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Predmeétem reSeni je zpiisob vyroby obil-
nych produktdl tak, Ze se smisi mouka, vo-
da, popFipad& vejce a dalsi pfisady, b&iné
uZivané pfi vyrobé tést a jejich hnéteni, tva-
rovdni a popiipadé vareni a/nebo sueni,
pFi vyrob8 tésta se uZije v mnoZstvi 5 aZ
40 % hmotnostnich, s vyhodou v mnoZstvi
15 aZ 25 % hmotnostnich mouka z hybridni
kukuiice, jejiZz Skrobovd ifrakce obsahuje
alespoil 95 % amylopektinu.
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Vyndlez se tykd zplisobu vyroby obilnych
produktd, zvlasté pro vyrobu Spaget a tést
pro zmrazeni.

Obilné produkty, zejména potravindiské
produkty ziskané smisenim mouky, vody a
popfipadé vajec a dalSich prisad a uZivané
pfi vyrobg t&st s naslednym hnétenim, tva-
rovanim a popripadg vafenim a/nebo sule-
nim musi odpovidat Ffad& poZadavkf. Musi
mit krdtkou dobu vafeni, musi dostatedné
bobtnat (coZ se vyjadiuje jako mnoZstvi
vody, pfijimdme v prib&hu vafeni), nesmi
se rozvalit a ztriaty v prib&hu vafeni musi
byt malé. Tésto musi mit vhodné organolep-
tické vlastnosti. Jeho tvar, chut, barva, po-
vrch struktura, viiné a vysledny stav po va-
Ffeni musi byt uspokojivé. Daldim poZadav-
kem je skladovatelnost po delSi Easové ob-
dobi.

Je v zdjmu spot¥ebitele, aby svrchu uvede-
né produkty spliovaly uvedené poZadavky
v co nejvysSi mife. Byla provadéna rfada po-
kuslt ke zlepSeni kvality t&st. Je pfedevSim
zapotiebi uZit vhodny typ mouky pro vyro-
bu tésta. Mouka z p3enice typu durum s vy-
sokynm obsahem glutenu je mnohem vyhod-
néjsi neZ pSenice typu sestivum. P&stovani
p3enice typu durum je v3ak omezeno poda-
sim, pltdou a zemépisnymi faktory a z to-
hoto ddvodu je mouka, nejvhodnéjsi pro vy-
robu obilnych produktd bud drahd, nebo
neni dostupna.

V pfipadd, Ze se uZije mlety materidl z
pSenice typu aestivum s nizkym obsahem
glutenu, je moZno zvysit obsah bilkovin v
tésté pridénim vajec. Tato vejce v8ak mo-
thou byt zdrojem infekce — zejména mikro-
organismy typu Salmonella -— a z tohoto
diivodu je v n&kterych zemich pouZiti vajec
k tomuto téelu zakdzano.

Nékteré vlastnosti t&sta je moZno zlep-
§it rfiznymi pfisadami. K tomuto t&elu lze
uZit nap¥iklad mouky z viEtho bobu (Jour-
nal of Food Science 45, 2, 404 aZ 405]), hra-
chové mouky (Cereal Chemistry 57, 3, 203
a% 206), odstfedéného mléka (japonsky pa-
tentovy pis & 5549 814) nebo sdjové mou-
ky. Svrchu uvedené piFisady zlep3uji vlast-
nosti tésta pii vareni, napfiklad zkracuiji
dobu varu. Barvu t&sta je moZno zlep$it
pouZitim vedlejSich produktd p¥i zpracovéd-
ni kukufice (britsky patentovy spis ¢islo
1584 828). Aby bylo moZno zkratit dobu
varu, pFidava se hydrogenuhli¢itan sodny a
kyselina uhligitd (japonsky patentovy spis
¢. 5224577). Déle je moZno zlepsit vlast-
nosti tésta pfi vaFeni priddnim algindtu
sodného, glykondtu vdpenatého a potase po-
dle SSSR patentového spisu & 315 913. Po-
uZit! svrchu uvedenych p¥isad je vSak ome-
zeno vzhledem k tomu, Ze n8které wlast-
nosti t&sta jsou zlep3eny na tkor vlastnosti
jinych, zejména v pripadg, Ze jsouw tyto pri-
sady nZity ve velkém mnoZstvi.

Podle jiného zplsobu je moZno zkvatit
dobu varu a zmen8it ztradty pri vareni tak,
78 se na surové tésto plisobi parou nebo se
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toto t&sto suli p¥i teploté vy33i nei 70 °C,
jak bylo popsédno v US patentovém spisu &.
4230735, 4243689 a 4243690, ve §vycar-
ském patentovém spisu ¢. 473538 a v pub-
likaci Cereal Industry 56, 5, 394 (1979) a
v Supplemeta Alla Gasseta Ufficuale &. 254,
30. 9. 1974. Vysledkem téchto zpracovani
pasobenim tepla je koagulace bilkovin s
dobrym wvysledkem. Uvedené postupy vSak
nejsou pouZitelné v primyslovém mé¥Fitku,
protoZe jsou energeticky vysoce narocné.

Vynalez si klade za tkol navrhnout zpi-
sob, vhodny pro vyrobu tést s vysokou kva-
litou bez svrchu uvedenych nevyhod. Zpl-
sobem podle vyndlezu by mélo byt moZno
ziskat obilné produkty s vysokou kvalitou
bez pouZiti mletého materidlu z p3enice ty-
pu aestivum a bez pouZiti vajec.

Predmétem vyndlezu je zplisob vyroby
obilnych produktl smisenim vody, mouky
a poplipadé vajec a pfisad, b8Zné uZiva-
nych pfi vyrohé, hnéteni, tvarovani a vafe-
ni t8st a/nebo jejich sufeni, vyznadujici se
tim, Ze se k vyrob& tésta uZije v mnoZstvi
5 aZ 40 % hmotnostnich, s vyhodou 15 aZ
25 % hmotnostnich mouky z hybridni kuku-
Fice, kterd ve Skrobové frakci obsahuje ale-
spoii 95 % amylopektinu.

Svrchu uvedeny poznatek je velmi neoce-
kdvany a prekvapujici, protoZe aZ dosud by-
la kukufFitnd mouka povaZovédna za nevhod-
nou pro vyrobu t8sta. Podle dosud zndmych
poznatkt [Getreide, Mehl und Brot, sv. 33
[II1), str. 200 aZ 302) té&sto, které obsahuje
mletou kukutici, nevytvari soudruZnou hmo- -
tu w pribéhu hnéteni a ohilné produkty,
vyrobené z tohoto tésta, nespliiuji svrchu
uvedené poZadavky. Spagety, vyrobené z to-
hoto tésta, se lamou, uvarené t&sto neni
dostatetnd pruZné a snadno se rozvafi. Po-
dle zdaveérdl, ziskanych z dosavadnich zna-
losti, je moZno pfidat mletou kukufici do
tésta z mouky z p3enice typu durum jen do
mnoZstvi 10 %, jinak jsou vlastnosti t&sta
pfi vafeni nepiiznivé ovlivnény. ,

KdyZ byla zkouména pouZitelnost kuku-
Fitné mouky z hlediska kvality vysledného
té&sta bylo zjiSténo, Ze zésadni wvyznam mé
obsah amylopektinu ve Skrobové frakci ku-
kufice. Amylopektin brdni rozpadu tésta v
pribéhu vareni a Skrob se tedy z t&sta ne-
vymyva. Bylo také prokazédno, Ze struktura
bilkoviny z hybridni kukufice s vysokym
obsahem amylopektinu se 1i8i od sloZeni
u ostatnich typlt kukufice. V tomto pFipadé
jsou d&astice Skrobu wobklopeny v daleko
vetSi mife, neZ tomu je u b&Znych typt.

Amylopektin, ktery méd vysokou moleku-
lovou hmotnost a je zesitnén, hraje p¥i tvor-
b8 struktury t&sta podobnou ilohu jako
gluten a zajiStuje soudrZnost tésta.

Struktura amylopektin—bilkovina, kte-
T4 je nezbytnd pii vyrobé tésta, je zajidténa
pouze pri pouZiti mleté hybridni kukufice,
kterd obsahuje skrobovou frakci s obsahem
alespoil 90% amylopektinu.




S B .

5

PFi provddéni zplisobu podle vyndlezu je
vyhodné uZit svrchu uvedenou kukufici,
mletou na rozmér ¢4stic, obvykle uZivany
pri vyrobgé tésta, tj. 100 aZ 500 um, s vyho-
idiou 200 aZ 400, zejména 260 aZz 340 wm.
Vyroba mietého produktu tohoto typu ne-
vyZaduje v mlynech zvlaStni zafizeni nebo
zv1aStni technelogie. Postupuje se s vyhodou
tak, Ze se smisi mlietd kukufice s pSeniinou
mousou za sucha a smés se podrobiobvyklé-
mu technologickému zpracovani: prida se
voda a ipopfipad& vejce nebo praskovand
vejce a b&Zné prisady. Témito piisadami jsou
napriklad fosforetnany nebo uhlicitany, kte-
ré zkracuji dobu wvaru, vitaminy nebo chlo-
rid sodny. Hmota se hnéte ve vhodném hné-
tacim stroji a pak se zpracuje na vhodny
tvar (napfiklad se vytladuje na makarény)
nebo se sudi pred vyrobou jinych typl tés-
tovin. Pfi vyrob& t&sta podle vynélezu se
neuziva vysokych teplot. Vy383ich teplot se
uZije pouze v pfipadech, Ze je zapotfebi vy-
robit tésta se zvlaStnimi vlastnostmi.

Déale bude popséno vyhodné provedeni
zplUsobu podie vyndlezu:

Pdenitnd mouka se smisi s mletou kuku-
Fici a z takto ziskaué smési se pripravi prli-
dénim p¥ribliznd 30 % vody o teplotd 70 °C
t8sto. Toto t&sto se hnéte v bé&Zném lisu pii
teploté piibliZzn& 40 °C. Surové tésto se susi
v klimatizoviném boxu pii teploté 75 aZ
80°C. Anmalogickym zplsobem se ziskd i
tésto vhodné pro zmrazovani. V tomto pri-
padé se ohsah vody upravi na hodnctu 40
aZ 50 % a surové tésto se po zpracovéani ne-
susi, avSak vari pli teploté 90 &% 100 °C pri-
blizn& 5 minut. Takto ziskany produkt se
baii a uchovava pri teploté hluboko pod bo-
dem mrazu.

Tésto, pripravené svrchu uvedenym zpd-
sobem, ma Zlutou barvu @ mé 1 jiné dobré
vlastnosti. Je moZno je v kratké dob& uva-
Fit a uvarené je pruzZné a nelepi se.

Vyhoda zpisobu podle vyndlezu spolivé
v tom, Ze poskytuje jednoduchy a levny zpl-
sob  vyroby obilnfch produktd s velmi
dobrou Kvalitou. Zplsobem podle vyndlezu
je moZno pfi pouZiti mleté pSenice typu
aestivum bez pouZiti vajec ziskat tésto ta-
kové kvality, kterou by bylo jinak moZno
zajistit pouze pouZitim pSenice typu durum
nebo pouZitim vajec. Doba varu tésta, pri-
praveného zplscbem podle vynalezu je krat-
81 neZ v pripadé produktu, ziskaného zné-
mym zplhsobem a spotfeba energie p#i zpra-
covani tohoto typu té&sta je tedy niz3i. Zph-
sob podle vyndlezu vylufuje pouZiti vajec,
takZe se ziskaji produkty, které je moZno
skladovat po dlouhou dobu bez nebezpeti
vzuiku infekce mikroorganismy z Celedi
Salmonella. Tésta, piipravena zplisobem po-
dle vynalezu, je moZno skladovat ve zwmra-
zeném stavu. Tésta, vyrobena zplisobem po-
dle wyndlezu maji dalsi velmi dobré vlast-
nosti, jak bude zfejmé z ddle uvedenych
srovndvacich pokusi.

B

Vyndalez bude osvétlen ndsledujicim! pii-
klady.

Priklad 1

85 kg mleté pSenice typu aestivum se
smisi s 15 kg voskovité mleté hybridni ku-
kufice, jejiz Skrobova frakce obsahuje 99%
amylopektinu. K suchému preduktu se pfFi-
dd voda o teploté 70°C a vyslednd smés
3¢ hnéte v mixéru s rameny tvaru Z po 10
minut. Pak se smés lisuje v lisu na tésto
(typ Pavanti) pri teplot&8 40°C pfi tlaku
priblizn& 1200 MPa. Takio ziskané surové
t&sto ma p&knou Zlutou barvu a je moZno
je skladovat bez ztrdty dobrych viastnosti
nejmeéneé rok.

Priklad 2

Postupuje se zplisobem podle prikladu 1
5 tim rozdilem, Ze se uZije smés 80 kg mle-
té p3enice typu aestivum a 20 kg voskovité
hybridni mieté kukufice. Takto ziskané t&s-
to je podohné téstu, které bylo vyrobeno
zpiiscbem podle prikladu 1, je vSak o néco
Zlutsi, je moZno je skladovat po stejné dlou-
hou dobu.

Priklad 3

Postupuiz se zplsobem podle prikladu 1
s tim rozdilem, Ze se uZije 75 kg pSenice
typu aestivum a 25 kg mletd kukufice svr-
chu uvedeného typu. Takto ziskané tésto
md Zzlutou barvu a je doble skladovatelné.

Priklad 4

70 kg mleté pSenice typu aestivum se smi-
si s 15 kg mleté pSenice typu durum a 15 kg
mleté voskovité hybridni kukutice. Smés se
zpracovadva obdobnym zplsobem jako w pii-
kladu 1. Takto ziskané t€sto méd hnédoZlu-
tou barvu a je dobfe skladovatelné.

Priklad 5

85 kg mleté pSenice typu aestivum se smi-
si s 15 kg mleté voskovité hybridni kuku-
Fice. Ziskand -smés se zpracovdva obdob-
nym zplisobem jako v prikladu 1 s tim roz-
dilem, Ze se ke smési pfidaji suleni vejce
v mmnoZstvi, které odpovidd 20 Cerstvym wvej-
cim. Vejce se priddavaji ke smési pfed homo-
genizaci.

Priklad 6

75 kg pSenice typu aestivum se smisi
s 25 kg voskovité hybridni kukufice. Vysled-
n4 smés se zpracovavd obdobnym zplhsobem
jako v pFikladu 1 s tim rozdilem, Ze se pred
homogenizaci ke smési piidaji rozSlehana
mraZend vejce v mnoZstvi, které odpovida
40 vejcim.
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Vlastnosti materidld, =ziskanych zpiso-
bem podle svrchu uvedenych pFikladd
byly stanoveny a srovndvany s vlastnostmi
t8sta, pripraveného bez mleté hybridni ku-
kufice nebo pripraveného s pouZitim béz-
ného typu kukufice, pri€emZ vychozim ma-
teridlem byla pSenice typu durum nebo
aestivum s pFipadnou prisadou vajec. Srov-
navaci druhy t&sta byly pFipraveny stejnym
zplisobem jako tésto z piikladu 1, avSak pii
pouZiti odliZnych sloZek. Skrobova frakce
b&Zného- typu kukuFicné mouky obsahuje
75 % amylopektinu. Zkou$ky byly provi-
dény a vysledky byly hodnoceny v souhlase
s madarskymi normami &islo 11 91978,
17 67379, 20500/1--72, 20500/2—80 a ¢&.
20 500/3-—79.

Vysledky svrchu uvedenych pokusit jsou
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shrnuty v nésledujici tabulce 1. V této ta-
bulce jsou jednotlivé druhy t&sta charakte-
rizovany celkovym poCtem bodd, ktery byl
ziskdn pii organoleptickych zkouSkach. Jde
0 nasledujici 4 testy:

zevni vzhled

(maximélni pocCet bodl 40),
viing

(maximalni podet bodf 10],
chut

(maximdlni pocet bod 20),
konzistence uvareného tésta

(maximédlni pocet bodh 30).

V tabulce je rovnéZ uvedeno rozmezi zis-
kaného pot¢tu bodl v jednotlivych piipa-
dech.

TABULKA !

Cislo testu 1 2 3 4 5 6

Cislo prikladu 1 2 3
Mletd pSenice typu aestivum

TL 50 I—II v % 100 100 100 80 80 75
Mouka z penice durum, % — — — — — —
Mouka z b&Zné kukuFice, % — — — — — —
SuSend wvejce {podet) — 2 4 — — —
Doba vareni [min.) 12 13 14 11 10 9
Schopnost bobtnani, % 152 157 160 170 172 175
Rozvafeny material, % 2,5 1,0 0,5 0,5 1,0 1,5
Ztraty pFi vateni, % 6,1 58 5,6 5,9 5,6 5,4
Kyselost 1,3a%1,4 1,3a%1,4 1,3a214 15a%1,7 1,6 aZ 1,8 1,7 aZ 2,0
Organoleptické vlastnosti 68 83 89 87 92 86

Celkovy podet bodl

Rozmezi 60aZ 70 80aZ90 85a%90 85a%Z90 90a%95 85 a%90
Hné&dy index, Bi 34,99 34,85 35,20 32,94 30,75 29,25
Zluty index, Si 15,86 16,77 18,10 19,93 22,80 24,80

Cislo testu 7 8 9 10 11 12

Cislo pFikladu 4 5 6
Mletd pSenice typu aestivum

TL 50 I—II, % 85 75 — 70 85 75
Mleta p3enice typu durum, % — — 100 15 — —_
Mletd hybridni voskovita

kukutice, % — — — 15 15 15
Mletd kukufice h&Zného typu,

% 15 25 — — — —
SuSend vejce (podet) — — — —_ 2 4
Doba vafeni (min.) 10 8 15 13 12 i1
Bobtnéni, % 159 161 178 172 176 180
Rozvareni, % 1,5 2,5 — 0,5 0,5 1,0
Ztraty p¥i vafeni, % 6,2 7,0 4,8 5,1 5,7 5,4
Kyselost 1,8a%2,1 19az2,3 1,8az2,2 2,0azZ23 1,6 a2 1,7 1,7aZ1,9

Organoleptické vlastnosti

Celkovy podet bodl 66 61 92 89 89 93

Rozmez1 65 aZ70 60aZ65 90a7Z95 85az90 85aZ90 90aZ95
Hnddy index, Bi 33,70 33,15 32,81 31,97 32,10 31,05
Zluty index, Si 17,80 18,85 18,90 19,03 20,34 25,45
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Z tabulky I je zPfejmé, Ze nékteré vlast-
nosti tést, ziskanych zplsobem podle vy-
nélezu, jsou podobné wlastnostem tést, pii-
pravenych béZnym zplsobem, zatimco né-
které jiné vlastnosti jsou podstatnd zlep3e-
ny. Doba vaFeni t&st, vyrobenych zplsobem
podle vynélezu je krat$i neZ doba vabeni
b&Znych tést a z tohoto diivodu je tato tésta
moZno uvarit pfi niZSich energetickych n4-
kladech. Schopnost bobtndni u t#st, vyro-
benych zplsobem podle vyndlezu je srovna-
telnd mebo prevySuje schopnost bobtnéni
u b&Znych typh tést. Daldi vihodou zpilsobu
podle vynélezu je skute€nost, Ze ztraty v
pritb8hu wvareni jsou podstatné men$i. Nej-
vét3im zlepSenim je dokonalej3i zevni vzhled
vysledného vyrobku a zlepSené organolep-
tické vlastnosti tésta. Je pFekvapujici, Ze pii
pouZiti mleté p3enice typu aestivum je moZ-
no ziskat dokonalé produkty, které bylo
drfive mozZno ziskat pouze pfi pouZiti pSe-
nice typu durum.

Priklad 16

95 kg mleté p3enice typu durum se smisi

10

s 5 kg mleté hybridni voskovité kukufice a
smés se zpracovdvd zplsobem podle p¥Hi-
kladu 1. Ziskéd se hnédoZluté, dobie sklado-
vatelné t&sto. Podrobnosti, tykajici se jeho
vlastnosti, jsou uvedeny v mné&sledujici ta-
bulce:

textu 16

C.
C. pfikladu 16

mletd pSenice typu aestivum

TL 50 I—II, % —
mouka typu durum, % 95
mletd hybridni voskovitd kukufice, % 5
normalni kukuFidnd mouka, % —
vejce (v prasku) &. —

doba valeni min. 14
schopnost bobtndni, % 180
rozvareni, % 0,2
ztraty p¥i vareni, % 48
kyselost 19 az 2,3
organoleptické vlastnosti,
celkovy potet bodll 92
hnédy index (Bi) 32,1
Zluty index (Si) 19,2

PREDMET VYNALEZU

Zphsob vyroby obilnych produktd smise-
nim vody, mouky a popfipadé vajec a pri-
sad, uZivanych pfi vyrobé&, hnéteni, tvaro-
védni a vaFeni tést a/nebo jejich suSeni, vy-
znadujici se tim, Ze se k vyrob8 tésta uiije

v mnoZstvi 5 aZ 40 % hmotnostnich, s vy-
hodou 15 a¥ 25 % hmotnostnich mouky z
hybridni kukufice, kterd ve Skrobové frak-
ci obsahuje alespoii 95 % amylopektinu.
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