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Sposéb virwalania witaminy C w §wieiych owocach réiy
Patent trwa od dnia 18 stycznia 1958 r. ‘

Dotychczas Wltamme C w owocach rozy
utrwalano na dmodz suszenia w specjalnych
warunkach lub chemicznie przez sulfitacje ca-
lych owocéw lub przecier6w. Dotychczasowe
sposoby dawaly poétprodukty nie nadajgce sig
do bezpodredniej konsumpcii.

Stwierdzono mna podstawie doSwiadczen, ze
w §wiezych owocach rézy mozna utrwalié wita-
mine C przy réwnoczesnym uzyskaniu produk-
tu nadajgcego sie do bezposredniej konsumpcji,
jezeli postepuje sie zgodnie ze sposobem sta-
nowiacym przedmiot- wynalazku.

Wedtug tego sposobu §wieze owoce rézy kraje
sie na plasterki a nastepnie usuwa z nich na-
siona i wloski przez wytrzgsanie na sitach.
Otrzymany miazsz blanszuje si¢ we wrzacej
wodzie zakivaszonej kwasem cytrynowym, a na-
stepnie poddaje obrobce za pomocg Srodkéow
powlekajacy‘ch, najkorzystniej syropem cukro-
wym, czekoladg lub mieszaning syropu z kakao
lub kawa. Proces powlekania prowadz sie naj-
korzystniej metodg wielostopniows, na poczat-
ku stosujac roztwory cukru o stezeniu 65%
a w koncu o stezeniu 70°% (tak zwane glazuro-

wanie ostateczme). Otrzymany produkt podsusza
sie, przy czym produkt ten jest juz ma tyle za-
bezpieczony przed utratg witaminy C, ze pro-
ces podsuszania mozna prowadzi¢ w normalnych
warunkach suszenia.

Sposobem wedilug wynalazku otrzymuje sie
produkt nadajacy sie¢ do bezposredniej kon-
sumpcji, zawierajacy okoto 200 mg%o natural-
nej witaminy C wraz z witaminami tiowarzyszg-
cymi, jakie wystepuja w owocach roézy, przede
wszystkim witaming P.

Zastrzezenie patentowe

Sposdb utrwalania witaminy C w $wiezych
owocach rozy, znamienny tym, ze $wieze owo-
ce rozy kraje sie ma plasterki, usuwa z nich
nasiona i wloski, poddaje blanszowaniu w gora-
cej wodzie zakwaszonej kwasem -cytrynowym,
a nastepnie powleka warstwa ochronng, naj-
korzystniej syropem cukrowym, czekioladg lub
mieszaning syropu z kakao lub kawa naturalng,
a oh'zymany produkt podsusza sie.

Stefan Mrozéwskiv
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