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Sposób wytwarzania witaminizowanego zboża

Przedmiotem wynalazku jest sposób wytwarzania
witaminizowanego zboża, zwłaszcza ryżu.

Znane są różne sposoby witaminizowania zboża,
a szczególnie ryżu. Niektóre z tytch znanych metod
polegające na dodawaniu witamin są wprawdzie 5
względnie proste, ale mało przydatne, gdyż dodane
witaminy wymywają się bardzo łatwo wodą. W in¬
nych metodach łatwa wymywalność witaminy jest
co pirawda zmniejszona w wyniku stosowania roż¬
nych fizycznych sposobów obróbki powierzchni, a 10
zwłaszcza przez nakładanie powłok, jednak metody
te wymagają poważnego nakładu na aparaturę oraz
są bardzo pracochłonne. Poza tym koszty ostatniej
metody związane z wykonaniem powłoki ochronnej
przekraczają znacznie wartość umieszczonej wita- 15
miny.

Inne znane sposoby witaminizowania ryżu pole¬
gają na dodawaniu względnie wysoko witaminizo¬
wanego ryżu do ryżu niewiteminizowanego. Ten
wysoko witaminizowany ryż w przypadku stosowa- 20
nia witaminy B2 wykazuje silny żółty kolor, gdyż
witamina wzbogaca głównie wierzchnią warstwę.
W wyniku tego, że część ryżu silnie zabarwiona
na żółto wpada w gotowej mieszaninie ryżowej
ostro w oko, istnieje niebezpieczeństwo, że niewta- 25
jemniczony konsument uzna silnie zażółcone ziaren¬
ka ryżu za zanieczyszczenie, a nawet je wyelimi¬
nuje.

Znane są również sposoby wiftaminizowainia ryżu,
przy których zabarwienie maskuje się powłoką 30

z pigmentów. Takie pigimentowanie jednak jest po¬
łączone z wysokimi nakładami na odpowiednią apa¬
raturę.

Sposób według wynalazku eliminuje wady zna¬
nych sposobów, łącząc w sobie zaletę łatwego wy¬
twarzania z utrudnioną wymywalnością witaminy.
Sposób ten nie wymaga również stosowania spec¬
jalnych urządzeń, a ponadto pozwala na wyjątko¬
wo równomierne rozłożenie witaminy w nośniku.

Według wynalazku sposób wytwarzania witamini¬
zowanego zboża polega na tym, że do zboża dodaje
się jako nośnika witamin witaminizowane ciasto w
postaci podobnej do ziaren zboża.

Nośnik witaminy składa się z takiej samej masy
podstawowej, jak na przykład makaron spaghetti,
kluski, lecz w postaci podobnej do ziaren zboża.
Tego rodzaju ciasto może być z łatwością wytwa¬
rzane w istniejących fabrykach ciast.

Sposób według wynalazku nadaje się do wiitami¬
nizowania zbóż dowolnymi witaminami, zwłaszcza
rozpuszczalnymi w wodzie witaminami Bi, B2, B8
i/lub amidem kwasu nikotynowego. Można również
wprowadzić, w odróżnieniu od znanych metod, wi¬
taminy rozpuszczalne w tłuszczach, na przykład wi¬
taminę A i witaminę E.

Poza tym można również dodawać inne pożądane
substancje biologicznie czynne, jak na przykład że-
la'zo i/lub aminokwasy, jak metionina, lizyna. Moż¬
na również dodawać środki pomocnicze dla podwyż¬
szenia odporności na gotowanie i/lub odporności
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na wymycie, jak np. częściowe glicerydy, jak mie¬
szaniny jednostearynianu gliceryny i dwuistearyniia-
nu gliceryny oraz białka jiak albumina. Do nośnika
wiltamin można również domieszać pigmenity.

Stosunek nośnika witaminy do witaniinizowanego 5
produktu zbożowego oraz zawartość witaminy w
nośniku witaminy są wyznaczone przez ilość wita¬
miny, którą należy dodać na jednostkę zboża. Moż¬
na otrzymywać nośnik witaminy z dużymi stęże¬
niami witaminy, aby móc posługiwać się małym 10
udziałem nośnika witaminy w witaminizowanym
wyrobie. Zalety takiego rozwiązania mają charakter
przede wszystkim ekonomiczny, gdyż można posłu¬
giwać się wówczas względnie małą ilością nośnika
witaminy. Również cechy wyrobu witaminizowa- 15
nago ulegną mniejszej zmianie, jeżeli stosuje się
bardziej stężony nośnik witaminy.

Natomiast właściwości nośnika witaminy, szcze¬
gólnie podatność do prasowania przy wytwarzaniu
ciasta, jak również i wybrzymałość, zwłaszcza w
wodzie, podczas procesu gotowania będą jednak
tym mniej korzystne, im większy będzie stosunek
substancji biologicznie czynnych do nośnika witami¬
ny. Również i jednorodność rozdziału jest utrud¬
niona przy wysokich stężeniach w nośniku substan¬
cji biologicznie czynnej.

Jeżeli natomiast odwrotnie utrzymuje się niskie
stężenie w nośniku witaminy, wtedy można uniknąć
wyżej wymienionych wad, itrzeba jednak pracować
pirzy względnie dużych ilościach nośnika witaminy
i trzeba ewentualnie liczyć się ze znaczną zmianą
składu witatminizowanego wyrobu.

Stwierdzono, że stosunek nośnika witaminy do wi-
^amindzowanego wyrobu powinien wahać się w gra- 35
nicach od 1 : 50 do 1 : 500, a szczególnie w zakre¬
sie 1 : 100 do 1: 200. W przypadku, gdy poza
witaminami wprowadza się jeszcze inne środki bio¬
logicznie czynne, ijak np. aminokwasy lub sole wap¬
nia, może okazać się, że konieczne jest podwyższę- 40
nie stosunku do około 1 : 20. Stężenie witaminy w
nośniku wiltaminy powinno wynosić Q,2% — 20u/o,
korzyisltnie 1% — 10%. I tu również w obecności
innych środków biologicznie czynnych poza wita¬
minami udział środków biologicznie czynnych w
ndśniku może wzrosnąć do około 30%.

Wytwarzanie witaminizowanych zbóż sposobem
według wynalazku prowadzi się w prosty sposób
przez domieszanie nośnika witaminy do zboża lub
do mieszanin zboża. Jako nośnik witaminy stosuje
się korzystnie ciasto pszenne lub też ryżowe. Wy- 50
twarzanie tego nośnika prowadzi się w znany spo¬
sób.

Witaminy można dodawać albo w postaci proszku
do (zmielonego lub połamanego ziarna, to znaczy do
majki lub do grysiku przed lub podczas wyttwarzania 55
ciasta, lufo też w postaci i^puszczonełj względnie
w postaci dobrze zdyspergowanej w wodzie prze¬
znaczonej do przygotowania ciasta. Szczególnie do¬
brze nadają się na nośniki witamin ciasta wyko¬
nane z mąki lub grysiku z twardej pszenicy. 60

Postać podobną do ziarna zboża uzyskuje się w
iten sposób, że dzieli się ciasto wykonane w kształ¬
cie makaronu włoskiego o odpowiedniej średnicy do
długości ziarna zboża. Podobieństwo do specjalnych
zbóż, na przykład ryżu, może być jeszcze powiększo- 65

45

ne za pomocą specjalnych metod kształtowania, jak
np. prasowania, walcowania.

Przykład I. 2,0 g chlorowodorku tiaminy,
4,35 g soli sodowej 5-fosforanu ryboflawiny i 25,0
g amidu kwasu nikotynowego rozpuszcza się w 50,0
g wody destylowanej. Roztwór ten rozcieńcza się w
725 g wody i dodaje w mieszarce taśmowej 2,5 kg
grysiku z twardej pszenicy. Otrzymaną wilgotną
masę grysikową przerabia się w prasie do ciasta
na makaron włoski o średnicy 2,5 mm. Materiał
bezpośrednio po wyciśnięciu tnie się na kawałki o
długości 6 mm.

Po wysuszeniu nośnik witaminy w postaci ziaren
podobnych do ryżu miesza się z ryżem w stosunku
1 : 200, przy czym uzyskuje się ryż z dodatkiem wi¬
taminy o następującej zawartości: w 100 g znajduje
się 0,4 mg witaminy B1? 0,6 mg witaminy B2, 5 mg
amidu kwasu nikotynowego.

Przykład II. 2,0 g chlorowodorku tiaminy,
2,7 g chlorowodorku pirydoksyny, 4,35 g soli sodo¬
wej 5-fosforanu ryboflawiny, 25,0 g amidu kwasu
nikotynowego rozpuszcza się w 50,0 g wody desty¬
lowanej. Roztwór rozcieńcza się 510 g wody i dodaje
w mieszalniku taśmowym 1,65 g grysiku z twardej
pszenicy. Otrzymaną wilgotną masę prasuje się na
prasie ido ciast na ciasto w postaci podobnej do zia¬
ren ryżu.

1 kg nośnika witaminy w postaci ziaren ryżu 'mie¬
sza się z 300 kg ryżu, co podwyższa zawartość wi¬
taminy w 100 g ryżu do następujących ilości: wi¬
tamina Bt — 0,4 mg, witamina B2 — 0,6 mg, wita¬
mina B0 — 0,53 mg, amid kwasu nikotynowego —
5 mg.
Przykład III. 2 g chlorowodorku tiamiiny, 3,0

g ryboflawiny, 25 g 'amidu kwasu nikotynowego i
50 g wiftaminy Ą. w suchym .proszku o zawartości
500 000 międzynarodowych jednostek witaminy A na
gram dodaje się do 2,420 kg mąki pszennej w mie¬
szalniku taśmowym, stosując używaną zwykle do
wytwarzania spaghetti mąkę z pszenicy twardej.
Następnie mieszaninę zwilża się 775 g wody.

Otrzymaną wilgotną masę przerabia się na maka¬
ron włoski o przekroju nie całkowicie okrągłym,
ale w postaci podobnej ido ziarna ryżu o średnicy
około 2,5 mm. Ciasto bezpośrednio po wyciśnięciu
tnie się na kawałki o długości około 6 mm.

Po wysuszeniu miesza się nośnik witaminy po¬
dobny do ziaren ryżu w 'stosunku 1 : 20 z ryżem
i otrzymuje witaminizowany ryż o następującej za¬
wartości witamin w 100 g: 0,4 mg witaminy Blf
0,6 mg witaminy B2, 5 mg amidu kwasu nikotyno¬
wego, 5000 międzynarodowych jednostek witaminy
A i 50 g metioniny.

Zastrzeżenia patentowe
1. Sposób wytwarzania witaminizowanego zboża,

znamienny tym, że do zboża dodaje się jako noś¬
nika witamin witaminizowane ciasto uformowane w

postaci podobnej do ziaren zboża.
2. Sposób według zastrz. 1, znamienny tyim, że do

ciasta dodaje się witaminę Bif B2, B6 i/lub amid
kwasu nikotynowego.

3. Sposób według zastrz. 1 lub 2, znamienny tym,
że do nośnika witamin dodaje się dodatkowo ami¬
nokwasy.

4. Sposób według zastrz. 1, 2 lub 3, znamienny
tym, że stosuje się ciasto pszenne i/lub ryżowe.

ZF „Buch" W-wą^ zam. 266-71, nakł. 230. ęgz.
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