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Sposéb wyiwarzania latwego do ugotowania ryzu w postaci platkéw

Wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania lat-
wego do ugotowania ryzu w postaci platkow,
czyli tzw. ryzu ,,btyskawicznego”, przez obrébke
termiczng w atmosferze pary wodnej, a nastep-
nie wysuszanie, charakteryzujacego sie tym, ze
ryz po uprzednim dokladnym oczyszczeniu trak-
tuje sie mokrag parg, po czym nawilza dodatko-
wo wodg az do osiggniecia wilgotnos$ci 309,
a nastepnie poddaje dziataniu suchej pary o ci-
$nieniu 5 atmosfer, zwlaszcza w przeciwpradzie,

. po czym uzyskany produkt zgniata sie na wal-

cach, w celu ostatecznego wysuszenia.

Znane sg juz sposcby wytwarzania tatwego do
ugotowania ryzu, stosowanego zwlaszcza w prze-
myéle koncentratow spozyweczych jako dodatek
do zup lub dan w kostkach lub w proszku. W ce-
lu skrécenia czasu gotowania ryzu nalezy jak
wiadomo rozerwaé komoérki ziarna ryzu i spo-

*) Wiasciciel patentu oSwiadczyl, ze wsp6itwoér-
cami wynalazku sa dr Antoni Swierczynski,
mgr Stefan Wojtkowiak, Barbara Ratajczak
i Walenty Lesinski.

Patent trwa od dnia 13 grudnia 1962 r. .

wodowaé¢ skleikowanie skrobii. Aby osiggngé te
efekty gotowano ryz pod hormalnym ci$nieniem
lub ci$nieniem 3—4 atmosfer, a nastepnie suszo-
no w suszarniach. Sposéb ten nie dawat dobrych
rezultatéw, gdyz uzyskiwano produkt ciemno za—
barwiony i wymagajacy gotowania przed spozy-
ciem. Prébowano wiec' ryz po ugotowaniu.
powolnie zamrozié, a nastepnie rozmrozié,
co mialo ma celu spowodowanie mnozerwania
komoérek. Wprawdzie t3 drogg uzyskano do-
bre rezultaty a wiec produkt o niezmienio--
nej barwie, nie wymagajacy gobowania przed.
spozyciem, lecz sposéb tem byl jednak bar-
dzo drogi z uwagi na to, Ze ryz nalezalo naj--
pierw ugotowaé, nastepnie zamrozié, po czym
ponownie ogrzewaé go w celu wysuszenia. Wy-
magalo to wigc zmaczmych ilofci energii. Zmany
jest réwniez spos6b. wytwarzania tzw. ryzu ,,de-
tego”, ktéry rozini sie od ryzu zwyklego wielo-
krotnie wigkszg objetoscig. Ryz taki otrzymuje-
sie przez ogrzewanie obluszczonego i szlifowa--
n2go ryzu w zamknietych szczelnie naczyniach,
az do wytworzenia w jego wnetrzu ci$nienia pa-



1Ty wodnej 15 atmosfer, przy czym para ta pow-
staje na skutek parowania wody zawartij W Ty-
zu. R LA RS

Po osiggnieciu tego cisnidnia naczynie otwiera
sie, na skutek czego nastepuje gwaltowne wy-
réwnanie réznic ci$nien, powodujgce rozprezenie
tyzu, ktéry zwieksza przy tym wielokrotnie swa
-objetosé. ‘ o

Wedlug wynalazku okazalo sie, ze ‘miozna do-
gadnie otrzymaé ryz, ktéry do ugotowania pod
normalnym ci$nieniem wymaga czasu 2—5 mi-
nut, jezeli obtuszczony i szlifowany ryz traktuje
sie najpierw w celu nawilzenia i wstepnego skle-
jkowania skrobii mokrg para, o ciSnieniu 3 at-
mosfer, po czym natryskuje si¢ go woda o tem-
peraturze 70°C, a nastepnie w celu ostatecznego
ugotowania przy réwnoczesnym podsuszeniu wil-
gotny ryz poddaje sig dziataniu pary suchej o ci-
$nieniu 4—5 atmosfer, zwlaszeza w przé'cfiwpra-
dzie przez czas 30—40 minut. Uzyskany produkt

. osusza sie ostatecznie przez rozgniatanie na wal-

cach w znany w zasadzie sposéb.

Jak z powyzszego wynika, do wstepnego osu-
szania speczniaiégo i wstepnie ugotowanego ry-
#u stosuje si¢ wedlug wynalazku suchg pare, po-
wodujaca jego ostateczne ugotowanie, przy row-
noczesnym osuszeniu produktu. Przez zgniatanie
na walcach uzyskuje sie mechaniczne uszkodze-
nie komérek przy réwnoczesnym koticowym osu-
szeniu produktu, gdyz walce w czasie rozgniata-
nia ryzu ogrzewaja sie na skutek tarcia, powo-
‘dujac suszenie.

Przyktad: Ryz luszczony szlifuje sie za
pomoca szlifierki stozkowej w celu ostatecznego
oczyszezenia ziarna z drobnych wloskéw oraz
naciecia zewnetrznej hupiny owocowo-nasiennej
i warstwy aleuronowej. Po przej$ciu przez urza-
dzenie aspiracyjne doprowadza sig¢ ryz do paro-

2546, RSW ,,Prasa”, Kielce. Naklad 200 egz.

wnika, gdzie pcddaje sig go przez 12—15 minut
dziataniu mokrej pary o cisnieniu 3 atmosfer,
w celu wstepnego skleikowania skrobii. Nastep-
nie przeprowadza sie ziarno przez urzadzenie na-
tryskowe, w ktérym nastepuje dodatkowe mna-
wilzenie ryzu wodg o temperaturze 70°C do za-
warto$ci 30—35%, wody, co utatwia skleikowanie
skrobii ryzowej. Po natrysku ryz poddaje sie
przez czas 40 minut dzialaniu suchej pary wod-
nej o cinieniu 5 atmosfer przeplywajgcej w
przeciwpradzie w celu ostatecznego ugctowania
ryzu i obnizenia jego wilgotnosci do 18—209.
Tak przygotowany ryz wprowadza sie na walce,
na ktérych nastepuje osuszenie do zawartosci
159, wody i zgniecenie ziarna na platki. Walce
w celu zapobiezenia przypalania ryzu chlodzi
sie wiodg, tak aby nie magrzaly sie¢ zbyt mocno.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b wytwarzania tatwego do ugotowania
ryzu w postaci platkéw, przez obrébke termiczng
w atmosferze pary wodnej i wysuszenie, zna-
mienny tym, Ze ryz oczyszczony, i majacy uszko-
dzong warstwe aleuronowsg i wstepnie ugotowa-
ny, zwlaszcza za pomocg mokrej pary o ci$nie-
niu 3 atmosfer i dodatkowo nawilzony za pomo-
cg natrysku woda o temperaturze 70°C poddaje
sie dzialaniu suchej pary wodnej o ciSnieniu
5.atmosfer przez czas 30—40 minut w celu osta-
tecznego ugotowania przy réwnoczesnym wstep-
nym jego osuszeniu a uzyskany produkt rozgnia-
ta sie na walcach w znany spos6b, przy ré6wno-
czesnym jego dosuszeniu.

Poznafiskie Zaktady Koncentratéw
Spozywczych
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