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Zptisob konedné Gpravy pfedvatenych ludténin a obilovin, bez
nasledného sudenf a pouZiti chemickych a stabilizujicich
prisad, pfi kterém se suché plody nejprve oplachem zbavi
povrchovych nedistot. Po dobu 3 a2 30 hodin se namé¢i ve
studené vodg, prosté chemickych pfisad. Takto upravené
plody se po dobu 10 aZ 25 minut vystavi prostfedi
elektromagnetickych vln o frekvenci 2450 MHz, vykonu
minimdln€ 750 W a teplot& vy33i nez 100 °C. Po vyjmuti

z prostfedi mikrovin a nasledném odkapu vody pfi teploté
40 az 60 °C, se plody zmrazi Sokovym mraZenim na teplotu
niZ3i nez -18 °C, poté se bali.
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CZ 287860 B6

Zpiisob koneéné wipravy predvarenych lusténin a obilovin

Oblast techniky

Vynalez se tyka zpisobu vyroby predvafenych lust€nin a obilovin, bez nédsledného suSeni
a pouziti chemickych a stabilizujicich ptisad.

Dosavadni stav techniky

Doposud znamé postupy pro pfipravu ludténin a v posledni dobg i obilovin jako pokrmi obsahuji
namaceni — nabobtnavani plodd, jejich vafeni nebo ¢asteéné vafeni a nasledné vétSinou ndkladné
suseni pfed uskladnénim a distribuci ke spotrebiteli.

Je znam zphsob vyroby rychle se rehydratujicich lusténin, podle evropského patentu, zvefejnéné-
ho jako &eska ptihlaska vynalezu &. PV 2100-96, ve kterém se luiténiny vafi v pate pod tlakem,
ochladi se umisténim ve vakuu a nasledné se susi. Nevyhodou je ¢asové a energeticky narocné
zavérecné sudeni, vafeni v pafe a kone¢né nestejna tvrdost plodd.

Dal$i nevyhodou tohoto postupu je skuteCnost, ze Cast plodi po provedeni upravy popraska
a vzhled vyrobki je tim naruseny.

Je znamo obdobné feSeni vyroby predvafenych luSténin, pii kterém se upravené lusténiny bali
vakuovanim pfi tlaku 0,09 MPa do varnych sacki, jejichz propustnost je nejméng 100 pm. Toto
feseni je predmétem Ceské zvefejnéné prihlasky vynélezu PV 4064-98. Nevyhodou tohoto feSeni
je kratka zaruéni doba (15 dnt).

Podstata vynalezu

Vynalez fe$i zplsob koneéné upravy predvafenych lusténin a obilovin bez nasledného suSeni
a bez pouziti chemickych a stabilizujicich pfisad. Pfi tomto zpluisobu se suché plody nejprve
oplachem zbavi povrchovych nedistot, nadez se po dobu 3 az 30 hod. namaci ve studené vodé
prosté chemickych pfisad.

Podstata vynalezu spociva v tom, Ze takto upravené plody se po dobu 10 az 25 minut vystavi
prostfedi elektromagnetickych vin o frekvenci 2450 MHz, vykonu minimélné 750 W a teploté
vy$3i nez 100 °C, a po vyjmuti z prostiedi mikrovin a nasledném odkapu vody, provadéném pfi
teploté 40 az 60 °C, se plody zmrazi $okovym mraZzenim dusikem na teplotu nizsi nez —18 °C.
Nasledné se plody bali.

Vyhodou feSeni je rychly ohfev luiténin v prostfedi mikrovin, nebot’ po namaceni obsahuji vice
nez 50 hmotn. % vody rozloZené v celé hmoté plodu. Touto metodou dochazi k ispofe energie a
Casu k suseni a dale ke stejnomérmému zméknuti hmoty kazdého plodu.

Jinou vyhodou je zpiisob tGpravy plodi bez jakychkoliv chemikalii, zavére¢nou tupravou je
hluboké zmrazeni plodt, vétSinou dusikem. Takto upraveny potravinovy vyrobek roziifuje
nabidku stravy pro diabetiky.

Pfi tomto zpuisobu tpravy si kazdy druh luiténin zachova barvu a tvar, nedochazi k praskani
a oddélovani slupek plod.

Hiuboce zmraZené plody lze pfed balenim vzajemné michat a vytvafet smési podle pozadova-
nych chuti. Lze oddé&lovat i jen &asteéné mnoZstvi, bez zkraceni doby trvanlivosti. '
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CZ 287860 B6

Piiklady provedeni vynalezu

Piiklad 1

Pro zplisob koneéné upravy pfedvafenych lusténin a obilovin podie vynalezu byla pouzita ocka,
ktera byla nejprve oplachem vodou zbavena povrchovych nedistot. Pak byla namagena ve vodé
o teploté 12 aZ 15 °C bez chemickych pfisad po dobu 3 hodin. Po odstranéni zistatku vody po
namaceni byly plody upravovany v mikrovinné troubé podle podminek vynalezu, tj. v prostiedi
elektromagnetickych vin o frekvenci 2450 MHz a o vykonu 750 W a teploté vyssi nez 100 °C.
Doba tpravy je 10 min.

Poté byla ¢ocka, ktera je umisténa v potravinovych pfepravkach s otvory ve dné, zbavena volné
vody a pfi teploté 40 az 60 °C vystavena $okovému mraZeni prichodem mrazicim tunelem na
teplotu —20 °C, v atmosféfe dusiku, a to pii takové rychlosti posunu pasu, aby zmrazeni prob&hlo
v celém objemu plodu. Dale byla ocka balena v poZadovaném objemu do sacki z &irého poly-
propylenu.

Priklad 2

Zpusobem podle vynalezu byl vyroben Zluty hrach loupany. Tato lu$ténina byla namélena
12 hodin. Poté byla vystavena prostiedi elektromagnetickych vin o frekvenci 2450 MHz a vyko-
nu 800 W v mikrovinné troub& po dobu 15 minut a pfi teploté vyssi nez 100 °C. Nasledné byla
zbavena prebyteCné vody a zmrazena postupem shodnym jako v pfedchozim ptikladu. Byla
balena do sacki z €irého polypropylenu.

Priklad 3

Obdobnym zpusobem byly upraveny obiloviny, pfesnéji loupany oves. Doba jeho namaéeni byla
24 hodin, v prostfedi mikrovin byl za podminek shodnych s pfedchozim p¥ikladem ponechan po
dobu 20 minut. Po vychlazeni na teplotu 55 °C a odstranéni prebyte¢né vody byl zmraZen
Sokovym zpiisobem priichodem tunelem v prostiedi dusiku na teplotu —21 °C. Poté byl balen do
polypropylenovych sacki.

Takto upravené lusténiny a obiloviny neztraci pivodni vzhled a umistény v prihledném obalu
tvoii pestrou nabidku potravinovych vyrobki.

Primyslova vyuzitelnost

Navrhované feSeni je vyuzitelné v potravinaiském primyslu pfi zpracovani veskerych druhu
ludténin a obilovin. Vyrobky maji mnohoCetnost vzdjemnych kombinaci druhii a zajimavou
barevnost.
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PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob kone¢né upravy predvafenych lusténin a obilovin, bez nasledného suseni a bez
pouziti chemickych a stabilizujicich ptisad, pfi kterém se suché plody nejprve oplachem zbavi
povrchovych necistot, nafez se po dobu 3 az 30 hodin namagi ve studené vodé, prosté chemic-
kych ptisad, vyznaéujici se tim, Ze takto upravené plody se po dobu 10 az 25 minut
vystavi prostiedi elektromagnetickych vin o frekvenci 2450 MHz, vykonu minimalng 750 W
a teploté vyssi nez 100 °C, a po vyjmuti z prostfedi mikrovln a nasledném odkapu vody pfi
teploté 40 az 60 °C, se plody zmrazi Sokovym mraZenim na teplotu nizsi nez —18 °C a nasledné
se bali.

Konec dokumentu
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