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Sposéb wyiwcrzdniu koncentratu grochowego, nadajgcego sie
do przyrzqdzania potraw blyskawicznych

Patent trwa od dnia 10 lutego 1958 r.

Znane dotychczas sposoby wytwarzania kon-
centratéow grochowych polegaja ma mieleniu
uprzednio podprazonego i iuszczonegce grochi.
Sproszkowany koncentrat grochowy wytwo-
rzony zaanymi sposobami posiada szereg wad
wynikajacych przede wszystkim z tego, ze przez
rozdrabnianie i mielenie grochu nastepuje nie
tylko zniszczenie spoisto§ci miedzykomoérkowej,
lecz takze rozrywanie samych komorek grocho-
wych. To zjawisko wptywa ujemnie na zdolnos§é
rehydracji koncentratu, oraz na konsystencje
i cechy organoleptyczne przyrzadzanych potraw
grochowych. Poza tym koncentraty te maja te
wade, ze wymagajg gotowania przez 15—20 mi-
nut i biorgc pod uwage cechy organoleptyczne
nadaja sie jedynie do wytwarzania zup grocho-
wych.

Sposobem wedlug wynalazku wytwarza sie
taki koncentrat grochowy, ktéry zmieszany
z gorgcy woda umozliwia przyrzadzenie goto-

wej potrawy grochowej, np. pureé lub zupy
grochowej w bardzo krétkim czasie — okoto
jednej minuty, co ma bardzo istotne znaczenie
np. w warunkach polowych.

Wyzej wymlemonych wad unika sig¢ przy
wytwarzaniu koncentratu grochonwe-gzo sposobem
wedlug wynalazku przez pomm1ec1e procesu
mielenia grochu.

Spos6én wediug wynalazku polega na tym, ze
moczony i ugotowany groch odwadnia sAe
wstepnie na podgrzewumyeh walcach” obniZajac
zawartosé wody do 10—20%s. Podczas tego za-
biegu komoérki grochowe = zachowuja dzeki
uprzedniemu moczeniu i gotowaniu dostateczna
elastycznoéé i ulatwiajg odplyw nadmiaru wil-
goci, przy czym jednocze$nie tak S$ciamki jak
i polaczenia miedzykomérkowe nie ulegajg
zniszczeniu. Otrzymany w ten sposéb produkt
w postaci platkéw miesza sie bez uprze-niego
mielenia z $wiezo ugotowanym grochem, tak



aby mieszanina posiadata postaé sy:p.kiégo‘, pulch-
nego proszku, ktéry nastepnie przesiewa sie w
celu oddzielenia tusek i cze$ci twardych. Otrzy-

many proszek poddaje sie koncowemu susze--

niu najlepiej w suszarce pneumatycznej.

Najlepiej stosowac suszenie wielostopriowe:
suszenie wstepne ‘na walcéch, nastepnie w su-
szarce pneumatycznej do zawarto§ci 15% wo-
dy, ‘wreszcie na suszarce promiennikowej do za-
wartosci 7—8% wody. Trzecia faze suszenia
mozna pommaé i suszy¢. w urzadzeniu pneuma-
tycznym do 6—7"/0 wody, co dau_e nieco gorszy
produlkt koncowy

W celu poprawienia ztdoﬂ.noscx rehydracyjnej -

produktu, mozna dodaé¢ do niego proszku ziem-
niaczanego w takich iloSciach, aby produkt
koncowy zawieral 10—30%, proszku ziemniacza-

- nego w stosunku do proszku grochowego w od-

niesieniu do suchej masy. Proszek ziemniacza-
ny dodaje si¢ w  fazie koficowej do gotowego
proszku grochowego, albo tez co jest bardziej
korzystne, w fazie mieszania produktu odwod-
nionego na walcach $Swiezo ugotowanym gro-
chem. Mieszanie produktu odwodnionego na wal-
cach z §w.ezo ugotowanym grochem mnalezy pro-
wadzi¢ tak, aby mieszanina zawierata 35—55%
wody. : ‘

W celu poprawienia wtasciwos$ci organolep-
tycznej gotowego produktu mozna do niego
doda¢, np. na 100 kg proszku grochowego:

10—15 kg tluszczu

3— 6 kg soli

2— 5 kg hydrolizatu biatka
0,1 kg majeranku i pieprzu
i ewentualnie mate ilosci glutam:.
nianu sodowego.

Otrzyma.ny sposobem wedlug wynalazku pro-
dukt umozliwia takze bez strat surowca i swych
wilasciwosol dalsze wytwarzanie koncentratu
grochowego 'w postaci proszku z pomin:eciem
wytwarzania platk6w, przez suszenie proszku
wytworzonego opisanym sposobem z Swiczo u-
gotowanvm grochem, przy czym suszenie odby-
wa SIQ podobnie jak uprzednio.

Do produkeji pureé grochowego mozna stn—
sowa¢ metode ,add back” to zmaczy statych

‘Wzér jednoraz. CWD, zam. PL/Ke, Czest. zam. 933 24. 3. 59. 100 égz. A1l pism. kl. 3,

zawrotéow, podobnie jak przy produkcji proszku
ziemniaczanego. Jednak wlasciwosci grochu po-
zwalajag na wyeliminowanie tej metody, dzieki
mieszaniu ugotowanego grochu z produktem
wysuszonym na walcach, co W znacznym stop-
niu wptywa na lepsze wilasciwosci organoleptycz-
ne produktu koﬁcawego.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wytwarzania koncentratu grochowego
nadajacego sie do przyrzadzania potraw
blyskawicznych, po zmieszaniu z goracg wo-
da, znamienny tym, ze moczony i ugofowany
groch odwadnia sie¢ wstepnie na suszarce
walcowej i ofrzymane platki miesza sie ze
Swiezn ugotowanym grochem tak, aby otrzy-
mac puszysty proszek, ktéory po przepuszcze-
niu przez osiewacz, np. osiewacz szczolkowy,
suszy sie majlepiej w suszarce pneumatycz-
nej. ‘ _

2. Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze

groch ugotowany miesza si¢ z suchym prosz-

kiem grochowym wytworzonym z mieszani-
ny platkéw i ugotowanego grochu z pomi-

nigciem suszarki walcowej i mieszanine o

przej$ciu przez osiewacz szczotkowy suszy

sie’ w suszarce pneumatycznej, przy czym
czes¢é produktu gotowego zwraca sie ponow-
nie do cyklu produkcyjnego.

3. Spos6b wedtug zastrz. 1—2, znamienny tym,
ze wymieszany produkt suszy sie w suszarce
pneumatycznej do okolo 15% wody, a kon-
cowe Wwysuszenie przeprowadza sie w su-
szarce promiennikowej lub prézniowej

4. Sposob wedlug zastrz. 1—3, znamlenny tym,
ze w celu podniesienia-zdolnoéci rehydracyj-
nej produktu dodaje sie do niego 10—30"/
proszku ziemniaczanego Ww przeliczeniu na
sucha mase.
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