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Sposéb wytwarzania koncentratéw deserow
oraz proszkoéw drazowych

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania koncentratéw deser6w, takich jak: budynie,
kisiele, leguminy, galaretki, kremy, deserowe w proszku, sosy deserowe w proszku, napoje w
proszku, koncentraty ciast, Smietanki w proszku, przyrzadzanych z zastosowaniem jako rozpu-
szczalnika mleka lub wody na zimno lub na goraco oraz proszkéw drazowych. 4

Wedtug dotychczasowego sposobu wytwarzania koncentratéw deseréw poszczegdlne skiad-
niki deseru takie jak: cukier, skrobia, skrobie modyfikowane, kakao, mleko w proszku najpierw
rozdrabnia si¢, po czym przesiewa si¢ na sitach mechanicznych. Nastgpnie czastki nie przesiane
ponownie rozdrabnia si¢ i kieruje na sita. W miedzyczasie poddaje si¢ specjalnej obrébce technologi-
cznej substancje zapachowo-smakowe oraz barwigce. Bezpos$rednie wprowadzenie tych substancji
do pozostatych sktadnikdw deseru jest trudne ze wzglgdu na niewielkg ich ilos¢ w stosunku do catej
masy produktu. I tak na przyktad 0,2 kg barwnika lub 1 kg substancji zapachowej trzeba réwno-
miernie rozprowadzi¢ w 1 tonie produktu. Dlatego z substancji zapachowych stosowanych zwykle
w postaci esencji sporzadza si¢ kompozycje, w ktorych no$nikiem jest surowiec, stanowigcy giéwng
baze¢ wyrobu na przyklad skrobia, cukier itp. Esencje miesza si¢ z 10-krotnie wigkszg ilo$cia
no$nika w mieszadle na przyklad typu Matador, a nastgpnie odwaza na porcje odpowiadajace
wsadowi do jednego mieszalnika. Analogicznie postgpuje si¢ z sokami naturalnymi i innymi
dodatkami ptynnymi. Bardziej pracochtonne jest przygotowanie barwnikéw. Barwniki uciera si¢
doktadnie w mtynku kulowym, a nastgpnie przesiewa, po czym miesza si¢ z no$nikiem analogicznie
jak esencje zapachowe. Pomimo zastosowania tak zmudnej obrébki technologicznej nadal wyste-
puja trudnodci w r6wnomiernym rozprowadzeniu substancji smakowo-zapachowych i barwigcych
w produkcie.

Przesiane i odwazone poszczegdlne sktadniki deseru miesza si¢ w nastgpujacej kolejnosci:
najpierw surowce skrobiowe, potem surowce mielone, a po kilkuminutowej przerwie dodaje si¢
uprzednio przygotowane substacje smakowo-zapachowe i barwniki w postaci kompozycji. Mie-
szanie budyniu zwykle trwa okoto 30 minut a kisielu, kremu, galaretki 45 minut.
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Niekiedy przy produkcji deseréw zachodzi potrzeba wykonania dodatkowych zabiegéw
oprécz wyzej wymienionych. Na przyktad w przypadku dodawania do kisielu kwasu mlekowego
nalezy uprzednio podsuszy¢ maczke ziemniaczang do wilgotnosci 16% aby uzyskac produkt sypki,
nie zbrylajacy si¢. Natomiast w przypadku dodawania sokéw owocowych konieczne jest podsusze-
nie wymieszanej masy deseru, a nastepnie jej rozdrobnienie. Te dodatkowe zabiegi wydtuzajg czas
produkcji deseru i powodujg wzrost kosztow produkcji z uwagi na zwigkszenia zuzycia energii.

Proszki drazowe dotychczas nie byty produkowane w przemysle cukierniczym. Niedogodnos-
cig znanego sposobu wytwarzania koncentratu deseru jest jego duza pracochlonnos¢ i energo-
chtonnos¢, trudnos¢ réwnemiernego rozprowadzenia komponentéw i kompozycji w calej masie i
uzyskanie jednorodnego zhomogenizowanego wyrobu. Wedtug dotychczasowego sposobu wytwa-
rzania koncentratéw deserow otrzymuje si¢ produkt mocno pylgcy si¢. Ta cecha produktu utrudnia
pakowanie i wptywa niekorzystnie na wielko$¢ strat technologicznych.

Znany jest z publikacji L. Krowczynskiego pt ,,Zarys technologii postaci leku“, PZWL,
Warszawa, 1974 proces granulacji na mokro, a takze proces aglomeracji. Procesy te polegaja na:

—zwilzaniu proszku roztworem substancji wigzacej wprowadzanej w postaci matych kropel,
do momentu uzyskania wilgotnej masy pozbawionej proszku i czgsci pylistych,

— formowaniu granulek z wilgotnej masy w specjalnych urzgdzeniach do granulacji,

— suszeniu otrzymanych granulek,

— separacja granulek i ujednolicanie widocznych optycznie granulek wedtug wielkosci ziaren.

Pod pojgciem proszku nalezy rozumie¢ sypkie sktadniki o wielkos$ci ziaren w granicach
0,6-0,3 mm, natomiast ziarna o wielkosci ponizej 0,3 mm okresla si¢ jako czastki pyliste. Wada tych
procesow jest konieczno$¢ najpierw nawilzania masy granulowanej lub aglomerowanej, a potem
suszenia otrzymanych granulek lub aglomeratow.

Celem wynalazku jest usunigcie wad i niedogodno$ci znanego sposobu wytwarzania koncen-
tratdw deseréw a zadaniem technicznym ulatwienie wprowadzenia substancji smakowo-zapa-
chowych i barwiagcych oraz uzyskanie produktu sypkiego a jednocze$nie nie pylacego sig, tatwo i
szybko rozpuszczalnego w mleku lub w wodzie na zimno i na gorgco a takze opracowanie sposobu
wytwarzania nowego pétfabrykatu, proszku drazowego.

Sposéb wedlug wynalazku polega na tym, ze sypkie sktadniki koncentratu deseru takie jak:
maczka cukrowa i/lub cukry, skrobia, skrobie modyfikowane, i/lub kakao, i/lub mleko w
proszku, i/lub preparaty mleczno-tluszczowe, i/lub preparaty zelujace itp. oraz sypkie sktadniki
proszkéw drazowych takie jak: maczka cukrowa, skrobie modyfikowane, i/lub mleko w proszku,
i/lub proszek kakaowy tgczy si¢ i homogenizuje w homogenizatorze. W czasie homogenizacji
polaczone skladniki utrzymywane sa w cigglym ruchu wirowym i kondycjonowane sg mgla
roztworu wodnego i/lub wodnoalkoholowego barwnikéw i/lub aromatéw i/lub substancji kon-
trastujacych w ilosci powyzej 0,01%, korzystnie chlorku sodu. Temperatura mgty roztworu jest
taka sama w jakiej przebiega proces homogenizacji. Dodatek roztworu w postaci mgty nie przekra-
cza 7% w stosunku do homogenizowanej masy. Kondycjonowanie prowadzi si¢ do momentu
polaczenia czastek pylistych w mikroaglomeraty. Szybko$¢ kondyncjonowania jest $cisle powig-
zana z szybkodcig z jaka poruszaja si¢ surowce w homogenizatorze. Podczas kondycjonowania
sypkich sktadnikéw koncentratu mgtg roztworu wodnego i/lub wodnoalkoholowego barwnikéw,
aromatow, substancji kontrastujgcych nastepuje homogeniczne rozprowadzenie barwnikéw, aro-
matow, substancji kontrastujacych w sypkich sktadnikach koncentratu. Ponadto nast¢puje swoista
mikroaglomeracja czgstek pylistych do wielkos$ci ziaren proszku a w minimalnym stopniu pozosta-
tych wigkszych czastek.

Koncentrat po kondycjonowaniu nadal ma charakter proszku, ale bardziej sypkiego niz
surowce wyjsciowe, pozbawionego czastek pylistych, nie wymagajacy suszenia ani podsuszania.
Zawarto$¢ wody w gotowym produkcie w zadnym przypadku nie przekracza zawartos$ci wody
dopuszczalnej w Normie Branzowej. W sposobie wedlug wynalazku roztwory wodne i/lub wod-
noalkoholowe sa rozpuszczalnikami dla barwnikéw, aromatéw, substancji kontrastujagcych. W
poréwnaniu z dotychczasowym stanem techniki uzyskano koncentraty bez uzycia specjalnych
urzgdzen do aglomeracji.

Zastosowanie roztworow barwnikéw, aromatéw, substancji kontrastujacych znacznie upra-
szcza proces wytwarzania koncentratéw deser6w poprzez wyeliminowanie przygotowania praco-
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chonnych i energochtonnych kompozycji i dodatkowych zabiegdéw technologicznych jak podsu-
szanie, mielenie, rozdrabnianie, przesiewanie itp. Dzigki stosowaniu sposobu wedlug wynalazku
mozna wykorzystywa¢ w procesach produkcyjnych kwas cytrynowy 50% dotychczas nie uzywany
w takiej postaci do produkcji koncentratéw deserow. Ponadto wynalazek umozliwia wprowadze-
nie do koncentratéw deseréw i proszkéw drazowych substancji uzupetniajacych, uwydatniajacych
1 kontrastujgcych smak takich jak na przykiad chlorek sodu - sl warzona.

Przebieg procesu wytwarzania deseréw 1 proszkéw drazowych obrazuja nastepujgce
przyktady.

Przyktad I. Budyn. Rozdrobnione i przesiane sktadniki budyniu wprowadza si¢ do homo-
genizatora wilo$ci: 43,6% maczki cukrowej, 15,5% maczki budyniowej, 28,5% maczki kukurydza-
nej, 10,9% maczki ziemniaczanej, po czym homogenizuje si¢ utrzymujgc w cigglym ruchu wiro-
wym. Tak otrzymang mas¢ poddaje si¢ kondycjonowaniu mgla roztworu wodnego esencji i
barwnika w ilo$ci 2,5% az do utworzenia mikroaglomeratéw czgsci pylistych. Temperatura pro-
cesu homogenizacji i temperatura mgty roztworu wodnego jest taka sama i wynosi 20°C.

Przyktad II. Kisiel. Rozdrobnione i przesiane sktadniki kisielu wprowadza si¢ do homoge-
nizatora w iloci: 48,8% maczki cukrowej, 47,0% maczki ziemniaczanej, po czym homogenizuje si¢
utrzymujac w ciaglym ruchu wirowym. Tak otrzymang mas¢ poddaje si¢ kondycjonowaniu mgig
roztworu wodnego soli warzonej, kwasu cytrynowego, esencji i barwnika w ilosci 4,2% az do
potaczenia czastek pylistych w mikroagmomeraty. Temperatura procesu homogenizacji i tempera-
tura mgly roztworu wodnego wynosi 40°C.

Przyktad III. Legumina. Rozdrobnione i przesiane sktadniki leguminy wprowadza si¢ do
homogenizatora wilodci: 51,0% maczki cukrowej, 37,5% skrobi modyfikowane;j, 5,0% glukozy, po
czym homogenizuje si¢ utrzymujac w ciagltym ruchu wirowym. Tak otrzymana mas¢ poddaje si¢
kondycjonowaniu mgta roztworu wodnego kwasu cytrynowego, barwnika i soli warzonej w ilosci
4,5% oraz roztworu wodnoalkoholowego esencji w ilo$ci 2,5% az do utworzenia mikroaglomera-
téw z czastek pylistych. Temperatura procesu homogenizacji i temperatura mgly roztworu wod-
nego 1 wodnoalkoholowego wynosi 20°C.

Przyktad IV. Galaretka. Rozdrobnione i przesiane sktadniki galaretki wprowadza sie do
homogenizatora wilosci: 62,9% maczki cukrowej, 21,7% skrobi zelujacej, 10,6% zelatyny, po czym
homogenizuje si¢ utrzymujac w ciaglym ruchu wirowym. Tak otrzymana mas¢ poddaje si¢ kondy-
cjonowaniu mgla roztworu wodnego kwasu cytrynowego 50%, esencji i barwnika w ilosci 4,8% az
do potaczenia czastek pylistych w mikroaglomeraty. Temperatura procesu homogenizacji i tempe-
ratura mgly roztworu wodnego wynosi 35°C.

Przyktad V. Krem Deserowy. Rozdrobnione i przesiane sktadniki kremu deserowego
wprowadza si¢ do homogenizatora w iloéci 54,8% maczki cukrowej, 29,97% skrobi zelujace;j,
13,9% mleka w proszku, po czym homogenizuje si¢ utrzymujac w cigglym ruchu wirowym. Tak
otrzymang mas¢ poddaje si¢ kondycjonowaniu mgtg roztworu wodnego soli warzonej, barwnika i
esencji w ilosci 1,6% az do potaczenia czgsci pylistych w mikroaglomeraty. Temperatura procesu
homogenizacji i temperatura mgty roztworu wodnego wynosi 20°C.

Przyktad VI. Proszek drazowy mleczny. Rozdrobnione i przesiane skiadniki proszku dra-
zowego mlecznego wprowadza si¢ do homogenizatora w iloéci: 33,0% maczki cukrowej, 30,7%
mleka w proszku, 32,2% skrobi modyfikowanej, po czym homogenizuje si¢ utrzymujgc w ciggtym
ruchu wirowym. Tak otrzymana mas¢ poddaje si¢ kondycjonowaniu mglg roztworu wodnego soli
warzonej w ilo$ci 4,1%. Po utworzeniu si¢ mikroaglomeratow czastek pylistych, ujednolica si¢ je na
sitach mechanicznych. Temperatura procesu homogenizacji i temperatura mgly roztworu wodnego
wynosi 25°C.

Przyktad VII. Proszek drazowy kakaowy. Rozdrobnione i przesiane sktadniki proszku
drazowego kakaowego wprowadza si¢ do homogenizatora w ilosci 7,3% proszku kakaowego,
50,7% maczki cukrowej, 36,8% skrobi modyfikowanej, po czym homogenizuje si¢ utrzymujgc w
cigglym ruchu wirowym. Tak otrzymang masg poddaje si¢ kondycjonowaniu mglg roztworu
wodnego soli warzonej do momentu potaczenia si¢ czastek pylistych w mikroaglomeraty. Dodatek
mgly roztworu wodnego w stosunku do homogenizowanej masy wynosi 5,2%. Temperatura
procesu homogenizacji i temperatura mgty roztworu wodnego wynosi 20°C.
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Zastrzezenie patentowe

Sposob wytwarzania koncentratow deser6w oraz proszkow drazowych z ujednoliconych i
potaczonych ich sypkich sktadnikéw w procesie homogenizacji, znamienny tym, ze utrzymane w
cigglym ruchu wirowym podczas homogenizacji sypkie sktadniki kondycjonuje si¢ mgtg roztworu
wodnego i/lub wodnoalkoholowego barwnikéw i/lub aromatéw i/lub substancji kontrastujacych
o temperaturze réwnej temperaturze procesu homogenizacji w ilosci nie przekraczajacej 7% w

stosunku do homogenizowanej masy, do momentu potgczenia si¢ czastek pylistych w mikro-
aglomeraty.

Pracownia Poligraficzna UP RP. Naktad 100 egz.
Cena 1500 zt
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