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Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarza-
nia pieczywa dietetycznego dajacego uczucie sy-
tosci i majacego zastosowanie w lecznictwie do
leczenia otyloSci oraz w przypadku schorzen wy-
magajgcych obnizZenia ciezaru ciala.

Znane preparaty o tym samym przeznaczeniu sg
oparte giéwnie na soli sodowej karboksymetylo-
celulozy, ktoéra po dostaniu sie do przewodu po-
karmowego pecznieje dajgc uczucie sytosci. Prepa-
raty te maja jednak niezbyt przyjemny smak i nie
kazdy moze je przyjmowaé.

Celem wynalazku jest wytworzenie pieczywa da-
jagcego uczucie sytoSci, zawierajacego naturalne
skladniki nieszkodliwe dla zdrowia i o przyjemnym
smaku.

Okazalo sie, ze podobne dzialanie jak s6l sodowa
karboksymetylocelulozy wykazuje tuska z ziarn
zb6z, o ile przygotowana Zzostanie sposobem we-
dlug wynalazku. Jak wiadomo, w lusce zb6z znaj-
duje sie¢ blonnik, ktéry ma wlasSciwos$ci pecznienia.
Jednak przygotowanie tej luski ma zasadnicze
znaczenie, poniewaz, jak sie okazalo, tuska zbyt
rozdrobniona powoduje twardo$é wypieku i w wy-
niku tego nie nadaje sie do spozywania. Natomiast
zbyt duze platki tuski uniemozliwiajg uformowa-
nie jednolitej masy, ktérg mozna by poddaé dal-
szej przerébce w celu nadania jej pozadanej for-
my sucharek, granulatow, ciastek itp. W wyniku
badan klinicznych okazato sie réwniez, ze zbyt
duza zawarto$¢ blonnika w tusce powoduje po-
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draznienie blon S§luzowych przewodu pokarmo-
wego.

Wad tych pozbawione jest pieczywo wedlug wy-
nalazku, dzieki specjalnemu przygotowaniu luski
zb6z. Sposobem wedlug wynalazku ziarna zb6z
poddaje sie dzialaniu niewielkiej iloéci wody z do-
datkiem perhydrolu. Po zmiekczeniu ziarna do
wilgotno$ci umozliwiajgcej tatwe usuniecie tuski,
tuske oddziela sie od ziarna. Korzystnie jest, aby
zebrana luska zawierala pewng ilo§¢é substancji
biatkowych, przylegajacych do niej. Oddzielona
luske miele sie i przesiewa przez sita o oczkach
okoto 0,75 mm. Uzyskany odsiew przenosi sie na
sita o oczkach okolo 0,3 mm i poddaje odsianiu.
Luska pozostala na sicie ma zar6wno odpowiedniag
wielko$§¢ jak i wlaSciwosci do przygotowania pie-
czywa dietetycznego. Przygotowang luske miesza
sie ze skladnikami wigzgcymi, wypelniajgcymi
i smakowymi, zarabia na ciasto, poddaje granulo-
waniu i zapiekaniu lub uformowaniu do postaci
ciastek.

Przyktad. Ziarna pszenicy poddaje sie dzia-
laniu niewielkiej ilo$ci wody z dodatkiem 0,5%0
perhydrolu. Po zmiekczeniu ziarna i wyschnieciu
do wilgotno$ci umozliwiajgcej latwe usuniecie
tuski, tuske oddziela sie od ziarna i miele. Otrzy-
mane otreby przesiewa sie przez sito o wielkosci
oczek 0,75 mm. Odsiew poddaje sie nastepnie od-
sianiu przez sito o wielko$ci oczek okolo 0,3 mm.
Pozostalg na sicie tuske majgcg odpowiednig wiel-
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koéé platk6w stosuje si¢ do wytwarzania pieczywa
dietetycznego. Pieczywo dietetyczne przygotowuje
sie z 500 g luski, 100 g maki pszennej, 100 g syro-
pu ziemniaczanego, 50 g oleju roflinnego, 500 g
mleka, dodaje sie substancji wigzgcych, smako-
wych i spulchniajgcych, miesza sie i zarabia na
ciasto. Nastepnie ciasto poddaje sie granulowaniu
i zapiekaniu lub uformowaniu do postaci ciastek,
ktére wypieka sie.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b wytwarzania pieczywa dietetycznego, da-
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jacego uczucie sytoSci, zawierajgcego luske z ziar-
na zb6z, uzyskang z ziarna zmigkczonego przez
moczenie ziarna w wodzie, znamienny tym, Zze do
wody przeznaczonej do moczenia ziarna zb6z do-
daje sie 0,5°/0 perhydrolu, przy czym @luske od-
dziela sie od ziarna rozmiekczonego w wodzie
z domieszkg perhydrolu, miele, przesiewa si¢ przez
sita do wielko$ci zawartej miedzy sitami o oczkach
okolo 0,75 mm a sitami o oczkach okoto 0,3 mm
i nastepnie miesza si¢ ze skladnikami wigzacymi,
wypelniajacymi i smakowymi, zarabia na ciasto,
poddaje granulowaniu i zapiekaniu lub uformo-
waniu do postaci ciastek, ktére wypieka sie.
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