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(57) Anotace:
Podstatu fedeni tvoti zpisob formoviéni syrového vyrobku,
tento zplsob zahrnuje: a) naliti taveniny vyrobku do alespori
jedné formy. b) ochlazeni, které zpiisobi, %e alespof okrajova
vrstva taveniny zmrzne, ¢) opéiné chiti formy (forem) ke
zmeknuti povrchové vrstvy, a d) vyjmuti vyrobku z formy,
pfitemi takto vyrobeny syrovy virobek ma obsah susiny v
rozmezi od 25 do 50 % hmotnosmich, jeho obsah tuku v
suiné se pohybuje v rozmezi od 30 do 75 % hmotnostaich a
jeho pH se s vyhodou pohybuje v rozmezi od 4,8 do 6.
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Zpiisob formovini syra

Oblast vyndlezu

Vynalez se tyka zpisobu formovéni syra.

Dosavadni stav techniky
Pro vyrobu syri nebo mlé&nych vyrobkd existuji rizné pouZivane metody.

Jedna z téchto metod sestava z odlévani horkého roztaveného syra do hlinikovych forem nebo do
forem z nastfikovaného & tepeiné formovaného plastu. Za takovych podminek forma rovnéi
stouzi jako koneéné baleni pro zakaznika. Tato metoda neumoZiiuje potaZeni vyrobku po jeho
odliti.

Existuji také metody formovani mléénych vyrobkd nebo syri v recyklovatelnych formach, pfi-
dem? v tomto ptipadé vyrobky schopné vyjmuti z formy potfebuji byt dostatetné pevné, aby
mohly byt uvolnény mechanickym tlakem nebo vibraci, nebo samoziejm& proudénim vzduchu.
Takové metody obecné vyZaduji pouZiti Sinidla pro uvolfiovani z formy.

Pro vyrobu produktu, ktery je opatfen tytkou na drZeni, bylo navrhovano odlévat horkou taveni-
nu do tepelné formovanych plastovych obali, do nich byla ty¢ka pfedem umisténa pfed odléva-
nim. Dile, vzhledem k tomu, e utdsnéni je zajidténo stykem ty¢ky s formou, musi byt tycka
velmi jednoduch4, valcovit nebo hranolovitd. Navic, jak jiZ bylo uvedeno vyse, u tohoto typu
technologie nemizZe byt vyrobek potahovan.

Rovnéz byly &inény navrhy vyrabét vyrobky protlatovanim (extruzi) a tyéku umistovat pfed
nebo po jejich nakréjeni. Tento zplisob je pouZitelny pouze pro vyrobu produkti, majicich dvoj-
rozmémy tvar, ktery je vysiedkem profilu pouZitého priviaku a krdjeciho systému.

Rovné? existuji zpisoby tvarovani, pfi nich je materidl vtlaten do formy a vyrobek je nasledné
vytlaten mechanickym tlakem nebe proudicim vzduchem. Tato metoda je pouzitelnd pouze pro
mlé&né neb syrové vyrobky, jejich struktura je silné soudrina a pruznd, a je nevhodnd pro
struktury s malou soudrfnosti (krémovité nebo drobive).

Dokument FR 2 714 795 popisuje zplisob vyroby taveného syra tak, Ze se roztaveny syr za horka
bali a chladi. Tento syr viak neni definovan zadnym vnéjSim povlakem.

Podstata yynalezu

Podstatu vynalezu tvoti zpiisob formovani syrového vyrobku, tento zplsob zahrnuje:
2) naliti taveniny vyrobku do alespoi jedné formy,

b) ochlazen~které zpiisobi, Ze alespoit okrajova vrstva taveniny zmrzne,

c) opétné ohatt formy (forem) ke zméknuti povrchové vrstvy, a

d) vyjmuti vyrobku z formy,

piGem? takto vyrobeny syrovy vyrobek ma obsah susiny v rozmez{ od 25 do 50 % hmotnostnich,
jeho obsah tuku v susiné se pohybuje v rozmezi od 30 do 75 % hmotnostnich, a jeho pH se
s vyhodou pohybuje v rozmezi od 4,8 do 6.

Po naliti a s vyhodou béhem ochlazovani se do vyrobku vloZi tytka pro jeho uchopeni.
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Po uvolnéni z formy se ve stupni e} vyrobek poptipadé potahuje. Toto potazeni je mozno usku-
te¢nit ponofenim, zejména do lazné o teploté v rozmezi 20 az 90 °C.

Zv14ité vyhodné pro potahovani vyrobku je byt doprovdzeno projekei pevnych ¢astic o velikosti,
spadajici napfiklad do rozsahu 1 az 4 mm, které se zachyti na potaZeni.

Jako ptiklad, pevné &astice mohou byt zvoleny ze suseného ovoce a/nebo dehydratovaného ovoce
a/nebo zeleniny a/nebo kofeni a/nebo prichuti.

Potazeni je s vyhodou vytvofeno zmateridlu, zejména takového, ktery Zeliruje nebo tuhne za
chladu, ktery se nelepi k materialu v némz je vyrobek zabalen, jako je plastova miska.

Zpiisob mize doplnit krok, provadény po uvolnéni vyrobku z formy (d) a pokud je to zadouci, po
povlelent (e), baleni vyrobku v pozménéné atmosféfe.

Naliti se mize provadét do alespoit jedné recyklovatelné formy a pfi teploté alespori 50 °C.

Uvedené ochlazeni (b) se miize provadét v solance, jejiZ teplota se pohybuje v rozmezi od -10 do
—40 °C.

Ochlazeni (b) se miZe provadét takovym zpiisobem, Ze se teplota vyrobku, alespofi v uvedene
zmrzlé okrajové vrstvé, pohybuje v rozmezi od —4 do -20 °C.

Opétné ohfati (c) se miiZze provadét ponofenim do vody pti teploté, pohybujici se v rozmezi od 15
do 60 °C.

Béhem uvolfiovani z formy se teplota vyrobku, alespoil v ¢asti okrajové vrstvy, ktera zistava
zmraZend, s vyhodou pohybuje v rozmezi od -2 do —18 °C.

V upfednostiiovaném uspofadani se liti (a) provadi v mnoZstvi etap, tak, aby byl vytvoren vyro-
bek, vystavény z mnoha vrstev a/nebo vyrobek majici naplii.

Vynélez také poskytuje mékky syr nebo mléény vyrobek vyrabény formovanim a nabizejici
obsah su$iny vrozmezi 25 az 50 %, pfiéemz obsah tuku v sudiné lezi vrozmezi od 30 do
75 hmotn.% a hodnota pH se s vyhodou pohybuje mezi 4,8 a 6,0. Tento vyrobek mize zahrnovat
potaZeni, které vyrobku propljéuje mechanickou pevnost a/nebo nelepivost, pokud je v obalu
jako je miska.

Dal3i charakteristiky a vyhody vynalezu se lépe projevi pii &teni nasledujiciho popisu pomoci
prikladi, na néZ se vynalez neomezuje a ve vziahu k obrazkim.

Piehled obrazki na vykrese

— Obr. 1 je schéma, pfedstavujici ilkon odlévani a ochlazovani taveniny; a

— Obr. 2a a 2b jsou perspektivnim pohledem na vyrobek podle vynalezu a fezem takového
vyrobku.

Vyniélez se vztahuje k jakémukoli mékkému nebo tavenému syru ktery mize byt za horka odlé-
véan, a obecngji na jakykoli syr nebo mléény vyrobek, zejména s krémovitou strukturou, ktery
mizZe byt za horka odlévin.

Tavenina se nejprve pripravi v misce opatfené michadlem, pfitemz doba michani se pohybuje
napiiklad od 4 minut do 30 minut pfi teplot& vy33i nez 75 °C. Poté se tavenina nalije do forem 2,
napiiklad forem, vyrobenych z nerezové ocele nebo plastového materidlu, k formovani jednotli-
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vych vyrobkii 1 o hmotnosti, ktera se pohybuje napfiklad mezi 5 a 200 gramy. Po naliti zistava
teplota taveniny vysSi nez asi 50 °C.

Formy 2 obsahujici taveninu se poté ochladi, napiiklad v lazni potravindfské solanky pii teploté,
pohybujici se v rozmezi od —10 do —40 °C, k zmraZeni vyrobku alespoii &aste¢n€ kolem jeho
okraje na teplotu v rozmezi od —4 do —20 °C. Tento iikon ochlazeni s vyhodou trva méné nez
3 minuty, naptiklad v rozmezi 2 aZ 3 minut, alespoil u vyrobki, které se dodavaji s tyCkou 11 na
dr¥eni, pfitem? tato tytka se vklada na své misto béhem tohoto kroku ochiazeni v okamZiku,
zvoleném tak, aby viskozita tuhnouciho materidlu byla dostatetni k udrzeni ty¢ky, ktera se
vklada vertikalné.

Potom se formy 2 opét nahieji ponofenim do vody pfi teploté, kterd se pohybuje od 15 do 60 °C,
aby se povrch vyrobku ponechal znovu roztét a tim se umoznilo vyjmuti vyrobku z formy, aviak
pHi zajisténi, Ze vyrobek zistane tuhy, nebot’ stale zbyva alespoti povrchova vrstva, majici napfi-
klad ttoustku nékolika milimetrii, kterd zGstdva zmraZena, naptiklad na teplotu v rozmezi od —20
do —18 °C, k prevenci jakéhokoli lepeni s¢ nebo deformace vyrobku pfi jeho vyjimani z formy.

Pak miZe byt na vyrobek naneseno potaZeni, zejména ponofenim vyrobku do potahovaci ldzné
pii teplotd pohybujici se v rozmezi pfiblizné 20 az 90 °C. Styk horkého potahovaciho materialu
se studenym povrchem vyrobku plisobi okamzité nebo téméf okamZité ztuhnuti potahovaciho
materialu.

Potah 15, obklopujici jadro 14 jednotlivych vyrobkid 12, volitelné doplnénych ty¢kami 11 na
drzeni, miZe mit sim o sob& povahu, lisici se od povahy potahovaného vyrobku, miiZe jit napfi-
klad o mlé&ny tuk, rostlinny tuk, nebo volitelné oslazeny gelovy piipravek.

Konkrétni pouziti potahu je to, Ze nasledné drZi dohromady jadro 14 a rovnéZ mu udéluje jednot-
ny visualni vzhled, zatimco je vyrobek skladovan v nezmraZeném stavu, zejména pii teplotach,
pohybujicich se v rozmezi od 2 do 8 °C (normalni teploty pro skladovani erstvych miéénych
vyrobkil).

Nadto si konzument pii pojidani vyrobku uvédomuje rozdil mezi poviakem 15, ktery je tvrdsi a
mezi jadrem, které je krémovité &i drolivé, napfikiad, &imz vznika organolepticky vjem, ktery je
prijemny.

Tyéka 11 mize byt plynule vkladéna do vyrobku 1 béhem kroku ochlazovani. Ty¢ka miZe byt
vyrobena ze dfeva nebo z plastu a miize rovn&% slouZit jako nosi¢ pro reklamni material. UmoZ-
fuje konzumentovi uchopit vyrobek hygienickym zpiisobem.

Je moZné si také véimnout, Ze potah 15, naptiklad Zelirujici materidl, slouzi k prevenci vyrobku
pfed nalepenim se na obal, obecné misku z plastového materidlu.

Vytvireni potahu 15 pomoci horké lizné rovnéz umozituje malym kouskéim zachytit se na povr-
chu vyrobku, napiiklad ¢4sticim o velikosti v rozmezi od | do 4 mm byt nafoukany na vyrobky.
Témito malymi kousky miZe byt sulené ovoce a/nebo dehydratované ovoce a/nebo zelenina
a/nebo kofeni & prichuté, Slouzi k poskytnuti originalniho vzhledu vyrobku a k ovlivnéni jeho
organoleptickych vlastnosti.

Zplisob umozituje vyrabét vyrobky v mnozstvi tfirozmérnych tvard, s tytkou nebo bez ni, a toho
by bylo obtiZné dosahnout za pouziti traditnich metod.

Konkrétné je vyrobek podie vynalezu vyhodny, pokud jsou pouZivany litky nepfili§ soudrimé, se
strukturou fondanu, naptiklad tavené syry nebo latky s malou vnitini pevnosti.
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Vynalez se zvI4§té hodi pro mékky nebo taveny syr, ktery miZe byt za horka odlévan, majici
susinu v rozmezi od 25 do 50 % a obsah tuku v suginé v rozmezi od 30 do 75 hmotn. %, jehoz
hodnota pH se pohybuje v rozmezi od 4,8 do 6.

Vyndlez umoziuje, zvlaité u latek s vysokym obsahem vody (rovnajicim se 50 hmotn. % nebo
vy&§im), vytvaret formované vyrobky bez nutnosti pouzit &inidle pro uvolnéni z formy, a vytva-
fet je dokonce i u struktury, ktera je krémovita a lepiva.

Jinou vyhodou vynilezu je to, 2 vyrobek miZe mit maly obsah gelu, nebot’ zplisob vyroby nevy-

Zaduje pouziti takovych pfidavnych latek k posileni mechanickych vlastnosti latky jadra.

Ptiklady provedeni vynalezu

Ptiklad |

Taveny mékky syr majici 42 % susiny, 68 hmotn. % tuku v suginé a pH kolem 5,6 byl vyroben za
pouziti Serstvého tvarohu, mléénych bilkovin, emulgaénich soli a struktura¢niho ginidla.

Zahtivani probihalo pfi 90 °C. Tavenina pak byla pfi teploté, pohybujici se mezi 75 a 80 °C, vlita
do recyklovatelnych forem okrouhlého tvaru z nerezové oceli, které byly ponofeny do solanky
chloridu vapenatého pii teploté v rozmezi od —20 do -40 °C. Syr zacal chladnout pfi 60 a2 635 °C
a plastova ty¢ka, vyjadiujici reklamni charakter, byla vkladéna automaticky. Za méné nez
3 minuty tavenina zcela nebo jen &asteéné zmrzla na teplotu —7 aZ —15 °C. Forma pak byla ohfat
a vodou o teploté 20 °C a okraje vyrobku ihned nebo témé&f ihned zmekly, coZ umoznilo vyjmuti
vyrobku z formy.

Vyrobek byl poté potaZen ponofenim pfi 85 °C do mlééného pipravku, majiciho 28 hmotn. %
susiny (Cerstvy tvaroh, mlé¢né bilkoviny, emulgaéni sole, zahustovadlo).

Styk horkého potahu a studeného povrchu vyrobku zplsobil okamzité ztuhnuti potahového mate-
ridlu. pfitomnost zahu$tovadla umoznila Zelirovani potahu, nebot mu propijé¢ila mechanickou
pevnost a nelepivé vlastnosti vzhledem k obalu vyrobku, Tloustka potahu, ziskaného timto zpi-
sobem, se pohybuje napfiklad od 0,5 do 2 mm. Vyrobek byl poté transportovan a balen do
tepelné formovanych plastovych komirek, uzavienych membrinou a obsahujicich ochranou
atmosféru. Vyrobek se hodil pro skladovani pfi teplot& mezi 2 a 8 °C. Vyrobek mél krémovitou
strukturu a chut’ Eerstvé smetany.

Priklad 11
Taveny syr, majici 46 % sudiny, 50 hmotnostnich % tuku v su$iné a hodnotu pH pfiblizn¢ 5,6,
byl vyroben za pouziti Emmenthal, Gouda, Cheddar & Maasdam mléénych bilkovin, mdsla,

emulgaénich soli a suSené syrovitky.

Vyrobek byl poté potazen ponofenim pii 85 °C do mlééného ptipravku majiciho 28 hmotnost-
nich % susiny (lisovany syr, maslo, mlé¢né bilkoviny a struktura¢ni ¢inidlo).

Nasledné byl postup stejny jako v pfikladu | (ztuhnuti potahu, zelirovani a podobné).
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Ptiklad I1I

Za pouziti Zerstvého tvarohu, mlé&né bilkoviny, cukru, ovocné ptichuté a dfené, emulgacnich soli
a strukturadnich inidel byl vyroben sladky taveny syrovy piipravek majici 45 % suSiny,
60 hmotnostnich % tuku v su§ing a hodnotu pH pfiblizné¢ 5.6.

Nasledné byl postup stejny jako v pfikladu L.

PATENTOVE NAROKY

1, Zpisob formovani syrového vyrobku,

vyznaéujici se tim, Zetento zpisob zahruje:

a) naliti taveniny vyrobku do alespoil jedné formy,

b) ochlazeni, které zpiisobi, Ze alespoil okrajova vrstva taveniny zmrzne,

c) opétné ohiati formy (forem) ke zm&knuti povrchové vrstvy, a

d) vyjmuti vyrobku z formy, ptiéemZ takto vyrobeny syrovy vyrobek ma obsah suSiny v rozmezi

od 25 do 50 % hmotnostnich, jeho obsah tuku v su¥iné se pohybuje v rozmezi od 30 do 75 %
hmotnostnich, a jeho pH se s vyhodou pohybuje v rozmezi od 4,8 do 6.

2. Zpiisob formovani syra podle ndroku 1, vyzna&ujici se tim, Ze zahmuje krok,
provadény po naliti a) a s vyhodou béhem ochtazeni b), vloZeni tytky pro uchopeni vyrobku na
jeji misto.

3. Zphsob formovani syra podle niroku I nebo 2, vyznadujici se tim, Zepo vyjmuti
d) zahrnuje krok potahovéni e) vyrobku.

4, Zpusob formovéni syra podle naroku 3, vyznadujici se tim, Ze potahovani se
provadi ponofenim.

5. Zpiisob formovani syra podle ndroku 4, vyznaé&ujici se tim, Ze ponofeni se pro-
vadi za poutiti lazné, jejiZ teplota se pohybuje v rozmezi od 20 do 90 °C.

6. Zpisob formovani syra podle kteréhokoliv znarokit 3 az 5, vyzmaéujici se tim,
%e potahovani vyrobku je doprovézeno nanasenim pevnych &stic o velikosti napiiklad v rozmezi
od 1 do 4 mm proudem vzduchu, pfidemz tato ¢4stice se zachyti na povlaku.

7. Zplisob formovani syra podle néroku 6, vyznadujici se tim, Zepevné Castice jsou
zvoleny ze suieného ovoce a/nebo dehydratovaného ovoce a/nebo zeleniny a/nebo kofeni a/nebo
piichuti.

8. Zpisob formovéni syra podle kteréhokoliv zndrokii 3az 7, vyzna&ujici se tim,
se povlak se vytvati z materidlu napfiklad gelu, ktery udéluje vyrobku mechanickou pevnost, a
nelepi a neni prilnavy k materialu pro zabaleni vyrobku, jako je plastova miska.

9. Zpiisob formovani syra podle kteréhokoliv z narokii 1 a2 8, vyznadujici se tim,
e po uvolnéni vyrobku z formy d) a, pokud je to Zidouci, po potahovini e), zahrnuje krok baleni
vyrobku v modifikované atmosféfe.
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10. Zpiisob formovani syra podle kteréhokoliv z narokii 1 az9, vyznadujici se tim,
7e nalévéni se provadi do alespori jedné recyklovatelne formy a pfi teploté alespon 50 °C.

11. Zpisob formovani syra podle kteréhokoliv z narokii 1 az 10, vyznaéujici se tim,
7e ochlazeni b) se provadi v solance, jejiz teplota se pohybuje v rozmezi od —10 do —40 °C.

12. Zpisob formovani syra podle kteréhokoliv z narokii | a2 11, vyznacujici se tim,
7e ochlazeni b) se provadi takovym zplisobem, Ze se teplota vyrobku, alespofi v uvedené zmrzlé
okrajové vrstvé, pohybuje v rozmezi od 4 do -20 °C.

13. Zpisob formovani syra podle naroku i1 nebo 12, vyznadujici se tim, Ze ochla-
zovani trva méné nez 3 minuty.

14. Zpihsob formovani syra podle kteréhokoliv z narokd 1 az 13, vyznacujici se tim,
Ze opétné ohfati ¢) se provadi ponotenim do vody pii teploté v rozmezi od 15 do 60 °C.

15. Zpiisob formovani syra podle kteréhokoliv z narokii 1 az 14, vyznacujici se tim,
ze béhem vyjiméni z formy se teplota vyrobku, alespont v &asti okrajové vrstvy, kterd zlistava
zmrzla, pohybuje v rozmezi od -2 do —18 °C,

16, Zpiisob formovani syra podle kteréhokoliv z naroki 1 az 15, vyznadujici se tim,

7e naliti a) se provadi v mnoistvi etap, tak, aby byl vytvofen vyrobek, vystavény z mnoha vrstev
a/nebo vyrobek majici naplii.

[ vykres
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