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Vynélez se tyka zplsobu a zafizeni k pro-
vadéni konzervace hotovych pokrml vyuZi-
tim kombinace d€inkd vysokofrekvenéni

energie a chladu za 1felem prodlouZeni

skladovaci doby pokrmi p¥i zachovéani poZa-
dovanych nutri¢nich, organoleptickych a mi-
krobidlnich znak® pokrml za soutasného
dosaZeni piiznivych energetickych néakladd.

ProdlouZeni ddrZnosti pokrmil je pFedpo-
kladem pro centralizovanou priamyslovou
vyrobu -pokrmii zaloZenou na mistnim a &a-
sovém odd&leni vyroby pokrmi od. jejich
spotfeby. K dosaZeni tohoto predpokladu je
zaméren tento vynéalez.

Dosavadni systémy centralizované vyroby
hotovych pokrmii vyuZivaji k dosaZeni vyho-
vujici ddrZnosti pokrma technologickych po-
stuplt, zaloZenych na konzervanich tufin-
cich tepla, nebo chladu, pfipadné jejich
kombinace. Jsou to zejména sterilace, chla-
zeni a zmrazovani. Pro vSechny systémy je
spoletné porcovani pokrmii bezprostfednd

po pripravé, ddvkovéani a baleni do jedno,

nebo viceporcovych oballl, skladovani a ko-
netnd tepelnd tprava pfed konzumaci pokr-
. mu. Systémy se 1i8i dobou tdrZnosti pokrmu,
velikosti mikrobidlniho rizika, velikosti ztrat

na nutriéni a senzorické hodnotdé pokrmu

a v neposledni radé ekonomickymi ukazate-
1i, tj. velikosti ndkladd na vyrobu, ndkladd
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na skladovéni ina finélniﬁpravu.
Zmrazovani pokrmu provadeéné pri teploté

aZ —40 0C zaruéuje ziskdni kvalitniho vyrab-.

ku s dostatenou dobou {idrZnosti v rozmezi
3 aZ 12 mésich podle druhu pokrmu za pfed-
pokladu skladovani pFi teplotdch Kkolem

—20 0C. P#i tomto zplisobu vyroby dochézi
.k minimalnimu poSkozeni pokrmu po stran-

ce nutriéni i senzorické, moZnost mikrobidl-
niho napadeni je pfi dodrzem pfedepsanych
skladovacich podminek a optiméiniho postu-
pu pfi rozmrazovani a ohfevu na konetnou
teplotu velice mala. Cely systém je vSak
energeticky nérofny jak v samotné vyrobg,
tak i pFi skladovéani a konefné tpravé po-

krmu pfed konzumaci. Zaroveii vznikaji vy-

soké poZadavKky na vyrobni a zejména skla-
dovaci kapacity mrazicich zafizeni a to jak

‘u vyrobce, tak i u uZivatele. Pro ndkteré

druhy pokrmt, zZejména polévky je zmrazo-
vani neekonomické.

. NejvaznéjSim problémem systému vyroby
zmrazenych pokrm@ v8ak zlistdvd konefnéa
Gprava pokrmu pred konzumaci, tj. vyhovu-
jici rozmrazeni a oh¥ati pokrmu, nebot pFe-
kKlenuti f4zového rozhrani respektive thrada
latentniho tepla vede ke znaénym nerovno-

- mérnostem ohfevu a potrebe dlouhych cast
pro rozmrazeni, takZe pfi poZadavku zacho-'

vani dobré kvahty pokrmu jsou technolog1c-
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ké postupy findlni dpravy pokrmd zna€ns
néro¢né, a to i z hlediska pouZitého rozmra-
zovaciho a ohfivaciho zafizeni. P¥i nedoko-
nalé technologii findlni Gpravy mtZe doché-
zet k nepifiznivému ovlivnsni senzorickych
znak® pokrmu, napf. ztrdta §tdvy, oddélové-
ni jednotlivych sloZek pokrmu.

Dalsi ze zndmych zplisoblt konzervace ho-

tovych pokrm, sterilace, zarufuje dlouho- .

dobou skladovatelnost pokrmu s minimal-

nim rizikem mikrobidlntho napadeni. Steri--

lace je vSak také velmi nédrolné po strance
.energetické, nebot sem je tfeba zapocitat
celkové mnoZstvi energie vynaloZené i na
vyrobu vhodného obalu, jenZ byvd znalné
draZsi a ‘technicky narotné&j3i neZ obaly po-
uZivané pfi ¥yrob& hotovych pokrmil zmra-
zovanim. Nedostatkem systému. sterilace je
pokles nutriéni hodnoty napf. sniZeni obsa-

hu vitamin& a zejména nepfiznivéd zména

textury ‘a dalSich senzorickych znakd, jako
je chut, viing, vzhled, b&hem vyroby. Moder-
ni vysoce vykonné zptisoby sterilace v ro-
‘taénich sterildtorech nejsou vhodné pro né-
které druhy pokrmd prévé z hlediska poSko-
zeni pokrmu jiZ b&hem vyroby. Zajisténi
aseptického plnéni pokrmd, které zarucuje
vysokou kvalitu je zna&ng& technicky nérog-
né, nelze je aplikovat na v8echny typy pokr-
mil'a potfebné drahé zafizeni se vyplati jen
pfi velmi znaéné produkci.

Systém vyroby -chlazenych pokrmé pfred-
poklddd po uvafeni pokrmi jejich okamZité
porcovdni, ddvkovéni a baleni, naceZ nésle-
duje jejich chlazeni na teploty +2 aZ +4 °C.
Cely tento proces musi prob&hnout z hygie-
nickych divodd v co nejkrat3i dob&. Z mi-
krobidlniho hlediska se za idedlni povaZuje
docilen{ teploty v jaddie pokrmu +5 9C do
2 hodin po uvafeni. P¥i pripravé pokrmu, tj.
“vaPeni, peteni, atd. jsou jednotlivé sloZky
' pokrmu dostaten& pasterovdny, popiipads
i sterildvany, avSak p¥i ndsledném ochlaze-

ni na teploty kolem 15 aZ 20 °C., nutném pro -

zajisténi proveditélnosti porcovani, zejména
tuhych sloZek pokrm@i — masa, nastdvé
znatné nebezpeli mikrobidlni kontaminace.
Proto tento systém vyroby chlazenych pokr-

mi dosahuje doby tchovnosti pokrmu v roz--

mez{ nékolika hodin aZ dvou nebo tFi dni
v zédvislosti na druhu pokrmu. Po delSi dobé&
skladovatelnosti dochézi rovnéZ i k neZadou-
cim senzorickym zmén&m na pokrmech. Vy-

hodou systému vyroby chlazenych pokrmit

je menSi{ energetickd .ndrotnost pfi vyrobg,
skladovdni i p¥i findlni dpravé& pokrmu
oproti systému vyroby zmrazenych i steri-
"lovanych pokrmi, aviak vdZnym nedostat-
. kem je prdvé znafné& omezenda skladovatel-
nost a z toho. plynouci ndrofnost -na organi-
zaci distribuce a spotfeby chlazengych pokr-
mi. : '

* VySe uvedené nedostatky jsou odstranény -

zplsobem vyroby hotovych pokrmd podle
vynélezu, i n8hoZ podstata zpisobu spociva
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v tom, Ze se hotovy pokrm v kone&né sklad-

" b8, nebo jeho jednotlivé. sloZky davkuji do

nekovového obalu, umoZiiujiciho  vysoko-.
frekvenéni zpracovédni a p¥ipadng jeSté né-
slednou evakuaci, naeZ je pokrm v obalu
podroben pasteraci prost¥ednictvim vysoko-
frekvendni energie po dobu 30 aZ 180 sec
tak, Ze je dosaZeno pasterizadni teploty 70:
a7 90 0C v jadre viech sloZek pokrinu a dé-

- le nasleduje rychlé ochlazeni pokrmu na

teplotu v rozmezi 5 aZ 10 9C, skladovan{ pfi
teplotdch 2 aZ 4 9C po dobu 1 aZ 2 tydnd

. podle druhu pokrmu a konefn& na misté

u spotrebitell findlni dprava pokrmu pfed
konzumaci. Tato tprava spofivd v ohfevu
témeéf libovolnym zplisobem s prihlédnutim
k druhu a viastnostem pouZitého obalu.
Podstata zafizeni na vlastni vyrobu paste-

'rovany’/ch chlazenych pokrmé podle uvede-

ného postupu spo¢ivd ve vhodné skladbd a:

“sefazeni jednotlivgch vyrobnich ‘aparétd,

umozZiiujicich v névaznosti realizovat nejpr-
ve vafeni, porcovani a skladbu pokrmu viet-
né dévkovdni do obalu a baleni s eventuél-
ni evakuaci. Dal3im €lankem vyrobniho zafi-
zeni je aparat pro vysokofrekven&ni paste-
raci pokrmu. Vyhodn# se pouZivd pro mensi
jednoporcové bhaleni a v&tSi vyrobni kapaci-
ty vysokofrekven€niho tunelu s instalova-
nym vysokofrekvenénim vykonem 5 aZ 50 ,
kW, pro viceporcové baleni, resp. malé vy-
kony je pro realizaci vysokofrekvenéni pas-
terace vhodné pouZit za¥rizeni komorového.
Za vysokofrekven&ni pasteradni aparédt je
zafazen vykonny chiadi€, ktery zajistuje
prudké ochlazeni pokrmu z teploty .70 aZ
900C na konci pasterace na teplotu 5 aZ
109C. S vyhodou se zde vyuZivd zafizeni
vyuZivajicich k chlazeni proudu studeného-
vzduchu. Posledni &édsti zafizeni je aparat
pro rychlé zavezeni zchlazenych pokrmd do
skladovaciho prostoru, kde se uchovévaji pfi
teplotg + 190C.

Zpidsob vyroby hotovych pokrmi podle vy~
ndlezu dosahuje proti dosud zndmym zplso- -
blim, jako je zmrazovéni, sterilace znaénych..
Uspor energie jak pfi vlastni vyrobé a skla-
dovén{, tak p¥ findlni dpravé. Pfi vysoko-
frekvenéni pasteraci zfistdvd obal relativng

YY)

-chladné&jsi, zatimco se pln& prohfivé vnitfek

v8ech sloZek pokrmii vEetn& Stdvy, oméalky
i pFiloh, coZ umoZiuje jednak zvladdnout
usp&snsé pasteraci p¥i viceporcovém baleni,
jednak dovoluje sloZit&j81 skladbu vyrdb&-

~ nych pokrmfl. Vzhledem k podstatné niZSimu

teplotnimu gradientu p#i findlnim ohfevu
dochédzi ke zkrdceni doby chievu, coZ opét
pfiznivé ovliviiuje organoleptické vlastnosti
i nutriéni hodnotu pokrmi, je provozné& vy-
hodné&jSi a p¥inasi energetické dspory. Proti
pokrmiim jen  chldzenym umoZiiuje dosaZe- .
néd del8i doba tchovnosti pokrm@ vyrobe-
nych zpfisobem podle vynélezu.vEtsi vyrobu
a lepsi kombinace jednotlivych druhfi vy-
robkll za pPedpokladu, Ze hotové pokrmy
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konzervované timto zpfisobem budou distri- -
‘buovany pfimo ke spot¥ebiteli, nap¥. dokon-
tovaci kuchyné& hromadného stravovéni, ni--

ko6liv pies velkoobchodni skladovaci systém.
Dalsi vyhodou zpéisobu vynédlezu je umoZné-
ni roz§ifeni sortimentu vyrobkl o pokrmy,
u kterych bud dlouh& doba sterilace nepfi-
znivé méni jejich senzorické vlastnosti, ze-
jména texturu, nebo zmrazeni a rozmrazeni
miiZe mit za nasledek strukturdlni poSkoze-
ni pokrmu, napiiklad ztrata Stdvy, oddélo-
vani jednotlivich sloZek, atd., eventudlné je
‘ekonomicky nevyhodné u nékterych.levnych
druh@ pokrmil - pFilohy, apod. Kone¢ng& pro
ohiev pokrmit na konzumalni teplotu - lze
bez problémi vyuZit vysokofrekvenéniho o-
h¥evu, ktery v pfipads chievu pokrmd zmra-
zenych vykazuje vaZné nedostatky v rovno-
mérnosti prohfivani.

Na pripojeném obrdzku je znédzornén cely
postup- vyroby pokrmil podle vynalezu. Po-
krmy uvabené v zaf¥izeni 1 pFichézeji po

ochlazeni tuhych sloZek na teplotu 15 aZ

200C na dglici zaiizeni 2 a ddle na skladeb-
ni zafizeni 3. Jednotlivé porce, nebo davky
odpovidajici Zd&danému poc¢tu porci se v za-
Fizeni 4 vkladaji do obalu, naCeZ nésleduje
bud nejprve evakuace v zalizeni 5, uzavie-
ni obalu a pasterace ve vysokofrekvenénim
zafizeni 6, nebo lze v nékterych piipadech
podle druhu pokrmu a pouZitého obalu eva-
kuaci vynechat. Po vysokofrekvenéni paste-
. raci nésleduje ochlazeni v chladifi 7 a ulo-
Zeni do skladovaciho prostoru 8. Pred vlast-
ni konzumaci musi dojit jest& k finalni apra-
vé v oh¥ivacim za¥izeni 8.

Konkrétni priklady vyroby nékolika typd
pokrma sestdvajiciho z, tuhé a tekuté sloZky
jsou uvedeny dale. - :

Priklad 1
Vepfové maso se upefe v pelicim velko-

kapacitnim zaFizeni, zchladi se na teplotu.

15 aZ 200C v jadfe, dale se naporcuje na
platky o hmotnosti 100 g a spole¢né s ochu-
cenou §tavou, pfipravenou samostatng, vkla-
da se mncZstvi, odpovidajicimu jedné, péti,
deseti, nebo dvaceti porcim do obalu ve formé

» Predmét
1. Zplisob konzervace hotovych pokrmi
kombinace ufinkd vysokofrekvenéni energie
a chladu, vyznacujici se tim, Ze po vyrobé,
déleni, porcovani a dévkovani se pokrm v
mnoZstvi jedné aZ dvaceti porci vloZi do ne-
kovového, vysokofrekvenéniho energii neod-
raZejiciho ani nepohlcujiciho obalu, paste-
~ ruje vysokofrekventni energil po dobu 30
aZ 180 sec na teploty 70 aZ 900C v jadie
viech sloZek pokrmu, déle rychle zchladi
b&hem 1 aZ 3 minut na teploty 5 aZ 100C
a kone&n® skladuje pfi teplotd 1°C po dobu
aZ 2 tydnft a pFed konzumaci op&t ohiiva.
2. Zplisob konzervace podle bodu 1, vy-
znatujici se tim, Ze se pifed pasteraci vyso-
kofrekventni energii provede evakuace oba-
lu pokrmu. : :
3. Zafizeni na konzervaci podle bodu 4, vy-
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misky z plastické hmoty, nebo z ka3irova-
ného papiru. Obal sé .uzavfe, napfiklad pie-
balovaci folii a svafenim za soulasné eva-
kuace a vloZi se do komorového vysokofrek-
vendniho zafizeni, kde se pfisobenim vyso-
kofrekventni energie po dobu 60 aZ 120 sec
provede pasterace na teplotu asi 800C. Do-
ba pasterace zavisi v jednotlivfch pfipa-
dech na velikosti instalovaného vysokofrek- -
vengniho vykonu a poftu a hmotnosti porci
v jednom baleni. Po vyjmuti z pasteriza¢niho

‘zarizeni nésleduje rychlozchlazeni proudem

studeného vzduchu o teplot& —50C za 2 mi-
nuty na teplotu cca 39C. Nasleduje sklado-
védni po dobu maximélng 14 dnf p¥i teploté
10C, distribuce a ohfev b&Znymi prostfedky.
Priklad 2 ,

Zadni hov&zi maso pfipravené stejnym po-
stupem jako v piikladu 1 a zvlast priprave-
nd omacka se davkuji do safkt z nizkotla-
kého polyetylenu v mnoZstvi, odpovidajici
podle norem 1 porci {100 g masa a cca 50 g
omécky). S4Cky po uzavieni prochézeji tu-
nelem, ve kterém se provadi pasterace pl-

sobenim vysokofrekventni energie.. Doba

prichodu tunelem je 45 aZ 70 sec. Na vy-
stupu z tunelu je pokrm oh¥at na teplotu
8590C. Zchlazeni na teplotu 50C se provadi .
béhem t¥1 minut priichodem sd&kl chladicim
vzduchovym tunelem, pifipadn& vodni spr-
chou, nebo 14zni. Dalsi postup odpovid4 pri-
kladu 1. ‘

: Priklad 3

Oloupané brambory, pfipadn& kofenova
zelenina, uvafené v kontinudlnim, nebo Sar-
Zovém parnim prfetlakovém zatizeni, se dav-
kuji v mnoZstvi, odpovidajicim jedné nebo
vice porcim  do safkd z plastické hmoty
(nizkotlaky polyetylem), nebo papiru, lami-

‘novaného vrstvou plastické hmoty, obaly se

uzaviou a provede se pasterace pokrmil pa-
sobenim vysokofrekventni energie. Doba
prichodu vysokofrekvenénim tunelem je 65
sec, na vystupu z tunelu je teplota v jadre
pokrmu 800C. Dalsi zpracovani [(zchlazenf
a skladovéni) je stejné jako v piikladé 2.

vyndlezu

znatujici se tim, Ze je vytvofeno linkou, se- .
stdvajici z jednotky pro tepelnou tpravu
(1) d&liciho, porcovaciho a. davkovaciho

.stroje, (2, 3] déle baliciho stroje; (4} vyso-

kofrekvenniho komorového ohfivaciho za-
IiZeni k vysokofrekvenéni pasteraci o vyko-
nu az 50 kW, (6) rychlochladictho vzducho-
vého tunelu {7) a kone&né& skladovaciho
prostoru, (8) temperovaného na teplotu pro-
st¥edi + 10C. -

4. Zarizeni podle bodu 3, vyznadujici se
tim, Ze za balici zafizeni je zalrazeno eva-

kuaéni zatizeni {5). :

5. Za¥izeni podle bodu 3, vyznadujici se
tim, Ze zafizeni k vysokofrekvencni paste-
raci’ je.tvoreno’ kontinudln& pracujicim tu-
nelovym vysokofrekventnim ohfivadem (6)
0 vykonu aZ 50 kW,

1 vykres
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