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Spos6b wpytwarzania suszu ziemniaczanego w postaci proszku
Patent trwa od dnia 4 lipca 1956 r. -

Susz ziemniaczany w postaci proszku ziemnia-
czanego do wytwarzania tzw. purée ziemmiacza-
nego otrzymuje sie dotychczas w nastepujacy
spos6b: po oczyszczeniu w pluczkach ziemria-
kéw od piasku, gliny i tym podobnych zanie-
czyszczen usuwa sie lupine na ocieraczkach me-
chanicznych, a,pozostale cze$ci nadpsute, oczka
i reszty upin usuwa sie recznie. Zabieg
oczyszczania ziemniakéw jest bardzo pracochlor-
ny, pochlaniajgc 50%  ogblnej robocizny w fa-
bryce. Oczyszczone ziemniaki gotuje sie na-
stepnie w wodzie lub poddaje parowaniu. Otrzy-
mang mase odwadnia sie wstepmie do zawartoéci
okoto 45% wody, kondycjonuje, odstawia, roz-
drabnia i suszy do zawarto$ci 7—15% wody,
albo miesza z suchym proszkiem ziemniaczanym

*) Wiasciciel patentu oswiadezyl, ze wsp6l-
twércami wynalazku sg Boleslaw Szajmik,
Jézef Pilat, inz. Kazimierz Czekala i mgr
Michat Grzeskowiak.

i otrzymana mieszaning o zawarto$§ci okolo 45%e
wody przesiewa i poddaje suszeniu.

W obydwé6ch przypadkach wysokoéé - stra.t
przy usuwaniu tupiny i oczkowaniu wynosi
okolo 50% uzytych ziemniakéw, co z jednej
strony podraza koszty produkcyjne, a z drugiej
strony daje duze iloSci odpadéw, ktérych prze-
rébka na krochmal gorszego gatunku wymaga
dodatkowych urzadzen krochmalniczych.

Stwierdzono, ze proces technologiczny moina
znacznie uproécié, stosujac ziemniaki w tupi-
nach. Otrzymany produkt nie ustepuje co do
cech organoleptycznych, jak réwmiez czystodci
produktowi, wytwarzanemu dotychczasowymi
sposobami. Ilo§¢ odpadéw jest kilkakrotnie
mniejsza niz przy uzyciu ziemmiakéw obiera-
nych, za$ utylizacja odpadéw jest bardzo prosta,
bowiem po wysuszeniu nadajg si¢ wprost jako
pasza.

Istota wynalazku polega na tym, Ze lupiny
ziemniakéw, oczka, czeSci niedoparowane od-



dziglnge siq: lmydss Jadwo, Jedli miieszanine skla-
dajacy sie z lekko rozgniecionych ziemniakéw
w lupinie i gotowego proszku ziemniaczanego
otrzymang na mieszarce na przyklad typu
Werner-Pfajderer lub o podobnym dziatamiu
przepusci si¢ przez odsiewacz szczotkowy. W
tych warunkach mastepuje dokladne oddzielenie
lupin, oczek i czgSci niedogotowanych, ktére

pozostaja na sicie. Jak juz zaznaczono, sposéb .

- ten daje prawie 50% oszczedno$ci surowcowych,
a ponadto wymaga znacznie uproszczonej apara-
tury wymagajacef %haeznie mniefszej i!oécl
obstugi.

Korzystnym okazalo si¢ stosowanie odsiewaczy

-szczotkowych z siatkami z plastyku, zwlaszcza

perlonu, oraz suszarek pneumatycznych, stuzj-
cych réwmoczesnie jako urzadzenia transportowe
lub suszarek promiennikowych, powodujacych
szybsze réwnomierne osuszenie proszku.

" W-celu zachowania trwato§ci witamin wska-
zane jest dodawanie matych iloSci siarczynéw,
zwlaszcza sodowego lub potasowego do chiorku
sodowego stesowanego przy przerébce kroch-
malu,

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b otrzymywania suszu ziemniaczanego
w postaci proszku, zwlaszcza do przyrzadza-
nia purée. ziemniaczanego, polegajacy mna

mieszaniu parowanych lub ugofowanych

ziemniakéw z proszkiem :ziemnisemnym w
stosunku 1:1, przesianiu mieszaniny na od-

siewaczu i wysuszeniu produktu gotowego
do zawartoSci 7—15% wody, znamienny tym,
ze stosuje sie do tego celu nieobrane z tupin
‘ziemniaki.

2. Speséb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze

" ugofewane lub parowame ziemniaki miesza

7 sie z suchym proszkiem ziemniaczanym w

-mieszarkach dziatajacych na zasadzie mie-

. szarek typu Werner-Pfajderer.

Sposéb wedlug zastrz. 1 i 2, znamienny tym,

ze jako odsiewacze stosuje sig¢ odsiewacze

- sazefkowe, najlepiej z siatkami z plastyku,
zwlaszcza perlonu.

4.. Sposob weadlug zastrz. 1—3, znamienny tym,

* %e do suszemia stosuje sie suszarki dowolnego
typu, najlepiej suszarki pneumatyczne,

5. Sposéb wedlug zastrz. 1—4, znamienny tym,
ze stosuje sie suszenie dwustopniowe, otrzy-
nrujgc w pierwszym stopniu zawarto$§¢ wody
do 15%, w drugim stopniu do 7%, przy czym
suszenie drugiego stopnia najlepiej przepro-
wadzi¢ na suszarce promiennikowej.

6. Spos6b wedlug zastrz. 1—5, znamienny tym,
ze w celu zachowania trwato$ci witamin sto-
suje si¢ male dodatki siarczynéw do chlorku
sodowego stosowanego przy przerobce.

“
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