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Téstovinovy vyrobek

Oblast techniky

Technickeé resSeni se tykd téstovinového vyrobku vyrobeného
z nevareného vodného mou¢ného tésta vytladovanim v lisovacim
stroji na pozadovany tvar a naslednym susenim.

Dosavadni stav techniky

Téstovinové vyrobky se vyrabéji z nevareného vodného tésta
pfipraveného z obilné mouky, prisad upravujicich vlastnosti tésta
-napf. vajec a chutovych pfisad- a vody vytladovadnim v lisovacim
stroji na poZadovany tvar a naslednym susSenim. Tak jsou ziskavany
suché téstovinové vyrobky, které lze varenim ve vodé po dobu
zhruba 10 aZ 20 minut wupravit jako pokrm nebo pokrmovou prilohu.
Tyto téstovinové vyrobky zndmé pod néazvem "vajeéné téstoviny"
jsou wuzZivany v Sirokém méritku zejména z davodu jejich snadné
skladovatelnosti, trvanlivosti, neutrdlni chuti a koncentrovanému
obsahu, ktery nabyde aZ upravou varenim ve vodé. Téstovinové
vyrobky 2z obilné mouky nahrazuji pracnou individualni pripravu
tésta a vyrazné zkracuji ¢as pripravy pokrmi. Vlastnosti téstovi-
novych vyrobkl z obilné mouky jsou dany predevSim charakterem
zakladni suroviny vyuzZité pro pripravu nevareného vodného tésta,
sice obilnou moukou. Téstovinové vyrobky =z obilné mouky jsou
polotovary pro pripravu pouze jedné c&asti pokrmd rostlinného
puvodu, sice téch, které pochdzeji 2z obilného zrna. Priprava
ostatnich pokrmi rostlinného puvodu jako napt. ryzZze, cocky,
hrachu nebo brambor zlstava ve véts$iné naddle zdlouhava. Nevyhoda
zdlouhavé pripravy, obtiZné skladovatelnosti a prepravitelnosti
je vyznamnd zejména u brambor. Cilem technického resSeni je
odstranit nedostatky znamého stavu techniky a pripravit polotovar
typu téstovinového vyrobku, ktery by po konedné upravé nahradil
brambory jako pokrm nebo priloha pokrmu.

Podstata technického rfesSeni

Nevyhody dosavadniho stavu techniky do znadené miry odstra-
nuje a cil technického reSeni splifiuje téstovinovy vyrobek vyrobe-
ny z nevareného vodného moué¢ného tésta vytladovanim v lisovacin
stroji na poZadovany tvar a naslednym suSenim, ktery podle tech-
nického reseni obsahuje smés obilné psSeniéné mouky a sloZky na
bazi brambor v poméru 1:0,5 aZ 1:2 hmotnostnich dila a prisad pro
upravu vlastnosti tésta. SloZzka na bazi brambor miZe byt tvorena
bramborovou mouckou nebo varenymi bramborami. Predmétem technic-
kého reSeni je rovnéZ zpusob vyroby téstovinovych vyrobklt z neva-
feného vodného mou¢ného tésta vytlacovanim na poZadované tvary
a naslednym susenim, podle kterého se vodné mouéné tésto vytvari
smichdnim obilné pSeniéné mouky a sloZky na bazi brambor v poméru
1:0,5 az 1:2 hmotnostnich dild a prisad pro uUpravu vlastnosti
tésta. Jako sloZka na bazi brambor se primichavAd bramborova moud-
ka nebo varené brambory. Téstovina vyrobend 2z téstovinového
vyrobku podle technického reseni nahrazuje znamé bramborové kned-
liky a brambory samotné jako pfiloha. Vyhoda téstovinového vyrob-
ku podle technického reSeni spo¢ivd v tom, Ze nahrazuje brambory
a dosud 2znamé polotovary na bazi brambor, ma stejné uplatnéni
jako téstovinové vyrobky vyrobené pouze na zakladé pouze obilné
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mouky, tj. kratkou dobu pfipravy, snadnou skladovatelnost a pre-
pravitelnost. Kromé toho je doba Upravy téstovinového vyrobku
podle technického FesSeni varenim ve vode krat3i o 3 aZ 5 minut,
nez u znamych téstovinovych vyrobkid vyrobenych na zaklade pouze
obilné mouky a ¢ini 5 aZz 7 min. To je vyznamna vyhoda zejména ve
srovnani s dosud znamou upravou bramborovych knedlikid varenim ve
vodé, které je nutné po dobu minimdlné 20 min. Téstovinovy vyro-
bek podle technického feSeni neméni po vareni ve vodé tvar. Jeho
navarnost &ini zhruba 35 %. Pokrm pripraveny z téstovinového
vyrobku podle technického rfeseni ma charakteristickou vini a bar-
vu nahrazujici klasické bramborové knedliky. Téstovina pripravena
z téstovinového vyrobku podle technického feSeni plné nahradi
i samotné brambory a ostatni vyrobky z nich zejména svoji charak-
teristickou chuti a snadnou poZivatelnosti.

Priklady provedeni

Podle prvniho prikladu je téstovinovy vyrobek podle technic-
kého Yeseni vyroben z bramborové moucky smisené s obilnou psSenic-
nou moukou v poméru hmotnostnich dild 1:1 po pridani p¥isad upra-
vujicich vlastnosti tésta napf. vejce, prirodni barvivo, sul
a pod. rozmisené ve vodé 20 °C teplé v mnoZstvi potrebném pro
vytvoreni tésta. Tésto v zasadé sypké, JjehoZ hmota neni spojena
v homogenni tazZny material je zakladem téstovinového vyrobku pod-
le technického feseni, vyrobeného protlacenim ve znamém lisu
protladovaci hlavou a znamym zplisobem nasledné pric¢éné ke sméru
narezaného na potrebné délky nebo tloustky. Podle druhého prikla-
du Jje téstovinovy vyrobek podle technickeého reSeni vyroben ze
smési 5 kg obilné psSenic¢né mouky a 10 kg varenych nastrouhanych
brambor, ktera obsahuje na kazdé 2 kg smési 1 vejce, prirodni
barvivo -prikladné obchodniho nazvu "kurkuma", sul. Uvedena smés
je zakladem téstovinového vyrobku podle technického reseni, vyro-
beného promisenim v lisu a naslednym protlac¢enim ve znameém lisu
protladovaci hlavou a nafezanim znamym zplsobem nasledné pricéné
ke sméru protladovani na potrebné délky nebo tloustky. Protlaceny
vyrobek potrebné délky nebo tloustky je poté podroben pasterizaci
horkou parou pfi 100 °C ve zndmé pasterizaéni komore, poté je
pfesusen pri zhruba 30-40 °C po dobu asi 15 min. a dosusen pri
teploté 40-60 °C v suSarné po dobu 8 aZ 10 hodin. SloZka na bazi
brambor zvySuje soudrZnost polotovaru diky obsahu Skrobu a nahra-
zuje zvySenou mérou uUc¢inek lepku -dolni <&asti slupky tvorici obal
obilného zrna-, pritomného v obilné mouce. P¥i velkém obsahu
slozky na bazi brambor, zejména nad hranici dvojnasobku vahového
dilu obilné mouky se stava tésto vyrazné vazké a spojuje se
v homogenni obtizné misitelnou nesypkou hmotu. Pokud mnoiZstvi
slozky na bazi brambor klesne pod hranici poloviny vahového dilu
obilni mouky, ztrdci se vyrazné chutova vlastnost téstovinového
vyrobku.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Téstovinovy vyrobek vyrobeny 2z nevareného vodného moucného
tésta vytladovanim v lisovacim stroji na poZadovany tvar
a naslednym suSenim, vy znaden y tim, 3ze obsahuje
smeés obilné psenicéné mouky a sloZky na bazi brambor V poméru

1:0,5 aZ 1:2 hmotnostnich dila a prisad pro upravu vlastnosti
tésta.

2. Téstovinovy vyrobek podle naroku 1 VYyznaceny tim,
Ze slozZka na bazi brambor je tvorena bramborovou mouc¢kou nebo
varenymi bramborami.
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