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Sposob otrzymywania soku jablkowego
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Przedmiotem patentu glownego nr 55797 jest
sposéb otrzymywania soku jablkowego polegajgcy
na tym, ze rozdrobniong miazge jabtkowg poddaje
sie naprzod podgrzewaniu w temperaturze 40—
60°C, a nastepnie po dodaniu do niej preparatu
pektalitycznego w ilo$ci okolo 0,3% wagowo i
przeprowadzeniu procesu depektynizaciji w czasie
1 do 3 godzin, poddaje sie jg tloczeniu.

Zastosowanie procesu otrzymywania soku jabl-
kowego wedlug patentu gléwnego na sk_ale prze-
mystowg wykazalo, ze podgrzana i zdepektynizo-
wana miazga jabtkowa ma postaé¢ rzadkoplynnej
papki wskutek czego w procesie tltoczenia zwlasz-
cza przy uzyciu do tego celu pras wielowarstwo-
wych wystepujg trudno$ci polegajgce na wyply-
waniu miazgi z chust oraz nieré6wnomiernym roz-
kiadzie nacisku na rzadkg miazge w réznych punk-
tach przekroju prasy. W wyniku tego nastepuje
cbnizenie zdolno$ci przerobowej prasy ‘wynoszace
od 10 do 20% w poréwnaniu do przerobki zwy-
ktej miazgi JablkoweJ
Zadaniem wynalazku bedacego przedm10tem pa-
tentu dodatkowego jest wyeliminowanie wymienio-
nej wady i zapewnienie odpowiedniej wydajnosci
tloczenia miazgi otrzymanej sposobem wedtug pa-
tentu mr 55797 na prasach wielowarstwowych.

Cel ten uzyskano wedlug wynalazku w ten spo-
sOb, ze podgrzang do temperatury 40—60°C i zde-
pektynizowang miazge jablkows poddaje sie wstep-
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nemu odciekaniu przy uzyciu pionowego, cylin-
drycznego odciekacza sitowego, przy czym po od-
prowadzeniu okolo 10% soku z miazgi pozosta-
to$¢ poddaje sie tloczeniu ma prasach wielowar-
stwowych. Poniewaz miazga odprowadzona z od-
ciekacza jest juz bardziej gesta nie wyplywa z
chust i nie powoduje nier6wnomiernego rozitoze-
nia naciskéw w prasie, elimuijge tym samym
wspomniane wyzej wady dotychczasowego proce-
su 1 zwiekszajac wydajnosé prasy o okoto 20%.

Okazalo sig, ze przy zastosowaniu w procesie
wedlug wynalazku odciekacza z nieruchomym si-
tem pionowym, podgrzana miazga jabtkowa od-
cieka pod dziataniem ciezaru wtasnego, przy czym
w miare zmniejszania sie jej objeto$ci nastepuje
wskutek znacznego napiecia powierzchniowego
»zZawijanie sie” bocznych gérnych obrzezy masy
miazgi przylegajacych do sita, ktére ipozostaje
catkowicie czyste. To zjawisko samooczyszczania
sita wystepuje przy tym jedynie w przypadku
podgrzanej i uprzednio zdepektynizowanej miazgi
po odprowadzeniu okolo 10% soku.

Dalszg zaleta sposobu wedlug patentu dodatko-
wego jest istotne skrocenie czasu depektynizacji,
ktérg mozna tylko wstepnie przeprowadzaé przed
odciekaniem, a nastepnie dalej prowadzi juz w
czasie samego odciekania. Nieoczekiwanie okazato
sie, ze proces depektynizacji w czasie odciekania
zachodzi intensywniej tak, ze lgczny czas odcie-
kania i depektynizacji nie przekracza /2 godziny,
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podczas gdy w procesie wedlug patentu gléwnego
sama depektynizacja trwa 1—3 godzin.

Sok odprowadzany z odciekacza ulega waczy-
wisScie niepelnej depektynizacji wskutek czego po
zmieszaniu go z sokiem otrzymanym po wytlo-
czeniu z prasy wielowarstwowej celowe jest,
zwlaszcza przy stosowaniu go do nastepujgcego po
tym zageszczania — poddaniu go dalszej depek-
tynizacji w czasie okolo 1 godziny. Jednakze do
wielu procesé6w, na przyklad przy otrzymywaniu
moszcezOw winiarskich itp. stopien zdepektynizo-
wania otrzymany w odciekaczu jest wystarczaja-
cy dla uzyskania podniesionej wydajnosci soku z
jablek.

Catkowity proces otrzymywania soku jablkowe-
go wedlug patentu gléwnego nr 55797 oraz niniej-
szego patentu dodatkowego ma przykladowo prze-
bieg nastepujgcy.

Rozdrobniong miazge jablkowg poddaje sie pod-
grzewaniu w temperaturze 40—60°C, a nastepnie
dodaje sie preparat pektolityczny w ilosci do oko-
1o 0,3% wagowo i po rozpoczeciu procesu depek-
tynizacji, cze$ciowo 'zdepektynizowana‘ miazge
wprowadza sie do pionowego, cylindrycznego od-
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ciekacza sitowego, w ktérym nastepuje wlasciwa
depektynizacja i odciek soku. Po odprowadzeniu
okolo 10% soku, pozostalg miazge poddaje sie tlo-
czeniu w 1znany spos6b, najkorzystniej na hy-
draulicznych prasach warstwowych.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb otrzymywania soku jablkowego we-
diug patentu nr 55797, polegajacy na tym, Ze roz-
drobniong miazge jabtkowsg poddaje sie podgrze-
waniu w temperaturze 40—60°C, a nastepnie do-
daje sie do niej preparatu pektolitycznego w ilo§-
ci do okoto 0,3%, wagowo, znamienny tym, Ze po
dodaniu preparatu pektolitycznego miazge podda-
je sie odciekaniu w pionowym, cylindrycznym od-
ciekaczu sitowym, w ktérym nastepuje rowniez
proces depektynizacji, w czasie okolo /2 godziny,
po czym odprowadzong z odciekacza miazge pod-
daje sie ttoczeniu w znany spos6b, najkorzystniej
na warstwowych prasach hydraulicznych.

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
sok jabltkowy otrzymany z tloczenia po dodaniu
soku z odciekacza poddaje sie dodatkowej depek-
tynizacji w czasie okoto 1 godziny.
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