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Resent se tyk4 zpisobu vyroby chutovky z kukufidného tésta,
pti kterdm se kukutice vatf ve smés vody a oxidu vapenatého
{Ca0), kterého se pfidd mezi 1,0 a 1,5 hmotn. procenta,
vztazeno na hmotnost suché kukutice, tawo smés se vak, dokud
kukutice neobsahuje mezi 34 a2 38 procenty hmotnosti
vihkosti, pak se necha vatend smés odleZet po dobu (2 a2 16
hodin. ptitem? vychldne na tepiotu mistnosti, ulezeld smés se
rozemek na velikost &astic, kierd neni zjistitelna hmatem, a
pro ziskani homogenniho tésta se jeji obsah vlhkosti upravi na
rozsah 46 a2 52 hrmetn, procent, nadel se ziskané tésto rozvall
vytvaruje a pro vyrobeni chutovky se lepelné upravuje,
zejména smali, za ziskani chutného produktu z tésta
nixtamalizované kukutice.
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Zpiisob vyroby chut'ovky

Oblast techniky

Tento vynalez se vztahuje k pramysiu vyroby chutovky. Pfesnéji se vynalez tyka zpiisobu vyro-
by nové chut'ovky zaloZené na kukufi¢ném tdstu z nixtamalizované kukufice, tedy ze zrna upra-
veneho pro vyrobu tortil,

Dosavadni stav techniky

V priimyslu vyroby chutovek je exploze novych produktd, od jednoduchych prazenych araidu
pies bramborové lupinky. Rozdily mezi nimi maji co do &inéni s mnoha taktory, potinaje surovi-
nou, ze které se takové chutovky vyrabdji, esenci, kterd se k nim piidava, procesem vyroby
chutovky a daldimi faktory. PfihlaSovatel napfiklad prost¢ solil bramborové lupinky, které se
mohou lisit podle procesu smaZeni. Existuji burské ofisky, které se mohou smazit, praZit, pouze
solit, nebo se mohou vyrabét se suchym a zdkladnim paprikovym praskem.

S vyvojem technologie potravinaiského pramyslu se objevily nové produkty. Tyto produkty se
ziskavaji prostiednictvim protlaovani n&jakého tésta rizného sloZeni. Tato technologie dovoluje
ziskat produkty s homogenngjdimi charakteristickymi rysy a proménliv&jdim tvarem a rozméry.
Piihlasovatel napfiklad vytvaroval imitace platka bramborovych lupinkil, smaZenych mouénych
kouskit a smési mouénych kouski a daidich surovych materiald jako livanecki, tzv. ,.churros®
vice nebo méné pravideiného tvaru a tak dale. Na druhé strané existuji v sou€asnosti v zasadé dva
vyrobky zhotovované z tésta z vafené kukufice, a to ,totopos™, co jsou kukuficne tortily resp.
placky, a takzvané .churritos™, coZ jsou malé ,churros™ nebo malé livanecky. ,, Totopos™ mohou
mit trojiheinikovy nebo kruhovy tvar. Dosud nejsou 7idné modifikace téchto typi produkti
vyrabénych z kukufiéného tésta z vafené kukufice.

Pro ziskani &asti trhu by byl docela Zidouci n&jaky produkt z tésta z nixtamalizované kukufice,
ktery by byl odlidny od t&chto znimych produkti. Modifikace spotivaly v pidavani novych pfi-
chuti prostiednictvim novych smési esenci. Aviak struktura vyrobku se neménila a tento faktor
vytvafeni novych produktl nebyl vyvijen. Zmény tvaru, i kdyZ znamenaji uréitou vyhodu diky
G¢inku novosti na vefejnost obecné a zejména na déti, také znamenaji nové technologie tvarovani
a vyroby, které je tfeba vyvijet.

Vedte toho vyrobek samotny, i ptesto, ze bude novy, jeité neznamend, Ze bude piijaty na trhu, a
vyZaduje to vyznamné investice v&etn& vyzkumu a vyvoje novych vyrobkid a procesi jejich
vyroby. Mimo to poskytuji ptesnéjsi predstavy o piijatelnosti nového vyrobku na trhu ochutnav-
kové panely.

Podstata vynalezu

Vyse uvedené nedostatky do znainé miry odstrafiuje zpisob vyroby chutovky, pfi kterém se
kukufice vaii ve smési vody a oxidu vapenatého (Ca0), ktery se ve styku s vodou méni na hyd-
roxid vpenaty (Ca(OH),, a mele se pro vytvofeni tésta, podie vynalezu, jehoZ podstata spodiva
v tom, Ze pro vaieni se ke kombinaci vody a kukufice pfida pro vytvofeni smési asi mezi 1,0
procenta az 1,5 hmotnostnich procent vapna, vztazeno na hmotnost suché kukufice, tato smés se
vaii dokud kukufice neobsahuje mezi piiblizng 34 aZ 38 hmotnostnimi procenty vlhkosti, poté se
necha tato vafena smés bobtnat po dobu asi 12 aZ 16 hodin, pfi¢emZ vychladne na teplotu mist-
nosti, vafena uleZena nixtamalizovana kukufice se rozemele na velikost astic, ktera neni zjisti-
telna pouhym hmatem, nadez se pro ziskani homogenniho tésta jeji obsah vlhkosti upravi na roz-
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sah asi 46 aZ 52 hmotnostnich procent, pak se ziskané tésto rozvili, vytvaruje a pro dokonceni
chutovky tepelné upravuje.

Podle vynalezu je vyhodné, kdyz se smés zrnek kukufice vafi pri teploté mezi pfiblizné 91 az
93 °C resp. mezi asi 196 az 200 °F a po nasaknuti se smés propere, aby se odstranil zmékéeny
perikarp a prebytky hydroxidu vapenatého, a vody.

Konecny obsah vlhkosti v rozemleté smési se s vyhodou upravuje béhem mleti a/nebo po ném.

Slovo nixtamal je Spanélské slovo. Vyraz nixtamalizovana kukufice prakticky znamena vafenou
kukufici. Limetta, respektive hydroxid vapenaty (Ca(OH).) se pouziva, aby se zabranilo celuloze
pfichytit se k zmkdm kukufice.

Tento postup dovoluje, aby se chutovkovy vyrobek piipraveny z tésta z nixtamalizované kukuii-
ce tvaroval v 3iroké rozmanitosti tvarti a rozmérl véetné tvaru malé topinky, ktery je atraktivni
pro spotfebni vefejnost.

Ptiklady provedeni vynalezu

Jeden z aspektl tohoto vynalezu spociva v nové chut’ ovce vyrobené z tésta z nixtamalizované
kukufice, ktera ma tvar malé mexické ,taco* topinky, tedy srolované tortily, tzv. ,taco”. To se
smazi, aby se mu dodala vlastnost kfupavé kirky, aviak ne piili§ mastné. Néjakou ochucovaci
smési se mu také mliZe dat n&jaka specialni pfichut’.

Jakmile byl konetny produkt definovan marketingovymi, studiemi a prvni instanci, vyzaduje
proces jeho ziskani Cetné zkousky. Vyroba malého ,taco™ o délce 10 az 15 cm z malé surové
tortily znamena pfekazky prekonatelné jen obtizné diky neschopnosti dat produktu pied jeho
smaZenim dokonalé sbaleni.

Zpotatku bylo rozhodnuto sbalovat tortilu, kdyZz byla je$té surova. Nejprve se uvazovalo
s pouzitim tortily kruhového tvaru. KdyZ se stoéil, byl tento tvar v prostiedku piilis tlusty, coz
vytvifelo problémy, kdyZ se smaZil, protoze zadrzoval pfili§ mnoho mastnoty, coZ vefejnost
nepfijala, a vytvafelo to vysoké vyrobni naklady.

Aby se tento probiém vyfesil, pouZil se jako tvar surové, tortily piifez kolage (trojahelnikovy)
nebo tvar napodobeniny srdce.

Zatimco byl tento problém vytesen docela dobfe, nebyla odpovidajici hustota tésta, aby mu pos-
kytla ur¢itou povrchovou prilnavost. Surova tortila nemohla vhodné pfi Inout k povrchu elemen-
tu, kterym se provadélo sbalovani. Tato hustota nedovolovala sbalovini bez poskozeni této malé
tortily.

Kromé této hustoty se hledala odpovidajici tloustka takové malé tortily, aby tento proces dobte
fungoval. Bylo zji§téno, Ze optimalni tloustka by méla byt pfiblizné 1 mm a takova tioustka by
se mohla ménit do 2 mm. Mensi tloustka by znamenala problémy s jejim tvarem a tloustka vétsi
nez 2 mm by délala problémy pfi smaZzeni tim, Ze by zadrzovala pfili¥ mnoho tuku nebo velky

Y

obsah oleje, znamenala dlouhou dobu smazeni a tuz3i konzistenct.

Proces nixtamalizace kukufice a jeji mleti by mél byt optimélni, aby se ziskala dobra hutnost. P#i
tomto procesu by mély byt parametry Casu a teploty nixtamalizace takové, aby se ziskala
v kukufici vlhkost asi mezi 34 az 38 hmotn. %. Bylo zjisténo, Ze mnozstvi vapna pfidavaného pro
nixtamalizaci resp. vafeni by mélo byt mezi priblizné 1,0 a 1,5 % hmotnosti vzhledem k suché
vaze kukufice. Doba odlezeni nixtamalizované kukufice se bude ménit asi mezi 12 a
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16 hodinami, coz je doba potebna pro ziskani vinkosti v rozemieté smési mezi ptiblizn€ 48 az
50 hmotn. %.

V kazdém pripadé se mleti provadi tak, aby &astice nemély na pohmat zmitou konzistenci. To
jest, 7e by velikost ¢astecky méla byt takova, Ze neni pohmatem zjistitelna. Pokud je to nezbytne,
mé byt mnozstvi vihkosti, ktera se ma pfidat pFi mleti, dostate¢né, aby bylo ve ziskaném téstu
50 hmotn. % vihkosti. To vedlo k pruzné tortile s dobrou charakteristikou povrchové pfilnavosti
pro umoznéni sbalovani.

Dali{ vhodna volba je pouZiti mouky z nixtamalizované kukufice pro vytvofeni mal¢ suroveé tor-
tily v definovaném tvaru. Vyhodné pocateéni tvary malé surové tortily zahrnuji trojihelnikovy
kolatovy pritez nebo tvar napodobeniny srdce. Reologické znaky tésta vyrobeného z meliva
nixtamalizované kukufice a reologické znaky tésta vyrobeného z rozfedéné mouky nixtamalizo-
vané kukufice jsou naprosto odli$né, protoZe mouka ma vétsi absorpei vody neZ tésto.

Koneény produkt by m&l mit procentuslni obsah tuku pfiblizng 34 % hmotnosti, aby se 2ajistilo
odpovidajici smaZeni.

Pfiklad 1

Kukutice byla nixtamalizovéna s 0,75 % Ca(OH), vzhiedem k vize suché kukufice. Doba a tep-
lota vafeni poadované pro ziskani vlhkosti od 34 do 38 % hmotnosti v zrnu byla piili§ velka.
Smés se nechala lezet, dokud nedosahla pokojovou teplotu. KdyZ se zmo semlelo na takovy stu-
pen, 7 uz granule nebyly postrehnutelné pohmatem, vznikalo tésto dosahujici 50 % vlhkosti a
nebylo tvarovatelné. Takové tésto bylo velmi fidké.

Pfiklad 2

Kukutice byla nixtamalizovana se 2,0 % Ca(OH), vztaZzeno na vahu suché kukufice. Ziskalo se
od 34 do 38 % hmotnosti vlhkosti v zrnu a bylo ponechéno leZet, dokud po vafeni nedosdhlo
teploty mistnosti. Kdyz se zmo rozemlelo na takovy stupeii, Ze uZ granule nebyly postfehnuteiné
pohmatem, tésto mélo odpovidajici konzistenci, ale mélo nepfijatelnou chut a barvu.

Priklad 3

Kukutice byla nixtamalizovana s 1,5 % Ca(OH), vztazeno na vahu suché kukufice. V zrnu se
dosshlo vihkosti od 34 do 38 % hmotnosti. Zrno se nechalo lezet, dokud nedosahlo teploty mist-
nosti. Kdyz se zmo rozemlelo na takovy stupefi, Ze uZ granule nebyly postfehnuteiné pohmatem,
mélo tésto odpovidajici vyslednou konzistenci a mélo prijatelnou chut’ i barvu.

Pitklad 4

Kukufice byla nixtamalizovana s 1,0 % Ca(OH), vztaZeno na vahu suché kukufice a vafila se do
ziskani vlhkosti od 34 do 38 % hmotnosti v zrnu. Jakmile se dosahlo teploty mistnosti, zrmo se
rozemlelo na takovy stupef, Ze uz granule nebyly postfehnutelné pohmatem a vedlo to k téstu,
které mélo odpovidajici konzistenci i pfijatelnou chut’ a barvu.
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Ptiklad 5

Kukufice se nixtamalizovala s 1,0 % Ca(OH), vztazeno na vahu suché kukufice. Po vafeni smési
se v zrnu ziskalo 25 % hmotnosti vlhkosti. Po ochlazeni na teplotu mistnosti se ztno rozemlelo na
takovy stupen, 7e uZ granule nebyly postfehnutelné pohmatem. Pfidala se voda na 50 %. Tésto
mélo Fidkou konzistenci, nemohlo se zpracovavat a rozpadalo se. Mala tortila se nedala vyformo-
vat.

Priklad 6

Kukufice se nixtamalizovala s 1,0 % Ca(OH),, vztaZzeno na vahu suché kukufice. V zrmu se zis-
kalo se 40 % hmotnosti vlhkosti. Po dosaZeni teploty mistnosti se zrno rozemlelo na takovy stu-
pef, Ze uZ granule nebyly postiehnutelné pohmatem. Pfidala se voda na 50 %, coz vedlo k téstu
s konzistenci zvykaci gumy, které se nemohlo zpracovavat, neulpivalo na zadném povrchu a
nemohla se tvarovat mala tortila.

Ptiklad 7

Kukufice se nixtamalizovala s 1,0 % Ca(OH),, vztaZzeno na vahu suché kukufice. Po ohrati pfes
uritou Casovou prodlevu se v zru ziskalo 34 % hmotnosti vlhkosti. Po dosaZeni teploty mist-
nosti se zrno rozemlelo na takovy stupefi, Zze uz granule nebyly postiehnutelné pohmatem. Byla
pfidana voda do 50 %, coz vedlo k téstu o konzistenct pfiméfené pro tvarovani malé tortily.

Ptiklad 8§

Kukufice se nixtamalizovala s 1,0 % Ca(OH),, vztaZzeno k vaze suché kukufice, a vafila se do
ziskani 38 % hmotnosti vihkosti ve smési zrna. Po ochlazeni na teplotu mistnosti se zmo roze-
mlelo na takovy stupefi, Ze uz granule nebyly zjistitelné hmatem, a pfidala se voda do 50 %
hmotnosti. Tésto mélo priméfenou konzistenci pro tvarovani vysledné malé tortily.

Piiklad 9

Kukufice se nixtamalizovala s 1,0 % Ca(OH),, vztaZeno na vdhu suché kukufice a vafila se do
ziskani 38 % hmotnosti vihkosti ve smési zrna. Zrno se nechalo leZet, dokud nedosahlo teploty
mistnosti. Zmo se rozemlelo na takovy stuperl, Ze granule uz nebyly postfehnutelné hmatem.
Piidala se voda do 45 % hmotnosti. Toto vedlo k téstu o konzistenci ptiméfené pro tvarovani
malé tortily a provedeni jejiho sbaleni.

Piiklad 10

Kukufice se nixtamalizovala s 1,0 % Ca(OH),, vztazeno na vahu suché kukufice, a doba varu
vyzadovala ziskat 38 % hmotnosti vlhkosti v zrnu. Kdyz se zrno rozemlelo na takovy stupen, Ze
zrmka uz nebyla zjistitelnd pohmatem, pridala se voda do 40 % hmotnosti. Toto vedlo k téstu
lamave a suché konzistence pro tvarovani malé tortily a pro provedeni jejiho sbaleni.

Ptiklad 11

Kukufice se nixtamalizovala s 1,0 % Ca(OH),, vztaZeno na vahu suché kukufice. Po ohfati
k ziskani 38 % hmotnosti vihkosti v zrnu se zrno rozemlelo na takovy stupeii, Ze uz zrnka nebyla
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Zjistitelnd hmatem, a pfidala se voda do 50 % hmotnosti. Toto vedlo k téstu o konzistenci Zvykaci
gumy s nadmémym gelovaténim Skrobu, coZ zpiisobovalo mnohogetné problémy s tvarovanim
malé tortily a s provadénim jejiho sbalovani.

Priklad 12

Mouka z nixtamalizované kukufice se rozfedila piidanim vody do 50 %. Toto vedlo k téstu o
konzistenci odpovidajici pro tvarovani malé tortily a provedent jejiho sbaleni.

Vynalez byl popsin dostatetnd, tak?e osoba s b&Znou zkudenosti stavu techniky milZe byt
schopna jej reprodukovat a ziskat zminéné vysledky. Avsak kterakoli osoba znali oblasti tech-
nologii, které odpovidaji tomuto vynalezu, miZe byt schopnd provadét i modifikace, které nejsou
v této ptihlasce popsané.

Zatimco byl vynalez popsan s odkazem na ilustrativni provedeni, nema mit tento popis nahléd-
nuti do popisu budou pro osoby ztejmé rizné modifikace a kombinace omezujici smysl. Po znalé
stavu techniky téchto ilustrativaich provedeni a také jind provedeni vynalezu. Umyslem tedy je,
aby pipojené naroky zahmovaly viechny takové modifikace nebo provedeni.

Ackoliv byla vyhodna provedeni vynalezu popsana v ptedchazejicim podrobném popisu, je tieba
chapat, 7e se vynilez neomezuje na zvefejnénd provedeni, ale je schopny fady jinych proveden,
Gprav a nihrad, aniz by se odchylil od podstaty vynalezu.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpiisob vyroby chufovky, pfi kterém se kukufice vafi ve smési vody a oxidu vapenatého
(Ca0) a mele se pro vytvofeni tésta, vyzna&ujici se tim, Ze pro vafeni se ke kombi-
naci vody a kukufice p¥ida pro vytvofeni smési mezi 1,0 aZ 1,5 hmotn. procentem vépna (Ca0O),
vztazeno na hrnotnost suché kukufice, tato smés se vaii, dokud kukufice neobsahuje mezi 34 az
38 procenty hmotnosti vihkosti, poté se necha vafena smés odleZet resp. nasdknout po dobu {2 aZ
16 hodin, ptitemz vychladne na teplotu mistnosti, vafena uleZeld smés se rozemele na velikost
dastic, kterd neni zjistitelni hmatem, a pro ziskani homogenniho tésta se jeji obsah vihkosti
upravi na rozsah 46 az 52 hmotn. procent, nadeZ se ziskané tésto rozvali, vytvaruje a pro vyro-
beni chut'ovky se tepelné upravuje.

2. Zpiisob vyroby chutovky podle naroku |, vyznaéujici se tim, Ze po nasiknuti se
smés propere, aby se odstranil zmék&eny perikarp, pfebytek hydroxidu vapenat¢ho (Ca(OH),) a
piebytek vody.

3. Zpisob vyroby chutovky podle narokii 1 a2, vyzmadujici se tim, Ze konelny
uvedeny obsah vlhkosti v rozemleté smési se upravuje b&hem mieti a/nebo po ném.

4. Zpisob vyroby chutovky podle naroku {, vyznaéujici se tim, Zekchutovce se
dale prida kofeni.
5. Zpisob vyroby chutovky podle naroku 1, vyzmaéujici se tim, Ze kukufice se

piné ponofi do vody.

6. Zpiisob vyroby chufovky podle niroku |, vyzna&ujici se tim, Zetésto se vyfor-
muje do tvaru pirohového pfifezu.
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7. Zpisob vyroby chutovky podle naroku |, vyznadujici se tim, Ze t&sto se vyfor-
muje do tvaru srdce.

8. Zpisob vyroby chutovky podle naroku |, vyznadujici se tim, Ze tésto se vyfor-
muje do tvaru mexické topinky — taco, a nasledné se osmazi.

Konec dokumentu
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