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Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania
suszu prazynkowego. Znane s dwa zasadnicze
sposoby wytwarzania suszu. Pierwszy sposéb polega
na zmieszaniu uparowanych ziemniakéow lub plat-
kéw ziemniaczanych z mgczkg ziemniaczang lub
krochmalem i wodg w takim stosunku, aby otrzy-
maé mase zawierajagcg nie wiecej miz 30% wody.
Mase te wytlacza sie pod ci$nieniem i w podwyz-
szonej temperaturze, w postaci walkéw o przekro-
ju okraglym, ktére tnie sie bezposrednio po ich
otrzymaniu mna kragki o grubosci okolo 1 mm.
Otrzymang krajanke suszy sie do wilgotnosci 10—
12%.

Drugi znany sposéb polega nma zmieszaniu upa-
rowanych ziemmiakéw z krochmalem, solg kuchen-
ng i dodaniu wody do wilgotnosci ciasta okolo
40 — 50%. Ciasto to poddawane jest formowaniu
W wytlaczarce, z ktérej wychodzi w postaci walka
o przekroju kolowym, krajanego mastepnie ma od-
cinki okre§lonej dtugos$ci. Kawalki te uklada-
ne sg ma tacy i poddawane gotowaniu w wodzie
pod cisnieniem atmosferycznym przez okoto 80 mi-
nut, lub w autoklawie w podwyzszonym cisnieniu
przez okolo 20 minut.

Ugotowane ciasto poddaje sie sezonowaniu w
temperaturze otoczenia przez okolo 18 godzin, kraje
na plasterki grubosci okolo 1 mm i suszy dowolnym
sposobem do wilgotnosci 10 — 12%o.

Dotychczas znane sposoby produkcji ciasta pra-
zynkowego opierajg sie gldwnie mna stosowaniu
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ziemniakoéw ugotowanych, co jest procesem ucigzli-
wym, pracochlonnym i kosztownym. Ponadto przez
gotowanie ziemmiakow skrobia zostaje wstepnie
skleikowana, przez co skraca si¢ czas gotowania
ciasta w wodzie, ale straty suchej masy ma skutek
wymywania siegaja 3 — 4%o.

Dalszg niedogodnos$ciag znanych sposobéw jest
nadmiernie dlugi czas sezonowania. Sezonowanie
uzaleznia sposéb wytwarzania od aktualnych wa-
runkéw atmosferycznych, co stwarza niebezpieczen-
stwo pogorszenia jako$ci produktu na skutek fer-
mentacji i wrecz wyklucza wytwarzanie ciasta
prazynkowego w okresie wiosenno-letnim. '

Celem wynalazku jest uproszczenie znanych spo-
sobéw wytwarzania i ich skrécenie, jak réwniez
zapewnienie mozliwosci wytwarzania w dowolnej
porze roku. .

Sposéb wedtug wynalazku polega ma spoerzadze-
niu ciasta z surowych, blanszowanych i suszonych
ziemniakéw stosowanych w postaci drobnego gry-
siku ziemmiaczanego (ziarna skrobi w suszonych
ziemniakach nie sg skleikowane, jak to ma miejsce
w ziemniakach mugotowanych), skleikowaniu .ziarn
skrobi przez parowanie ciasta w parniku |parg zre-
dukowang. Skrécenie czasu sezonowania uzyskanc
przez zastosowanie dwéch operacji: hartowania w
wodzie o temperaturze 4 — 15°C, a mastepnie. chlo-
dzenie oziebionym powietrzem o temperaturze
do 10°C.

Przy proponowanym isposobie parowania umika
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sie strat surowca spowodowanych wymywaniem
suchej masy, a dodatkowg 7zaletg jest uzyskanie
lepszej Kleistosci i spéjnosci ciasta.

Przyklad: 35 kg surowych ziemniakéw suszo-
nych w postaci grysiku miesza sie z 75 kig maczki
ziemniaczanej i 4 kg soli kuchennej przez okolo
15 minut, dodaje wody w iloSci niezbednej 'do
uzyskania wilgotmosci ciasta 57%. Dodawana woda
powinna by¢ uprzednio zakwaszona kwasem siar-
kawym w ilo$ci 70 mg SO, ma 1 kg suchej masy
ciasta. Calo§é miesza sie przez okolo 10 minut dla
uzyskania fjednorodnego ciasta. Otrzymang mase
przenosi sie¢ do wyttaczarki w celu uformowania
ciasta w ksztalcie wistegi prostokgtnej o wymiarach
30 x 300 mm. Wistege ciasta kroi isie ma odcinki
diugosci 600 mm i poddaje parowaniu w parniku
para zredukowang do 04 atm przez 55 minut, w
celu skleikowania skrobi zawartej 'w grysiku ziem-
niaczanym i maczce ziemmiaczamej. Skleikowane
ciasto hartuje sie poprzez zanurzamie w wodzie
o temperaturze 15°C w czasie 1 minuty, i nastepnie
och#adza w strumieniu oziebionego powietrza o
temperaturze 10°C w Iltunelu chtodniczym przez
55 minut. Utwardzone ciasto kroi sie w krajalnicy
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na plasterki grubo$ci okolo 1 mm w sposéb ciggly
za pomocg strun stalowych w kierunku wazdluz-
nym oraz za pomorcg nozy w kierunku poprzecznym.
Plasterki ciasta poddaje sie suszeniu w temperatu-
rze stopmiowo obnizajacej sie z 80° do 40°C do
wilgotnosei 10 — 12%.

Zastrzezenie Ipatentowe

Sposéb wytwarzania suszu jprazynkowego, przez
zmieszanie suchego produktiu =ziemmiaczanego
z krochmalem i solg kuchenng, sporzgdzanie z tej
mieszaniny ciasta o zawartosci okolo 55 — 57%
wody, skleikowanie ziarn krochmalu, sezonowanie,
pokrojenie i wysuszenie dowolnym sposobem do
zawartosci 10 — 12% wody, znamienny tym, ze \do
sporzadzania Iciasta stosuje sie surowe, blanszowa-
ne i suszone ziemmiaki w postaci drobnego grysiku,
a iskleikowanie ziarn skrobi dokonuje si¢ W parni-
ku parg zredukowang, natomiast sezonowanie prze-
prowadza sie¢ dwustopniowo [przez zahartowanie
w wodzie o temperaturze 4 — [15°C i mastegpnie
chlodzenie oziebionym powietrzem o temperaturze
do 10°C.
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