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Sposéb wytwarzania przyprawy smakowej w proszku
z jarzyn odznaczajacych si¢ przenikliwa wonia i ostrym smakiem,
w szczeg6lnosci z czosnku i cebuli
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Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania
przyprawy smakowej w proszku z jarzyn odzna-
czajacych sie przenikliwg wonig i ostrym smakiem,
w szczegllnosci z cebuli i czosnku na drodze odpo-
wiedniego potraktowania surowca oraz wysuszenia
i sproszkowania.

Znane sposoby utrwalania cebuli lub czosnku
w celu otrzymania przyprawy do potraw polegaly
na pokrojeniu surowca, a nastepnie na wysuszeniu
w pradzie suchego podgrzanego powietrza. Suchy
produkt uzywany byl jako przyprawa w postaci
rozdrobnionej i uzupelnjony dodatkami albo w po-
staci .nierozdrobnionej, na przyklad w postaci plat-
kéw. Stosowane byly roéwniez sposoby suszenia
ekstraktu cebuli lub czosnku w suszarkach subli-
macyjnych albo rozpytowych.

Z uwagi na to, ze procesy suszenia, zwlaszcza
w atmosferze powietrza powodujg powstanie re-
akcji utleniajacych, dlatego prébowano stosowaé
rézne stabilizujgce nosniki, ktére wprowadzono do
surowca. Jarzynowg miazge lgczono z stabilizujg-
cym noénikiem w postaci skleikowanej skrobi, jed-
nak sposéb ten jest bezskuteczny wobec takiego
surowca jak cebula i czosnek z powodu specyficz-
nych cech smakowych i zapachowych tych jarzyn.

Znane sposoby wykazywaly szereg wad trudnych
do usuniecia. Z uwagi na duzg utrate lotnych sub-
stancji aromatycznych, prowadzenie procesu susze-
nia- bylo ucigzliwe i przykre dla otoczenia z powo-
du wydzielania sie specyficznej przenikliwej woni.
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Znane nosniki nie przeciwdzialaly tej wadzie,
a utrata swoistego aromatu byla bezposrednig przy-
czyng obnizania sie jakosci produktu.

Majac na uwadze powyzsze niedogodnofci wy-
tyczono zadanie opracowania sposobu otrzymywa-
nia przyprawy smakowej w proszku z cebuli lub
czosnku na takiej drodze, aby proces wytwarzania
odbywal sie w krétkim czasie, bez strat substancji
zapachowych i produkt odznaczal sie lepszymi ce-
chami organoleptycznymi. ‘

Cel ten zostal osiggniety sposobem wedlug wy-
nalazku polegajacym na tym, ze wykorzystano nie-
spodziewane wlasciwosci wynikajace z polgczenia
kazeinianu sodu ze skleikowang skrobig. Okazuje
sie, ze nosnik sporzgdzony z kazeinianu sodu w po-
laczeniu z skleikowang skrobig charakteryzuje sie
wyjatkowo duzg zdolno$cia blonotwdrczg, a takze
latwoscig pokrywania powierzchni silnie rozdrob-
nionych czastek jarzyn i dlatego jest dobrym sta-
bilizatorem utrzymujgcym lotne substancje zapa-
chowe. Wedlug wynalazku silnie rozdrobnione
i ewentualnie zhomogenizowane surowe lub pod-
gotowane jarzyny, szczegdlnie czosnek lub cebule
albo ekstrakt lub wywar otrzymany znanym spo-
sobem, wprowadza sie do ogi'zanego roztworu wod-
nego Kkazeinianu sodu polgczonego ze skleikowang
skrobig, na przyklad z pszenng. Nastepnie calo$é
poddaje sie intensywnemu zmieszaniu i rozbiciu,
w trakcie ktérego wprowadza sie uzupelniajgce
dodatki takie jak sél kuchenng i ewentualnie glu-

Opis przedrukowany ze wzgledu
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taminian sodu, po czym otrzymang jednolita mase
odwadnia w znany sposob w suszarce rozpylowej
albo walcowej przy ci$nieniu atmosferycznym albo
przy zastosowaniu cze$ciowej prézni. Otrzymany
Z procesu suszenia susz rozdrabnia sie¢ na proszek.

Pozadane jest, aby czynnodci rozdrabniania ja-
rzyn oraz lgczenia z roztworem kazeinianu sodu
i skrobi odbywaly si¢ w zamkniglych urzadzeniach
ograniczajgcych kontakt przerabianej masy z po-
wietrzem i otoczeniem.:

Przebieg odwadniania zwlaszcza w suszarni roz-
pylowej, surowca otrzymanego z niektérych jarzyn
jest bardziej sprawny, a otrzymany produkt znacz-
nie lepszy, jeSli bezposrednio przed suszeniem su-
rowiec zostanie silnie spieniony przez wprowadze-
nie do niego dwutlenku wegla lub innego obojet-
nego gazu.

W sposobie wedlug wynalazku korzystne jest,
aby stosunek wagowy suchej masy roztworu ka-

zeinianu sodu i skrobi do suchej masy jarzyn nie
' przekraczal proporcji 1:1, za$§ stosunek wagowy
kazeinianu do ‘skrobi miescil sie w granicach nie
wyzszych jak 1:2, og6lna zawarto$¢ dodatkow.
uzupelniajgcych nie byla wyzsza jak 5% w stosun-
ku wagowym do gotowego produktu, a zawartosé
wody w koncowym wysuszonym produkcie nie
wyzsza niz 9%, .

Przyprawa smakowa w proszku z jarzyn otrzy-
mana sposobem wedlug wynalazku posiada dosko-
nale cechy organoleptyczne i duzg trwalo$é, ktorg
zawdziecza stabilizacyjnym wtlasciwosciom kazei-
nianu sodu polaczonego ze skrobig. Prowadzenie
procesu wytwarzania jest znacznie skrocone i mniej
ucigzliwe. Otrzymany proszek przyprawowy doda-
ny - w minimalnej ilosci do suchych koncentratéow
zup i soséw lub gotowych potraw w szczegdlny
sposéb podnosi smakowe walory produktow.

Sposéb wedlug wynalazku przedstawiono blizej
w przykladzie, w ktorym jako surowiec wyjsciowy
uzyto czosnek.

Przyklad. W celu otrzymania przyprawy sma-
kowej w proszku z czosnku bierze sie nastepujace
skladniki:

czosnek 100 kg
kazeinian sodu 5 kg
maka pszenna 15 kg
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dodatki: sél, cukier, .
2 kg

glutaminian sodu i inne
woda 75 kg
razem: 197 kg

Na wstepie sporzgdza sie roztwér wodny kazei-
nianu sodu i wprowadza go do gorgcego skleiko-
wanego roztworu wodnego maki pszennej i doklad-
nie ze sobg laczy. Osobno rozdrabnia sie czosnek
i otrzymang miazge homogenizuje, po czym na-
tychmiast wprowadza do stabilizujgcego roztworu
kazeinianu ze skrobig i po dodaniu dodatkéw ca-
lo$¢ intensywnie rozbija i miesza. Nastepnie po
podgrzaniu do temperatury okolo 60°C kieruje sig
mase na suszarke rozpylowg i w znany sposéb od-
wadnia w celu uzyskania proszku, ktéry powinien
posiadaé zawarto$é wody w granicach 9%. Proszek
pakuje sie do opakowan szklanych, puszek z bla-
chy lub z innych tworzyw albo do laminowanych
torebek szczelnie zamykanych.

Zastrzezenie patentowe

Sposéb  wytwarzania przyprawy smakowej
w proszku z jarzyn odznaczajacych sie przenikliwg
wonig i ostrym smakiem, w szczegélnosci z czosn-
ku i cebuli, zawierajgcej nosnik skrobiowy i do-
datki uzupelniajgce w postaci soli kuchennej, glu-
taminianu sodu i innych, znamienny tym, ze stabi-
lizujgce wlasnosci nosnika skrobiowego w postaci
skleikowanego roztworu skrobi, najlepiej pszennej,
wzmacnia sie przez polgczenie go z wodnym roz-
tworem kazeinianu sodu i do tak przygotowanego
stabilizatora wprowadza miazge jarzynowga uprzed-
nio zhomogenizowang i po dodaniu dodatkéw pod-
daje silnemu rozbiciu i mieszaniu, a nastepnie po
podgrzaniu do temperatury 50—80°C calo§é ewen-
tualnie spienia sie¢ dwutlenkiem wegla i odwadnia
w znany sposOb w suszarce rozpylowej lub walco-
wej, przy czym koncowy suchy produkt winien po-
siadaé¢ taka ilo§é stabilizatora, aby stosunek wago-
wy suchej masy kazeinianu sodu ljcznie ze skro-
big do suchej masy jarzyn nie przekraczal pro-

porcji 1:1, za§ stosunek wagowy kazeinianu do
skrobi miescit sie .w granicach nie wyzszych
jak 1:2.
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