CESKA
REPUBLIKA

19)

ZVEREJNENA PRIHLASKA
VYNALEZU

(22) 04.06.92

(33) Wo, US, US
(40) 18.05.94

(32) 04.06.92, 07.06.91, 31.01.92
(31) 92US/9204714, 91/712196, 92/828406

(21) 2648-93

(13) A3
5(51)
A23L
A23L
HO5B

1/217
1/025
6/00

URAD

PROUMYSLOVEHO

VLASTNICTVi

(71) TGTBT, LTD, Santa Barbara, California, US;

(72) Gaon David, San Jose, California, US;
Wiedersatz John, Jeffersonville, Indiana, US;

(54) Zpisob a zarizeni pro p¥ipravu smaZenych
lupinki bez tuku

(57) Zptisob a zafizeni pro pfipravu smaZenjch lupinkd bez
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vzhledu a chuti obdobnych béZznych lupinkli, nepouzivd
zplsob smaZeni ponofovanim do rozpéleného tuku. Zplisob
je realizovén postupnym vystavovinim tence rozfezanych
syrovych brambiirkd a podobnych kouskii mikrovinnému
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tenkych kouskd v pédru. Lupinky zbavené vlhkostijsou
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dinym videm a mikrovinnym absorptnim terminitorem
(24) na konci (22) vinovodu, aby se uvnitf vinovodu (14)
vytvofilo pole se stojatou vinou. Vinovod (14) je opatien v
podélnych usecich otvory (18), aby byl umoZnén pohyb
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Zpisob a zafizeni pro pfipravu smaZenych lupinkd w
bez tuku -

~

Odkaz na drivéijs$i prihlasku

Tato pfihldska je &4steéné pokradovaci prihlé-
Skou ser. ¢is. 07/712,196 podanou 7. &ervna 1991 stejnymi

vyndlezci.

Oblast techniky

PredloZeny vyndlez se tykd zplisobu a zarizeni
pro piipravu riznych druhl smaZenych lupinkd bez ponofova-
ni do horkého oleje a zejména metody pro ptipravu brambirkd
bez tuku.

Dosavadni stav techniky

Zndmy jsou rizné druhy pifipravy slanych zikus-
kG jako jsou smaZené hranolky a jiné druhy zeleninovych
a ryzovych lupinki tak jako obilnych nebo kuku¥iénych lu-
pinkG. VétSina téchto metod spodivi v kuchynské technice,
pfi které bramborové hranolky nebo jiné lupinky jsou ponofeny
do nddriky s horkym olejem na stanovenou dobu. Je to znimé
smazeni ponofenim do tuku a zdmérem tohoto kuchafského
postupu je v podstaté sniZeni obsahu vody v bramborovych
hranolcich, pficéemZ néjaky tuk miZe byt absorbovan. Obsah
vlhkosti syrovych bramborovych platkl je typicky asi 85%
vahy platku, zatimco fritované brambirky ponofenim do
tuku obvykle maji obsah vlhkosti mensi neZ 5% vihy. Zptsob
fritovdni ponofenim do tuku nicméné zpisobi, %e obsah
tuku v brambirkdch po skoncéeném fritovdni je asi 30% a3
45% celkové vahy hotovych bramblrki.
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Vysoky obsah tuku obvykle pripravenych pomfri-
td je povazZovadn mnohymi lidmi za nezZddouci, protoze
zvysSena dalorickd hodnota a skladovatelnost vyrobenych
pomfritd je pomérné krdtkd. Tuk obsaZeny v pomfritech
miZe po delsSi dobé skladovdni Zluknout a doddvd pomfritim
neZddouci vini a pfichut. V minulosti bylo vyvinuto mnoho
kucha¥skych metod, aby se sniZil obsah tuku v pomfritech
a podobnych tovarech. V americkém patentu 3,365,301 je
napriklad popsdn zplisob dé&lani smazZenych lupinkd vafenim
bramborovych pldtkd v olejové lizni pfi vy33ich teplotdch
a v krdtkych &asovych intervalech neZ jsou normilné pouZity
pfi obvyklém ponofovani do oleje, pfiem v kone&né kuchyfiské
fdzi je pouZito elektromagnetického ohfevu napfiklad mikrovlnami.
Cim vy$Si teplota a krat3i doba ponofeni do oleje pfi
zpracovdni podle uvedeného amerického patentu tim mens{
byl ofekavidn obsah tuku v hotovych pomfritech. Tento ispéch
nicméné nevylucdoval, aby tuk na pomfritech neulpél v prvni
fazi tohoto kuchafského procesu. Jiné zdokonaleni je vyli-
éeno v americkém patentu 4,283,425 vyndlezclh Yuan a spol.
Syrové bramborové platky jsou pri tomto postupu opatfeny
bilkovinovym povlakem, na ktery se pridd volitelnd vrstva
jedlého oleje. Takto pripravené platky jsou potom opékdny
mikrovlnnym ohf¥evem. Ackoliv je eliminovana prvni faze sma=~
Zeni ponofovdnim do tuku, zdokonaleni podle Yuana vytvari
stdle na pomfritech vnéjsi povlak pfi nejmensim kompletni
bilkoviny. V odstavci 3, fddcich 47-59 tohoto patentu se
uddvd, Ze bilkovinovy povlak je podstatnym prvkem pro uspés-
ny mikrovlnny ohfev bramborovych platkd. Samotny mikrovlnny
ohfev pri pripravé pomfritd byl zprvu povazZovédn za nevhodny
kvili rosolovdni, tvoreni velkého obsahu Skrobu v bramboro-
vych pldtcich pfi jejich povlékdni vnéjsSich povrchi platkd
a tvoreni lepivého nédnosu, ktery tvrdne pri dalsim ohrfevu.




V tomto patentu je napfiklad v odstavci 2, rfddcich 45-50
poznédmka, Ze snaha odstranit vice neZ 3% obsahu vlhkosti v
bramborovych pldtcich mikrovlnnym ohfevem, md za ndsledek
rosolovéani velkého obsahu Skrobu.

Ze shora uvedenych divodld je zapotfebi zplsobu
pfipravy bramblirkd a podobnych zeleninovych lupinkd, jakoz
i lupinkd z obili, kukufice a jiného zrni, jeZ by mély jak
chut tak konsistenci vSeobecné zndmych a osvéd&enych bram-
birkd, lupinkd z obili a kukufice ponofenych do tuku, avsak
bez tuku nebo skutecéné bez tuku.

Podstata vynilezu

Zplsob vyroby lupinkd s malym obsahem tuku ze
syrovych pldtkd plodin, jehoZ pods tatou je, Ze
obsahuje fizi peceni véetné vystaveni plétkd mikrovlnnému
poli o dostateéné velké inztensité k nafouknuti plitkd a k
zvyseni pérovitosti vnéjsich povrchd plitkd a suSeni pl&atkd.

V 8irSim pojet{ pfedloZeny vyndlez se tykd zpi-
sobu a zafizeni k pfipravé bramborovych, obilnich a ostatnich
lupinkt, kterd je rychl&, ekonomickd a zcela bez jakéhokoliv
tukového smaZeni nebo olejovych povlaki. Zplisob podle vyni-
lezu obsahuje v prvni fizi pedéeni vystaveni syrovych bram-
borovych pldtkld nebo jinych zeleninovych &i zrnitych plit-
ki velmi vysoké intensité mikrovlnného pole za Géelem rych-
1é premény podstatné &4sti vlhkosti v syrovych pldtcich na
padru. Intensivni mikrovlnny ohfev md za ndsledek nafouknuti
platkd a vytvofeni vétsi poréznosti a hrbolatosti povrchu.

V pribéhu této fdze miZe byt obsah vlhkosti bramborovych
pldtkd sniZen z pocdteéniho obsahu vlhkosti asi 80% v&hy
bramborového pldtku na konedény obsah vlhkosti asi 25% aZ 30%.
Bramborové platky jsou potom podrobeny susSici fdzi, ktera
miZe byt kombinaci mikrovlnného ohfevu o nizké intensité a
konvenéniho ohfevu horkym vzduchem, aby se ususily a staly
kfehkymi nafouklé a hrbolaté lupinky dokonalymi pomfritkami.




Preferované provedeni bramborovych lupinkid nebo
jinych plochych &asti pfislusné zeleniny, zrni a podobnych
plodin spo&ivd nejdfive v uspordddni jedné vrstvy na doprav-
nikovém pdsu v pribéhu prvni fdze vystaveni mikrovlnndm o
vysoké intensité. V pripadé bramborovych lupinkl, ze kterych
maji byt udélany pomfritky, je nejdrive ackoliv ne nutne,
odstranéna vlhkost povrchu syrovych bramborovych lupinki.

V pribéhu ndsledujiciho susSeni a fdze, ve které se stanou
kfehkymi, bramborové nebo jiné lupinky z plodin neni tfeba
usporadat v jedné vrstvé, ale misto toho lze je usporadat

ve vrstvdch do tloustky 4 palct. Bramborové nebo jiné lupin-
ky, je~li to poZadovdno, mohou byt také ochuceny konvencni-
my postupy mezi prvni smaZici a druhou susici fazi.

Za¥izeni podle vyndlezu obsahuje konstrukci
dopravnikového pédsu pro undSeni bramborovych 1lupinki v
jedné vrstvé a fadu vlinovodl s postupnou vlnou jednoho vidu,
pftidéemz v kazZdém vlnovodu jsou otvory, kterymi prochézi do~
pravnikovy pds. Na kazdém konci vlnovodu je umistén také
vlinovodovy termindtor, aby se udrZelo Si¥eni v podstaté
" jediného vidu uvnit¥ vlnovodu. Dopravnikovy pds je z trans-
parentniho mikrovlnného materidlu jako je polypropylen nebo
teflon s laminovanym povlakem. Dopravnikovy pds v jednom 2z
pfedlozenych proﬁedeni md povrch vydutého tvaru, aby smaze-
nym bramborovym lupinkém byl ud&len zakfiveny tvar. Na dru-
hém konci dopravnikového pdsu je umisténo druhé zarizeni
kombinujici jak konvenéni ohfev horkym vzduchem tak ohfev
mikrovlnnou malou energii s véts$im podétem vidld pro druhou
susici fézi.

Novym charakteristikdm pfedloZeného vyndlezu
bude lépe porozumnéno z ndsledujiciho podrobného popisu,
ktery poddvd objasnéni se zretelem k pripojenym vykresim.

Je treba nicméné chdpat, Ze vykresy jsou pro ucely ilustra-
ce a popis neni zaméfen pouze na definovadni mezi pfredlozZe-

Zeného vyndlezu.




Prehled obrdzkd na vykresech

Obr. 1 je postupovy diagram zplsobu podle pred-
lozeného vyndlezu;

Obr. 2 je perspektivni pohled na jedno prefe-
rované provedeni zarizeni podle vyndlezu pro vystaveni bram-
borovych, zeleninovych a zrnitych platkd mikrovlnnému poli
o velké intensité s jedninym videm v pribéhu smaZici faze;

Obr. 3 je pohled ze strany na jednotlivou sek-
ci mikrovlinného vlnovodu podle predloZeného vyndlezu;

Obr. 4 je perspektivni pohled na bramborovy
platek po vystaveni vlivu mikrovln na jednotlivé &dsti vlno-
vodu v pribéhu smaZici fize;

Obr. 5 je perspektivni diagram jednoho provede-
ni zarizeni podle vynidlezu;

Obr. 6 je schematické zndzornéni alternativni-
ho provedeni mikrovlnného vlnovodového zafizeni podle vy-
ndlezu pro vystaveni vytvofeného pl&tku mikrovlnnému poli
o velké intensité.

Pfiklady provedeni vyndlezu

Metodicnost vyndlezu je vhodnd pro pripravu
beztukovych lupinkd vyrdbénych z rozliénych druhl zeleniny,
zrni, ovoce a podobnych plodin, které lze fezat nebo jinak
tvarovat do plochych, celkové tenkych dild plitkového tvaru.
Metodicnost vyndlezu je také vhodnd pro pfipravu riznych
produktd, jeZz jsou tradiéné pedeny jako jsou crackry, nék-
teré druhy biscuitd a podobné. Pfedlozeny vyndlez je zejmé-
na zaméren na pripravu beztukovych bramborovych lupinkt.
RGzné typy bramblirkd tradiéné vyhodné délanych obvyklym
smazenim ponofenim do tuku lze pouzit prakticky podle vyna-
lezu. Nékteré rozlidénosti brambord, jeZ nebyly Zadouci pro
smazeni ponofenim do tuku, je moZno v praxi podle vyndlezu
rovnéz pouzit. Také je moZno pouzit rizkd zmrzlych brambor.




Vyndlezu lze pouZit k pfipravé hranolk@ nebo lupinkd ze sy-
rové zeleniny, brambord a podobnych plodin, které byly roz-
fezdny na ¥izky, nebo alternativné je moZno vzit za z&klad
zeleninu, brambory, obili nebo ostatni zrni pro tésto nebo
pastu a potom je tvarovat do plochych konfiguraci plitkové-
ho tvaru pro pfipravu lupinkd. V popise uvedeny termin plit-
ky syrového produktu znamend jakékoliv nafezané nebo vytvo-
Yené platky obsahujici jakoukoliv ze sloZek nebo materidld,
které byly shora popsdny. Vyndlez bude ddle popsin se zfre-
telem k snadnému pochopeni v souvislosti s pripravou pom-
fritek bez tuku. Nicméné je pochopitelné, Ze ndsledujici
popis pfredloZeného vyndlezu se 24dnym zplsobem neomezuje na
vynalez samotné pfipravy pomfritek.

Na pripojenych obrdzcich a to zejména na Obr. 1
je zndzornén postupovy diagram zplisobu podle vyndlezu. Jak
patrno obsahuje pocdteéni pfiprava syrovych bramborovy§ch
plétkﬁ-féziﬁ.myti syrovych brambor a jejich rozrezdni A na
plécky.. Je-li to poZadovdno, brambory lze také pred roz-
rezdnim oloupat, adkoliv podle soudasného domnéni to neni
zapotfebi. TlousStka bramborovych plitkd se méni podle roz-
sahu zdvislém na pozadované tlousStce hotovych lupinki.
Tloustka bramborovych plitkd neovliviuje nepfiznivé vysle-
dek smazici fdze pfi vystaveni vlivu mikrovln. TlousStka ty-
pickych bramborovych pldtkd je pfibliZné 1/16 palce. Bram-
borové lupinky jsou dostateéné pfipraveny zplisobem podle vy-
ndlezu pouzitim syrovych bramborovych pldtkd o tloustce v
rozmezi od 40 do 70 tisicin palce. Pred zaddtkem smaZici
faze neni tfeba Zddnych povrchovych povlakd nebo vrstev ani
nejsou pozadovdny. TfebaZe povrchovou vlhkost neni t¥eba
odstranovat z vnéj$iho povrchu bramborovych plétki, byl
urcen k snadném odstranéni povrchové vlhkosti ndsledujici
smazici krok podle vyndlezu s vystavenim vlivu mikrovln o
vysoké intensité. Neni-li povrchovd vlhkost odstran&na mi-
ze vzniknout jiskfeni mezi sousednimi bramborovymi pldtky

pri jejich vzdjemném dotyku. Toto jiskreni miZe nastat také




pfes povrch syrového bramborového plitku. Toto jiskfeni je
povaZovano za pridinu sniZeného pfenosu mikrovlnné energie

a v nékterych pripadech miZe zanechat zndmky oZehnuti na
bramborovych platcich. Vétsina povrchové vlihkosti je z bram-
borovych platkd odstranéna pred vystavenim intensivnim mik-
rovlndm smazici fdze. V preferovaném provedeni zpdsobu pri-
pravy lupinkd podle vyndlezu zplsobi odstranovdni povrchové
vlhkosti ze syrovych bramborovych pldtkd sniZeni obsahu vlh-
kosti pldatkd asi o 5% aZ 6% vadhy bramborového pldtku, ze
kterého je odstranéno optimdlni poZadované vdhové mnozstvi
vlhkosti asi o 5,5%. Odstranéni mensiho mnozZstvi povrchové
vlihkosti miZe mit za nisledek jiskfeni mezi bramborovymi
plitky nebo pfes jejich povrchy. Odstranéni vét$iho mnoistvi
vlihkosti miZe mit za nidsledek vytvofeni Skrobové vrstvy na
povrchu bramborovych plitkd. Tato Skrobovd vrstva ovliviuje
nepifiznivé chuf vysledného pléitku. Také bylo zjisSténo, Ze
tvorfeni Skrobové vrstvy miZe nepfiznivé ovlivnit &asem chut
hotového lupinku. ,

V jednom preferovaném provedeni je docileno
odstranéni povrchové vlhkosti pouzitim obvyklych vzduchovych
nozd typickych trysek vzduchu. Vzduchové noZe obdobou sil-
nych proudd vzduchu jsou pouZivany obvykle k odstranéni po-
vrchovych vrstev. Ve zminéném provedeni jsou vzduchové no-
Ze pouzZity v podobé horkych proudd vzduchu, které jsou smé-
rovadny ze shora a zdola na syrové, céerstvé umyté a nafezané
bramborové pldtky. Proudy vzduchu jsou typicky v rozmezi
teplot mezi asi 150 a 250 stupni Fahrenheita a preferovanou
teplotou asi 185 aZ 190 stupnd Fahrenheita. Typické mnoZst-
vi horkého vzduchu je s vyhodou asi 50 aZ 60 kubickych stop
za minutu.

Jak je zrejmé z postupového diagramu v Obr. 1
jsou bramborové platky nejprve vystaveny na krdtkou dobu
vlivu velmi vysoké intensity mikrovlnného pole, aby uvnit#
bramborového plitku obsaZend vlhkost se pfeménila v péru,
kterd z pldtku unikne. Tyto v podstaté dehydrované pldtky




se potom susi a stdvaji kfehkymi. V preferovaném provedeni
v pribéhu susici fdze je pouZito kombinace horkého vzduchu
a mikrovlnného ohfevu o nizké intensité k vyrobé lupinki
bez tuku s obsahem vlhkosti jen nékolik védhovych procent.
Lupinky jsou potom v koneé¢ném tvaru pfipraveny k jakékoliv
24dané konecné zkousSce a baleniG.Jak patrno z Obr. 1 chuto-
vé prisady tak jako doddvdni prichuté roZnéného masa lze
aplikovat postfikem nafouknutych a zdrsnénych bramborovych
pldtkd po pocdteéni smaZici fdzi a pfed koneénou sudici fi-
zi nebo alternativné po ukondujici suSici fizi. Je béZnym
dojmem, Ze chut hotového lupinku m& byt obohacena postrikem E
chutovych pfisad po dokon&eni koﬁ%né susici fize.

Velmi velkd intensita mikrovlnného pole je vo-
lena za tim Gdelem, aby se preménila rychle vétsi &dst vlh-
kosti uvnitf¥ bramborovych pldtkd v horkou pdru. Zatimco ty-
pickym obsahem vlhkosti syrovych bramborovych platkd je pfi-
blizné 80% vdhy, sniZuje poddteéni vystaveni téchto plitkd
vlivu mikrovlnného pole B vysoké intensity obsah vlhkosti
platkd asi na 25% a% 30% vdhy. Vodni péra a vypary zaujima~-
ji podstatné vétSi objem neZ stejné mnoZstvi vody v tekutém
tvaru. Rychld pfeména vody obsaZené uvnitf pldtku v péru
zpisobi také, Ee_bramboéov? pldtek se nafoukne. Vypareni rych-
le unikne z bramborového platku, prifem je zvySena hrbola-
tost a povrchovd poréznost pldtku. ZvySend povrchovd pdrovi-
tost usnadnuje ddle dehydrataci platku a také docili poZa-
dovanou hrbolatost vnéjs$i struktury charakteristickou pro
tradicéné smazZené bramborové lupinky ponofenim.

Existuje presvédcéeni, Ze rychlid pfeména podstat-
ného mnozstvi vlhkosti v bramborovém pldtku v pdru a jeji
prudké odpareni zamezi rosolovitosti, tvofeni a tvrdnuti
Skrobové vrstvy na vnéjs$im povrchu pliatku. Intensitu mikro-
vlnného pole, které pisobi na bramborové platky, je moZno
ménit po dobu jejich vystaveni mikrovlnim, aby se dosdhlo

G¢inku zamezujiciho rosolovdni rychlou pfeménou vody uvnit#




bramborového pldatku v paru, kterd z platku rychle unikne.
Dobu vystaveni mikrovlndm lze zvySovat, jestliZe se sniZuije
intensita mikrovlnného pole. Kromé toho miZe byt poZadova-
na vySSi intensita pole, jestliZe se zvétSuje tlousStka plit-
ku. Soucasné existuje ndzor, Ze je moZno zabrdnit Zelatini-
zaci v obdobich exposice mikrovlnami trvajicich nékolik mi-
nut, pouzije-li se dostatecné vysoké intensiry mikrovlnného
pole. Vice specifickych rozsahi mikrovlnnych poli je uvedeno
v dalsim pfikladu. Po vystaveni mikrovlinnému poli vysoké in-
tensity, nafouklé a zdrsnéné braﬁborové lupinky je mozZno
potom usudit v &ip,ani% by dos$loYrosolovaténi. V pribéhu
kone¢né susici fdze je dile sniZen obsah vlhkosti bramboro-
vého pldatku asi z 25% aZ 30% vdhy na koneény obsah asi 2%
az 3% véhy.

Poddteéni smaifci fézi vystaveni bramborovych
pldtkd mikrovlinnému poli vysoké intensity za G&elem dosazZe-
ni nafouknuti a hrbolatosti pldtkd prudkym sniZenim mnoZstvi
.vlhkosti v pldtcich je moZno dosahnout riznymi zpisoby.

V preferovaném provedeni je pouZito mikrovlnného vlnovodu s
postupnou vlnou, podél néhoZ je umistén mikrovlnny transpa-
rentni dopravnikovy pds pFepravujici bramborové pldtky po-
délnymi otvory ve vlnovodu. V Obr. 2 uvedené provedeni zni-
zornuje zafizeni 10 vhodné'pro vystavovdni bramborovych plit-
ki 12 vliivu mikrovlnného pole D o vysoké intensité. Zarize-~
ni 10 obsahuje meandrovity vlnoved 14, kterym prochdzi mikro-
vlinné pole se samostatnym reZimem. Vlnovod 14 je slozZen ze
serie kolen 16, které jej dvojndsobné zpétné ohybaji o 180
stupnd a je v mezilehlych rovnych tGsecich l4a opatfen podél-
nymi dzkymi otvory 18, kterymi prochdzi dopravnikovy pds 20
slouzici k pfepravé bramborovych pldtkd 12 vicendsobnymi d-
seky vlinovodu l4. V tomto preferovaném provedeni prochdzi
dopravnikovy pds 20 celkem dvacetkrit rovnymi useky l4a,
které se opakované za sebou vyskytuji, ale na Obr. 2 jsou
zndzornény pouze pétkrdt z divodi prehlednosti. Za Gdéelem
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snadnéjsi tvorby pole se samostatnym reZimem uvnit? vlnovo-
du 14 je opatfen konec 22 vlnovodu 14 vodnim lapadem 24 pro
pohlcovani v podstaté vSeho co se pfendsi mikrovlnnou ener-
gii k vlnovodnému konci 22. Poclet rovnych isekd l4a vlnovo-
du 14, skrz néZ jsou undsSeny bramborové pldtky 12 miZe se
vyhodné volit tak, aby pfenos mikrovlnného pole uvnitfr vlno-
vodu 14 byl optimdlni aZ k bramborovych pldtkim 12. P¥i po-
uziti preferovaného provedeni se dvaceti rovnymi vlnovodny-
mi dseky l4a je absorbovdno pfibliZné 80% podidteéni vlnovod-
né energie vstupujici do vlnovodu 14 bramborovymi pldtky 12
pfi jejich transportu vlnovodem 14. Podle poZadavku lze vo-
lit vétSi nebo mens$i polet rovnych vlnovodnych idsekd l4a.
Postacujiciho mikrovlnného ohfevu je docileno, prochdzeji-
1i bramborové plitky 12 pouze péti rovnymi vlnovodnymi tse-
ky l4a. V alternativnim provedeni zndzornéném v Obr. 6 a po-
drobné vysvétleném mnohem ddle, je pouZito vicendsobnych
vlnovodd k opakovatelnému smaZeni bramborovych lupinkd. V
tomto provedeni, kdyZ bramborové platky jsou v podstaté sy-
rové, jsou vlnovody mikrovln opatfeny je dvéma rovnymi Use- -
ky, zatimco koncové vlnovody, kterymi prochdzeji téméf zce-
la smazené bramborové lupinky obsahuji Sest rovnych idseki.

V jednom preferovaném provedeni mikrovlnného
zafizeni 14 je ke vstupu 26 vlnovodu pfipojen mikrovlnny
generdtor s vystupem energie 60 kilowatd pfi 915 megahertzech.
Velikost prtrezu vlnovodem, zvolenym pro optimdlni mikrovln-
ny pfenos p#i této frekvenci, je standartni velikosti a to
9,75 palci na 4,875 palcli. Hustota energie na vstupu 26 vlno-.
vodu mize se tak charakterisovat priblizZné jako 1,25 kilo-
watl na &tveredény palec. Podle pozadavku je moZno pouzit téz
jinych frekvenci mikrovlnného pdsma elektromagnetického
spektra. Mezery ve vlnovodu 14 tak jako jsou otvory 18, ok-
raje dopravnikového pdsu 20 a bramborové platky 12 zpusobu-
ji, Ze se uvnitf¥ vlnovodu 14 vytvori stojatd vlna. Jak znéd-

zornéno na Obr. 3, kdyZ se vyskytuje bramborovy pldtek 12




- 11 -

v misté kde prochdzi rovnym dsekem l4a vlnovodu, zpdsobi
typicky priklad stojaté vlny 28a pouze mistni ohfev v oblas-
ti 29a bramborového pldtku 12. Po vystaveni vlivu mikrovln
v rovném Gseku vlinovodu 14, bramborovy pldtek 12 znizornény
v Obr. 4 bude mit pruhovany vzhled. Kazdé z vlnovodnych ko-
len 16 je proto utvadfeno tak, aby vyvolalo posun posice
stojaté vlny uvedené jako pfiklad v rovném dseku l4a vlno-
vodu 14 vzhledem k dopravnikovému pdsu 20, jak zndzornéno

v Obr. 3 obrazem stojaté vlny 28a a ohfevem umisténym do ob-
lasti 29a v rovném uUseku l4a ukazujici relativni polohu k
pfedeSlé nebo nisledujici stojaté vilny 28b, ktery se vysky-
tuje v rovném sousednim idseku nezndzornéného vlnovodu. Toto
posunuti zobrazenych stojatych vlin 28a a 28b mezi sousedni-
mi rovnymi Gseky l4a vlnovodu zajiStuje stejné vystaveni
kazdého bramborového plitku 12 mikrovlnnému oh¥evu p¥i né-
kolikandsobném prichodu pldtku undSeného dopravnikem rovny-
mi dseky l4a vlnovodu. Aby se dosdhlo tohoto posunuti, po-
stadi konstruovat vlnovodnd kolena 16 tak, Ze polomér za-
kfivenosti obvodu sméfujici ke stfedu vlnovodu se 1i3i o
celistvy ndsobek vlnové délky mikrovln, které jsou pouZity
ke smaZeni bramborovych pldtkd.

SloZeni dopravnikového pdsu 20 je voleno tak,
aby byl hlavné transparentni pro $ifeni mikrovln vnitFfkem
vlnovodu 14 a bylo odstranéno pfilindni bramborov§ch plé&tkd
12 k pdsu 20. V jednom preferovaném provedeni je dopravni-
kovy pds 20 zhotoven z polypropylenu. Alternativné viak mi-
Ze byt dopravnikovy pds 20 zhotoven z lamindtovaného teflo-
V preferovanych provedenich podle vyndlezu je konstruovin
dopravnikovy pds 20 tak, Ze jeho tvar je vyduty, aby tvar
bramborovych pldtkd se zak¥ivoval. Bramborové lupinky vyro-
bené podle vyndlezu na plochém dopravnikovém pdsu jsou cel-
kové plochého vzhledu, ktery neni charakteristicky pro tra-
dic¢né smazZené lupinky ponofovanim. Bylo zjiSténo, Ze zakZi-
veny tvar je vyhodnéjsi, avSak ne nutné udélovan bramboro-
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vym platkdm pfi smaZeni mikrovlnami podle pfedloZeného vy-
nidlezu, spise neZ v pribéhu suSeni.

Jak drive zminéno doba vystaveni bramborovych
platkd 12 vlivu mikrovlnného pole vysocké intensity je doce-
la kratkd. V predlozeném provedeni shora uvedené konstrukce
mikrovlnného smaZeni a zndzornéné na Obr. 2 pohybuje se do-
pravnikovy pds 20 rychlosti 15-20 stop za minutu. Kazdy rov-
ny Usek vlnovodu 14 mid Sifku 4,875 palcl, bramborové pléatky
jsou vystaveny vlivu mikrovln po dobu 1,25-1,66 vtefin pfi
kazdém prichodu pldtkd 12 rovnym lsekem l4a vlnovodu 1l4.

V soustavé s 20 rovnymi vlnovodnymi Gseky l4a, celkovd doba
exposice kazdého bramborového pldtku 12 by mé&la byt pfibliz-
né 25 az 33 vtefin. Jak shora zminéno poZadovand intensita
mikrovlnného pole miZe byt ménéna v nepfimém poméru s dobou
exposice tak dlouho pokud intensita pole je postadujici k
pfeméné vlhkosti syrového bramborového pldatku v pdru dosta-
teéné rychle, aby bylo zabrdnéno tvorbé a tvrdnuti Skrobové
vrstvy. V disledku toho je moZno pfipojit ke vstupu 26 vlno-
vodu jiné zdroje napdjeni neZ je 60 kilowatd, aby se doci-
lilo nafouknuti a zdrsnéni vnéjS$iho povrchu bramborového
pldatku pokud se néjak zvysSuje nebo sniZuje rychlost pohybu
dopravnikového pdsu 20. Pro ilspéSnou pfipravu bramborovych
lupinki zpﬁsdobeﬁ a zarizenim podle vyndlezu bylo pouzZito
napdjeni nizsi nez je 25 kilowatd o pfisluSnych energetic-
kych vstupnich hustotdch niZSich neZ 630 watd na &tveredny
palec. Podle minéni vyndlezcd postaduiji k smaZeni bramboro-
vych platkd zpisobem a zarizenim podle vyndlezu mikrovlnné
energetické lGrovné jen 3 aZ 4 kilowaty, které lze pfipojit
na vstup 26 vlnovedu. Pfi mikrovlnnych energetickych pfiko-
nech nizZsich neZ 3 kilowaty se nicméné méd zato, Ze ohfrev
bramborového pldtku v kratkém casovém intervalu je nedosta-
teény je nedostatedény pro dosaZeni Zadanych d&inkd v bram-
borovém platku, aniZ by se dodatedéné nevytvorila nezddouci

skrobovad vrstva. Pripojeni niZs$ich energetickych pfikont k
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mikrovlnnému vstupu 26 mohlo by byt napldnovdno v pfipadé,
Ze by bramborové pldtky 26 mély byt vystaveny vlivu dosta-
tecné velkych mikrovlnnych energiich, aby se docililo poZa-
dovaného stupné dehydratace pldtkd , napfiklad pri sniZené
rychlosti posuvu dopravnikového pdsu, ale ne df¥ive nezZ by
vzniklo tvorfeni Skrobové vrstvy. Jak dfive uvedeno sSkrobo-
vd vrstva zpuisobuje neZ&douci pfichut hotového lupinku nebo
v nékterych pfipadech sniZuje jejich skladovatelnost.

Protoze vznikd velké mnozstvi vlhkosti z bram-
borovych lupinkl 12 pfi jejich prichodu mikrovlnnym polem
vysoké intensity, je moZno pouZit k minimalizaci kondensace
uvnitf vlnovodu 14 proudéni horkého vzduchu. Takovd konden-
sace miZe sniZovat mnoZstvi mikrovlnné ebergie, kterd je k
pfenosu na bramborové pldtky 12 potfebnd. V preferovaném
provedeni je udrZovédna teplota okoli pfibliZné na 300° F
v blizkosti vlnovodu 14 pomoci dmychadel horkého vzduchu 27.
Vhénény horky vzduch do vlnovodu 14 prispivd také k dehydra-
taci bramborového plitku pfi prvni smaZici fdzi. Samozfejmé
je moZno pouzit jinych soustav k potladeni kondensace. Na-
ptiklad je moZno pouZit pohybu vzduchu o nizsSi teploté po-
dél elektrického topeni vlnovodu l4.

V Obr. 6 je zndzornéno altenativni provedeni
zarizeni podle vyndlezu vhodné pro zavedeni smaZeni mikro-
vlinami vysoké intensity zpisobem podle vyndlezu. Existuje
ndzor, Ze pldtky ze syrovych brambor nebo jinych produktt
absorbuji podstatnou &ist mikrovlnné energie $iffc{ se uvniti
mikrovlnného vlnovodu p¥i prichodu dopravnikového pdsu rov-
nymi Gseky vlnovodu. Existuje také ndzor, Ze &dst mikrovlnné
energie je absorbovdna bramborovymi plitky nebo z jinych
produktli pfi jejich prichodu rovnymi idseky vlnovodu a ta
se zmensSuje se sniZenou vlhkosti v pldtcich. V disledku to-
ho se md zato, Ze mnohem G¢inéjsiho pfevodu mikrovlnné ener-
gie na platek je docileno pouzZitim vicendsobného mikrovln-
ného napdjeni a niZs$im poétem mikrovlnnych vlnovodovych &&s-
ti na jeden energeticky napajed.
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Jak zndzornéno v Cbr. 6 prochdzi mikrovlnny
transparentni dopravnikovy pds 20 fadami 50, 52 a 54 mikro-
vinnych vlnovodd, pfidemZ ka2dd serie vlnovodd je p¥ipojena
k samostatnému napajeci 56. Dopravnikovy pés 20 se pohybuje
ve sméru 48 naznaeném vlevo na Obr. 6. Za ddelem vyrovndni
Ubytku mikrovlnné energie, jestlife jsou bramborové platky
nebo z jinych produktld dehydroviny, zvét3uje se podet rov-
nych dUsekd mikrovlnného vlnovodu, do kterych dopravnikovy
pds vstupuje, jsou-li pldtky undSeny ke konci dopravnikové-~
ho pdsu 20. Také existuje ndzor, Ze ndklady na zarizeni pro
mikrovlnné smaZeni podle vyndlezu je moZno sniZit, pouzije-
1i se velkych mikrovlnnych vykond energetickych zdroji 60
a jejich mikrovlnny vystup se roddli na samostatné vlnovody
o jediném reZimu. Mikrovlnny energeticky zdroj 58 je tak
ptipojen k vlnovodové serii 54 pomoci mikrovlnnych délid&d
38 k rozdéleni mikrovlnné energie na &tyfi samostatné vlno-
vody 54a-d4 s jedinym reZimem. Tyto mikrovlnné délide rozdé-
1i s vyhodou rovnomé&rné mikrovlnnou energiii podél kazdé
kazdé cesty. JelikoZ vlnovodovd serie 54 je umisténa na vstu-
pujicim pocdteénim konci doravnikového pésu 20, kde platky
stalé obsahuji skutednou jejich pfirozenou vlhkost, doprav-
ni pds 20 prochdzi jen jednim rovnym dsekem ka*dého vlnovo-
du s jednim reZimem. Aby uvnit# vlnovodd bylo udrieno Sife-
ni mikrovln s jednim reZimem, je kaZdy vlinovod ukon&en ab-
sorbéni mikrovlnnou zAatézi 62 napriklad vodni zatézi.

Kazdd z ndsledujicich vlnovodovych serii 52 a
30 obsahuje vétSi podet rovnych vlnovodovych idsekd. Vlinovo-
dovd serie 52 tak obsahuje &tyfi rovné vlnovodové useky,
kterymi prochdzi dopravni pds 20 pro kazdy samostatny vlno-
vod 52a-524 pripojeny k mikrovlnnému energetickému napajeci
36. Podobné vlnovodové serie 50 obsahuii Sest rovnych vlno-
vodovych dsekl, jimiZ prochdzi dopravni pés 20 pro kazdy
samostatny vlnovod 50a-50d pripojeny k mikrovinnému energe-

tickému napajeci 56. XaZdy ze samostatnych vlnovodd v seriich
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52 a 50 je podobné ukoncen mikrovlnnou absorpéni z4tézi 62.
Tak jako v jiném shora popsaném provedeni kaZdé koleno samo-
statnych vlnovodl, které spojuje par rovnych vlnovodovych
isekd mezi sebou, je také konstruovéno tak, aby vyveolalo po-
sun relativnich poloh stojatych vln vytvofenych v rovnych
sousednich dsecich.

V jednom soucasné preferovaném provedeni kazZdy
z mikrovlnnych energetickych napajedd 56 generuje 60 kilo-
watl mikrovlnné energie, takZe je pfivedeno 15 kilowatd do
kazdého vlnovodu 50a-50d, 52a-52d a 54a-54d4 s jedninym reZi-

mem. Pouzije~li se dopravniho pdsu 20 o Sifce Sest stop a

s rychlosti posuvu dvacet stop za minutu, toto provedeni s
mikrovlnnym zarizenim o vysoké intensité podle vyndlezu mi-
2e opyndbét .ask 400 liber bramborovych lupinkd& za minutu.
Podobné jak shora uvedeno miZe energeticky zdfoj 56 vytvo-
Fit jakoukoliv poZadavanou frekvenci v pdsmu mikrovlnného
spektra. Tak napfiklad miZe energeticky zdroj 56 geherovat
mikrovlny 915 MHz postupnych vln v kazdém samostatném vlno-
vodu. Alternativné ovSem lze pouZit rdzné mikrovlnné frek-
vence pro jiné zdroje 56, je-li to poZadovéno. Nicméné sa-
mostatné vlnovody je treba dimensovat v souladu podle téch-
to odlisnych frelvenci. ‘

Po vystaveni vlivu mikrovlnného pole vysoké
intensity tak, aby se bramborové platky nafoukly a zdrsni-
la jejich povrchovd textura, pfiéemZ je tfeba pldtky ddle
dosusit na bramborové lupinky. Koneéné susSeni lze vyhodné
provést v suSici jednotce o malém vykonu mikrovlinou s vice-
négbn§m rezimem. Tato jednotka je typicky 48 stop dlouhd a
obsahuje dopravnikovy pds transparentni pro mikrovlny, kte-
ry je 6 stop Siroky. Pds je uloZen mezi dvéma perforovanymi
ocelovymi plechy z nerezavéjici oceli, které jsou navzdijem
rovnobézné a tvofi dutinu pro mikrovlnu s vicendsobnym re-
Zimem. Mikrovlny jsou vysildny do této dutiny ze dvou vlno-
vodi usporddanymi podél hofeni &4asti dutiny pomoci otvort
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které spojuji vlnovedy s dutinou. Normdlné jsou k vlinovoddém
pfipojeny &tyfi mikrovlnné generatory 60 KW, jejichz celko-
vy pfikon obnds$i 240 XW pro mikrovlnou dutinu. Intensita
mikrovlnného pole uvnitf mikrosusici jednotky je vSak pod-
statné mens$i neZ intensita pole uvnitf meandrovitého vlno-~
vodu 14, protoie_velikost dutiny této jednotky je podstatné
vét$i. Typickd maximdlni hustota mikrovlnného pole od této
jednotky je rddové 6 W na ctveredény palec. Tato energeticka
hustota je postacdujici k susSeni &4stecné zpracovanych bram-
borovych pldtkld, avSak nezpisobi nafouknuti ani zdrsnéni
povrchu, které vznikd vlivem mikrovlinného pole po dobu sma-
Zeni. Skutednd pouzitd hustota mikrovlnné energie vSak z&avi-
si jak na poZadované hustoté lupinku uvnitfr pedici jednotky
tak na rychlosti posuvu lupinkl touto jednotkou. JestliZe

je pozadovédna maximdlni rychlost posuvu takovd, aby vyrobka
lupinkd byla optim&lni, potom je tfeba pouZit maximdlniho
pfikonu 240 KW. Pokud je v popise pouzit termin nizkd inten-
sita mikrovlnného pole je tim minéna intensita pole, kterd
je nedostatedénd k vyvoldni téchto dcinkd.

Po dobu koneéné su$ici fize zpusobu pripravy
lupinkd je obsah vlhkosti bramborovych platkd sniZen na ko-
nednou hodnotu asi 2% aZ 4% vahy. Dopravni pds se pohybuje
typickou rychlosﬁi 10 aZ 15 stop za minutu, ¢imZz je poskyt-
nuta doba mezi asi 3,2 a 4,8 minut pro pusobeni na brambo-
rové pldatky. Do mikrovlnné dutiny je zaveden takéllmrky vzduch
o teploté asi 180° az 200° F o tychlosti pfibliZné 200 stop
za minutu. Pohybem horkého vzduchu je odstranéna kondenzace
uvnit? susici dutiny, &¢imZz se zvy$i koneéné krehnuti lupin-
kd. Po dobu této fdze zplsobu pfipravy lupinkd neni tfeba
je uspotriddat do jedné vrstvy, aby se dosdhlo dostatecného
suSeni a v preferovaném provedeni jsou uspofddiny ve vrst-

vdch do tloustky pribliZné 4 palce.
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V Obr. 5 je zndzornéna mikrosuSici pec 30 sou-
sedici s mikrovlnnym zarizenim 10 vysoké intensity. Doprav-
ni pds 32 pece 30 je umistén zdmérné pod vystupnim koncem
34 dopravnikového pdsu 20, aby byly zachyceny bramborové
lupinky 12 vypousténé z mikrovlnného zarizeni 10. Podle po-
Zadavku je moZno umistit postfikovaci jednotky 36 na vystup-
nim konci 34 dopravnikového pdsu 20, aby se mohly pfiddvat
ochucovaci prisady na &dstedéné usmazZené bramborové pliatky
pfed koneénym suSenim. Ochucovacimi prisadami jsou typické
pouzivané prichuté, napfiklad prichut rozZnéného masa a po-
dobnd ardma pro lupinky. Lupinky vychdzejici z pece 30 jsou
pripraveny pro jakoukoliv Z&danou zdvéreénou zkousku a né-
sledné baleni. :

PouzZitim zplsobu a zafizeni podle pfedloZené-
ho vyndlezu na bramborové plitky jsou vyrobeny bramborové
lupinky s dobfe znatelnou texturou, konzistenci a p¥ichuti
tradiéné smaZenych bramborovych lﬁpinkﬁ ponofenim do tuku,
postrddajici vSak jakykoliv pfidavny tuk. Dal$i vyhody pfed-
loZeného vyndlezu spoéivaji v prodlouzZené skladovaci dobé
hotovych lupinkd jakoZ i v odstranéni urd&itych bezped&nostnich
risik pfi p¥ipravé lupinkd vSeobecné sdruZenych s vyrobou
za pouziti velkych ddvek horkého oleje potfebného k pfipra-
vé pro seriovou vyrobu bramborovych lupinku.

Primyslovd vyuZitelnost

Priklad I

Cerstvé syrové brambory jsou nejdtive rozfezi-
ny na platky, oloupdny a umyty ve vodé. Syrové bramborové
plitky jsou potom rozmistény do jedné vrstvy na polypropy-
lénovém dopravnim pdsu. Bramborové pldtky jsou usporfddiany
pok ud moZno tésné jeden vedle druhého aniZ by se jeden dru-
hého dotykal, aby nedochdzelo k jiskfeni, kdyZ jsou pldtky
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vystaveny vlivu vysoké intensity mikrovlnného pocle. Polypro-
pylenovy dopravni pds potom transportuje bramborové platky
skrz meandrovity mikrovlnny vlnovod s pfikonem 30 KW pri
915 MHz. Vlnovod obsahuje pét rovnych dsekl, kterymi prochi-
zeji bramborové plitky na dopravnim pdsu. Sifka vlnovodu je
pribliZné 4,875 palcl a dopravni pds se pohybuje rychlosti
18 az 20 stop za minutu, ¢imZ doba exponovdni plitkid je

1,25 az 1,66 vtefin po dobu kazZdého prichodu rovnymi dseky
vlinovodu. SusSici jednotka obsahuje mikrovlnnou dutinu s vi-
cendsobnym rezimem o pfikonu 240 KW na vstupu, z &ehcz 80%
energie je pribliZné pfeddno bramborovym pldtkdm. SuSici
jednotkou je veden horky vzduch 180° a3 200°F v mnoZstvi

200 krychlovych stop za minutu. Susici jednotka je 48 stop
dlouhd a bramborové plitky se transportuji rychlosti 10 aZ
15 stop za minutu, pri vysledné dobé exposice 3,2 az 4,8
minut. Peci prochdzeji bramborové pldtky ve vrstvdch o pfi-
bliZné tlousStce 3 aZ 4 palce. Hotové bramborové lupinky pri-
pravené timto postupem maji vzhled a podobnou chuf brambo-
rovych lupinki smaZenych ponofenim do tuku, pfidemZ jejich
povrchovd textura je zdrsnéna a obsah vlhkosti hotového lu-
pinku je sniZen asi o 2% vdhy, aniZ by na lupinku zbyl ja-

kykoliv olej nebo tuk.
Priklad II

Zatimco pfedloZeny vyndlez byl popsdn se zfe-
telem na pfipravu bramborovych lupinkd, mohou byt zpracova-
ny shora uvedenym zpusobem podle vyndlezu podobné ostatni
lupinky. Jsou to napfiklad lupinky z obilnin, kuku¥iéné lu-
pinky a jiné, které podobné zpracovdny tvarovadnim tésta z
kukufi¢né mouky do pfislusSnych pldtkld pro transport vysokou
intensitou mikrovlnného pole. Zatimco je pouZito vlnovodd
s mikrovlnou o jediném vidu, aby se optimalizovala pfipra-

va a prevod mikrovlinné energie na bramborové plétky, je
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mozno pouzit kromé toho mikrovln s vicendsobnymi vidy v no-
vé kucharské fdzi podle vyndlezu, je-li to poZadovdno, po-
kud jsou k disposici dostatecéné velké mikrovlnné energie.
Specialisté v tomto oboru budou moci ocenit tyto rdzné sub-
stituce, vynechdni, modifikace a zmény, jeZ jsou uskuteéni-
telné postupem a zarizenim podle vyndlezu aniZ by doslo k
odchyleni od jeho pojeti a principu. Vzhledem k tomu byl
predchozi popis zaméfen spiSe na pfikladné provedeni podle
vyndlezu nez na néjaké jeho omezeni.

Syrové bramborové platky byly umistény na do-
pravnim pdsu 20 zafizeni zndzornéného v Obr. 2 a popsiny
pfi stojicim dopravnim pdsu 20 tak, Ze bramborové plitky
zistdvaji v rovnych dsecich l4a mikrovlnného vinovodu 14 po
celou dobu, kdy jsou vystaveny vlivu mikrovlny. Energetickd
droven mikrovlny na vstupu 26 do vlnovodu byla potom mé&néna
mezi 4 KW a 1 KW podle exposiénich intervald 3 minuty a
5 minut pro kaZdou energetickou droven. Nové sady bramboro-
vych platkld byly pouZity pfi kaZdém zvySeni energetické vy-
stupni drovné nebo zméné exposiéni doby. Pfi energetickych
vstupnich drovnich 4 KW pro intervaly asi 3 minuty brambo-
rové plitky se nafoukly na normdlni lupinky. Podobnd pfi
zavedeni 3 KW do kikrovlnného vlnovodu 14 na dobu 3 minuty
bylo pozorovdno nafouknuti bramborovych pldtkd na normélni
- lupinky, ackoliv se objevovalo velmi nepatrné mnoZstvi Skro-
bu. KdyZ byly do vlnovodu pfivedeny 2 KW, po exposiénim in-
tevalu 3 minuty, bylo vSak zcela zrejmé, Ze se vytvd¥i roso-
lovity Skrob a dochdzi k zanedbatelnému nafouknuti brambo-
rového plitku. Pfipojenim 1 XKW k vlnovodu 14 na dobu 3 mi-
nut vytvorila se znac¢nd rosolovitost bez jakéhokoliv nafouk-
nuti bramborového pldtku. Do mikrovlnného vlnovodu 14 byly
znovu umistény nové sady syrovych brambor na dobu 5 minuto-
vé exposice pfi energetickych drovnich 2 KW a 1 KW pfipoje-
nych k vlinovodu l4. Toto vétSi prodlouZeni mikrovlnné expo-
sice zplsobilo nepatrné nafouknuti bramborovych pldtkd a
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mélo za nasledek, Ze rosolovitd vrstva Skrobu velmi ztvrdla.
Pro dosazeni Z4daného vysledku pfipravy bramborového platku
zpisobem podle pfedloZeného vyndlezu je tudiz tfeba pouzit
'mikrovlnného zdroje 915 MHz o minimdlnim vykonu 3 KW, kte-
ry je pripojen ke specielnimu vlnovodu. Pri energetickych
drovnich 3 KW a 4 KW, pfi nichZ lze uspokojivé zpracovat
bramborové plitky v souladu se zpisobem podle predloZeného
vyndlezu je slySitelné syleni indikujici vystupujici pédru

z bramborovych pldtkl a pfi enegetickych drovnich 1 KW a

2 KW uvedeny sykot neexistuje.
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PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob vyroby lupinkd s malym obsahem
tuku ze syrovych pldtkd plodin, vy zna éujici
se tim Z e obsahuje fdzi pripravy véetné vystaveni
pldatkd vlivu mikrovlnného pole o dostatedéné velké intensité

k nafouknuti platkd a k zvySeni pdrovitosti vnéjSich povrchi

platkd a suseni platkd.

2. Zplsob vyroby bramborovych lupinkd, v y -
znacdujici se tim Ze syrové bramborové
pliatky jsou vystaveny vlivu mikrovlnného pole o dostate&né
velké intensité, aby se snifil v&hovy obsah vody pldtku
asi o 20% v pribéhu jedné a pil minuty, nadeZ jsou brambo-
rové pldtky susSeny, aby se utvo#il lupinek.

3. Zpdsob vyroby bramborovych lupinkt, v y -
znacdujici se tim % e syrové brambory jsou
rozrezdny na platky, které jsou vystaveny vlivu mikrovlnné-
ho pole s energetickou hustotouvnejméné 100 W na &tvereény
palec, nadez jsou bramborové plitky suseny, aby se utvoril
lupinek.

4. Zpisob podle ndrokdt 1,2 nebo 3, vy zn a -

-

Ceny tim, Z e pliatky plodin jsou symové bramborové
pldtky a vysledné lupinky jsou bramborové chips.

S. Zplsob podle ndrocku 4, vy znaden ¥
t i m, Z e obsah vlhkosti bramborovych pliatkd je sniZen
asi o 20% vdhy v pribéhu smazeni.
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6. Zplisob podle ndroku 4, vy zna deny
t i m, Z e bramborové pldtky jsou vystaveny vlivu mikro-
vinného pole pfi smazZeni po dobu pfibliZné jednu a pil

minuty.

7. Zphsob podle ndroku 4, vy zna c en y
t im, Z e mikrovlnné pole pri smaZeni md& energetickou hus-

totu nejméné 630 W na &tveredény palec.

8. Zplisob podle ndroki 1, 2 nebo 3, vy zn a -
ceny tim Ze mikrovlnné pole vysoké intensity pfi
smazeni je polem s jednim videm.

9. Zplsob podle ndrokt 1, 2 nebo 3, vy zn a -
ceny tim, 2 e plidtky jsou uspofdddny v jedné vrstvé
vzdjemné od sebe ve vzdilenostech tak, aby se jeden druhé-
ho po dobu smaZeni nedotykal.

10. Zplsob podle ndrokd 1, 2 nebo 3, vy zn a -
ceny tim, Z e suSeni bramborovych plitkd je provede-
no mikrovlnami o nizké intensité a konvekénim ohfevem hor-

kého wvzduchu.

11l. Produkt vytvoreny zpisobem podle pfedcho-
zich ndroki,, vy zna éeny tim 2 e syrovy plitek
plodiny je nejprve vystaven vlivu mikrovlnného pole o dos-
tatecné vysoké intensité, aby se pldtek nafoukl, zvySila se
jeho pdrovitost a potom se usu$il tak, Ze vznikly lupinek
je bez jakéhokoliv pfidavného tuku.

12. Lupinek podle ndroku 11, vy zna ¢ en ¥
t im, Z e pldtek je bramborovym pldtkem a vysledny lupi-
nek Jje bramborovym lupinkem zbavenym oleije.
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13. Zarizeni pro pfipravu lupinkd bez ttku z
pldatkd syrové zeleniny a jinych plodin, vy zna & e n &
t im, Z e obsahuje mikrovlnny transparentni dopravni péds,
mikrovlnny vlnovod konstruovany tak, Ze jim prochdzi opako-
vatelné nejméné jedna strana dopravniho pésu, mikrovlnny
napaje¢ pfipojeny k vlnovodu a pec, ve které jsou undseny
syrové platky pomoci pdsu nejprve do mikrovlnného pole o
dostatedné intensité uvnitf¥ vlnovodu, takZe se pl&tky nafouk-
nou a jejich vné&jsi povrch zhrubne, nadeZ jsou v peci poz-
déji suSeny plsobenim mikrovln a staly se kfehkymi lupinky.

14. Zarizeni podle ndroku 13, vy zna & en é
t im, 2 e vlnovod kon&fi v mikrovlnném absorpénim termini-
toru a mikrovlinné pole uvnitf vlnovodu je v podstaté polem

s jednim videm.

15. Zpddeb: - . vyroby lupinki s nizkim obsa-
hem tuku z platkd nesmaZeného produktu, vy zna & en V4
t {m, £ e z plitkd produktu se odstrani povrchovd vlhkost, .
platky se vystavi vlivu mikrovlnného pole o dostate&né vy~
soké intensité, aby se sni2il vidhovy obsah vody platku nej-
méné na polovinu v intervalu asi t¥i minut a plétky se do-

datecéné usus$ily do tvaru lupinki.

16. Zafizeni pro pfipravu bramborovych lupinkd
bez tuku, vyznad¢ené tim %Ze obsahuje mikrovin-
ny transparentni pds, prvni pir mikrovlnnych vlnovodd kon-
struovanych tak, Ze jim prochdzi opakovatelné nejméné jedna
strana dopravniho pdsu, prvni mikrovlnny napédjeci zdroj pri-
pojeny k témto vlnovodim tak, Ze se rozddli mikrovlnny vy-
stup napdjeciho zdroje rovnomérné do kaZdého vlnovodu a su-
8ici pec, ve které bramborové plitky unisSené dopravnim pa-
sem jsou vystaveny vlivu mikrovlnného pole dostatedéné inten-
sity, Ze pldtky se nafouknou a jejich vnéjsi povrchy zhrub-
nou, pricemz vystavené plitky mikrovlndm se pozdéji susi v
peci na k¥ehké bramborové lupinky.
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nou, nacez jsou pozdéji suSeny vlivem mikrovln a staly se
kfehkymi lupinky.

17. Za¥izeni podle ndroku 16, vy zna ¢ en é
t im Z e mikrovlnné zdroje doddvaji nejméné 3 KW, pfi-
cemz dopravni pds prochdzi nejméné dvéma rovnymi dseky kaz-
dého vlnovodu.

18. Zarizeni podle ndroku 16, vy zn a & e n é
t im, 2Z e vlnovody koné¢i v mikrovlinnych absorbénich ter-
mindtorech.

19. zarizeni podle ndroku 16, vy zna & en é
t im, 2 e dopravni pids je opatfen vydutym povrchem pro
udéleni vysledné krivosti bramborovym lupinkdm.

20. Zarizeni podle ndroku 16, vy zna & en é
t im, Z e obsahuje druhy padr mikrovlnnych vlnovodd uspo-
tadanych tak, Ze jim opakovatelné prochdzi nejméné jedna ze
stran dopravniho pasu, pricemZ k vlinovodim je pripojen na=
pdjeci zdroj, jehoz mikrovlnny energeticky vystup je rovno-
mérné rozdélen do druhého pdru vlnovodi.

21. Zarizeni podle ndroku 20, vy zna & en é
t im, Z e dopravni pds prochdzi kazdym z prvniho paru
vlnovodi nejméné dvakrat a kazdym z druhého pdru vlnovodd

prochdzi dopravni pds nejméné tfikrat.

22. Zarizeni podle ndroku 20, vy zna ¢ en é
t im, 2 e prvni a druhy mikrovlnny zdroj generuji nejmé-
né 3 KW.

23. Zarizeni podle ndroku 20, vy zna ¢ en é

t im, 2 e tfeti pdr mikrovlinnych vlinovodd je usporddin do
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takového tvaru, Ze jim opakovatelné prochdzi nejméné& jedna
strana dopravniho pdsu, pficemZ ke tfetimu pdru vlnovodi je
pfipojen tfeti mikrovlnny zdroj tak, Ze mikrovlnny vystupni
vykon tfetiho zdroje je obvykle rovnomérné rozdélen na tre-
ti par vlnovodi.

24. zarizeni podle ndroku 23, vy zna den é
t i m, 2 e dopravni pds prochdzi prvnim pirem vlnovodd nej-
méné dvakrdt, druhym pdrem vlnovodd prochdzi dopravni pés
nejméné trikrit a do kaZdého z tfetiho pdru vlnovodd se do-
pravni pds zasune nejméné &tyfi kréte.

25. Zarizeni podle néroku 23, vy zna den é
t im, 2 e prvni, druhy a tfet{ mikrovlinny zdroj vyrébi
nejméné 3 KW. '

26. Zpuisob vyroby lupinkd s nizkym obsahem tuku
z platkd nesmaZeného produktu, vy znaé&eny tim,
Z e plitky produktu jsou vystaveny vlivu mikrovlnné ener-
gie ve vlnovodu, ke kterému je pfipojen mikrovlnny zdroj o
vystupnim vykonu nejméné 3 KW, nadeZ jsou pliatky produktu
suseny do tvaru lupinkd.

27. Zpﬁsbb podle ndrokd 15 a 26, vy znade -
ny tim, Ze 2z plitku syrového produktu je odstranéna
vétSina povrchové vlhkosti pfed vystavenim pldtka vlivu
mikrovlnné energie.

28. Zplsob podle ndroku 27, vy zna den ¥
t im, 2 e pfi odstranovdni povrchové vlhkosti je sniZen
vdhovy obsah vlhkosti plitk ze syrového produktu na hodno-

tu mezi péti a Sesti procenty.

29. 2plsob podle ndrokt 15 a 27, vy zn a ¢ e-
ny tim, Z e odstranéni povrchové vlhkosti je provede-

no vystavenim syrovych platkd proudéni horkého vzduchu.
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30. Zplsob podle ndrokl 15 a 26, vy zn a & e-
ny tim, Ze ndsledovné suseni platkd produktu dédle ob-
sahuje pouziti mikrovln o nizké intensité nebo konvekéniho

ohrevu horkym vzduchem.

31. Zpisob podle ndrok 15 a 26, vy zn a & e~
ny tim, Ze nesmaZené pldtky produktu jsou syrové bram-

borové platky.

32. Zpusob podle ndroku 31, vy zna deny
t i m, Ze intensita mikrovlnného pole je dostateéné vysoka
na sniZeni vdhového obsahu vody bramborovych platkd asi o
25% az 30% v intervalu asi 3 minut.

33. Zpisob podle ndroku 31, vy znaéeny
tim, Z e dodateénym suSenim pldtkd produktu se snizi
obsah vody bramborovych platkd asi o 2% az 4% vahy.

pa

. 34. Zpusob podle ndrokd 15 a 26, vy zn a & e-
ny tim, 2 e intensita mikrovlnného pole je dostatedné
vysokd ke sniZeni vahového obsahu vody bramborového pldatku

© nejméné polovinu v pribéhu 30 vterin.

35. Produkt vyrobeny procesem, ktery je v y z-
nad&en tim % e nesmaZeny plitek produktu je nejprve
vystaven vlivu mikrovlnné energie ve vlnovodu, ke kterému
je'pfipojen mikrovlinny zdroj o vykonu na vystupu nejméné
3 XW, nacez je pldtek susen az je vyroben lﬁpinek bez ja-

kéhokoliv pridaného tuku.

36. Produkt vyrobeny procesem, ktery je v y z-
nac¢cen tim, £ e nesmaZeny pldtek produktu je neijprve
vystaven vlivu mikrovlnného pole o dostatecné vysoké inten-
sité ke sniZeni vdhového obsahu vody pldtku na nejméné po-
lovinu v rozmezi asi 3-5 minut, nadez je cldtek susSen az je

vyrcben lupinek bez jakéhokoliv pridavnéhc tuku.
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PATENTOVE NAROKY

1. Zptsob vyroby lupinkd s nizkym obsahem tuku
z platkd ze syrovych produkti, vy zna é¢env t inm,
Z e smazici fize obsahuje vystaveni pldtkd vlivu mikro-
vlinného pole o dostatec¢né vysoké intensité pro nafouk-
nuti pldtkd véetné zvysSeni pdrovitosti jejich vnéjsich

povrchli a suseni pl&tki.

2. zplsob vyroby braégrovfch lupinkd, vy z -
naceny tim Z e syrové bramborové pldtky jsou vy
vystaveny vlivu mikrovlnného pole o dostateéné vgsoké in-
tensité pro sniZeni véhového obsahu vody pldtku asi o
20% v rozmezi jedné a pll minuty, nadeZ jsou bramborové
platky susSeny aZ se vytvori lupinek.

- 3. Zpusob vyroby bramborovych lupinkd, vy z -
naceny tim Z e syrové brambory jsou rozfeziny
na plitky, které se vystavi vlivu mikrovlnného pole s ener-
getickou hustotou nejméné 100 watd na &tvereény palec, na-
cez se bramboroyé platky susi az se utvofi lupinek.

4, Zplsob podle ndrockd 1, 2 nebo 3, vy zn a -
Beny tim %e platky produktd jsou syrové bramboro-
vé platky a vyrobené lupinky jsou bramborové chips.

5. Zplsob podle ndroku 4, vy zna ¢ en y
t im, Z e obsah vlhkosti bramborovych pldtkd je sniZen
asi o 20% védhy v pribéhu smazici fize.
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-

6. Zplsob podle ndroku 4, vy zna & eny
t im, 2 e bramborové pldtky jsou vystaveny vlivu mikro-
vlinného pole pri smaZeni po dobu pfibliZné jednu a pdl
minuty.

7. 2pisob podle ndroku 4, vy zna ¢ en y-
t im, Z e mikrovlnné pole pfi smaZeni md energetickou
hustotu nejméné 630 W na c¢tveredény palec.

8. Zplsob podle ndrokd 1, 2 nebo 3, vy z n a-
ceny tim Z e mikrovlnné pole vysoké intensity
pri smaZeni je polem s jednim videm.

28 .

9. Zpisob podle narokd 1, 2 nebo 3, vy zn a-
cCeny tim 2 e pliatky jsou usporddidny v jedné vrstvé
v takovych vzdilenostech od sebe, Ze se jeden druhého nedo-
tykd po dobu smaZeni.

10. zZpisob podle ndrokdi 1, 2 nebo 3, vy z n a-
'é eny tim, Z e susSeni bramborovych pldtkl je provede-
no mikrovlnami o nizké intensité a pfi konvenénim ohfevu
horkym wvzduchem.

11. Produkt vytvoreny podle pfedchozich niroki,
vyznadcdeny tim, Z e syrovy pldtek produktu se
nejprve vystavi vlivu mikrovlnného pole s dostateéné vyso-
kou intensitou, Ze pldtek se nafoukne, jeho porovitost se
zvysSi a potom se ususSi tak, Ze vznikne lupinek bez jakého-
koliv pridavného tuku.

12. Lupinek podle ndroku 11, vy zna éeny
t im, Z e plidtek je bramborovym platkem a vytvefeny lupi-

nek je bramborovym lupinkem zbaveny oleije.
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13. Zarizeni pro pripravu lupinkd bez tuku z
platkd syrové zeleniny, vy zna c¢ené tim Ze ob-
sahuje mikrovlnny transparentni dopravni pds, mikrovlnny
vlnovod konstruovany tak, Ze se opakovatelné do ného zasu-
nuje nejméné jedna strana dopravniho pdsu, mikrovlnny napa-
je¢ pfipojeny k vlnovodu a pec, kterou jsou undSeny syrové
platky dopravnim pdsem nejprve mikrovlnnym polem o dosta-
tecné intensité uvnitf vlinovodu, takZe se plitky nafouknou
a jejich vnéjsi povrch zhrubne, naleZ jsou v peci pozdéji
suseny pisobenim mikrovln a stanou se k¥ehkymi lupinky.

1l4. Zpisob vyroby lupinkd s nizkym obsahem tu-
ku z pldtkd nesmaZeného produktu, vy znacdeny t im,
Z e z pldtkld nesmaZeného produktu se odstrani povrchovi
vlhkost, platky produktu se vystavi vlivu mikrovlnného po-
le o dostatedéné vysoké intensité pro sniZeni vdhového obsa-
hu vody pliatku nejméné na polovinu v intervalu asi tf{ mi-
nut, ¢imZ se pldtky produktu nafouknou plisobenim mikrovln-
ného pole, nae% se dosusi na tvar lupinki.

15. zZarizeni pro pfipravu bramborovych lupin-
kG bez tuku, vyznadeny tim Ze obsahuje mikro-
vlnny transparenﬁni dopravni pds, prvni vlnovod usporddany
tak, Ze se do ného zasunuje nejméné dvakridt alespon jedna
strana dopravniho pdsu, prvni napdjeci zdroj pfipojeny k
prvnimu vlinovodu, druhy mikrovlnny vlnovod uspofidany tak,
Ze se do ného zasunuje nejméné t¥ikrdt alesponn jedna stra-
na dopravniho pdsu, druhy mikrovlnny zdroj pfipojeny k dru-
hému vlnovodu a suSici pec, ve které bramborové platky uni-
Sené dopravnim pdsem jsou vystaveny vlivu mikrovlnného pole
dostatec¢né intensity, ¢imZ se pldatky nafouknou a jejich
vnéjsi povrchy zhrubnou, nadeZ jsou platky vystaveny mikro-
vlndm a pozdéji suSeny v peci na k¥ehké bramborové lupinky.
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16. Zarizeni podle ndroku 15, vy zna ¢ en é

im, Z e prvni a druhy zdroj vyrdbi nejméné 3 KW, pri-

ot

¢emz se dopravni pds zasunuje nejméné do dvou samostatnych

dsti kazdého vlnovodu.

Q¢

17. Zarizeni podle ndroku 15, vy zna & e -
né tim, Z e povrch dopravniho pdsu je vydutého tvaru

pro udéleni vysledné krivosti bramborovym lupinklm.

18. zZarizeni podle ndroku 15, vy zn a & e -
né tim, Ze nejméné jedna strana dopravniho pdsu ije
opakovatelné zasunutelnd do tfetiho mikrovlnného vlnovodu
a treti mikrovlnny zdroj je pfipojen ke tfetimu pdru vino-

vodu.

19. Za¥izeni podle ndroku 18, vy zna & e -
né tim, Ze dopravni pds se zasouvd nejméné détyrikréit
do tfetiho vlnovodu.

20. Zarizeni podle ndroku 18, vy zna ¢ e -
né tim, 2 e tfeti mikrovlnny zdroj vyrdbi nejméné 3 KW.

21. Zpusob vyroby lupinkd s nizkym obsahem tu-
ku z platkd nesmaZeného produktu, vy znac¢eny t im,
z e platky jsou vystaveny vlivu mikrovlnné energie ve vlno-
vodu pripojeném k mikrovlinnému zdroji o vystupnim vykonu
nejméné 3 KW, pridemz vlivem mikrovln se pldtky nafouknou,

nacez se ususSi do tvaru lupinkd.

22. Zpusob podle ndrokd 14 nebo 21, vy z n a-
cCeny tim, 2 e z pldtku syrového produktu je odstra-
néna vétsSina povrchové vlhkosti pfed vystavenim pldtk vli-

vu mikrovlnné energie.

23. Zplsob podle ndroku 22, vy zna den vV

t { m, 2 e pfi odstranovdni povrchové vlhkosti je sniZen
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vdhovy obsah vlhkosti pldtkd ze syrového produktu na hodno-
tu mezi péti a Sesti procenty.

24. ZplUsob podle ndrokt 14 nebo 22, vy z n a-
Ceny tim Ze odstranéni povrchové vlhkosti je pro-
vedeno vystavenim pldtkd syrového produktu proudéni horké-
ho wvzduchu.

25. Zpusob podle ndrokd 14 nebo 22, vy zn a-
c e nri t im, Z e pro nidsledovné susSeni plitkd je pouzi-
to mikrovln o nizké intensité nebo konvek&éniho oh¥evu hor-
kym vzduchem.

26. Zpisob podle n&rokd 14 nebo 21, vy z n a-
Eeny tim, e nesmaZené plitky produktu jsou syrové

bramborové plitky.

27. Zpisob podle ndroku 26, vy zna deny

t im, 2 e intensita mikrovlnného pole je dostateéné vyso-

kd pro sniZeni vdhového obsahu vody bramborového platku
asi o 25% aZz 30% v intervalu asi 3 minut.

28. Zpisob podle ndroku 26, vy zna & en y
t i m 2 e nasledovnym suSenim plétkd produktu se snii
obsah vody bramborovych pldtkd asi o 2% aZ 4% vahy.

29. Zplsob podle ndrokd 14 nebo 21, vy zn a-
ceny tim, £ e intensita mikrovlnného pole je dosta-
tec¢né vysokd ke sniZeni vdhového obsahu vody bramborového
pldtku o nejmoné polovinu v rozmezi 30 vte#in.

30. Produkt vyrobeny zplscbem, ktery je v y z-
nacen tim, Z e nesmaZeny pldtek produktu je nejprve
vystaven vlivu mikrovlnné energie ve vlnovodu pripojenému

k mikrovlnnému zdroji o vykonu na vystupu nejméné 3 KW,




- 27 -

naceZz je vyroben lupinek bez jakéhokoliv pridavného tuku.

31. Produkt vyrobeny zpisobem, ktery je v y z-
naden tim, Z e nesmazieny platek produktu je nejprve
vystaven vlivu mikrovlinného pole o dostateéné vysoké inten~
sité ke sniZeni vdhového obsahu vody pldtku na nejméné po-

lovinu v rozmezi asi 3 - 5 minut, nacez se pldtek susi az

je vyroben lupinek bez jakéhokoliv pridavného tuku.
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