava HFCS.
Vtomto pfipadé, a nyni s odvolanim na obr. 23, pocateCni pfimési (ingredience),
vkladaneé do vafdku Reitz, mohou byt kombinovany v podobé pfedsmési. Tato
pfedsmés mlze byt pfipravena smichanim téchto ingredienci v michaci nadobé&, napf.
vnasypce 62, bez pouZiti tepla av$ak s dostateénym michanim, aby se zajistilo
dlkladné promiseni vech piimési. V praktické aplikaci vyhodné zafizeni pro tento Géel
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je dvousnekovy varak Reitz, a&koliv znalci z oboru chapou, Ze existuje fada jinych
prostiedkd, v nichz by ingredience piedsmési ara$idové pomazanky mohly byt
smichany, napfiklad za pouziti sou¢asné michacich prvk{, pomalobéznych planetovych
michacek, zafizeni s nadobami obsahujicimi spiralové 8neky, nebo jinych michacich
prvki.

Takto pfipravena pfedsmés arasidové pomazanky se pak vafi pfes SSHE
s pouZitim nepfimého ohfevu. V praxi, bylo k zahfati smési na 64,2545 °C pouzito
zafizeni SSHE Contherm® s namontovanymi 4 nebo 12 vnitfnimi michacimi lopatkami a
s rychlosti otaceni hfidele pfiblizné 120 ot/min. Zahraty produkt je pak &erpan do
michaci nadoby/pouzita nasypka 65, v némz je rovnéz nedavno uvafena arasidova
pomazanka s poZzadovanym mnozstvim HFCS. V praxi, béhem poloprovoznich
zkousek, pouZitd vyhodna michaci nadoba byla dvousnekova michacka/varak 90 Reitz
0 kapacité 45 liber, jak je znazornéno na obr. 24 (délka: 45 cm; Sifka: 38,1 cm; hloubka:
30 cm; primér Sneku: 19,3 cm) s oviadadem proménné rychlosti k regulaci otaéek
Sneku(l) 91 za minutu, agkoliv, opét, znalctim z tohoto oboru bude jasné, Ze k tomuto
uCelu by bylo moZné pouzit mnohé jiné mechanické prostiedky. Kukufiény sirup
s vysokym obsahem fruktézy (HFCS) se mlZe pfidat napiiklad do rohu vafakuy,
zakresleného na obr. 24, zatim co rozehfata arasidova pomazanka muze byt umisténa
do stfedu vafaku, mezi oba $neky a napfiklad asi 15 ¢cm smérem dozadu od predniho
Cela. |

Zahrata araSidova pomazanka a HFCS se mohou michat tak, e jsou pfimérené
kombinovany oba proudy, aékoliv ne do té miry, aby smés zacala byt zrnita, ponévadz
toto je znamkou toho, Ze stabilita produktu (emulze) byla naruSena. Piesna rychlost
otaCeni michacich $nekli a doba ponechani v michaéce jsou zavislé na rychlostech
teCeni obou tok(i materiaiu a na hiadiné v michaci nadobé. Mira rozmichani se
kontroluje vizuaing, aby se zabranilo $kodlivému nadmérmému umichani. Jako u
pfedesiého postupu, jakmile jsou arasidova pomazanka a HFCS pfiméfené smiseny,
smés se pfemisti do statické nasypky s vodnim pladtém umisténé u cerpadla,
pouZivaného k pfivedeni arasidové pomazanky k vytlatovacimu stfoji.

Dale jesté, s odvolanim na obr. 23, vyhodné technologické kroky pro pfipravu
receptury Zelé podle prikladu 2, nahofe, zadinaji pfidanim HFCS do dvousnekového
varaku 67 Reitz. Se Sneky, otagejicimi se pfiblizné rychlosti 150 ot/min, se pfidava
krystalicka fruktéza, glukdza (dextroza), smés konjacka moucka/hraskovy prasek
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(carrageenan) (napf. Nutracol® DG474) a pektin. Tyto pfimési se mohou michat az do
dokonalého smichani, coz trva asi 1 — 5 minut (s vyhodou asi 3 minuty). Smés se pak
vafi, s vyhodou asi 6 minut, za stalého otadeni Snekdl rychlosti 150 ot/min. Vareni se
uskutecriuje vstiikovanim nizkotlaké ostré pary do michacky, s pouZitim standardnich
vstiikovacich otvor(l vafaku Rietz tak, ze cukry a hydrokoloidni ,kase* se uvedou na
teplotu 200 °F. Jakmile je této teploty dosazeno, provéiuje se konzistence ,kage" pro
jistotu, Ze neobsahuje Zzadné kusy nebo nerozpusténé/nedispergované &astice.
V pfipadé vyskytu takovych éastic se kase maze michat az do jejich zredukovani. Vafak
se pak otevie a $neky se zpomali na nizkou rychlost a oskrabou (asi 1 minuta). V tomto
stadiu se do smési pfidava tekuty rostlinny olej, koncentrat ovocného dzusu a kyselina
citrbnova. Tyto posléze uvedené slozky se mohou michat (asi 1 minutu), dokud se
nerozptyli do homogenniho stavu.

Hotové Zelé se pak pfemisti do dal$iho dvousnekového varaku 70 Reitz, kde je
udrZovano v nizkych otaékach ( 10 — 20 ot/min) a s nepfimym ohfevem z plasté varaku
tak, aby hmota zlstavala pfiblizné na teploté 50,5 °C. Alternativné Ize k tomuto G&elu
pouZit jakykoliv oplastény povrch se stéraéi nebo rotujici michaci nadobu. Kdyz je Zelé
pripraveno k pouZiti, pfemisti se z varaku do (oplasténé) nasypky nahofe s &erpadlem, .
pouZivanym pro piivod Zelé k vytlatovacimu stroji. Pro pfekonani sklonu produktu ke
gelovaténi, kdyZ je ochlazovan bez michani, pfemistuji se do nasypky vzdy jen mala
mnozZstvi. V praxi, pro poloprovozni zkousky, nasypka méla kapacitu pfiblizné 95 litrQ.
Bylo shledano ugelnym omezovat mnozstvi (objem) Zelé v nasypce stale na 56 — 75
litrd. To umozriuje udrzovat teplotu Zelé v rozsahu 39,5 — 50,5 °C a dovoluje rychlejsi
vyménu hmoty (Zelé) v nasypce (nalevce). Michani Zelé v nalevce je udrzovano pomoci
ruéné ovladané lopatky, ktera se pouziva k michani hmoty b&hem pouziti a kdyz se do
nalevky pfidava pomocny material.

Alternativné je mozno Zelé pfipravovat bez pouziti pfimého vstiikovani pary.
Ackoliv jde o pomalejsi postup, nepfimy ohtev parnim plastém na vaiaku se osvédéil
jako pfiméfeny pro vafeni slozky Zelé. P¥i pouziti této techniky, vSechna voda,
dodavana v podobé parniho kondenzatu (diive popsany zplsob), se musi pfidavat
pfimo do davky, za (¢elem dosazeni pozadovaného obsahu vihkosti a tuhych latek.

S Zelatinaénimi ¢inidly dosazujicimi vapnik, se maze pouzit cukr k disperzi
klovatiny. Pro podporu disperze, rozpustnosti a aktivace Zelatinaénich ¢inidel by se

smés méla zahfat, b&hem mirného a3 stiedniho stupné michani, cca na 78 °C a
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udrZovana na této teploté asi 0,5 az 2,0 minuty. Je-li pouZita ostra para, cast
kukufi€ného sirupu s vysokym obsahem fruktézy se miize &asteéné nahradit suchymi
cukry. Po tomto stupni ohfevu smés pak muze byt ochlazena na teplotu, ktera zajisti
poZadovanou viskozitu pro vytlaéovani. Po vafeni a rozpusténi cukrG a Zelatinaénich
Cinidel mdZe byt pfidan hroznovy dzus. Barevna stalost b&hem uskladnéni mazZe byt
zvySena omezenim ohfevu dZusu na minimum; tak napf. dZus Ize pfidat do smési
varené pfi 78 °C studeny, coz okamzité snizi teplotu celkové smési asi 0 -10 °C. Podle
potieby je mozno pfidat vapnik.

Jakmile slozky ara$idova pomazanka a zelé byly zpracovany do stavu
k vytlaovani, zagina vytvareni a baleni pokrmovych platk. Format produktu (pokrmu)
— at uZ napfiklad vrstveného nebo prouzkovaného - je uréovan rozdélovadem
vytlatneého potrubi. V piipadé vrstveného pokrmu (sendvie), bylo zji$téno jako
nejsnadnéjsi zadit pro zahajeni pogate&niho procesu s vytlatovanim samotné
arasidové pomazanky. Jakmile se vytladovaci stroj a balici zafizeni stabilizuji, piida se
do pokrmu (produktu) proud zelé skrze jeho trysku v extruderu. V piipadé prouzkového
formatu, kazda jednotliva tryska vytlatovaciho stroje je zasobovana svym vlastnim
objemovym cerpadlem. Nicméné, v8echny trysky s arasidovou pomazankou a vSechna
¢erpadla Zelé mohou byt pinény spoleénou nalevkou, obsahujicim jejich pfislu$nou
pokrmovou slozku. Podle zkugenosti je nejsnazsi spustit proud pokrmu skrze vSechny
trysky souCasné a za nizké pod&atedni rychlosti. Jakmile jednou nepretrzity ,pas"
vytiateného/zabaleného pokrmu prochazi linkou, je mozno sefidit pozadovany pomér
sloZek (pokrmu) a hmotnost jednotlivého platku (porce pokrmu).

Pomér arasidové pomazanky a Zelé a hmotnost vysledného platku je mozno fidit
rucné na pokusném zafizeni ovéfovaciho provozu. U sendviCového vrstveného formatu
vyhodné provedeni vyrobku je pfiblizné 50% objemovych arasidové pomazanky a 50%
objemovych Zelé v pokrmovém platku (porci), pfi celkové hmotnosti platku pfiblizng 1,2
unce. U prouZkovaného formatu je pomér arasidove pomazanky k Zelé variabilngj$i a je
zavisly na poétu vytlagovacich trysek pro kazdou pokrmovou sloZku a na $iifce kazdého
prouzku; nicméné, cilova hmotnost platku je stale 45 g.

Skute¢né parametry vytladovani (pokrmové hmoty) se podfidi vyrobni rychlosti
pokrmovych platk(l. VSeobecné, podminky vytlatovaciho postupu jsou takové, e
vyhodné linkové tlaky u rozdélovaée vytla&ovaciho potrubi se pohybuiji pfiblizné od 25
do 60 x 10° Pa u aragidové pomazanky a 20 ~ 50 x 10° Pa u zelé. Tlaky jsou také
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zavislé na priméru potrubi, viskozité vyrobku a na poZadovanych hodnotach vyrobni
kapacity.

Béhem vytlacovani, félie 34 prochazi pres rameno 58, jak je ukazano na obr. 16,
a mize byt podéiné svafena s pouzitim vytapéné tyce, na piiklad, jak je zvefejnéno
v patentech 5,440,860 nebo 5,347,792. Okamzité po vytlaceni, podéiném svareni (félie)
a zplosténim platku (porce) souvisly pas produktu (pokrmu) mtze byt unasen skrze
chladici lazefi s vodni naplni. V praxi, k vytvafeni platku aragidova pomazanka/zelé,
teplota této l1azné byla pfiblizné 1 °C, coz je také zavislé na rychlostech vyroby. Teplota
lazné mlze byt dllezita, ponévads zpusobuje tuhnuti zkapalnénych tukd v arasidové
pomazance a gelovaténi hydrokoloidt v Zelé. Vysiedkem je, Ze (pokrmovy) platek
vytvoii urdity tvar a tuhost, ktera usnadiuje pozdéjsi dopravu na pasu a baleni.
Rychlej$i parametry vyroby vyZaduji niz$i teplotu chladici lazné nebo delsi prodlevu
v lazni k dosazZeni stejného chladiciho G&inku a vyvoje struktury. OvSem, alternativné
mizZe chlazeni nasledovat po vytvoreni pfiéného svarového $vu.

Po chlazeni a vytlageni, souvisly ,pas“ pokrmového produktu, u vyhodného
pfikladu provedeni, miZe byt nesen (pasovym dopravnikem) k a skrz zafizeni pro
predbéZné zkadefeni (napr. femeny s Zebry), které oznagi -pas“ (napinéné folie) tak, ze
mohou byt vytvoieny jednotlivé platky (porce). U jedné vyhodné svaredky piiénych §va,
popsané v patentu 5,347,792, pas folie prochazi Fadou vyhfivanych svafovacich tyéi,
jeZ slouzi k utésnéni za horka a zataveni stran plastové obalové félie v souladu s dfive
vytvofenym piedbéznym znadenim. Teplota, nutna pro adekvatni svareni (utésnéni
folie), je zavisla na rychlosti vyroby, ponévadZ ta uréuje délku prodlevy félie na
zahfatych svafovacich ty&ich a mnozstvi ¢asu, dostupného k vytvoreni svaru (Svu).
Potfebna teplota je také zavisla na typu pouZité obalové folie. V praxi, poloprovozni
pokusné zafizeni se pohybovalo jmenovitymi vyrobnimi rychlostmi s teplotami ohfivaci
tye v rozsahu 122 az 144 °C. Po vytvoreni pri€nych Svil na obalové félii platky mohou
byt ve $vu oddélovany tak, Ze okraje sousednich platkd zdstanou uzaviené a jiz existuji
jako jednotlivé platky na rozdil od souvislého pasu. Tyto jednotlivé platky pak mohou byt
dopraveny ke strojnimu zafizeni, které platky poéita/vazi a stohuje je v ramci pfipravy
pro prebalovou félii. Jakmile jsou pokrmové platky takto zabaleny, mohou byt pozdéji
uloZeny do pozadovaného kontejneru pro expedici nebo uskladnéni.

Nedavno byla vyvinuta technologie, pouZivajici folie s pomérné nizkymi
svarovacimi teplotami, které se uzaviraji (utesiiuji) bez pouZiti vnéjsiho tepla, ale spise
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vyuZivaji k uzavfeni folie teplo samotného pokrmu, jak je popsano v US patentové
piihlace v fizeni, evid. &is. 09/323,766, podané 1. &ervna 1999, s nazvem .Vyrobek,
zafizeni a félie k utésiiovani (uzavirani) pokrmovych vyrobk(, jako napfiklad platk
taveného syra®“, zaclenéné timto jako odvolavka. UvaZuje se, Ze tato technologie miize
byt take vyuZita ke zhotovovani zabalenych pokrmovych porci podle tohoto vynalezu.
Pokrmové porce, napfiklad pokrmové platky sestavajici ze dvou nebo vice
rznych pokrmovych poloZzek, mohou byt rovnéz ziskany s vyuZitim odlévaciho
zafizeni, jak bude nyni popsano. Takovy postup, ktery by mohl piinaSet tenké vrstvy
araSidové pomazanky na Zelé, nebo naopak, by mohl vyuZivat nekondity chladici
ocelovy pas nebo buben. Pokrmové slozky by mohly byt fluidizovany zahiatim a pak
vytlacovany na pas nebo buben pomoci rozdélovacich otvord. Dalsi zploSténi a utvareni
pokrmové slozky do platku by pak mohlo byt dokon&eno diky pouziti sekundérnich
valeCkl. Je rovnéz myslitelné, Ze by ‘dvé nebo vice pokrmovych sloZzek mohly byt
vytlatovany soucasné ve zhruba stejném Gase na takové plose, aby vznikl vicevrstvy
pokrmovy platek (sendvig). Vicevrstva slozka by pak mohla byt odstfizena po
ochlazeni, kdyZz pokrm ziskal dostatedénou soudrinost k umoznéni krajeni a dalsi
pfepravy k zabaleni bud jako samostatné servirovany baliéek nebo jako vicenasobné
podavany obal, typicky pro aplikace podavani jidel. Navic, pokrmové slozky by mohly
byt sou¢asné vytlatovany na pruznou félii, ktera pokryva nekonéity ocelovy pas nebo
buben. Umisténi pokrmovych slozek jiz na folii by usnadnilo dalsi pfepravu a baleni.
Nicmeéné, odiévaci metody maji nevyhody. Rozsahlou &innosti v minulosti
s pouzitim taveného syra se ukazalo, Ze tato odlévaci metoda vyZaduje pokrmové
sloZky o vétsi tvrdosti a pruznosti nez jakou disponuji pokrmové slozky, pouZiteiné pro
postup soucasného vytlaovani, uskute&riovany pfizplisobenymi jednotlivymi balicimi
stroji, popsanymi napfiklad v patentech 5,347,792 nebo 5,440,860. Pro tento ucel je
duleZité, aby se navrstvend (rozprostfena) pokrmova slozka velmi U(zce blizila
strukturalnim a chutovym vlastnostem tradi¢nich pokrmd. Pokusy, které vynalezci
skute¢né provedli, ukazuji, Ze pfi zkouskach v ramci béZnych moznosti existujicich
arasidova pomazanka a Zelé. Kromé toho, odlévaci metoda ma historicky vy$§i miru
neprodejnych zmetkovanych produkt(, a proto predstavuje vy$si procento pokrmovych

sloZek jako zdroj recyklace.
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Pokrmova porce, napfiklad pokrmovy platek, pripraveny podle tohoto vynalezu,
mazZe byt konzumovan za okolnich teplot mistnosti a nemusi byt zmrazovan. Pokrmovy
platek, pfi teplotach mistnosti, maze byt také pohotové vyjmut ze svého obalu bez
kompromist nebo velkych kompromisti v ohledu jeho celistvosti, jako je jeho struktura a
tvarové charakteristiky, a to s jejich zachovanim nebo jejich zachovanim v podstatné
mife. Félie zde popsaného typu skytaji také nelepivé povrchy, které usnadiuji uvolnéni
pokrmu. Ov8em, skladovani pokrmového platku pfi teplotach zmraZeni samoziejmé
prodlouZi dobu jeho uchovatelnosti.

Za ucelem optimalizace uvolfiovani pokrmové porce z obalové félie Ize dat
pfednost obméfiovani délek &asti tuhnuti, navazujicich na vytladovani pokrmovych
porci, v zavislosti na pouzZitych recepturach pokrmovych sloZzek a technikach
zpracovani. Nicméné, pokrmové porce, pfipravené a vyrobené podle tohoto vynalezu,
jsou schopné konzumace ihned po vytlageni a nejsou nutné (Zadné) dalsi kroky, jako
michani nebo vafeni, a&koliv tyto kroky mohou byt pouzity.

Rozumi se, Ze zde popsané technologické postupy pfi vyrobé pokrmové porce
nebo platku arasidové pomazanky a Zelé mohou vyZadovat -Gpravu, jestliZe jsou
zkombinovany jiné pokrmové slozky. Nicméné, zde poskytnuté informace povaZujeme
za dostateéné, aby umoznily znalcim z tohoto oboru vyrobit rGzné kombinované,
zabalené pokrmy.

Vyse uvedeny popis nelze chapat jako omezujici vyklad slov, pouzitych
v nasledujicich narocich, které definuji vynalez. SpiSe se ma zato, Ze se budou
vyskytovat budouci modifikace struktury, funkce nebo vysledku, které nepiedstavuji
podstatné zmény a Ze vSechny takové nepodstatné zmény v tom, co je narokovano,
jsou témito naroky pokryty.
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PATENTOVE NAROKY

1. Zpusob pfipravy a baleni pokrmové porce sestavajici ze dvou nebo vice
pokrmovych sloZek pfi plnéni za tepla, pouZivajici tvarovaci a pinici stroj pro
nepfetrZitou pfipravu balenych pokrmovych porci, skladajicich se ze dvou nebo vice
rdznych pokrmovych sloZek, zabalenych do pruzné félie, vyznaéujici se tim, ze
zahrnuje kroky souéasného a oddéleného Cerpani kazdé ze dvou nebo vice
pokrmovych sloZek do mista vytladovani, souéasného a oddéleného vytladovani kazdé
z pokrmovych sloZek, vkladani pokrmovych slozek do trubkovitého pasu félie, ktera byla
podelné svafena, v niz jsou pokrmové sloZky zkombinovany do predem uréené
pokrmové porce s vyuzitim metody kontroly porce, kterd méni rychlost vytlagovani
podle mnoZstvi pfitomné porce, pfi niz si zkombinované pokrmové slozky v porci
pokrmu zachovavaji svou totoZnost jednotlivého vyrobku a tésné uzavfeni)pokrmové

porce v pruzné folii.

2. Zpusob podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze pii némz se pfedem stanovenym
zplUsobem upravuje vodni aktivita aspoi jedné z pokrmovych sloZek pfidanim cukru.

3. Zplsob podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze pokrmové porce obsahuji
pokrmové platky, které jsou dostatedné soudrZné, aby dovolovaly ruéni vyjmuti
pokrmového platku Ze zataveného pfebalu, pfi zachovani strukturalnich a tvarovych
vlastnosti platku.

4, ZpUsob podie naroku 1, vyznaéujici se tim, ze pii némz jsou pokrmové porce
hermeticky zataveny ve svych piebalech.

5. ZpUsob podie naroku 1, vyznacujici se tim, Ze pfi némzZ pokrmové porce

obsahuji platky a pokrmové slozky obsahuji arasidovou pomazanku a Zelé.

6. Zplsob podle naroku 5, vyznaéujici se tim, ze pfi némzZ Zelé obsahuje prvni a
druhé zahustovadlo, kdyZ prvni zahustovadio zpusobuje, Ze Zzelé bé&hem svého

vytlaGovani vykazuje viskozitu nizsi nez asi 5,000 centipoise, a druhé zahustovadlo
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zpUsobuje, Ze Zelé po (svém) vytlaCeni a po ztuhnuti druhého zahustovadla ma
viskozitu vy$$i nez asi 100,000 centipoise.

7. Zplsob podle naroku 5, vyznaéujici se tim, ze pfi némz arasidova pomazanka
obsahuje asi 50 — 90 % hmot. arasidového masla: 1 — 40 % hmot. arasidové moucky;
0,5 -5 % hmot. stabilizatoru; 0 — 10 % hmot. Sacharézy a0 -2 % hmot. soli.

8. ZpUsob podle naroku 5, vyznadujici se tim, ze pfi némz arasidova pomazanka
obsahuje asi 40 ~ 85 % hmot. ara$idového masla: 0 — 10 % hmot. arasidové moucky;
0 — 10 % hmot. maltodextrinu; 0 — 40 % hmot. kukufiéného sirupu; 0,5 - 5,0 % hmot.
stabilizatoru; 0,5 — 4,0 % hmot. emulgatoru; 0,1 — 3,0 % hmot. soli; 0 - 35 % hmot.
fruktozy; 0 — 20% dextrozy a 0 — 40 % hmot. vody.

9. Zpusob podle naroku 5, vyznacujici se tim, Ze pii némz Zelé obsahuje asi 5 —
20 % hmot. ovocné stavy; 0,5 — 5 % hmot. pektinu s vysokym obsahem metoxylu; 0,5
— 5 % hmot. pektinu s nizkym obsahem metoxylu; 0,1-3 % hmot. okyselovacich
pfipravkd; a 0 — 2,5 % hmot. rostlinného oleje.

10.  Zpasob podle naroku 5, vyznaéujici se tim, ze pfi némzZ Zelé obsahuje asi 5 -
20 % hmot. ovocné &tavy; 20 — 40 % hmot. kukufiéného sirupu; 15 — 35 % hmot.
fruktézy; 5 — 20 % hmot. dextrézy; 0,25 — 4,0 % hmot. konjacké mouéky, 0,05 - 2,0 %
hmot. hraskové moucky (carrageenan); 0,5 — 4,0 % hmot. pektinu s vysokym obsahem
metoxylu; 0,1 — 3,0 % hmot. kyseliny citrénové: a 0-2.5 % hmot. rostlinného oleje.

11.  Zplsob podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze pii némz pokrmové porce
obsahuji pokrmové platky, které jsou plynule zatavovany a baleny pfi rychlosti vy$si nez
300 platk{/minuta ve stroji s jednim priichodem.

12.  Zplsob podle naroku 11, vyznadéujici se tim, Ze pii némz jsou pokrmové platky
plynule zatavovany a baleny pii rychlosti vy$si nez 700 platki/minuta ve stroji s jednim
priachodem.
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13.  Zplsob podie naroku 1, vyznacujici se tim, ze v némz jsou pouzita snimaci
Ustroji pro udrzeni nebo regulaci hodnot hmotnosti kazdé ze dvou nebo vice
pokrmovych slozZek.

14.  Zplsob podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze pfi némz jsou mnozstvi kazdé ze
dvou nebo vice pokrmovych slozek v ramci porce pokrmu udrZzovany v mezich pifedem
stanovenych pomérda.

15.  Zphsob podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze pii némz jsou pokrmové slozky
v ramci pokrmovych porci orientovany do stfidavého, obecné prouzkového vzoru.

16.  Zplsob podle naroku 1, vyznacdujici se tim, ze dale zahrnujici mnozstvi
pfilehlych vytladovacich trysek.

17.  Zplsob podle naroku 1, vyznacujici se tim, ze dale obsahujici dvé nebo vice
soustfednych vytladovacich trubek k vytlatovani pokrmovych slozek v pestrobarevném
formatu.

18.  Zplsob podle naroku 1, vyznacdujici se tim, ze dale obsahuijici stupefi chlazeni
pokrmovych porci, nasledujici po vytlaceni.

19.  Zplsob podie naroku 1, vyznaéujici se tim, ze pfi némZ rostouci objem
pokrmové porce, vioZené do trubkovitého pasu félie, je mé&nén na zakladé méreni
rozsifeni nebo kontrakce trubkovitého pasu félie, uzavirajici jiz viozené pokrmové
porce.

20.  Zplsob podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze dale zahrnujici krok pridani
kukufi¢ného sirupu k pokrmovym slozkam pred operaci vytlaCovani, avSak poté, co
doSlo k podstatnému zkombinovani pokrmovych siozZek.

21.  ZpUsob fluidniho pinéni s pouzitim vertikainiho tvarovaciho a plniciho stroje pro
plynulou pfipravu balené pokrmové porce, skladajici se ze dvou nebo vice riiznych
pokrmovych sloZek, zabalenych do pruzné folie, vyznacujici se tim, Ze zahrnuje kroky
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soucasneého a oddéleného &erpani kazdé ze dvou nebo vice pokrmovych sloZek do
mista vytlaCovani, sou¢asného a oddéleného vytladovani kazdé z pokrmovych sloZek a
jejich kombinovani do pokrmové porce, v niz si zkombinované pokrmové slozky v ramci
pokrmové porce zachovavaji svou individualni vyrobkovou identitu, a podéiného baleni
pokrmové porce do trubkovitého pasu folie; vytvarovani trubkovitého pasu félie do
pokrmové porce ve tvaru platku, s pouzitim jednoho nebo vice zplostovacich Ustroji;
strohého udrzovani separace pokrmovych sloZek, nasledujiciho po vytladovani a pied
vytvarenim pasu félie do pokrmové porce ve tvaru platku, s pouzitim jednoho nebo vice
oddélovacich plech(i a uzavieni a zataveni pokrmové porce v pruzné folii, pricemz
pokrmové porce obsahuji platky, a jsou pouZity dvé nebo vice v podstaté rovinné
tvarované vytladovaci trysky k vytvoreni vrstveného sendvitového pokrmového platku,
a pfi némZ jsou pokrmové platky dostatedné soudrzné k umoznéni ruéniho vyjmuti
pokrmového platku z piebalu, v podstaté pfi zachovani strukturalnich a tvarovych
vlastnosti platku.

22. Zplsob podle naroku 21, vyznacujici se tim, Ze pii némz je jedna nebo vice

oddélovacich desek potazena latkou, majici nizky koeficient tfeni.

23.  Zpusob podle naroku 21, vyznaéuijici se tim, ze pfi némzZ aspor jedna z jedné
nebo vice oddélovacich desek je pohybliva pro umoznéni sefizovani v relativni hodnoté
dvou nebo vice pokrmovych sloZek v pokrmové porci.

24.  Zpuasob podle néaroku 21, vyznacujici se tim, Ze pfi némz jsou pokrmové sloZky
zkombinovany do pokrmové porce s pouzitim metody fizeni porce, kterd méni rychlost
vytlacovani, na zakladé pfitomného mnozstvi pokrmové porce.

25. Zpusob fluidniho pinéni s pouzitim vertikalniho tvarovaciho a plniciho stroje pro
plynulou pfipravu a baleni pokrmovych porci, sestavajicich ze dvou nebo vice riznych
pokrmovych poloZek, zabalenych do ohebné fdlie, vyznaéujici se tim, Ze zahrnuje
kroky zahfati aspori jedné ze dvou nebo vice pokrmovych slozek na mékkou,
rozpusténou hmotu pfi udrzovani aspori jedné ze dvou pokrmovych slozek v kapalném
stavu;oddéleného Cerpani kazdé ze dvou nebo vice pokrmovych slozek do mista

vytladovani; vytlaovani kaZdé z pokrmovych slozek a jejich kombinaci do piedem
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stanovené pokrmové porce, s pouzitim metody fizeni porce, ktera méni rychlost
vytlaCovani na podkiadé mnozstvi (objemu), pfitomného v pokrmové porci, pficemz
pokrmové slozky si zachovavaji svou individualni vyrobkovou identitu a smyslové
vlastnosti a uzavfeni pokrmovych porci do pruzné félie a hermetické zataveni (utésnéni)
kazdé pokrmové porce v hermeticky utésnéném obalu pruzné félie, majici hermetické
podélné $vy a hermeticky pfigny Sev.

26.  Zpusob fluidniho pinéni podle naroku 25, vyznaéujici se tim, Ze pfi némz dvé
nebo vice rliznych pokrmovych sloZek obsahuji araSidovou pomazanku a zelé.

27.  Zpusob fluidniho plnéni podle naroku 25, vyznacujici se tim, Ze dale zahrnujici
krok pfemény kaZdé pokrmové porce v podstaté na porci ve tvaru platku, a pfi némz
jsou pokrmové platky dostatedné soudrzné, aby dovolily ruéni vyjmuti pokrmového
platku z pfebalu, pfitemz si v podstaté uchovaji strukturaini a tvarové vlastnosti platku.
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