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Sposób zapobiegania powstawaniu osadów w konserwach
z groszku zielonego

i

Przedmiotem wynalazku jest sposób zapobiega¬
nia powstawaniu osadów w konserwach z groszku
zielonego.
Dotychczas w produkcji groszku konserwowego

znanymi metodami technologicznymi występują
zmętnienia zalewy i powstają białe osady. Głów¬
nym składnikiem wymienionych osadów jest skro¬
bia. Zmętnienia zalewy i osady w groszku kon¬
serwowym pogarszają jego cechy organoleptycz¬
ne, skutkiem czego obniża się wartość handlowa
produktu.
Sposób według wynalazku eliminuje wymienione

wyżej niedogodności. Według wynalazku groszek
zielony w czasie obróbki wstępnej, przed zakon¬
serwowaniem, traktuje się wodnym roztworem
pektyny oraz soli metali, najkorzystniej wapnia,

magnezu i glinu, dających połączenia z kwasami
pektynowymi.
Sposób ten pozwala na zahamowanie procesu

wydzielania osadów podczas składowania kon-
5 serw.

Zastrzeżenie patentowe

10 Sposób zapobiegania powstawaniu osadów w kon¬
serwach z groszku zielonego, znamienny tym, że
groszek zielony w czasie obróbki wstępnej, przed
zakonserwowaniem, traktuje się wodnym roztwo¬
rem pektyny oraz soli metali, dających połącze-

15 nia z kwasami pektynowymi, najkorzystniej wap¬
nia, magnezu, glinu.
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