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Wynalazek dotyczy sposobu przyrzadzania
$§rodk6w spozywczych o polepszonym smaku,
zwlaszcza przyrzadzania $rodké6w spozyweczych
zawierajacych olej i (lub) tluszez.

Wiadomo, ze przez dodatek L-lizyny zwiek-
sza sie warto$¢ odzywczg $rodkéw spozyw-
czych pochodzenia roslinnego, np. produktéw
przygotowywanych z maki. Dodawanie L-lizyny
do maki, z ktérej wypieka sie chleb, suchary

albo . pieczywo jest niekorzystne, poniewaz
ulega ona czeSciowemu rozkladowi podczas
wypiekania.

Lizyna, zwigzek aminowy, tworzy jak wia-
domo sole z kwasami jak kwas solny, kwas
kamforowy, kwas glutaminowy lub kwas cy-
trynowy. :

Nadspodziewanie stwierdzono, ze mozna
otrzymaé¢ bardziej smaczne i odzywcze S$rodki
spozywcze, zwlaszeza zawierajace olej i (lub)

tluszez, jezeli do przygotowania tych $rodkéw
zastosuje sie dodatek soli lizyny, mianowicie
L-glutaminianu-L-lizyny.

Spos6b wedlug wynalazku mozna stosowaé
do $rodkoéw spozywczych, takich jak $rodki do
smarowania, zawierajgcych olej i (lub) tluszcz,
jak np. maslo, sztuczne maslo, margaryna, pa-
sty czekocladowe, masto z orzeszkéw ziemnych,
bita Smietana, majonez i tym podobne produk-
ty, a wiec do produktéw, ktérych normalnie
uzywa sie razem ze S$rodkami spozywczymi,
otrzymanymi przez wypiekanie jak chleb, su-
chary, ciastka itp.

Ilo§¢ L-glutaminianu L-lizyny wprowadzang
do $§rodkow spozyweczych mozna zmieniaé. Naj-
czeSciej ilos¢ ta wynosi 0,1—0,5% wagowych
w stosunku do $rodka spozywczego (w odnie-
sieniu do wyrobu suchego).
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Jest samo przez sie zrozumiale, ze wedlug
wynalazku mozliwe jest rOwniez wprowadzanie
L-glutamirianu L-lizyny do s$rodkéw spozyw-
czych poddawanych procesowi wypiekania, a tym
samym poddawanych dzialaniu wyzszej tem-
peratury. Uwzgledniajgc straty wystepujgce
w wyzszych temperaturach na skutek rozkladu
L-glutaminianu L-lizyny stosuje sie woéwczas
odpowiednio  wieksze ilo$ci, azeby zapewnié¢
otrzymanie odzywczych o polepszonym smaku
Srodk6w spozywczych.

Ilo$¢ L-glutaminianu L-lizyny wystarczajgca
do tego celu wynosi najczeSciej 0,2—0,6°/0 wa-
gowych Srodka spozywczego poddawanego pro-
cesowi wypiekania (w odniesieniu do wyrobu
suchego).

Rozprowadzanie L-glutaminianu L-lizyny
w Srodkach spozywczych mozna prowadzié za
pomocg walcow, gniotownikdéw oraz zwykle
stosowanych urzadzen do mieszania.

Spos6éb wedlug wynalazku posiada szczegdl-
ne znaczenie przy przygotowywaniu bezsolnych
potraw dietetycznych ze wzgledu na polepsze-
nie smaku i warto$ci odzyi;vczej stosowanych
$rodkow spozywezych.

Przyktad I. 0,5 L-glutaminianu L-lizyny
rozprowadza' sie przez ugniatanie w 250 g bez-
solnej margaryny, przy czym stwierdzono
znaczne polepszenie smaku.

Przyktad II. 0,4 g L-glutaminianu L-li-
zyny rozprowadza sie przez ugniatanie w 100 g
masta z orzechéw ziemnych, otrzymanego przez
rozcieranie orzechéw, przy czym réwniez
stwierdzono znaczne polepszenie smaku.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb przyrzgdzania $rodk6w spozywezych
0 polepszonym smaku, znamienny tym, Zze
do S$rodkéw spozywczych, zawierajgcych
olej i (lub) tluszcz, dodaje sie L-glutami-
nianu L-lizyny w iloSci 10,1—0,6% wago-
wych w stosunku do ciezaru wyrobu su-
chego.

2. Spos6b wedlug =zastrz. 1, znamienny tym,
ze stosuje sie bezsolne $rodki spozywcze.

Stamicarbon N. V.
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