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Sposob pripravy suchych zemiakovych vyrobkov tva-
rovanych do velkych kusov, pri ktorom sa surové ze-
miaky oliipu, nakrdjajii na velkost' 0,6 az 2 mm v jed-
nom rozmere a potom sa blan3iruji. Povrchové voda sa
odstréni a tasti sa potom pokryjii povlakom. Potiahnuté
Casti sa tvaruji za vzniku poZadovaného tvaru vyrobku.
Tvarovany vyrobok sa potom vysu$i na mensi obsah
vody ako 12 % beZnym su$enim pri teplotach niZsich
ako 110 °C. MoZe sa tieZ pouZit postup, pri ktorom sa
surové zemiaky moZu najskor nakrijat na &asti s
viit3ou vel'kostou ako je konetn4 pozadovani velkost,
blan3iruji sa, ochladia a nasledne sa nakrajaji na ko-
nedni poZadovani mensiu velkost' &asti.
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Suché zemiakové vyrobky tvarované do vefkych kusov a spdsob ich pripravy

Oblast techniky

Vynalez sa tyka suchych zemiakovych vyrobkov tvarovanych do velkych kusov,
ako su zemiakové hranolky, vyprazané zemiakové platky, Résti platky, zemiakové

gulky alebo zemiakové rezance, ktoré sa mozu lahko rehydratovat, a spdsobu ich

pripravy.

Doterajsi stav techniky

Struktara rehydratovanych susenych zemiakov je do velkej miery uréena stup-
flom napuciavania bunkovych agregatov na konci uréeného &asu pripravy. Pri Vysu-
Seni zemiakovych vyrobkov sa v priebehu procesu vysusovania objem zmrastuje na
priblizne 50% pdévodného objemu. Toto zmenSovanie bunkovych agregatov stazuje
rehydrataciu a spésobuije, Ze v priebehu rehydratécie nastava netiplna reabsorpcia
vody odstranenej poCas vysu$ovania Pripravené vyrobky uz viac nenapuciavaji na
svoju povodnu velkost, konzistencia je &asto tuha a pri velkych zemiakovych vyrob-

koch je velmi tazké dosiahnut dobré rehydrataéné vlastnosti.

Predmetom predloZeného vynalezu je preto poskytnat suché zemiakové vyrobky
tvarované do vefkych kusov, ktoré vykazuju dobré rehydrataéné viastnosti, rychlu

a komplexnu rehydrataciu, po ktorej st dostatoéne makké.

Je znamy cely rad spésobov pripravy suchych zemiakovych vyrobkov, ktoré sa

pripravia naslednou rehydrataciou a varenim.

WO 96/22029-A opisuje spdsob pripravy zemiakovych lupienkov. Dehydratova-
né kusky zemiakov, napriklad zemiakové vlogky, sa rehydratuja, ¢im sa vytvori

pasta, ktora sa potom wytlaéa.

JP 9000196-A zverejfiuje pripravu zemiakovych vyrobkov rehydrataciou suse-
nych tenkych zemiakovych platkov.

Coleman a kol., americky patent US &. 5,486,369 opisuje vyprazané zemiakové

vyrobky vhodné na spracovanie v mikrovinnej rure. Surové zemiaky sa nakrajaju na



pasiky, blan8iruji v roztoku obsahujicom kuchynskd sof a cukor, varia, susia
a smazia, &im vznikne vyrobok s obsahom vihkosti od 10 do 40 %, ktory sa potom
bali a uvadza sa, Zze ho mozno skladovat’ bez zmrazenia sa sterilizacie. M&ze sa

pripravovat' zahrievanim v mikrovinnej rire bez pouZitia vody alebo omacok.

Stubbs a kol., americky patent US €. 5,492,704 zverejiiuje spésob dehydratacie
zemiakov na pripravu kase. Pri tomto spésobe sa malé kusky zemiakov, napriklad
pozdizne nastrihané zemiaky, potiahnu suchou zmesou, ktora obsahuje zloZku
v podobe &astic, naprikiad granulovany Skrob alebo mleté zemiaky, ¢o zabezpeduje
oddelenie malych prifahlych kiskov zemiakov. Potiahnutie sa vtomto pripade
uskutodiuje preto, aby sa zabezpedilo, Ze malé kisky zemiakov, dokonca po vysu-
§eni, zostan( oddelené a navzajom sa nezlepia. Neopisuje sa tvarovanie zemiako-
vych vyrobkov do velkych kusov pred vysusenim. Po priprave, pri zahrievani v pan-

vici sa malé kasky zemiakov mézu spolu zlepit.

Na rozdiel od uvedeného, podla predioZeného vynalezu sa kusky zemiakov tva-
ruji pred vysusenim, €im vznikaju zemiakové vyrobky tvarované do vefkych kusov.
Hoci st vytvorené z jednotlivych Casti zemiakov, kisky zemiakov st tvarované vel-
kych kusov nielen pocCas susenia, ale taktiez po vysuSeni a po rehydratacii, ako su
zemiakové hranolky, vyprazané zemiakové platky, Rosti rozky, zemiakové gulky

a podobne.

Prekvapuijuco sa teraz podfa vynalezu zistilo, Ze malé potiahnuté ¢asti zemiakov
sa m6zu tvarovat tak, aby tvorili velké kusy, ktoré si zachovavaju svoj tvar a neroz-
padavaji sa, ale napriek tomu si zachovavaju otvorena Strukturu, ktora zabezpeduje
dobré arychle vysusenie a rychlu a UpinG rehydrataciu. Pouzitim spdsobu podfa
vynalezu sa ziska vyrobok podobny tkanému vyrobku, ktory ma otvorené dutiny, do
ktorych méze penetrovat vystsaci vzducﬁ a rehydratac¢na voda, hoci celkovy tvar
zostava zachovany. Porézna Struktara, ktord ma uzatvorené poéry, ako sa tvori na-
priklad pri pouziti prasku do peciva, nema pozadované vlastnosti podfa predlozené-
ho vynalezu. Po¢as susenia tvarovanych vyrobkov podla prediozeného vynalezu sa
povrch vysu3uje rychlejSie a zostadva dimenzionalne stabilny, zatial ¢o vo vnutri sa

suSenie uskutoCriuje pomalsie, takze pozadovana otvorena Struktura sa tvori zmras-

tovanim.



Podstata vynalezu

V spésobe podla predioZeného vynalezu sa surové zemiaky o$upu, nakrajaji na
Casti s velkostou 0,6 az 2 mm v jednom rozmere a potom blansiruju. Podla potreby
sa pripadne pred odstranenim povrchovej vody kusky pokryju potahom a potiahnuté
kasky sa tvaruji do formy poZadovaného tvaru vyrobku, pricom sa tvarovany vyro-
bok potom vysusi na obsah vody menej ako 12% konvenénym spGsobom susenia
pri teplote menej ako 100°C. Vyrobkami podfa predloZeného vynalezu sl suché

zemiakové vyrobky tvarované do velkych kusov.

PredloZeny vynalez sa dalej tyka spdsobu, pri ktorom sa surové zemiaky mézu
najskor nakrajat na v&éSie kisky ako sa pozadovalo, blansirovat, ochladit

a nasledne nakrajat na poZadovani mensiu velkost kaskov.
Podrobny opis vynalezu

Pri spésobe podfa vynalezu sa vyhodne pouzivaju zemiaky, ktoré maji obsah
Skrobu v rozsahu medzi 10 a 16%. Zemiaky s nizkym obsahom $krobu maja vyssiu

vazbovu kapacitu vody a teda poskytuja lepSiu $truktdru.
Zemiaky sa vyhodne lipu pomocou parného Iipania.

Verkost kiskov zemiakov ma kriticky vyznam pre viastnosti vyrobku a zavisi od
typu vyrobku, ktory sa ma vyrobit. Ing velkost kiskov zemiakov sa pozZaduje pri pri-
prave vyprazanych zemiakovych platkov nez napriklad pri priprave zemiakovych
guliek. Vyznamné je, aby najmenej v jednom rozmere bola velkost &asti 0,6 az 2
mm, vyhodne 1,0 a2 1,6 mm. Ak sa tato velkost jedného rozmeru dodrzi, velkost
inych rozmerov je menej délezita. Vyhodne sa malé pasiky krajaju prieéne na vel-
kost 1,0 az 1,6 mm. Hrubo nastrihany material je tiez vhodny a vyhodny, napriklad
pre Rosti rozky. Tvar a velkost kliskov zemiakov ovplyvriuje, ako Strukttru tvoriaci

prvok, hustotu findlneho tvarovaného vyrobku.

Blansirovanie v prvom rade inaktivuje enzymy a v druhom rade predzZelatinizuje
Skrob na poZadovany rozsah. V zavislosti od tvaru a velkosti kiskov zemiakov sa

viastnosti vyrobku mézu takto menit vplyvom podmienok blansirovania. Pretoze



stabilita a elasticita pasikov zemiakov je ovplyvnena blangirovanim, porézna §truk-
tdra tvarovaného finalneho vyrobku méze byt tymto taktiez ovplyvnena. Vo vse-

obecnosti, blansirovanie sa uskutodiiuje pocas 6 az 12 minut pri teplote 85 a2 95°C.

Vyhodne sa stuperi chladenia aplikuje bezprostredne po blansirovani. Chladenie
sa méze uskutodfiovat pomocou studenej vody, napriklad ponorenim alebo nalia-
tim. Chladenie sa vyhodné zdévodu presnej regulacie stupfia blansirovania

a z ddvodu zabranenia post-blan§irovania.

Po blansirovani a pred potahovanim sa vyhodne odstrani prifnuta povrchova vo-
da. Toto sa mdZe uskutoénit pomocou centrifigovania alebo lisovania v pasovom
lise. Odstranenie povrchovej vody napomaha rovnomernosti povlaku bez vzniku
hrudiek.

Ak st kusky zemiakov prili§ malé, méze nevyhoda spoéivat v tom, Ze sa vymyje
prili§ vela Skrobu, vplyvom relativne velkého povrchu vzhfadom na hmotnost masy.

Tymto méze nastat strata vyrobku az do 20% hmotnostnych.

Tento problém sa da odstranit podfa dal$ieho aspektu predloZzeného vynalezu
tak, Ze zemiaky sa najskér nakrajaju na vaésie kisky ako sa pozaduje pre finalne
spracovanie a az po blansirovani a ochladeni tychto vaésich kuskov sa nakrajajli na
findlne pozadovani mensiu velkost kuskov. Tymto spésobom je nevyhnutné umoz-
nit alebo ovplyvnit retrogradaciu po blansirovani pred dalSim krajanim, pretoZe

v inom pripade by sa nedali presne nakrajat malé kasky

Pri tomto modifikovani spdsobu podra prediozeného vynalezu sa zemiaky naj-
skér nahrubo nakréjaju, vyhodne na platky, s hriubkou asi 15 mm. Tieto sa potom
blan§iruja a chladia, vyhodne pri teplote 5 az 20°C pocas 10 az 30 hodin, pricom sa
uplatiiuje postaéujica retrogradacia, takze nahrubo nakrajané kusky zemiakov sa
moéZzu nasledne nakrajat na poZadovany finalnu velkost 0.6 az 2 mm v priereze,
vyhodne na pasiky s prierezom 1 mm. Nasledne sa pasiky zemiakov zmie$aijt

s potahovacim ¢inidlom, tvaruju sa do formy finaineho vyrobku a vysusia sa.



Povlakom je vo vSeobecnosti praskova zmes, ktora sa vyhodne méze aplikovat
v bubnovej mieSacke. Vyhodne povlak obsahuje §krob alebo v podstate pozostava

20 Skrobu.

Vhodnymi Skrobmi st predZelatinizovany $krob a prirodny $krob. Predzelatinizo-
vany (tiez modifikovany) $krob poskytuje na jednej strane potrebnl vazbu pocCas
tvarovania vyrobku za vzniku stabilne tvarovaného vyrobku, s ktorym je mozné ma-
nipulovat pri priemyselnou procese a na druhej strane ovplyviuje charakteristiky
konzistencie (v zavislosti od typu $krobu) vyrobeného kone&ného vyrobku. Prirodné
Skroby poskytuji dodatoénu stabilitu pri priprave (rehydratacii) vyrobku, tym, Ze
zlepSuju koadhezivnost vyrobku Zelatinizéciou poéas fazy varenia a tie? ovplyviiuju
konzistenciu kone&ného vyrobku. PouZit sa mdzu tiez mleté susené zemiaky, ktoré

taktieZ obsahuju prirodzeny protein.

Vyhodne povilak okrem skrobu obsahuje protein. V zasade st vhodné vietky ty-
Py proteinu, avSak uprednostiiuju sa koagulovatelné proteiny, ako je vajecny bielok
alebo mliecny albumin, ktoré zlepsuju stabilitu tvarovaného vyrobku koagulaciou
pocas procesu suSenia a findlnej pripravy. Mnozstvo proteinu mdze byt vo vse-
obecnosti 1 az 10%, vyhodne 1 az 3%, poéitané na suchy protein, vztiahnuté na
nesusenu zemiakov( zlozku. Koagulovany protein zabezpecuje najma vysoka sta-
bilitu, a to jednak v priebehu tvarovania, ako aj stabilitu tvarovaného suchého vyrob-
ku a pri findlnej rehydratacii. Takto pripraveny suchy vyrobok sa méze vloZit do stu-
denej vody bez dezintegracie.

Poviak méZe tiez obsahovat urgité mnozstvo tuku, aviak nie viac ako 3%, napri-
kiad 1 aZ 3%, vztiahnuté na nesusend zemiakovu zlozku. Vyssi obsah tuku ma ne-
priaznivé vplyvy na stabilitu tvarovanych zemiakovych vyrobkov. Tuk sa pridava len
z d6vodu senzorickych viastnosti. Tuk sa moze primie§at’ aj v kvapalnej forme, av-
Sak méZu sa tiez pouzit tukové prasky. Pouzitymi tukmi mézu byt, z dévodu nevy-
hnutnej doby skladovania sugeného finalneho vyrobku, v zasade stuzené tuky, ako

je sojovy olej, sinednicovy olej alebo palmovy ole;j.

Do povlakov sa mézu pridavat' aromatické zlozky a/alebo farbiva, v zavislosti od

typu poZzadovaného finalneho vyrobku.



Povlak sa aplikuje v mnozstve 1 aZz 20%, vyhodne 3 az 15% (pricom sa neberie
do dvahy minimalne mnozstvo aromatickej zlozky a/alebo farbiva), vztiahnuté na

nesusent zemiakovu zlozku.

Tvarovanie potahovanych Casti tak, aby sa ziskali kisky pozadovaného tvaru, je
podstatnym pri tomto spésobe podfla vynalezu. Pri tomto spdsobe tvarovania sa
uplatiiuje ur€ity tlak, aviak tlak tvarovania nikdy nesmie byt nadmerny, pretoze toto
nie je husta hmota, ktora je odvodnena, ale strata truktury, ktora napriek dimenzio-
nalnej stabilite, poskytuje porézny produkt podobny tkanine. Tlak tvarovania zavisi
od obsahu vody v zmesi, ktory je vo v8eobecnosti 60 az 85%, vyhodne 70 a2 80%
hmotnostnych. Obsah vody, potahovanie, vefkost zemiakovych kuskov, stupen
blansirovania a tvarovanie sa musi navzajom prispdsobit podmienkam vyroby pro-
duktu.

Tvarovacie zariadenie, ktoré sa mdze pouZit, zahriuje vietky komeréne dostup-
né tvarovacie stroje na mazfavé cestd, napriklad tvarovacie vytla€acie zariadenia

alebo objemové dévkovacie stroje, ktoré maju piestové vystupné systémy.

Susenie sa vhodne uskutoériuje beznym konvenénym sugenim pri teplotach niz-
Sich ako 110°C, vyhodne menej ako 100°C. Vyhodne sa sugenie uskuto€riuje pocas
jednej az 8 hodin pri znizujlcej sa teplote v teplotnom rozsahu od 100 do 60°C.

V zasade sa suSenie uskutociiuje na obsah vody menej ako 12%, vyhodne mene;j
ako 10°C.

Pokial ide o zmratovanie jednotlivych kuskov tvarovanych vyrobkov, podas su-
Senia sa vo vyrobku tvori dutinova frakcia, bez toho, aby sa celkovy tvarovany vyro-
bok zmrastil vo vyraznej miere alebo sa rozlomil, kedze povrch tvarovanych vyrob-

kov sa najskor vysusi a stabilizuje sa.

Casy susenia st ovela kratsie v porovnani s ¢asmi susenia v pripade beZne su-
Senych zemiakov. Okrem toho, su§ené vyrobky majii rychlu a rovnomernd rehydra-
tacnu kapacitu.

Ak nie je vedené inak, vSetky percenta vo vyssie uvedenom opise a v nizsie u-

vedenych prikladoch znamenaji hmotnostné percenta.



Priklady uskutoénenia vynalezu

Priklad 1
Zemiakové gulky
Uskuto¢nili sa nasledujtice kroky s pouZitim zemiakov kultivaru Hansa.

Surové zemiaky sa olupali. Olipané zemiaky sa nakrajali na velkost 1,2mm x
1,2mm x dizka zemiaka. Kusky zemiakov sa blansirovali pri teplote 90°C a potom
sa ochladili vstudenej vode vpriebehu 3 mindt. Povrchova voda sa
z blansirovanych kiskov zemiakov odstranila centrifigovanim poéas 3 minat, na

koneény obsah vody priblizne 75%.

Nasledujuce zlozky sa zmie$ali v bubnovej mieSacke

Pasiky zemiakov 95,0%
Kuchynska sof 1.0%
Mieté suSené zemiaky 3,0%
Prirodny zemiakovy $krob 1,0%

Potahované kasky sa tvarovali na gulky (priemer priblizne 2 cm) v tvarovacom
stroji na baze objemového davkovacieho principu (tvarovaci stroj KOPPENS VM
400 HD).

Tvarovany vyrobok sa potom vysusil na koneény obsah vody 8% konvenénym
suSenim. Proces susenia sa uskutoénil konvenénym susenim s pouzitim horticeho
vzduchu na podnosovej susiarni pri teplote 90°C podas jednej hodiny, a nasledne

pri teplote 80°C pocas dalsej jednej hodiny a pri teplote 65°C pocas dvoch hodin.
Priprava

a) Priloha



Povarit na miernom ohni po¢as 5 mindt vo vriacej vode, zemiakové gulky sa po
piatich minatach celkom napucia a uvaria a st teda pripravené na podavanie ako

priloha.
b) Instatné jedlo

Zemiakové gulky sa mie$aju vo vriacej vode spolu so su$enou oméackou a po va-

reni pocas 8 az 10 minut sa ziska hotové jedlo, pripravené na okamzité pouzitie.
Priklad 2
Zemiakové rezance

Uskuto€nili sa nasledujtice kroky s pouzitim zemiakov kultivaru Hansa.

olupanie

- nakrajanie 1,2 x 1,2 mm x dizka zemiaka

- blan§irovanie: 90°C/10 minat

- chladenie: 3 minuty/studena voda

- centrigigovanie: 1 minuta/koneény obsah vody priblizne 75%

- mieSanie v bubnovej mie§acgke

Pasiky zemiakov 87,0%
Sof 1,5%

Suseny vajeény bielok
1%

PredzZelatinizovany zemiakovy
Skrob 1%

Stuzeny  slneCnicovy  olej
(praskovy tuk) 2,5%



Mieté sudené zemiaky
5%

Susené odstredené mlieko
2,0%

Potahované kidsky sa tvarovali na zemiakové rezance (dIhé priblizne 6 cm, hru-
bé 1cm) s pouZitim vytlagacieho zariadenia (Rheon 207 DD) ako tvarovacieho stro-

ja.

Tvarovany vyrobok sa potom vysusil na koneény obsah vody 7% konvenénym
susenim. Proces suSenia sa uskutoénil konvenénym susenim s pouzitim horaceho
vzduchu na podnosovej susiarni pri teplote 90°C poéas jednej hodiny, a nasledne

pri teplote 65°C po¢as dvoch hodin.
Priprava

Povarit zemiakové rezance v panvici poas 5 mint, az pokym sa voda celkom
absorbuje, potom do panvice pridat trochu tuku a zmes prazit' do zlatohneda (poéas
priblizne 2 minat).

Priklad 3
Résti platky
Uskutoénili sa nasleduijuce kroky s pouZitim zemiakov kultivaru Hansa.
- olupanie
- nastrihanie: 5 x 1,5 mm
- blansirovanie: 90°C/8 minut
- chladenie: 3 minuty/studena voda
- centrig.agovanie: 1 minata/koneény obsah vody priblizne 75%

- mieSanie v bubnovej miesacke
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Strahané zemiaky 90%
Sof 1,5%
Susena srvatkova bielkovina 2%
Prirodny zemiakovy $krob 2%
Opeceny cibulovy prasok 0.3%
Mieté susené zemiaky 4%
Monohydrat dextrozy 0,2%

Potahované kusky sa tvarovali na Résti platky v tvarovacom stroji pracujucom

na principe objemového davkovania (tvarovaci stroj KOPPENS VM 400 HD).

Tvarovany vyrobok sa potom vysusil na koneény obsah vody 7% konvenénym
susenim. Proces suSenia sa uskutoénil konvenénym sugenim s pouzitim horticeho
vzduchu na podnosovej susiarni pri teplote 90°C poéas jednej hodiny, nasledne pri
teplote 80°C pocas 3 hodin a 65°C po&as dvoch hodin.

Priprava

Rosti platky sa Gplne rehydratuji vo vriacej vode po€as 5 minut, kone¢na pripra-
va sa uskuto&ni smazenim pri ponoreni do rozpaleného tuku pri teplote 180°C, az

pokym povrch nie je krehky a zlatohnedy (priblizne 2 minaty).

V spésobe podra vynalezu, ktory bol opisany s uvedenim vyhodnych uskutoéne-
ni, je mozné, ako je zrejmé pre odbornikov v odbore, urobit urdité zmeny
a modifikacie bez odchylenia sa od rozsahu vynalezu, ktory je definovany nasledu-

jucimi narokmi.
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PATENTOVE NAROKY

1. Spdsob pripravy suchych zemiakovych vyrobkov tvarovanych do velkych kusov,
vyznaéujlci sa tym, Ze zahrfia (a) lipanie surovych zemiakov, (b) nakrajanie u-
vedenych olupanych zemiakov na ¢asti s velkostou 0,6 az 2 mm v jednom roz-
mere za vzniku kiskov zemiakov, (c) blanirovanie uvedenych kuskov zemiakov,
(d) odstranenie povrchovej vody pokryvajticej uvedené blangirované kusky ze-
miakov, (e) pokrytie uvedenych kiskov zemiakov povlakom za vzniku potahova-
nych Casti, (f) tvarovanie uvedenych potahovanych &asti za vzniku pozadované-
ho tvaru vyrobku a (g) vysusenie uvedenych tvarovanych vyrobkov na obsah vo-

dy menej ako 12% beZnym susenim pri teplotach menej ako 110°C.

2. Spdsob podra naroku 1, vyznaéujlci sa tym, Ze uvedené zemiaky sa nakrajaja za

vzniku hrubo nastrdhaného vyrobku.

3. Spdsob podfa naroku 1, vyznaduijtici sa tym, Ze uvedené zemiaky sa nakrajaja za

vzniku pasikov s priemerom od 1,0 do 1,6 mm.

4. Spdsob podla naroku 1, vyznadujlci sa tym, Ze uvedené kusky zemiaky sa po

blanSirovani ochladia.

9. Spdsob podfa naroku 1, vyznadujlici sa tym, Ze uvedené kisky zemiaky sa po

blanSirovani ochladia studenou vodou.

6. Spdsob podra naroku 1, vyznadujtci sa tym, Ze uvedena povrchova voda sa od-

strani vylisovanim na pasovom lise.
7. Spdsob podra naroku 1, vyznaduijlci sa tym, e uvedeny povlak obsahuje §krob.

8. Spbsob podra naroku 1, vyznadujici sa tym, ze uvedeny poviak obsahuje $krob

vybrany zo skupiny zahrfiujdcej prirodny $krob a predZelatinizovany $krob.

9. Spbsob podfa naroku 1, vyznadujici sa tym, Ze uvedeny poviak obsahuje mleté

susené zemiaky.
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Spdsob podla naroku 1, vyznacujici sa tym, Ze uvedeny povlak obsahuje pro-

tein.

Spbsob podfa naroku 1, vyznadujici sa tym, Zze uvedeny poviak navyse obsa-

huje tuk.

Spdsob podla naroku 1, vyznadujtici sa tym, Ze uvedeny povlak obsahuje aro-

matické zlozky.

Spdsob podfa néroku 1, vyznaéujlci sa tym, Ze uvedeny povlak obsahuje farbi-
va.
Spésob podfa naroku 1, vyznadujici sa tym, Ze uvedeny povlak sa aplikuje

v mnozstve 1 az 20%, vztiahnuté na nesusent zemiakov( zlozku.

Spdsob podfa naroku 1, vyznaduijlci sa tym, Ze uvedené tvarovanie sa uskutod-

fiuje pomocou vytlac¢acieho zariadenia.

Spésob podra naroku 1, vyznadujici sa tym, Ze uvedené tvarovanie sa uskutog-

fiuje pomocou objemového davkovacieho stroja.

Spbsob podfa naroku 1, vyznaéujlci sa tym, Ze uvedené susenie sa uskutod-

nuje pocas 1 az 8 hodin pri klesajucej teplote v rozsahu od 100 do 60°C.

Spésob podfa naroku 1, vyznaéujlci sa tym, Ze uvedené zemiakové vyrobky su
vybrané zo skupiny zahriiujucej zemiakové hranolky, vypraZané zemiakové

platky, Rosti platky, zemiakové gulky alebo zemiakové rezance.

Spdsob pripravy suchych zemiakovych vyrobkov tvarovanych do velkych kusov,
vyznacujuci sa tym, ze zahfiia (a) lipanie surovych zemiakov, (b) nakrajanie u-
vedenych olGpanych zemiakov na viésie &asti, ako sa pozaduje pre koneény vy-
robok, (c) blansirovanie uvedenych kiskov zemiakov, (d) odstranenie povrcho-
vej vody pokryvajlicej uvedené blangirované kusky zemiakov, (e) ochladenie u-
vedenych blansirovanych vacsich kuskov (f) nakrajanie uvedenych ochladenych
Casti na kone€nii pozadovani mensiu velkost Gasti s prierezom od 0,6 do 2

mm, (g) potiahnutie uvedenych kaskov zemiakov poviakom za vzniku potaho-
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vanych ¢&asti, (h) tvarovanie uvedenych potahovanych casti za vzniku pozado-
vaneho tvaru vyrobku a (i) vysusenie uvedenych tvarovanych vyrobkov na ob-

sah vody menej ako 12% beznym su$enim pri teplotach menej ako 110°C.

Spdsob podfa naroku 19, vyznalujlci sa tym, Ze uvedené surové zemiaky sa

najskdr nakrajaju na platky s hribkou priblizne 15 mm.

Spésob podfa naroku 19, vyznaduijlci sa tym, Ze vadsie &asti sa po blangirovani
chiadia na teplotu 5 aZz 20°C v priebehu 10 a2 30 hodin pred nakrajanim na po-

Zadovant koneént velkost'.

Suché zemiakové vyrobky tvarované do vefkych kusov vyrobené spdsobom

podfa naroku 1 alebo naroku 19.
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