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Sposób utrwalania witaminy C w świeiych owocach róły
Patent trwa od dnia 18 stycznia 1958 r.

Dotychczas witaminę C w owocach róży
utrwalana na drodze suszenia w specjalnych
warunkach lub chemicznie przez sulfitację ca¬
łych owoców lub przecierów. Dotychczaisowe
sposoby dawały półprodukty nie nadające się
do bezpośredniej konsumpcji.
Stwierdzono na podstawie doświadczeń, że

w świeżych owocach róży można utrwalić wita¬
minę C przy równoczesnym uzyskaniu produk¬
tu nadającego się do bezpośredniej konsumpcji,
jeżeli postępuje się zgodnie ze sposobem sta¬
nowiącym przedmiot wynalazku.
Według tego sposobu świeże owoce róży kraje

się na plasterki a następnie usuwa z nich na¬
siona i włoski przez wytrząsanie na sitach.
Otrzymany miąższ blanszuje się we wrzącej
wodzie zakwaszonej kwasem cytrynowym, a na¬
stępnie poddaje obróbce za pomocą środków
powlekających, najkorzystniej syropem cukro¬
wym, czekoladą lub mieszaniną syropu z kakao
lub kawą. Proces powlekania prowadzi się naj¬
korzystniej metodą wielostopniową, na począt¬
ku stosując roztwory cukru o stężeniu 65%
a w końcu o stężeniu 70% (tak zwane glazuro¬

wanie ostateczne). Otrzymany produkt podsusza
się, przy czym produkt ten jest już na tyle za¬
bezpieczony przed utratą witaminy C, że pro¬
ces podsuszania można prowadzić w normalnych
warunkach suszenia.
Sposobem według wynalazku otrzymuje się

produkt nadający się do bezpośredniej kon¬
sumpcji,* zawierający około 200 mg% natural¬
nej witaminy C wraz z witaminami towarzyszą¬
cymi, jakie występują w owocach róży, przede
wszystkim witaminą P.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób utrwalania witaminy C w świeżych
owocach róży, znamienny tym, że świeże owo¬
ce róży kraje się na plasterki, usuwa z nich
nasiona i włoski, poddaje blanszowaniu w gorą¬
cej wodzie zakwaszonej kwasem cytrynowym,
a następnie powleka warstwą ochronną, naj¬
korzystniej syropem cukrowym, czekoladą lub
mieszaniną syropu z kakao lub kawą naturalną,
a otrzymany produkt podsusza się.
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