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Ziemniaki ze swej natury posiadają
trwałość ograniczoną. Wskutek tego już
niejednokrotnie z ziemniaków próbowano
wytwarzać suche produkty posiadające do^
brą trwałość.

Zadaniem wynalazku niniejszego jest
przeprowadzanie ziemniaków w produkty
trwałe, które zawierałyby wszystkie war¬
tościowe treściwe substancje w postaci pier¬
wotniej lub uszlachetnionej. Zadanie to zo¬
stało rozwiązane według wynalazku przy
pomocy nadzwyczaj prostego i taniego
sposobu łatwo dającego się przeprowadzać
i uzyskano produkty które z jednej stro¬
ny zawierają -składniki białkowe, sole od-
zywcze^r-jwitąipiflliyr (B i C), a z drugiej

strony — składniki w postaci dekstryny,
cukru itd. zawierające łałwostrawne pro¬
dukty przekształcenia uprzednio trudno-
strawnych krochmalowych składników
ziemniaków.

Sposób według wynalazku przeprowa¬
dza się tak, że ziemniaki nieóbrane i nie-
rozdrofanione poddaje się działaniu* pary
lub gotuje się je do odpowiedniego stanu,
następnie jeszcze w ciepłym stanie roz¬
gniata na papkę. W celu przekształcenia
krochmalu otrzymaną papkę zadaje się od¬
powiednimi substancjami, np. wyciągami
fermentowymi i w odpowiednich tempera¬
turach przeprowadza się ją w ciekły wzglę¬
dnie stan rzadki, po czym oddiziela się łu-



piny ziemniaków. Otrzymany produkt
przez ostrożne suszenie, np. w suszarkach
próżniowych lub w rozpylaczu, przeprowa¬
dza się w produkt pożądany.

Podczas gdy przy znanych sposobach
zulżytkowywania ziemniaków ziemniaki
przeważnie obierano, krajano lub rozdrab¬
niano w jakikolwiek inny sposób, według
wynalazku ziemniaki przerabia się w cało¬
ści i nieoforane. Dzęki temu unika się stra¬
ty wartościoweigo materiału, poza tym łu¬
piny ziemniaków wywierają działanie
ochronne, które zapobiega zniszczeniu war¬
tościowych substancji treściwych, zwła¬
szcza witamin. Przy przeróbce ziemniaków
unika się przegrzewań lub zbędnie długie¬
go oddziaływania ciepła w wysokich tem¬
peraturach. Do naparowania ziemniaków
wystarcza na ogół około 15^20 minut cza¬
su. Przy przeprowadzaniu uwarzonych
ziemniaków w postać papki zaleca się uni¬
kać rozcieńczania, np. przez dodawanie
wody, gdyż wskutek tego wprowadzony
zostałby tlen, rozpuszczony w wodzie, oraz
opóźniona byłaby odbudowa krochmalu
względnie konieczne byłoby zastosowanie
większej ilości fermentów. Przekształcanie
krochmalu może być dokonywane np. w
temperaturach między 40 a 70°C. Okolicz¬
ność, źe przy tym uprzednio gęsta papka
ziemniaczana staje się rzadka; pozwala na
łatwe oddzielanie łupin od materiału sfer¬
mentowanego; łupiny, pływające na po-
^wilerzJchni masy, można np. zebrać lub od¬
dzielić je przez przepuszczenie rzadkiego
materiału przez sito lub dodatkowe prze¬
płukanie.

, Przy wykonywaniu sposobu według wy¬
nalazku można postępować np. jak nastę¬
puje.

Ziemniaki przemyte i nieobrane podda¬
je się działaniu pary lub gotuje w ciągu
około 15—20 minut, po czym przez roz¬
gniatanie, np. w mieszarkach, ugniatarkach
lub uibijarkadi, przeprowadza się je w pap¬
kę. Rozgniatanie ziemniaków korzystnie

jest przeprowadzać na ciepło, np. tak, że
temperaturę ziemniaków w łupinach obni¬
ża * się np. do temperatury około 70 lub
60°C i rozgniata następnie na gęstą papkę.
Ciepłą jeszcze papkę ziemniaczaną zadaje
się następnie fermentem zawierającym dia-
stazę, np. wyciągiem słodu jęczmiennego-
Odbudowę krochmalu przeprowadza się
z wyzyskaniem ciepła, tkwiącego jeszcze
w masie ziemniaczanej, w temperaturach
leżących mniej więcej między 70 i 40°C,
korzystnie przy poruszaniu materiału, np.
przez mieszanie, przelewanie, wstrząsanie.
Czas trwania zabiegu przekształcania do¬
biera się w zależności od rodzaju i ilości
wyciągu fermentu, temperatury roboczej
i innych warunków. Jeżeli np. do masy
ziemniaczanej doda się około 1% zwykłe¬
go wyciągu słodu jęczmiennego, wówczas
wystarczająca odbudowa krochmalu może
zajść w ciągu około 23 godzin. Możliwe jest
dalsze obniżenie temperatury, jednak po¬
woduje to przedłużenie czasu trwania prze¬
róbki. Uprzednio gestia, stężała papka ziem¬
niaczana podczas oddziaływania na nią
fermentów staje się rzadka. W tym okre¬
sie następuje oddzielanie składników łu¬
pinowych, a ciekły materiał przeprowadza
się następnie przez ostrożne suszenie w po¬
żądany produkt, najlepiej w produkt su¬
chy. W niektórych przypadkach wystarcza
również saiiio zagęszczenie do stanu papki
lub syropu.

Produkty, wytworzone podanym wyżej
sposobem, zawierają np. około 12% biał¬
ka, od 60 do 80% dekstryn i cukru, od 1,1
do 1,8% substancji mineralnych, 8—12%
celulozy, części włóknistych itd., jak rów¬
nież wartościowe witaminy B i C.

Według jednego z przykładów wyko¬
nania wynjajlazku postępuje się tak, że pap¬
kę, otrzymaną przez rozgniecenie ziemnia¬
ków i ochłodzoną do temperatury np. ai
do około 70°C, przed dodaniąpi do niej fer¬
mentów poddaje się dalszemu ochładzaniu
do temperatury np; aż do około 45—40°C.

— 1 -



Po wcieleniu fermentów w ciągu pewnego
czasu, np. w ciągu 1—2 godzin, utrzymuje
się ją w tej temperaturze, a następnie do¬
prowadza się ją do temperatury wyższej,
nip. do około 55—65°C, i w tej temperatu¬
rze utrzymuje się ją w ciągu pewnego cza¬
su, np. jednej godziny. Dzięki temu można
osiągnąć, że dekstryny jako produkty po¬
średnie krochmalu i maltozy znikną w zna¬
cznym stopniu i pozostanie tylko jeszcze
mała ich ilość oraz w przeważającej ilości
zostanie utworzony cukier maltozowy. Ten
przykład wykonania opiera się na spostrze¬
żeniu, że przy przeprowadzaniu odbudowy
krochmalu w stosunkowo wysokich tempe¬
raturach początkowych, np. w wyższych od
45°C, tworzą się dekstryny, które tylko
z trudnością dają się odbudowywać w mal¬
tozie.

Następnie naparowane względnie roz¬
gotowane ziemniaki w łupinach okazało się
rzeczą korzystną ochładzać aż do tempe¬
ratury około 70—50°C i dopiero wówczas,
przeprowadzać je w papkę. Dzięki temu
można w bardzo dużym stopniu uratować
witaminy B i C, Jen sposób pracy nadaje
się szczególnie w opisanym wyżej przykła-,
dzie wykonania wynalazku, w którym pap¬
kę ziemniaczaną ochładza się najpierw aż
do temperatury 45—40°C i dopiero wów¬
czas dodaje się fermentów.

W celu otrzymania możliwie całkowitej
ilości witamin z korzyścią można również
postępować w ten sposób, że zapobiega się
dostawaniu się tlenu, zwłaszcza podczas
odbudowy krochmalu. Można to osiągnąć
np. dzięki temu, że do obrabianego mate¬
riału względnie do naczynia do obrabiania
wprowadza się gazy obojętne, np. dwutle¬
nek węgla Itiib azot. Gaz rozpuszcza się na¬
tychmiast, w ilości odpowiadającej stanowi
nasycenia pod ciśnieniem w danej itempe-
ra)turze, oraz zapobiega wnikaniu tlenu
z powietrza. Jednocześnie w ten sposób
stwarza się obojętną atmosferę gazową,
która chroni malteriał przed dostaniem się

do nieigó tlenu z powietrza. Okazało się,
że dzięki temu można w wybitny sposób
ochronić zwłaszcza witaminę C.

Zamiast lub obok diastazy do odbudo^
'wy krochmalu można zastosować również
inne nadające się do tego fermenty, np. ta-
kadiastazę. Produkt można następnie po¬
lepszyć dzięki temu, że obok fermentów
diastatycznych, które są zdolne do. odbu¬
dowywania krochmalu aż do grupy malto¬
zy, zastosuje się maltazę. Dzięki temu
utworzoną najpierw maltozę można w
większym lub mniejszym stopniu przeproś
wadzić w cukier gronowy i.otrzymać pro¬
dukty o czystym smaku słodkim.

Następnie podczas oddziaływania fer¬
mentów okazało się rzeczą korzystną obni¬
żać wartość pn masy ziemniaczanej. Z sa¬
mej swej natury masa ziemniaczana jest
przeważnie obojętna aż do zupełnie słabe*1
go odczynu kwaśnego; wartość ph leży za¬
zwyczaj w zakresie od około 6,5 do 7. Je¬
żeli więc przez dodanie kwasu, nieszkodli¬
wego dla zdrowia, wartość pn obniży się
np. do 5,0, 4,5 lub 4,0, wówczas można
uzyskać lepsze oddziaływanie fermentowy
na krochmal i oprócz tego otrzymać jeszcze
lepsze witaminy. Okazało się mianowicie,
że witamina C przy większej wartości ph
ma większą skłonność do utleniania się
wskutek oddziaływania tlenu z powietrza
na ciepło.

Sposób według wynalazku można prze¬
prowadzać również tak, że rezygnuje się

- z dodawania fermentów do papki ziemnia¬
czanej, a odbudowę krochmalu uskutecznia
się przy pomocy samych kwasów. Do pap¬
ki ziemniaczanej, otrzymanej w opisany
wyżej sposób, można np. domieszać kwa*
su nieszkodliwego *dla zdrowia, np. kwasu
solnego, w ilości nadającej się do odbudo¬
wy krochmalu, np. w ilości około 0,2%
w stosunku do sudiej masy. Przy tym spo¬
sobie pracy odbudowę krochmalu można
przeprowadzać w nieco wyższych niż opi¬
sano temperaturach, ńp. w temperaturze
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około &0ÓC. Można nawet pracować w je¬
szcze nieco wyższych temperaturach, jed-
hak wówczas może zajść ewentualnie oba¬
wa, że nie będzie można otrzymać wita¬
min w ilości całkowitej.

Przy zastosowaniu 0,2$Ł kwasu solnego
i temperatury około 80°C przekształcanie
się krochmalu przebiega w ciągu mniej wię¬
cej jednej godziny. W niższych tempera¬
turach wymagany jest dłuższy czas oddzia¬
ływania. Po całkowitym przekształceniu
krochmalu kwas zobojętnia się w znany
sposób, np. przy pomocy węglanu pota-
sowcowejgo. Po doprowadzeniu masy do
stanu rzadkiego, jak opisano wyżej, usuwa
się części Itupin oraz stęża się materiał
ciekły.

Wynalazek pozwala na wytwarzanie
produktów, które zawierają wszystkie war¬
tościowe treściwe substancje ziemniaków
w postaci pierwotnej lub uszlachetnionej
(łatwiej dającej się przyswajać), wcljo-
dzące w rachubę dla odżywiania, podtrzy¬
mywania sił i zdrowia ciała ludzkiego'. Pro¬
dukty te"dzięki wytworzeniu cukru posia¬
dają bardzo dobry smak oraz są zalecane
szczególnie małym dzieciom i ozdrowień¬
com. Mogą być one spożywane jako takie
lub również w połączeniu z innymi środ¬
kami spożywczymi. Specjalna wartość proi-
duktów powyższych polega na tym, że za¬
wierają one witaminy B i C w połączeniu
z substancjami naturalnymi, jak z proteiną,
substancjami mineralnymi1 itd. Wiadomo,
że witaminy w tej postaci działają lepiej
niż czyste witaminy wytworzone syntetycz¬
nie. Wynalazek wyróżnia się nadzwyczajną
prostotą, uzyskiwaniem wysokich wydajno¬
ści i taniością. Jedyny produkt odpadko¬
wy, mianowicie łupiny*ziemniaków, może
być stosowany ewentualnie po uprzednim
wysuszeniu jako pasza dla bydła. Przy tym
można ewentualnie zrezygnować z prak¬
tycznie biorąc całkowitego oddzielenia roz¬
robionego materiału od składników łupin<>-
wyoh oraz nieznaczne ilości materiału, po¬

zostające przy łupinach, również wyzyskać
jako paszę.

Z a s t r z e ż e n i a p a t e n t o wv e.

1. Sposób wytwarzania produktów za¬
wierających wszystkie substancje treściwe
ziemniaków w postaci pierwotnej lub uszla¬
chetnionej, znamienny tym, że ziemniaki
w łupinach poddaje się działaniu pary lub
gotuje, aż do stanu uwaru, następnie roz¬
gniata się je w jeszcze ciepłym stanie, pap¬
kę zadaje się fermentami, nadającymi się
do przekształcania krochmalu, i odbudo-
wywa krochmal w odpowiednich tempera¬
turach, przy czym materiał ciekły oddziela
się od składników łupinowych i przez
ostrożne suszenie przeprowadza się w pro¬
dukt końcowy.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny
tym, że stosuje się kilka fermentów, np.
diastazę słodu jęczmiennego i takadiastazę.

3. Sposób według zastrz. 1—2, zna¬
mienny tym, że do ^papki ziemniaczanej
dodaje się substancyj, które tak jak mal¬
taza są zdolne do przeprowadzania malto¬
zy w cukier gronowy.

4. Sposób według zastrz. 1—-3, zna¬
mienny tym, że naparowane względnie roz¬
gotowane ziemniaki przed rozgnieceniem
ich ochładza się do około 70°C, najlepiej
około 70—50°C i dopiero wówczas prze¬
prowadza się w postać papkową.

5. Sposób według zastrz. 1—4, zna¬
mienny tym, że przekształcanie krochmalu
przeprowadza się w temperaturach między
Około 40—70(C

6. Sposób według zastrz. 1—5, zna¬
mienny tym, że odbudowę krochmalu prze¬
prowadza się najpierw np. w ciągu 1—2
godzin w temperaturach niskich, np. w tem¬
peraturach około 4CM-45°C, a następnie
w temperaturach nieco wyższych, np, oko¬
ło 55—65°C.

7. Sposób według zastrz. 1—6, zna¬
mienny tym, że odbudowę krochmalu prze-
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prowadza się przy obniżeniu wartości ph
papki ziemniaczanej, np. aż do ph=5A 4,5
lub 4,0.

8. Odmiana sposobu według zastrz. 1—7,
znamienna tym, że odbudowę krochmalu
przeprowadza się przy pomocy samych
kwasów, np. przy pomocy mniej więcej
0,2%-owego kwasu solnego w stosunku do
suchej masy, przy czym można pracować

w temperaturach wyższych, np. około 80°C
lub jeszcze wyższej.

F r i e d r i c h s d o r f e r Zwieback-
und -Nahrmittelfabrik
Milupa - Pauly, P a u 1 y
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