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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb otrzymywania zatezonego soku brzozowego oraz zatezo-
nym sok brzozowy otrzymany zgodnie z tym sposobem o wysokiej trwatosci i o szerokim spektrum
zastosowan w przemysle spozywczym jako napdj gotowy do spozycia.

t aczne wykorzystanie dwéch technik przetwérczych do otrzymywania napojéw na bazie sokéw
drzewnych, w danej kolejnosci, tzn. mikrofiltracji i osmozy odwrdconej, jest rozwigzaniem znanym i sto-
sowanym do przetwdrstwa sokdw, w tym brzozowego. Przyktadem pracy opisujacej to zastosowanie
moze by¢ raport ,Micro-, ultra- and nanofiltration — RO and membrane distillation — Functions and ap-
plications” przedstawiony przez Knuda Christensena i wspotpracownikow z Uniwersytet Potudniowe;j
Danii Nordic Filtration Symposium, 2008 (Concentration of birch sap using MF, RO and DCMD;
https://tiny.pl/ttk37). W koncepcji tej postawiony zostat jednak odmienny cel niz w przedmiotowym wy-
nalazku, tzn. uzyskiwany byt syrop o wysokiej zawartosci suchej masy osiagajacy wartosci co naj-
mniej 60%, stanowiacy wytacznie dodatek smakowy, nie za$ napdj gotowy do spozycia. Opisana w tej
publikacji metoda nie pozwala wiec otrzymac soku gotowego do spozycia o wysokich walorach smako-
wych i prozdrowotnych. Produktem wyjsciowym byt w opisywanej metodzie sok uzyskany w wyniku
nawiercania pnia drzewa, ktére poprzedzato pozyskiwanie surowca do przetwdérstwa. Etapy procesu
opisanego w powyzszej pracy to:

a) usuniecie z soku duzych obiektéw przez odfiltrowanie na sitach;

b) mikrofiltracja prowadzona w celu usuniecia mikroorganizmow;

c) osmoza odwrécona pozwalajgca na usuniecie wody, w tym etapie uzyskiwany jest potprodukt
o stezeniu okoto 16-17° Brix;

d) bezposrednia kontaktowa destylacjia membranowa, uzyskanie finalnego produktu o zawartosci
co najmniej 60% suchej masy.

Cechy charakterystyczne koncepcji metody opisanej w powyzszej publikaciji to:

— na etapie zageszczania soku w procesie osmozy odwrdoconej zastosowane zostato duze cisnienie
robocze, dochodzace do 35 bardw;

— stezenie pétproduktu uzyskiwanego z osmozy odwréconej jest wysokie (16—17° Brix), przez co
powstaje produkt bardzo stodki, nie nadajacy sie do bezposredniego spozycia;

— stezenie produktu koncowego jest bardzo wysokie (min. 60% suchej masy);

— zastosowany jest dodatkowy energochtonny proces — bezposrednia kontaktowa destylacja mem-
branowa, stosowana w celu dalszego zatezenia pétproduktu pochodzacego z odwréconej osmozy.

W publikacji US 2014/0010930 opisano sposéb otrzymywania koncentratu soku drzewnego w pro-
cesie dopuszczajacym zastosowanie pasteryzacji w podwyzszonej temperaturze, co wptywa na obnizenie
wartosci zywieniowych wyjsciowego surowca poprzez unieczynnienie wielu substanciji bioaktywnych.

Syrop roslinny np. brzozowy mozna rozcienczyé, dodajac wode do konsystencji koncentratu
lub soku, jednakze sktad takiego napoju bedzie sie réznit od bezposrednio otrzymanego soku lub kon-
centratu. W syropie wystepuja barwne substancje, bedace technologicznym skutkiem uzyskiwania sy-
ropu brzozowego.

Celem zatem wynalazku jest opracowanie metodyki uzyskiwania gotowego do spozycia zatezo-
nego soku brzozowego, gdzie sucha masa wynosi od 2 do 6%, ktéra bytaby catkowicie obojetna
dla sktadu chemicznego i nie wiazata sie z pojawieniem sie jakichkolwiek nowych zwiazkéw wynikaja-
cych z przyjetej technologii.

Wedtug wynalazku zateZzony sok brzozowy stanowi napdj gotowy do spozycia, gdzie sucha masa,
korespondujaca Scisle z zawartoscig cukrow, wynosi od 2 do 6%. Wtasciwosci produktu uzyskano po-
przez dobdér metodyki wedtug wynalazku.

Wynalazek dotyczy metodyki otrzymywania gotowego do spozycia zatezonego soku brzozo-
wego, integrujacej w jednym procesie technologicznym dwie metody membranowe, tj. odwrécona
osmoze oraz mikrofiltracje. Nieoczekiwanie okazalo sie, ze zastosowanie w metodyce wedtug wynalazku
najpierw osmozy odwrdconej o danych parametrach, a nastepnie mikrofiltracji o danych parametrach,
pozwala na uzyskanie cennego produktu, majacego szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym.

Istotg sposobu otrzymywania zatezonego soku brzozowego weditug wynalazku jest to, ze jako suro-
wiec wyjsciowy stosuje sie sok z pnia brzozy, ktéry poddaje sie mechanicznej filtracji wstepnej, a na-
stepnie przeprowadza sie osmoze odwrécong w celu zageszczenia soku. Osmoze odwrocong prowadzi
sie w warunkach niskocisnieniowych w zakresie od 2 bar do 6 bar tak dtugo, aby zawartos¢ suchej masy
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w potprodukcie wynosita od 2% do 6%, a nastepnie uzyskany potprodukt w postaci koncentratu poddaje
sie mikrofiltracji w warunkach jatowych, stosujac filtry o porach mniejszych niz 0,8 pm.

Wynalazek dotyczy réwniez zatezonego soku brzozowego otrzymanego zgodnie ze sposobem
opisanym powyzej. Sok charakteryzuje sie tym, ze sucha masa korespondujgca $cisle z zawartoscia
cukréw wynosi od 2 do 6%. Zatezony sok uzyskuje sie w ten sposob, ze jako surowiec wyjsciowy stosuje
sie sok z pnia brzozy, a nastepnie sok poddaje sie mechanicznej filtracji wstepnej, po czym przeprowa-
dza sie osmoze odwrdcona w celu zageszczenia soku. Osmoze odwrécong prowadzi sie w warunkach
niskocisnieniowych w zakresie od 2 bar do 6 bar tak dtugo, aby zawarto$¢ suchej masy w pétprodukcie
wynosita od 2% do 6%, a nastepnie uzyskany potprodukt w postaci koncentratu poddaje sie mikrofiltracji
w warunkach jatowych, stosujac filtry o porach mniejszych niz 0,8 um.

Zatezony sok uzyskuje sie wedtug wynalazku zatem jako produkt dwéch membranowych proce-
séw technologicznych, tj. procesu odwréconej osmozy, polegajacego na usunieciu wody z przetwarza-
nego surowca w warunkach temperatury pokojowej i poprawieniu w ten sposdb wtasciwosci smakowych
i prozdrowotnych wyjsciowego surowca, oraz procesu mikrofiltracji, ktéry w warunkach aseptycznych
zapewnia co najmniej roczng trwatos¢ produktu. Surowcem poddanym przetwarzaniu jest sok z brzéz
z gatunkow Betula pendula oraz Betula pubescens, pozyskany na przetomie zimy i wiosny.

Sok pobrany jest na przetomie zimy i wiosny z pnia brzozy o dowolnych parametrach, zbierany
w sposob dowolny i o dowolnej zawartosci suchej masy, najczesciej w przedziale od okoto 0,5%
do okoto 1%.

Wedtug wynalazku sposdb otrzymywania koncentratu soku brzozowego wymagat dobrania para-
metrow procesu, ktére ustalono doswiadczalnie w wyniku prac laboratoryjnych tworcéw wynalazku
i przeprowadzenia prac badawczych. Dobrano cisnienie robocze prowadzania osmozy odwréconej
od 2 baréw. Ustalono najlepsze warunki, tj. warunki niskocisnieniowe w zakresie od 2 bar do 6 bar.
Srednice poréw membrany mikrofiltracyjnej musza by¢ mniejsze od 0,8 ym.

Wedtug wynalazku $cisle dobrane musza by¢ parametry drugiego etapu procesu tj. mikrofiltracji,
zapewniajacej bardzo wysoka trwato$¢ uzyskanego zatezonego soku brzozowego. Zgodnie z badaniami
w przypadku soku brzozowego skuteczng sterylizacje mozna przeprowadzi¢ filtrami o porach 0,8 um.
Tymczasem przeprowadzona w skali laboratoryjnej optymalizacja procesu mikrofiltracji zatezonego soku
brzozowego wskazata, ze trzeba zastosowa¢ membrany o porach mniejszych np. 0,45 ym lub 0,22 ym.

Wedtug wynalazku wazna jest kolejnos¢ etapow. W pierwszej kolejnosci sok poddaje sie filtracji
(obrébce) wstepnej, potem nastepuje zageszczenie soku osmozg odwrécong, by ostatecznie uzyskany
potprodukt podda¢ mikrofiltracji sterylizujacej. Przeprowadzenie mikrofiltracji w warunkach jatowych
po procesie osmozy odwrdconej jest wymogiem kluczowym dla uzyskania produktu trwatego. Przeprowa-
dzenie mikrofiltracji zageszczonego soku jako jednego z ostatnich etapow, wyklucza ryzyko pojawienia
sie szkodliwych mikroorganizmow w produkcie finalnym, gwarantuje trwatos¢, a zatem i bezpieczehnstwo
zdrowotne konsumentow. Pétproduktem poddawanym mikrofiltracji jest koncentrat o zawartosci okoto
od 2% do okoto 6% suchej masy, przy czym najkorzystniejsza ze smakowego punktu widzenia jest
wartos¢ okoto 3%.

Metoda wedtug wynalazku jest prowadzona w niskich zakresach ci$nien tzn. od ok. 2 baréw i na-
wet przy niskich natezeniach przeptywu, mniejszych niz 50 litréw na godzine. Tym samym jest idealnie
dopasowana do produkcji o niskiej skali podazy surowca. Wedtug wynalazku osmoza odwrécona pro-
wadzona jest tak, by uzyskac zatezony sok bedacy praktycznie gotowym napojem o stezeniu, ktére po-
zwala na bezposrednig konsumpcje produktu bez koniecznosci jego rozcienczenia, ani tez stosowania
dodatkéw stodzacych. Uzyskany roztwor nie ma konsystenciji gestszej anizeli sok brzozowy, cechuje
sie jednak poprawionymi wtasciwosciami prozdrowotnymi i smakowymi. Przeprowadzona osmoza od-
wrécona, dzieki odpowiednio dobranym parametrom procesu, pozwala rozwiazaé kilka zasadniczych
probleméw, ktére zwigzane sa zaréwno z przetworstwem, jak i konsumpcja soku brzozowego. Po pierw-
sze, nastepuje znaczna intensyfikacja cech organoleptycznych w stosunku do nieprzetworzonego soku
brzozowego, ktérego smak oceniany jest przez konsumentow jako mdty. Nastepuje rowniez zwiekszenie
zawarto$ci sktadnikéw mineralnych w zatezonym soku, dzieki czemu jest on znacznie bardziej war-
tosciowy z zywieniowego punktu widzenia, anizeli sok brzozowy. Dzieki tym wymienionym cechom
uzyskiwany produkt — zatezony sok brzozowy staje sie bardziej atrakcyjny dla odbiorcy niz wyjsciowy
surowiec — sok brzozowy. Po drugie, ograniczone zostaja koszty surowcowe w przeliczeniu na jed-
nostke uzyskanego produktu w poréwnaniu do syropu, ktéry bylby bardzo drogi z powodu koniecznosci
zageszczenia duzej objetosci soku surowego. Dzieki usunieciu optymalnej z punktu widzenia smaku uzyski-
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wanego produktu ilosci wody z soku surowego (okoto 70-80%), konfekcjonowanie gotowego produktu be-
dzie wygodniejsze, a objetosci komercyjnie oferowanych opakowan planowanego $rodka spozywczego
zawierajacych analogiczna ilos¢ substancji rozpuszczonych jak w soku surowym beda mniejsze. Prze-
ktada sie to tez na nizsze koszty transportu partii produkcyjnych.

Wynalazek pozwala otrzymaé sok brzozowy zatezony, gdzie sucha masa, korespondujaca scisle
z zawartoscia cukrow, wynosi od 2 do 6%, przy czym za najkorzystniejsze z punktu widzenia smako-
wego nalezy uznac stezenie 3%, co jest cecha pozadana.

Opracowana metodyka uzyskiwania koncentratu soku jest mniej energochtonna — zastosowano
nizsze cisnienie robocze tj. od okoto 2 baréw, a zatem znacznie mniej niz ma to miejsce w znanych
rozwigzaniach. Zminimalizowane jest tez zagrozenie mikrobiologiczne uzyskiwanego produktu przez za-
stosowanie mikrofiltracji po osmozie odwrdconej. Nie dato sie tego uzyska¢ w przypadku przeprowadzenie
mikrofiltracji przed osmozg odwrdcona, jak przedstawiono w znanych rozwigzaniach. Wytwarzany wedtug
wynalazku produkt jest zatem odmienny do produktéw otrzymywanych w odmienny sposéb.

Uzyskanie produktu finalnego: trwatego zatezonego soku brzozowego, charakteryzujacego sie
znacznie korzystniejszymi cechami w poréwnaniu do wyjsciowego surowca, czyli soku brzozowego,
mozliwe jest wytacznie poprzez potgczenie dwdch metod membranowych: odwréconej osmozy i mikro-
filtracji. Dzieki procesowi odwréconej osmozy osiagniete zostaje zageszczenie soku brzozowego po-
przez usuniecie wody, przy czym nie dochodzi do jakiejkolwiek termicznej ingerencji w wyj$ciowy sktad
soku brzozowego, jak miatoby to miejsce w czasie odparowywania. Z kolei proces mikrofiltracji pozwala
skutecznie utrwali¢ zatezony sok brzozowy, takze bez potrzeby stosowania podwyzszonej temperatury,
jak np. w powszechnie stosowanej w takich okolicznosciach pasteryzacji oraz bez dodatku chemicznych
konserwantéw. Zgodnie z przeprowadzonymi badaniami laboratoryjnymi wykazano, Zze trwatosci kon-
centratu soku brzozowego nie wydtuza zaréwno zastosowanie skutecznej wobec soku brzozowego
kompozycji kwasu cytrynowego (0,5%) z sorbinianem potasu (0,03%), jak rowniez ultradzwiekow, pro-
mieniowania ultrafioletowego i dodatek etanolu w stezeniu 5%. Ze skutecznoscia mikrofiltracji poréw-
nany moze by¢ jedynie dodatek etanolu w stezeniu 10 i 15%, zmienia on jednak zaréwno smak,
jak i mozliwe przeznaczenie otrzymywanego produktu.

Metoda wedtug wynalazku moze by¢ juz prowadzona dla nizszych przeptywdéw materiatowych,
znacznie ponizej 50 litréw/godzine. Co wiecej, dzieki prowadzeniu procesu w warunkach niskocisnie-
niowych — ci$nienie znamionowe elementéw moze by¢ mniejsze niz 6 bar, tj. od 2 baréw, a dzieki temu
mozna zastosowac tarszg aparature, a energochtonnosé prowadzonego procesu jest nizsza. Wplywa
to réwniez na jakos$¢ produktu. Ponadto mozliwe jest przeprowadzenie procesu nawet w bardzo malej
skali produkcji, co w potaczeniu z niskimi kosztami stworzenia linii technologicznej umozliwia upowszechnie-
nie przedmiotowego wynalazku w grupie matych firm branzy spozywczej, najbardziej otwartych na wdra-
zanie innowacji procesowych i produktowych. Wedtug wynalazku proces mikrofiltracji przeprowadza sie
w warunkach aseptycznych. Prace eksperymentalne wskazaty, Zze dzieki temu mozliwe jest wytworzenie
trwatego przez co najmniej jeden rok produktu.

Produkt kohcowy wedtug wynalazku ze wzgledu na stosunkowo niska zawarto$¢ substancji rozpusz-
czonych nie stanowi typowego syropu. Zatezony sok brzozowy otrzymany sposobem wedtug wynalazku
mozna jednak przechowywac w temperaturze pokojowej, dzieki utrwaleniu go metoda mikrofiltracji. Jest
to jednak nadal produkt naturalny, bez dodatku substancji konserwujacych. Moze byé on spozywany
bezposrednio, by¢ baza do sporzadzania napojéw lub by¢ dalej przetwarzany poprzez fermentacje.

Produkt wedtug wynalazku zachowuje w petni wyjsciowa wartos¢ zywieniowa i prozdrowotna wyj-
Sciowego surowca, nie bedac przetwarzanym termicznie i nie zawierajac substancji dodatkowych.

Wynalazek opisano blizej w przyktadach wykonania. Schemat uktadu periodycznego wytwarza-
nia zatezonego soku brzozowego przedstawiono na fig. 1.

Przyktad

A) Technologia wytwarzania zatezonego soku brzozowego w sposob periodyczny
Schemat uktadu periodycznego przedstawiony jest na fig. 1. W procesie prowadzonym w sposob

periodyczny (czyli prowadzonym w sposob okresowy — partia surowca jest przetwarzana tak diugo,
az uzyska sie gotowy produkt, w procesie ciagtym surowiec jest dostarczany w sposéb ciggty oraz w sposéb
ciagly jest odbierany produkt) koncentrat zawracany jest do strumienia nadawy i krazy w uktadzie za-
mknietym. Po uzyskaniu produktu o planowanym stezeniu, proces zostaje zakohczony.

Etapy prowadzenia procesu, schematy uktadéw oraz przyktadowe parametry prowadzenia procesu
oraz ich zakresy podane sa ponizej.
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a) Filtracja wstepna soku

Celem etapu jest usuniecie wszystkich obiektéw, ktére mogtyby doprowadzi¢ do uszkodzenia mem-
brany osmotycznej, stosowanej w kolejnym etapie lub obnizenia jej sprawnosci lub jej innych cech. Pro-
ces ten prowadzi sie, np. wykonujac klasyczna filtracje mechaniczng. Aby przeprowadzic¢ filtracje w skali
laboratoryjnej, surowiec w postaci surowego, zebranego z pnia drzewa soku brzozowego, przepuszcza
sie przez filtry klasyczne bibutowe, a nastepnie zebrany przesacz kieruje do procesu odwrocone;
osmozy.

b) Osmoza odwrécona

W etapie tym, prowadzonym przez okoto 4 godziny w temperaturze pokojowej, nastepuje usuniecie
od 70 do 80% wody znajdujacej sie w soku naturalnym. W procesie utrzymywane bedzie cisnienie
od okoto 2 baréw. Natezenie przeptywu cieczy, z ktérej jest odzyskiwana woda, i cisnienie robocze
zostana dobrane w sposdéb niezbedny do utrzymania przeptywu permeatu w granicach zapobiega-
jacych uszkodzeniu membrany zgodnie z wytycznymi podanymi przez producenta membrany.
Wode usuwa sie osmozg odwrécona tak dtugo, aby zawartos¢ suchej masy w produkcie wynosita
od okoto 2% do okoto 6%, przy stezeniu optymalnym 3%. Proces moze by¢ prowadzony juz przy
niewielkim przeptywie, mniejszym nawet niz 50 litrbw na godzine np. przeptyw nadawy 45 litréw
na godzine i przeptyw permeatu 3 litry na godzine. W tym etapie moga by¢ uzyte nawet niewielkie
membrany osmotyczne o przeptywach 50 lub 100 GPD (Gallon Per Day) lub zblizone. Mozliwe jest
jednak zastosowanie membran osmotycznych o zdecydowanie wiekszych przeptywach lub odpo-
wiednio dobrane zestawy baterii membran osmotycznych (potaczonych szeregowo, réwnolegle
badz szeregowo-réownolegle).

c) Mikrofiltracja w warunkach jatowych

Ostatnim gtownym etapem procesu jest przefiltrowanie (mikrofiltracja) uzyskanego zatezonego soku
brzozowego przez filtr pozwalajacy usuna¢ mikroorganizmy, ktérych obecno$é mogtaby zmniejszy¢
trwato$¢ produktu. Proces ten bedzie prowadzony przy uzyciu filtréw o porach o wielkosci poni-
zej 0,8 ym, np. 0,45 pm lub 0,22 ym w warunkach jatowych. Zastosowanie mikrofiltracji po procesie
osmozy zmniejszy niebezpieczenstwo mikrobiologicznego zanieczyszczenia produktu i wydatnie zwiek-
szy jego trwato$¢. Uzyskany produkt bedzie mozna przechowywac w temperaturze pokojowej, zbedne
jest zatem dodawanie jakichkolwiek substanciji chemicznych zwiekszajacych trwatos¢, jak rowniez sub-
stancji poprawiajacych smak. Przeprowadzenie sterylizacji mechanicznej pozwoli zwiekszy¢ trwatosé
produktu. Pozwala rowniez zachowac naturalny charakter uzyskanego koncentratu i eliminuje koniecz-
nos¢ stosowania chemicznych srodkéw konserwujgcych lub pasteryzacji w podwyzszonej temperatu-
rze. Pominiecie tego etapu doprowadzi do rozwoju zycia biologicznego w produkcie, jego zmetnienia
i w konsekwenciji utraty trwatosci i zdatnosci do spozycia.

B) Technologia wytwarzania zatezonego soku brzozowego w sposob ciagly

Prowadzenie procesu otrzymywania zatezonego soku drzewnego w sposéb ciagty jest szczegdl-
nym przypadkiem procesu periodycznego. Wystarczy, Zze sg spetnione trzy warunki:
— powrdt koncentratu niefiltrowanego jest zerowy (lub niewielki)
— natezenie przeptywu soku surowego jest wystarczajgco duze (parametr ten jest zalezy od skali
produkcji i zastosowanych rozwigzan szczegotowych)
— odzysk permeatu uzyskanego w etapie osmozy odwrdcone;j jest tak dobrany, aby uzyskac produkt
o zadanym finalnym stezeniu np. 3%.
W ten sposéb mozna w sposéb ciagty podawac do procesu sok surowy i w sposéb ciagty odbierac
gotowy produkt — sok zatezony.

C) Charakterystyka produktu finalnego

Zastosowanie opracowanego sposobu otrzymywania zatezonego soku brzozowego prowadzi
do uzyskania produktu cennego szczegdlnie z punktu widzenia przemystu spozywczego. Zatezony sok
brzozowy uzyskuje sie poprzez pobranie soku drzewnego brzozowego z pnia brzozy w dowolny sposéb,
nastepnie poddanie procesowi odwrdoconej osmozy przy cidnieniu od ok. 2 baréw, przy przeptywach
juz ponizej 50 litrdw na godzine np. 45 litrdw na godzine, w temperaturze pokojowej i przez okres okoto 4 go-
dzin, a nastepnie przemikrofiltrowanie koncentratu przez filtry o $rednicy porow mniejszej niz 0,8 ym
w warunkach aseptycznych. Uzyskany produkt zawiera od okoto 2 do okoto 6% suchej masy, przy czym
optymalne z punktu widzenia smakowego jest stezenie 3,0%. Przewodnictwo elektryczne koncentratu
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wynosi od okoto 1300 do okoto 2000 uS/cm w zaleznosci od wtasciwosci wyjsciowych pozyskanego su-
rowca. Sumaryczna zawartos¢ soli mineralnych wynosi od okoto 700 do okoto 1000 mg/litr. Uzyskany pro-
dukt jest lekko kwasny, pH znajduje sie w przedziale 4—7 jednostek. Jego trwato$¢ wynosi co najmniej rok.

Bardzo wysoka trwato$¢, ktéra odznacza sie uzyskany produkt, utrzymuje sie takze w tempera-
turze pokojowej i zostaje osiagnieta bez wprowadzenia jakichkolwiek dodatkéw konserwujacych, a wy-
tacznie na skutek zintegrowania w opisywanym rozwigzaniu techniki mikrofiltracji. W temperaturze
okoto 21°C podstawowe parametry fizyczne koncentratu soku brzozowego pozostajg niezmienne
przez okres co najmniej roku. Parametr tzw. ,gestosci optycznej”, wskazujacy na rozwdj drobnoustrojow
i zarazem utrate trwatosci srodka spozywczego, zachowuje wartosé¢ 0 MFU (McFarland Unit, jednostki
metnosci McFarlanda) w ciggu co najmniej dwunastu miesiecy.

Uzyskiwany metodg osmozy odwrdconej koncentrat cechuje sie wyraznym, atrakcyjnym dla kon-
sumenta smakiem, bez wprowadzenia srodkdéw stodzacych i substancji poprawiajacych smak, ta-
kich np. jak kwas cytrynowy, kwas mlekowy, czy sorbinian potasu. Opracowany sposob uzyskiwania
zatezonego soku brzozowego z jednej strony zachowuje wyjsciowy sktad soku brzozowego, z drugie;
jednak strony pozwala na otrzymanie produktu o znacznie korzystniejszych cechach wobec wyjscio-
wego surowca, tak pod wzgledem smaku, jak i trwatosci. Z tego tez powodu spektrum potencjalnych
zastosowanh koncentratu w przemysle spozywczym jest bardzo szerokie, poczynajac od mozliwosci
sprzedazy zatezonego soku brzozowego jako gotowego juz napoju. Koncentrat moze réwniez stanowié
podstawe do sporzadzania napojéw, po wprowadzeniu dodatkéw funkcjonalnych, jak rowniez stac¢ sie
podstawg do prowadzenia procesu fermentacji.

W kontekécie najnowszych trendéw przemystu spozywczego nalezy zatem podkreslic,
ze uzyskany produkt — zatezony sok brzozowy, spetnia cechy zywnosci wysokiej jakosci, Zzywnosci
clean label, smacznej, trwatej, niskoprzetworzonej i pozbawionej substancji dodatkowych, a zarazem,
zywnosci superfoods, cechujacej sie naturalnie bardzo wysoka zawartoscig substancji prozdrowot-
nych, w tym wypadku sktadnikéw mineralnych. Mozliwe jest to dzieki zintegrowaniu opisanych po-
wyzej dwoéch procesow, tj. odwroconej osmozy do wytworzenia koncentratu soku brzozowego
oraz mikrofiltracji do jego wyjatowienia. Wytgcznie potaczenie tych dwdch proceséw w zaproponowane;
W niniejszym zgtoszeniu kolejnosci pozwala uzyska¢ napdj o korzystnych walorach smakowych
bez zastosowania dodatkéw smakowych, o poprawionych walorach zywieniowych i zdrowotnych,
a zarazem o wydtuzonej trwatosci bez wprowadzenia substancji dodatkowych, jak i stosowanej po-
wszechnie pasteryzacji.

Przedstawiony sposéb otrzymywania zatezonego soku brzozowego jest dostosowany do prze-
tworstwa surowca o niskiej zawartosci suchej masy (od okoto 0,5% do okoto 1%), o dowolnych para-
metrach, ktéry zostat w dowolny sposéb pobrany. Dzieki mikrofiltracji prowadzonej w sposob jatowy
(ostatni etap otrzymywania zatezonego soku brzozowego) nastepuje sterylizacja produktu. Nie jest wiec
konieczne prowadzenie rygorystycznej kontroli sterylnosci w trakcie poboru surowca oraz jego trans-
portu, jak rowniez przed i w trakcie etapu odwrdconej osmozy. Etap ten zapewnia wysoka stabilnosé
mikrobiologiczna produktu. Ws$rdd zalet zaprezentowanego przez nas rozwiazania technologicznego
wymieni¢ nalezy rowniez mozliwos¢ prowadzenia procesu bez koniecznosci pasteryzacji, dzieki czemu
unika sie degradacji produktu spowodowanej dziataniem podwyzszonej temperatury.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb otrzymywania zatezonego soku brzozowego, znamienny tym, ze jako surowiec wyj-
$ciowy stosuje sie sok z pnia brzozy, ktory poddaje sie mechanicznej filtracji wstepnej, a na-
stepnie przeprowadza sie osmoze odwrdocona w celu zageszczenia soku, przy czym osmoze
odwrdcong prowadzi sie w warunkach niskocisnieniowych w zakresie od 2 bar do 6 bar
tak dtugo, aby zawartos¢ suchej masy w potprodukcie wynosita od 2% do 6%, a nastepnie
uzyskany potprodukt w postaci koncentratu poddaje sie mikrofiltracji w warunkach jatowych
stosujac filtry o porach mniejszych niz 0,8 pm.

2. Zatezony sok brzozowy otrzymany jest zgodnie ze sposobem opisanym w zastrz. 1, zna-
mienny tym, ze sucha masa korespondujaca $cisle z zawartoscig cukrow wynosi od 2 do 6%,
zas zatezony sok uzyskuje sie w ten sposéb, e jako surowiec wyjsciowy stosuje sie sok z pnia
brzozy, a nastepnie sok poddaje sie mechanicznej filtracji wstepnej, po czym przeprowadza
sie osmoze odwrécong w celu zageszczenia soku, przy czym osmoze odwrécona prowadzi
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sie w warunkach niskocisnieniowych w zakresie od 2 bar do 6 bar tak diugo, aby zawarto$¢
suchej masy w pétprodukcie wynosita od 2% do 6%, a nastepnie uzyskany potprodukt w po-
staci koncentratu poddaje sie mikrofiltracji w warunkach jatowych, stosujac filtry o porach
mniejszych niz 0,8 um.
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