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Konserwowanie owocéw i jarzyn na dro-
dze wydatnego chlodzenia, podobnie jak sie
to stosuje przy konserwowaniu migsa, jest
rzecza znana, ale okres przechowywania o-
granicza sie do krétkiego czasu. Materjal,
konserwowany w ten sposéb, zwlaszcza za$
$wieze owoce i jarzyny traca juz po uplywie
_ krotkiego czasu na smaku, ulegaja gniciu i
psuja sie. Nawet w razie wydatnego chto-
dzenia do —10°C materjal dojrzewa i tra-
ci na zapachu i wygladzie.

Wiadomo réwniez, ze niektére gatunki
owocOw i jarzyn, np. szparagi, rézne gatun-
ki kapusty, fasole, groch, ogérki, ziemniaki,

pomidory, sliwki, poziomki, sa nader wrazli-
we na mroéz albo nabierajg stodkawego sma-
ku i tatwo ulegaja gniciu. Réwniez przy
chlodzeniu brzoskwin i jabtek konieczne
jest doprowadzanie $wiezego powietrza, a
nawet ozonizowanie,

Z tego powodu proponowano zamraza-
nie owocdéw i jarzyn dopiero po uprzedniem
dodaniu znacznej ilosci srodkéw konserwu-
jacych. W tych przypadkach przewaznie
powlekano materjal konserwowany cukrem
lub traktowano go dekstroza, lecz propono-
wano réwniez stosowanie glicerynowych roz-
czynow soli. Podczas gdy sposéb pierwszy



prowadzil do bardzo wybitnego scukrzenia,
tak ze obrabiany materjal stawal si¢ nawet
lepki, to sposéb ostatnio wymieniony nie za-
pewnial dostatecznej trwaltosci materjatu, a
wywolywal zmiang jego barwy. W kazdym
razie zaden z dotychczasowych sposobow
zamrazania nie zapewnia dostatecznej trwa-
tosci przy dluiszem magazynowaniu i pro-
dukt po odmrozeniu (odtajaniu) posiada
wady, zwlaszcza za$ nie posiada pierwotnej
$wiezosci.

Zamrazanie rozbitych jaj, przyczem zo6it-
ka i biatka moga byé ze soba zmieszane,
jest rzecza znang. Masa jaj zamarza wpraw-
dzie juz w niezbyt niskich temperaturach,
ale okazalo sig, ze w tych warunkach psuje
si¢ jej smak i zachodzi rozklad powodowa-
ny przez drobnoustroje. W nizszych tempe-
raturach np. —18°C nastepowato wprawdzie
zamarznigcie masy jaj na twarda masg i nie
zachodzil réwniez jej rozklad, ale masa ta
zmieniala si¢ jednakowoz pod wzgledem
swych wlasciwosci fizycznych i gestniala, a
po odmrozeniu nie wykazywala juz tych sa-
mych wlasciwosci fizycznych, ktére posiada
normalnie. Wytwarzaja si¢ w niej miano-
wicie geste masy zelatynowate i oddzielone
od nich substancje wodniste. Zmiany te ttu-
macza si¢ skladem cieklej masy jaj, a glow-
nie dzialaniem proteiny zéttka.

W celu wusunigcia tych niedogodnosci
myslano juz o dodawaniu do cieklej masy
jaj 5—25% cukru i zamrazaniu takiej mie-
szaniny co najmniej do temperatury —18°C,
w ktérej mase t¢ nalezy utrzymywaé az do
chwili zuzycia. Taki dodatek powodowal
jednak znaczne scukrzenie jaj i czynil je
niezdatnemi do pewnych celéw przy piecze-
niu i gotowaniu. Poza tem sposéb ten powo-
duje znaczne podrozenie towaru. Jesli sie
zwazy, ze w duzych piekarniach zuzywa sie
w lecie przeszto 50,000 jaj, kiére mozna za-
kupié czesto za jedna trzecia ceny, jako jaja
nadtluczone lub catkowicie rozbite, to musi
sie uznaé¢ korzysci gospodarcze, wynikajace
z nalezytego sposobu konserwowania cieklej

masy jaj. Wszystkie dotychczasowe sposo-
by konserwowania sa znacznie klopotliwsze
i drozsze.

Sposéb wedlug wynalazku niniejszego u-
suwa te niedogodnosci i polega na tem, ze
owoce i jarzyny, naleiycie rozmieszczone,
nagle zamraza si¢ bezposrednio, bez doda-
wania $rodkéw konserwujacych, chtodzac
zimnem powietrzem o temperaturze co naj-
mniej —15°C, poczem produkty te przecho-
wuje si¢ w stanie zamrozonym przy cia-
glym przeplywie powietrza

‘Przy konserwowaniu jaj stwierdzono, ze
juz niewielki dodatek soli kuchennej, a mia-
nowicie jednej lyzki stolowej na 20 litréw
masy jaj, a wiec mniej wigcej 40 g na 20 kg
masy wystarcza do osiagnigcia takiego sa-
mego skutku, t. j. do tego, azeby mozna by-
to po naglem zamrozeniu nalezycie zmiesza-
nej cieklej masy jaj (przyczern ewentualnie
mozna osobno zakonserwowaé zoéttka, a o-
sobno bialka) przechowywaé ja trwale la-
tami.

Wynalazek niniejszy umozliwia utrzy-
mywanie w stanie zupelnie swiezym nawet
bardzo wrazliwych owocéw, jak szparagow
lub grochu. Skutek ten osiaga si¢ zwlaszcza
w ten sposéb, ze produkt o duzej szybkosci
zamarzania zamraza si¢ nagle bez wstepnego
traktowania, a nastgpnie w tym stanie za-

-mrozonym utrzymuje, wietrzac i stale do-

prowadzajac Swieze powietrze, co usuwa
wszelka mozliwo$é gnicia i plesnienia kon-
serwowanych produktow.

Przez nagle zamrozenie tworza si¢ drob-
ne krysztaly nawet wewnatrz owocu, a sam
owoc zostaje otoczony bezposrednio oslonka
z lodu. Duza szybko$¢ zamarzania nie ha-
muje wzrostu objetosci u soczystych gatun-
kéw owocow i jarzyn.  Pekanie skorki jest
niemozliwe. Wraz z zamknigciem powietrz-
nem nastepuje nagle i zupelne wyjalowie-
nie poszczegélnych owocéw. Sposéb niniej-
szy ma np. przebieg nastepujacy.

Swieze owoce i jarzyny mozna wprowa-
dzaé w stanie oczyszczonym lub tak, jak



nadchadza z targu,:do chiodni, gd2ie dobrze
jest rozmiesci¢ ;je naleiycie na rusztach. Na-
stepnie izamraza si¢ je, bez -dodawania ja-
kichimbidek srodkéw komserwujacych, na-
gle przez bezposrednie chlodzenie zimnem
powigirzem, np. przez ‘oplékiwanie tych -o-
wecéw tub jarzyn w chladni strumieniem
powietrza o temperaturze co najmniej
—15C. Opldkiwsnie to prreprowadza sie
np. zapomoca przewietrznika lub przez do-
prowadzanie $wiezego powietrza ozighione-
go do chlodni. Przez wstrzasanie materja-
tem recznie lub ma drodze mechanicznej
mozna prryspieszys szybkesé zamarzania.

Po catkowitem zamrozeniu materjatu
mozna go przechowywaé takie w pomie-
szczeniach mniej ozigbienych; waina rzecza
jest przytem, aby go magazynowaé w stanie
zamrozonym przy stalym ruchu powietrza.

Sposéb konserwowania jaj wykonywa sig
np. nastepujaco.

Jaja wbija si¢ do naczynia, mieszajac z
soba ewentualnie zéttka i biatka, dedaje do
tej masy soli kuchennej, w ilosci mniej wie-
cej 40 g soli na 20 kg masy jaj, t. j. mniej
wiecej 0,02%, i nalezycie miesza tg mase.
Nastgpnie poddaje si¢ ja w chlodni naglemu
ozigbianiu do temperatury co najmaiej
—15°C, najlepiej za$ ozigbiamiu zapomoca
zimnego powietrza, dzigki czemm uzyskiije
si¢ ' mozliwie jak najszybsze zamarznigcie
cieklej masy jaj na mas¢ siala. Otrzymang
mase przechowuje si¢ nastepnie w stanie
Zamroionym, przyczem ozigbiamie o niewie-
le stopni ponidej temperatury zamarzania
ckazuje si¢ zupetnie wystarczajace.

Po. odmrozeniw {odtajaniu} masy okazu-
je sig, e zoltkw mie wyciaga sie¢ w nitki i da-
je- sie-przerabiaé: tak samwo; jak niezamrozo-
ne. Zmiany fizyczne nie wystepuja, a w
szevegbinosci nie: mogna: stwierdzié istnienia
nmasy- zelatynowatej i oddzielonej od: niej
substancji: wodnistej. W razie oddzielnego
zamrozenia; zéltek i bialek. daja: si¢ one po
cdtajaniu ubié na $nieg. '

Wazna zalete sposobuiwedtug-wynalazku

niniejszego stanowi, ze drobuej ilosci dada-
nej soli nie mozna wogéle wykryé smakowo,
a mimo ‘to zostaje untemozliwione wycigga-
nie si¢-masy jaj w ‘nici, ktére zachodgi pray
zamarzaniu jaj bezr dadatkn soki, 'a ‘zwla-
szcza nie tworgy si¢ masa-zelatybowats i nie
zachodzg ihme zmiany firpcene.

Sposéb nintejszy daje t¢ waing korzysé
gospodarcza, fe ‘maina przez czas. nieogra-
niczenie <iwgi prrechowywaé tamic zaky-
piore jaja naditéczome.

Inny przykisd przeprowadzenia spgso-
bu, w celu utrzymywania owopcéw i jarzyn
w stanie Swietyhe, prredstawia sie naste-
pujaco: .

Okaralo sig, ze zwlasezcza wiedy; gdy
chodzi o uzyskanie mozliwie jak najwiek-
szej szybkoéci zamragania, 4 przytem o nie-~
hamowanie wzrestu objgtesci owocow i ja-
rzyn, jaki w zwigzku z tem wystepuje, ko~
rzystnie jest przeprowadzaé zamrazanie
przez wdinuchiwanie zimnegd powietrza do
chtodni o bardzo niskiej temperaturze; np.
—15° do —25°C, i wdmuchiwanie tego zim-
nego powietrza uskuteczniaé przez- diuz-
szy czas, poczem juz samo przechowywasie
moze si¢ odbywaé w temperaturze nie tak
niskiej, np: w —5°C; i przy jednoczesmem
krazeniu powietrza: Drzieki temu krageniu
powietrza i stalema optékiwaniu produktow
konserwowanych powietrzem zaréwno w
czaste zamrazania, jak i dalszego przecho-
wywania powigksza si¢ z jedmej strony szyb-
kos¢ zamrazania a zarazem uzyskuje sig to,
Ze poszczegdlne owoce ozigbia sie¢ réwno-
mierniej i szybciej, wobec czego staje sie
zbedna, wszelka obrébka przedwstepna. Z
drugiej strony kragenie powietrza zapabie-
ga powolnemw tajaniw wytworzonej war-
stewki lodu, a przez to samo i wyswabadza-
niu sie:czasteczek powietrza z wnetrza owo-
cow, umozliwiajac przez to konserwacje o-
wocow nawet: bez- dodatkowych srodkéw
konserwujacych. Ruch powietrza zapobiega
zwlaszcza, jak sig okazalo; powstawaniu
plesni.



Sposéb niniejszy wykonywa sie tak, ze
nalezycie rozmieszczone owoce wprowadza
si¢ do chlodni, wykazujacej temperature co
najmniej —15°C. Rozkladanie owogéw nale-
zy uskuteczni¢ tak, azeby poszcza#gélne o-
woce posiadaly, o ile moznosci, jak naj-
mniejsza powierzchni¢ przylegania. Nastep-
'nie wdmuchuje si¢ bezposrednio do chtodni
zimne - powietrze o temperaturze co naj-
- mniej —15°C np. zapomoca przewietrzni-
kéw, doprowadzajac wskutek tego owoce do
szybkiego zamarzniecia, i uskutecznia to o-
plékiwanie zimnem powietrzem przez czas
dtuzszy, np. 24 godziny. Zabieg ten wywolu-
je nietylko duza szybko$é zamarzania i po-
wstanie zewnetrznej warstewki lodu, ale
takze zupelne przemarzniecie poszczegél-
nych owocéw. Tak zamrozone owoce prze-
chowuje si¢ nastepnie ewentualnie w osob-
nej chlodni z ustawicznem krazeniem zimne-
go powietrza o temperaturze co najmniej
~5°C. Ewentualnie produkt mozna prze-
chowywaé w chlodni o temperaturach je-
szcze nizszych, np. —10° do —15°C.

Sposéb niniejszy okazal si¢ szczegélnie
skutecznym przy konserwowaniu agrestu,
gliwek, porzeczek, czeresni, rabarbaru, szpa-
ragow, grubej fasoli, grochu i pomidoréw.

Sposéb wedlug wynalazku niniejszego
ma duZe znaczenie gospodarcze, gdyz u-
mozliwia tani zakup towaru w okresie jego
-nadmiaru i dlugie przechowywanie go w do-
brym stanie bez specjalnego zabiegu kon-
serwujacego oraz stosowania jakiegokolwiek
dodatkowego srodka w tym celu, aby go
mozna bylo zbyé w okresie zapotrzebowania,
np. w zimie.

Utrzymywanie produktéw w stanie swie-
zoéci wedlug wynalazku niniejszego jest
przytem bardzo tanie i nadaje si¢ do zasto-
sowania. w wigkszych zakladach wszelkie-
go redzaju, jak hotelach, restauracjach, cu-
kierniach, kuchniach okretowych, kuchniach
w zakladach leczniczych i opiekuriczych,
pensjonatach i t. d. ’

Szczegblna zalete metody stanowi to, ze

materjal (zwlaszcza odnosi sie to do owo-
céw i swiezych jarzyn, jak np. szparagow)
zachowuje catkowicie swoja pierwotna swie-
z0$¢. Szparagi mrozone sa po ugotowaniu
nawet smaczniejsze niz swieze. Aromat i wi-
taminy w produktach tych zostaja catkowi-
cie zachowane. Okolicznosé te nalezy gltow-
nie tlumaczyé procesem naglego i zupetnego
zamrazania kazdego poszczegélnego owocu.

Z astrzezenia patentowe.

1. Sposéb utrzymywania w stanie swie-
2ym i magazynowania $wiezych owocéw i
jarzyn oraz jaj (bez skorupek), przy chlo-
dzeniu, doprowadzajacem produkty te do
stanu zamrozenia, znamienny tem, Ze owo-
ce i jarzyny, po nalezytem rozmieszczeniu
ich i bez jakiegokolwiek dodawania $rodkéw
konserwujacych przez samo tylko bezpo-
§rednie chlodzenie zimnem powietrzem. o
temperaturze co najmniej —15°C zamraza
si¢ nagle, poczem je magazynuje w stanie
zamrozonym przy ciaglem krazeniu powie-
trza.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny
tem, ze nagle zamarzanie produktéw przy-
§piesza sie przez ich wstrzasanie.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1 i 2, zna-
mienny tem, Ze naleZzycie rozmieszczone
$wieze owoce i jarzyny, porozktadane np. w
chtodni na rusztach, z mala powierzchnia
przylegania, zamraza si¢ nagle przez wdmu-
chiwanie, np. zapomoca przewietrznika,
zimnego powietrza o temperaturze co naj-
mhpiej —15°C do chlodni, wykazujacej réw-
niez temperatur¢ co najmniej —15°C, i u-
ckutecznia sie oplékiwanie produktéw zim-
nem powietrzem przez dluzszy czas, co naj-
mniej przez 24 godziny, poczem produkty
czigbicne poddaje si¢ w chtodni ewentualnie
w temperaturze nie tak niskiej, np. w —5°C,
ustawicznemu oplékiwaniu zimnem . powie-
trzem o temperaturze np. —5°C az do chwi-
li ich zuzycia. ‘

4. Sposéb wedlug zastrz. 1 — 3, zna-



mienny tem, ze do cieklej masy jaj, umie- peraturze co najmniej —15°C, przechowu-
szczonej w naczyniach, ewentualnie po u- jac ja nastepnie w stanie zamrozonym.
przedniem zmieszaniu zéttek z biatkami, do-

daje sig soli kuchennej w stosunku iloscio- Heinrich Heckermann.
wym mniej wigcej 40 g soli na 20 kg masy Zastepca: M. Skrzypkowski,
jaj, a nastepnie zamraza si¢ mase te w tem- rzecznik patemtowy.

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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