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Spos6b wytwarzanla trwalego suszu ziemnlaczanego z gotowanych
zlemniakéw

Patent trwa od dnia 30 czerwca 1954 r.

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwa-
rzania suszu ziemniaczanego z gotowanych ziem-
niakéw w postaci produktu sproszkowanego al-
bo granulowanego, ktéry po zmieszaniu z gorg-
cg wodg daje w ciggu 1 — 3 minut (w zalezno$-
ci od wielkoSci ziarn) gotows potrawe, tak zwa-
ne piure ziemniaczane.

Istota wynalazku polega na takim suszeniu
i obrébce gotowanych ziemniakéw, ktére pozwa-
lajg uniknaé uszkodzenia komérek ziemniacza-
nych., Jak wiadomo ziemniaki gotowane zawie-
rajg krochmal w postaci sklajstrowanej, jednak
istnieje zasadnicza réznica miedzy ziemniakami
puree a klajstrem krochmalowym tak co do sma-
ku, zapachu jak i konsystencji, co polega na tym,
ze ziemniaki piure zawieraja skrobie zamknigtg
w komérkach. )

Wedlug wynalazku ziemniaki wymyte i obra-
ne z naskérka gotuje sie (albo gotuje z naskér-

¥) Wiasciciel patentu o$wiadczyl, ze twoércami
wynalazku sg inz. Bogustaw Nowicki, inz. Hen-
ryk Smolenski i Eucjan Hajduk..

kiem i potem obiera) i przeciska przez plyte
perforowang. Otrzymany produkt  suszy sie
wstepnie w temperaturze 40 — 60°C w strumie-
niu powietrza do zawarto$ci 45. — 55%0 wody,
najlepiej do zawartoéci 50% wody. Produkt pod-
suszony kondycjonuje sie bez dostepu powietirza
w granicach temperatur 0 — 200C a nawet poni-
zej 0°C, przez przetrzymywanie go najlepiej w
stanie nieco ubitym w zamknietych naczyniach
od 4 — 24 godzin, w zalezno$ci od temperatury.
Im temperatura nizsza tym krétszy wystarczy
czas kondycjonowania. Nastepnie produkt roz-
drabnia sig¢ ostroznie, np. w prasie $limakowej,
zaopatrzonej w dziurkowang tarcze i przeciera
lekko przez sita za pomocg szczotek, po czym
ponownie suszy do zawartosci 10% wody lub po-
nizej. Kondycjonowanie powoduje rozluznienie
wigzania miedzykomoérkowego tak iz produkt
staje sie jakby do pewnego stopnia kruchy. Wy-
suszony produkt odsiewa sie przez sito, najle-
piej o oczkach 0,4 mm. Frakcje powyzej 0,4 mm
w ilosci okolo 10%¢ w stosunku do frakciji dro-
bnej. stosuje sie oddzielnie,
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" :Do ziemnfakéw .w dowolnej fazie procesu mo-

zna dodawa¢ roznych substancji smakowych
h ewentualnie odzywczych, jak soli, pieprzu, ce-
buis., mIeka dowelny,gh thusz¢z6w, np. masta.

Suszeme‘ mMoZna przeprowa
szarce, np. suszarce ramkowej, tasmowej, proz-
niowej, promiennikowej.

Produkt otrzymany sposobem wedlug wyna-
lazku nadaje sie nie tylko do przyrzadzania pu-
ree ale¢ do przyrzadzania zup, klusek oraz innych
potraw, do przyrzadzania ktérych stosuje sie
normalnie ziemniaki. " -
~ Spos6b wedlug wynalazku mozna tez pi'zepro-

wadzi¢ przy pominieciu kondycjonowania, suszac

od razu mase, po przeciSnieciu przez piyty per-
forowane, w temperaturze 40 — 60°C w strumie-
niu 'powietrza do 10°%/y zawarto$ci wody. Otrzy-
muje sie w wyniku produkt o nieco innym wy-
gladzie w stanie wysuszonym, lecz dajacym row-
niez dobre piure. ]

Otrzymanego w ten sposéb produktu nie mo-
zna rozdrabnia¢ w milynkach. Rozdrabnianie ta-

kie rozerwatoby komérki i produkt nie nadawat-.
'by sie¢ do otrzymania piure.

Z tego samego powodu nie mozna stosowac
przy suszeniu wysokich temperatur, powoduja-
cych pekanie blon komérkowych. Suszenie wste-
pne mozna uskuteczni¢ réwniez przy pomocy su-
szarki walcowej. W tym przypadku produkt nie
powinien zawieraé mmiej niz 50°/o wody..

Aparature nalezy stosowa¢ najlepiej ze stali
nierdzewnej lub aluminium. Miedz nie nadaje
s"i’e do tego-celu. Mozna tez stosowaé naczynla
zelazne, chronione powtokg ochronng, np. cyno-
wane lub emaliowane,

Zastrzezenia patentowe
1. Sposdb wytwarzania trwatego suszu ziem-

niaczanego z gotowanych ziemniakéw, ktory
po zmieszaniu z goracg woda daje gotowa

¢ w dowolnej su-

potrawe w postaci piure znamienny tym, ze
gotowane ziemniaki rozdrabnia sie¢ tak, by
zachowac nienaruszone komoérki zawieraja-
ce sk.roble, najlepiej przeciskajac przez ply-
te perforowana i otrzymany produkt suszy
wstepnie w temperaturze 40 — 60°C. do za-
wartosci od 45—55% wody, nastepnie poddaje
si¢ kondycjonowaniu bez dostepu powletrza w
temperaturze pokojowej lub nizszej, po czym
ostroznie rozdrabnia produkt, np. w prasie
Slimakowej, zaopatrzonej w dziurkowhng tar-
cze i przeciera przez sita za pomocsg szczo-
tek, po czym tak otrzymany produkt dosusza
si¢ do zawartodci 100 wody lub mniej.

2. Spos6éb wedlug zastrz. 1, znamienny “tym, ze
kondycjonowanie masy zlemmaczanej prze-
prowadza sig¢ w czasie 4 — 24 godzm w temh-
peraturach 0 — 200C, a nawet ponizej 09C.

3. Odmiana sposobu wedlug zastrz. 1, znamien-
na tym, ze gotowane ziemniaki przeciska sig
przez plyty perforowane, a otrzymany pro-
dukt suszy w temperaturze 40 — 60°C w
strumieniu powietrza od razu do zawartosci
10°/o wody.

4. Sposéb wedlug zastrz. 1—3, znamienny tym, ze
do ziemniakéw w dowolnej fazie procesu do-
daje sie substacji $makowych i ewentualnie
odzywczych, jak soli, pieprzu, cebuli, masta,
mileka.

5. Sposéb wedlug zastrz. 1 —4, znamieAny tym,
ze do gotowania, rozdrabniania, kondycjono-
wania oraz suszenia stosuje sie naczynia

"i urzadzenia, stykajace sie‘ z ziemniaKami,
wykonane z aluminium, stali nierdzewnej lub:
chronione powtoka ochronng, na przyklad po-
wiloka cynews lub emallowa -
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Ministerstwo Przemyslu ~Rol-
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Sp. ,,Wzaﬁemnoéé“, ul. Targowa 48. Zam. 1163 z dnia 7.1V.56 r. Pap; bezdrz. B 1 80 g — 100.
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