Opublikowano dnie 30 czerwca 1955 r.

R23L1/30

POLSKIE] RZECZYPOSPOLITE] LUDOWE]

OPIS PATENTOWY

Nr 36688

KIl. 53 k, 2/01

Poznanskie Zaklady Srodkéw Odzywczych *)
' (Poznan, Polska)

Sposob wzbogacania w witaminy naturalnych produktéw
zbozowych, zwlaszcza platkow owsianych
Udzielono patentu z mocg od dnia 27 grudnia 1952 r.

Przedmiotern wynalazku jest sposéb wzboga-
cania w witaminy, czyli tak zwamego witamini-
zowania dowolnych zbéz a szczegbélnie owsa,
przeznaczonego do wyrobu platkéw owsianych.

Dotychczas platki owsiane zawieraly bardzo
mato lub nie zawieraly w ogéle witamin, a
zwlaszcza witaminy C. Otrzymywane zwyklag
metodg platki owsiane wykazujg; jezeli chodzi
o zawarto§é¢ wody, biatka cukréw i witamin,
przecietnie mnastepujgcy sklad:

wody 10,56 %
biatka 15,10 %
glukozy 0,22 %
sacharozy 487 %

witamin, zwlaszcza witaminy C 0 %
Wedlug wynalazku, owies po odpowiednim
oczyszezeniu poddaje sie procesowi biologiczne-

*) WiaScicielka patentu o$wiadczyla, ze twoér-
cami wynalazku sg dr Joézef Janicki, mgr Jan
Piekarz i mgr Antoni Swierczynski

go wzbogacania. Proces ten polega na zamocze-
niu nieobluszczonego ziarna, poddaniu go kiel-
kowaniu i wsirzymaniu fego kielkowania w
odpowiednim czasie. Po wysuszeniu i obluszcze-
niu ziarna, wytwarza sie¢ z niego w zwykly
spos6b przez zgniecenie platki owsiane. Platki
owsiane tak otrzymane majg przecietny sklad

_nastepujacy:
wody 10,62 %
- biatka 16,30 %
glukozy 2,91 %
sacharozy 2,16 %

witamin, zwlaszcza witaminy C 14,14 mg %

Posiadajg one smak wyraznie stodki, w od-
réznieniu od tylko lekko stodkiego smaku plat-
kéw zwyklych, przy czym smak ten jest swoisty.
Zapach tych platkéw jest przyjemny i odbiega
od zapachu platkéw zwykiych, za§ barwa ich
jest intensywniejsza od - platkéw mnormalnie
otrzymywanych.

Przyktad. Owies pierwszego gatunku stan-
dartowego, przeznaczony do zgniecenia na plat-



ki 6czyszcza' sie'na wialni i dalej na sortowniku
sitowym. T; SzQapny. nigpbtuszczony owies
zsypuje: sle Ie:i

‘Zbl
plytkaim 8l urowanymi tub® do kottéw najlepiej
emaliowanych i zalewa nadmiarem wody o tem-
peraturze 30°C. Zbiorniki te najkorzystniej jest
umieécié w pomieszczeniach o :temperaturze
pokojowej, gdzie nastepuja made wahania tem-
peratury. Po 8 godzinach wypuszcza sie wode
ze zbiorniké6w, a po odcieknieciu owies zalewa
sie ponownie wodg 0 temperaturze 20°C. Dru-
gie moczenie przéprowadza si¢ w czasie okolo
25—30 godzin, az do chwili pobrania przez
owies 45% wody. Tak namoczony owies po
odcieknieciu nadmiaru wody, rozklada sie
W pomieszezeniu o regulowanej temperatu-
rze w warstwe o grubosci okoto 25 cm. Kiel-
kowanie prowadzi si¢ przez 6 dni, regulujgc
temperature pomieszczenia tak, aby tempera-
tura ulozonego w warstwe owsa nie przekra-
czata 25°C. Tak skielkowany owies, posiada-
jacy kozuch, rozdrabnia sie na mozliwie male
kawalki i poddaje suszeniu do zawartosci wody
okolo 4—5%. Suszenie przeprowadza sie naj-
lepiej w suszarkach sitowych, np. tasmowych
tunelowych, nakladajgc mna sita stosunkowo
cierikg warstwe skiellkowanego owsa. Wysuszo-
ny owies o zawartosci wody 4—5% kieruje sig
do dowolnych luszczarek najlepiej dolnobiego-
wych, po czym wyluszczony owies przechodzi
do skrzynek aspiracyjnych, gdzie oddzielome zo-
stajg Iuski oraz kietki i korzomki. Obluszczone
ziarno poddaje sie¢ ewentualnej selekcji i pole-
rowaniu w celu usuniecia wloskéw. Oczyszczo-
ne ziarno przechodzi przez parownik, a z pa-
rownika dostaje si¢ do urzadzenia gniotgcego,
dowolnego typu, np. walcowego Zgniecione
platki sortuje si¢ na sitach wstrzgsowych, przy

ikow wytozonych .

réwnoczesnym chlodzeniu i przedmuchaniu w
skrzynce aspiracyjnej w celu pozbawienia ich
pylu macznmego. Tak uzyskane platki mozna
workowaé lub paczkowaé, '

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wzbogacania w witaminy mnatural-
nych produktéw zbozowych, zwlaszcza plat-
kéw owsianych, znamienny tym, ze nieob-
luszczone ziarno, np. owies poddaje si¢ na-
moczeniu, kietkowaniu, po czym kietkowanie
przerywa si¢, a po wysuszeniu i obluszcze-
niu wyrabia si¢ z niego znmanym sposobem
platki owsiane.

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym,
ze przed wlasciwym kielkowaniem owies
moczy sie w nadmiarze wody o temperatu-
rze okolo 30°C w czasie okolo 8 godzin, a
nastgpnie po odpuszczeniu wody, ponownie
w wodzie o temperaturze nizszej, np. 20°C,
w czasie okoto 25—30 godzin, az do osiggnie-
cia przez moczony owies zawartoSci 40—50%
. wiody.

3. Sposéb wediug zasrlmz 1 i 2, znamienny tym,
ze kietkowanie namoczonego owsa prowadzi

" sie przez okres 5—7 dni zachowujac tempe-
rature warstwy okolo 25°C.

4. Spos6b wedlug zastrz. 1—3, znamienny tym,
Zze suszenie skielkowamego owsa uskutecznia
sie¢ modliwie szybko, najlepiej na suszarkach
sitowych, przy nakladaniu na sita mozliwie
cienkiej warstwy.

Poznanskie Zaklady Srodkéw
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