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Zplisob vyroby kompozitniho produktu sestavajiciho z vn&jsi
slupky a vnitfni néplné zcela uzaviené ve vnéjsf slupce,
pFitem?Z vn&j$i slupka se ziskéva z taveného syra se schopnosti
krémovatét, spoCivd v soucasném odméfovani sloZek tvoticich
vnéjsi slupku a vnitini néplii za tepla, pfi némz se slozky
soucasné pln{ do doéasné formy nebo kone&ného baleni. Poté
se sloZky ochladi na teplotu niZ§i, neZ je teplota gelovaténi
pasty z taveného syra, ktery tvoff vnéjsi slupku vyrobku.
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KOMPOZITNI SYROVE PRODUKTY A POSTUP JEJICH VYROBY

“Oblast techniky

Vynalez se tyké syraiského primyslu. Tyké se zv1asts kompozitnich
syrovych produktl sestavajicich z vn&j§i syrové pasty neboli vnéjsi
slupky a vnitini naplné, ktera ma stejnou nebo odlisnou strukturu,

pfi¢emz vnéjsi slupku tvofi taveny syr.

Vynalez se dale tyka postupu vyroby téchto produktd.

PDosavadni stav

Jsou znamy potravinafské vyrobky, které obsahuji syrovou pastu
kombinovanou s jinymi syry nebo syrovymi specialitami nebo jinymi

potravinovymi vyrobky.

Obecné vzato, v piipad€ kombinaci syrovych past se spojuji odlisné
bloky syra nebo se plni riznymi pastami pomoci spojovacich inidel

pouzivanych v potravinafstvi.

Jako ptiklad zde miliZeme uvést patenty FR 2,411,539, FR 2,475,301
a FR 2,504,781, které popisuji syry vyrobené v odliSenych po sobé

nasledujicich krocich z nékolika vrstev tavenych syri.

Obecné vzato je vn&jsi slupka z homogenni tavené pasty, coZ
zaruéujé dobrou mechanickou pevnost vysledného produktu. Pasta se
vyrabi stejnou technikou jako taveny syr.

Materidly EP-A-102 232, EP-A-130 740 a EP-A-130 772 popisuji
techniku vytlacovéni, kterd dovoluje vy(véfet potravinaiské V}"I‘Obky
mramorového vzhledu nebo potravinaiské vyrobky obsahujici vné&j i
pastu, kterd obklopuje vnitini pastu.

Tyto pouzité techniky jsou vhodné pro cukrafskou vyrobu nebo pro

vyrobky z mouky, ne v8ak pro syrafstvi.
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Navic je z dokumentu EP-A-260 194 zndm postup vyroby
kompozitnich produktl sestavajicich ze syrové pasty, ktera tvofi slupku
se strukturou podobnou vychozimu syru, a druhého produktu, jimZ je

naplii uzaviend ve slupce.

Postup sestdvd z prvniho kroku pifidani bilkovin k syru a
nasledujicich  krokd mechanického zpracovani a  vytvarovani
zpracovaného syra. Realizace tohoto postupu je vSak omezena za prvé
pouZitou surovinou, jiZ je zakysany lisovany syr o obsahu suSiny alespofi

50%, za druhé dvéma charakteristickymi realizatnimi kroky.

Z prihlasky EP-A-358 983 je také zndm postup vyroby kompozitniho
syra, kdy vngjsi vrstva je vytvotena z kyselého tvarohu nebo tvarohu bez
syfidla a jadro je z erstvého syra odliSného typu neZ vnéjsi vrstva, aby
vznikl kontrast struktur. Tento produkt se vyrdbi soudasnym

vytlaovanim (koextruzi).

Dalgi prihlaska EP-A-727 138 popisuje vyrobu kompozitniho
syrového produktu koextruzi, jehoZ slupka je vytvofena michanim,
texturovanim a pafenim erstvého tvarohu a jadro je ze syra nebo jiného

potravinatského produktu, ¢imZ se ziska kontrast struktur.

Dokument DE-A-128 963 popisuje vyrobu kompozitnich syri
sestavajicich ze dvou odli$nych vrstev na bazi taveného syra technikou
odmé&fovani za tepla, pfiemz vyroba téchto produktl probihd v n€kolika
krocich p#i pouziti doCasnych forem se sténami, které dovoluji pfi
odlévani -odd&lovat jednotlivé rozdilné pasty. Ztuhly produkt se pak
pfedava ke koneénému baleni. Tento postup se viak tyka produktt
slozenych z n&kolika past ve form€ oddélenych vrstev nebo pruhd,

z nichz v8echny vychazeji z tavenych syri.

PtihlaSovatel jiZ popsal v piihlaSce FR 2,650,484 vyrobu syrového
kompozitniho produktu s pevnou vnéjsi slupkou a vnitini pastou s mékei
konzistenci tzv. jednordzovou technikou, kterd spoéiva v soufasném
odméfeni a soudasném vstifknuti obou slozek do formy, pFidemZ se

vytvofi soucasné slupka 1 naplil.
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V tomto dokumentu je vn&j$i slupka Vyfobena z nesrazeného

mlééného koncentratu, ktery vak obsahuje sraZedlo (syfidlo, okyselujici

&inidlo), a ke ztuhnuti vn&j§i slupky dojde v dob& soucasného vstitknuti

obou sloZek do formy.

Popsany postup tak umoZiiuje ziskat syrovou slupku z koncentrat

mlé&nych bilkovin a ne z taveného syra, pficemZ soucasné odméieni a

vstiknuti jsou provadény pfi nizkych teplotach (30 az 50°C).

Mluvime-li obecné o postupech vyuZivajicich popsanych technik,

jedna se jednak o postupné odlévani riznych tavenych past za tepla, nebo

spole¢né vytladovani (koextruzi), coZ dovoluje ziskat vyrobky sestdvajici

ze slupky a jadra s rozdilnymi strukturami a/nebo povahou. Druhd

technologie, ktera dovoluje ziskat vyrobky sestavajici ze slupky a naplné,

se v soudasnosti aplikuje pouze na studené vyrobky. Koextruze teplych

vyrobki nebyla dosud nikdy popséna ani pfedvedena.

Popsané techniky navic kvili svym charakteristikam (pevnost ve

smyku) neumoziiuji ziskat slupku ve formé homogenniho a souvisi€¢ho

gelu. Dusledkem jejich aplikace na gelovity vyrobek by bylo rozruSent

gelu a jeho nesouvislost.

V soudasnosti neni znam zadny syrovy produkt, ktery by se skladal

z vn&jdi slupky z homogenniho a souvislého syrového gelu a vnitini

napln& sestdvajici z taveného syra a voliteln¢ dalSich potravnich

produkti.

Popis vynalezu

Ukolem vynalezu je uspokojit tento poZadavek. Proto se navrhuje

postup soucasného odmeéfovani slozek za tepla, tzn. za teploty vys$si, nez

je teplota gelovaténi bilkovin, po némzZ nésleduje statické ochlazovani

umoziujici kontinudlni gelovaténi.
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Druhym ukolem pfedmétu vyndlezu je pfinést novy syrovy
kompozitni produkt, ktery md vné&jsi slupku a vnitini napli uplné
uzavienou ve slupce, pfi¢emZ alespoii vnéjsi slupka je vyrobena

z taveného syra.

Dalsi ukol pfedmétu vyndlezu se také tykd postupu vyroby

kompozitniho syra vy$e uvedeného typu.

Cile pfedmétu vynalezu bylo dosaZeno apiikaci technik soucasného
odméfovani a soutasného odlévani do forem popsanych v pfihlasce FR-
A-2,650,484 na tavenou syrovou pastu pro vyrobu vn&jsi slupky, a
vyuzitim vyhodnosti specifickych vlastnosti tavenych syril, zejména

jejich schopnosti pfejit z koloidniho do gelovitého stavu.

Pfedmétem vynalezu je tak kompozitni syrovy produkt sestavajici
z vn&j3i slupky a vnitini néplné¢ Uplné¢ uzaviené ve slupce, pficemZ

alespoti vngjsi slupka je vyrobena z taveného syra schopného krémovatét.

Pojem ,,taveny syr* nebo ,tavend syrova pasta“ v popisu vynalezu
oznaduje produkt =ziskany zpracovanim syrl a/nebo dalSich
mlékarenskych vyrobki (maslo, bsmetana, suSené mléko, syrovatka), nebo
i bilkovin a tuk( rostlinného piivodu, za tepla, a to za pfitomnosti nebo
bez ptitomnosti emulgagnich soli. Pfidat se mohou i dal${ aditiva (gelujici

¢inidla, zahuStovace).

Pod pojmem schopnost krémovatét se rozumi vlastnost taveného

syra houstnout diky dvéma vliviim:

- peptizace bilkovin, kterd zplsobi hydrataci fetézcl, takZe

material nabobtna a zvéti se jeho viskozita, a

- vloZeni vapenatych difosfore¢nant, které se vytvoii pfi tepelném |
zpracovani mezi bilkovinnymi fetézci, aby se vytvofily
interproteinové a intraproteinové iontové vazby zplsobujici
gelovaténi sitky (Le fromage, A.Eck, J.C.Oillis, Ed. Lavoisier,
technique et documentation, 1997).
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syrové pasty nebo podobnych

syrovych hmot, nebo potravinaiskych vyrobkd rizné povahy, zejména

kasovité.

Vngj§i slupka a népli se s vyhodou vytvafeji souasnym

odméfovanim a odlévanim do formy za tepla tavené syrové pasty, ktera

tvoi vn&j§i slupku, a potravinafského vyrobku tvofictho népli, pfiCemz

teplota pouZita pro tyto kroky je vyS8i neZ teplota gelovaténi taveného

syra tvofictho vnéjsi slupku.

Piedmétem vynélezu je tudiZz také postup vyroby kompobzitm’ho

vyrobku na bazi syra skladajictho se z vn&j3i slupky a vnitini naplné

zcela uzaviené ve vnéjsi slupce, pfi¢emz alesponi uvedend vnéjsi slupka

se ziska z taveného syra se schopnosti krémovatét, pficemz tento postup

je charakterizovan tim, Ze slozky tvofici vn&si slupku a vnitfni napli

jsou odméfovany soulasné za tepla, a tim, Ze uvedené sloZky jsou

soudasné odlévany do formy, kde jsou ochlazeny na teplotu nizsi, nez je

teplota gelovaténi tavené syrové pasty tvorici vn&jsi slupku.

Tak je realizace postupu podle pfedmétu vyndlezu zaloZena na

vyuZiti specifickych vlastnosti taveného syra, zejména jeho schopnosti

,krémovat&t“, kterA mu dovoluje pfechod od stavu tekutého ke stavu

gelovitému.

K tomuto ptechodu od stavu tekutého ke gelovitému dojde

ochlazenim na teplotu niZ8i nez 50°C. Ochlazeni se provede ve statickém

stavu, coZ umozni ziskat souvisly gel. Provéadi se po odméteni produktu

do obaltl a jeho vytvarovani.

Ve smysiu pfedmétu vyndlezu je zména stavu Zadouci pro vytvoreni

vn&j$i slupky, neni v8ak nutnd pro vnitfni naplii, zejména v piipadech,

kdy je zadouci ,,tekuté” jadro taveného syra.

Jednim ze zakladnich vyznakd pfedmétu vynalezu je provedeni

soutasného odméfovani za tepla, které mé dve vyhody:

1) Syr se odméiuje za teploty, ktera je Vy§§i nez teplota gelovaténi

bilkovin, to znamend Ze produkt je ve stavu roztoku a k piechodu

he
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do gelovitého stavu dojde aZ pfi ochlazeni, ¢imZ je fixovan tvar.
Teplota pfi odméfovani, kterd je vyS3i neZ teplota gelovaténi,

bude vyssi neZ 70°C, lépe mezi 70° a 90°C.

2) Vysoké teplota umoziiuyje dekontaminaci produktu a tim

umoztiuje dobré hygienické vlastnosti a delsi dobu Zivotnosti.
Piedmét vynalezu bude snaze pochopitelny z nasledujiciho popisu:

Jako vychozi materialy jsou pouZity tavend syrovd pasta a produkt
zamySleny pro vnitini syrovou nebo jinou napli, pfi¢emz obé tyto slozky
maji pfi spoleéném odméfovéani a odlévani do. formy podobnou viskozitu.
Slozkou, ktera tvofi jadro neboli vnitini syr, miZe byt taveny syr, taveny
tvaroh (frommage frais), tvaroh nebo pfipadn€ potravinové kaSovité
pasty, které v dob& spoledného odméfovani a odlévéani do formy maji
viskozitu podobnou viskozit¢ taveného syra, ktery ma tvofit vnéjsi

slupku.

Vyraz ,,podobna viskozita® znamena, Ze slozky tvofici vnéjsi slupku
i napli maji v kroku soucasného odméfovani a odlévani do formy
viskozitu lisici se méné& nez o 30 poise (3 Pa.s) pfi pevnosti ve smyku

150 s

Tato podminka podobné viskozity dvou rGznych past je zvlasté
dtleZita pfi odlévani uvedenych dvou past do formy, protoZe dovoluje
ziskat vyrobek se dvéma vyrazn€ odliSenymi a nemichajicimi se

sloZkami.

V dob& soucasného odméfovani a odlévani do formy je vyhodné,
jve-li zdanliva viskozita obou sloZzek mezi 5 a 50 poise (0,5 az S Pa.s)
méfena pii teploté 80°C a stfihu 150 s™.

Zdanliva viskozita by opravdu neméla byt pfili§ nizkd, protoZe pasty
by byly pfili§ tekuté a pti odlévani do formy by se misily, ani by neméla
byt pFili§ vysokd, protoZe pfilisnd tuhost past by branila soutasnému
odméfovani pfi odlévani do formy.

Navic je vyhodné, maji-li pasty pfi odméfovani podobnou hodnotu

pH. Hodnota pH obou produktd by méla byt mezi 5,0 a 5,8, pfiCemz

A/
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kyselé hodnoty (pH < 4,5) nejsou ptili§ Zadouci, protoZe jejich

dtisledkem je destabilizace vyrobku.

Ssasse

Vyrazem ,jpodobna hodnota pH“ je minéno, Ze rozdil pH obou

slozek je pii teploté soudasného odméfovani a odlévani do formy mensi

nez 0,5 pH.
Déle je vyhodné, maji-li ob€ pasty obdobny obsah susiny.

Vyrazem ,,obdobny obsah suSiny* se mini, Ze rozdil neni vét$i neZ

5% vahovych.

Blizkost hodnot pH a obsahu suiny je také dileZitd pro udrZeni
tvarovych a organdleptickych vlastnosti produktu pfi uchovavani

produktu.

Spoledné odméfovéani slozek se provadi pfednostn€ pfi teplotach
mezi 70° a 90°C.

Prilozené obrazky ilustruji realizaci postupu podle piedmétu
vynalezu. Dalsi podrobnosti lze najit v popisech a obrazcich v uvedené

francouzské piihlasce patentu FR-A-2,650,484.
Pro snaz$i pochopeni textu je pouZité zafizeni popséno pomoci
obrazkd Fig 1 a 2A az 2D, kde:
- Obr. Fig. 1 je fez zafizenim pro realizaci postupu podle ptedmétu
vynalezu,
- Obrazky Fig. 2A a2 2D znézoriuji schématicky jednotlivé kroky
postupu sou¢asného odlévani taveného syra a pasty, ktera tvoii

vniténi napli.

Dal§i obrazky Fig. 3 aZ 5 znazorfiuji odlévaci hlavy a vzhled

produktfi ziskanych postupem podle pfedmétu vynélezu.

Obr. 3A je podélny fez potrubim pro odméfovéni porci syra a touto
porci v kone¢ném baleni tak, jak je ziskdna na vystupu odlévaciho
za¥izeni. Obr. Fig. 3B, 3C a 3D ukazuji perspektivni pohled na vyrobky,
jejichZ tvar je vhodny pro tento typ baleni.




Obr. Fig. 4A je podélny fez potrubim pro odméfovéani porci syra a
touto porci v konedném baleni tak, jak je ziskana ve form& kompozitni
vani¢ky (nebo dvojité vanitky) na vystupu odlévaciho zafizeni a obr. Fig.

4B je narysem porce syra v baleni typu dvojité vanicky.

Obr. Fig. 5A je podélny fez potrubim pro odméfovani porci syra do
baleni ve formé& misky, obr. Fig. 5B je perspektivni pohled na misku
s vi¢kem a obr. Fig. 5C zndzorfiuje tutéZ misku obsahujici vyrobek podle

predmétu vynalezu po odstranéni vicka.

Obr. Fig. 1 je pohled na zafizeni pro realizaci postupu podle
predmétu Vynélezu, vnémZ je finalni produkt tvarovan jednoduchou
operaci nazyvanou jednordzovy postup. Tento postup spodiva
v soucasném odméteni dvou sloZek a jejich odliti do formy, ¢imz se
vytvol souasné slupku i vnitini néaplf, které mohou mit podstatné

odli¥nou chut’, strukturu a konzistenci.

K tomuto uéelu se slozka 1 — syrova pasta, kterd ma vytvoiit vngjsi
slupku, a slozka 2 - vnitini naplii, které maji s vyhodou formu pasty,
dopravi do dvou na obréazku neuvedenych oddélenych nasypek, k jejichZ
dném jsou ptipevnény trysky 3 a 4. Piitok do obou trysek je ovladan
pisty (kazdy pro jednu slozku), které na obrédzku nejsou uvedeny, a které
umoziiuji synchronizované dodavani obou sloZek pifi soucasném
odméfovani.

Tryska 3 dodava pastu 1 a tryska 4 pastu 2. SloZky jsou dale
pieddvany pomoci vedeni 5 a 6 do Ctyf paralelnich odméfovacich

trubigek 7, 8, 9 a 10, pod nimiZ jsou umistény tvarovaci formy.

Pisty pak dopravi ob& slozky do tvarovacich nddobek 11, v nichz

dojde k soutasnému odmé&feni, jak je zndzornéné na obr. Fig. 2A az 2D.

Postup zatind prvnim krokem (2A), pfi némz se odléva pasta 1
tvotici slupku tak dlouho, dokud na dné nddobky neziistane vrstva pasty,

jejiz tloustka odpovida poZzadované tloustce slupky,

- v pribéhu krokt 2B a 2C, zatimco se zajiStuje dodavka pasty 1,

napliiuje se nadobka pastou 2 po dobu odpovidajici poZzadovanému
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mnoZstvi pro vytvofeni vnitini naplnég,
- v kroku 2D kon&i postup vrstvou vngjsi pasty.

Odmsteny produkt se ochladi na teplotu niZsi nez 50°C, aby vn&jsi

pasta zadala gelovatét, coZ umozni ziskat pevnou slupku kolem naplné.

V zavislosti na tvaru nadobky a  strukturdlnich, chufovych a
konzistendnich vlastnostech obou sloZek lze ziskat Siroké spektrum zcela

novych a inovovanych vyrobk.

Jak bylo vysvétleno difve, vné&j§i vrstva nebo slupka se sklada
z taveného syra, u néhoz je Zadouci krémovitost. Do taveného syra lze
také ptidat, ackoliv to neni povinné; vaje¢né nebo sérové bilkoviny. Tyto
bilkoviny umo¥ni ziskat po ohfdti nevratny gel a usnadni tak ulohu

slupky pfi spolehlivém udrZeni jadra.

P¥idani slozek tohoto typu je zvlasté zadouci u produktl, které se
maji konzumovat po ohfati, protoZe ulinkem teploty koaguluji a

spolehlivé udrzi tvar produktu.

V tomto piipad® je teplota ohfevu svyhodou niZ3i nez teplota
koagulace t&chto bilkovin, takZe nezkoaguluji ve fazi ohfevu produktu

(ohfivéani ve vodni lazni nebo v peci).

Tavené syry tvofici slupku lze ov8em ochutit nebo obohatit

tvarovanymi prvky.

Népli ¢&ili jadro sestava jednak z taveného syra povahou shodného
nebo odlidného od materialu slupky, nebo z tvarohového syra &i tvarohu,
nebo z jakéhokoliv jiného potravindfského produktu, ktery se s vyhodou
pouZije ve formé& kaSe, a ma viskozitu a pH vhodnou vzhledem
k tavenému syru, z néhoZ sestava vngj$i slupka, tak jak to bylo popsano
vyse.

Materiél jadra miZe byt ochucen a/nebo napénén. |

Vahovy pomér slozky tvofici jadro k celkové hmotnosti kone¢ného
vyrobku je mezi 10% a 50%, pfitemZ 10% je dolni hranice pro jeho

chutové rozeznani a 50% je prah, po jehoZ piekroeni jiz postup nelze

’
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realizovat.

Vné&jsi slupka proto tvoti 50% az 90% vahovych vzhledem k celkové

hmotnosti kone¢ného vyrobku.

Vysledny produkt se bali do jakéhokoliv typu baleni znamého
odbornikéim v oboru. Pfednostné se bali pfimo do hlinfkovych vanicek,
dvojitych vani¢ek nebo misek, které mohou byt opatfeny vitky napf.

z plastu nebo jiného vhodného materiélu.

Obrazek Fig. 3A znazortiuje realizaci, pfi které je porce syra 11
tvofena slozkami 12 (vné&j§i slupka) a 13 (vnitini néaplii) predavéna
pdmoci odméfovaci trubi¢ky 14 do hlinikové nadobky 15 stejnym
zplsobem, jak to bylo uvedeno v popisu Fig. 1, pfifemzZ slozka 12 se
napousti do nadobky 15 tak dlouho, dokud se na dné nadobky nevytvori
vrstva pasty o tloustce odpovidajici poZadované tlouStce syrove slupky,
a pak se udrzuje pfitok slozky 12, zatimco se do nadobky pfivadi slozka
vnitini pasty 13, a to po dobu odpovidajici poZadovanému mnoZstvi
naplng, pfiCemz tento postup je nasledovin odlévanim vrstvy vnéjsi

slozky 12.

Tato realizace umoziiuje vyrabét produkty rizného tvaru, zejména ve
tvaru valce (3B), trojithelni¢ki (3C) a hranolu se ¢tvercovou zékladnou
(3D), které jsou sloZzeny ze slupky z taveného syra a vnitfni ndplné zcela

*vr

uzaviené ve vnéjsi slupce.

Obrazek Fig. 4A znézoriuje realizaci, pii které je porce syra 11
tvofend slozkami 12 (vn&j$i slupka) a 13 (vnitini napli) piedavana
pomoci odméfovaci trubi¢ky 14 do nadobky 16. Tato niddobka je tvofena
dvéma symetricky uspofadanymi shodnymi polovinami formy. Ty jsou
uspofadéany spolu s obvodovou vnéjsi obrubou 18 tak, aby byl vymezen

uzavieny prostor, v némz se vytvareji porce syra.

Kazdd polovina formy 17 je vytvofena z polymerové folie
vytvarované do dutého tvaru zejména vyfouknutim do formy vhodného

tvaru. Vznikly duty tvar je pak ohranien plochou obrubou 18, ktera

M
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pozdgji slouZi ke spojeni obou polovin.
Obal na obrazku Fig. 4B mé pravouhly tvar.
Pllend forma na tomto obrazku ma podélnou osu.

Obvodova obruba 18 pokraCuje na jedné stran€ podél této podéné
osy ouskem 19, které slouci k uchopeni. Na opaéné strané mé obruba 18
plochy praporek 21. Tyto vyb&Zky jsou pfipraveny pro vzijemné spojeni
po naplnéni formy, napf. spojenim za tepla. Tim je vytvofena zona pro

kone¢né tésné spojeni obou polovin formy.

Pfi vyrob¢ syrové pasty balené timto zptisobem se nejdfive vytvofi
vnéj§i slupka tvorici baleni tak, Ze se ob& poloviny formy sestavi k sobé&
pfiloZenim jejich obvodové obruby. Ob& poloviny formy se integralné

spoji po obvodu obruby spojenim za tepla.

Jak je popsémo obrazkem Fig. 4A, ob¢ poloviny formy se v oblasti
mezi vybeZzky 21 ponechaji oddélené. Tato mezera ponechana v uzavieni
formy dovoluje zavedeni odmeéfovacich trubiCek 14. Slozka 12 pro
vytvofeni vn&j$i slupky a slozka 13 vnitini néplné se zavedou do formy
16 zplisobem podobnyhl tomu, ktery byl popsédn v souvislosti s obrazky
. Fig. 2A az 2D.

Kdyz je plnéni ukonéeno, odmé&fovaci trubicka 14 se vytdhne a oba
vybezky 21 se stisknou a navzajem pevné€ spoji. Pro dosaZeni tohoto
spojeni se napfiklad stisknou horkymi delistmi, ¢imZ dojde k jejich

svafeni.

Touto operaci se poloviny formy 16 hermeticky spoji a zajisti tak

izolaci porce syra od vnéjsiho prostiedi.

Chce-li spotrebitel takovou porci syra konzumovat, uchopi do kazdé
ruky jedno ousko 19. Tahem od sebe se obg poloviny formy oddéli,
pfiCemZ se pohybuji na zdv&su tvofeném ob&€ma vyb€Zzky 21, a porce syra

se tak stane dostupnou pro spotiebu.

Obrazek Fig. 5A znédzorfiuje realizaci, pfi které je porce syra 11

tvofend slozkami 12 (vn&j$i slupka) a 13 (vnitini napli) predavana
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pomoci odméfovaci trubicky 14 do teplem vytvarované misky 22

v souladu s postupem popsanym v souvislosti s obrazkem Fig. 1.

Jak je popsano obrazkem Fig. SC, soutasti teplem vytvofené misky
22 je ploch4d obvodova obruba 23, kterd na jednom konci vybihd

v praporek 24 pro uchopeni.

Slozka 12 vng&jsi slupky a sloZka 13 vnitini napln€ se naplni do
misky 22 zplisobem obdobnym zpisobu popsanému v souvislosti
s obrazky Fig. 2A az 2D.

Po naplnéni misky 22 a vytaZeni odméfovacich trubiCek 14 se
k obrubé 23 piilozi vicko 25 odpovidajici tvarem a velikosti misce 22 a
jeji obvodové obrubg a za tepla se k ni pfipoji, jak je popsano obrazkem
Fig. 5B.

Chce-li spotiebitel takto zabalenou porci syra konzumovat, uchopi

do ruky praporek 24 a tahem za vitko je od obruby 23 misky 22 odd¢li,
&imZ se porce syra stane dostupnou pro spotfebu, jak je vidét na obr. Fig.

5C.

P¥ variantni realizaci se produkty mohou soufasné odméfit
v horkém stavu do mezilehlé formy, v niZ pfi ochlazovani prob&hne faze
gelovaténi. Po ochlazeni se produkty vyjmou z fonhy a pfed zabalenim
do koneéného baleni se potahnou bud’ jedlym povlakem obsahujicim

lipidy, bilkoviny nebo polysacharidy, nebo jedlym voskem.

Vyrobky navic mohou mit libovolny tvar a hmotnost od 5 do 200 g,
1épe od 5 do 50 g.

Pfedmét vynalezu bude déle popsén pomoci piikladd, které slouzi

jen k ilustraci a nijak pfedmét vynélezu neomezuji.

Priklady:

Priklad 1: Plnéné pirozKky jako chut’ovka po jidle

Sestava slozky pro vnéjsi slupku:

¥




- emental

- Cedar

- méslo |

- plnotuéné mléko

. - mlééna bilkovina

- pfedzpracovany polotovar

- emulgacni soli
- NaCl
- Zelatina

- jedl4 Cervena Yasa

- oranZové potravinaiské barvivo

- voda

4%

5%
1,5%
0,6%
2%
0,5%
0,003%

44,8%

V3echny soucasti se smisi a zahfeji pfi intenzivnim michani na

teplotu 110°C.

Produkt se pak ochladi na 90°C a pfenese do jedné ze dvou

odmétovacich nadob stroje.

Tento produkt bude pouZit jako vn&jsi slupka. Jeho obsah susiny je

41%, obsah tuku v susiné je 48% a pH 5,5.

Sestava sloZky pro vnitini néplii:

Vnitini pasta se vyrabi soucasné s vn&j§i pastou.

- brie
- Cedar
- Syr
- maslo

- Cerstvy tvaroh

30%
19%
14%
12,5%

10% -
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- syrovitkové bilkoviny A

- emulgaéni soli 0,8%
- NaCl 0,6%
- pfedzpracovany polotovar , 5%

- voda 24,1%

Zpusob zpracovani:

Vsechny soudasti se smisi a zahteji pfi mirném michani na teplotu

100°C.

Produkt se pak ochladi na 90°C a pienese do druhé odméfovaci
nadoby stroje. Tento produkt bude pouZit jako vnitini naplit. Jeho obsah
susiny je 42%, obsah tuku v su$iné je 56% a pH 5,6.

Obé pasty se soutasné odméfi a vpusti do baleni tzv. jednordzovym
procesem. Koneénym produktem je piroZek o vaze 20 g baleny v dvojité
vaniéce vyrobené z plastu, hermeticky uzaviené a ochlazené.

Vnéj&i pasta je pevna, oranZové barvy. Néplii se rozpousti v ustech,
ma smetanovou barvu a typickou chut’ syra Brie.

PouZitim dvou odli$nych past se dosdhne kontrastu v barvé, struktuie

i chuti.

Priklad 2: Plnény produkt pro kulina¥ské pouziti

Sestava sloZky pro vnéj$i slupku:

- emental 23%
- Sedar 24%
- méslo 8%
- kasein 3%
- suSeny bilek 4%
- emulgac¢ni soli 1,5%




A

-NaCl
- jedla Cervenad fasa

- voda

0,6%
0,9%

35%

VSechny sou€asti mimo suSeného bilku se smisi a zahfeji pii

pomérné intenzivnim michéni na teplotu 100°C.

Produkt se pak ochladi na 60°C a ptid4 se suSeny bilkovy prisek pﬁ

mirném promichavéni, V3e se pfenese do jedné ze dvou odméfovacich

nadob zafizeni podle obr. Fig. 1.

Dodate¢nym piidanim suSeného bilku pfi 60°C se piedejde

koagulaci smési pti vafeni. Ziska se tak elasticky a tvarny produkt, ktery

je zcela vhodny pro pouziti jako vn&j§i pasta. M4 obsah susiny 45%,

obsah tuku v susing je 45% a pH 5,40.

Sestava slozky pro vniténi napli;

Vnitini pasta pro pouZiti jako napli

pastou pouZitou jako vné&jsi slupka.
- plistiovy syr typu Blue Cheese
- jiny syr (gouda, ¢edar)
- maslo
- syrovatka v prasku
- sbirané mléko
- kasein
- emulgaéni soli
- NaCl
- pfedzpracovany polotovar

-voda

Zpusob zpracovani:

se vyrdbi soufasné s vn

12%
10%
18%
2,7%
6%
4,5%
2%
0,5%
5%

44,3%
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Vsechny soudasti se smisi a zahfeji pii intenzivnim michéni na

teplotu 110°C.

Produkt se pak ochladi na 60°C a pfenese do druhé odméfovaci
nadoby zafizeni. Tento produkt bude pouZit jako vnitini napln. Jeho
obsah susiny je 43%, obsah tuku v susiné je 51,5% a pH 5,6.

Obé pasty se soutasné odméfi a vpusti do baleni tzv. jednordzovym
procesem. Kone&ny produkt vézi 50 g. Je balen do hlinikové hermeticky

uzaviené tuby.

Pojem ,,ptedzpracovany polotovar” ozna¢uje taveny syr v gelovitém
stavu vznikly z taveného syra o totoZzném sloZeni, ktery bude slouZit jako
zarodek pro vytvafeni bilkovinné miizky. Ve vyrob€ tavenych syri se

tento produkt tradiéné p¥idava v mnozstvi od 3 do 6%.
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,—Pezménéne’-?atentové nirok

1.

Postup vyroby syrového produktu‘sestévajiciho z vn&j§i slupky a
vnitini naplné zcela uzaviené ve vné&jsi slupce, pfiCemz alesponl
uvedena vnéj$i slupka se ziskdva ztaveného syra se schopnosti
krémovatét, vyznadeny tim, Ze soutasné odméfovani slozek tvoticich
vné&j§i slupku a vnitini naplni se provadi za tepla, pfiemZ uvedené
slozky se soucasné plni do doCasné formy nebo kone¢ného baleni, a

uvedené sloZky jsou ochlazeny na teplotu niZSi, neZ je teplota

gelovaténi pasty z taveného syra, ktera tvoti vnéjsi stupku vyrobku.

Postup podle naroku 1 vyznafeny tim, Ze soufasné odméfovani a
soutasné plnéni slozek do formy nebo baleni se provadi za teplot
vys8ich, neZ je teplota gelovaténi pasty z taveného syra, ktera tvoii

vnéj$i slupku vyrobku.

Postup podle narokii 1 nebo 2 vyznafeny tim, Ze soulasné
odméfovani a soulasné plnéni sloZzek do formy nebo baleni se

provadi za teplot mezi 50 az 90°C.

Postup podle nékterého z narokti 1 az 3 vyznafeny tim, Ze viskozita
uvedenych sloZek pfi souasném odméfovani a soucasném plnéni do
formy nebo baleni ma hodnotu mezi 5 aZ 50 poise (0,5 az 5 Pa.s), pfi

smykovém namahani 150 s'a80°C.

tvwr

Postup podle naroku 1 vyznaleny tim, Ze ochlazovaci teplota je nizsi

nez 50°C.

Postup podle kteréhokoliv z ndrokt 1 az 5 vyznadeny tim, Ze v dobé
soudasného odméfovani a soucasného plnéni do formy nebo baleni se

pH uvedenych sloZek 1i81 o méné nez 0,5.

Postup podle kteréhokoliv z narokd 1 az 6 vyznaceny tim, Ze v dob¢
souasného odméfovani a soudasného plnén{ do formy nebo baleni se

obsah susiny uvedenych sloZek li§i o0 méné nez 5%.
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8. Syrovy kompozitni produkt sestavajici z vné&j$i slupky vytvoreného
ztaveného syra se schopnosti krémovatét a z vnitfni ndplné

7 taveného syra zcela uzaviené ve vn&jsi slupce.

9. Syrovy kompozitni produkt podle niroku 8 vyznafeny tim, Ze je
vytvofen zsoutasnym odméfenim za tepla a soufasnym plnénim
slozek tvoricich vn&jsi slupku a vnitini nplii do do¢asné formy nebo

do koneéného baleni.

10. Syrovy kompozitni produkt podle nérokil 8 az 9 vyznafeny tim, Ze
vnj§ slupka tvoH 50% aZz 90% vahovych hmotnosti celého
produktu.

11. Syrovy kompozitni produkt podle naroki 8 az 10 vyznaCeny tim, Ze
vniténi napli tvoti 10% az 50% vahovych hmotnosti celého produktu.

12. Syrovy kompozitni produkt podle narokd 8 az 11 vyznaCeny tim, Ze

syrova pasta obsahuje vajeéné nebo sérové bilkoviny.

13. Syrovy kompozitni produkt podle nrokt 8 aZ 12 vyznaleny tim, Ze

je balen do potravinafské hlinikové folie.

14. Syrovy kompozitni produkt podle néroki 8 az 12 vyznaceny tim, Ze

je balen do dvojité vanicky.

15. Syrovy kompozitni produkt podle ndrokii 8 az 12 vyznaceny tim, Ze

,  je balen do misky s viCkem.

16. Syrovy kompozitni produkt podle nérokl 8 az 12 vyznaceny tim, Ze

jeho hmotnost ¢ini 5 az 200 g.
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