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(72) Jarrett Graham Andrew, Norfolk, GB;
Mcbride Malcolm John, Northampton, GB;
Symien Serge Alfred, Bedford, GB;

Walker Peter, Northampton, GB;
Wooten Alan, Northampton, GB;

(54) Zpusob obalovini potravindiskych vyrobki

(57) Zphsob vyroby potraviniiskych vyrobkil, majicich silny a
nerovnomérny obal, zahrnujici: obaleni potravindfského
vyrobku téstitkem; a obaleni potravinifského vyrobku
aglomerovanym praSkovym materidlem tak, Ze pomér
téstitka vii¢i aglomerovanému priskovému materidlu &ini

2,5:1a21:1,5.
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————Zpuseb obalovani potravmarskych vyrobkiu-—

Oblast techniky

Vynalez se tyka zplUsobu vyroby potravinarskych vyrobku, majicich

silny a nerovnomérny obal.

Dosavadni stav techniky

Potravinafské vyrobky se silnym a nerovnomérnym obalem byly

uréity éas oblibené u spotFebiteld.

B&2né jsou takové vyrobky zajiStovany mnozstvim postupu

Jeden z téchto postupl zahrnuje nejprve pokryti vyrobku tenkou
(majiciho dobu vytoku > 60 sekund

vrstvou viskozniho tésticka
pratokovym kaliskem ¢islo 6 BS 3900 A6 /Stanhope Seta/) a poté

naneseni tenké vrstvy praskového materidlu dfive nez se provadi
pfedsmazeni, tak, ze typicky pomér tésticka a praskového materialu Cini

3:1.
choulostivy,

to, ze je velmi
se rychle

Nevyhodou tohoto postupu je

" pfemlst’ovaci. piekladaée a olej, pouzivany k predsmazeni
znedistuji téstickem a praskovym materidlem a vyzaduji dasta zastaveni

Nadto je obtizné takovy postup kontrolovat a

‘ provozu pro cisténi.
vysledkem jsou vyznamné odliSnosti v hmotnosti obalu

Jiny postup zahrnuje nejprve obaleni potravinafského vyrobku
tj. dobé vytoku

tenkou vrstvou bézného tésticka (o nizké viskozite
pfiblizné 10 sekund pratokovym kaliSkem Cislo 6 BS 3900 AB), po némz

nasleduje naneseni obalu praskového materialu a tento postup se pak

jednou nebo vicekrat opakuje dfive, nez se provadi pfedsmazeni




Tento druhy zpasob minimalizuje obtize prvné uvedeného zpusabu,

------

zpUsobu vyrobek, majici odliSny vzhied obalu.

Autofi tohoto vynalezu nyni vyfesili vySe zminéné obtize dfive

znamych postupd aglomeraci (nahlouéenim) obalu praskového materialu

pfed jeho nanesenim na vyrobek.

Podstata vynalezu

Vynalez tedy poskytuje novy zplUsob obalovani potravinarskych
vyrobk(l praskovym materidlem k vytvofeni silného nerovnomérného

obalu, zahrnujici:
(a) obaleni potravinafského vyrobku téstikem; a

(b) obaleni potravinarského vyrobku >ag|omerovanou praskovym

materialem;

tak, ze je pomér téstika a aglomerované ho p:réékového materialu 2,5:1
az 1:1,5. '
Vynalez dale poskytuje obalovany potravinafsky vyrobek, vyrabény

podle stanoveného nového zplsobu.

Pomér pomér tésticka a aglomerovaného praskového materialu je s

vyhodou 2:1 az 1:1, vyhodnéji pak 1:1.

Pote, co byl potravinafsky vyrobek obalen, se obaleni s vyhodou
pfedem upravi, napfiklad pfedsmazenim, a poté je potravinafsky vyrobek

uchovavan pro spotfebu, typicky zamrazenim.




zeleniny a ryb.

Slozeni praskového materidlu muze zahrnovat jakoukoli vhodnou
pfisadu, ktera bude snadno uréena odbornikem v oboru. Praskovy
material m(3e obsahovat napfiklad mouku, jako pSeniénou mouku,
kukufiénou mouku a jejich smési; Skrob; nastfikové suSené tuky, jako
nastfikové susené hydrogenované rostlinné tuky; jiné tuky a/nebo nahrady
tukd: bilkoviny; dochucovaci é&inidla, jako sul, cukr, cibulovy prasek,

desnekovy prasek; kofeni; sucharovou drt; nebo zvyraznovace tuku.

Slozeni tésticka mize zahrnovat jakoukoli vhodnou pfisadu, ktera
bude snadno uréena odbornikem v oboru. Téstiéko muze napfiklad
obsahovat mouku, jako ps$eniénou mouku, kukufiénou mouku a jejich
smési; Skrob; nastfikové suSené tuky, jako nastfikové susSené
hydrogenované rostlinné tuky; dochucovaci Cinidla, jako sal, cukr,
cibulovy prasek, desnekovy prasek; kofeni; sucharovou drt; kyprici Cinidla

éi latky, napomahajici zpracovani.

Pouzit Ize jakoukoli vhodnou viskozitu tésticka, za predpokladu, Ze
koneény pomér tésticka v(& praskovému materidlu bude lezet ve
stanoveném rozmezi, oviem pro ‘usnadnéni zpracovani ma tésti¢ko s
vyhodou takovou viskozitu, ze doba vytoku pritokovym kaliSkem ¢islo 6
BS3900 A6 ¢ini 10 az 60 sekund.

Potravinafsky vyrobek muze byt podle volby nejprve predem
poprasen pfed obalenim v tésticku. Prostfedek k predb&znému popraseni
miZe obsahovat jakoukoli vhodnou pfisadu, ktera bude snadno urcena
odbornikem v oboru. Prostredek k pFedbéZnémﬁ popraseni muze napfiklad
obsahovat mouku, jako ryzovou mouku; nastfikové susené tuky, jako
nastfikové sudené hydrogenované rostlinné tuky; dochucovaci ¢inidla;

§krob; sucharovou drt ¢i emulgacni Cinidla.

Vhodné potravinafské vyrobky mohou byt zvoleny-z-masa, ~dribeze,



Postup aglomerace

Aglomerace je dobfe znamou technikou , kdy jsou pfisady
dohromady vazany pﬁsobenifn materialovych muastki nebo tlaku takovym
zpGsobem, Ze jsou vytvofeny stabilni granule. Existuje mnozstvi riznych
vhodnych aglomeraénich postupd. Dvéma takovymi pfiklady jsou:

0)) vay aglomerator. Voda je sprejové nastrlkovana na flundnzovany
(zkapalfiovany) prasek v prostfedi horkého vzduchu a vytvareny jsou
gastice. Jakmile byla nastfikana veskera voda, odstrani se pfebytecna

vihkost dalsi fluidizaci v horkém vzduchu.

(ii) Tlakova aglomerace napfiklad valcovaci péchovaéd (Alexander
Machine). Prasek je dodavan mezi dva valce, které vynalozi tlak do 100
bard (10 MPa). Teplo je vytvareno mechanickou praci valch, ktera
vyvolava u hydrogenovanych rostlinnych tukd, obsazenych v prasku, tani

dostadujici k jeho agregovani.
Aglomeraty jsou pak pfesivany na podily o pozadované velikosti.

Piiklady provedeni vynalezu

Srovnavaci pokus by! proveden mezi tradiénim postupem a
postupem podle vynalezu, pouzivajicim vyrobni linku, ktera zahrnovala
miskovitou tvarovaci frézku (Formax, model 19) k tvarovani masovych
pastidek o hmotnosti 67 gramu, ponorny obalovac (Stein, model APB) prb
nanasdeni tésticka, zafizeni k nanaseni strouhanky (Stein, model XLF) a

nepretrzité pracujici olejovou fritézu, zahfivanou na 190°C.
V obou pokusech byly pouzity podobné pfisady:

(a) pfipravek susiny tésticka:




N ,%________“,p§ eniéna mouka —-——————— - 80-% e

hydrogenovany rostlinny tuk 4,5%
modifikovany skrob 3%
kypfici prostfedek 0,5%
dochucovaci pfisady a kofeni 12 %

(b) pfipravek praskového materialu:

pseni¢na mouka 60 %
nastfikové suseny, hydroge-

novany rostlinny tuk 20 %

sucharova drt 2%
dochucovaci pfisady a kofeni 10 %

zvyraznovac chuti 8 %
Bézny postup:

V bézném postupu bylo zafizeni na obalovani v tésticku napinéno
téstickem, vyrobeného z téstiGkové susiny (a), smichané s vodou k
poskytnuti viskozity o vytoku z kali$ku v hodnoté 75 sekund (kalisek cislo

6, BS 3900 A8, Stanhope Seta).

Zafizeni k nanadeni strouhanky bylo napinéno praskovym

materialem (b).
Masové pasticky byly podrobeny naslednym krokim nepretrzitého

obalovani a tvrdnuti (osychani) v pokusu, ktery celkové trval 100 minut.

Vysledky jsou popsany v nasledujici tabulce.

Zpusob podle vynalezu




o —y& Zptsobu podie vyndlezu bylo zafizeni na obalovéni-v-téstidku— -~ -

napinéno téstickem, vyrobenym z téstickové susiny (a), smichané s
vodou, k poskytnuti viskozity o vytoku z kaliSku v hodnoté 22 sekund
(kaliSek &islo 6, BS 3900 A6, Stanhope Seta).

~ Zafizeni k nanaSeni ‘strouhanky bylo napinéno praskovym
materidlem (b), aglomerovanym na valcovacim péchovacim granulatoru
(Alexanderwerke, model WPS50/N75) pri tlaku svéru 7,5 MPa a

granulovanym pfes sito o velikosti otvorG 3 mm.

Masové pasticky byly podrobeny naslednym krokim nepretrzitého

‘obalovani a tvrdnuti (osychani) v pokusu, ktery celkové trval 180 minut.

Vysledky jsou popsany v nasledujici tabuice.




vy sledky e

-

R

béiny postup

postup zpracovani

nevareného vyrobku’

zpracovani podle vynalezu
hmotnost masové 67 g 67 g
pasticky
hmotnost masové 90,5¢g 84 g
|pastiCky v tésticku
hmotnost piné 101g+8,75¢g 99,759g+23g
obaleného, ' SD=4,9 SD=1,9

charakteristiky povrchu
vyrobku

Vysoce proménlivy
vzhled, od hladkého po
silné nerovny povrch

Pravideiné nerovny

povrch

zjiSténi pfi zpracovani

......

Objevuji se vyznamné

ulomky ve smazicim oleji.

Postup byl prerusSen po
100 minutach pro

vyzadované cisténi.

------

Malo ulomkud ve
smazicim oleji.
Postup dobrovoiné
prerusen po 180

minutach.

Jidelni charakteriétiky vyrobkl, vyrobenych obéma zpusoby, byly po

smazeni podobné.

Lze jasné vidét, ze zpUsob podle vynalezu poskytuje ve srovnani s

obvykym zplUsobem zpracovani vyznamné vyhody, tykajici se vyrobku a

jeho zpracovani.

Zastupuje:
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1. Zpusob obalovani potravinafskych vyrobkd praskovym materialem
k vytvofeni silného a nerovnomérného obalu, vyznadujici se

t i m, Ze zahrnuje:
(a) obaleni potravinafského vyrobku téstickem; a

(b) obaleni potravinéFsk‘ého vyrobku aglomerovanym praskovym
* materialem;

tak, ze pomér téstika vuéi aglomerovanému praskovému materidlu Cini
2,5:1 az 1:1,5.

2. ZplUsob obalovani potravinafskych vyrobka podle naroku 1, vy -
znadujici se tim, ze pomér tésticka viéi aglomerovanému

praskovému materialu_¢ini 2:1 az 1:1.

3. ZpUsob obalovani potravinaiskych vyrobkd podle naroku 1 nebo
2,vyznadujici se tim, ze pomér téstiCka vuci aglomerovanému
pra§kovému materialu éini 1:1.

4. Zpusob obalovani potravinafskych vyrobk( podie kteréhokoli z
pfedchazejicich narokd, vyznadujici se tim, Ze potravinaisky

vyrobek je nejprve pifedem poprasen pfed nanesenim tésticka.
5. Zplsob obalovani potravinafiskych vyrobkd podle kteréhokoli z

pfedchazejicich naroki, vyznacujici se t i m, Ze potravinarsky

vyrobek je zvolen z rybich, zeleninovych, masnych a drabezich vyrobku.

Zastupuje:




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

