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Sposob glazurowania ziarn roslin straczkowych
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Przedmiotem wynalazku jest spos6b glazurowa-
nia ziarn ro§lin strgczkowych z jednoczesnym pod-
wyzszeniem ich warto§ci odzywczej.

Znany i do$é powszechny sposob glazurowania
na przyklad ziarn fasoli polega na tym, ze uprzed-
nio moczong fasole gotowano pod cisnieniem, po
czym poddawano ja glazurowaniu miatkim cukrem
lub jego stezonym roztworem wodnym, a nastep-
nie suszono do zawartosci wody okolo 2—3%.
Przez glazurowanie zostaje wytworzona na po-
wierzchni ugotowanych ziarn cienka otoczka zapo-
biegajgca pekaniu ziarna podczas suszenia i poz-
niejszym uszkodzeniom mechanicznym,

Tak preparowane ziarna nadaja sie do spozycia
po bardzo krotkim gotowaniu.

Rehydratacja nastepuje w bardzo krotkim czasie,
przy czym powinny byé zachowane takie walory
produktu jak warto$§¢ odzywcza, smak i zapach,
ksztalt i odpowiednia konsystencja,

W dotychczas stosowanych metodach glazurowa-
nia po dosuszeniu produkt zachowywal ksztalt i
konsystencje, jednak zmienial kolor na ciemno-
brazowy, co powodowane bylo reakcja kondensacji
cukru z wolnymi aminokwasami nasion roslin
straczkowych. Powstaly przy tym zwigzek okazal
sie nieprzyswajalny przez organizm ludzki, zas
warto§é odzywceza preparowanych nasion strgczko-
wych obnizona; wraz z zmienionym niekorzystnym
smakiem i zapachem. Przygotowane tym sposobem
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ziarna wykazywaly takze niekorzystng ceche — to
jest byly silnie higroskopijne.

Celem wynalazku jest uzyskanie takiej otoczki
na ziarnach ros$lin strgczkowych, Kktéra by
nie tylko podwyzszala warto§é odzywczg produk-
tu, ale zabezpieczala wtasciwy smak i zapach,
ksztalt i konsystencje oraz niehigroskopijnosé,

Zgodnie z wytyczonym celem opracowano spo-
sOb,, ktoéry usuwa dotychczasowe wady produk-
tow, wedlug ktérego, wstepnie przygotowane zna-
nymi metodami ziarna roSlin strgezkowych glazu-
ruje sie drobno zmielong miészankg zawierajacag
najkorzystniej w réwnych ilo§ciach kazeine i lak-
toalbumine oraz dodatek soli kuchennej w ilo$ci
1% w stosunku do ciezaru surowych ziarn, przy
czym ilo§é dodanej mieszanki wynosi I — 16% w
stosunku do ciezaru surowych ziarn. Tak trakto-
wane ziarna dosusza sie znanymi metodami.

Sposobem wedlug wynalazku przygotowane przez
uprzednie moczenie i gotowanie pod ciSnieniem,
ziarna miesza sie w mieszarce bebnowej lub in-
nym dajacym takie same efekty urzadzeniu z drob-
no mielong mieszanka, zawierajacg najkorzystniej
w rownych ilosciach laktoalbumine i kazeing oraz
dodatek soli kuchennej w iloéci 1% w stosunku do
pierwotnego ciezaru ziarn, przy czym stosowana
kazeina zostala uprzednio rozpuszczona przy pH=
58, a nastepnie wysuszona metodg rozpylowg lub
przez liofilizacje. Ilo§¢é dodanej mieszanki wynosi
srednio 8% w stosunku do ciezaru surowych ziarn.
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Tak glazurowane ziarna dosusza sie znanymi me-
todami. '

Ustalono korzystng do przeprowadzenia w pew-
nych warunkach, odmiane sposobu wedlug wyna-
lazku, wedlug ktérej przygotowane wstepnie zna-
nymi metodami ziarna zadaje sie solg kuchenng,
a po podsuszeniu do zawartoSci wody okoto 50%
glazuruje sie roztworem wodnym zawierajgcym
od 20 do 40% wagowych wyzej opisanej mieszanki
kazeiny i laktoalbuminy, po czym dosusza sie zna-
nymi metodami.

Otrzymane sposobem wedlug wynalazku ziarna
ro$lin straczkowych majg zwiekszong wartos¢ od-
zywezg, sg latwe w przygotowaniu positku, maja
dobry smak i zapach, odpowiednig konsystencje,
jasny naturalny kolor, a co najwazniejsze znikoma
higrosikopijno$¢ przez co nadajg sie do przecho- .
wywania w nieszczelnych, a wiec tanszych opako-
waniach.
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Zastrzezenia patentowe

1. Sposdb glazurowania ziarn roslin straczko-
wych, z jednoczesnym podniesieniem ich wartosci
odzywezej, znamienny tym, ze wstepnie przygoto-
wane znanymi metodami moczenia i gotowania
ziarna glazuruje sie drobno zmielong mieszankg
zawierajgcg najkorzystniej = w réwnych ilosciach
kazeine i laktoalbumine oraz dodatek soli kuchen-
nej w ilo$ci 1% w stosunku do ciezaru surowych
ziarn, przy czym ilo§¢ dodanej mieszanki wynosi
1—16% w stosunku do ciezaru surowych ziarn i tak
otrzymane ziarna dosusza sie znanymi metodami.

2. Odmiana sposobu wedlug zastrz. 1, znamienna
tym, Ze przygotowane znanymi metodami ziarna
zadaje sie solg, a po podsuszeniu do zawartosci
okolo 50% wody, glazuruje sie roztworem wod-
nym od 20 do 40% wagowych mieszanki kazeiny
i laktoalbuminy, po czym dosusza sie je znanymi
metodami.
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