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Regeni se tyk4 téstovin, ziskatelnych lisovanim vstiikovanim.
Zpusob vyroby téchto téstovin spotiva v tom, Ze se pfipravi
vychozi smés, obsahujici obilnou mouku nebo semolinu a
vodu, tato smés se prohnéte na tésto a ziskané tésto se
zpracovava lisovanim vstiikovanim. Obsah vody ve vychozi
smési miiZe byt 10 az 35 %. V priib&hu vstfikovani a lisovani
se vyhodné tésto zahiiva na teplotu 30 aZ 150°C, hotové
téstoviny se susi na obsah vody 4 aZ 13,5 % a chladi.




Téstoviny a zplsob vyroby

Oblast techniky
Vynalez se tyka téstovin a zplsobu jejich vyroby, zejména

zplsobu vyroby lisovanim vstfikovanim.

Dosavadni stav techniky

V patentovem spisu US 4076846 se popisuje smés, uréend k
lisovani a obsahujici pfevazné skrob, kaseinat sodny, glycerol a
emulgator. Tato smés je urena pro vyrobu biologicky
degradovatelnych obalovych filmd nebo jinych oball vytladovanim

nebo lisovanim vstfikovanim.

V patentovém spisu US 4886440 se popisuje zafizeni pro
lisovani vstiikovanim a zplsob vyroby krmiva pro domaci zvifata s
trojrozmérnym tvarem, muze jit napf. o tvar kosti v pfipadé krmiva pro
psy nebo o tvar ryby v pfipadé krmiva pro ko€ky, tyto Gtvary se

vyrabéji ze smési pSeniéné mouky a masové moucky.

Podstata vynalezu

Pfedmétem vynalezu je trojrozmérna téstovina s dobrymi
organoleptickymi vlastnostmi, srovnatelnymi s vlastnostmi béZnych

vyrobku tohoto typu.

Vynalez se rovnéz tyka zpusobu vyroby trojrozmérnych téstovin

s dobrymi organoleptickymi viastnostmi.

Podstatu vynalezu tedy tvofi téstovina, vyrobena lisovanim

vstiikovanim.




Zpusob vyroby téstoviny podle vynélezu spociva v tom, Ze se
pfipravi smés obilné mouky nebo semoliny a vody, tato.smé&s se hnéte

za vzniku tésta a toto tésto se pak zpracovava lisovanim vstfikovanim.

Té&stovinu je mozno vyrobit ze smé&si vychozich latek, zejména

napf. z obilné mouky nebo semoliny.

Z obilovin mize jit o tvrdé druhy p&enice typu Durum, ryzi

a/nebq kukufici.

Téstoviny je mozno vyrobit z zakladni smési, ktera dale
obsahuje rtizné pfisady, jako jsou pSeni¢na bilkovina, zejména
pSeniéna bilkovina, obohacena o gliadin, mouka z mékké ps$enice,

vejce, chlorid sodny a/nebo kofeni.

Téstoviny podle vynalezu mohou mit stuper zelatinace v

rozmezi 0 az 100 %.

Obsah vody v téstovinach podle vynalezu mdze byt napfiklad v

rozmezi 4 az 32 %.

Jak jiz bylo uvedeno, zplsob vyroby téstovin podle vynalezu
spogiva v tom, Ze se pfipravi smés obilné mouky nebo semoliny a
vody, tato smés se hnéte k ziskani tésta a toto té€sto se zpracovava

lisovanim vstfikovanim.
Pfipravena smés maze mit obsah vody napf. 10 az 35 %.

Z obilovin je mozno pouzit tvrdou p$enici nebo napf. pSenici

typu Durum.




Zpusob podle vynalezu mize dale spocivat v tom, Ze se do
smeési pfida pSeni¢né bilkovina, mouka z mé&kké psenice, vejce, chlorid

sodny a/nebo kofeni.

PS§eni¢nou bilkovinu, zejména obohacenou u gliadin, ktera se
dodava napt. pod obchodnim nazvem Lavor Pro (Midwest grain
products, inc. Atchison, Kansas, USA) je moZno pouzit v mnozstvi 1
az 3 % hmotnostni, vztazeno na celkovou hmotnost smési ke snizeni

pfilnavosti a lepivosti a ke zlepSeni pevnosti vafenych téstovin.

Do smési je mozno pfidat také mouku z mékké psenice ke

zvySeni elasti¢nosti vyslednych téstovin.

Vaji¢ka je mozno pfidavat ve formé prasku z celych vajec, ve
formé praskového vajec¢ného bilku nebo je moZno pfidavat také celé

tekuta vejce za udelem zvyseni pevnosti vyslednych téstovin.

Vychozi smés je mozZno pfipravit a pak hnist pfi pouziti b&Zzného
zatizeni pro vyrobu chleba nebo téstovin, napf. pfi pouziti b&Znych
misicich zafizeni, uZzivanych v pekarnach, hnétacich zafizeni s
jednoduchym nebo dvojitym snekem nebo pfi pouZiti valce, tak jak se

bé&zné uziva pro zpracovani plastickych hmot lisovanim vstfikovanim.

Lisovani vstfikovanim je mozno uskuteénit pfi pouziti zafizeni,
které je tvofeno pfislusnymi vstiikovacimi prostfedky a vhodnou

lisovaci formou.

Vstiikovacim zafizenim mize byt pist a §térbina, vytladovaci
zafizeni a $térbina, ozubené Cerpadlo a $térbina nebo také valec, $nek
a §térbina, jako tomu je v b&Zném typu zafizeni pro lisovani

plastickych hmot vstfikovanim.




Vhodnou formou mdze byt dvoudilna forma, v niz jeden dil je
vioZzen do druhého dilu tak, Ze mezi obéma dily zbyva prostor,
odpovidajici vyslednému produktu, propojeny se vstupem pro tésto,
pfi¢emz obé ¢asti formy jsou udrzovany v pfislusné vzajemné poloze

pomoci svorek.

Zpusob podle vynalezu se s vyhodou uskute¢ni pfi pouZziti
bé&zného zafizeni pro zpracovani plastickych hmot lisovanim
vstiikovanim. V tomto zafizeni jsou vstfikovaci prostfedky tvofeny
$nekem, ulozenym ve valci s plastém, pfiéemi Snek je oto¢ny a
posunutelny po délce valce, valec ma vychozi konec ve formé $térbiny
a forma, pouzita spolu s timto vstfikovacim zafizenim je dvoudilna
forma, v niz je jedna &ast spojitelna s druhou ¢asti a obé &asti jsou

drzeny v pozadované poloze pomoci svorek.

Tésto, které ma byt vstfikovano, mlze byt zahtfato na teplotu 30
az 150 °C, takze prostfedky pro vstfikovani je mozno zahfivat na

pfedem uréenou teplotu.

Tésto mUze byt do formy vstfikovano pod tlakem 20 az 500
MPa.

V pribéhu lisovani vstfikovanim mdze byt tésto zahfivano na
teplotu 30 az 150 °C. Z tohoto dlvodu je forma zahfivatelna na

pfedem uréenou teplotu.

Hotové téstoviny, vystupujici z formy maji obsah vody v rozmezi
8 az 32 %.

Hotové téstoviny je pak mozno susit aZz na vysledny obsah vody,
napf. 4 az 13,5 %.
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Je prekvapujici, Ze timto zpisobem je mozno ziskat téstoviny s
atraktivnimi trojrozmé&rnymi tvary, nap¥. dutych polokouli nebo
elipsoidl, které nemohly byt vyrobeny bé&znymi postupy, zejména
vytlaovanim tésta deskou s otvory, sou¢asné maji ziskané téstoviny
dobré organoleptické viastnosti, srovnatelné s vlastnostmi bé&zné

uzivanych téstovin.
Praktické provedeni vynalezu bude osvétleno nasledujicimi
pfiklady, v nichZ jsou v8echny udaje uvedeny v procentech

hmotnostnich.

Priklady provedeni vynalezu

Priklad 1
Téstovina s trojrozmérnym tvarem byla vyrobena pfi pouZziti

zafizeni pro lisovani vstifikovanim typu 22M (BOY AG, Neustad, SRN).

Do misiciho zafizeni s lopatkami se ulozi smés vody a semoliny
s pSenice Durum spolu s 200 ppm cysteinu. Obsah vody ve smési je
21 %.

Smés se pfivadi do valce pro vstfikovani, kde se hnéte za vzniku
tésta, které se zahfiva az na teplotu 100 °C. Toto tésto se pak
vstfikuje do formy Snekovitého tvaru pod tlakem 140 MPa. Forma se

udrzuje na teploté 40 °C.

Takto vyrobené té&stoviny meély dobfe definovany tvar $roubu,
obsah vody 18,5 %, stupen Zelatinace 72 % a organoleptické
vlastnosti, srovnatelné s vlastnostmi bé&znych téstovin, napf. makaron(

z pSenice Durum.




Pfiklady 2 az 5
Trojrozmérné téstoviny byly vyrobeny pfi pouZiti zafizeni pro
lisovani vstfikovanim typu 270M (ARBURG AG, Lossburg, SRN).

Do misiciho zafizeni s lopatkami se uloZi rizné smési vody a
semoliny z pSenice Durum spolu s 200 ppm cysteinu pfi obsahu vody
16 az 21 %.

Smés se pak pfivadi do valce zafizeni pro lisovani vstfikovanim,
kde se hnéte na tésto, které se pak zahfiva na teplotu 60, 80 nebo
90 °C. Tésto se pak vstfikuje do formy pod tlakem 140, 180 nebo

250 MPa. Teplota formy se udrZuje v rozmezi 30 nebo 40 °C.

Takto ziskané téstoviny mély dobfe definovany tvar $palickd,
odpovidajici st}upeﬁ Zelatinace a obsah vody, ktery je uveden v
nasledujici tabulce 1. Organoleptické vlastnosti t&chto té&stovin byly
srovnatelné s viastnostmi bé&znych téstovin, napf. Sirokych nudli z

pSenice Durum.

Tabulka 1

Priklad €. - 1 2 3 4 5
Obsah vody v (%) 21 21 21 21 16
téste

Tvar formy Snek duta duta duta duta
Teplota valce (°C) 100 80 60 60 90
Vstfikovaci tlak  |MPa 140 140 180 250 250
Teplota formy (°C) 40 30 30 40 40
Obsah vody v (%) 18,5 19,7 19,8 17,8 14,5
téstoviné

Stupen (%) 72 69 69 84 100
Zelatinace




Ptiklad 6
Téstovina typu Sirokych nudli byla vyrobena pfi pouziti zafizeni
pro lisovani vstiikovanim typu 270M (ARBURG AG, Lossburg, SRN).

Do misiciho zafizeni s lopatkami se vlozi smé&s vody a semoliny

z p$enice Durum spolu s 200 ppm cysteinu a s obsahem vody 27 %.

Smés se pfivadi do valce vstiikovaciho zafizeni v zafizeni pro
lisovani vstiikovanim, kde se hnéte na tésto, které se zahfiva na
teplotu 65 az 70 °C. Tésto se pak vstiikuje do formy pro Siroké nudle
pod tlakem 150 MPa. Teplota formy je 35 °C.

Takto ziskané téstoviny mely velmi dobfe definovany tvar
Sirokych nudli, obsah vody 24 %, stupefi Zzelatinace 0 az 20 % a
organoleptické viastnosti srovnatelné s vlastnostmi obvyklych Sirokych

nudli z pSenice typu Durum.

Zastupujé:
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PATENTOVE NAROKY
1. Téstoviny, ziskatelné lisovanim vstfikovanim.
2. Téstoviny podle naroku 1, vyznacdujici se tim, Zejsou

vyrobeny z vychozi smési, obsahujici obilnou mouku nebo semolinu.

3. Téstoviny podle naroku 2, vyznacujici se tim,ze
vychozi smés obsahuje jako obilovinu tvrdou p$enici nebo pSenici typu

Durum, ryZi a/nebo kukufici.

4, Téstoviny podle naroku 2, vyznacujici se tim,zZe
vychozi smés dale obsahuje pfisady, tvofené pSeniénou bilkovinou,

moukou z mékké pSenice, vejci, chloridem sodnym a/nebo kofenim.

5. Téstoviny podle naroku1,vyznacdujici se tim, ze maji
obsah vody 4 az 32 %.

6. Zpusob vyroby téstovin,vyznadujici se tim, zZe se
pfipravi smés obilné mouky nebo semoliny a vody, smé&s se hnéte na

tésto a tésto se zpracuje lisovanim vstfikovanim.:

7. ZpUsob podle naroku 6, vyznadcdujici se tim, ze se

pfipravi vychozi smés s obsahem vody 10 az 35 %.

8. Zplsob podle naroku 6, vyznacujici se tim, Ze se
jako obilna mouka uzije mouka z tvrdé pSenice nebo pSenice typu

Durum, ryze a/nebo kukufice.

9. Zplsob podle naroku6,vyznadujici se tim, Ze sedo
vychozi smési dale pfida pSeni¢na bilkovina, mouka z mékké psenice,

vejce, chlorid sodny a/nebo kofeni.
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10. ZpUsob podle naroku6,vyznacujici se tim, Zzesek
lisovani vstfikovanim uzije zafizeni, tvofené vstfikovacimi prostfedky a

lisovacimi prostiedky.

11. Zpusob podle naroku 10, vyznacujici se tim,ze
vstiikovaci prostfedky jsou tvofeny Snekem ve valci, opatfeném
plasgtém, pficemz &nek je otoény a podélné posuvny ve valci, ktery ma
vystupni konec ve formé $térbiny, lisovaci prostiedky jsou tvofeny

dvoudilnou formou, jejiZ jeden dil je ulozitelny do druhého dilu a oba

dily jsou pfidrzovany pomoci svorek.

12. ZpUsob podle naroku 10, vyznadujici se tim, Ze se
t&sto zahreje na vstfikovaci teplotu 30 az 150 °C ve vstfikovacich

prostfedcich.

13. ZpUsob podle naroku 10, vyznadujici se tim, zese

tésto vstiikuje do formy pod tlakem 20 az 500 MPa.

14. ZpUsob podle naroku 10, vyznadujici se tim,zZesev

lisovacich prostiedcich tésto zahfeje na teplotu 30 az 150 °C.

15. Zpusob podle naroku 10, vyznadujici se tim,Zesepo
vystupu ze zafizeni pro lisovani vstfikovanim téstoviny susi az na
zbyvajici cbsah vody 4 aZz 13,5 % a chladi se.

Zastupuje:




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

