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Zpasob vyroby uzenek s nizkym obsahem soli a/nebo fosforednanu

a/nebo tuku z/nebo s vysokym obsanem vody

Oblaest techpiky . .. . - N - -

Vynadlez se tyka zplsobu vyroby uzenex s nizkym obsa-
hem soli a/nebo fosforednanu a/nebo tuku a/nebo s vysokym
obsahem vody, pPfi kterém se pripravuje masové hmota, sesta-
vajici z masa, pridaného tuku, ledu a dusitanové naklédaci

soli, kterd se naplni a uvari.

Dosavadni stav techniky

USA patentovy spis &. 4 752 492 popisuje zpusob ge-
lovatdni mletého rybiho masa, pfi kterém se na né pusobi
tlakem 1 aZ 20 MPa bez uziti jakychkoli soli, napfiklad oby-
gejné soli. Tento postup je ve skutednosti zv1&3té urlen pro
pfipravu rosolovaného rybiho masa podobajiciho se vyrobku
nkamaboko", ktery miZe byt nakonec jemné umlet a smisen s
mletym masem, napriklad pri pripravé hamburgeru.

Podstata vynalezu

Predmétem vynalezu je vytvofeni zpusobu pro vyrobu

uzenek s nlzkym obsahem soli a/nebo s nizkym obsahem fosféa-

|

" tu a/nebo tuku a/nebo s vysokym obsahem vody,” ‘Které by ne=-
spo&ivajicim v pri-

mohly byt vyrobeny tradiénim postupenm,
le-

pravé masové hmoty, sestavajici z masa, pridaného tuku,
du a dusitanové nakladaci soli, a v plnéni a vareni.

7a tim a&elem obsahuje zpisob podle vynélezu Kkrok
zpracovéani napln&né masové hmoty hydrostatickym tlakem o

velikosti 50 aZ 400 MPa pfFed varenim.




Zplsob podle vynélezu obsahuje s vyhodou tyto

. krooky.: —— s e

mleti kouskového masa,

ct

-~ seké&ni mletéHo masa za prfidéni  ledu, cdusitancvé nakléca-

e
ci soli, pripadné fosforednanu a pfipzdnd tuku,

- plnéni takto ziskané hmoty do cball,

- vakuového baleni takto ziskanych syrcvych uzenek,

- zpracovéani vakuové balenyéh uzenek hydrostatiqk?ﬁbtlékem
od 50 do 400 MPa,

-.rozbaleni uzenek, zpracovanych tlakem,

- pripadné jejich zabarveni do &ervena,

- Jjejich vareni a/nebo udéni a ochlazeni.

Tento postup neolekédvané umoZiiuje vyrobu uzenek s
nizkym obsahem soli a/nebo fosforednanu a/nebo tuku a/nebo
S vysokym obsahem vody, které by sotva mohly byt vyrobeny
tradinim postupem, zédleZejicim v pFipravé mascvé hmoty,
sestévajici z masa, pPfidaného tuku, ledu a dusitanové na-
klédaci soli, v plné&ni a vaPfeni, jelikoZ jejich struktura
by nebyla dost pevnd a/nebo protoZe vyt&Zek vafeni by byl
prilis maly.

V tomto popisu se pod vyrazem "uzenky s nizkym obsa-

—hem..solimini-uzenky--s-obsahem=soli ,-ktery—miie-byt-pova

Zovan za relativné& nizky vzhledem k okolnosti, ?e obsah fos-
fatu a/nebo Obsah tuku je nizky a/nebo obsah vody je vysoky.
Takto mdZe takovd masovd hmota obsahovat od 1,2 do 2,4 %,

S vyhodou od 1,4 do 1,8 % dusitanové naklddaci soli, prida-

né pfi sekéni.

Dusitanov& naklé&daci sl mdZe sestévat ze smési
chloridu sodného s dusitanemjsodnym, jehoZ mnoZstvi pred-

i =
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stavuje napfiklad od 0,3 a% 1,0 O, s vyhodou cd 0,4 do
0,6 % soli.
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Podotné vyraz "uzenky s nizkym obsanem fosfatu" zna-
mena uzenky, majici obsah fosfatu, ktery je velmi nizky a
miZe se rovnat nule. Takto miZe dand nové masova hmota obsa-
hovat aZ do 0,3 %, s vyhodou aZ do 0,1 % fosfatu, zejména
pyrofosfiétu sodného, pridaného b&hem sekani.

Pod vyrazem "uzenky s nizkym obsahem tuku'" se podob-
né rozumi uzenky, majici obsah tuku, ktery maZe byt nizsi,
nez obsah tuku tradi&nich uzenek z jemn& mletého vareného .
masa, které mohou typicky obsahovat 40 aZ 50 % libového ma-
sa, 25 aZ 35 % pridaného tuku a od 20 do 30 % vody. Takto
miZe dani nova masovd hmota obsahovat tuk pfidany béhem se-
kéni v takovych pomé&rech, Ze md obsah tuku od 1 do 30 % s
vyhodou od 1 do 10 %. '

Pod vyrazem 'uzenky s vysokym obsahem vody" se rozu-
mi uzenky, které maji obsah vody vy$3i neZ je obsah vody u
tradifnich uzenek z jemn& umletého masa. Takto miZe danid no-
V4 masova hmota obsahovat 20 a%Z 50 %, s vyhodou 25 a% 45 %

vody, pridané b&hem sekdni v podobé& ledu.

K provadéni zplsobu podle vyndlezu lze uZit libového
masa, totiZ masa majiciho obsah tuku 1 a% 20 %, napfiklad

_ veprového, hov&ziho, skopového nebo kufeciho. Novd masova

hmota miZe obsahovat 40 aZ 70 %, s vyhodou od 50 do 60 %
mletého masa.

Pridany tuk Jje s vyhodouliivoéiény tuk, jako hifbet-
ni sédlo, které ma& obsah tuku napfiklad asi 90 %. Tento pPi-
dany tuk miZe byt pred pridanim do masové hmoty rozemlet.
AvSak dobrych vysledkd lze také dosidhnout s rostlinnym ole-
jem, Jjako je napfiklad sojovy olej, nebo slunednicovy olej
nebo kukuriény olej. i

&



R TN o IR0 F IR 2w MO § A P S AR O3 T A B SO B U VI

S vyhodou lze v dobé& pridévani tuku pridat k ma
hmotd na 1 kg masa 2 aZ 3 g smési koreni, &Z 1 g askerbitu

2

“ scéného, aZ 3 % 3krobu a aZ 2 g dextrozy.

Hednota pH masové hmoty mé byt s vyhodou od 5,8 do
6,5. Je-1i pH hmoty pod timto rozhranim, je tu nebezpeli
znadného zhorSeni vézani vody ve vyrobenych uzenkéch. Myo-
. fivrilérni proteiny mohou totiZ zalit progresivné odpuzovat
vodu, kdyZ pH déle klesi. Je moZno upravit hodnotu pH pridéa-
nim uhliditanu sodného nebo hydrogenuhliitanu sodnéno. '

- Mleti masa a/nebo pfidaného tuku miZe byt napriklad
“rprovédéno na tradiénim mlynku na maso.

Sekdni mletého masa a jinych sloZek pro ziskéni ma-
. sové hmoty lze provaddt v bubnovém sekidku, jehoZ noZe se
"mohou otélet rychlosti 1000 aZ 6000 ot/min, kdeZto buben se
maZe otélet napfiklad rychlosti 10 aZ 30 ot/min.

Toto sekédni lze s vyhodou provéddét tek, Ze se nej-
dfive seké mleté maso za pridévédni lecdu, dusitanové nakli-
daci soli a s vyhodou fosfétu, pfi teplot& 1 aZ 10 °c v
jedné operaci nebo v nékolika operacich v celkové doc& 20 s
aZ 3 min, pridemZ se hmota mezi dvéma za sebou jdoucimi ope-
racemi chladi, a pak se sekdni provadi pFi teplotd od 10 do
15 °c, prilemZ se s vyhodou pridava tuk.

- s

PFfed plné&nim lze s vyhodou provést pFidavny krok
sekani ve vakuu po dobu 30 s do 3 min.

Pln&ni masové hmoty miZe byt provadé&no do prfirodnich
nebo syntetickych obalt, zejména do lumidnich loupacich ne-
bo nenavlhavych vlédkennych obaldl.
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Pro zpracovéni naplnéni masové hmoty, toti? syrovych
uzenek, hydrostatickym tlakem 50 aZ 400 MPa je vyhodné izo-
_lovat vn&jsi povrch_oballd od_kapaliny pouZité_pro_prendSenfn—

takového vysokého tlaku, napriklad od vody nebo oleje, tim, b
Ze se uzenky zabali ve vakuu, napfiklad do syntetick?éhvgéé; V
kG. Tyto s&fky mohou byt zase umsitdny v komoPe vysokotlaké-
ho zarizeni, kde miZe byt providéno zpracovéni vysokym hyd-
rostatickym tlakem po dobu a pri teploté& vhodnjych pro dosa-
Zeni Z4daného 0&inku na texturu a na vytdZek vaFeni u uzenek.
Zpracovéani maZe trvat napPiklad aZ 60 minut, s vyhodou az

10 minut. Tato doba zpracovéni se poditd od okamZiku, kdy
hydrostaticky tlak dosdhne Z&4dané hodnoty, pridemZ doba po-
tfebna pro zvySeni tlaku na tuto hodnotu miZe byt napfiklad

(o]

asi 1 minuta. Teplota zpracovani miZe byt napfiklad od =15 ~C

do 100 °C, s vyhodou od 5 do 60 °C.
Uzenky zpracovavané tlakem mohou pak byt rozbaleny.

Rozbalené uzenky se mohou nechat zdervenat naptfiklad

tim, Ze se udrZuji a%Z 45 minut na teplot® mistnosti.

Uzenky pak mohou byt vafeny v paFfe v komofe na vare-
ni nebo udéni a vareni, nileZejici ke vhodnému zafizeni, na-

~ .- pPiklad bud v jednom kroku asi 45 a% 75 minut, pPi asi 70
a% 80 °C nebo podle varného nebo udiciho a varného programu,
obvyklého v prisluSném oboru. Takové programy mohou obsaho-
vat za sebou nasledujici kroky zahfivani, suSeni, udéni v Lo o

“—==—  ——pafe~a/nebo-valeni~ Vv p&Fe podobu asi ST aZz 30 minut v jednom
kroku pfi teplotéch 35 a% 80 °C a pokud moZno pfi Fizené
vlhkosti od 30 do 70 %.

Uzenky pak mohou byt chlazeny pod studenou vodou a

uloZeny v chlazené komofe napiiklad pfi asi 4 aZ 5 °c.
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Zpisob podle vynédlezu lze uZit pro vyrobu uzenek s

-nizkyﬁ bbsahem soli a/nebo fosfatu a/nebo tuku a/nebo s vy-

sokym cbszhem vody typu vyrobku z jemné& umletého vafen

masa, Jjako jsou nap?ikled lyonské pérky,

»,

videriské parky, kdafiské parky a sekané.

o

NiZe uvedené priklady ilustruji rizné provedeni

'zpUsobu a vyrobkld podle vyndlezu. Procentové

hmotnosti, neni-1i jinak uvedeno.

ucdaje se tykaji

V téchto prikladech byla textura uzenek vyhodnocena

:"otestovénim jejich pevnosti na stroji Universal Testing Ma-
' chine (typ 1140).Pro uzenky frankfurtského typu (frankfurt-
ské pérky), byly kusy o prumdru 18 mm a délce 25 mm naméhé-

ny smykem ve stroji Warner-Bratzler (W-B) v bafice pro namé-

héni smykem (smykova sila vyjédfena v N). Pro uzenky lynské-

ho typu (lyonské uzenky) byly platky o prémé&ru 50 mm a o

tlouStce 10 mm namdhany smykem v Kramerov& vicelepelové ko-

* more pro namdhéni smykem (smykovd sila vyjédFfena v N).

VytéZek vareni byl vypolten z hmotnosti uzenek zjis-

téné pred varenim a po n&m v procentech bez udini rozméra.

Ve v8ech udanych prfedpisech byl souldet procentovych

podild masa, pFfidaného tuku a ledu 100 %. Prislu3ni mnoZstvi

__Ostatnich sloZek, zejména dusitanové nakliddaci soli, fosfo- _

renan a jinych prisad jsou také oznadena v procentech, kte-

ré se rozumi v hmotnostnich procentech celého prfedpisu, to-

tiZ celkového mnoZstvi masové hmoty.
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Priklady provedeni vynélezu

oObsahem vody byl provadén:

PRIR TR S e e

Libové maso z veprové plece, majici obsah tuku asi
5 %, bylo pouzito dva dny po poréZce. Bylo rozfezdno na ku-
Sy velikosti pésti a umlety v mlynu na maso s mPiZkou s
otvory 3 mm. Mleté maso bylo uloZeno v lednilce pPfi teplo-

ts 2 °c.

20 kg uzenek s nizkym obsahem tuku a vysokym obsa-
hem vody bylo vyrobeno podle nésledujicino pfedpisu:

libové maso 60 %

led 40 %

dusitanova naklédaci sGl 17,5 g/kg masové hmoty
pyrofosféit sodny 3,0 g/kg masové hmoty
smé€s kofeni 4,0 g/kg masové hmoty
askorbat sodny . 0,5 g/kg masové hmoty
dextroza 1,0 g/kg masové hmoty

Zpusob vyroby uzenek s nizkym obsahem tuku a vysokym

- sekéanim (Seydelmann Bowl Chopper, Type K-20 RAS) mletého
masa za pridédni ledu, dusitanové naklédaci soli a pyro-
~fosfétu sodného, prfi nizké teploté (rychlost 1, noZe se

otadleji po dobu 1 min pPi 1500 ot/min, nadoba se otadi pri
15 ot/min), zalind se pPfi teplotd 2 °C a kond&i pfi teploté
pravé pod 10 %,

- zpétnym chlazenim na 4 °C a dal%im sekanim pfi vysoké
rychlosti (rychlost 2, noZe se otaleji pfi 3000 ot/min,
nadoba se otddi pPi 25 ot/min) po dobu 5 aZ 10 s na tep-
lotu pravé pod 10 oC,
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- sekénim se ve vakuu (StephanVacuum Cutter, typ YM 60) p3i

nizké rychlosti po 2 minuty,

- plnénim (Mado Filter, typ MWF 521 D) hmoty takto ziskans

Lo

co vlékennych nenavlhavych pouzder o primdru 30 mm,
- balenim takto ziskanych syrovych lyonskych uzenek ve vakuu,

- zpracovénim (National Forge, vysckotlaké& komora na 8,5 1)

ve vakuu balenych lyonskych uzenek pPi hydrostatickém tla-

OC, '

ku 100 MPa po dobu 5 minut pfi asi 10
- rozbalenim tlakem zpracovanych lyonskych uzenek,

- Jjejich udrZovénim po 30 minut na teplotd ckoli pro zlerve-
et e néni,
- vaFenim jejich &&sti pfi 75 °C a druné &&sii p#i 95 °C po
jednu hodinu a

- Jjejich chlazenim na okolni teplotu.

- VytéZek varfeni a pevnost lyonskych pérkd takto vy-
o ++ robenych jsou sestaveny niZe v tabulce 1 spolu s hodnotami,
h ziskanymi pro srovnéni s kentrolnimi lycnskymi pérky, kteréd

nebyly zpracovény vysokym tlakem.

Tabulka 1

’ tlak (MPa) vytéZek vyfeni (%) smykova sila (N)
- E T T s = g g O — g g "0 ‘(Kramerova banka) =77
’ 75 ¢ o5 °c
0 96,13 94,94 207,11 163,11
100 97,23 94,99 . 243,27 201,00

Z tabulky 1 vyplyva, Ze lyonské uzenky s nizkym ob-
sahem tuku a vysokym obsahem vody, vyrobené timto postupem,
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maji nepatrné vy$3i vyt&Zek vafeni a mnohem pevnéjsi texturu

nez kontrolnl lyonské uzenky, které neoyly zpracovény vyso- =
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Priklad 2

Lyonské uzenky s nizkym obszhem fosfétu a tuku a s
vysokym obsahem vody byly vyrobeny zpusobem popsanym V. pri-
kladu 1 32 na to, Ze predpis uddval 55 % libového masa a
45 % ledu, 15 g dusitanové nakladaci soli na 1 kg masové
hmoty, Zadny fosfat, 24dné koPfeni, ZAadnou dextrdzu, Zadny
askbrbét, a Ze vareni probihalo pouze pFi 75 °c.

VytéZek vafeni a pevnost lyonskych uzenek vyrobenych
timto zplsobem je ukdzdn niZe v tabulce 2 spole&nd s hodnota-
mi ziskanymi pro srovnéni s kontrolnimi lyonskymi uzenkami,

které nebyly zpracovény vysokym tlakem.

o Tabulka 2

tlak (MPa) : vytéZek vareni’ smykova sila (N)
(%) (Kramerova bafika)
0 72,81 106,11 .
100 83,67 153,78 | ]

Z tabulky 2‘je patrno, Ze jak vyt&Zek varfeni, tak
i pevnost lyonskych uzenek s nizkym obsahem fosfatu a tuku
a s vysokym obsahem vody, vyrobenych timto postupem se zvy- ‘
§ily ve srovndni s tymiZ vlastnostmi u kontrolnich lyonskych
uzenek, které nebyly zpracovany vysokym tlakem. "
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ol
séddlo byly pouZity dva dny po peréice. Libové maso, kte
mélo obsah tuku asi 5 %, bylo ro 1
p&€sti a hPbetni sadlo, které mélo cbsah tuku asi 20 %, by-
lo rcz¥ezéno na kusy o velikosti asi 5 x 10 cm. Jak kusy
libového masa, tak i kusy Pemencvého sédla byly oddéleng
rozemlety v masovém mlynku s mriZkou o otvorech 3 mm. Ro-
zemleté maso a s&dlo byly uloZeny v lecnilce pri 2 °c.

60 kg pérkd s nizkym obsazhem fosfétu bylo vyrobenc

pocdle néslecdujiciho predpisu:

libové maso 50 %
- h¥betni sadlo ' - 25 %

led o 25 %

cusitanovéd naklddaci sil 15 g na kg masové hmoty
pyrcfosfét sodny ' 0,5 g na kg masové hmoty

Zplscd vyroby uzenek s nizkym obsahem fosfétu byl
provéadén tak, Ze se uskutelnilo

-~ sekéni (Seydelmann Bowl Chopper, Type K-20 RAS) mletého
masa za pridévéni ledu, dusitanové nazklédzci soli a hydro-
fosfatu sodného nizkou rychlosti (rychlost 1, noZe se oté-

Sy S

~FeJiTpriT1I500 ot/ mif; riddoba~se otdci—s IS5~ ot7/min) “po~do=————
bu 1 minuty, zalinéd se s teplotou 2 °C a kon&i pPi teplotd
t&snd pod 10 °c,

- ochlazeni nazpét na 4 °c a dale sekéni'pfi vysoké rychlosti
(rychlost 2, noZe se otaleji pFi 3000 ot/min, nédoba se
otéci pri 2% ot/min) po dobu 5 az 10 s>na teplotu tésné
pod 10 °c,

- sekéni pPi vysoké rychlosti,
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- sekéni ve vakuu (Stephan Vacuum Cutter, Type VM 60) pPri

nizké rychlesti po 2 min.,

- plnéni (Maco Filler, Type MWF 591D) takto ziskané hmoty

do-kcne&nych slupovacich-obald o priméru 18 mm,

- baleni takto ziskanych syrovych frankfurtskych pérkd ve
vakuu,

- zpracovéni (National Forge, vysokotlakd komora na 8,5 1)
raznych vzorkl vakuové balenych frankfurtskych parkd pri
raznych hydrostatickych tlacich 50, 75, 100, 200, 300 a
380 MPa po dobu 5 minut pfi asi 10 °c,

- rozbaleni. frankfurtskych pérkl, .zpracovanych tlakem,

- jeJjich vareni v parni varné komofe za kontroly vlhkosti
(Rational,Type 111) podle varného programu A, zahrnujici-
ho trfi zahfivaci kroky, prvni p#i 55 °c, a pri rizeni
vlhkosti na 60 % po 20 minutach, druhy pfi 65 °C a p?i
fizeni vlhkosti na 60 % po 30 minutach, a tPeti pfi 75 °C
bez Fizeni vlhkosti po dobu 25 minut, a

-~ Jejich chlazeni na teplotu mistnosti.

VytéZek vafeni a tvrdost frankfurtskych parkd takto
vyrobenych jsou sestaveny v nédsledujici tabulce 3 spolu s
-~~~ hodnotami ziskanymi pro srovnani s kontrolnimi fraknkfurtsky- -

mi péarky, JjeZ nebyly zpracovany vysokym tlakem.
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T abulka 3

tlak (MPa) vytéZek vareni (%)

A AT R T Sl RN A, 1

.smykové sila (M)
) (bafika W-3)
@. X . . ] ] j " . N -

' 0 82,27 10,58
50 ’ 82,28 12,95
75 82,78 13,78
100 o 83,46 15,44
1200 : 84,31 17,80
300 83,54 16,50
Lo Rk 380 83,32 15,23

zpracovény vysokym tlakem.

Priklad 4

3 : —ﬁ%éapisﬁ:

libové maso 60 %
hfbetni sadlo 5 %
led 35 %
Sada ¢&.

pyrofosfat sodny (v g na kg masové hmoty)

I 81 vytéZek vareni a mnohem pevné&jdi texturu (s nejvétdim
«vzrastem pPi 200 MPa) neZ frankfurtské pérky, které nebyly

dusitanova nakléddaci sil (v g na kg masové hmoty)

Z tabulky 3 je patrno, Ze frankfurtské péarky s nizkym

CL obsahem fosfétu, vyrobené timto zplsobem, maji nepatrn& vyi-

Dvé rizné sady frankfurtskych pérki s. nizkym obsahem
tuku a fosfatu, olislované 4.1 a 4.2, byly vyrcbeny zpasobem
_udanym v pFikladu 3, avSak podle dvou nésledujicich odliSnych

4.2

15

0,0 0,5
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smés korfeni 4,0 g na kg masové hmoty

askorbé&t sodny 0,5 g na kg masové hmoty

dextroza 1 g na kg masové hmoty.
VytéZek vareni a tvrdost frankfurtskych parka vyro-
benych timto postupem jsou niZe uvedeny v tabulce 4 spolel-
né s hodnotami ziskanymi pro srovnani s kontrolnimi frank-
furtskymi parky, které nebyly zpracovany vysokym tlakem.

Tabulka 4

tlak (MPa) vytéZek vareni (%) smykové siia (N)
T (bafika W-B)
a1 4z 4.1 4.2
0 75,11 73,49 9,60 8,91
50 76,00 74,25 10,50 10,30
75 78,39 78,57 " 10,88 10,90
100 79,24 . 79,09 13,40 . 12,85
200 82,98 83,92 16,70 . 16,30
300 81,30 80,85 14,30 14,30
oo 380 - - 080,80 C 80,917 14,26 I4,26°

e———

Z tabulky 4 je patrno, Ze frankfurtské parky s nizkym
T 77777 " TTobsahem tuku i fosfatu, vyrobené timto postupem, mély vy33i
vytéZek vafeni a pevndjsi texturu (nejvét3i vzrist byl pPri
200 MPa), nez kontrolni frankfurtské parky, které nebyly
zpracovany vysokym tlakem.

Priklad 5

Jedna déavka frankfurtskych parkd s nizkym obsahem
fosfédtu a tuku, oznaleni 5.1, a jedna davka frankfurtskych
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pérka s nizkym obszhem fosfétu, oznalené 5.2, byly vyrobeny
" zpUsobem popsanym v pfikladu 3 pfi dvou‘r&znjth'hydrosta-
tickych tlacich 100 a 200 MPa a podle nésledujicich dvou
odli3nych predpisi:

davka ¢. 3 5.1 5.2
libové maso (%) 60 | 50
‘h¥betni sédlo (%) | 5 25
led (%) ‘ B ' 25 25
dusitanové naklédaci sl (g na kg masové
~ hmoty) 15 15
pyrofosfat sodny (g na kf masové hmoty) 0,5 0,5
“sm&s korfeni (g na kg masové hmoty) 4,0 4,0
askorbédt sodny 0,5 0,5
dextréza (g na kg masové hmoty) 1,0 1,0

Misto vaPeni v pafe, jak uvedeno v prikiadu 3, byly
.tyto parky parou udény - vaPeny uvnit? komory na udéni -
vareni v pére (Autotherm, Type 6349) podle programu B, cb-
sahdjiciho zah?ivéni na 50 °C a pFi 60% vlhkosti po dobu
17 minut, sueny p¥i 55 °C a p¥i 37% vlhkosti po 7 minut,
udény v péfe .pri 68 °¢c po 10 minut a vafeny v péfFe prfi 72 °c
"po 12 minut.

VytéZek vafeni a tvrdost frankfurtskych pérk&Atakto
—=vyrobenych—jsou~udény niZe~v-tabulce=5-spolu s hodnotamir=--==—7-—=
ziskanymi pro srovnéni s kontrolnimi vzorky frankfurtskych

péarka, které nebyly zpracoQény vysokym tlakem.

Tabulka 5

tlak (MPa) vytéZek vareni (%) smykovéd sila (N)
(bafika W-B)
5.1 5.2 5.1 5.2
0 83,39 90, 60 10,27 13,35
100 ' 87,63 91,52 18,85 14,96

200 88,71 91,86 19,60 - 15,20
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Z tabulky 5 je patrno, Ze frankfurtské pérky s niz-

kym obsahem fosfatu i tuku, vyrobené privd udanym postupem,

frankfurtské pérky, které nebyly zpracoviny vysokym tlzakem.

Priklad 6

Dvé dévky frankfurtskych parkd s nizkym obsahem fos-
f4td a tuku a s vysokym obsahem vody, oznalené jako 6.1 a
6.2, byly vyrobeny postupem, udanym v prikladu 3 pro hydro-
"staticky tlak 100 MPa a podle nédsledujicich dvou odli3nych
pfedpisl, z nichZ druhy obsahuje 2 % modifikovaného brambo-
rového Skrobu (Lerf AC).

dévka &. 6.1 6.2
libové maso (%) . 60 60
h¥betni sédlo (%) . 5
led (%) ' 35 ' 35

. dusitanova nakladaci sGl (%) 1,5 1,5
Skrob (%) ' - 2,0

VytéZek vareni a tvrdost frankfurtskych pérkd, takto

- vyrobenych, jsou niZe udany v tabulce 4 spolu s hodnotami,
ziskanymi pro srovnéni s kontrolnimi vzorky, které nebyly
zpracovany vysokym tlakem.

Tabulka 6

tlak (MPa) vytézek vafeni (%) smykova sila (N)
- (Balka W-B)
6.1 . 6.2 6.1 6.2
0 76,29 79,16 16,75 17,66

100 81,83 85,02 24,49 24,73
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Z tabulky 6 je patrno, Ze frankiur ské pérky s nizkym
obsahem fosfatu a tuku a s vysokym obsanem vocy, vyrcbené
udanym postupem se 3Skrobem nebo bez ného, mdly vy381i vytéZek

9
_ . vaPeni a pevn&jSi texturu ne? kontrclni frankfurtské pérky,

teré nebyly zpracovény vysckym tlakem.

Priklad 7

T#i dévky frankfurtskych pérkd s nizkym obsahem fos-
fatu a tuku.-a s vysokym obsahem vody byly vyrobeny zpusobem
popsanym v prikladu 3 pro hydrostaticky tlak 100 MPa & podle
nésledujiciho predpisu:

libové maso (%) 60
h¥betni sadlo (%) ' 5
led (%) : 35
dusitanova nakladaci sal (%) 1,5

T¥i davky parkd byly zpracovény vvsokyﬂ tlzkem ptPi
rdznych teplotéch po dobu 5 minut spojité nebo pPerusované
0
po 5 minut a posledni dévka pri 10 °c v r&ti cyklech, kaidy
1 minutu, pridemZ tlak byl mezi cykly uvclnén.

a to jedna dévka prfi 10 °c po 5 nﬂnub, drunéd diévka pri °c

n

VytéZek varenl a tvrdost frankfurtskych parkd takto

vyrobenych jsou udény niZe v ‘tabulce 7 =polh's hodnotami
ziskanymi pro srovnéni u kontrolnich frankfurtskych parku,
které nebyly zpracovény vysokym tlakem.
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Tabulka 7

tlak teplota deba vytézZek smyXové sila (N) 4Mmuwi~_
0 - - | 72,99 8,8¢

100 10 5 81,10 15,14

100 50 S 81,40 17,15

100 10 | 5x1 78,94 17,92

Z tabulky 7 je patrno, Ze frankfurtské pérky s niz-
kym obsahem fosfatu a tuku a s vysokym obsahem vody, vyrobené
udanym postupem za. shora uvedenych rGznych podminek, mély
vy3Si vyt&Zek vareni a pevnéjsi texturu neZ kontrolni frank-
furtské péarky, kferé nebyly zpracovény vysokym tlakem.

Zastupdje:
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PATENTOVE NAROKY
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2 1. ZpGsob vyroby uzenek s nlzkym oosaneﬂ soli a/nebo
fosfédtu a/nebc tuku a s vysokym oosaheﬂ vocy, vyzna?du-
c

i s e t {m, Ze se pPipravi masové hmota, sesté-

Ca.
H

e vajici z masa, pridaného tuku, ledu a dusitanové naklédaci

soli, naplni se, naplnéné masova hmota se zpracuje hydrosta-

tickym tlakem o velikosti od 50 do 400 MPa a uvari se.

H
(¢}
()
0
(]

2. Zpasob podle néroku l, vy z n a g u j
tim, Ze obsahuje nésledujici kroky:
- mleti rozkouskovaného masa,

- sekani rozemletého masa na pridavéni ledu, dusitanové na-
a

i
‘<1adac1 soli, s vyhodou fosfétu, p' padné tuku,
- plncnl takto 21skane hmoty do pouzde
- baleni takto ziskanych syrovych uzenek ve vakuu,

- - zpracovéni parkd balenych ve vakuu hydrostatickym tlakem
od 50 do 400 MPae,

- rozbaleni uzenek zpracovanych pod tlakem,
- s vyhodou vyvoléni jejich z&8ervenéni,

- jejich varfeni a/nebo udéni a ochlazeni.

3. ZpUsob podle naroku~ 1 Tyt y=zen= a—C=u—j=i=c d=wamwx

s e tim, Ze se uzenky balene ve vakuu se zpracuji hydro-
statickym tlakem od 50 do 400 MPa aZ 60 minut pfi teploté
od -15 °c do 100 °c.

v 4. Zpuasob podle nédroku l, vy z n a gujici
se tim, Ze se uzenky balené ve vakuu zpracovavaji
hydrostatickym tlakem 50 aZ 400 MPa a%? 10 minut prfi 5 aZz

o
60 “C.
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5. Zpuisob podle niroku 2, vyznadujici

S e tim, Ze se mleté maso seké& za pPridiviani ledu, dusi-
tancvé nakladaﬁl soli a s vyhodou fos;auu DPFi teploté od

C e 10"°C " po dobu 30 s af 3 minuty, a seka se oFi tep-
lct® cd 10 do 15 °C, priems se s vyhcdcu pPidiva tuk. A

€. Zpisob podle naroku l, vyznadujici
s e t im, Ze se pFipravi hmota, obsahujici 40 a3 70 %
mletého masa, 20 a3 50 % ledu, 1,2 aZ 2,4 % dusitanové na-
kladaci soli a a3 0,3 % fosfatu, a e se prldava tuk v ta-
kovych pomé&rech, e hmota md obsah tuku od 1 % do 30 %.

7. Zplsob podle naroku l, vyznadugjici
Se tim, Ze se pripravi hmota obsahujici 50 aZ 60 %
mletého masa, 25 a% 45 % ledu, 1,4 aZ 1,8 % dusitancové na-
klédaci soli, a a% 0,1 % fosfitu a pFidéva se tuk v tako-
vych pomérech, 3Ze hmota m& obsah tuku 1 a% 10 %.

8. Zplsob podle néroku 1, v Yznaduijici
s e t i.m, Ze se prida 2 a3 8 g smési kofeni, aZ 1 g

askorbidtu sodného, aZ 3 % 3krobu a a3 2 g dextrdzy na 1 kg

masové smési.

9. Uzenky s nlzkym obsahem soli a/nebo fosféatu a/nebo
tuku a s vysokym obsahem vody, vyrobené zpusobem podle které-
hokoliv z narok& 1 a3 s. '

- ‘ Zastupuje-
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