POLSKA
RZEGZPOSPOLITA
LUDOWA

OPIS PATENTOWY

55797

Patent dodatkowy

Kl. 53 k, 1/01

do patentu .
Zgloszono: 25.X.1966 (P 117267)
Pierwszenstwo: MKP A 231 4/ 02
URZAD
PATENTOWY
P H l Opublikowano: = 10.VIII.1968 UKD

Tworca wynalazku: dr inz. Roman Kwasniewski

Wiasciciel patentu: Instytut Przemystlu Fermentacyjnego, Warszawa

(Polska)

Sposob otrzymywania soku jablkowego

1 ¢

Przedmiotem wynalazku jest spos6b otrzymy-
wania soku jabtkowego.

Znane dotychczas sposoby otrzymywania soku
jablkowego polegaja na rozdrobnieniu jablek w
mlynkach, tloczeniu rozdrobnionych owocéw na
prasach oraz na dodawaniu preparatu enzymatycz-
nego depektynizacyjnego, ktéry to preparat po-
woduje rozklad pektyny w soku oraz jego sklaro-
wanie.

Wiszystkie te znane i stosowane sposoby otrzy-
mywania soku jablkowego majg te wade, ze pew-
na ilo§é soku pozostaje niewytloczona w wytlo-
czynach.

Znane sa takzZze sposoby otrzymywania soké6w
przez zastosowanie nowoczesnych pras, a nawet
specjalnych wiréwek, za pomocg ktérych mastepuje
oddzielanie miazgi od soku. Urzgdzenia te réw-
niez nie oddzielaja w dostateczny sposéb miazgi
od soku, a przy tym sa niezwykle kosztowne.

Celem wynalazku jest opracowanie takiego spo-
sobu otrzymywania soku jablkowego, za pomoca
ktérego nastgpiloby zwiekszenie wydajno$ci soku
z jabtek. :

Po przeprowadzeniu szeregu préb okazalo sie,
Ze mozna zwiekszy¢ wydajno§é soku z owocow
jablek o 5—10%, co przynosi znaczne oszczedno-
$ci w zuzyciu jablek ma jedng tone soku. Jed-
nocze$nie mozna osiagngé skroécenie czasu ttocze-
nia jednego zaladunku prasy i zmniejszenie ilosci
osadoéw w stosunku do tradycyjnej depektyniza-
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cji soku jablkowego, poniewaz cze$é tych osadéw

pozostaje w wytloczynach.

Zgodnie z wynalazkiem rozdrobniong miazge
jablkowa poddaje sie podgrzewaniu w tempera-
turze 40—60°C, a nastepnie dodaje sie preparatu
pektolitycznego w 1iloSci do okolo 0,3% wago-
wych, i prowadzi sie proces depektynizacji w
czasie 1—3 godzin, Zdepektynizowang miazge
jablkowa nastepnie tloczy sie¢ na znanych pra-
sach warstwowych hydraulicznych.

Dla lepszego odcieku soku od miazgi jablko-
wej mozna przed tloczeniem dodaé okolo 1,0%
wagowych - odpadkowej ziemi okrzemkowej lub
krzemionkowej o uziarnieniu wiekszym niz 0,3
mm. ’

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb otrzymywania soku jablkowego, zna-
mienny tym, ze rozdrobniong miazge jablko-
wa poddaje sie podgrzewaniu w temperaturze
od 40—60°C, a nastepnie dodaje sie do niej
preparatu pektolitycznego w ilosci do okotlo
0,3% wagowych i prowadzi sie proces depek-
tynizacji w czasie 1—3 godzin, po czym tak
zdepektynizowana miazge jablkowa poddaje sie
ttoczeniu.

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
do miazgi jablkowej dodaje sig¢ przed tlocze-
niem okolo 1,0% wagowych odpadkowej zie-
mi okrzemkowej lub krzemionkowej o uziar-
nieniu wiekszym niz 0,3 mm.
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