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Sposib obrébki i przygotowania orzeszkéw ziemnych do celéw spozyweczych

Przedmiotem wynalazku jest sposéb obrébki i przygotowania orzeszkéw ziemnych zwtaszcza arachido-
wych dla celéw spozywczych polegajacy na prazeniu, specjalnym doprawianiu i tuszczeniu.

Znany sposéb obrébki orzeszkéw ziemnych polegat na tym, ze na wstepie pozbawiono je zewnetrznej
tupiny, sortowano wedtug wielkosci ziaren i podsuszono do 3% zawartosci wody dla utatwienia oddzielenia si¢
cienkiego naskérka pokrywajacego bezposrednio powierzchnig ziarna. Nastgpnie po odtuszczeniu na tuszczar-
kach iodseparowaniu naskorka ziarno zantrzano iprazono w gorgcym oleju roslinnym w temperaturze
150—-180°C az do uzyskania lekko brazowej barwy. Po wyprazeniu orzeszki odciekaty i chtodzity sie a dalej
ewentualnie je solono przez przesypanie solg i kierowano do pakowania jako gotow)vy produkt spo2ywczy.
Prazenie orzeszkdw mogto odbywaé si¢ rowniez na innej znanej drodze, na przyktad podobnej do sposobu

.prazenia ziaren naturalnej kawy w specjalnych piecach prazalniczych ogrzewanych ptomieniem, w ktérych ziarno

intensywnie mieszane ogrzewane byto na metalowej przeponie odgradzajacej je od bezposredniego styku
z ptomieniem. Zakres temperatury byt w tym przypadku wy2szy imieszczacy sie zazwyczaj w granicach
160—200°C a czas prazenia odpowiednio skrécony.

Opisane sposoby obrébki orzeszkéw ziemnych nie s jednak zadawalajace wobec wzrastajacych wymagan
nabywcow produktu ijego konsumantéw. PraZenie orzeszkéw w oleju doprowadza do nadmiernego przesycenia
ich ttuszczem na skutek czego ich poczgtkowe dobre cechy organoleptyczne szybko pogarszajq sie z biegiem
czasu pod wptywem proceséw utleniajacych. Taki proces praZzenia upodabnia si¢ do procesu smazenia przy
ktérym w temperaturach powyzej 180°C ttuszcz podlega czesciowym zmianom chemicznym na drodze
autooksydacji i transizomeracji.

Zmiany chemiczne w ttuszczu zawartym w orzeszkach uznaé trzeba jako wysoce niepozadane zwtaszcza,
2e wiréd licznych powstajacych tu produktsw rozpadu glicerydéw i towarzyszacych innych lipidébw mogq
wystepowaé takze substancje bardzo szkodliwe. Wedtug niektérych badaczy moga mie¢ one wtasciwosci
rakotworcze. Natomiast prazenie w wysokich temperaturach w praZalnikach ptomieniowych wymaga szczegéinej
starannosci i uwagi, poniewa? przy tym sposobie trudno jest uzyskac jednolity produkt z kazdej prazonej partii
surowca. Podobnie solenie i doprawianie orzeszkéw na drodze przesypywania ziarna solg i dodatkami nie daje
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wymaganego efektu smakowego z uwagi na stabe wniknigcie tych przypraw z powierzchni ziarna do ich osrodka.
Biorac pod uwage opisane okohczno$c| postawiono sobie zadanie opracowania sposobu eliminujacego powy2sze
wady i poprawiajgcego smak, strukture i wyglad orzeszkow. .

Cel ten zostat w zupetnosci osiagniety poniewaz wedtug wynalazku zastosowano rézniacy sie od znanych
metod sposéb obrébki iprazenia orzeszkéw, przy ktérym pomija sie zupeinie wstepne podsuszanie ziarna,
natomiast nieobtuszczone i zawierajace 5—6% wody prazy sie w obrotowym otwartym prazalniku cylindrycznym
ogrzewanym przeponowo parg o cisnieniu- 4—6 atn utrzymujac ziarno w intensywnym ruchu przez okres 3—3,5
godziny, przy czym koricowa temperatura ziarna osiagnaé winna 130—140°C. Przetom ziarna z poczatkowej
barwy lekko kremowej powinien po wyprazeniu przybra¢ barwe brunatno-ztocistg. Zawarto$é wody w ziarnie
winna sig obnizy¢ po takim potraktowaniu do zakresu 1,6—2,5%.

Wedtug wynalazku obrébka doprawiajaca odbywa sie w czasie prazenia w ten spos6b, 2e do intensywnie
mieszanego ziarna dodaje sie w poczatkowej fazie prazenia suchg kompozycje kuchennej soli warzonej, sacharozy
i glutaminianu sodu doprowadzajac do stopniowego roztopienia sie jej pod wptywem wydzielajgcej sie z ziarna
wilgoci. Wysoka temperatura i wydzielona wilgo¢ wzmaga intensywna dyfuzje przypraw do wne¢trza ziarna. llo$é
wprowadzonych komponentéw zalezy od rodzaju produktu jaki ma si¢ w koricowej fazie obrobki osiagna¢. | tak
na przyktad orzeszki niesolone otrzymuja tylko nieznaczny dodatek soli. W dalszym ciagu po wypraZeniu
i doprawieniu ziarna kieruje sie je do wialni i chtodzi w pradzie zimnego powietrza do temperatury w granicach
18—25°C iw koricu obtuszcza na szczotkarce i po oddzieleniu naskérka uzyskuje produkt gotowy do opakowa-
nia. Spos6éb wedtug wynalazku jest prosty w wykonywaniu i moze by¢ prowadzony na stosunkowo nieskompli-
kowanych urzadzeniach, zapewniajac otrzymanie produktu o dobrym smaku i poZzadanej konsystencji.

Proces obrébki przedstawiono blizej na dwéch przyktadach, z ktérych. pierwszy dotyczy otrzymywania
- orzeszkow smakowo doprawionych, natomiast drugi doprawionych i solonych.

Przyk tad I. Orzeszki doprawione smakowo. Na 100 kg orzeszkéw zawierajacych 6% wody i pozbawio-
nych tupiny przygotowano nastepujace dodatki doprawiajace:

s6l kuchenna warzona 0,1 kg
sacharoza 0,6 kg
glutaminian sodu v .0,003

razem 0,703 kg

Orzeszki wprowadzono do obrotowego cylindrycznego otwartego prazalnika ogrzewanego przeponowo parg
o ci$nieniu 4 atn. Przygotowane dodatki wymieszano doktadnie na sucho idodano do orzeszkéw, po czym
cato$¢ prazono w okresie 3 1/2 godzin. PraZenie przerwano w chwili gdy ziarno podgrzato sie do temperatury
130°C i przybrato na przekroju barwe brazowo-ztocista, a zawartos¢ wody obnizyta sie do 2,6%. Nastepnie
orzeszki schtodzono powietrzem na wialni do temperatury 18°C iw dalszym ciagu skierowano na tuszczarke
- szczotkowa dla oddzielenia nask6rka a w koricu na dozownice pakujaca.
Przyktad Il. Orzeszki doprawiarie i solone. Podobnie jak w przyktadzie | wzigeto 100 kg orzeszkéw
zawierajacych 5% wody i przygotowano dodatki:

s61 kuchenna warzona 4 kg
sacharoza 0,6 kg
glutaminian sodu ’ 0,06

razem 4,66 kg

ktére wprowadzono razem 2z orzeszkami do prazalnika i prazono. Parametry procesu byty nastepujace:

czas prazenia 3 godziny
cisnienie pary w ptaszczu prazalnika 6 atn
temperatura orzeszkéw bezposrednio po prazeniu  140°C
.zawarto$¢ wody w orzeszkach prazonych 1,6%
schtodzenie orzeszkéw do 25°C

Zastrzezenie patentowe

Sposéb obrébki i przygotowania orzeszkéw ziemnych zwtaszcza arachidowych do celéw spozywczych
polegajacy na ich prazeniu, doprawianiu, znamienny tym, ze orzeszki pozbawione zewnetrznej tupiny i zawieraja-
ce w sobie nie wigcej jak 6%, wody taczy sie z sucha kompozycja soli kuchennej, sacharozy i glutaminianu sodu
i prazy w otwartym prazalniku ogrzewanym przeponowo parg o cisnieniu 4—6 atn w ciagu 3—3,5 godzin a2 '
osiagng temperature w granicach 130-140°C i brazowo-ztocista barwe przekroju a zawartos¢ wody spadnie do
zakresu 1,6-25% po czym chtodzi strumieniem zimnego powietrza do temperatury 18—25°C iw koricu
odtuszcza w znany sposéb z naskérka.
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