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Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymywa-
nia zelujgcego zagestnika do celéw spozywczych,
szczegblnie do zageszczania zup, soséw, budyni i
kisieli.

Wtasciwo$ei kleikowania i zageszczania wykazy-
wane przez skrobie od dawna wykorzystane sg
przy wytwarzaniu produktéw spozywezych. Znane
sg rowniez sposoby zdgzajgce do zwielokrotnienia
wlasnos$ci zageszczajgcych skrobi, na przyktad
przez wprowadzenie do czgsteczek skrobi réznych
podstawniké6w w postaci kwasu fosforowego, siar-
kowego, maleinowego lub glutarowego. Zwiekszenie
wlasnoS$ci zelujgcych i zageszczajgcych osiggngé tez
mozna znanymi sposobami przez wprowadzenie do
skrobi soli fosforowych lub tlenochlorku fosforanu.

‘Wszystkie tego rodzaju podstawniki lgczg sie z

gléwnymi skladnikami skrobi a mianowicie z czg-
steczkami bezwodnej glukozy, tworzgc polgczenia
typu estrowego i eterowego.

Wedlug znanych sposob6w podanych w opisach
patentowych nr 3317514 i 3320327 Stanéw Zjedno-
czonych Ameryki dla otrzymania fosforanowej skro-
bi Igczy sie wodng zawiesine z solami fosforowy-
mi metali alkalicznych i otrzymany roztwér podda-
je wysuszeniu i obrébce cieplnej w wysokiej tem-
peraturze siegajacej 200°C. Wadg tych sposobéw
jest wysoki stosunek ilo$ciowy dodatku fosfgra—
néw do uzytej skrobi wyrazajgcy sie proporcjg w
granicach 1 : 2, a takze stosowanie wysokich tem-

peratur w koncowej obrdébce cieplnej. W nastep-
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stwie tych wad w procesie wytwarzania nastepuje
czeSciowe skleikowanie skrobi i daleko posunieta
dekstrynizacja, za§ nadmiar uzytych fosforanéw
trudny jest do usuniecia z uwagi na konieczno$é
zastosowania znacznych nakladéw energetycznych
i materiatowych.

Otrzymywane znanymi sposobami zagestniki
skrobiowe znajdujg dlatego przewaznie zastosowa-
nie dla celéw technicznych, gdyz z powodu wyste-
pujacych zlych cech organoleptycznych spowodo-
wanych duzg zawarto$cig niezwigzanych z skrobig
fosforanéw i obecnoscig duzej ilosSci dekstryn, uzy-
cie ich dla celéow spozywczych jest ograniczone, a
w wielu przypadkach nie wskazane. Do szczegol-
nie ujemnych cech organoleptycznych, wynikajg-
cych z podanych przyczyn zaliczy¢é nalezy malo
zwartg konsystencje i posmak alkaliczny, mydla-
sty lub klejowy.

Celem wynalazku jest opracowanie sposobu wy-
twarzania zagestnika skrobiowego opartego na po-
laczeniu fosforan6w sodowych z skrobig, w ktérym
wagowy stosunek ilo$ciowy fosforanéw do skrobi
nie bedzie wigkszy jak 1:5, a otrzymany zagest-
nik pozbawiony wykazanych wad nadawaé sie be-
dzie dla celéw spozywczych.

Zadanie to zostalo spelnione sposobem wedlug
wynalazku polegajacym na tym, ze laczenie skrobi
z fosforanami sodowymi odbywa sie w dwoéch eta-
pach. W pierwszym etapie przygotowuje sie zawie-
sing skrobi, najlepiej ziemniaczanej w roztworze
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wodnym mieszaniny fosforanéw jedno- lub dwuso-
dowych, ustalajgc warto$¢ pH zawiesiny w grani-
cach 5 — 6 korzystnie 5,6. Nastepnie zawiesine pod-
daje sie lezakowaniu na oKkres najmniej 3 godzin
dla lepszego przereagowania w ziarnach skroybi,’ po
czym odsgcza sie i suszy w znany sposéb w tem-
peraturze 55 — 70°C, a wreszcie prazy w tempera-
turze 150 — 155° az do osiggniecia w preparacie
2%/0 zawarto$ci wody. Suchy preparat przemywa sie
w dalszym ciggu alkoholem etylowym lub metylo-
wym o stezeniu 60% w celu usuniecia dekstryn i
nadmiaru fosforanéw i tak przygotowany prepa-
rat bedgcy estrem fosforanowym skrobi stanowi
potprodukt, ktory uzyje sie do ponownego polacze-
nia z skrobig w nastepnym etapie procesu.

W drugim etapie procesu wytwarzania sposobem
wedlug wynalazku przygotowuje sie ponownie wod-
na zawiesine skrobi do ktérej dodaje sie otrzyma-
ny w pierwszym etapie preparat skrobiowo- fos-
foranowy i sprowadza pH otrzymanego skladu do
wartosci 6,8 za pomocg kwasu organicznego, naj-
lepiej cytrynowego, a nastepnie poddaje obrébce
cieplnej i wysuszeniu, najkorzystniej na suszarce
walcowej w temperaturze 130 — 140°. Sposéb we-
dlug wynalazku nie ogranicza mozliwo$ci dokona-
nia obrébki cieplnej i dopuszcza mozliwo§é wysu-
szenia w suszarni rozpylowej, jednak przed tym za-
biegiem zawiesina winna byé skleikowana w tem-
peraturze 100°C. Otrzymany suchy produkt miele
si¢ na mlynku do pozgdanej granulacji stosownie
do jego przeznaczenia. Koncowy produkt bedacy
gotowym zagestnikiem powinien zawieraé 2 — 10%
wody. Warunkiem prawidlowego przebiegu proce-
su lgczenia sie mieszaniny fosforanéw, sodowych
z skrobig sposobem wedlug wynalazku, jest dobor
iloSciowego wagowego stosunku skrobi do fosfora-
now i do wody w pierwszym etapie wytwarzania.

Na podstawie licznych doswiadczen okazalo sie,
ze stosunek ten winien byé dobierany w granicach
1 :1 :1, przy czym istotng rzecza jest, aby war-
to§¢é pH pierwszej sporzgdzonej zawiesiny skrobi
i fosforanéw uregulowana zostala przez wyznacze-
nie najkorzystniejszego stosunku iloSciowego uzy-
tych  fosforanéow jednosodowych do fosforanow
dwusodowych, ktéry zachowany byé winien w gra-
nicach 1 : 1,5.

Dalszym warunkiem spelnienia wymogoéw okre-
Slonych sposobem wedlug wynalazku jest koniecz-
no$é, aby w drugim etapie wytwarzania, wagowy
stosunek ilosciowy polgczonych skladnikow, to jest
otrzymanego preparatu fosforowego skrobi do u-
zytej skrobi i wody mie$cit sie w granicach
1 : 10 : 30. Sposéb wytwarzania zagestnika wedlug
wynalazku zapewnia otrzymanie produktu pozba-
wionego wad organoleptycznych.

Dzieki korzystnemu doborowi stosunkéw wago-
wych skrobi do fosforanéw i ustaleniu pH za po-
mocg doboru ilosciowego fosforanéw  jednosodo-
wych do dwusodowych oraz na skutek wprowadze-
nia lezakowania, nastepuje pozgdane przereagowa-
nie skladnikéw bez konieczno$ci stosowania nad-
miaru dodatku fosforanéw. Przemycie preparatu
alkoholem, a nastepnie polaczenie go ponownie z
skrobig z zastosowaniem koncowej obrobki cieplnej
w suszarni daje w rezultacie koncowy produkt w
postaci zagestnika dla wytwarzania ktérego zuzy-
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wa sie tylko 1 cze$é wagowg fosforanéw na 11
czesci skrobi, co stanowi okolo pieciokrotne zmniej-
szenie zuzycia fosforan6w w poréwnaniu z znany-
mi sposobami wytwarzania. Zagestnik otrzymany
sposobem wedlug wynalazku odznacza sie dosko-
nalymi wlasciwo$ciami zelujgcymi i zageszczajg-
cymi.

Dodatnie cechy wystepujg réwniez przy zastoso-
waniu go na zimno bez potrzeby gotowania. Przy-
jemne cechy organoleptyczne a mianowicie smak,
zapach i wlasciwa konsystencja, czynig ten zagest-
nik szczegélnie przydatnym dla celéw spozywczych
do zageszczania sos6w, zup, kisieli, majonezéw i
budyni.

Sposéb wedlug wynalazku wyjasnia blizej przed-
stawiony nizej przyklad.

Przyklad W pierwszym etapie procesu wytwa-
rzania sporzadzono w kadzi zawiesing zawierajgcg
nastepujgce skladniki:

skrobia ziemniaczana 10,0 kg
fosforan jednosodowy NaH,PO, - H,O 4,0 kg
fosforan dwusodowy NaH,PO, - 12 H,O 6,0 kg
woda 10,0 kg

razem 30,0 kg

Oznaczona zawarto$§é pH zawiesiny wynosita 5,6.
Zawiesine poddano lezakowaniu na przecigg 3 go-
dzin, trzykrotnie ja w tym czasie mieszajgc. Na-
stepnie odsgczono jg na nuczy i wysuszono poczat-
kowo w temperaturze 55°C, a pod koniec procesu
suszenia w T0°C w suszarce z przeplywem powie-
trza do zawarto$ci 2% wody, po czym poddano pra-
zeniu w temperaturze 152°C w przeciggu 4 godzin.
Otrzymang mase przemyto jednorazowo w 20 1 al-
koholu metylowego o stezeniu 60% w_celu usunie-
cia dekstryn i niezwigzanych fosforanéw sodowych
i w koncu odsgczono na nuczy otrzymujac 21 kg
poélproduktu w postaci estru fosforowego skrobi o
pozadanym niskim stopniu podstawienia.

W drugim etapie procesu sporzgdzono zawiesine
w sklad ktérej wzieto otrzymany uprzednio ester
fosforanowy skrobi.

Sklad zawiesiny zawieral:

ester fosforanowy skrobi 1,0 kg
skrobia ziemniaczana 10,0 kg
woda 30,0 kg
kwas cytrynowy 0,03 kg

Razem 41,03 kg

Oznaczona w zawiesinie warto$¢ pH wynosila
6,8. Zawiesine wysuszono w suszarni walcowej w
temperaturze 135°C do granicy 9% zawarto$ci wo-
dy, a nastepnie zmielono i przesiano. Uzyskano 9,5
kg gotowego zagestnika. Dla przeprowadzenia pro-
by organoleptycznej zmieszano 80 g zagestnika z
100 g wody o temperaturze 18°C. W ciggu 3 — 5
minut roztwér utworzy! jednolity zel, prawie prze-
zroczysty o nieciggliwej i zwartej konsystencji bez
obecych posmakéw i zapachow. Drugg prébe orga-
noleptyczng uzyskano przez dodanie 70 g zagestni-
ka do 1000 g pelnego mleka o temperaturze 15°C
stwierdzajgc, ze zelowanie nastgpilo juz w ciggu
2 — 3 minut i osiggniety zel byl zwarty, nieciggli-
wy i przyjemny w smaku i zapachu.
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Zastrzezenie patentowe

Spos6b otrzymywania zelujgcego zagestnika skro-
biowego zwlaszcza do celéw spozywczych, polega-
jacy na polgczeniu wodnej zawiesiny skrobi z fos-
foranami sodowymi, a nastepnie wysuszeniu i wy-
prazeniu, znamienny tym, ze stosuje sie skrobie i
mieszanine fosforanéw sodowych w zawiesinie wod-
nej w pierwszym etapie procesu lgczenia uzyte w
stosunku 1 : 1 : 1, zas pH zawiesiny ustala sie¢ w
granicach wartosci 5 — 6, korzystnie 5,6 przez do-
branie wagowego stosunku iloSciowego fosforanéw
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jednosodowych do dwusodowych, 1 : 1,5 i nastep-
nie zawiesine poddaje sie lezakowaniu najmniej
przez 3 godziny, a z kolei po wysuszeniu i wypra-
zeniu w temperaturze 150 — 155°C przemywa co
najmniej raz alkoholem etylowym lub metylowym,
—- po czym otrzymany ester fosforanowy skrobi do-
daje sie w drugim etapie procesu do wodnej zawie-
siny skrobi i sprowadza jej pH do 6,8 za pomocg
kwasu cytrynowego, utrzymujgc wzajemny stosu-
nek estru do skrobi i wody w granicach 1 : 10 : 30,
a w koncu tak otrzymang calos¢ wysusza, najlepiej
na walcach w temperaturze 130 — 140°C.
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