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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania suszu z warzyw i susz z warzyw, w szczegol-
nosci z papryki i ogérkéw kiszonych.

Znany jest z polskiego opisu patentowego nr 169050 sposéb suszenia surowcéw roslinnych, ktéry
realizuje sie w nastepujgcych kolejno po sobie trzech fazach suszenia: w temperaturze czynnika suszga-
cego 102°C < T < 110°C w czasie 10 min <t < 14 min, nastepnie w temperaturze 110°C < T < 180°C
w czasie 75 min <t < 96 min i w czasie 80 min <t < 90 min czynnikiem suszgcym o temperaturze 70°C
<T<90°C.

Znany jest z polskiego opisu patentowego nr 214090 spos6b suszenia Swiezych surowcow ro-
Slinnych w obiegu wymuszonym czynnika suszgcego, przy szybkosci przeptywu czynnika suszgcego
odpowiedniej dla suszonego surowca, w ktérym suszenie prowadzi sie w komorze suszarniczej z wy-
muszonym obiegiem zamknietym lub przeptywem otwartym czynnika suszgcego, korzystnie powietrza,
o temperaturze od -20 do +90°C, korzystnie +25°C, czynnik suszgcy po opuszczeniu komory suszarni-
czej schtadza sie do temperatury ponizej punktu lodu/rosy w celu wykroplenia i/lub resublimacji z niego
zwigzkéw chemicznych, ktére odparowaty i/lub sublimowaty podczas procesu suszenia, przy czym
w przypadku suszenia surowcow roslinnych w wymuszonym obiegu zamknietym czynnik suszacy za-
wraca sie do komory suszarniczej po ponownym ogrzaniu do wymaganej temperatury.

Znany jest z polskiego opisu patentowego nr 216777 sposob wytwarzania czipséw topinamburo-
wych, w ktérym bulwy topinamburu wazy sie, oczyszcza, ptucze wodg i myje myjkg szczotkowg, a umyte
bulwy sortuje sie i usuwa waskie kawatki korzenia, nastepnie bulwy kroi na krajalnicy na plastry o gru-
bosci od 0,5 do 12 mm, pokrojone plastry topinamburu blanszuje sie, a po procesie blanszowania chto-
dzi sie je zimnym strumieniem wody, po czym plastry suszy sie wstepnie, przy czym suszenie wstepne
obejmuje suszenie w temperaturze 80-100°C przez 50-90 min, do uzyskania wilgotnosci od 15 do 40%
wraz z chtodzeniem powietrzem o temperaturze okoto 15°C, nastepnie wysuszone wstepnie pfatki
spulchnia sie poprzez gwattowne odparowanie wody powodujgce pojawienie sie charakterystycznych
mniejszych i/lub wiekszych babli zwiekszajgcych objeto$¢ produktu, przy czym spulchnianie prowadzi
sie w suszarni mikrofalowo-prézniowej przez 2-10 min, przy ciSnieniu 15-70 hPa i przy dostarczonej
mocy mikrofal 10-100 kW, po czym pfatki dosusza sie w temperaturze 40-70°C w czasie 1-4 h do
wilgotnosci ponizej 7% dajgcej efekt chrupkosci, a wysuszone ptatki przesiewa sie i pakuje.

Znana jest z polskiego opisu patentowego nr 223296 wysokobtonnikowa przekaska zbozowo-owo-
cowo-warzywna z duzg zawartoscig btonnika, ktéra charakteryzuje sie tym, ze wchodzgce w jej sktad
cate, Swieze lub mrozone owoce lub warzywa stanowig 60-80% wagowych ogdinej masy ciasta przed
obrébkg termiczng. Otreby zbozowe stanowig 20—-40% ogélnej masy ciasta przed obrébkg termiczng,
a dodatkowo wzbogacona jest Srodkami uzupetniajgcymi w postaci witamin, antyoksydantéw i dodatkéw
smakowych. Spos6b wytworzenia wysokobtonnikowej przekaski zbozowo-owocowo-warzywnej polega
na tym, ze otreby zbozowe poddaje sie ekstruzji w temperaturze 100-160°C pod ci$nieniem 70-60 bar,
po czym suszy sie je do wilgotnosci 3—-6%), a nastepnie miesza sie w ogrzewanym ci$nieniowym mie-
szalniku bebnowym z catymi Swiezymi lub mrozonymi owocami lub warzywami jednoczes$nie ogrzewajgc
do osiggniecia temperatury 40-60°C. Powstatg mieszanine rozdrabnia sie w stopniu zachowujgcym frag-
menty owocdw lub warzyw zawartych w mieszaninie i formuje sie za pomocg pfatkownicy w cienkg
wstege o grubosci 0,5-1 mm, ktérg rozktada sie na taSmie suszarni i suszy w temperaturze 90-130°C
do wilgotnosci 15-30%. Wysuszong wstepnie mase rozdrabnia sie w stopniu zachowujgcym fragmenty
owocow lub warzyw i dodaje $rodki wzbogacajgce w postaci witamin, antyoksydantéw i dodatkéw sma-
kowych. Mase ponownie miesza sie i formuje z niej pozgdane ksztatty przekgsek, a nastepnie suszy sie
je w temperaturze 90-130°C do uzyskania 3—-5% wilgotno$ci gotowego wyrobu.

Znany jest z polskiego zgtoszenia patentowego nr 408595 sposéb wytwarzania spozywczych
produktéw owocowo-warzywnych, szczeg6ine na bazie owocéw i/lub warzyw, majgcych zastosowanie
jako suplement podstawowej diety cztowieka. Sposdb charakteryzuje sie tym, ze podczas obrébki
wstepnej oczyszcza sie owoce i/lub warzywa, pozbawia sie je elementéw zbednych w produkcie i tak
przygotowany surowiec rozdrabnia sie i podgrzewa pulpe w czasie 4-10 h do odparowania do zawar-
tosci wody w pulpie do 65%, po czym dodaje sie dodatki uzupetniajgce w ilosci 1-30% masy pulpy
i z kolei miesza sie i podgrzewa pulpe do uzyskania zawartoSci wody w granicach 55-65%. Nastepnie
pulpe rozktada sie na tacach suszarki i wstepnie formuje oraz podgrzewa w czasie 4-12 h, korzystnie
6-8 h, w temperaturze w granicach 50-80°C, do uzyskania przez produkt zawarto$ci wody ponizej 25%.
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Znany jest z opisu patentowego USA nr 2008138480 spos6b wytwarzania zdrowej przekaski,
ktéry polega na krojeniu w plastry warzyw, zwtaszcza ziemniakéw i topinamburu, blanszowaniu pla-
strow, a nastepnie dwustopniowym suszeniu do wilgotnosci 3%, przy czym w pierwszym etapie suszy
sie do wilgotnosci mniejszej niz okoto 20% w piecu mikrofalowym, w drugim gwattownym suszeniu w su-
szarce ze ztozem plastry majg chrupkg postacé. Plastry sg solone lub traktowane przyprawami, zwtasz-
cza paprykg i czosnkiem. Przekaski sktadajg sie z ziemniakéw w wysokosci 30-70% wagowych, olej
w ilosci 5-30% wagowych, warzyw lub roslin strgczkowych w ilosci 10-55% wagowych i co najmniej
jeden inny sktadnik dodatkowy, zwtaszcza sél i cukier. Poziom oleju w przekgskach jest kontrolowany
i wynosi ponizej 15%, w szczegolnosci 5-8% wagowych w stosunku do gotowego produktu.

Sposdb wytwarzania suszu z warzyw wedtug wynalazku charakteryzuje sie tym, ze papryke myje
sie w wodzie zdatnej do spozycia i usuwa z niej gniazda nasienne, nastepnie kroi sie papryke i kiszone
ogorki na paski o szerokosci 0,5-1,5 cm i dtugosci 4—6 cm i miesza ze sobg w stosunku 1 : 1 przez czas
4-8 min, nastepnie wymieszane sktadniki umieszcza sie w wannie ociekowej na czas 8—10 h w tempe-
raturze otoczenia >20°C lub na czas 10-12 h w temperaturze otoczenia <20°C, przy czym sktadniki
miesza sie przez czas 5 min w odstepach co 1 h, nastepnie odcedza sie w wolnej wirbwce lub na sicie
nadmiar wolnego soku do ustania oddawania soku, po czym sktadniki suszy sie w suszarce obrotowej
konwekcyjnej w temperaturze 70-80°C, przez czas 8-12 h, przy czestotliwosci obrotéw bebna
2—4 obr./min i predkosci przeptywu powietrza 0,5—-1,5 m/s, nastepnie uzyskany susz studzi sie do tem-
peratury otoczenia i miesza sie z olejem roSlinnym, korzystnie stonecznikowym, w ilosci 0,1-0,2 | na
1 kg suchej masy suszu.

Susz z warzyw wedtug wynalazku charakteryzuje sie tym, ze zawiera suszong papryke i suszone
ogorki kiszone, wymieszane ze sobg w stosunku 1 : 1, oraz olej ro$linny, korzystnie stonecznikowy,
w ilosci 0,1-0,2 | na 1 kg suchej masy suszu.

Sposdb wedtug wynalazku ilustruje ponizszy przyktad.

Przyktad

Papryke umyto w wodzie o jako$ci wody zdatnej do spozycia, a nastepnie usunieto z niej gniazda
nasienne. Ogorek kiszony i papryke pokrojono na paski o szerokosci 1 cm i dtugoéci 5 cm, a nastepnie
wymieszano ze sobg w proporcji 1 : 1, przy czym czas mieszania wyniést 5 min. Wymieszany surowiec
umieszczono w wannie na 8-10 h w temperaturze otoczenia wynoszgcej 20°C i mieszano w godzinnych
odstepach czasu przez 5 min. Nastepnie za pomocg wolnej wiréwki od masy surowca odcedzono nad-
miar wolnego soku, az do momentu catkowitego zatrzymania oddawania soku. Surowiec wysuszono
przy zastosowaniu suszarni konwekcyjnej, obrotowej, z bebnem perforowanym o $rednicy 40 cm, ktéra
zapewnita dalsze mieszanie surowca i jego jednoczesne kondycjonowanie. Suszenie odbyto sie w tem-
peraturze 70°C w czasie 10 h, przy czestotliwosci obrotu bebna 4 obr./min i predkosci przeptywu po-
wietrza 1,5 m/s. Uzyskany susz o wilgotnosci <10% wyjeto z komory suszarni i wystudzono do tempe-
ratury otoczenia, nastepnie wymieszano z olejem stonecznikowym w ilosci 0,2 | na 1 kg suchej masy
suszu, zapakowano w stoiki i pasteryzowano.

Do procesu zuzyto tgcznie 120 kg surowca, w tym 60 kg papryki i 60 kg ogérkdéw kiszonych. Masa
surowca po usunieciu gniazd nasiennych z owocéw papryki wyniosta 116 kg. Masa surowca po oddaniu
nadmiaru soku wyniosta 75 kg. Masa uzyskanego suszu wyniosta 11 kg.

Zastosowanie procesu jednoczesnego suszenia kiszonego ogérka i czerwonej stodkiej papryki
pogftebia smak kiszonego ogérka oraz zmienia smak papryki wskutek poddania jej dziataniu kwasu oraz
soli pochodzacych z kiszonego ogdrka. Do uzyskanego suszu z kiszonego ogoérka i papryki dodaje sie
jedynie olej stonecznikowy w iloSci wystarczajgcej do osiggniecia efektu konserwujgcego. Gotowy pro-
dukt nie wymaga stosowania dodatkowych konserwantéw, barwnikéw ani przypraw, poniewaz sam
w sobie posiada bardzo gteboki i charakterystyczny smak. Produkt swoim zastosowaniem przypomina
suszone pomidory w zalewie olejowej, poniewaz mozna go stosowaé w satatkach jako dodatek do ka-
napek, zup kreméw, gulaszu, a takze jako sktadnik past i pasztetéw oraz produktdéw typu ,pesto”.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposo6b wytwarzania suszu z warzyw, w ktérym umyty i pokrojony surowiec w postaci warzyw
suszy sie w obrotowej komorze suszarniczej z wymuszonym obiegiem powietrza, w warun-
kach podwyzszonej temperatury i w okreSlonym czasie, oraz dodaje sie olej roslinny, zna-
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mienny tym, ze papryke myje sie w wodzie zdatnej do spozycia i usuwa z niej gniazda na-
sienne, nastepnie kroi sie papryke i kiszone ogérki na paski o szerokosci 0,5-1,5 cm i dtugosci
4-6 cm i miesza ze sobg w stosunku 1 : 1 przez czas 4-8 min, nastepnie wymieszane sktadniki
umieszcza sie w wannie ociekowej na czas 8-10 h w temperaturze otoczenia >20°C lub na
czas 10-12 h w temperaturze otoczenia <20°C, przy czym sktadniki miesza sie przez czas
5 min w odstepach co 1 h, nastepnie odcedza sie w wolnej wiréwce lub na sicie nadmiar wol-
nego soku do ustania oddawania soku, po czym skfadniki suszy sie w suszarce obrotowej
konwekcyjnej w temperaturze 70—-80°C, przez czas 8—12 h, przy czestotliwosci obrotéw bebna
2—4 obr./min i predkosci przeptywu powietrza 0,5-1,5 m/s, nastepnie uzyskany susz studzi sie
do temperatury otoczenia i miesza sie z olejem roslinnym, korzystnie stonecznikowym, w iloci
0,1-0,2 | na 1 kg suchej masy suszu.

. Susz z warzyw uzyskany sposobem wedtug wynalazku, znamienny tym, ze zawiera suszong
papryke i suszone ogérki kiszone, wymieszane ze sobg w stosunku 1 : 1, oraz olej roslinny,
korzystnie stonecznikowy, w iloéci 0,1-0,2 | na 1 kg suchej masy suszu.



