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Przedmiotem niniejszego wynalazku
jest przygotowanie wstępne zboża lub mą¬
ki, poprzedzające zwykłą przeróbkę tych
tworzyw na rozmaite środki spożywcze.

Celem tego przygotowania jest uniknię¬
cie zaburzeń w trawieniu, a zwłaszcza odęć,
występujących po spożyciu pokarmów
mącznych u osób chorych na żołądek i jeli¬
ta, a również często u osób starych.
Aby uniknąć przykrych skutków spoży¬

wania pokarmów mącznych, dawano je do¬
tychczas chorym w postaci biszkoptów, ke¬
ksów lub podobnego pieczywa. Chorzy jed¬
nak spożywają takie pieczywo niechętnie
ze względu na jego twardość i suchość oraz
na brak urozmaicenia w smaku, a po pew¬
nym czasie czują nawet do niego wstręt.

Wynalazek polega na tern, że nie ujmu¬
jąc pokarmom mącznym ich korzystnych
właściwości, jakie posiadają mp. biszkopty,
keksy i t. d., można nadać im smak przy¬
jemny, poddając wszelkiego rodzaju zboża
przed przemiałem, lub mąkę uzyskaną ze
zbóż przed przeróbką na potrawy mączne,
pieczywo i t. d. powolnemu prażeniu i mie¬
ląc dopiero potem w sposób zwykły tak
przygotowane zboża na mąkę lub przera¬
biając tak przygotowaną mąkę na potra¬
wa mączne, pieczywo i t. d. Mąka przygo¬
towana w ten sposób nadaje się do prze¬
róbki na potrawy mączne wszelkiego ro¬
dzaju i jest nadzwyczaj trwała, podobnie
jak biszkopty i keksy.
Wytwarzanie tak zwanych zbóż pęcz-



niejących i kukilfydźy rozdętej jest już
znane. Polega ono pa tąk szybkiem ogrze¬
waniu surowców,* że* Wskutek prędkiej u-
traty wilgoci i prędkiego ulatniania się ga¬
zów przy ogrzaniu oraz wskutek rozkładu
chemicznego podlegają one spęcznieniu o-
raz takiej zmianie swej struktury, że dal¬
sza przeróbka miewa, otrzymanego z tego
surowca, na potrawy mączne nie jest już
możliwa. W rzeczywistości też nie wytwa¬
rzano nigdy mąki ze wspomnianych spęcz-
nionych surowców. W przeciwstawieniu do
tego znanego sposobu, prażenie zbóż,
względnie mąki, odbywa się według wyna¬
lazku ostrożnie, powoli i przy stosunkowo
niskiej temperaturze, a mianowicie w ten
sposób, że z początku ulatnia się zawar¬
tość wilgoci przy temperaturze poniżej
100°C, poczerni dopiero podnosi się tempe¬
raturę powoli tak długo, aż .rozpocznie się
prażenie tworzywa przy częściowem po¬
wstawaniu dekstryny. W ten sposób osią¬
ga się pożądaną zmianę zboża lub mąki
bez żadnego znaczniejszego zwiększenia
ich objętości, względnie bez ich spęcznie¬
nia. Chwilę, w której nastąpiła pożądana
zmiana, można pozjnać zewnętrznie także
przez pociemnienie barwy tworzywa.

Mąkę w ten sposób przygotowaną moż¬

na używać do gotowania, np. do robienia
zasmażek (zaprażek) lub sosów. Potrawy
te możifia również spożywać bez najmniej¬
szej obawy przed odęciem, które u osób
chorych lub starych wystąpiłoby niechyb¬
nie, gdyby je przygotowano ze zwykłej
mąki.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób przeróbki zboża lub mąki,
znamienny tern, że dboźe lub mąkę poddaje
się powolnemu prażeniu, przyczem wpierw
usuwa się z nich zawartość wilgoci przy
temperaturach poniżej 100°C, a następnie
dopiero podnosi się temperaturę tak dale¬
ce, iż częściowo tworzy się dekstryna bez
żadnej poważniejszej zmiany struktury
tworzywa.
2. Sposób według zastrz. 1, znamienny

tern, że prażenie przeprowadza się bez
wywoływania spęcznienia.

„A. F 6 1 d" Mezógazdasagi
Ipari es Kereskedelmi

Reszvenytarsasag.
Zastępca: Inż. W. Suchowiak,

rzecznik patentowy,

Druk U, Bogusławskiego i §kj, Warszawa.


	PL13251B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


