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Sposéb wytwarzania suszu spozywczego z surowych ziemniakow

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania suszu spozywczego z surowych ziemnia-
kow, przeznaczonego szczegoélnie do produkcji mrozonych wyrobéw z ziemniakéw, jak pyzy,
kluski czy placki ziemniaczane. ‘

Znany dotychczas, z polskiej normy branzowej BN-80/8086-01, spos6b wytwarzania suszu
ziemniaczanego polega na tym, ze obrane ziemniaki kraje si¢ w kostk¢ szeScienng o kraw¢dzi
10 mm, nast¢pnie blanszuje si¢ w temperaturze 70-85°C, po czym suszy w suszarni tasmowej w
strumieniu powietrza w temperaturze 65-115°C, w czasie 8-10 godzin. Wysuszona kostk¢ kieruje
si¢ do rozdrabnicza bijakowego, w ktdérym rozdrabnia si¢ ja na grys ziemniaczany, stanowigcy
po6tprodukt do wytwarzania mrozonych wyrobow.

Podstawowa niedogodnoscia znanego sposobu jest jego duza energochtonno$é i czasochton-
no$é, wynikajaca z' koniecznoéci dtugotrwalego procesu suszenia, zwigzanego z obnizeniem zawar-
to$ci wody w kostce ziemniaczanej z 75% do okoto 10%.

Spos6b wytwarzania suszu spozywczego z surowych ziemniakéw wedtug wynalazku polega na
tym, Ze obrane surowe ziemniaki poddaje si¢ procesowi blanszowania, nast¢pnie rozdrabnia si¢ na
miazgg o wymiarach czastek 1-3 mm, po czym otrzymang miazgg zakwasza si¢ kwasem siarkowym
do pH=4,5-5,5, a nast¢gpnie w spos6b mechaniczny, korzystnie przez wirowanie lub prasowanie,
odwadnia si¢ do zawarto$ci 50-55% wody. Wst¢pnie odwodniona miazg¢ miesza si¢ z gotowym
suszem ziemniaczanym w stosunku 1 : 1 w celu uzyskania sypkiej konsystencji suszu spozywczego
oraz suszy powietrzem o temperaturze 130-150°C w suszami fontannowej, do uzyskania zawar-
to$ci wody w suszu ponizej 10%.

Sposdb wytwarzania suszu spozywczego z surowych ziemniakéw wedtug wynalazku zezwala
na 20-30-krotne zmniejszenie zuzycia ciepla w procesie suszenia i znaczne skrdécenie procesu
otrzymywania suszu spozywczego. Oszczednosci te uzyskuje si¢ dzigki duzemu rozwinigciu
powierzchni suszonego materiatu, mechanicznemu odwodnieniu miazgi ziemniaczanej oraz dzigki
zmieszaniu wst¢pnie odwodnionej miazgi z gotowym suszem ziemniaczanym, pochianiajacym
cze$¢ wody. Zastosowanie w sposobie wedtug wynalazku kwasu siarkawego, obnizajacego pH
miazgi do wartosci 4,5-5,5, zezwala z jednej strony na czgéciowe skoagulowanie biatek rozpuszczal-
nych znajdujacych si¢ w soku ziemniaczanym, z drugiej za$ strony inaktywuje enzym tyrozynazg,
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zapobiegajac ciemnieniu miazgi ziemniaczancj, co w efekcie powoduje poprawg wartosci odzy-
wczej oraz jakosci gotowego wyrobu.

Sposob wedlug wynalazku ilustruje blizej ponizszy przyklad nie ograniczajac jego zakresu.

Przyktad. 5 kg surowych, obranych zicmniakéw poddano blanszowaniu we wrzgcej

wodzie w crzasie 30s. Nast¢pnie rozdrobniono na miazgg o wymiarach czastek -3 mm, po czym
zakwaszono kwasem siarkawym do pH = 5. Zakwaszong miazg¢ odwirowano za pomoca wiréwki
do zawartosci 55% wody, otrzymujgc 2,9 kg wstgpnie odwodnionej miazgi, kt6ra zmieszano z
29 kg golowego suszu ziemniaczanego, zawierajacego 10% wody oraz poddano sezonowaniu w
czasie 8 godzin. Ujednolicong miazg¢ podzielono na porcje po 500 g, z ktdrych kazdy suszono
jednoetapowo w suszarni fontannowej w temperaturze 150°C, w czasie 6 minut, uzyskujac sumary-
cznie 4,2kg suszu o zawartosci 9% wody. Z tak otrzymanego suszu wytworzono pyzy ziemnia-
czane, ktore odznaczaly si¢ jasng barwa, prawidlowa konsystencja oraz dobrym smakiem.

Przeprowadzona analiza zuzycia energii wykazata, ze wyprodukowanie 1 kg suszu sposobem
wedlug wynalazku wymaga 27-krotnie mniejszego zuzycia energii cieplnej w procesie suszenia w
odniesieniu do 1kg suszu otrzymanego z ziemniakOw w postaci kostki szesciennej o
krawedzi 10 mm.

Zastrzezenie patentowe

Sposdb wytwarzania suszu spozywczego z surowych ziemniakéw droga blanszowania, roz-
drabniania, a nast¢pnie suszenia, znamienny tym, ze rozdrobnione na miazg¢ ziemniaki o wymia-
rach czastek 1-3mm zakwasza si¢ kwasem siarkawym do pH=4,5-5,5, a nast¢pnie w spos6b
mechaniczny odwadnia si¢ miazg¢ do zawartosci 50-55% wody oraz miesza si¢ miazgg¢ z gotowym
produktem suszu ziemniaczanego w stosunkul : I, po czym suszy si¢ powietrzem o temperaturze
130-150°C w suszami fontannowej do uzyskania zawartosci wody ponizej 10%.
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