SESKOSLOVENSKA

RN POPIS VYNALEZU| 252386

(18)

K AUTORSKEMU OSVEDCENIU
(51) Int. Cl.¢

D A 23 P 1/00

(22) Prihldsené 05 11 85
(21} (PV 7915-85)

(40) Zverejnené 18 12 86

ORAD PRO VYNALEZY

A OBJEVY (45) Vydané 15 10 88

(75)
Autor vynélezu PRIBELA ALEXANDER doc. ing. DrSc., DANISOVA CECILIA ing.,
BRATISLAVA, KRAJCOVIC STEFAN, TRNAVA

(54) Spdsob vyroby mii&ky z tmavého sladového kvetu

1 2

RieSenie spadajice do odboru potravindr-
skeho priemyslu sa tyka spOsobu vyroby
macky pripravenej z druhotnej suroviny,
¢istého tmavého sladového kvetu po extrak-
cii éterom v hmotnostnom pomere 1 : 1. Po
odstrdneni zvySkov éteru sa potom praZi
pri teplote 175 aZ 180 °C pocas 35 aZ 45 min.
a po vychladnuti sa melie. Md¢kou moZno
nahradit aZ 25 % kakaového prasku, kavy
a maku v pekérskych a cukrarskych vyrob-
koch a trvanlivom pe€ive.
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Vynédlez sa tyka spbsobu vyroby mucky z
tmavého sladového kvetu.

Sladovy kvet, ako druhotnéd surovina zis-
kana pri vyrobe tmavého sladu, sa ziZitko-
vava iba ako krmivo pre hiospodéarske zvie-
rata. Pre potravinarske aéely sa doteraz me-
vyuZzival.

Uvedenti nevyhodu v podstatnej miere od-
strafiuje spdsob podla vyndlezu, ktorého
podstata spocliva v tom, Ze tmavy sladovy
kvet sa extrahuje éterom v hmotnostnom
pomere 1 : 1, po odstrdneni zvySkiov éteru
sa dalej praZi pri teplote 175 aZ 180°C po-
¢as 35 aZ 45 min., potom sa nechd vychlad-
nit na teplotu miestnosti a nakoniec sa me-
lie.

Ziskanou mulkou miozZno nahradit pri-
farbovanie syntetickymi farbivami a zlepSit
Struktidru pekéarskych a cukrarskych vyrob-
kov aditivnou latkou prirodného poévodu.
Migkou z tmavého sladového kvetu moZno
nahradit a% 25 % kakaového prdsku a ké-
vy, ktoré sa dovéaZaji z devizovej oblasti,
dalej aZ 25 % maku v pekarskych a cukrar-
skych vyrobkoch a v trvanlivom petive. Po-
uZitim tejto mua&ky sa obohacuju potraviny
o cenné nutriéné zlozky (lecitin, vitaminy
skupiny B, biogénne prvky, esencidlne ami-
nokyseliny) a zlepSuji sa vlastnosti diete-
tické (vlaknina) a organoleptické (farebné
a chutové latky).

Priklad

Tmavy sladiovy kvet sa zbavi pripadnych
celych jaCmennych zfn a zvySkov jadmen-
nych Supiek (ktoré si svetlejSie ako slads-

-vy kvet). Prosiatim cez sitd o priemere ok

2 mm sa oddelia Supky a zrné ja&meiia, kto-
ré sa zuZitkuji v krmovindrstve. Cisty tma-
vy sladovy kvet sa extrahuje jednorézovo
éterom (v pomere 1 : 1) aby sa zbavil tuku,
ktory by pri skladovani zhor3oval. jehd or-
ganoleptické vlastnosti. Odtuneny -sladovy
kvet sa zbavi Gplne éteru. Takto priprave-
ny kvet sa prazi 40 min pri 180°C vo vrst-
ve 5 cm. Schladi sa a po schladeni sa melie
na stolicovom mlyne na jemnt maéku, kto-
rd je tmavohnedej farby.

Micka sa skladuje v wobaloch nepriepust-
nych pre vlhkost a kyslik (napr. polypro-
pylénové zvarovacie obaly apod.) v tmavom
chladnom sklade. Doba skladovania je do
6 mes.

Pred pouZitim sa zmieSava vo vhodnom
mieSacom zariadeni s kakaovym praskom
v pomere 1 : 3 a suchd zmes sa pouZije na
pripravu kakaového cesta, alebo do krémov
a népini cukrarskych vyrobkov a trvanlivé-
hio pediva. Rovnako moZno nahradit aZ 25 %
maku tak, Ze sa mak zmieSa s mutkou po-
dla vyndlezu v pomere 1 : 3.

Pri senzorickom hodnoteni neboli zistené
rozdiely v chuti vyrobkov pripravenych bez
pridavku a s pridavkom mucky zo sladové-
ho kvetu.

PREDMET VYNALEZU

Spésob vyroby mudgky z tmavého sladové-
ho kvetu vyznadujici sa tym, Ze tmavy sla-
dovy kvet sa extrahuje éterom v hmotnost-
nom pomere 1 : 1, po odstrdneni zvySkov

éteru sa dalej praZi pri teplote 175 a¥ 180 °C
potas 35 aZ 45 min., potom sa nechd vy-
chladntt na teplotu okolia a nakoniec sa
melie.
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