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Znane jest otrzymywanie zapraw lub
wytworów o charakterze zapraw, np. so¬
sów korzennych, przez hydrólityczną odbu¬
dowę białka mięśniowego, kazeiny, glute¬
nów pszenicy lub ryżu i podobnych białek
wysokowartościowych.

Celem wynalazku niniejszego jest za¬
stąpienie stosowanych dotychczas do tych
celów pełnowartościowych biaJłęk wyjścio¬
wych, których można używać do odżywia¬
nia ludzi, takimi materiałami zawerającymi
białko, które w przemyśle uzyskuje się ja¬
ko produkt uboczny lub odpadkowy.

Proponowano już wprawdzie otrzymy¬
wać z wytłoczyn ze zbóż produkt nadający
się jako zaprawy do zup. Według tego zna-
riego sposobu wytłoczyny odtłuszcza się na-
samprzód przy pomocy rozpuszczalników

tłuszczów, po czym suszy się pozostały osad
oddzielony od rozpuszczalnika, gotuje go
z roztworem sody w celu przeprowadzenia
białek do roztworu oraz ze sklarowanego
roztworu strąca się białka i wreszcie białka
te odbudowuje się. do aminokwasów przy
pomocy kwasu solnego, najlepiej pod ciś¬
nieniem. Jednak ten znany sposób, który
opiera się na oddzielaniu białek zawartych
w wytłoczynach, jest bardzo kłopotliwy
i drogi.
Wynalazek niniejszy opiera się na fak¬

cie potwierdzonym wielokrotnie przez pró^
by, że produkty uboczne lub odpadkowe w
piwowarstwie, w gorzelnictwie, przy* wy¬
ciąganiu słodu, wytwarzaniu glukozy itd.,
zawierające białka i odpadające jako wy¬
tłoczyny hilb materiały o charakterze wy-



tłoczyn, mogą być przerabiane na zaprawy
do zup itd., przy pewnych założeniach bez
oddzielania białek. Z wytłoczyn lub pro¬
duktów o charakterze wytłoczyn, które sta¬
nowią odpadki w znanych gałęziach prze¬
mysłu, jak wytłoczyny jęczmienia, wytło¬
czyny ze słodu jęczmiennego, wytłoczyny
z kukurydzy, wytłoczyn ze słodu kukur-
dzy, wytłoczyny z gryki, itd., można łatwo
usunąć węglowodany przez uprzednie seti-
krzanie surowca, tak iż z jednej strony ma¬
teriał zostaje uwolniony od dających się
seufcrzać substancji względnie od cukru,
przeszkadzających przy wytwarzaniu za¬
praw, a z drugiej strony następuje również
wzbóg&cenie suirowoa w białka. Tak więc
np. wytłoczyny ze słodu jęczmiennego za¬
wierają pomimo proteolitycznych przebie¬
gów warzenia stosunkowo więcej surowych
protein w stosunku do suchej substancji,
niż sam słód jęczmienny.
Jednak wytłoczyny przerobione w ten

sposób są jeszcze za ubogie w białka do
przeróbki na zaprawy. Wynalazek polega
na tym, że z wytłoczyn lub produktów o
charakterze wytłoczyn wydziela się drogą
mechaniczną ich części bogate w białka i
poddaje się części te hydrolizie. Jakkol¬
wiek części te, bogate w białko, obok suro¬
wych protein zawierają jeszcze zawsze
znaczne ilości, np. 40% i więcej, substan¬
cji towarzyszących, to jednak jak wykaza¬
ły próby, przy hylrolitycznej odbudowie
tych produktów otrzymuje się smaczne za¬
prawy, czego nie można było przewidzieć.
W przykładach podano różne sposoby

otrzymywania części bogatych w białko z
wytłoczyn lub produktów o charakterze
wytłoczyn.
Przykład I. Suche wytłoczyny, pocho¬

dzące z zawaru browarnianego, miele się
w taki sposób, że składniki plewne zostają
rozdrobnione tylko nieznacznie, a nato¬
miast cząstki ziarniste, bogate w białko, zo¬
stają drobno zmielone, co może być usku¬
teczniane w młynku do słodu. Jeżeli pro¬

dukt ten przesortuje się, np. w pytłu pła¬
skim, wówczas otrzyma się mąkę, która w
stanie suchym zawiera około 45% protein
surowych. Mąkę tę poddaje się w znany
sposób hydrolizie, ńp. przy pomocy stężo¬
nego kwasu solnego. Po zwykłej przeróbce
otrzymuje się wyciąg o charakterze zapra¬
wy do zup.
Przykład II. Wytłoczyny ze słodu jęcz¬

miennego w1 stanie mokrym rozciera się,
ewentualnie z dodaJtkiem wody, ugniata się
lub miele się oraz ciekłe składniki, zawie¬
rające ciała białkowe w postaci zawiesiny,
oddziela się od stałego składnika zawiera¬
jącego plewy, po czym z zawiesiny wy¬
dziela się i oddziela w dowolny sposób od
cieczy cząstki bogate w białko. Wytłoczyny
można rozcierać przez dłuższe silne mie¬
szanie lub ugniatanie, przy czym części, za¬
wierające białko i mniej odporne mecha¬
nicznie, zostają oddzielone od części drzew¬
nych, posiadających inną odporność mecha¬
niczną. Z procesem mielenia można skoja¬
rzyć również szlamowanie, przy czym mo¬
kre wytłoczyny przepuszcza się, ewentual¬
nie z dodatkiem wody, np. przez młynki
walcowe lub miażdżarki wałkowe, Produkt
zmielenia, zawieraljący rozproszone cząstki
białka, można również uzyskiwać w ten
sposób, że wytłoczyny w postaci szlamu
przepuszcza się przez sita, przy czym prze¬
ciera się je przy pomocy szczotek. Można
również wzmóc oddzielanie się ciał białko¬
wych przez opłukiwanie lub natryskiwanie
wodą lub przez wprowadzanie wody pod
ciśnieniem do wytłoczyn, co można usku¬
teczniać również podczas procesu mielenia.
Tak otrzymany materiał bogaty w biał¬

ko poddaje się hydrolizie i przerabia na za¬
prawy do zup. Otrzymuje się zaprawę o od¬
powiednich właściwościach.
Przykład III. Jest rzeczą znaną, że

przy wytłaczaniu wytłoczyn mokrych prze¬
pada część pełnowartościowych materiałów
odżywczych razem z wodą wytłaczania. W
myśl wynalazku przez odcedzanie, dekam-
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towanie, odwirowywanie, filtrowanie itd.
wydobywa się cząstki bogate w białko, za¬
wieszone w wodzie wytłaczania, oraz prze¬
rabia się je na zaprawy do zup. Produkt po
wysuszeniu zawiera około 45% do 52%
protein surowych. Przez hydrolizę tego pro¬
duktu otrzymuje się dobrą zaprawę.
Przykład IV. Wytłoczyny kukurydzy

przerabia się w podobny sposób, jak to opi¬
sano w przykładzie II, w przypadku wy¬
tłoczyn ze słodu jęczmiennego. Uzyskany
materiał bogaty w białko, który zawiera
około 33% protein surowych poddaje się
hydrolizie. W taki sam sposób przerabia
się grykę. W szczególności w tym przypad¬
ku można w prosty sposób przez szlamo¬
wanie i przesiewanie oczszyczać również
tak zwane „wierzchnie ciasto" oraz przera¬

biać na zaprawę oddzielony w ten sposób
produkt bogaty w białko, który zawiera
około 43% surowych protein.

Zastrzeżenie patentowe.

Sposób wytwarzania zapraw do zup
i wytworów o charakterze zapraw z wytło¬
czyn lub produktów o charakterze wytło¬
czyn, znamieitfiy tym, że z materiałów wyj¬
ściowych wydziela się drogą mechaniczną
części bogate w białka i części te wraz
z ich materiałami towarzyszącymi poddaje
się hydrolizie.

Friedrich Viditz

Zastępca: inż. J. Wyganowski
rzedzmik patentowy
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