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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb sporzgdzania satatek z owocéw i monoproduktéw owoco-
wych o przedtuzonym okresie przydatnoéci do spozycia, znajdujgcy zastosowanie w przemysle spo-
Zywezym.

Z amerykanskiego opisu wynalazku chronionego w systemie miedzynarodowym
nr W02028005081, znany jest sposob przedtuzania trwatosci delikatnych owocdéw za pomoca sprezo-
nego dwutlenku wegla, pozwalajgcy uzyskaé owoce o wydtuzonej trwatosci, o ulepszonym smaku
i wygladzie w stosunku do owocéw poddawanych pasteryzaciji termiczne;j.

Satatki i monoprodukty owocowe, wytworzone sposobem wedtug wynalazku sg przeznaczone
dla odbiorcoéw indywidualnych i zbiorowych. Stanowig one wygodng zywnos$é, nie wymagajacg spe-
cjalnego przygotowania, gotowg do bezposredniego spozycia. Zywno$é ta wyrdznia sie wyjatkowymi
walorami smakowymi i bardzo wysokg warto$cig odzywczg. Ponadto, nie zawiera jakichkolwiek do-
mieszek i konserwantéw chemicznych.

Satatki i monoprodukty owocowe majg jednak wade. Jest nig stosunkowo krotki okres przydat-
nosci do spozycia, wynikajgcy z faktu, ze owoce zawierajg pozyteczng dla zdrowia bogata flore bakte-
ryjng. Ta flora bakteryjna jednak w odniesieniu do $wiezych surowcoéw nieprzetwarzanych ani termicz-
nie, ani chemicznie ma dziatanie negatywne. W szczegélnosci jesli chodzi o safatki i monoprodukty
owocowe, wykonane z owocoéw potudniowych i jabtek, ktére powinny wyrézniaé sie takimi samymi
walorami pod wzgledem $wiezosci, smaku i naturalnego wygladu jak $wieze owoce.

Celem rozwigzania, wedtug wynalazku jest wyeliminowanie dotychczasowych niedogodnosci
i opracowanie sposobu postepowania umozliwiajgcego realizacje postawionych zatozen z uwzgled-
nieniem, ze przy sporzgdzaniu satatek owocowych i monoproduktéw owocowych nie bedzie sie sto-
sowac zadnych radykalnych metod niszczenie drobnoustrojéw, w tym znanych dotychczas metod
wyjatawiania z drobnoustrojéw przy uzyciu wysokiej temperatury lub srodkéw chemicznych.

W realizacji wynalazku chodzi o opracowanie sposobu wytwarzania satatek i monoproduktéw
owocowych o wydtuzonym okresie przydatnosci, osiggnietym poprzez ograniczenie do minimum liczby
drobnoustrojéw i uniemozliwienie ich wzrostu, w wyniku wtérnych zakazen przez caly czas trwania
procesu technologicznego, rozpoczynajac od najwczesniejszego, etapu przygotowania do produkgciji,
czyli przyjmowania owocow do przerobu, konsekwentne kontynuowanie podczas catego procesu, az
do uzyskania gotowego produktu i jego jatowego, szczelnego opakowania.

Sposo6b, wedtug wynalazku polega na tym, ze $wieze owoce po dostarczeniu do zaktadu
wytworczego, w strefie przyjecia owocéw umieszcza sie na wagach platformowych i wazy, po czym
rejestruje w systemie magazynowym. Ponadto sprawdza sie zgodno$¢ towaru z zamoéwieniem i pod-
daje surowiec specyfikacji pod wzgledem iloéci, rodzaju owocéw, odmiany owocow i wielkosci. Ocenia
sie cechy organoleptyczne i fizykochemiczne.

Do wytwarzania saftatek i monoproduktéw stosuje sie gtéwnie owoce potudniowe Swieze, takie
jak: ananasy, arbuzy, grejfruty, pomarancze, mango, melon biaty, melon pomaranczowy, kiwi, kaki,
winogrona, mandarynki, kokos oraz owoce z $rodkowoeuropejskiej strefy klimatycznej. Sg to jabtka
odmiany zielonej, jabtka odmiany czerwonej, gruszki i inne, w tym owoce sezonowe.

Podobnej ocenie jak owoce, poddaje sie substancje do sporzgdzania zalewy oraz opakowania.

W odniesieniu do opakowan ocenia sie ich wage, wytrzymato$¢ na obcigzenia, wytrzymato$é
potgczenia elementéw konstrukcyjnych, a takze jako$é i higiene. Podstawe kwalifikacji stanowi ocena
zgodnosci czyli dopuszczenia do kontaktu z zywnoécia, a takze badania ma migracje i mikrobiologie.

Po uzyskaniu pozytywnej oceny, owoce kieruje sie do magazynéw wstepnych. W kazdym
z magazynoéw wstepnych panuje inna temperatura. Przydziat surowca do odpowiedniego magazynu
wstepnego jest uzalezniony od rodzaju owocow. Magazyny do wstepnego magazynowania surowca
stanowig czes¢ sktadowg zespotu do realizacji wynalazku. W I-szym magazynie wstepnym panuje,
temperatura 2-6°C, w llI-gim magazynie wstepnym temperatura wynosi 6—11°C, w kolejnych dwdch
0-2°C. W magazynach wstepnych owoce przechowuje sie w skrzynio-paletach lub w opakowaniach
kartonowych.

Wydanie owocow z magazynu wstepnego do produkcji poprzedza sie sortowaniem, biorgc pod
uwage wielkos¢, ksztalt, barwe i defekty jakosciowe owocdw, eliminujgc surowiec uszkodzony,
z oznakami zmian mikrobiologicznych, o nieodpowiednim stopniu dojrzatosci. Na etapie wydawania
Z magazynu wstepnego, podczas selekcji z owocédw usuwa sie ciata obce.
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Po zakonczeniu sortowania, owoce, kieruje sie do myjni, gdzie poddaje kilkuetapowemu proce-
sowi mycia i dezynfekcji. Ze strefy brudnej owoce sg transportowane do strefy czystej. Myjnie owocow
znajdujg sie w strefie czystej, w ktérej owoce pozostajg przez caty czas procesu wytworczego, az do
uzyskania postaci gotowego, szczelnie opakowanego produktu. Owoce po; umyciu i zdezynfekowaniu
przechowuje sie w czystych, dezynfekowanych pojemnikach, mytych mechaniczng myjkg w wydzielo-
nym pomieszczeniu strefy czystej. Ogromng uwage przyktada sie aby owoce po przejéciu strefy brud-
nej, pozostajgc w strefie czystej nie kontaktowaty sie z owocami pozostajgcymi w strefie brudne;j.

Duze i twarde owoce, takie jak: arbuzy, ananasy, greifruty, melony, pomarancze, jabtka, gruszki
i inne myje sie myjkami ci$nieniowymi na tasmie transportowej, natomiast owoce mate i miekkie,
a wiec kiwi, winogrona, i inne ze wzgledu na ich delikatng strukture umieszcza w zbiorczych koszach
transportowych i dopiero wéwczas myje.

Na pierwszym etapie, owoce poddaje sie myciu wstepnemu w temperaturze 70-90°C i dezyn-
fekcji parg wodg w temperaturze 100-120°C, podawanymi naprzemiennie w trzech cyklach wodg
przez okres w sumie 50-55 sekund i parg wodng w dwoch cyklach, w sumie przez 46-50 sekund.
W odniesieniu do owocow matych i miekkich, po dezynfekcji nastepuje kolejne mycie gorgca wodg
o temperaturze 70-90°C, a w dalszej kolejnosci prowadzi sie odmuch wilgoci.

Aby umyte i zdezynfekowane owoce nie uleglty wtérnemu zakazeniu mikrobiologicznemu, owo-
ce po umyciu i zdezynfekowaniu, zgromadzone w koszach transportuje sie do magazynu przedpro-
dukcyjnego, wyposazonego w zespdt ciagtego rozpylania $rodka dezynfekcji powietrza. Srodkiem tym
jest nadtlenek wodoru uzyty w ilosci 0,2-0,6 mg/m? redukujgcy ilo$¢ szkodliwych mikroorganizmow
w powietrzu, dozowany w iloéci, 10-200 ml na godzine. W magazynie przedprodukcyjnym panuje
temperatura 2-7°C, stanowigca ogniwo tancucha temperaturowego temperatury panujacej w myjni
owocdw, wynoszgcej 4-8°C.

Umyte i zdezynfekowane owoce pozostajg w sferze czystej, ktérej kazde pomieszczenie jest
oczyszczane poprzez rozpylanie w nim srodka dezynfekujacego na bazie nadtlenku wodoru o steze-
niu 0,35-0,45 mg/m3. Uzywane w tej strefie pojemniki i wszelkie narzedzia systematycznie myje sie
i dezynfekuje, wykorzystujgc automatyczne myjki.

Stosowana technologia dekontaminacji zapewnia redukowanie ilosci szkodliwych mikroorgani-
zmow w powietrzu i tym samym zapobieganie rozwojowi oraz namnazaniu sie mikroorganizmow.

Umyte i zdezynfekowane owoce, umieszczone w umytych i zdezynfekowanych pojemnikach
w magazynie przedprodukcyjnym w temperaturze 2-7°C, sg wydzielane w potrzebnej ilosci i kierowa-
ne do dalszej obrobki.

Kolejny etap procesu wytwarzania to etap recznego obierania i krojenia na stotach sptukiwa-
nych w sposéb ciggly wodg dezynfekowang dwutlenkiem chloru o stezeniu 0,7 ppm. Niestannemu
myciu i dezynfekcji sg poddawane noze i deski do krojenia, natomiast odpady powstajgce przy obie-
raniu i krojeniu owocow, takze w sposéb ciagly sg odprowadzane poza halg roboczg. To pozwala
zabezpieczy¢ poddawane obrébce owoce przed przenoszeniem drobnoustrojéw miedzy poszczegol-
nymi partiami surowca. W hali obierania, i krojenia jest utrzymywany tancuch temperaturowy tempera-
tury z innych pomieszczen. Temperatura wynosi 5-6°C.

Po obraniu owoce, umieszcza sie w uprzednio przygotowanych pojemnikach, wazy i poddaje
kolejnej ocenie jakoSciowej, a nastepnie kieruje do krojenia recznego, z zachowaniem wysokiego
stopnia jako$ci mikrobiologicznej, na stanowisku podlegajacym ciggtej dezynfekcji wodg dezynfeko-
wang dwutlenkiem chloru o stezeniu 0,7 ppm.

Dodatkowg dezynfekcje stanowiska krojenia zapewnia umieszczone nad nim zrédio wody
z dwutlenkiem chloru o stezeniu 0,7 ppm uzywanej do czestego zmywania powierzchni.

Owoce kroi sie recznie w zaleznosci od potrzeb w kostke, w ¢wiartki lub rozdziela na segmenty,
po czym kolejny raz wazy i poddaje ocenie jakoSciowej.

W dalszej kolejnoséci, pokrojone owoce ponownie schtadza, przy czym owoce twarde sg schia-
dzane na przenosniku taSmowym, podczas przesuwania w kgpieli zdezynfekowanej wody, schtodzo-
nej do temperatury 1°C, natomiast owoce miekkie umieszcza sie w pojemnikach perforowanych,
przenosi do komory chtodniczej i przedmuchuje zimnym powietrzem, uzdatnionym ozonem o stezeniu
6-10 ppm, korzystnie 8 ppm. Podczas wychtadzania nastepuje niszczenie drozdzy rozwijajgcych sie
na pokrojonych czgstkach owocow oraz drobnoustrojow z soku komérkowego, stanowigcego pozywke
dla drobnoustrojéw pojawiajgcych sie na powierzchni ciecia owocu.

Pokrojone owoce po utrwaleniu chtodzenia w komorze lub na tadmie sg kierowane do magazy-
nu szybkiego chtodzenia w temperaturze 0-1°C.
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Z wychtodzonych, pokrojonych owocow sporzgdza sie Swieze safatki. Owoce miesza sie wedtug
odpowiednich proporcji, zgodnie z uprzednio opracowanymi recepturami. Owoce miesza sie w meta-
lowych wannach, po czym dostarcza do miejsca konfekcjonowania.

Przygotowane mieszanki owocdw, zmieszane w odpowiednich; proporcjach, przeznaczone do
zalewy umieszcza sie w uprzednio, przygotowanych, jatowych pojemnikach, po czym wypemia sie je
zalewg. Zalewe stanowi wodny roztwo6r cukru o stezeniu 23-29%, kwasu cytrynowego o stezeniu
6-10% i kwasu askorbinowego 0 stezeniu 1-6% oraz woda w uzupetnieniu do 100%. Zalewa ma od-
czyn pH 2,5, przez co pozytywnie wptywa na zachowanie jakosci mikrobiologicznej satatki, powstrzy-
mujac jednoczesnie rozwoj drobnoustrojow chorobotwérczych. Produkt po zalaniu zalewa przechowu-
je sie w temperaturze 1-4°C.

Owoce przeznaczone do konfekcjonowania na tackach, umieszcza sie na tackach, wprowadza-
jac do opakowania przed zamknieciem mieszanine gazéw, po czym folie opakowania zgrzewa sie.
Mieszanine gazéw stanowi tlen w ilosci 1%, dwutlenek wegla w ilosci 20% i azot w ilosci 79%.

Proces konfekcjonowania przeprowadza sie w hali, w ktérej panuje temperatura 3—6°C i lamina-
ru przeptyw powietrza oczyszczanego za pomoca specjalnych filtréw i rozpylania nadtlenkiem wodoru
o0 stezeniu maksymalnym 0,3-0,5 mg/m? korzystnie 0,4 mg/m?3.

W wynikli realizacji sposobu, wedtug wynalazku uzyskuje sie produkty zywno$ciowe zachowu-
jgce cechy Swiezego surowca pod wzgledem smaku, zapachu i konsystencji, nadajgce sie do bezpo-
Sredniego spozycia, umozliwiajgce spetianie zasady prawidtowego zywienia, ktéra brzmi: ,owoce
i warzywa 5 razy dziennie”. Produkty wytworzone sposobem wedtug wynalazku, zachowujg dtugi,
14 dniowy termin przydatnosci do spozycia w odniesieniu do produkiéw w zalewie i 9 dniowy okres
przydatnosci dla produktéw bez zalewy. Produkty te sg pozbawione jakichkolwiek, konserwantéw
chemicznych, za$ redukcja mikroorganizmoéw na poszczegélnych etapach produkcji nie wplywa na
zmiane smaku, zapachu i wartosci odzywcze owocéw.

Przedmiot wynalazku zostat objasniony w przyktadzie wykonania, na zatgczonym rysunku,
przedstawiajgcym schemat blokowy poszczegéinych czynnoéci procesu.

Sposo6b sporzadzania satatek z owocédw i monoproduktdéw owocowych o przedtuzonym okresie
przydatnosci do spozycia, wedtug wynalazku polega na tym, ze Swieze owoce po dostarczeniu do
zaktadu wytwérczego w strefie przyjecia owocédw 1 umieszcza sie na wagach platformowych i wazy,
po czym rejestruje w systemie magazynowym. Ponadto sprawdza sie zgodnos¢ towaru z zamoéwie-
niem i poddaje, surowiec specyfikacji pod wzgledem ilosci, rodzaju owocéw, odmiany owocow i wiel-
kosc. W strefie przyjecia owocdw 1 ocenie poddaje sie takze cechy organoleptyczne i fizykochemicz-
ne dostarczonych owocéw, ktérymi sg: ananasy, arbuzy, greifruty, pomarancze, mango, melony biate,
melony pomaranczowe, jabtka odmiany zielonej i czerwonej, kiwi, winogrona, kaki, gruszki, manda-
rynki, orzechy kokosowe i inne.

Takiej samej ocenie poddaje sie substancje, do sporzgdzania zalewy, czyli cukier, kwas cytry-
nowy, kwas askorbinowy oraz opakowania. Opakowania ocenia sie pod wzgledem wagi, wytrzymato$¢
na obcigzenia, wytrzymatosci potgczen elementéw konstrukcyjnych, a takze ich jakosé i higiene. Pod-
stawg kwalifikacji jest ocena zgodnosci czyli dopuszczenia do kontaktu z zywnoécig, a takze ocena na
migracje i mikrobiologie.

Po uzyskaniu pozytywnej oceny, owoce oraz materialy na zalewe, a takze opakowania kieruje
sie do magazynéw wstepnych 2. W poszczegébinych magazynach wstepnych 2 panuje rézna tempera-
tura. Przydziat do odpowiedniego magazynu wstepnego 2 jest uzalezniony od rodzaju owoco6w.
Magazyny 2 do wstepnego magazynowania surowca stanowig cze$¢ sktadowg zespotu do realizacji
wynalazku.

W I-szym magazynie wstepnym 2, w ktérym przechowuje sie miedzy innymi greifruty, pomaran-
cze, melony pomaranczowe, mandarynki panuje temperatura 2-6°C, w ll—-gim magazynie wstepnym,
przeznaczonym do przechowywania ananaséw, arbuzéw, mango, melona biatego jest utrzymywana
temperatura 6—11°C, natomiast w dwéch pozostatych magazynach wstepnych 2 temperatura powie-
trza wynosi 0-2°C. W tych magazynach przechowuje sie jabtka odmiany zielonej i czerwonej, kiwi,
winogrona, kaki, gruszki i kokosy. Owoce przechowywane sg w skrzynio-paletach lub w opakowaniach
kartonowych.

Z magazynéw wstepnych 2 owoce sg wydawane do produkcji. Owoce sg uprzednio odpowied-
nio przygotowywane w strefie brudnej 3. Wydanie owocéw do produkcji poprzedza proces sortowania
z uwzglednieniem wielkosci, ksztattu, barwy i defekiéw jakoSciowych owocow. Podczas selekcji elimi-
nuje sie surowiec uszkodzony, z oznakami zmian mikrobiologicznych, o nieodpowiednim stopniu doj-
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rzatosci. Na etapie wydawania owocdéw z magazyndw wstepnych 2, podczas kontroli w strefie brudnej
3, z owocOw usuwa sie ciata obce. W magazynach wstepnych 2 jest prowadzone state oczyszczanie
powietrza poprzez rozpylanie przy uzyciu satelit nadtlenku wodoru.

Po zakonczeniu sortowania, owoce kieruje sie do myjni, gdzie poddaje kilkuetapowemu proce-
sowi mycia i dezynfekcji. Owoce ze strefy brudnej 3 po umyciu i dezynfekcji pozostajg w strefie czystej
4 az do zapakowania w jatowe pojemniki lub tacki. Ogromng uwage przyktada sie aby owoce po
przejéciu strefy brudnej 3, pozostajgc w strefie czystej 4 nie kontaktowaty sie z owocami pozostajgcy-
mi w strefie brudnej 3.

Duze i twarde owoce myje sie w myjni 8' myjkami ci$nieniowymi na tasmie transportowej, nato-
miast owoce mate i miekkie, ze wzgledu na ich delikatng strukture umieszcza w zbiorczych koszach
transportowych i dopiero wéwczas myje w myjni 5".

Na pierwszym etapie, owoce poddaje sie myciu, wstepnemu przemiennie ciepta wodg
o temperaturze 80°C, a nastepnie dezynfekcji parg wodng w temperaturze 110°C, przy czym mycie
wodg jest prowadzone trzykrotnie, w sumie przez okres 55 sekund, a dezynfekowanie parg wodng
dwukrotnie, w sumie przez okres 50 sekund.

W odniesieniu do owocdéw matych i miekkich, po umyciu cieptg woda o temperaturze 80°C i de-
zynfekcji parg wodng o temperaturze 110°C, prowadzi sie kolejne mycie gorgcag wodg o temperaturze
80°C, a nastepnie odmuchuje sie wilgo¢.

Aby umyte i zdezynfekowane owoce nie ulegty wtérnemu, zakazeniu mikrobiologicznemu, owo-
ce po umyciu i zdezynfekowaniu, umieszczone w koszach transportuje sie do magazynu przedpro-
dukcyjnego 6, wyposazonego w instalacje zespotu ciggtego rozpylania srodka dezynfekcji powietrza
w postaci nadtlenku wodoru dozowanego w ilosci 0,4 mg/m? co pozwala redukowag ilo$¢ szkodliwych
mikroorganizméw w powietrzu. W magazynie przedprodukcyjnym 6 jest utrzymywana temperatura
2-7°C, stanowigca ogniwo tancucha temperaturowego po myjni 5' i 57, gdzie temperatura wynosi
4-8°C.

Umyte i zdezynfekowane owoce pozostajg caty czas az do zakonczenia procesu produkcji
w sferze czystej 4. W kazdym pomieszczeniu sekcji czystej 4 powietrze jest oczyszczane poprzez
rozpylanie w nim $rodka dezynfekujgcego w postaci nadtlenku wodom o stezeniu 0,4 mg/m®. Rozpy-
lanie jest prowadzone przy uzyciu satelit. Stosowana technologia dekontaminacji zapewnia reduko-
wanie ilosci szkodliwych mikroorganizméw w powietrzu i tym samym zapobiega rozwojowi i namnaza-
niu sie mikroorganizméw.

Uzywane w strefie czystej 4 pojemniki i wszelkie narzedzia sg systematycznie myte i dezynfe-
kowane. Jako istotne nalezy wskazaé, ze sg one wykorzystywane wylgcznie w zamknietym obiegu
zaktadu produkcyjnego.

Umyte i zdezynfekowane owoce, zgromadzone w umytych i zdezynfekowanych pojemnikach
w magazynie przedprodukcyjnym 6, wydziela sie w potrzebnej ilosci i kieruje do dalszej obrébki. Naj-
pierw przeprowadza sie proces recznego obierania na stotach 7, nastepnie recznego krojenia na sta-
nowiskach 8, sptukiwanych w sposob ciagly wodg dezynfekowang dwutlenkiem chloru o stezeniu
0,7 ppm. Nieustannemu myciu i dezynfekcji poddaje sie noze i deski do krojenia.

Przy kazdym stanowisku krojenia 8 sg zainstalowane rozpylacz instalacji ciggtej dezynfekciji
wodg zdezynfekowang dwutlenkiem chloru o stezeniu 0,7 ppm.

Ponadto przy kazdym stanowisku krojenia 8 jest rozmieszczone zrodio roztworu wody zdezyn-
fekowanej dwutlenkiem chloru o stezeniu 0,7 ppm, umozliwiajgce dodatkowa dezynfekcje stanowiska
pracy.

Owoce kroi sie recznie w zaleznosci od potrzeb w kostke, w ¢wiartki lub rozdziela na segmenty,
a w dalszej, kolejnosci wazy i poddaje ocenie jakoSciowej na stanowisku 9.

Pokrojone owoce ponownie schtadza sie, przy czym owoce twarde sg schtadzane na, przeno-
$niku taSmowym 10 i podczas przesuwania dezynfekowane w kapieli zdezynfekowanej wody schio-
dzonej do temperatury 1°C, natomiast owoce miekkie umieszcza sie w pojemnikach perforowanych,
przenosi do komory chtodniczej 11 i poddaje szybkiemu wychtodzeniu w temperaturze 0-1°C i prze-
dmuchaniu zimnym powietrzem, uzdatnionym ozonem o stezeniu 8 ppm. Podczas: wychtadzania na-
stepuje niszczenie drozdzy rozwijajacych sie na pokrojonych czgstkach owocéw oraz drobnoustrojow
z soku komoérkowego, stanowigcego pozywke dla drobnoustrojéw pojawiajgcych sie na powierzchni
ciecia owocu.
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Pokrojone owoce po utrwaleniu chtodzenia w komorze chifodniczej 11 lub na tasmie 10 kieruje
sie do magazynu szybkiego chtodzenia 12 na krétki czas, do przygotowania mieszanki. W magazynie
szybkiego chtodzenia 12 temperatura wynosi 0-1°C.

Z wychtodzonych, odpowiednio pokrojonych owocéw sporzadza sie Swieze satatki, wedtug
uprzednio przygotowanych receptur. W zalezno$ci od receptury i sktadu, owoce miesza sie w metalo-
wych wannach 13, po czym dostarcza do miejsca konfekcjonowania.

Mieszanki o odpowiednich proporcjach sktadnikéw, przeznaczone do zalewy umieszcza sie
w uprzednio przygotowanych, jatowych pojemnikach i wypetnia zalewa.

Zalewe stanowi wodny roztwér cukru, kwasu cytrynowego i kwasu askorbinowego, obnizajacy
pH zalewy do 2,5 co pozytywnie wptywa na zachowanie jakosci mikrobiologicznej satatki. Zalewa za-
wiera roztwor cukru o stezeniu 25%, roztwédr kwasu cytrynowego o stezeniu 10% i roztwor kwasu
askorbinowego o stezeniu 5% oraz wode w uzupetieniu do 100%. Niskie pH zalewy powstrzymuje
rozwoj drobnoustrojéw chorobotwoérczych, wptywajac korzystnie na strukture i og6iny wyglad produktu.
Produkt po zalaniu, zalewg jest przechowywany w temperaturze 1-4°C.

Owoce przeznaczone do konfekcjonowania na tackach, umieszcza sie na tackach, wprowadza-
jgc do opakowania; przed zamknieciem mieszanine gazéw, po czym folie opakowania zgrzewa sie.
Mieszanina gazéw zawiera 1% tlenu, 20% dwutlenku wegla i 79% azotu. Proces konfekcjonowania
przeprowadza sie w hali, w ktérej panuje temperatura 3—6°C i laminarny przeptyw powietrza, oczysz-
czanego za pomocg filtréw HEPA i za pomocg rozpylania nadtlenkiem wodoru.

Opakowania jednostkowe znakuje sie, nastepnie paletyzuje i kieruje do magazynu, skad sg
rozwozone do klienta.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b sporzgdzania satatek z owocéw i monoprodukiéw owocowych o przedtuzonym
okresie przydatnoéci do spozycia, polegajacy na tym, ze surowe owoce po dostarczeniu
do zaktadu wytworczego wazy sie, rejestruje w systemie magazynowym, i poddaje ocenie
oraz specyfikacji pod wzgledem, ilosci, rodzaju, odmiany, wielkoéci, cech organoleptycznych
i cech fizykochemicznych, przy czym takiej samej, ocenie poddaje sie substancje do sporza-
dzania zalewy oraz opakowania, ich wytrzymatos¢, jakosé, higiene, oraz zgodnosé dopusz-
czenia do kontaktu z zywnoécia, a po uzyskaniu pozytywnej oceny, owoce kieruje sie do
magazynow wstepnych, z uwzglednieniem wymaganej dla danej grupy owocow temperatury
magazynowania, zas przed wydaniem z magazynu wstepnego do produkcji owoce sortuje
sie, biorgc pod uwage wielko$¢, ksztatt, barwe, defekty jakosciowe i jednoczes$nie, eliminujgc
owoce uszkodzone, z oznakami cech mikrobiologicznych, o nieodpowiednim stopniu dojrza-
tosci, a takze ciata obce, natomiast po sortowaniu owoce myje sie, dezynfekuje, a nastepnie
transportuje do magazynu przedprodukcyjnego, skad umyte i zdezynfekowane owoce pobie-
ra sie do, dalszej obrobki, obierania i krojenia, mieszania, pakowania, przy czym owoce kroi
sie w kostke, w ¢éwiartki lub rozdziela na segmenty i ponownie wazy oraz poddaje ocenie ja-
kosciowej, po czym, na podstawie uprzednio przygotowanych receptur pokrojone owoce
miesza sie w odpowiednich proporcjach, uzyskujgc mieszanke, ktérg konfekcjonuje sie
w uprzednio, przygotowane pojemniki lub na tackach, zalewa zalewg lub nie, foliuje wpro-
wadzajgc do opakowan mieszanine gazoéw, ktérg stanowi tlen, dwutlenek wegla i azot, ety-
kietuje, paktuje i przekazuje do magazynu, znamienny tym, ze po dostarczeniu do zaktadu
owoce przechowuje sie w magazynach wstepnych (2), zasilanych w sposo6b ciagly oczysz-
czonym powietrzem, w ktérych, panuje temperatura od 0 do 11°C i, z ktérych owoce kieruje
sie do myjni (8" i (6”), gdzie poddawane sg myciu wstepnemu i dezynfekcji wodg oraz .parg
wodng, podawanymi naprzemiennie w cyklach, woda o temperaturze 70-90°C w trzech cy-
klach w sumie przez okres 50-55 sekund i parg wodng w dwdch cyklach w sumie przez
okres 46-50 sekund, przy czym temperatura pary wodnej wynosi 100-120°C, ponadto owo-
ce drobne po dezynfekcji ponownie myje sie wodg o temperaturze 70-90°C i w dalszej ko-
lejnosci odmuchuje z wilgoci, umyte i zdezynfekowane owoce kieruje sie do magazynu
przedprodukcyjnego (6) zasilanego oczyszczanym powietrzem, poprzez rozpylanie
w sposéb ciggly, nadtlenku wodom w ilosci 0,2—-0,6 mg/m®, w temperaturze 2-7°C, z ktdrego
owoce sg. transportowane do strefy obierania (7), nastepnie do strefy krojenia (8), przy czym
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stanowiska obierania i krojenia sg poddawane ciggtemu procesowi- dezynfekcji przez ptuka-
nie, i rozpylanie wody dezynfekowanej dwutlenkiem chloru o stezeniu 0,7 ppm, owoce obiera
sie i kroi recznie, przy czym w strefie obierania recznego (7) i w strefie krojenia (8) jest
utrzymywana temperatura. 5-6°C, a powietrze jest oczyszczane poprzez rozpylanie srodka
dezynfekujgcego w postaci nadtlenku wodoru o stezeniu 0,35-0,45 mg/m?, za$ po obraniu
i po krojeniu, owoce poddaje sie ocenie jakosciowej na stanowisku (9), nastepnie ponownie
schiadza, przy czym owoce twarde sg schiadzane na przenoéniku taSmowym (10) podczas
przesuwania w kagpieli schtodzonej i zdezynfekowanej wody o temperaturze 1°C, natomiast
owoce miekkie umieszcza sie w pojemnikach perforowanych, przenosi, do komory chtodni-
czej (11) i poddaje szybkiemu wychtodzeniu w temperaturze 0-1°C, poprzez przedmuchiwa-
nie zimnym powietrzem uzdatnionym ozonem o stezeniu 6—10 ppm, po czym poddaje szyb-
kiemu chtodzeniu w magazynie szybkiego chtodzenia (12), a w dalszej kolejnosci schtodzone
owoce umieszcza sie w uprzednio przygotowanych wannach (13), miesza w proporcjach wedtug
ustalonych receptur, po czym dostarcza do miejsca konfekcjonowania.

. Sposo6b, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze w poszczegblnych magazynach wstepnych
(2) panuje inna temperatura, a przydziat do odpowiedniego magazynu wstepnego (2) jest
uzalezniony od rodzaju owocow, przy czym w |-szym magazynie wstepnym (2) temperatura
wynosi 2-6°C, w ll-gim magazynie wstepnym (2) panuje temperatura 6—11°C, za$ w dwéch
pozostatych magazynach wstepnych (2) temperatura wynosi 0-2°C.

. Sposob, wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze zmieszane w odpowiednich proporcjach, po-
krojone owoce przeznaczone do zalewy umieszcza sie w uprzednio przygotowanych, jato-
wych pojemnikach i wypetnia zalewg, a nastepnie szczelnie zamyka.

. Sposo6b, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zalewe stanowi wodny roztwér cukru o ste-
zeniu 23-29%, kwasu cytrynowego o stezeniu 6—-10% i kwasu askorbinowego o stezeniu
1-5% oraz woda w uzupetnieniu do 100%,

. Sposo6b, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze satatki i monoprodukty po zalaniu zalewg
przechowuje sie w temperaturze 1-4°C.

. Sposob, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze do opakowan owocéw konfekcjonowanych na
tackach wprowadza sie mieszanine gazéw, po czym folie opakowan zgrzewa sie, przy czym
mieszanine gazow stanowi tlen w iloéci 1%, dwutlenek wegla 20% i azot 79%.

. Sposo6b, wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze temperatura w magazynie szybkiego chio-
dzenia (12) wynosi 0-1°C.
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