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Hotovy knedlik na bazi $krobu, ktery Ize kritkodobym
vloZenim do horké vody s teplotou, kterd odpovida pti
nejmensim teploté zmazovaténi, tedy vice neZ 60 °C, bez dalgi
manipulace pfevést do poZivatelného stavu, sestava zcela nebo
pievazn€ z agregétu &astic obsahujicich krob, zhutnénych do
poZadovaného tvaru, kde v nich obsaZeny $krob je nejmén
z Casti zmazovatély, pfitemz zhutnény konetny produkt ma
specifickou hmotnost 0,5 a2 0,9 g/cm’, zejména pak
0,6 a2 0,75 g/ent’, a podil objemu mezer 0,25 a2 0,6, zejména
pak 0,3 az 0,6. Pfi vyrob& hotového knedliku se &stice
obsahujici $krob zvlh&i na obsah vlhkosti 8 az 18 %
hmotnostnich, s vyhodou 8 aZ 15 % hmotnostnich a
nejvyhodnéji 10 az 12 % hmotnostnich a potom se ihned
zhutni v poZzadovaném tvaru na specifickou hmotnost
0,5 a2 0,9 g/cm’ a podil objemu mezer 0,25 a2 0,6, s vyhodou
0,3az0,6.
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Hotovy knedlik na bdzi $krobu a zpisob jeho vyroby

Oblast techniky

Vynalez se tyka hotového knedliku na bazi 3krobu, ktery Ize kratkodobym vloZenim do horké
vody s teplotou, kterd odpovida pfi nejmen3im teploté zmazovaténi, tedy vice nez 60 °C, bez
dalSi manipulace pfevést do pozivatelného stavu. Vynélez se déle tyka zpiisobu vyroby hotového
knedliku.

Pro pfipravu takového knedliku se voda jednoduie uvede do stavu, pfi némZ za&ina viit, a
knedlik do ni vloZeni je za 10 az 20 minut pfipraven k poZivani.

Dosavadni stav techniky

Polotovary, které se rehydrataci v horké vod¢ stanou poZivatelnymi, jsou jiz dlouho znamy. Jsou
to naptiklad suché produkty, které se daji zpracovat na bramborovou kasi nebo na bramborové
nebo houskové knedliky. U knedlikii se dobfe osv&dgil takzvany varny salek, tedy sadek
z materialu, ktery je nepropustny pro vodu, a ktery obsahuje obvykly vlotkovity nebo kusovy
material tvorici po rehydrataci knedlik, ktery po zahtati ve vodé vyplni lehkym tlakem
vznikajicim bobtnénim bobtnajicich podili 3krobu satek. Vytvaruje se tedy knedlik, ktery se da
snadno kréjet.

Vyroba takovych vyrobki byla mnohokrét popsana v literatufe a v patentové literatute.

Jako piiklad zndmého provedeni se uvadi patent DE 1 936 465, ktery obsahuje zpiisob vyroby
vlockovitych suchych produkti, bobtnajicich v horké vodé, na bazi $krobu, pro p¥ipravu kulatych
knedlikd ve varném sacku. Dalsi stav techniky, tykajici se zptisobu vyroby umélych suchych
produkti, je uveden v patentu DE 1251 639 o nézvu ,,Zplisob vyroby knedliki, napln&nych do
satkit odolnych pfi vafeni a nepropustnych pro vodu, a vafenim uveditelnych do pozivatelné
formy*“, ve spisu DE~OS 3 340354 o nazvu ,.Zpisob vyroby suchého granulétu brambor,
bobtnajictho v horké vod&“, v patentu DE 1 9366465 o nazvu ,,Zpiisob vyroby granulovanych
suchych produkti pro knedliky, které Ize v horké vod& rehydratovat®, ve spisu DE-OS 3 503 831
0 nazvu ,lInstantni suchy bramborovy granuldt a zpisob jeho vyroby“, ve spisu DE-
OS 3545031 o nazvu ,Knedliky na bazi chleba se zvySenym obsahem balastnich latek™ a
v patentu EP 0 136 335 o nazvu ,,Smés pro houskové knedliky a zakladni zpiisob jejich vyroby*.

Dile pati{ ke stavu techniky rehydrovatelny kompaktni podlouhly kus, jak je popsin v patentu
US 3 882253. Zde se popisuje podlouhly kus, ktery sestdvd z 10 az 20 % lyofilizovanych
bramborovych produktii a obsahuje 80 az 90 % tvarujicich sloZek (suchych plodd, ofechi atd.).
Tento podlouhly kus ma po zhutn&ni specifickou hmotnost 1 aZ 1,4 g na cm’ a d4 se rehydratovat
ve studené vodeé.

V patentu US 3 489 575 se popisuje produkt podobny bramborové placce, ktery se vyrobi
smichdnim pfedvafenych kouski brambor v suspensi s pfedem zbobtnalym 3krobem pti obsahu
vody 75 az 80 %, nésledujicim tvarovani placky, fritovanim a vakuovym suSenim na obsah vody
men3i neZ 3 %. Tento produkt je mozné v tomto stavu rychle rehydratovat a tim ho prevést do
pozivatelného stavu.

Pro hotové knedliky, které lze skladovat a rychle ptipravit, je tedy stejné tak jako dtive
nejjednodussi a nejrychlejsi zvolit zndmy vamy sa&ek pro knedliky. Tento knedlik ale vyZaduje
znalné velky néklad na baleni, nebot’ varny sacek pro knedliky, nepropustny pro vodu, se musi,
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nejéastéji v baleni po Sesti knedlicich, obklopit vzduchotésnym obalem, ktery chrani knedliky
pied vné&j3imi vlivy, a jako dalsi vn&jsi obal se musi pouzit karton, takZe je nezbytny troji obal.

Vysoké néaklady na baleni téchto knedlikid do varnych sacki a spotieba, ktera se s ohledem na
baleni stale kriticky zvySuje, vyvolavaji nutnost pfepracovat tuto skupinu produktl tak, aby se
snizily ndklady na baleni. Vedle uspory baliciho materidlu by se mé&l ale zvysit i stupefi
pohodInosti, tedy stupeii pohodlného pouZivani produktu. Kromé toho by mél novy zplsob
vyroby poskytovat moznost vyrobeni novych druhii knedliki, jako napfiklad knedliky
s naplnémi. Jako néplné& pfichazeji v Gvahu viechny suché produkty, tedy naptiklad granulaty,
vlogky v prasku atd., pfi¢emZ pro sladké varianty by pfipadaly v ivahu rizné druhy praski ze
suchych plodid a vlo&ky/granulaty suchych plodd, suchd zelenina nebo pikantni kofenéné
granulaty nebo vlocky.

Ulohou vynélezu proto je vytvotit hotovy knedlik, ktery vyzaduje mensi néklady na baleni nez
doposud znamé knedliky z varnych sacki, ktery by mél byt pozivatelny za stejnou dobu, aviak
pfi jednodu3sim provedeni pfipravy, a kromé toho by mély byt umoznény varianty tvarovani
knedlikd.

Podstata vynalezu

Tuto ulohu vynalezu spliiuje hotovy knedlik na bazi $krobu, ktery lze kratkodobym vlozenim do
horké vody s teplotou, ktera odpovida pfi nejmensim teploté zmazovaténi, tedy vice nez 60 °C,
bez daldi manipulace prevést do poZivatelného stavu, podle vynalezu, jehoZ podstatou je, Ze
sestava zcela nebo prevazné z agregatu &astic obsahujicich $krob, zhutnénych do pozadovaného
tvaru, kde v nich obsaZeny 3krob je nejméné z &asti zmazovatély, pficemz zhutnény koneény
produkt ma specifickou hmotnost 0,5 az 0,9 g/cm3, zejména pak 0,6 az 0,75 g/cm3, a podil
objemu mezer 0,25 az 0,6, zejména pak 0,3 az 0,6.

Podle vyhodného provedeni vynalezu ma hotovy knedlik naplii liSici se od Castic obsahujicich
$krob v mnoZzstvi do 50 % celkové hmoty.

Podle dalsitho vyhodného provedeni vynalezu je hotovy knedlik usuSen na obsah vody
maximalné 10 % hmotnostnich.

Podle dal$iho vyhodného provedeni vynalezu je $krobem zcela nebo prevazné bramborovy $krob.

Podle dalsiho vyhodného provedeni vyndlezu ma hotovy knedlik specifickou hmotnost 0,6 aZ
0,75 g/cm’ a objem mezer odpovida podilu 0,3 az 0,4 pro houskovy knedlik a 0,35 aZ 0,45 pro
bramborovy knedlik.

Podle daldiho vyhodného provedeni vynalezu sestavd hotovy knedlik zcela nebo previZné
z &astic rovnomérného tvaru obsahujicich Skrob.

Tyto &astice obsahujici ¥krob, z nichZ zcela nebo pfevazné knedlik sestdvd, maji s vyhodou
velikost do 2 mm, kdyZ se jedné o zhutnéné, naptiklad extrudované, ¢astice s hladkym povrchem,
zatimco u poréznich &astic, napfiklad granulatu, je velikost v rozsahu od 2 do 3 mm.

Podle daliiho vyhodného provedeni vynédlezu ma hotovy knedlik obsah vody maximéalné 10 %
hmotnostnich, s vyhodou maximélné 6 % hmotnostnich.

Takové knedliky maji po rehydrataci nejen hez&i kulaty tvar nez az dosud znidmé knedliky
z varného saéku, které se roztrzenim varného sa&ku nutng pon&kud deformuji, nybrz zpravidla i
kratsi doby pripravy.
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Mgfeni vySe zminéné specifické hmotnosti a podilu objemu mezer jsou vysvétleny na konci
popisu. Zde uvedend specificka hmotnost je specificka hmotnost dosaZena zhutfiovanim, méteno
v g/em’, pii které jsou viechny zventi pristupné mezery, které jsou vétsi nez zrno hofgice,
odetteny od celkového objemu. Tato specifickd hmotnost se nesmi zamétiovat se sypnou
specifickou hmotnosti, popfipadé sypnou hmotnosti, kterd zahrnuje hmotnost definovaného
objemu volné tekouciho materidlu vEetn mezer a péri. Specifickd hmotnost po zhutnéni je tedy
i pfi stejném obsahu vlhkosti materialu vzdy podstatng vy3si nez sypna specifickd hmotnost
téhoz nezhutnéného volné tekouciho materialu.

Podil objemu mezer je souttem objemi viech dutin pfistupnych zvenéi pro tetrachlormethan,
ktery je odecten od celkového objemu.

Kombinace specifické hmotnosti a podilu objemu mezer poskytuje pro zde nezbytné praktické
vyrobni uCely druh ,specifického povrchu“, ktery je podstatny pro rychlost, kterou mize
proniknout voda do knedliku. Zatimco u knedliku ze sa¢ku jsou viechny volng pohyblivé &astice
pristupné pro vodu, existuje podle ptedlozeného vynalezu produkt, sestavajici z agregatu Castic
obsahujicich Skrob, které jsou zhutnénim pevn& spojeny pres mistky skrobu, takze potom musi
vykazovat vySe uvedené hodnoty pro specifickou hmotnost a podil mezer.

Uvedenou tlohu déle spliiuje zpiisob vyroby hotového knedliku podle vynélezu pomoci znamého
vytvofeni astic obsahujicich skrob s velikosti zma do 2 mm u zhutnéného materialu a do 2 az
3 mm u porézniho materidlu a agregaci ¢astic, obsahujicich Skrob, poptipadé za pridavku naplng,
pfi¢emZ podstatou vynalezu je, Ze &astice obsahujici $krob se zvIh&i na obsah vlhkosti 8 a% 18 %
hmotnostnich, s vyhodou 8 az 15 % hmotnostnich a nejvyhodnégji 10 az 12 % hmotnostnich a
potom se ihned zhutni v poZadovaném tvaru na specifickou hmotnost 0,5 az 0,9 g/cm’ a podil
objemu mezer 0,25 az 0,6, s vyhodou 0,3 az 0,6.

Podle vyhodného provedeni vynalezu se velikost &astic obsahujicich $krob a pfipadné naplné,
stejné jako lisovaci tlak, zvoli tak, aby se pfi specifické hmotnosti 0,6 az 0,75 g/cm’ nastavil
podil objemu mezer u houskového knedliku na 0,3 az 0,4 a u bramborového knedliku na 0,35 az
0,45, pti¢emz sila, kterou se na knedliky pisobi, je 1 az 10 kN, zejména pak 1 az 5 kN.

Podle dalSiho vyhodného provedeni vynalezu se jako &astice obsahujici $krob pouzivaji zcela
nebo prevazné Castice s rovnomémym tvarem a konzistenci, zejména pak &éstice s hladkym
povrchem.

Podle dalsiho vyhodného provedeni vynalezu se do zvlh&ujici vody ptidava pojivo.

Podle dalSiho vyhodného provedeni vynalezu je pojivem zmazovatély, nativni nebo
modifikovany $krob nebo albumin nebo jejich smés.

Podle jesté dalSiho vyhodného provedeni vynalezu se &astice obsahujici $krob zvih&uji tukem
nebo emulzi tuku.

Pfi vyrobé hotového knedliku, ktery Ize rehydratovat, ze suchych &astic $krobu, je nutné prekonat
dva zékladni problémy:

A) Pii rehydrataci (vafeni nebo vytahovani) se musi knedlik Gplné a rovnom&mé provihgit po
celém prifezu tak, aby jednotlivé &astice mohly rovnomé&meé zbobtnat na knedlikové t&sto. Nesmi
dojit k Zidnému nadmérnému bobtnani — toto nebezpedi vznika predevim v okrajové oblasti, a
tim k pfiliS velkému varu. Silné zbobtnani by mohlo zpisobit pfili§ zhutnéné okrajové oblasti
nebo viibec prili$ zhutnény cely knedlik, ktery jiZz neni dostate¢né nasakavy, a tedy m4 uvnitf
suchd mista.
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B) Pojivost knedlikového tésta, vznikajici pii vareni, musi byt tak velka, aby se zabranilo i pfi
dal$im vafeni rozpadnuti knedliku. Tento problém sotva vznika u knedliki z varného sacku a
mohl by vzniknout aZ teprve po roztrzeni saCku. U knedlikd bez varného sacku je toto naproti
tomu hlavnim problémem, ktery je zndm i z domaci vyroby takovych knedlikli nebo z vyroby
knedlikt z ¢erstvych hmot, které se prodavaji.

Knedlik podle vynélezu a zpisob jeho vyroby ptekonavaji i tyto potize.
Zpisob vyroby takového knedliku, ktery prekonava vySe uvedené problémy, se provadi tak, jak

je uvedeno v dal$im textu:

Piiklady provedeni vynalezu

a) Vyroba &astic obsahujicich skrob

Pro vyrobu &astic obsahujicich Skrob se v zdsad¢ hodi vSechny obvyklé vyrobni zpisoby pro
néplné€ varnych sack. Za vyhodné se ale pokladaji ¢astice s hladkym povrchem, jako naptiklad
desticky, tvar ryze, krouzky, vlasové nudle.

Tyto produkty se mohou vyrabét tim, Ze se smé&si obsahujici krob zvlh&uji kapalinou (obvykle
vodou, ale u jistych, napfiklad plnénych knedliki, i mlékem nebo napfiklad hovézi polévkou), a
potom se zhutfiuji pomoci vytlacovaciho lisu nebo dvouvalce na definovany tvar a rozieZou se.
Jako vychozi materidl se ale také pouziva i chléb, rozmélnény na malé &astice. Tvar &astic
ovliviiuje ve velké mife hustotu vznikajiciho knedliku a nésledné konzistenci ptipravovaného
knedliku. V zdsad¢ je pouzitelna kazda libovolna forma &astic, kdyZ po tvaieni vykazuje knedlik
specifickou hmotnost mezi 0,5 g/cm’ az 0,9 g/cm’ a podil objemu mezer 0,25 g/em’® az 0,6 g/em’,
zejména 0,3 g/cm’ az 0,6 g/cm’. Obsah vihkosti téchto &stic dkrobu se pohybuje normalné mezi
3 % hmotn. az 12 % hmotn., zejména v rozsahu 3 % hmotn. aZz 6 % hmotn., takZe je umoznéno
bez dalsich opatfeni jeho skladovani pfed dal$im zpracovanim. Pro bramborové knedliky obecné
plati, Ze chutové vjem je o to syrov&jsi, €im veétsi jsou &astice, pfiGemz pfirozen& z praktickych
dtivodi, kdyZ se nema docilit zddného zvlastniho kusového charakteru, by neméla tloustka &astic
u hutnych, napiiklad extrudovanych, ¢astic presahnout asi 2 mm a u poréznich, to znamena
granulovanych, ¢astic 2 mm a 3 mm a, opét z praktickych divodu, by druhy a tfeti rozmér nemél
byt delSi nez 1 cm, protoZe takovéto Castice, napiiklad ve tvaru vlasovych nudli, se pfi svém
zpracovani rozdrobi na kusy o velikosti 5 mm az do 10 mm, agkoliv by zde v&tsi délka nevadila.

b) Podle vyroby &astic, obsahujicich Skrob, se tyto ziskdvaji vice nebo méné suché. Kdyz se
obsah vlhkosti pohybuje asi pod 8 % hmotn., pak se tyto zvlhéi na obsah vlhkosti 8 % hmotn. az
12 % hmotn.

S vyhodou se pii vyrobé podle vySe uvedeného kroku a) ziskaji &astice obsahujici 3krob
s obsahem vody mezi 3 % hmotn. az 6 % hmotn., protoZe se pak dobfe skladuji. Takové &astice
jsou na povrchu produktu dostate¢né zvlhéeny, napfiklad mnozstvim vody 2 % hmotn. az 6 %
hmotn., vztaZzeno na hmotu &astic, aby se jejich kone¢ny obsah vody pohyboval mezi 8 % hmotn.
az 19 % hmotn., s vyhodou 8 % hmotn. az 15 % hmotn., zejména v3ak mezi 8 % hmotn. aZ 12 %
hmotn.

Pii zvlh€ovani Ize uvést nasledujici varianty:

— studenou vodou
— horkou vodou
— pérou
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— vodou + zmazovatélym $krobem
— vodou + nativnim §krobem

— vodou + bilkem

— vodou a modifikovanym $krobem
— tukem, popfipadé emulzi tuku.

Jestlize se do vody pridava Skrob nebo modifikovany $krob nebo bilek, je jejich koncentrace
vZdy dosti malé a necini s vyhodou vice nez 5 % hmotn. zvlh&ovaci kapaliny. Pfi zvlhovani
vodou a nativnim Skrobem se teplota pfi zvlh&ovani udrfuje samoziejmé pod teplotou
mazovaténi, naproti tomu pfi zvlh¢ovani vodou za p¥isady zmazovatélych Skrobii se mize bez
dalSiho pouzit vys3i teplota, jestlize zvlh&ovaci voda ma vy33i teplotu, nebo kdyz se zvih¢ovéni
provadi v okoli s vyssi teplotou.

Pfi zvih¢ovani vodou za prisady bilku se pouZiva s vyhodou roztok Zelatiny pod denaturani
teplotou. Zvlh¢ovani vodou a modifikovanym Skrobem se miZe provadét jak horké, tak i
studen¢, nebot’ modifikované 3kroby jako takové jsou odolné vii teplu. Teplota zavisi potom
Je5t€ na tom, zda se mé uvazovat dal$i zmazovaténi &astic Skrobu nebo ne.

Uvadi se i pouziti tuku, popfipadé emulze tuku, alkoliv pfirozené nejde o Zadné pravé
zvlh€ovani. Zvlhéovani v3ak slouzi ke spojeni Eastic obsahujicich $krob, coz se provadi i tukem,
takZe se zde uvadi i tato varianta, nebot’ pisobi stejné.

Samoziejmé jsou vSak moZné i viechny kombinace viech vySe uvedenych variant, pokud nejsou
z praktickych divodi vyloudeniny. Napiiklad ma maly smysl pracovat s pirou a nativnim
Skrobem, nebot’ by syta para pfirozené piisobila zmazovaténi nativniho $krobu.

¢) Tvary knedliku

Zatimco knedliky obsahujici $krob, zejména s obsahem vlhkosti pod 8 % hmotn., zejména 6 %
hmotn., se daji skladovat, méla by byt mezi granulatem, ktery byl zvihéen, a vytvarovanim
knedliku maximalni prodleva 5 minut, s vyhodou mén& nez 3 minuty a zejména pak 1 az 2
minuty, nebot’ vlhkost koncentrované na povrchu &astic by putovala dovnitf &astic a &astice by
ztratily pfilnavost. Vytvarovani granulatu na knedlik se s vyhodou provadi ve zhutiiovacim lisu
pfi sile mezi 1 kN az 10 kN. V praxi jsou vyhodné sily 1 kN aZ 5 kN, zejména pak 2 kN az 3 kN,
coZ je ale také zavislé na tvaru. Sila pouzitd pfi zhutiovani ovliviiuje specifickou hmotnost
vznikajiciho suchého knedliku. Intenzivnim zhutfiovanim &astic zvlh&enych na povrchu proti
sob& se zvétduji adhezni sily a rozpustné podily na povrchu sintruji, respektive se slepuji
dohromady. Vzhledem k tomu, Ze voda po kratké dob& difunduje dovnitt suchych &astic, ztuhne
spoj mezi jednotlivymi Casticemi. Pfidavkem 3krobu nebo bilku nebo tuku se slepeni &astic
zlepsi.

Tento krok zpuisobu se miize samoziejmé provadét i na briketovacich lisech nebo tabletovacich
lisech. Rozhodujici pro vznik rehydratovaného knedliku je pouze vznikajici specificka hmotnost,
kterd se musi pohybovat mezi 0,5 g/cm® az 0,9 g/cm’, a, vzdy podle tvaru &astic, pérovitost,
popiipadé podil objemu mezer 0,25 g/cm’ a2 0,6 g/cm’, zejména pak 0,3 g/em’ az 0,6 g/cm’.

Timto zpiisobem vyrobené knedliky jsou stalé a beze vieho mohou byt zabaleny. Zhutiiovani se
miZe provadét napiiklad tak, Ze se polomiska naplni Skrobovym granulitem. Kdy% je
pozadovéna néplii, vyplni se potom uprostfed hromadka naplng, pfi¢emZ se naplii miZe jiz
pfedem slisovat na tvar kuli¢ek. Potom se na polomisku navrstvi druhé polovina naplné. Aby se
ziskal dostatené velky kuZel ndpln€ na prvni polomisce, miiZe se tato polomiska usadit do
dutého valce, coZ brini tomu, aby &ast druhé poloviny naplné nespadla pres okraj dolni
polokulové misky. Potom se druhd polomiska tvaru polokoule ptitla&i shora.
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d) Suseni

(neni nutné, jestlize zhutnény knedlik vykazuje obsah vody meni nez 10 % pro kratdi skladovani
a méné nez 8 % pro delsi skladovani).

Jestlize granulat pouZity pro zhutiiovani vykazuje obsah vody vyssi nez 10 %, muze byt nutné
susit vznikly hotovy knedlik pomoci konvenéniho suseni, aby obsah vody byl nizsi nez 10 %,

zejména pak nizsi ne? 8 %, aby ho bylo mozné skladovat.

Nasledujici piiklady vysvétluji vynalez.

Pfiklad 1

Tvarohové knedliky

Slozeni predsmési

Predsmés 1

tuhy rostlinny tuk 4,0 dily hmotn.
tvarohové aroma 0,1 dilu hmotn.

Tato predsmés 1 se zkombinuje, jak je dale uvedeno, s predsmési 2.

Piedsmés 2

netuény tvaroh 30,0 dild hmotn.
retentat (ultrafiltrovana

syrovatkova bilkovina) 3,0 dily hmotn.
predsmés 1 2,5 dilu hmotn.

Predsmés 3
vlogky bramborového pyré 7,0 dild hmotn.

p3eni¢na krupice 22,0 dild hmotn.
sachar6za 10,5 dilu hmotn.
prasek do petiva 2,0 dily hmotn.

instantni mouka (typ 405)

(predvafena pieni¢na mouka) 7,0 dild hmotn.
tvarohovy prasek lyofilizovany 7,0 dilt hmotn.
pieni¢na mouka (typ 550) 5,0 dili hmotn.

Kromé& toho jsou v predsmési 3 jesté v této odborné oblasti znamé obvyklé prisady, jako
emulgatory, latky zintenzivitujici chut, korigencia chuti a bilek a skroby v malych mnozstvich,
které v celku neprekrogi asi 4 % hmotn. Jestlize se vy3e uvedend mnozstvi predsmési 2 (véetné
predsmési 1) a predsmési 3 uvadgji misto v dilech hmotnostnich v %, vyjde 96 %, ktera se
s dal3imi pfisadami, kterych jsou az 4 %, doplni na 100 %. Vzhledem k tomu, Ze mnoZzstvi téchto
obvyklych dalSich piisad kolisa, jsou mno¥stvi piedsmési uvadéna pravé v dilech hmotn. nebot
to je absolutni mira.

Prubéh zplsobu

Pfedsmés 1 se rovnomé&mné michad v nadrzi s rychlobéznym michadlem. Potom se predsmés 1 2
predsmés 2 getrné smichaji v michacce Diosna (jednoramenna michatka s cirkulujici michaci
nadrzi). Takto vyrobend smés se nyni pomoci Mohnova gerpadla nebo Setrné pracujiciho Sneku
vnese do kontinualné pracujiciho granulatoru (podlouhla diZ s michacimi a dopravnimi
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lopatkami). Soucasné se prostfednictvim pasové vahy pfivadi adekvatni &ast predsmési 3, ktera
byla oddélené smichidna pfedem. B&hem sméSovaciho a dopravniho pochodu v granulatoru
vznikne mékké, drobivé tésto. Ziskané t&sto ma obsah vody 30 az 40 % hmotn., nejéastéji asi 35
% hmotn., a tvofi druh granulétu, tedy kuli¢ky s drsnym povrchem. Tento granulat se nyni bud’
pfimo proseje, pfi¢emz granulat s velikosti ¢astic 0,5 mm aZ 2 mm se tim oddg&li a zbytek se vrati
k dal$i granulaci, nebo se pfivede ke druhému granulatu, nebo se ptivede do zafizeni s fluidni
vrstvou, totiz do pasirovaciho zafizeni pro vyrobu &astic uréité velikosti (se sitovou vlozkou),
kde se miiZe opét ziskat ur¢ita pozadovana velikost (asi 0,5 mm aZ 2 mm) jako produkt.

Tim vznikly granulat tésta je dosti porézni a pfivadi se pfimo do suli¢ky, s vyhodou susicky
s fluidni vrstvou, a zndmym zpisobem se susi pfi teplot& asi 70 °C na kone&ny obsah vody
v produktu asi 6 az 12 % hmotn.

Jak jiz bylo uvedeno, daji se tyto granulity pii kone&ném obsahu vody 8 % hmotn. dobte
skladovat.

Pred zhutiiovanim se aglomerét, popfipadé granulat, vidy podle obsahu vlhkosti 2 az 6 %
hmotn., vztazeno na hmotu &astic, rovnomérné zvlhéi na celkovy obsah vody 8 aZz 18 % hmotn.,
zejména 8 az 15 % hmotn., nejvyhodnéji 8 az 12 % hmotn. KdyZ se ususil na obsah 6 % hmotn.,
zvlhéi se vodou asi na 3 az 6 % hmotn. Potom se ihned, to znamend maximalné 5 minut,
s vyhodou 1 aZ 3 minuty a nejvyhodnéji 1 az 2 minuty, zhutfiuje ve zhutfiovacim lisu. Zhutfiovaci
lis ma dutinu tvaru koule s primérem 50 mm, navaZené mnoZstvi granuldtu &inilo 45g a
zhutiovani na knedlik se provadélo pi sile 3,5 kN aZ na specifickou hmotnost 0,73 g/cm’.
S ohledem na velky podil bilku (tvaroh) se zde lisovaci sila pohybuje o néco vy3e neZ jinak
obvyklych 2 az 3 kN.

Ziskany knedlik vykazuje kone¢ny obsah vody asi 9 % hmotn. a s ohledem na to jej lze zabaleny
skladovat.

Priprava knedliku se provadi jeho vlozenim do vatici se vody a asi 15minutovym vafenim. Po
této dob&é lze vyndat knedlik, ktery miZe byt servirovan, skoneinou hmotnosti asi 110 g,
z varného hrnce. Vyraz ,,vafit“ znamen4, Ze se hrnec s vafici se vodou miZe po vloZeni knedliku
nebo knedlikd sejmout ztopné desky, tedy béhem patnactiminutového zahfivani se voda jiz
nemusi vafit, ale jeji teplota se méa pohybovat nad teplotou zmazovaténi.

U knedlikii, obsahujicich bilek jako pravé popsany tvarohovy knedlik, plati obecnég, Ze granulat
bobtna tim pomaleji, ¢im vice je v knedliku obsaZeno bilku, a bobtnani probiha tim rychleji, &¢im
vétsi je povrch jednotlivych ¢astic. Obecné plati, Ze pomalu bobtnajici pojiva, tedy ptisady, jako
Je bilek, prisady obsahujici tuk nebo pomalu bobtnajici specialni $kroby (bobtnavé 3kroby), které
pfi sudeni ponékud ztvrdnou, zpomaluji bobtnani jednotlivych &astic.

Piiklad 2
Bramborovy knedlik
Nejdtive se vyrobi smés z nasledujicich sloZzek:

kg
rozemleté suché brambory
(jen omyté) 26
suché vlo¢ky pyré 26
nativni bramborovy $krob 30
pfedem zmazovatély kukufiény $krob 21
kuchyiiska stl 3
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Tato smé&s se zvlh¢i vodou na konedny obsah vody 38 % a homogenng se smichi. Pomoci
konven¢niho lisu na vytladovani nudli se z vySe popsané smési vylisuje granulat. Jako tvarovaci
matrice slouzi matrice pro makarony, vylisovany tovar se pomoci cirkulujiciho noZe u trysky
feze, takZe vzniknou krouzky s primérem 3 mm a tloustkou pasu 0,5 mm. Takto ziskany granult
se susi na kone¢ny obsah vody 5 %.

Pro vyrobu hotového knedliku se tento granulat smisi s vodnou suspenzi pSeni¢né mouky (4 0
vody/1 % pSeni¢né mouky, vztaZeno na hmotnost granulatu, coz poskytne celkovy obsah vody
asi 9 % hmotn.) a potom se zhutni ve zhutfiovacim lisu pfi sile 2 kN na tvar knedliku. Specificka
hmotnost hotového zhutnéného knedliku &ini 0,74 g/cm’, kone&ny obsah vody 8,7 %. Ziskany
produkt je velmi stdly a miize se bez dal3iho automaticky vloZit do balicich stroji.

Priklad 3

Bramborovy knedlik syrového charakteru

Vyrobi se ptedsmés z nasledujicich sloZek:

kg
rozemleté suché brambory
(jen omyté) 40
suché vlocky pyré 30
nativni bramborovy $krob 20
kukufti¢ny Skrob 7
kuchyiska sil 3

Ziskana smés se zvlh¢i na kone¢ny obsah vody 33 % hmotn. a potom se asi 2 minuty hnéte.
Ziskana hmota se potom vlozi do dvouvalce, na kterém se vyvali na film silny asi 0,7 mm, ktery
se rozfeze na prouzky 7 x 1 mm a potom se susi na susi¢ce s fluidnim lozem na kone&ny obsah
vody 6 % hmotn.

Granulat se zvlh¢i 3 az 4 % hmotn. vody, vztaZeno na hmotnost granulatu, a potom se zhutiiuje.

Zhutiiovéni se provadi tim, Ze se 20 g zvlhéeného granulitu nadavkuje do zhutnéného tvaru a
potom se doprostfed poloZi 5 g opraZenych usuSenych kostek bilého chleba a na to se nadavkuje
dal3ich 20 g bramborového granulatu. Potom se zhutiiuje pti sile 2 kN asi 10 sekund.

Vysledkem je knedlik se specifickou hmotnosti 0,7 g/cm®, ktery obsahuje ve svém stfedu jako
naplii kostky bilého chleba. Specifickd hmotnost je tedy s ohledem na naplit pfi piblizné stejném
kone¢ném obsahu vody o néco mensi.

Piiklad 4

62 kg kostek Zemlové veky s velikosti zma v rozsahu od 2 mm do 5 mm se vlozi do misi¢ky a
smisi se s nasledujicimi slozkami:

0,23 kg suSené petrzele
0,7 kg kuchyiiské soli
3,0 kg celého vejce (suchého)
1,5 kg kofeni
10,0 kg nativniho $krobu
22,6 kg netu¢ného mléka
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Kostky Zemlové veky by mély byt tenké, to znamena, Ze by nemély byt siln&j§i nez 2 mm az
3 mm.

Netucné mléko se nastiikéva, ¢imz se b&hem smé3ovani vytvati aglomerit. Aglomerat se ususi
pfi 70 °C na susicce s fluidni vrstvou na kone&ny obsah vody 5 %.

Ziskany aglomerét se zvlh&i 5 % vody, vztazeno na mnoZstvi aglomerétu, a hned se zhutiiuje ve
zhutfiovacim lisu pfi sile 3,5 kN. Ziskany knedlik vykazuje specifickou hmotnost 0,79 g/em® a
poskytuje po pfipravé produkt s vynikajici konzistenci houskového knedliku.

Specificka hmotnost zhutnéného, a poptipadé na maximalni obsah vody 9 % usu3eného, knedliku
maé byt, jak je vySe uvedeno, 0,5 az 0,9 g/em’, pFicemz specifickd hmotnost 0,6 az 0,75 g/cm® u
bramborového knedliku bez dal3i napIné se povazuje za vyhodnou. U houskového knedliku bylo
v dalSich ptikladech konstatovano, Ze pfi o néco vét$im zvlhéeni (10 az 12 % hmotn. celkové
vlhkosti) se zhutiiovacimi silami 2 aZ 3 kN &ini specifickd hmotnost asi 0,7 g/cm® nebo o néco
malo vice. Knedlik je po pfipravé o néco kyprejsi.

Vyhodné jsou, v kazdém piipadé u bramborovych knedlikii, &astice s relativng hlad$im, tedy
mens3im, povrchem. U koneénych produkti se specifickou hmotnosti pod 0,5 g/em® vznika pfi
vaieni knedliki nebezpeti, ze se knedlik rozpadne, zatimco pfi specifickych hmotnostech nad
0,9 g/cm® vykazuje uvniti sucha mista a je pfili§ hutny.

DiileZitd pro konzistenci, jakoZz i chutovou a kousaci pfijatelnost, hotového knedliku je i
porovitost zhutnéného knedliku, kterda mé v ur¢itém smyslu vztah ke specifické hmotnosti.
Porovitost, to znamena podil objemu mezer (objem dutin/celkovy objem) 0,25 az 0,6, zejména
pak 0,3 aZ 0,6, je pro dosaZeni ptijatelného kone&ného produktu podstatna. Vyhodny rozsah se u
bramborového knedliku pohybuje mezi 0,35 az 0,45 a u bramborovych knedliki, které
neobsahuji cizi naplii, zejména u 0,4. U houskovych knedlikii se vyhodny rozsah pohybuje u 0,3
az 0,4. Pritom existuje i pdrovitost &astic do té miry, do jaké je métena pomoci CCl,, tedy
existuji smérem ven oteviené, dostate&né velké pory.

KdyZ se pfi zhutfiovani granulitu obsah vody tohoto zhutiiovaného granulatu zvysi, pak jsou
Castice granulatu pruzn&jsi a vznikd se zvySujicim se obsahem vody knedlik se zvy3ujici se
specifickou hmotnosti, ubyva dutin mezi &asticemi granulatu, to znamena, e podil objemu mezer
Jje men3i. Proto se pfi obsazich vlhkosti 8 aZ 18, s vyhodou 8 az 15 % hmotn., zhutiiuje na
specifickou hmotnost 0,5 az 0,9 g/cm’, zejména 0,6 a% 0,75 g/em’, jak je uvedeno, coz odpovida
objemu mezer 0,25 az 0,6, s vyhodou 0,3 az 0,5 a, zejména u bramborovych knedlikd, 0,35 az
0,45.

Pohlcovéni vody je linearni funkci specifické hmotnosti a podilu objemu mezer pfi prakticky
stejném tvaru ¢astic a michani.

U normélnich knedliki z varného sacku, které se nyni prodavaji, &ini sypna specificka hmotnost
méng ne 0,6 g/cm’, toti? asi 0,25 a 0,55 g/em’, zatimco, naptiklad u vlotkového pyré, &ini
sypna specifickd hmotnost 0,3 g/cm®. Vzhledem k tomu, Ze, Jjak je zndmo, zavisi rehydratace,
tedy pohlcovéni vody za &asovou jednotku, i na tvaru jednotlivych &stic, tedy granulatu, je
rovnomeérny tvar jednotlivych &astic, a tim périi nebo rozd&leni dutého prostoru v produktu,
vyhodny, aby se ziskala rovnoméma struktura rehydratovaného hotového knedliku, a tim
rovnomémne zvykani a chut. Pro praktické dcely by se mélo poukazat na to, e sypna specificka
hmotnost vychoziho materidlu, tedy volné& tekouciho, nezhutn&ného granulatu, &ini 0,35 aZ
0,6 g/cm’, tedy je znatné mensi neZ specifickd hmotnost zhutnéného knedliku, ktera s ohledem
na pfitomnost prazdnych prostort je rovnéz druhem (zhutnéné) sypné specifické hmotnosti.
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Ke sloZeni tésta je tfeba jesté uvést, Ze, pii zvySeni podilu brambor a sniZeni podilu (volného)
Skrobu, se materidlem bun&inych stén zvySuje obsah surové vlikniny, a tim se zvysuje i
pohlcovéni vody. U obvyklych bramborovych knedlikd, jaké jsou popisovany v prikladech 2 a 3,
se pohlcovani vody pohybuje asi okolo 1 : 2,6 dilii hmotn. nehydratovanych hotovych knedlika
ku kone¢né hmotnosti po rehydrataci.

Knedliky podle vyndlezu vyzaduji oproti knedlikiim ze si¢ku minimalng o jedno baleni méng,
nebot’ odpada baleni jednotlivého knedliku. Postagi, kdyZ se poZadovany podet (napiiklad 6)
knedliki zabali do sa¢ku nebo sklidané krabice.

Potom se jest€ uvadi zplisob stanoveni specifické hmotnosti knedliku a pérovitost.

1. Stanoveni specifické hmotnosti (= objemova hmotnost)

- hmotnost knedliku (g) A
— hmotnost kadinky + ho#¢i¢nych zrn :B
po okraj naplnéna / 2 min. tfepana (g)
— hmotnost kadinky + hot¢i¢nych zrn + knedlik,
naplnéna po okraj / 2 min. tfepana :C
~ korekéni faktor sypné hmotnosti hot&i&nych
zm (g/cm’) - f

specifickd hmotnost (g/cm®) A x f
[BHC-A)]

2. Pérovitost (= podil objemu mezer)
Misto toho, aby se mluvilo o pérovitosti, zda se byt v uvedeném ptipadé leln&jsi mluvit o
podilu objemu mezer (u¢ebnice ,,Verfahrenstechnik“ od Kurta Schiefera, Rowohlt—Verlag, str.

363 ,,Porenvolumen® a str. 309 ,,Liickenraumanteil*).

objem knedlikii (cm®) : BH{C-A
f

viz vyse

objem mérného vilce se 100 ml

predlohy tetrachlormethanu + knedlik (cm®) :D
podil objemu mezer 1 _D-100 = objem dutin
B—C-A) celkovy objem
f

-10-
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PATENTOVE NAROKY

1. Hotovy knedlik na bézi $krobu, ktery Ize kratkodobym vloZenim do horké vody s teplotou,
kterd odpovida pfi nejmensi teploté zmazovaténi, tedy vice nez 60 °C, bez dalsi manipulace
pievést do poZivatelného stavu, vyznacujici se tim, Ze sestiva zcela nebo prevazng
z agregatu Castic obsahujicich skrob, zhutn&nych do pozadovaneho tvaru, kde v nich obsazeny
Skrob je nejméné z Casti zmazovatély, pficemz zhutneny kone¢ny produkt mé specifickou
hmotnost 0,5 az 0,9 g/cm’, zejména pak 0,6 az 0,75 g/em’, a podil objemu mezer 0,25 az 0,6,
zejména pak 0,3 aZ 0,6.

2. Hotovy knedlik podle niroku 1, vyznaé€ujici se tim, e ma napli liSici se od
Castic obsahujicich Skrob v mnozstvi do 50 % celkové hmoty.

3. Hotovy knedlik podle niroku 1, vyznadujici se tim, e mi obsah vody
maximélné 10 % hmotnostnich.

4. Hotovy knedlik podle niroku 1 nebo 2, vyzna€ujici se tim, e skrobem je zcela
nebo prevazné bramborovy $krob.

5. Hotovy knedlik podle jednoho zniroki 1 az 4, vyznadujici se tim, e mi
specifickou hmotnost 0,6 a2 0,75 g/cm’ a objem mezer odpovida podilu 0,3 az 0,4 pro houskovy
knedlik a 0,35 az 0,45 pro bramborovy knedlik.

6. Hotovy knedlik podle jednoho zndrokd 1 az 5, vyznadujici se tim, Ze sestava
zcela nebo prevazné z Eastic rovnomé&mého tvaru obsahujicich $krob.

7. Hotovy knedlik podle jednoho znarokii 1 a2z 6, vyznaéujici se tim, Ze &astice
obsahujici 8krob, z nichZ zcela nebo pfevazné knedlik sestava, maji velikost do 2 mm, kdyZ se
jedna o zhutnéné, naprlklad extrudované, &astice s hladkym povrchem, zatimco u poréznich
Castic, napriklad granulatu, je velikost v rozsahu od 2 do 3 mm.

8. Hotovy knedlik podle nidroku 7, vyzna&ujici se tim, Ze ma obsah vody
maximalné 10 % hmotnostnich, s vyhodou maximalné& 6 % hmotnostnich.

9. Zpusob vyroby hotového knedliku podle néroki 1 az 8, pomoci znamého vytvoreni &astic
obsahujicich Skrob s velikosti zrna do 2 mm u zhutnéného materialu a do 2 az 3 mm u porézniho
materidlu a agregaci Céstic, obsahujicich $krob, poptipadé za ptidavku niplng, vyzna-
€ujici se tim, Ze &astice obsahujici Skrob se zvlh&i na obsah vihkosti 8 az 18 %
hmotnostnich, s vyhodou 8 aZ 15 % hmotnostnich a nejvyhodngji 10 a? 12 % hmotnostnich a
potom se ihned zhutni v poZadovaném tvaru na specifickou hmotnost 0,5 az 0,9 g/cm’® a podil
objemu mezer 0,25 aZ 0,6, s vyhodou 0,3 az 0,6.

10. Zpisob podle naroku 9, vyznadujici se tim, Ze velikost &stic obsahujicich
Skrob a pfipadné naplne stejné jako lisovaci tlak, se zvoli tak aby se pfi specifické hmotnosti
0,6 az 0,75 g/cm® nastavil podil objemu mezer u houskového knedliku na 0,3 a% 0,4 a u
bramborového knedliku na 0,35 az 0,45, pfitemz sila, kterou se na knedliky pisobi, je 1 az
10 kN, zejména pak 1 az 5 kN.

11. Zpisob podle niroku 9 nebo 10, vyznadujici se tim, Ze se jako &astice

obsahujici Skrob pouZivaji zcela nebo pfevaZn& &stice s rovnomémym tvarem a konzistenci,
zejména pak &éstice s hladkym povrchem.

-11-
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12. Zpusob podle jednoho zndroki 9 aZ 11, vyznadujici se tim, Ze do zvlheujici
vody se pfidava pojivo.

13. Zpusob podle naroku 12, vyzna&ujici se tim, Z pojivem Jje zmazovatély, nativni
nebo modifikovany $krob nebo albumin nebo jejich smés.

14. Zpisob podle jednoho znirokii 9 a? 11, vyzmadujici se tim, e &astice
obsahujici $krob se zvlh&uji tukem nebo emulzi tuku.

Konec dokumentu

-12-
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