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(54) Nazov: Krétky cestovinovy vyrobok vhodny na varenie v mikrovinnej rire

(57)  Anotacia:

Opisuje sa kratky cestovinovy vyrobok (kratke cestoviny)
vhodny na varenie v mikrovlnnej rire, ktory obsahuje muku,
vodu a tekuté vajce a ktory ma hribku steny od okolo
0,375 mm do okolo 1,78 mm a obsah vihkosti od 3 do 11 %
hmotn., obsah pevnych vajegnych zloZiek je od 0,5 do 7,0 %
hmotn. Maka sa voli zo skupiny obsahujicej semolinu, du-
rum, konjac, na lepok bohaté mitky zo p$enice a inych obil-
nin vritane kukurinych muik alebo ich kombindcie. Vyhod-
ne kratky cestovinovy vyrobok obsahuje 2 % hmotn. pev-

nych vaje¢nych zloZiek.
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Oblast’ techniky

Vynalez sa tyka suchého cestovinového vyrobku, urde-
ného na varenic v mikrovinnej rire pofas menej ako
10 minat.

Doteraj3i stav techniky

BeZné cestovinové vyrobky sa vyrabaji vytladovanim
nevareného vodného muéneho cesta na poZadované tvary a
naslednym suSenim potas predizeného Zasu na ziskanie
suchého homogénneho vyrobku bez trhlin od napitia alebo
inych chyb. Takéto beZzné cestovinové vyrobky vyZaduji
znagny &as varenia, od okolo 10 do 20 minut vo vriacej vo-
de, kvdli hydratacii a Zelatinovaniu $krobu, na ziskanie va-
reného vyrobku. Pred varenim zostava biclkovina a Skrob
vyrobku v podstate v prirodnom stave a nedochadza k de-
naturdcii bielkoviny alebo Zelatinovaniu $krobu, pokial’ sa
vyrobok nevari.

Boli urobené rézne navrhy na vyrobu cestovinovych
vyrobkov ktoré je mozné rychle uvarit, pri¢om nicktoré z
takychto vyrobkov boli navrhnuté na pouzitie v mikrovin-
nej rire. Ked’ sa viak bezné alebo dosial’ zname vyrobky na
rychlu vyrobu cestovin upravuji v mikrovinnej rire, ma
vysledny produkt neprijatelnt konzistenciu. Je prili§ gu-
movity, prili§ méikky a md neprijate'né Grovne straty $kro-
bu.

V patentovom spise USA €. 4 973 487 je opisand zlep~
$ena rychla tprava tenkostennych suchych nevarenych ma-
karénov, pri ktorych sa pouziva 0.5 az 5,0 % sulenych va-
je¢nych bielkov v pevnej forme. Pevné zlozky vo forme su-
Senych vajeSnych bielkov musia mat’ hodnotu pH v rozme-~
dzi od 6,75 do 7,25 a rozpustnost’ vicsiu ako 90 % a vy-
hodne maji normalny obsah ovomucinu. Vyhodny spésob
varenia tohto tenkostenného vyrobku je pouzitie mikrovin-
nej rary.

V patentovom spise USA &. 4 423 082 je opisany spo-
sob vyroby cestovinovych vyrobkov na rychle uvarenie,
ktoré sa spociatku zahreji na teplotu nad 113 °C pri kon-
krétne stanovenych podmienkach, ochladia sa na teplotu
93 °C a potom sa vytlatuji. Vytlafené cesto sa rychlo susi
na ziskanie vel'mi kvalitnych cestovinovych vyrobkov bez
prasklin, vypuklin alebo trhlin od napitia. Zdokonalené
cestovinové vyrobky moézu byt rehydratované v mikrovin-
nej rore.

Podstata vynalezu

Podstatou vynélezn je kritky cestovinovy vyrobok
(krétke cestoviny) vhodny na varenie v mikrovinnej rtre,
obsahujiici mfiku, vodu a vajce, ktorého podstatou je, Ze
vajce je tekuté a vyrobok méd hribku steny od 0,375 mm
do okolo 1,78 mm a obsah vlhkosti od 3 do 12 % hmotn.
kone¢ného vyrobku a obsah pevnych vaje¢nych zloZiek od
0,5 do 7,0 % hmotn. kone¢ného vyrobku, pritom koneény
vyrobok je bez prebytonej vady, ktord by bolo potrebné
odstranit’ a sG¢asne ma pevnua konzistenciu.

Podl'a d'alSieho znaku vynalezu sa mika vyhodne voli
zo skupiny obsahujucej semolinu, durum, konjac alebo iné
na lepok bohaté miky zo pSenice a inych obilnin vritane
kukuri¢nych mik alebo ich kombinécie.

Pod pojmom ,,durum* sa tu rozumie americky druh na
lepok bohatej pSeni¥nej miky, vyrobenej z tvrdej pSenice
(triticurn durum). V 3irSom zmysle tento pojem znamena

vieobecny nazov americkych muk z triticum durum vritane
semoliny.

Pod pojmom ,konjac” sa tu rozumie muka vyraband z
neobilninove;j rastliny Zel'ade Aracea (Amorphofallus rivie-
ri), pestovanej prevazne v Japonsku pre svoje velké hl'uz-
nat¢ kormusy, spracovivané na miku vhodni na vyrobu
cestovin.

Tekuté vajce sa vyhodne voli zo skupiny obsahujuce;j
celé vajce, vajetné bielky a ich kombinAcie.

Cestovinovy vyrobok vyhodne obsahuje 2,0 - 5,5 %
hmotn. pevnych vaje¢nych zloZick.

Vynélez sa rovnako vztahuje na spdsob vyroby uvede-
nych kratkych cestovin vhodnych na varenie v mikrovinnej
rare, pri ktorom sa zmie3a muaka, voda a tekuté vajce a
zmes sa tvaruje do cestovinového vyrobku s hritbkou steny
od 0,375 do 1,78 mm a ma obsah vlhkosti od 3,0 do 12 %
hmotn. konetného vyrobku a obsah pevnych vajednych
zloZiek je od 0,5 do 7,0 % hmotn. kone¢ného vyrobku, pri-
¢om konetny vyrobok je bez prebytotnej vody, ktorG by
bolo potrebné odstranit’ a su¢asne m4 pevnil konzistenciu.

Priklady uskutoCnenia vynalezu

Vynélez sa vztahuje na cestovinovy vyrobok na vyrobu
cestovin spracovatelny v mikrovlnnej rure v ¢ase kratSom
ako 10 minit a ktory mé prijatend konzistenciu podobnu
tej, akd sa dosahuje pri beznych cestovindch, ktoré boli u-
varené vo vriacej vode. Bolo zistené, Ze pridanie tekutych
vajec ku Standardnej kombinacii milky a vody na vyrobu
cestovin, kombinované s vytlatovanim cesta na hribku ste-
ny mensiu ako 1,78 mm, vedie k vyrobku, ktory ma prija-
telnd konzistenciu, ked’ je pripraveny v mikrovinnej rire.
Pridanie proteinu vo forme tekutych vajec dodéva produktu
lep3iu konzistenciu tym, Ze viaZe tkrob, a preto sa $krob
neseparuje do vody ako pri beznych cestovinovych vyrob-
koch, ktoré neobsahuju pridavané proteiny.

Miéna zlozka méZe byt zvolend z akychkolvek dobre
znAmych druhov miky pouZivanych na vyrobu beZznych
cestovinovych vyrobkov, ako je bez toho, aby sme sa viak
na tieto priklady obmedzovali, p¥eni¢nd muka, semolina,
durum, konjac, na lepok bohatej miky inych obilnin, ako je
p3enica vratane kukurignych muk alebo ich kombindeii.

Tekuté vajce, ktoré sa pridava do cestovinového vyrob-
ku, sa voli zo skupiny pozostdvajicej z celych vajec, vajet-
nych bielkov, vaje¢nych néhradok a ich kombinacif, pritom
sa dava prednost vofbe celych vajec. Tekuté vajce sa pri-
dava do cesta v takom mnoZstve, Ze kone&ny cestovinovy
vyrobok obsahuje od okolo 0,5 % hmotn. do okolo 7,0 %
hmotn. a pevné sugené vajeéné zloXKy, pritom sa optimalne
vysledky dosahujit pri Grovni od okolo 2 % hmotn. do o-
kolo 5,5 % hmotn. sufenych pevnych vajednych zloZiek.

Aby sa cestovinovy vyrobok rehydratoval na prijatel'ni
konzistenciu a nevyZadoval odstrafiovanie vody, musi mat’
obsah vlhkosti od okolo 3 % hmotn. do okolo 12 % hmotn.
koneéne¢ho vyrobku. Toto je obsah vihkosti, ktory sa meria
po kone¢nom susiacom kroku pri vyrobnom procese. Op-
timalne vysledky sa dosahuji, ked mé& konedny vyrobok
obsah vlhkosti od okolo 7,0 % hmotn. do okolo 11,0 %
hmotn.

Optiméine vysledky pri cestovinovych vyrobkoch na
spracovanie v mikrovinnej rire sa dosahuju, ked’ sa vyro-
bok udrZuje relativne tenky, t. j. od okolo 0,375 mm do o-
kolo 1,78 mm. Skuto¢na poZadovand hrubka koneného
vyrobku sa 1i3i od vyrobku k vyrobku, kde ten$im stendm
sa dava prednost’ pri kratkom vyrobku, vyhodne v rozmedzi
od 0,5 do 0,75 mm, pri porovnani so $tandardnou hribkou
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steny na kritky vyrobok, ktora je v rozmedzi od 0,8 do
1,0 mm. Dlhy tovar ma optimélne vlastnosti pri hrabkach
vagich neZ pri kratkom vyrobku, vyhodnejiie od 1,25 mm
do 1,375 mm, pri porovnani so $tandardnou hriibkou pri
bezne dlhom tovare 2 mm.

Nasledujice priklady sluZia na ilustréciu niektorych
vyhotoveni vynélezu bez toho, aby vynéilez obmedzovali.

Priklad 1

Tenkostenné kolienka (hr. steny 0,425 mm) sa vyrobili
s premenlivym obsahom priddvaného proteinu. Cesto na
vyrobu cestovin sa vyrobilo z 5000 gramov semoliny pri
pridani dostatotného mnoZstva vody do semoliny na do-
siahnutie obsahu vihkosti v ceste 30 %. Potom sa pripravili
jednotlivé vzorky pridanim d’alej uvddzaného mnoZstva te-
kutého vaje¢ného bielka do cesta.

Vzorka % hmotn. tekutého bielka
Kontrolna vzorka 0,0
1 2,0
2 4,0
3 6,0

20 g kazdej vzorky sa pridalo k 100 ml vody. Potom sa
upravovali jednotlivo po¥as 4 minat pri vysokom reZime v
650 wattovej mikrovinnej rare. KaZdd vzorka sa miefala
pocas 2 minit.

Vzorka Vysledky

Kontroln4 vzorka uvaren4, konzistencia $krobovitd
a mikka

1 uvarend, konzistencia prijatel'na
apevna

2 uvarend, ve'mi pevna konzistencia

3 uvarend, vePmi pevnd a gumovitd
konzistencia

Priklad 2

Tenkostenny cestovinovy vyrobok (0,0425 mm) sa vy-
robil pri pouZiti rdznych typov a rdznych obsahov pridava-
nych proteinov, ako je uvadzané:

Vzorka Opis

kontroln4, bez pridaného proteinu

1 % vaje¢ného bielka

2 % vaje¢ného bielka

1 % gluténu

2 % gluténu

2 % vajecného bielka + 2 % gluténu
1 % vaje¢ného bielka + 2 % gluténu
2 % celych vajec
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Cestoviny sa pripravili tym, Ze sa najprv kombinovali
zloZky v laboratornom lopatkovom miesadle. Do miesadla
sa pridalo 5000 g semoliny a potom sa pridala voda, aby sa
konetny obsah vlhkosti v ceste dostal na 30 %. Uvedené
mnoZstvo proteinu, t. j. vaje¢ného bielka a/alebo gluténu
(lepku) sa potom pridalo na vytvorenie kazdej jednotlivej
vzorky. Cesto sa potom dopravilo do mie$acej komory la-
boratérneho zariadenia DeMaco na cestoviny. Vyrobok sa
mieSal pofas 5 minut v miefacej komore vytlaovacieho
zariadenia a potom sa vytlaoval vo vikuu matricon na
tenkostenné kolienka, rezal sa na potrebnil velkost, zhro-
mazd'oval na sitach a sudil sa v laboratérnej vsadzkovej su-

3i¢ke potas 7,5 hodiny pri teplote 47 °C na kone&nd vlh-
kost' 10 %.

Vzorka Vysledky

mikky a $krobovity
prijatelnd konzistencia
pevnejSia neZ vzorka 2
mékky

mikky a gumovity
pevnejii, ale gumovity
mik8i neZ vzorka 6
rovoaky ako vzorka 5
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PATENTOVE NAROKY

1. Krétky cestovinovy vyrobok vhodny na varenie v
mikrovinnej riire obsahujuci miku, vodu a tekuté vajce,
vyznalujlci sa tym,Ze mihribkusteny od
0,375 mm do 1,78 mm a obsah vlhkosti od 3,0 do 11 %
hmotn. a obsah pevnych vajetnych zloZiek od 0,5 do 7,0 %
hmotn.

2. Kréatky cestovinovy vyrobok podfa néroku 1, vy -
znatujuci sa tym,Ze mika savoli zo skupiny
obsahujicej semolinu, durum, konjac, na lepok bohaté mu-
ky zo pienice a inych obilnin vratane kukuri¢nych mik a-
lebo ich kombindcie.

3. Krétky cestovinovy vyrobok podla naroku I, vy -
znadujuci sa tym, Ze tekuté vajce sa voli zo
skupiny pozostavajicej z celych vajec, vajetnych bielkov,
néhradiek vaje¢nych bielkov a ich kombinécii.

4. Krétky cestovinovy vyrobok podla ktoréhokol'vek
znérokovl aZz3, vyznadujuci sa tym,Ze
obsahuje 2,0 % hmotn. pevnych vaje¢nych zloZiek.

Koniec dokumentu
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