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(57)  Anotacia:

Spdsob koneénej upravy predvarenych strukovin a obilnin
bez nasledného su$enia a pouZitia chemickych a stabilizu-
jucich prisad, pri ktorom sa suché plody najprv oplachom
zbavia povrchovych ne¢istdt. Po¢as 3 az 30 hodin sa nama-
¢aji v studenej vode bez chemickych prisad. Takto uprave-
né plody sa pocas 10 az 25 minut vystavia prostrediu elek-
tromagnetickych vin s frekvenciou 2 450 MHz, vykonom
minimdlne 750 W a teplotou vy3Sou ako +100 °C. Po vy-
brati z prostredia mikrovin a naslednom odkvape vody pri
teplote +40 az +60 °C sa plody zmrazia Sokovym mrazenim
na teplotu niZ§iu ako -18 °C a potom sa balia.
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Oblast’ techniky

Vynélez sa tyka sposobu vyroby predvarenych strukovin
aobilnin, bez nasledného sulenia apouZitia chemickych
a stabilizujucich prisad.

Doteraj3i stav techniky

Doteraz zndme postupy na pripravu  strukovin
a v poslednom Ease aj obilnin ako pokrmov obsahuju namaca-
nie - napuiavanie plodov, ich varenie alebo &astodné varenie
anasledne visinou nakladné sugenie pred uskladnenim
a distribiciou k spotrebitelovi.

Je znamy spbsob vyroby rychlo sa rehydratujticich struko-
vin podl'a eurépskeho patentu, zverejneného ako &eskd pri-
hlagka vynlezu & PV 2100-96, v ktorom sa strukoviny varia
vpare pod tlakom, ochladia sa umiestnenim vo vakuu
a nasledne sa susia.

Nevyhodou je &asovo a energeticky narocné sulenie, vare-
nie v pare a kone¢ne aj nerovnakd tvrdost’ plodov.

Dalsou nevyhodou tohto postupu je skutocnost, Ze Cast’
plodov po vykonani Upravy popraskd, avzhlad vyrobkov je
tym naruseny.

Je znéme obdobné ricdenie vyroby predvarenych struko-
vin, pri ktorom sa upravené strukoviny balia vakuovanim pri
podtlaku - 0,09 MPa do varnych vrecusok, ktorych priepus-
tnost je najmenej 100 um. Toto rieSenie je predmetom Ceskej
prihlasky vynalezu PV 4064-98. Nevyhodou tohto riedenia je
kratky zaruény ¢as (15 dni).

Podstata vynalezu

Vynalez rie§i sposob konecnej upravy predvarenych
strukovin a obilnin, bez nasledného susenia a bez pouZitia
chemickych a stabilizujiicich prisad. Pri tomto spdsobe sa
suché plody najprv oplachom zbavia povrchovych negistot,
a potom sa potas 3 aZ 30 hodin naméaéajl v studenej vode
bez chemickych prisad.

Podstata vynalezu spo&iva vtom, Ze takto upravené
plody sa poéas 10 aZ 25 minit vystavia prostrediu elektro-
magnetickych vin s frekvenciou 2 450 MHz, s vykonom
minimalne 750 W a teplotou vy$ou ako +100 °C, a po vy-
brati z prostredia mikrovin a naslednom odkvape vody, vy-
konavanom pri teplote +40 a2 +60 °C, sa plody zmrazia
sokovym mrazenim dusfkom na teplotu niZSiu ako -18 °C.
Nasledne sa plody balia.

Vyhodou riesenia je rychly ohrev strukovin v prostredi
mikrovin, lebo po namé&ani obsahuju viac ako 50 hmotn.
% vody, rozlozenej v celej hmote plodu. Touto metddou
dochadza k Gspore energie acasu na suSenie, adalej
k rovnomernému zmiknutiu hmoty kazdého plodu.

Inou vyhodou je spdsob tpravy plodov bez akychkol-
vek chemikalii, zavere¢nou Upravou je hlboké zmrazenie
plodov, vaginou dusikom. Takto upraveny potravinovy vy-
robok rozsiruje ponuku stravy pre diabetikov.

Pri tomto spbsobe upravy si kazdy druh strukovin za-
chova farbu a tvar, nedochédza k praskaniu a oddelovaniu
$ap plodov.

Hiboko zmrazené plody je moZné pred balenim vza-
jomne miesat’ a vytvarat’ zmesi podl'a poZadovanych chuti.
Je moZné aj oddelovat’ len ¢iastoéné mnozstvo, bez skrate-
nia &asu trvanlivosti.

Priklady uskutotnenia vynélezu

Priklad 1

Na spdsob koneénej Upravy predvarenych  strukovin
aobilnin podl'a vynalezu bola pouZitd SoSovica, ktora bola naj-
prv oplachom vodou zbavena povrchovych negistdt. Potom
bola naméacana vo vode s teplotou 12 aZ 15 °C bez chemickych
prisad poéas 3 hodin. Po odstrineni zostatku vody po namaca-
ni boli plody upravované v mikrovinnej rire podl'a podmienok
vynilezu, t. j. v prostredi elektromagnctickych vin s frekven-
ciou 2 450 MHz a vykonom 750 W a teplotou vysSou ako 100
°C, Cas tipravy je 10 mindt.

Potom bola Zo3ovica, ktord je umiestnend v potravinovych
prepravkéch s otvormi na dne zbavena vol'nej vody a pri tep-
lote +40 a7 +60 °C, vystavend Sokovému mrazeniu precho-
dom mraziacim tunelom na teplotu -20 °C, v atmosfére dusika
a to pri takej rychlosti posunu pasu, aby zmrazenie prebehlo v
celom objeme plodu. Dalej bola Sosovica balena v poZadova-
nom objeme do vreciok z &ireho polypropylénu.

Priklad 2

Sposobom podla vyndlezu bol vyrobeny Aty hrach lipa-
ny. Této strukovina bola namécana 12 hodin. Potom bola vy-
stavena prostrediu elektromagnetickych vin s frekvenciou
2450MHz a vykonom 800 W v mikrovinnej rire pocas 15 mi-
nit a pri teplote vy$Sej ako 100 °C. Nésledne bol zbaveny pre-
bytocnej vody a zmrazeny postupom zhodnym ako v predcha-
dzajiicom priklade. Bol baleny do vrecusok z gireho polypro-
pylénu.

Priklad 3

Obdobnym spdsobom boli upravené obilniny, presnejSie
lipany ovos. Cas jeho namadania bol 24 hodin, v prostredi
mikrovin bol za podmienok zhodnych s predchédzajicim pri-
kladom ponechany poas 20 minit. Po vychladeni na teplotu
55 °C aodstréneni prebytoénej vody bol zmrazeny Sokovym
sposobom prechodom tunelom v prostredi dusika na teplotu
-21 °C. Potom bol baleny do polypropylénovych vreciiSok.

Takto upravené strukoviny a obilniny nestracaji pdvodny
vzhlad a umiestnené v prichladnom obale tvoria pestrii ponu-
ku potravinovych vyrobkov.

Priemyseln4 vyuZitelnost

Navrhované rieenie je vyuZitelné v potravindrskom
priemysle pri spracovani akychkol'vek druhov strukovin a
obilnin. Vyrobky maji mnohopoéetnost’ vzdjomnych kom-
bin4cii druhov a zaujimavi farebnost’.

PATENTOVE NAROKY

|. Spdsob konetnej Upravy predvarenych strukovin
aobilnin, bez nésledného suenia a bez pouZitia chemickych
a stabilizujicich prisad, pri ktorom sa suché plody najprv opla-
chom zbavia povrchovych negistdt, a potom sa potas 3 az 30
hodin namééaji v studenej vode, bez chemickych prisad,
vyznatujuaci sa t ¥ m, Ze takto upravené plody
sa pocas 10 a2 25 minit vystavia prostrediu elektromagnetic-
kych vin s frekvenciou 2 450 MHz, vykonom minimalne 750
W a teplotou vysSou ako +100 °C, apo vybrati z prostredia
mikrovin a naslednom odkvape vody pri teplote +40 aZ +60
°C sa plody zmrazia $okovym mrazenim na teplotu nizSiu ako
-18 °C a nasledne sa balia.
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