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stupnich. PHi pfipravé prvniho stadia ryZe s absorpci vody o
obsahu 38 az 115 vahovych dili vody na 10 vyhovych dilh
ry3e se pouZije horké voda, péra a/nebo péra pod tlakem,
pii &emz se ryZe s absorpci vody podrobf vychlazovacimu
nebo mrazicimu procesu, déle se v druhém stadiu necha
1yZe znovu absorbovat vodu, takZe celkové absorpce vody
&inf 72 az 130 vihovych dild na 100 vihovych dili ryZe a
tak se pfipravi ryZe s vysokou absorcvi vody ze stavu, kdy
téméf nedochézi ke gelovaténi. RyZe s vysokou absorpci
vody mi i po uvafeni a ohféti pevny povrch a mékky vnit-
fek a vyte¢nou chut. Jestlize se ryZe podrobi lyofilizaci, lze
ziskat instantni ryZzi.
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RyZe s vysokou absorpci vody, metoda jeji p¥ipravy a

vyuziti

Podrobny popis vyndlezu

z

Vyndlez se tykd ryZe s vysokou absorpci vody ve stavu,
kdy téméf nedochdzi ke zgelovaténi ryZovych zrnek ; tato
ryZe je vhodnd jako surovina pro pfipravu ¥ady vafenych ry-
Zovych produktid. Ddle se vyndlez tykd metody jeji p¥ipravy
a vyuziti. N

Vyndlez se tykd vafené ryZe, upravené vafené ryZe,
ochucené vafené ryZe, upravenéd lisované va¥ené ryZe, in -

stantni suché ryZe a pod.

Stav techniky a problémy

RY¥Ze s.absorpci vody se vidy pfipravovala obvyklym
zpUsobem a to ponofenim ryZe do vody nebo horké vody po
dlouhou dobu. Pfesto je vSak absorpce vedy ryZi v tomto
pfipadé nedostateénd, takZe relativné velké mnoZstvi vody
je nutné k tomu, aby se takovd ryZe pfipravila jako ryZe
vafend nebo pedend. Je velice nvyhodné, Ze neni mozZno
pfipravit chutnou va¥enou ryZi, kterd by byla m&kkd, ale
méla pevny povrch, za krdtkou dobu, kdyZ se k ryzZi pfed
va¥enim pfidd vé&tS{ mnoZstvi vody. Je totiZ velice obtiZné
uréit mnoZstvi vody pot¥ebné pro vafeni ryZe a zv148t& jJe
velice obtiZné pripravit homogenni a chutny produkt, alko-
1i baliek takového produktu pro jedno jidlo ma maly objem.
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- Navic se pro p¥ipravu ryZovych kouli a pod. uiivéa
forem a ryze se nejprve uvatri v pdfe a upravi do typu
alfa, pak se zabali do forem, poté slisuje pod tlakem a za-
hfeje nad pfimym plamenem, takZe se pfipravi pelené ryZové

koule a pod.




Avsak ryZe upravend do typu alfa md ji%Z formu
uvafené ryZe, kde se zrnka lepi k sob& v dlisledku
Skrobu na jejich povrchu a ryZe se bali do forem ve-
lice obtiZné ; kontinudlni mechanick& vyroba vétdiho
mnozstvi ryZovych kouli je velice obti%nd, coZ md za
nésiedek, Ze se stroje musi pellivé umyvat a to pak
pfinds{ vysoké nédklady. V p¥ipadd, %e se ryZe pfi -
pravend ve formé& vafené ryZe tvaruje pod tlakem, pak
se zrnka rozru$i, jestli¥e je ryZe p¥il1i% silnd stla-
Cena a v pfipad&, Ze se takovy produkt lehce napafi,
ztrati zase rychle tvar, takie tato ryze ma tu ngvy -

hodu, Ze se nemuZe upravovat jinak neZ na ryZové koule.

Problémy ¥YeSené vyndlezem

Prvnim cilem vyndlezu je p¥ipravit:ry¥i s vysokym
obsahem vody tak, Ze ryZov& zrnka absorbuji mnoZstvi
vody pot¥ebné pro p¥ipravu ryie k uvafeni, takZie se
udrZi stav, kdy tém&¥ nedochdzi ke zgelovat&ni. Daldim
cilem tohoto vyndlezu je p¥ipravit chutné ryZové pro -
dukty z ryZe s vysokou absorpci vody jako je ¥ada uva-
Eenych ryZovych produktl a tvarovanid uva¥end ryZe, kterd
m& ponékud pevné&j3i povrch zrna a vnit¥ek nadychany, pE&i
¢emZ je tuhd na skus jem po krdtkou dobu a nevyZaduje p¥i-
ddvani vody, coZ je vidy obtiZné.

Prostfedky k ¥YeSeni problémi

V souladu s vyndlezem se dosdhlo Uspéchi v pfipravé
ryzZe s vysokou absorpci{ vody zavedeninm individudlnich po-
stupl. jako je vychlazeni, zmrazovéni, zmrazovani po vychla-
zeni nebo- vychlazeni po zmrazovédni a to mezi prvnim sta-

diem absorpce vody a druhym stadiem absorpce vody.

Vyndlez se tykd ryZie s vysokou absorpci vody p¥ipra-
venou tak, Ze ryZe absorbuje 72 aZ 130 dild vody na' 100




vdhovych d4ild ryZe, s vyhodou 80 aZ 125 vdhovych dila
vody, pii CemZ ryZovd zrnka jsou stdle ve stavu, kdy

témé¥ nedochdzi ke zgelovaténi.

RyZe s vysokym obsahem vody podle vyndlezu miZe
byt pfipravena jako typ alfa a uva¥ena v mikrovlnné
troub&, obyfejné troubé& a pod. ve velmi kratké dobé
bez p¥iddni vody. Tato ryZe je rovné&Z velice vhodné
pro}pfipravu upravené va¥ené ryZe jako je ryiové kale,
rizoto a pod. B

Podle vyndlezu se provddi prvni stadium absorpce
vody a druhé stadium absorpce vody pfedia po vychlazeni
nebo / a zmrazovdni ale je nutné se p¥itom vyhnout
jakémukoli zgelovaté&ni ryZovych zrnek. ChuE’ryie
se zgelovatdnim povrchu ryZovych zrnek je i po uvafeni

nepfijemnd, protoZe povrch ryZe se gelu nezbavi.

Podle vyndlezu se pfipravi ryZe s absorbci vody
o 38 az 115 dild vody, s vyhodou 45 aZ 100 v&hovych
dild na 100 vdhovych dild ryZe tak, Ze vyuZijeme horkou
vodu okolo 60°C nebo vice nebo pédru a / nebo pdru pod
tlakem.

Pak nédsleduje proceé zmrazeni nebo/ a vychlazeni/
ale koneénd hladina abso;pte vody se od sebe 1lisi, coiZ
z8leZi na tom, zda se provaddi postup zmrazeni nebo
vychlazeni , takie zmrazeni nebo / avychlazeni by se
vidy mély uskuteénit v z&dvislosti na cbjektivni hladiné
absorpce vody, zejména v pfipadé, Ze chceme pfipra&it

ryzi s vysokou absorpci vody.

PIi procesu vychlazeni -se tato ryZfe skladuje p¥i
10 a% 0°C po jeden den, s vyhodou t¥i dny nebo vice. Po
zchlazeni se provede druhé stadium absorpce za pouZiti
vody o teplot& mezi 15 a? 25 C a koneé&na hladi;a absorpce




je nejvySe mezi 85 aZ 100 vdhovymi dily vody na 100 v&ho-
vych dild ryZe. JestliZe ryZe s absorpci vody se déle
namo¢i do vlahé vody o teplotd& mezi 25 a% 45°C, lze do -
ci{lit, aby absorpce nakonec &inila 110 véhovych dila

vody, aniz vSak dojde ke zgelovaténi ryZového zrnka.

P¥i zmrazeni nebo rychlém zmrazovadni se pak zmrazeni
provddi p¥i - 20°C aZ - 80°C po 20 minut nebo vice, s vy-
hodou jeden den nebo vice. Po zmrazeni se uskutedni
druhé stadfumabsdrpce vody a kone&nd hladina absorpce
vody muZe 59t modifikovdna v rozmezi 72 a% 130 védhovych
dilua vody na 100 vdhovych d{1ld4 ryZe.

Prvni stadium absorpce vody se doplnuje vloZenim
ponofené ryZe do vody o teplotd& 60°aZ 100 C nebo soulasnd
nebo individudlné upravovat ryZi v pdfe nebo v péife bod
tlakem, pfi CemZ 38 aZ 116 vahovych dild vody absorbuje
100 vahovych dild ryZe. V tomto pfipadé lze aplikovat
dal3i proces zahrnujici zah¥4ti ryZe na 60 C nebo vice
a ponofeni ryZe do vody o teplot® o nékolik stupnd niZ3i
za GEelem absorpce vody, pf¥i &emZ se dokon&i absorpce
stanoveného mnoZstvi vody. RyZe s absorpci vody takto
upravenéd se pak podrobi vychlazeni nebo / a zmrazeni.

Druhé stadium absorpce vody se dokon&i zavedenim
zchlazené nebo zmrazené ~ ryZe do vody, vlahé ( horké )
vody, vyvaru, polévky, omddky a poed. p¥i 0°C a% 100°C,
pfi CemZ 72 aZ 130 védhovych dild vody je absorbovdno 100
vdhovymi d{ly ryie.

KdyZ se uZije voda o.vysoké teploté p¥i druhém sta-
diu absorpce vody, m&lo by se dbdt na to, aby pono¥eni
trvalo pouze krdtkou dobu a zrna tak nezgelovatéla.

Jak jiZ bylo vySe popsdno, absorpce vody lze dosdhnout
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vlioZenim ryZe do vody o zvy$Sené teploté, do vlahé vody,
vyvaru, polévky, omdcky a pod. pfi teploté nizsi o né -

kolik stupnu.

JelikoZ ryZovd& zrna ryZe s vysokym obsahem vody p¥i-
pravend ve dvou absorpénich stadiich pfed a po vychlazeni
nebo / a zmrazeni = podle vyndlezu obsahuji velké mnozZ-
stvi vody a jsou ve stavu, kdy témé¥ nedochdzi ke zgelo-
vaténi, je moZno pfipravovat vyrobky srovnatelné s témi,
u kterych se pouZije obvyklé metody vafeni nebo i s vy-
robky, které se p¥ipravuji z uvaréné ryZe; ve v&t3im
méfitku pak bude moZno pfipravovat nové vyrobky z ryZe,
které se obvylym zplsobem vibec nedaji p¥ipravit. Jelikoi
se ryZe s vysokou absorpci vody podle vyndlezu -zmrazi
nebo vychladi . p¥ed tim, neZ se uskladni a pak se upra-
vuje oh¥evem na jiném mist&, p¥i &emZ je moZino ziskat
chutné uvafené ryZové vyrobky typu alfa, nelze ani odhad-
nout vyhody uplatnéni tohoto postupu v prumyslovém mé-
¥itku, jako nap#¥. p¥iprava polotovarl pro pfipravu horkych

ryZovych pokrmi na jiném misté.

JelikoZ ryZe s vysokou absorpci vody pfipravend podle
vynédlezu obsahuje velké mnoZfstvi vody, ackoli nedo3lo ke
zgelovaténi povrchu ryZovych zrn, je moZno ryZi zcela
snadno upravit do typu alfa a to za krdtkou dobu ohfevu,
kdy se tém&¥ nep¥id4vd 24dnd voda a tak se pfipravi chutnd
uva¥end ryZe, tuh4 na skus, s pevnym povrchem a mékkym
vnit¥kem. U ryZe s vysokou absorpci vody podle vyndlezu
se dociluje vysoké absorpce velkého mnoZstvi vody do ryzZe
typu alfa tim, Ze se ryZfe v prvnim stadiu zahfeje a pak
~se uskuteéni urité zrdni pomoci zmrazeni a vféhlazovéni,

‘ani? dojde ke zgelovaténi.

I kdy?z m& ryZe niZ%{ obsah vody napf. rvie, kde hla -
dina absorpce vody dosahuje 72 a% 110 véhovych dild u rvie
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s vysokou absorpci vody podle vyndlezu, lze ji uZit

pro pfipravu tvarované varené ryZe, jelikoZ zrnka ne-
zgelovatéla a z tohoto dlvodu miZe byt ryZe kontinudlné
plnéna po porcich do forem a tak oh¥ivdna nap¥. vlaZnou
vodou, horkou vodou, parou parou pod tlakem, v autoklévu,
pfimym plamenem a pod. a poté upravena jako chutnd, tva-

rovand uvatend ryie.

V postupu podle vyndlezu se pouZivéd forem a to celé
Yady forem z plastickych hmot, z teflonu, -z kovu s teflo-
novym povlakem, které maji tvar ryZovych koull, tycek,
krabic a pod. Podle vyndlezu je moZno pouZivat pouze
jedinou formu pro produkci od poddteéniho stadia aZ do
koneé&ného produktﬁ jako je tvarovand vafend ryZe nebo lze B
na poCdtku pouiivat formy k lisovéni ryZe s vysokou ab-
sorpci vody nebo k oh¥evu ryZe vlaZnou vodou nebo parou
pro pfredbé&Zné formovdni, pf¥i &emZ se pak tvarovand ryie
vyjme a pfenese se do jiné formy nebo formovaci krabice
za ulelem ohfevu ryZe vlaZnou ( horkou ) vodou, parou,
parou pod tlakem, v autokldvu, v mikrovlnné troubé, pfi -
mym plamenem a podobné k p¥ipravé konednych produkti.
JestliZe se forma a / nebo formovaci krabice vyméni, mé&la
by byt druhd forma vidy o trochu vét3i neZ pivodni forma
2z toho duvodu, aby se usnadnila manipulace a v p¥ipadég,
Ze je formovaci krabice umisténa na desce z plastické
hmoty nebo na Zelezné desce, lze tak dosdhnout uspokoju-
jiciho tvarovédni v zdvislosti na poldtednim postupu nebo

pouzitém oh¥evu, coZ je velice jednoduché.

JestliZe se lisovand va¥end ryZe pfipravuje ve stejné
formé od poddteéniho ‘aZ do konedného stadia, neni pak za -
pot¥febi ryzZi pfenééet} takie je takovy postup jednoduchy,
ale je nutno politat s tim, Ze ryZe s vysokou absorpci




vody expanduje, kdyZ se uvari a poté se miZe mirnd sli -
sovat tak, aby se dosdhlo tvarované ryZe. JestliZe se
provddi ohfev po p¥enosu do formy nebo formovaci krabice

o vet3i velikosti, je manipulace snadnd a tvarovand va¥eni
ryZe o vhodné konsistenci miZe byt p¥ipravena vzhledem

k expansi ryZe p¥i pfipravé varenim. Jestli%e je forma
nahrazena jinou formou a / nebo formovaci krabici tak, Ze
se p¥fenese, neni tfeba uvddét, Ze jde pouze o mechanickou
operaci a po uvafeni v péf¥e je pokrm konsistentni, co? Je

vyhodné a i umyti po upot¥ebeni je velmi snadné.

Jako forma se d4 pouiit jakdkoli vhodna forma jako
koule, krabice, ty&ka, plochd deska, sushi, hranol,krychle,
védlec, trubka a pod. Ryfe s vysokou absorpci vody se nasype
do forem, pak se podrobi tlaku kontinudlné& nebo pferugo-
vané tak, aby se dosdhlo tvarovdni nebo se pak mirné& ohfeje
na 50 aZ 100 "C horkou vodou nebo / a parou za uelem pred-
béZného tvarovdni na takovou teplotu, aby se zrna ryZe ne-
mohla oddélovat. Jisté& neni nutné podotykat, Ze, %e oba
zpisoby lze aplikovat v kombinaci. Po pfedb&Znémtvarovéni
se provaddi ohfev ve stejné formé& nebo pocté, kdy se ryie
pfenese do jiné formy a / nebo formovaci krabice, lamino-
vaného sdfku nebo pod. a to parou p#i 60 a% 100°C, parou
pod tlakem p¥i 100 aZ 110°C , v autokldvu, v mikrovlnné

N

troubé, pfimym plamenem a pod.

V p¥ipad&, Ze se do ryZe jako ingredient p¥idévaji
naklddané nebo va¥ené produkty a to do uva¥ené tvarované
ryZe, pak se postupuje tak, Ze se asi polovina ryie s vy-
sokou absorpci vody vpravi do formy, do které se pak vlo#i
pfisiuény ingredient a navrch se zase nasype ry¥e o vysoké

absorpci vody ; poté se ryZe bud ponechd ve stejné formé




nebo se prenese do jiné formy nebo formovaci krabice,
ohfeje se a ztvaruje. Jako alternativni postup lze
rovneZ prisludny ingredient vpravit mezi ji%¥ dva upra-
vené tvary ryze, které byly odd&lend tvarovany nebo

pfedbé&Zné tvarovdny.

RyZe s vysokou absorpci vody podle vyndlezu mtuZe
byt skladovédna tak, jak je nebo pono¥end do vlahé vody,
vyvaru, polévky, omé&Eky a pod. nebo miZe byt ponofena
ve vod&, kterd se prub&ind vyméhuje nebo mi¥e byt zmra-
' zena po ponofeni do vlahé vody, vody,vyvaru, omd&ky,
polévky a pod. nebo miZfe byt zmrazena v uvedenych ka-
palnych potravindch nebo mife z nich byt vyhata a poté
zmrazena, vychlazena po zmrazeni nebo zmrazena po opét-
ném vychlazovdni ; ryZe o vysoké absorpci vody mﬁie
byt ostatné také po odkapdni skladovéna a / nebo vy -

chlazovdna nebo zmrazena bez pfistupu kysliku.

V ryZi o vysoké absorpci vody podle vyndlezu se
absorbuje voda aZ do hladiny potfebné k uva¥eni ryie,
takZe se tato ryZe o vysoké absorpci vody pouze oh¥i-
tim parou nebo normdlnim oh¥evem zméni v chutnou uva -
fenou ryZi a coZ je vyhodné, nemusi se p¥iddvat voda
jako p¥i normidlnim va¥eni ryZe. Protofe ryZe obvvkle
nevyZaduje pfidavek vody pfi oh¥fevu, ry%e s vysokou
absorpci vody podle vynélezu mife byt pou?ita pro p¥i-
pravu chutnych pokrml z ry%fe jako je dorria, paelia a
pedend ryZe a pod. v pfipad&, Ze je ryZe komer&né
dostupnd jako surovina pro pfipravu pokrmi jako je
dorria, paelia a pelend ryZe spolu s ochucovacimi p¥i-
sadami. KdyZ se ryie o vysoké absorpci vody podle vv -
ndlezu va¥i za Glelem pfipravy :yiové kase, je za krdtkou

dobu chutné kasSe pfipravena, anif dojde ke'zgelovatdni




povrchu zrna, coZ se jevi jako nejvyhodnéjsi metoda, jak
va¥rit ryZovou kasi. JestliZe se vSak ryZe predem smichéd

s vodou, polévkou, omdckou a pod. pro skladovédni, ryze

jiZ neabsorbuje dals$i vodu nebo nemékne aZ do doby, kdy

se teplota zase zvyS$i, takZe je moZno z ni pfipravit

snadno Cerstvé vyrobky z varené ryZe jako je chutnd ryiovad
kxase, duSené maso se zeleninou a ryzi, rizoto a pod. o uplné
jiné chuti neZ jsou vyrobky pfipravené z obvyklych produktt

typu alfa, jako kdyby byly upraveny z tzv. surové ryie.

JelikoZ ryZe s vysokou absorpci vody podle vyndlezu
obvykle absorbuje 72 az 130 véhovych di1t vody na 100 vé-
hovych dild ryZe, p¥feméni se ryZe po ohfevu v porésni in-
stantni suchou ryZi, jestliZe byla zmrazena a vysusena,

pfi &emZ Jje vyhodné, %e obdriime okamZité va¥enou ryZi.

Vyndlez bude v dal3im textu vysvétlen na niZe uvéddé -

nych p¥ikladech.
P¥iklad 1

RyZe byla promyta a pono¥ena do vody na 2 hodiny, pak
nisledovalo ponofeni do horké vody o teplotd 98°C pf#i ohfe-
vu po dobu 45 sekund; poté byla ryZe ponofena do vody o tep-
lot& 30°C po dobu 30 minut, coZ odpovidd dplnému prvnimu
stadiu absorpce vody. Po tomto prvnim stadiu absorpce vody
byla hladina absorpce vody 86 vé&hovych d4ild na 100 vého -
vych dilt ry¥e a teplota vyrobku byla 29°C.

Takto upravend ryZe pak byla umisténa do mraznilky
p¥i teploté& - 20°C po dobu jednoho dne. ’

Po’ vyjmuti. se-ry%e pono¥ila do vody o teplot& 20°C
a oh¥ivala tak, aby se udrZela teplota 20°C po dobu 20 min.

pono¥eni a absorpce vody.




Vysledkem Jje ryZe s absorpci vody o 114 vahovych
dilech vedy na 100 vdhovych dild ryZe, u které nedojde

ke zgelovaténi zrna.

150 g ryZe s vysokou absorpci vody bylo umisténo
do né&doby z plastické hmoty, kterd byla pfikryta a
poté umisté&na do mikrovlinné trouby po dobu 3 minut ;

takto se pfipravila nadychand chutnd uvafend ryZe.
P¥iklad 2

RyZe byla promyta a ponofena do vody p¥es noc, poté
do vody o teplot& 98°C za ohfevu po dobu 40 sekund a déle
ponciena do vody o teplotd 30°C po dobu 30 minut, co? od-"
povidd zcela prvnimu stadiu absorpce vody. P¥i prvnim
stadiu absorpce vody byla hladina vody 86 vAdhovych dilu
vody na 100 vdhovych 4114 ryZe a teplota produktu byla 29 c.

Takto upravend ryZe byla umist&na do mraznidky p¥i

teplot& - 30°C a ponechéna po 5 dnt.

Poté byla ryZe umisténa do nddoby svodou o teploté
40°C a ohfivéna tak, aby se udrZela teplota 40°C po
dobu 20 minut, kdy probihd absorpce. Dosdhlo se absorpce
114 vdhovych dild vody na 100 véhovych dild ryfe. Poté byla
ryZe zase ponofena do vody 10°C teplé po dobu 8 minut

Vysledkem byla ryZe o vysoké absorpci vody a to 120
vdhovych dild vody na 100 vAhovych dild ryZe a u ryzovych
zrn nedoslo ke zgelovaténi.

JestliZe pouZijeme vyvar se sojovou omilkou, octem
sushi misto vody o teplotd 10°C na konci postupu provd -
déném v pfikladu 1 nebo vodu o teplotd 20°C, dostaneme

kolorovanou a ochucenou ryZi s vysokou absorpci vody.
, :




Vysledkem byla ryzZe s absorpci 120 vd&hovych dild vody

v o

na 100 vadhovych dild ryZe, kterd téméfr nezgelovati.

priklad 3

RyZe o vysoké absorpci vody vyrobend v prvnim sta-
diu podle p¥ikladu 1 byla ihned umisténa do lednicky
p¥i teplot& 5°C po n&kolik dni.

P¥i druhém stadiu byla tato ryZe s absorpci vody umis-
té&na do nddoby s vodou o teploté 20°C a oh¥édta tak, aby =
se te_plota 20°C udrZela po dobu 30 minut ponofeni a

absorpce vody.

Takto upravend ryZe absorbovala 100 v&hovych dild
vody na 100 védhovych dild ryZe, aniZ do3lo ke zgelovaténi

Zrna.

Jestlife se uZije vyvar ochuceny sojovou oméckou
misto vody o 20°C ve druhém stadiu podle pfikladu !,
udrZuje se zmrazend ryZe o vysoké absorpci vody pii
teplotd 20°C a%Z do doby, kdy se ryZe neobjevi nad vodni
hladinou a poté se po 15 minut nechd absorbovat voda.

Vysledkem je ryZe o vysoké absorpci vody a to 100
vdhovych dild vyvaru na 100 védhovych dild ryZe, aniZz

dojde ke zgelovaténi.
P¥iklad 4

Dva typy rvie s vysokou absorpci vody pfibravené
podle p¥ikladu 3 ( po 50 g ) se odd&lend umisti do
pardku vyloZeného pldtnem, takie se tyto dva typy ryie
nesmichaji, 20 g ingreditentl se umisti na ochucenou
ry?i, poté se 8 minut oh¥fivd nad parou, takZe obdrZime

[4




chutnou, oby&ejnou vafenou ry¥i a ochucenou vafenou ryzi,

aniz by bylo nutno p¥idat vodu.
Priklad 5

RyZe s vysokou absorpci vody pfipravend podle pri -
kladu 5 byla nasypéna odpovidajici mérou do formy z teflonu
nebo nebo z plastické hmoty na ryZovou kouli a ohfdta ve
vafici vodé po pé&t minut pod tlakem, pfi ¢emZ byla forma
pfikryta napevno vikem tak, aby do3lo k pfedbéZnému zfor-
movéni. N ‘

KdyZ se sundd vi&ko, aby se uvolnil tlak, forma se
umisti do parniho za¥izeni s pferuSovanym provozem a
zahfeje se parou na 105°C po dobu 5 minut, aby se vytva-
rovala ryZové koule.

KdyZz se koule vyjme z formy, je pevni, protoZe tu
také plsobi tlak z expanse vody, kterou ryZe absorbovala,
nerozpadne se a sama ryZe m& vyte&nou chufa milo vody.
Obsah vody takto pfipraveného vyrobku &ini 103 vdhovych
dild na 100 vdhovych d{ild ryie.

Priklad 6

RyZe s vysokou absorpci vody pfipravend za pouZiti
vyvaru podle p¥ikladu 3 byla nasypdna do formy pristroje
pro kontinudlni vyrobu ryZovych kouli plnénych masem asi
ze sedmi desetin objemu, na ni byly poloZeny uvafené in -
gredienty obsahujlci ochucené kufeci maso a zeleninu,
navrch byla nasypdna dal3i ry¥e o vysoké absorpci vody,
vigko formy bylo p¥itla&eno a forma umlstena'parnlhq
za¥izeni s kontinudlnim provozem, ktery pak parou zahF4l
formu po dobu 5 minut ra 105°C a tak se pfedb&iné vy -
tvarovala ryZova koule.




KdyZ se poté sundd vicko, aby se uvolnil tlak, forma
se umisti do parniho zafizeni , kde se parou oh¥eje na

105 "C po dobu 5 minut a ryZové& koule je hotova.

Kdyz se koule vyjme z formy, kde se rvyZie o vysoké
absorpci vody upravila do ryZe typu alfa, je pevné zfor -
movéna v disledku tlakiz expanse vody ryii absorbovanou,
takZe se neporusi. I kdyZ se ryZe uchopi za horka do

rukou, neztrati koule svij tvar.
Priklad 7

RyZe o vysoké absorpci vody podle p¥ikladu 3 byla
nasypdna dostatedné do teflonové formy pfistroje pro
vyrobu ryZovych kouli ; poté se do ryZe vloZila naklé-
dand zelenina a viéko formy se uzavfelo pod tlakem tak,
aby do&lo k pfedbé&Znému tvarovdni . Poté se pfedb&iné
zformovand ryzZovd koule vynala 2z formy a umistila do
jiné kovové formovaci krabice a navic do dalsiho
ohfivaciho za¥izeni, naleZ nédsledoval ohfev parou pod
tlakem p¥i 110°C po dobu 10 minut : tak se vytvofi ry -
Zovd koule.

KdyZ se koule vyjme z formovaci krabice, jde o vy-
robek, ktery je zcela pevny.

KdyZz se v poslednim stadiu pouZije p¥imy plamen,
pak se koule okamZité zméni do pelenou ryZovou kouli.
V tomto pfipadé je moZno formovaci krabici pouZit jako
podklad anebo ji vyndat. I kdyZ se koule znovu napafila,
byla stdle pevné zformovédna a i kdyZ se uchopila za

horka, neztratila svij tvar.




Priklad 8

RyZe o vysoké absorpci vody pfipravend podle
postupu uvedeného v pfikladu 3 byla pfiméfené nasy -
pédna do teflonem vyloZené kovové formy pfistroje pro
vyrobu ryZovych kouli a na ni byl upraven ochuceny
dho¥ ; nédsledovalo utésnéni za uUlelem pfedbéZného
zformovédni. Poté byla koule vynata a umisténa v jiné
formé, kterd byla pevné uzavfena vi&kem a oh¥dta ve
va¥ici vodé po dobu 15 minut. Koule byla vynata z
forﬁy a erobek-ve formé ryZové koule s thofem umis-
ténym nahofe byl hotov. KdyZ se tento vyrobek
zmrazil a znovu napa¥il jeden mésic poté, byl vyni-

kajici a mohl byt uchopen rukama a pojiddn za horka.
P¥iklad 9

120 grami krémové polévky, kterd se p¥ipravi roz-
fedénim 100 g komeréné dosaZitelné krémové bilé po -
lévky, bylo smichdno s 40 g ryZe o vysoké absorpci
vody pfipravené podle p¥ikladu 3 a oh¥ivdno v mikro-
vinné troub& po dobu 4 minut. Timto zpUsobem bylo
pfipraveno velice chutné rizoto, které bylo velmi
horké a mélo vybornou chut.

Podobnym zplsobem byla smichdna 3afrdnovd polévka,
ryby , mékkySi a ryZe a na p¥imém plameni byla p¥ipra-

vena skvostnd paelia.
P¥iklad 10
Pades4t grama ryzZe o vysoké absopci vody bylo za -

baleno do s&Cku a uchovédvdno v lednilce po né&kolik dnil;
poté byly v sd&ku vytvofeny malé dirky a sé&dek byl vlo-

Zen do mikrovlnné trouby 500W na jednu minutu a 30 sekund

a kdy% s&&ek expandoval, byl vyhat z trouby a ndchal se




ustdt po dobu 1 minuty . Pak se sd&ek oteviel a
ryZe se ochutnala. Tak bylo zji¥tdno, Ze ry3e odpovidé
b&Zné ryZi uva¥ené s velkou pé&i. Vv pripacdé, kdy byla
ryZe o vysoké absorpci vody namo&ena do vyvaru, bylo

pfipraveno chutné ryZové jidlo cha-meshi.
Pfiklad 11

Stodvacet grami vody bylo p#iddno k 50. gramtm
ryZe o vysoké absorpci vody p¥ipravené podle prikladu
1l do plastické nddoby a oh¥&to v mikrovlinné troub& 500W
po dobu 5 minut, takZe bylé pfipravena velice chutnéd
ryZovd kaSe, anif se musila va¥it vzhledem k velice
krédtké dobé dpravy.

P¥iklad 12

Padesdt gramd ryZe o vysoké absorpci vody pf¥ipra -
vené podle pffkladu 2, 120 g vyvaru, kufe a nepatrné
mno¥stvi &inského zeli bylo umisténo do nddoby a pak
zah¥ivdno nad p¥imym plamenem po dobu 3 a? 4 minut,
takZe bylo uvaZeno velmi chutné kufeci jidlo se zele -

ninou.
Priklad 13

RyZe o vysoké absorpci vody pfipravend podle p¥i -
kladu 2 byla rozd&lena po 50 g do né&dob nebo sakd a
poté ponechdna v mraznidce po 10 dnt. Pak byly uvol -
nény'zétky z nddob nebo pfopichény dirky v sé&&cich,
které se umistily v tomto zmraZeném stavu v 500W mikro-
vlnné troub& na 2 minuty a poté nechaly pfed serviro-
vénim ustdt po dobu 1l minuty, takie se uvarila obycejna,
ale lahodn& vafend ryZe, cha-meshi nebo podobné %idlo,

jak vy3e popséno.




Priklad 14

RyZi o vysoké absorpci vody pfipravenou podle p¥ri-
kladu 1 vloZime do Ffady Z4ruvzdornych nddob nebo nadob
z plastickych hmot ( vhodnych pro mikrovlnnou troubu ),
pak né&doby uloZime do ledni&ky nebo mraznicky, p¥idédme
asi 10 g ingredientd pro p¥ipravu michané ryze a uzavte-
me nédoby obalem pfed tim, ne? je po n&kolik minut oh¥i-
vdme. Timto zpisobem lze p¥ipravit velice horkou michanou

ryZi o vyte&né chuti, jak vy%e uvedeno.
P¥iklad 15

RyZe o vysoké absorpci vody pfipraven4 podle p¥iklada
1l az 3 mdZe byt uva¥ena nékolikaminutovym oh¥fevem jako
obycejnd vafend ryZe, ruznd michanid ry3e, cha-meshi, ryzové
kase, ryZe s masem a zeleninou, rizoto a podobné s pfidéd -
nim vody nebo vyvaru, p¥i &em? je moZno vidy volit mezi
skladovdanim v lednifce nebo mrazni&ce a podle toho pak
stanovit dobu oh¥evu.

P¥iklad 16

RyZe o vysoké absorpci vody p¥ipraveni podle p¥ikladu
1l podrobend zmrazeni se umisti{ do plastové formovaci kra-
bice, ohfeje se v mikrovlnné troub& po dobu 3 minut. Takto
lze pfipravit rGzné formy pevné ztvarovanych a chutnych
vyrobkld tim, Ze ménime formy pro tvarovidni a rozmrazeni,
pfi Cemi uvafené vyrobky jsou vidy tak pevné, Ze se nepo-
rusi ani tehdy, kdyZ se za horka uchopi. Z4visi na formdch
pro tvarovéni, aby.bylo moino p¥ipravit tvarované vyrobky
pouze mrazenim a hemusit naddle vyuZivat forem pro rozmra-
zovani.




Priklad 17

Tfi kilogramy ryZe o vysoké absorpci vody prPipravené

podle prikladu 1 byly vloZeny do lyofilizdtoru na 10 kg

w

(Im x 1m x 2m, experimentdlni za¥izeni o objemu 2m”) a
vychlazeny na - 70°C ; poté ndsledovala Uprava tlaku na
20 torr ( - 740 mmHg), oh¥fev v z4vislosti na mnoZstvi
ryZe ; takto upravend ryZe byla vysufena pfes noc a vy -

sledkem bylo 1,2 kg suché ryiZe.

Stodvacet graml této suché ryZe bylo umisténo do
zZédruvzdorné nddoby, do které se p¥idalo dostatedné mno¥stvi
vatfici vody. Po 4 minutdch se voda slila a ry?¥e se poddvala

jednu minutu poté jako velice chutnid vafend ryie.
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Patentové ndroky - — —— —

1. RyZe s vysokou absorpci vody vyznacend tim, Ze
100 vdhovych @dil0 ryZe absorbuje 72 aZ 130 vdhovych 4dild
vody, pfi &emZ u ryZovych zrnek téméY¥ nedojde ke gelo -

vaténi.

2. RyZe s vysokou absorpci vody vyznafend tim, Ze se
ryZe podrobi bud zchlazeni, zmrazeni po zchlazeni a zchla-
zeni po zmrazeni a ryZe absorbuje 38 aZ 115 vdhovych dild
vody na 100 vdhovych dild ryZe v prvningtadiu a takto
pfipravend ryie ddle absorbuje vodu veé ‘druhém stadiu,
takZe dojde k celkové absorpci vody o 72 aZ 130 védhovych
dilech vody na 100 vAdhovych d4ild ryiZe.

3. RyZe s vysokou absorpci vody vyznaend tim, Ze
se v prvnim stadiu pfipravi ry¥e s absorpci vody o obsahu
vody 38 a% 115 vdhovych dilt vody na 100 vdhovych dild
ryze za pouzitf{ horké vody, pédry a / nebo pdry pod tlakem
a vyslednd ryZe s absorpci vody se podrobi bud zchlazeni,
zmrazeni, zmrazeni po vychlazeni rnebo. také: :vychlazeni:po
zmrazeni a pono¥i se do vody, horké vody, vyvaru, polévky,
omddky a také po urditou dobu ve druhém stadiu za d&elem
dal3i absorpce vody, takZe celkovd absorpce vody Jje 72
az 130 v&hovych df14 na 100 v&hovych dild ryiZe.

4. Postup p¥ipravy ryZe s vysokou absorpci vody vy-
znaleny tim, Ze se ryZe podrobi jednomu z procesd zchlazeni,
zmrazeni po zchlazeni a vychlazovdni po zmrazeni a ryZe
absorbuje 38 aZ 115 vdhovych d4ild vody na 100 v&hovych
dil4 ryZe v prvnim stadiu, nale? takto upraveni ryée dale
absorbuje vodu v druhém stadiu, fakie celkovd absorpce
vody je 72 aZ 130 vdhovych dild vody na 100 vdhovych dilu

rvie.




5. Postup pf¥ipravy ryZe s vysokou absorpci vody
vyzhaéeny tim, Ze se v prvnim stadiu pfipravi ryie
s absorpci vody o obsahu vody 38 aZ 115 vihovych dilu
na 100 vdhovych dild ryZe za pouZiti horké vody, péary
a / nebo péry pod tlakem a takto pfipravend ryZe s vy-
sokou absorpci vody se podrobi jednomu z procesd zchla-
zeni, zmrazeni, zmrazeni po vychlazeni a vychlazeni
po zmrazeni a ponori se do vody, horké vody, vyvaru,
polévky, omidlky a pod. po urditou dobu p¥i druhém sta-
diu absorpce vody, takZe celkovad absorpce vody je 72

a? 130 vAdhovych d11d vody na 100 vihovych dild ryZe.

6. Potravind¥sky vyrobek z uva¥ené ryZe pfipraveny
ohfevem a uvafenim ryZe s vysokou absorpci vody podle
ndroku 1 az 3 jako takovy nebo po tpravé a / nebo lpravé
ochucenim nebo zpracovdni ryZe -stejnym zpisobem po oh¥dti
a uvafeni. |

7. Lisovand upravend uva¥end ryZe pfipravend tak,
Ze se ryZe s vysokou absorpci vody o niZ3im absorpénim
stupni, s vyhodou ryZe o absorpci 72 aZ 110 v&hovych
dilda vod& umist{ do ryZe s vysokou absorpci{ vody podle
ndroku 1 aZ 3 jako takovd nebo po dUpravé ochucenim,
ryZze se pod tlakem stladi, v téZe formé& se ohfeje hor-
kou vodou, parou, parocu pod tlakem, v autokldvu, p¥i -
mym plamenem nebo podobn& a ryZe se vyjme z formy.

~

8. Lisovand upravend uvafend ryZe p¥ipravend tak,
Ze se ryZie s vysokou absorpci vody o niZ$im absorpénim
stupni, s vyhodou ryZe o absorpci 72 aZ 110 vahovych
dild vody umisti do ryZe s vysokou absorpci vody podle
ndroku 1 aZ 3 jako takovd nebo po Upravé ochucenim a
pfedbéiné se zformuje pod tlakem nebo se pfedbéiné 4

zformuje ohfevem horkou vodou, parou a pod. a poté se




ryZe vyjme a pfemisti do jiné formy nebo formovaci
krabice, laminovaného s&lku a pod. p¥ed tim, ne¥ se
oh¥eje horkou vodou, rarou, parou pod tlakem, v auto-
klévu, pfimym plamenem a podobné& a ryze se vyjme z formy,

formovaci krabice, laminovaného sid&ku a pod. -

9. Lisovand upravend va¥end ry’e pddle ndroku 7
nebo 8 p¥ipravend tvarovénim za vynaloZeni sily tak,
Ze se ryZe s vysokou absorpci vody upravi predbeznym
formovanim nebo lisovénim do typu alfa nebo./ a expansi °
z dalsi absorpce vody, umisti se do formy,. oh¥eje se
a ‘'upravi horkou vodou, ‘parou, parou pod tlakem,'v auto-

4

klavu, pfimym plamenem nebo podobnd.

10. Lisovand upravend varené ryze p¥ipravend tak,
Ze se do formy umisti ryje s vysokou absorpci vody
o vy$3im stupni absorpce vody nad 100 vdhovych dild vody
mezi ryZi s vysokou absorpci vody podle ndrokl 1 a% 3
jako takovA nebo po ochuceni, pod tlakem se zformuje,
vyjme se z formy pro zmrajeni nebo se zformuje pod
tlakem ve form& pro mikrovlnnou troubu nebo v obyCejné
formé a ulo%f{ se v této formd za zmrazeni , ohfeje se
horkou vodou, mikrovlnnou troubou, autokldvem, parou,
parou pod tlake@, pfimym plamenem apod.

1l. Upravend vafend ryie pfipravend z ry’e s vysokou
absorpci vody podle ndroki 1 a3 3 a upravend vafend ryile
podle ndroku 7 aZ 9 jako takovd nebo po umisténi v kon-
tajneru, sd&ku nebo obalu, podrobend ohfevu parou, v au-
tokldvu, troub&, mikrovlnné troubd a pod. po krétkou
dobu nebo upravené procesem za horka jako ponrno¥enim do
rozrédleného tuku, smazenlm ,peCenim a napafcvanim. nebo o
ponofenim do rozpdleného tuku, pelenim nebo napa¥ovénim

ve formé& na smaZeni poté, kdyZ se ryZe obalila vrstvou




>

mouky nebo ponofenim do rozpdleného tuku, pecenim nebo
napafovdnim ryfe ve formd, pfi CemZ je ryZe obalena

téstem, koldlovym té&stem, yubou, ofechy, fazolemi, ami-
aburou, zeleninou a podobné&, takfe se ingredienty pro-
lozi s ryZi nebo se upravi nebo ohfeji a upravi s p¥i-
dénim oleje, vody, polévky, omdlky, ingredienci, ochu-

cenych pfisad apocd.

12. Instantni suchd ryie pfipravené tak, Ze ryZe
absorbuje 39 aZ 115 v&hovych dila vody na 100 vdho -

~vych dild ryZe v prvnim stadiu a podrobi se vychlazeni

nebo zmrazeni , poté ryZe absorbuje vodu z vody nebo
ochucenych roztokl ve druhém stadiu, takZe celkové
absorpce vody je 72 a%Z 130 véhovych dila vody na 100
vdhovych dild ryfe a vyslednd ry¥e s vysokou absorpci
vody se podrobi lyofilizaci, tak3e zrnka ryZe téméy

nezgelovaté&ji.

13. Postup pfipravy instatni suché ryZze zahrnuije
v prvnim stadiu absorpci vody do ryZe o 38 a% 115
véhovych dilech vody na 100 vdhovych 4110 ryZe za pouZiti
horké vody, pary a / nebo pédry pod tlakem, pfidem? se
takto upravend ryZe podrobi vychlazeni nebo / a zmra-
zeni a ryZe se ponofi do horké vody, polévky, omddlky
a podobné po uréitou dobu ve druhém stadiu za dlelem
dalsi absorpce vody, takZfe celkova absorpce vody &ini
72 aZ 130 védhovych dild vody k 100 vdhovym d4ilim ryZe
a ryZovd zrnka jsou ve stavu, kdy tém&¥ nedochézi ke

zgelovaténi,
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