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Twérca wynalazkus
Uprawvniony z patentus FRISCO = FINDUS AG, Rorschach (Szwajcaria)

SPOSGB BLANSZOWANIA GRZYBOYW

Przedmiotem wynalazku jest sposéb blanszowania grzybdéw, zwlaszcza blanszowania 8grzybéw
w oleju do smazenia,

ZamrozZone grzyby, ktdore byly zblanszowane w zwykly sposéb para lub goraca woda sg trwale
przy przechowywaniu, ale struktura ich ulega degradacji i podczas blanszowania traca okoto 4O%
swojego ciezaru. Zamrozone grzyby, ktdre nie byly blanszowane maja staba trwalosé przy przecho=
wywaniu i szybko brunatnieja, gdy sa odmrazane w nieodpowiednich warunkach; Giéwnym celem blan-
szowania grzybdéw jest dezaktywacja niebezpiecznych enzyméw, gtdéwnie polifendooksydazy, tak Ze
otrzymuje sie produkt o lepszych wtasciwosciach przy przechowywaniu na przyktad produkt nie
zmienlajacy barwy i zapachui . -

Przeprowadzano préby wzglednie krétkiego blanszowania przez traktowanie woda przy 1oo°c,

w ciggu 5=20 sekund w zaleznosci od typu, wymiaréw i ksztaltu grzyba, aby przedtuzyé czas prze=
chowywania przez dezaktywacje enzymdéw na powierzchni, ale struktura grzyba ulegta degradacjis
Prébowano réwnieZz blanszowaé w przegrzanej parze przy temperaturze powyze] 1oo°c, ale ubytki
wagowe byty podobne do tych jakie otrzymywano przy zwyklych sposobach blanszowanias

Celem wynalazku jest zapewnienie takiego sposobu blanszowania, ktéry w znacznym stopniu po=-
zwala zachowaé po zamrozeniu unikalne parametry jakosciowe, takie jak zapach, barwa a zwlaszcza
struktura swiezych grzybdw oraz ktory ograniczalby ubytki ciezaru;

Sposdb blanszowanla grzybéw wedtug wynzlazku polega na tym, ze grzyby traktuje sie jadalnym
olejem do smazenia W temperaturze 120-220°C w ciggu 2, 5-30 sekund i nastepnie oddziela sie je od
ciek¥ego Srodowiska przed gigbokim zamrozeniem.

Jadalny olej do smazenia moze byé olejem naturalnym lub uwodornionym, takim jak oleje zwie=
rzece lub roslinne, np: olej kukurydziany, sojowy, z nasion baweilny, palmowy, z oliwek, z orzesz=
. kéw ziemnych, z orzechéw kokosowych, sezamowy, z nasilon rodzynkéw, z nasion szafranu, olej rybny,
smalec., Korzystnie stosuje sig oleje uwodornione z powodu ich wiekszeJj stabilnodcis
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0lej do smazenia powinien w peini speiniaé wszystkie normalne wymagania dla oleju wysokie]
jakosci i powinien byé termostabilny, mieé wysoks odpornoéé na jetczenie i nie powinien zasad=
niczo nadawaé dodatkowych zapachéw produktom.

Korzystnie stosuje sie grzyby Swieze i niedawno zebrane, korzystnie pokrajane w plasterki
przed blanszowaniem, Sposéb jest odpowiedni nie tylko dla zwyklych grzybdw, takich jak Agaricus
bisporus, ale takze dla innych gatunkdéw, takich jak Cantharellus i Boletus.

Temperatura blanszowania korzystnie wynosi 130-200°C, zwtaszcza 140-190°C; Czas trwania
blanszowania korzystnie wynosi 5-25 sekund, zwlaszcza 7,5=20 sekund, a szczegdlnie 9=17,5 sekund.
Nastepnie zblanszowane grzyby oddziela sig i gieboko zamraza:; Ubytek wagowy grzybdéw zblanszowa=
nych sposobem wedtug wynalazku jest znacznie mniejszy niz przy konwencjonalnym blanszowaniu grzye
béw para lub wodgs

Zamrozony produkt ma strukture, ktér!-ﬁest lepsza od struktury grzybdéw blanszowanych konwen=-
cjonalnie parag lub woda, a wrazliwos$¢ na wahanie temperatury (zamrazanie - odmrazanie) jak rdéwniez
trwalosé przy przechowywaniu sa znacznie lepsze w poréwnaniu z grzybami nie blanszowanymi: Zacho=-
wany zostaje atrakcyjny biaty kolor grzybdéw w ciagu catej obrébki i dystrybucji do konsumenta.

Zamrozone grzyby sa szczegdlnie odpowiednie do zastosowania w preparowanych produktach takich
Jak omlety lub pokrycia pizzy.

Nastepujace przykiady ilustrujg niniejszy wynalazek. )

Przykad I. Swiezo zebrane grzyby (Agaricus bisparus) myje sie i kroi w plasterki o
grubosci 6 mm, a nastepnie blanszuje w oleju w typowym gtebokim rondlu Ako=Frite (uwodorniony olej
palmowy o temperaturze topnienia 35°C, zawierajqc? 5=10% kwasu linolenowego, 40=50% nasyconych
kwaséw ttuszczowych i pozostatosé obejmujgca kwas oleinowy i dodane antyutleniacze) produkowanym
przez Karlshamus Oljefabriker, Szwecja, w 160°C w ciagu 10 sekund, a nastepnie oddziela sleg, Aktyw-
noéé polifenolooksydazg ulega zredukowaniu 94%,a wydajnoéé wynosi 81,7%. Grzyby blanszowane w oleju
smazy sle, po czym umieszcza sie jako farsz w nalesnikach, ktére nastepnie zamraza sie; Fo prze=
chowaniu' naleéniki odgrzewa sig, a grzyby zblanszowane olejem wykazuja bardziej jedrnag i apetycz-
ng strukture niz standardowo blanszowane grzyby uzyte Jjako farsz nalesnikowy. Nie stwierdza sie
réznicy w smaku i zapachu w pordwnaniu z naleénikami zawierajacymi Jjako farsz grzyby standardowo
blanszowane para.

Przyktad II. PoStqpuje sie Jjak w przyktadzie I z wyJjatkiem tego, Ze blanszowanie pro=-
wadzi sie w 180°¢ przez 15 sekund. Aktywnosé polifenolooksydazy ulega zredukowaniu o 97%, wydajnosé
wynosi 73%. Struktura bya bardziej jedrna niz grzybdéw blanszowanych konwencjonalnie, a wkasciwosci

' przy przechowywaniu sg podobne do grzybdéw konwencjonalnie blanszowanych,

Zastrzezenia patentowe

1, Sposéb blanszowania grzybdw, znamienny tym, 2e grzyby traktuje sie jadalnym
olejem do smazenia w temperaturze 120-220°C w ciggu 2,5=30 sekund, po czym oddziela sie¢ je od cie=
k¥ego Srodowiska przed poddaniem gtebokiemu zamrozeniu, ' . : )

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tymn, e stosuje sie olej do smazenia o
temperaturze topnienia 40=65°C, ’

3s Sposéb wedtug zastrz, 1, znamienny tym 2e blanszowanie prowadzi si¢ w tem-
peraturze 140-190°C,

4, Sposéb wedtug zastrze 1, znamienny tym 2e slanszowanie prowadzi sie w cig=
gu 7,5=20 sekund, -
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