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Sposéb wytwarzania piany z glutenu

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania piany z glutenu. Piana z glutgnu moze by¢ uzywana
w przemysle piekarniczym, ciastkarskim i innych.

Znany jest sposéb wytwarzania piany z frakcji biatkowej glutenu zwanej gliadyna, ktérg otrzymuje si¢
drogg ekstrakcji za pomocy alkoholu izopropylowego. Piana z gliadyny znajduje zastosowanie jako substytut
masy jajecznej lub jako $rodek stabilizujgcy piang. Wyzej wymieniony spos6b wytwarzania piany z gliadyny nie
pozwala na wykorzystanie wszystkich sktadnikéw glutenu, ponadto jest niezadawalajgcy z punktu widzenia
zdrowia cztowieka.

Celem wynalazku jest usunigcie powyzszych wad i niedogodnoéci przez opracowanie sposobu wytwarzania
piany z glutenu mokrego. Cel ten zostal osiggni¢ty przez znalezienie takiego rozpuszczalnika glutenu, ktéry
pozwala na otrzymanie roztworu glutenowego o odpowiedniej lepkosci.

Wytwarzanie piany z glutenu wedtug wynalazku nastgpuje przez homogenizowanie glutenu mokrego
z 0,05 n kwasem octowym, mlekowym lub cytrynowym przy stosunku wagowym kwasu do glutenu jak 2,2 : 1,
a nast¢pnie ubijanie otrzymywanego roztworu glutenowego za pomoca ubijarki mechaniczne;.

Aby otrzymaé piang¢ glutenowy wedtug wynalazku homogenizuje si¢ np. 100 g mokrego glutenu
2220 ml 0,05 n kwasu octowego w czasie okoto 4 minut. Nastepnie ubl]a si¢ roztwdr glutenowy za pomocg
ubijarki az do uzyskania trwatej piany.

Zastrzezenie patentowe
Sposéb wytwarzania piany z glutenu, znamienny ty m, ze gluten mokry homogenizuje si¢ z 0,05 n

kwasem octowym, mlekowym lub cytrynowym przy stosunku wagowym kwasu do mokrego glutenu jak 2,2 :1,
a nastgpnie ubija si¢ otrzymany roztwér glutenowy do momentu uzyskania trwatej piany.
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