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Vyrobek z bramborového tésta

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka vyrobku z bramborového tésta s delsi dobou trvanlivosti a skladovatel-
nosti.

Dosavadni stav techniky

Dosavadni vyrobky z bramborového tésta se vyrabéji ze syrovych drcenych brambor dohromady
s hrubou moukou v poméru asi 1: 1. Takto zpracované tésto je zpravidla doplnéno ptisadami
upravujicimi jeho vlastnosti, zejména pak vejci. Po doplnéni n€kolika dili vody se zpracovavané
tésto protladuje lisovacim strojem na pozadovany tvar a nasledné se susi. Takto jsou ziskavany
suché t&stovinové vyrobky, které se po vafeni po dobu 10 az 20 minut podéavaji jako pokrm nebo
jako priloha k jidlu. Tato bramborova tésta a polotovary z nich obsahujici bramborové tésto jsou
uzivany ve velkém méfitku, zejména pak z diivodu jejich trvanlivosti, skladovatelnosti a snadné
manipulace pfi jejich pfepravé ke kone¢nému uZzivateli. Rovnéz tim ¢aste¢n€ odpadly problémy
s vlastnim skladovanim brambor a odstrani se tim ¢aste¢né€ nedostatky soucasného stavu techni-
ky, které spodivaji v pfipravé polotovaru z bramborového t&sta, které by po kone¢né tpravé
z velké &asti nahradil brambory.

Podstata technického feSeni

Nevyhody dosavadniho stavu techniky do zna¢né miry odstratiuje vyrobek z bramborového tésta,
ktery sestava z 30,94 % hmotnostnich hrubé mouky, 26,9 % hmotnostnich polohrubé mouky,
18,8 % hmotnostnich susené bramborové mougky, 0,14 % hmotnostnich kuchytiské soli a 0,02 %
hmotnostnich kurkumy a 23,2 % hmotnostnich vody, pfi¢emZ bramborovou moucku lze nahradit
az z20 % hmotnostnich bramborovym 3krobem. Pomér su$ené bramborové moucky a smési
polohrubé a hrubé mouky &ini 1:3 apomér polohrubé a hrubé mouky ve smési je 1:1,2.
Uvedeny vyrobek zbramborového t&sta neobsahuje vejce aje timto mnohem trvanlivéjsi.
Sudenou bramborovou moulku lze nahradit nejvice z 20 % bramborovym Skrobem. SuSeni
bramborova moucka je v poméru 1 :3 smichdna se smé&si hrubé a polohrubé mouky v poméru
1,2: 1, pfidava se voda azndmym zplsobem se vytvaii fidsi tésto, které se vytlaCovanim
v lisovacim stroji skrze tvarovaci hlavu homogenizuje a prolisuje se do pozadovaného tvaru a
tloustky, nasledng se nafeze, dale susi a bali do sacki.

Ptiklady provedeni

Vyrobek zbramborového tésta, ktery sestava z 30,94 % hmotnostnich hrubé mouky, 26,9 %
hmotnostnich polohrubé mouky, 18,8 % hmotnostnich suSené bramborové moucky, 0,14 %
hmotnostnich kuchyiiské soli a 0,02 % hmotnostnich kurkumy a 23,2 % hmotnostnich vody.
Uvedené slozeni jednotlivych komponent vytvaii jemng&j$i a zpracovateln&jsi konzistenci
bramborového t&sta. Vzniklé bramborové t&sto se znamym zplsobem zpracovdva homogenizaci
na lisovacim zafizeni, nasledné se feZe, susi a bali k distribuci.
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NAROKY NA OCHRANU

1.  Vyrobek zbramborového tésta, vyznadujici se tim, Ze sestavd 230,94 %
hmotnostnich hrubé mouky, 26,90 % hmotnostnich polohrubé mouky, 18,80 % hmotnostnich
suSené bramborové moulky, 0,14 % hmotnostnich kuchytiské soli a 0,02 % hmotnostnich
kurkumy a 23,20 % hmotnostnich vody.

2. Vyrobek z bramborového tésta podle niroku 1, vyzna&ujici se tim, Ze pomér
sudené bramborové moutky a smési polohrubé a hrubé mouky &ini 1 : 3.

3. Vyrobek zbramborového tésta podle narokii 1 a2, vyznaéujici se tim, Ze
pomér polohrubé a hrubé mouky ve smési je 1: 1,2.

4. Vyrobek z bramborového tésta podle naroki 1 a2z 3, vyznadujici se tim, Ze
bramborovou moucku lze nahradit z 20 % hmotnostnich bramborovym $krobem.
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