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Sposób produkcji sproszkowanej przyprawy do zup i sosów

Przedmiotem wynalazku jest sposób produkcji
sproszkowanej przyprawy do zup i sosów, na ba¬
zie hydrolizatu białkowego i soli, charakteryzują¬
cej się natychmiastową rozpuszczalnością w gorą¬
cej wodzie.

Wskutek żywiołowego rozwoju produkcji żyw¬
ności o dużym stopniu przetworzenia daje się za¬
uważyć stały wzrost zainteresowania instantyza-
cją środków spożywczych. Dotyczy to również
przypraw do zup i sosów, od których szczególnie
wymaga się łatwego dozowania i rozprowadzania
w potrawach.

Znany jest sposób otrzymywania przyprawy do
zup i sosów w proszku polegający na rozpyłowym
suszeniu zagęszczonego roztworu hydrolizatu biał¬
kowego i soli. Otrzymany tym sposobem produkt
stanowi sypki proszek o natychmiastowej rozpusz¬
czalności w gorącej wodzie i bardzo dobrych ce¬
chach organoleptycznych. Posiada on jednak pod¬
stawową wadę, którą jest higroskopijność prosz¬
ku, powodująca jego zbrylanie, a nawet upłynnia¬
nie. Cecha ta poważnie utrudnia magazynowanie
produktu i stawia wymóg stosowania odpowied¬
nich i kosztownych opakowań.

Celem wynalazku jest opracowanie sposobu wy¬
twarzania przyprawy do zup i sosów w proszku
o natychmiastowej rozpuszczalności w gorącej wo¬
dzie, pozbawionej wady higroskopijności.

W wyniku przeprowadzenia szeregu doświad¬
czeń okazało się, że cel ten osiąga się niespodzie-
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wanie sposobem według wynalazku, w którym
sproszkowany hydrolizat białkowy miesza się z
solą i otrzymaną jednorodną mieszaninę aglome¬
ruje się przez zwilżanie powierzchni jej cząstek
substancją hydrofobową, najkorzystniej roztopio¬
nym tłuszczem pochodzenia zwierzęcego i/lub ro¬
ślinnego o temperaturze topnienia 30—50°C i tem¬
peraturze krzepnięcia 25—47°C, a następnie po¬
wtórne zwilżanie roztworem wodnym hydrolizatu
białkowego o zawartości 25—45% suchej masy.

Proces aglomeracji przeprowadza się w aglome-
ratorze fluidalnym lub w bębnie drażetkarskim.
Prowadząc aglomerację w aglomeratorze fluidal¬
nym, rozdrobnioną sól i sproszkowany hydrolizat
białkowy miesza się w stanie zawieszenia fluidal¬
nego podnosząc temperaturę mieszanki do 50—
70°C, następnie prowadzi się natryskiwanie roz¬
topionymi składnikami tłuszczowymi o tempera¬
turze 70—85°C w czasie 2,5—3,5 minut za pomocą
dyszy ciśnieniowej lub pneumatycznej, utrzymuje
się wstępnie zaglomerowaną mieszaninę w stanie
zawieszenia fluidalnego przez 1—2 minut, po czym
natryskuje się ją roztworem wodnym hydrolizatu
białkowego o temperaturze 70—85°C w czasie 4—
6 minut.

Otrzymany aglomerat suszy się przez 8—12 mi¬
nut przy temperaturze wlotowej powietrza 70—
80°C i wylotowej 45—55°C oraz schładza w cza¬
sie 5 minut przy temperaturze wlotowej powie¬
trza 25—30°C i wylotowej 40—50°C.
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W wypadku prowadzenia aglomeracji w bębnie
drażetkarskim, w pierwszej wersji procesu, prze¬
prowadza się wstępną aglomerację przez zmiesza¬
nie ogrzanej do temperatury 30—40°C soli ze

* sproszkowanym hydrolizatem białkowym i rozto- 5
pionymi składnikami tłuszczowymi w mieszalniku
z mieszadłem najkorzystniej pługowym o obrotach
mieszadła 75—250 na minutę w czasie 5—7 minut,
po czym otrzymaną jednorodną, wstępnie zaglo-
merowaną mieszaninę wprowadza się do bębna 10
drażetkarskiego, podgrzewa do temperatury 55—
65°C i natryskuje się roztworem wodnym hydro¬
lizatu białkowego przy pomocy dyszy ciśnienio¬
wej lub pneumatycznej, a następnie otrzymany
aglomerat suszy się nadmuchem ciepłego powie- 15
trza.

W drugiej wersji cały proces przeprowadza się
w bębnie drażetkarskim, przy czym sproszkowa¬
ny hydrolizat białkowy miesza się z solą w bęb¬
nie ogrzewając mieszaninę do temperatury 50— 20
60°C, po czym nanosi się przez rozpylenie rozto¬
pione składniki tłuszczowe o temperaturze 70—
85°C, a następnie nanosi się rozpylony wodny roz¬
twór hydrolizatu białkowego o temperaturze 70—
85°C. Otrzymany aglomerat suszy się nadmuchem 25
ciepłego powietrza.

Otrzymany sposobem według wynalazku pro¬
dukt ma postać jednorodnego sypkiego proszku o
ciężarze nasypowym 690—790 gramów/litr bez ten¬
dencji do zbrylania. Dzięki osłonie tłuszczowej nie 30
jest higroskopijny. Nadaje się dzięki temu do
konfekcjonowania w postaci kostek, porcji w to¬
rebkach, jak też do coraz częściej stosowanych
tak zwanych „posypywaczek". Łatwość dozowania
i natychmiastowa rozpuszczalność w gorącej wo- 35
dzie czyni go produktem w pełni spełniającym
wymogi nowoczesności.

Przedniiot wynalazku jest dokładniej wyjaś¬
niony na podstawie przykładów jego wykonania,
w których zastosowano tą samą, następującą re- 40
cepturę:

Przyprawa do zup i sosów w proszku
— hydrolizat białkowy w proszku 2,423 kg
— sól kuchenna 2,338 kg
— tłuszcz wołowy i tłuszcz aromatyzo- 45

wany 0,308 kg

Razem 5,069 kg

Przykład I. Sól kuchenną wstępnie wysu¬
szono i zmielono w młynku udarowym z sitem o .50
oczkach 0,9 mm. Proszek hydrolizatu białkowego
przesiano przez sito o oczkach 0,5 mm celem usu¬
nięcia ewentualnych grudek. Rozdrobnioną sól
zgodnie z recepturą i proszek hydrolizatu biał¬
kowego w ilości zmniejszonej o 320 gramów w 55
stosunku do receptury mieszano 2 minuty powie¬
trzem o temperaturze wlotowej 70°C i wylotowej
50°C Następnie w ciągu 3 minut mieszaninę zwil¬
żano roztopionymi składnikami tłuszczowymi o
temperaturze 80°C za pomocą dyszy ciśnieniowej, 63
pod ciśnieniem 2,5 atmosfer. Przez dalszą 1 mi¬
nutę mieszano mieszaninę w stanie zawieszenia
fluidalnego, po czym zwilżano przez 5 minut roz¬
tworem hydrolizatu białkowego w ilości 1120 g, o
zawartości 28% suchej masy i temperaturze 80°C 65
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pod ciśnieniem 5 atmosfer. Otrzymany aglomerat
suszono w czasie 10 minut powietrzem o tempe¬
raturze wlotowej 70°C i wylotowej 50°C, po czym
przez dalsze 5 minut chłodzono aglomerat powie¬
trzem o temperaturze wlotowej 30°C i wylotowej
48°C. Uzyskano sypki, niehigroskopijny aglomerat
przyprawy o ciężarze nasypowym 725 g/litr po¬
siadający bardzo dobre cechy organoleptyczne i
charakteryzujący się natychmiastową rozpuszczal¬
nością w gorącej wodzie.

Przykład II. Do korpusu mieszalnika typu
Lódige-Mortona ogrzanego do temperatury 35°C
wprowadzono całą przewidzianą recepturą ilość
soli, którą wstępnie wymieszano, aby uzyskała
temperaturę 30—35°C, Następnie przy obrotach
mieszadła około 75/minutę dodano roztopione
składniki tłuszczowe o temperaturze 70°C. Po
wstępnym wymieszaniu soli z tłuszczem wprowa¬
dzono przy tych samych obrotach mieszadła sprosz¬
kowany hydrolizat białkowy w ilości zmniejszonej
o 135 g w stosunku do przewidzianej recepturą
i całość wymieszano do uzyskania jednorodnej
mieszanki w czasie 5 minut przy 250 obrotach
mieszadła/minutę. Otrzymaną wstępnie zaglomero-
waną mieszankę wprowadzono do bębna drażet-
karskiego, podgrzano bęben do 60°C i naniesiono
przez rozpylenie 330 ml roztworu hydrolizatu biał¬
kowego o zawartości suchej masy 40°/a, a następ¬
nie suszono otrzymany aglomerat nadmuchem cie¬
płego powietrza. Uzyskano sypki, niehigroskopij- 9
ny aglomerat przyprawy o ciężarze nasypowym
około 700 g/litr.

Przykład III. Sól w ilości zgodnej z recep¬
turą i sproszkowany hydrolizat białkowy w ilości
zmniejszonej o 135 g w stosunku do przewidzia¬
nej w recepturze wprowadzono do bębna drażet-
karskiego i podgrzano bęben do 60°C. Na mie¬
szankę naniesiono przez, rozpylenie składniki tłu¬
szczowe o temperaturze 80°C, a następnie nanie¬
siono rozpylony roztwór hydrolizatu białkowego o
zawartości suchej masy 40°/e w ilości 330 ml.
Otrzymany aglomerat wysuszono nadmuchem cie¬
płego powietrza. Uzyskany produkt stanowił syp¬
ki, niehigroskopijny aglomerat przyprawy o cię¬
żarze nasypowym 750 g/litr.

Zastrzeżenia patentowe

1. Sposób produkcji sproszkowanej przyprawy
do zup i sosów z zastosowaniem rozpyłowo suszo¬
nego hydrolizatu białkowego i soli, znamienny tym,
że sproszkowany hydrolizat białkowy miesza się
z solą i otrzymaną jednorodną mieszaninę aglo¬
meruje się przez zwilżanie powierzchni jej czą¬
stek substancją hydrofobową najkorzystniej roz¬
topionym tłuszczem pochodzenia zwierzęcego i/lub
roślinnego o temperaturze topnienia 30—50°C i
temperaturze krzepnięcia 25—47°C, a następnie
powtórne zwilżanie roztworem wodnym hydroli¬
zatu białkowego o zawartości 25—45*/o suchej ma¬
sy.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym, że
proces aglomeracji przeprowadza się w aglomera-
torze fluidalnym.
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3. Sposób według zastrz. 1 i 2, znamienny tym.
że rozdrobnioną sól i sproszkowany hydrolizat
białkowy miesza się w stanie fluidalnym podno¬
sząc temperaturę mieszanki do 50—70°C, następ¬
nie prowadzi sę natryskiwanie roztopionymi skład¬
nikami tłuszczowymi o temperaturze 70—85°C w
czasie 2,5—3,5 minut za pomocą dyszy ciśnienio¬
wej lub pneumatycznej, utrzymuje się wstępnie
zaglomerowaną mieszaninę w stanie zawieszenia
fluidalnego przez 1—2 minut, a następnie natrys¬
kuje się wodnym roztworem hydrolizatu białko¬
wego o temperaturze 70—85°C w czasie 4—6 mi¬
nut, po czym otrzymany aglomerat suszy się w
czasie 8—12 minut, przy temperaturze wlotowej
powietrza 70—80°C i wylotowej 45—55°C oraz
schładza w czasie 5 minut przy temperaturze wlo¬
towej powietrza 25—30°C i wylotowej 40—50°C.

4. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym, że
proces aglomeracji prowadzi się w bębnie drażet-
karskim.

5. Sposób według zastrz. 1 i 4, znamienny tym,
że miesza się wstępnie ogrzaną do temperatury
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30—40°C sól z rozpuszczonymi składnikami tłusz¬
czowymi i sproszkowanym hydrolizatem białko¬
wym w mieszalniku z mieszadłem najkorzystniej
pługowym o ilości obrotów 75—^250 na minutę w

5 czasie 5—7 minut, przy czym otrzymaną jedno¬
rodną, wstępnie zaglomerowaną mieszaninę wpro¬
wadza się do bębna drażetkarskiego, podgrzewa
do temperatury 55—65°C i natryskuje wodnym
roztworem hydrolizatu białkowego przy pomocy

15 dyszy ciśnieniowej lub pneumatycznej, a następ¬
nie suszy się otrzymany aglomerat nadmuchem
ciepłego powietrza.

6. Sposób według zastrz. 1 i 4, znamienny tym?
że sproszkowany hydrolizat białkowy miesza się z

20 solą w bębnie drażetkarskim ogrzewając miesza¬
ninę do temperatury 50—60°C po czym nanosi się
przez rozpylenie przy pomocy dyszy roztopione
składniki tłuszczowe o temperaturze 70—85°C, a
następnie nanosi się rozpylony wodny roztwór hy-

25 drolizatu białkowego o temperaturze 70—85°C, po
czym z kolei suszy się otrzymany aglomerat na¬
dmuchem ciepłego powietrza.
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