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Spos6b wytwarzania napojéw gazowangch zawierajacych witaming w postaci
trwalej
Patent trwa od dnia 17 lipca 1956 r.

Znane sa witaminizowane napoje orzeZwiajace
z dodatkiem syntetycznego kwasu askorbinowego,
kiéry jest bardzo nietrwaty, szybko sie ulatnia
i przechodzi w zwiazki biologiczne nieczynne,
a nastepnie rozklada sie¢ na kwas szczawiowy
i 1-treonowy. '

W zwigzku z tym producent nie moze gwaran-
towaé na etykiecie frwatoéci i iloSci kwasu
askorbinowego w napoju. Stwierdzono, ze kwas
askorbinowy wystepujacy w ' poiaczeniu kom-
pleksowym z prowitaming A, witaming Be,
witaming P oraz enzymami w soku owocéw dzi-
kiej rézy i rokitnika, przy zachowaniu odpo-
wiednich warunkéw w czasie procesu techno-
logicznego wytwarzania soku, wykazuje nie-
spodziewang trwatosé.

Przedmiotern wynalazku jest sposéb wy-
twarzania napojéw gazowanych, w ktérych za-
warto$é witaminy C nie ulega zmianie przez
dlugi okres czasu, przy czym zamiast nietrwa-

tego, syntetycznego kwasu askorbinowego sto- -

suje sie wspommniany mnaturalny wyciag z owo-
cow dzikiej rézy lub rokitnika, zawierajacy kom-
pleksowy zwigzek witamin C, Bs, P. Srednia

zawarto§¢ w wyciggu kwasu askorbinowego
wynosi 1200—1800 mg%, prowitaminy A
7—10 mg®, witaminy B:-,003 mg®e, witaminy

- P-200—350 mg%o.

Sposobem wedlug wynalazku przygotowuje
si¢ najpierw znanymi metodami nalew owo-
cowy, w skiad ktérego wchodzi cukier bialy,
kwas cytrynowy i moszcz owocowy. Nalew taki
umieszcza si¢ w emaliowanym kotle, zaopa-
trzonym w rurki umozliwiajgce przepuszczanie
przez niego dwutlenku wegla w postaci drobnych
pecherzyk6w. Dwutlenek wegla przepuszcza sig

"do czasu zniszczenia oksydaz zawartych w na-

lewie. Srednio czas przepuszczania dwutlenku
wegla trwa okoto 10 minut. Tak przygotowany
nalew ochladza si¢ do temperatury ponizej
+ 4°C, po czym dodaje sie do niege pod-
geszczonego wyciggu z owocdéw dzikiej rézy lub
rokitnika w iloSci zaleznej od pozadanej za-

- wartoéci witemin i-doprowadza pH mieszaniny

do wartoéci 3,4—4,4, przez ewentualne dodanie
kwasu octowego. Tak otrzymanym witaminizo-
wanym nalewem napelnia sie butelki do polowy,
przy zastosowaniu automatycznej sokownicy,



a nastepnie rozciencza sie bez dostepu powietrza
wodg silnie = nasycona dwutlenkiem - wegla.
W napoju otrzymanym sposobem wedlug wy-
nalazku wprowadzona ilo§¢ witamin czynnych
biologicznie utrzymuje sie przez diugi okres
czasu.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b wytwarzania napojéow gazowanych za-
wierajacych witaminy w postaci trwatej, zna-
mienny tym, ze przez nalew owocowy otrzymany
w znany sposéb przepuszcza si¢ dwutlenek

wegla w postaci drobnych pecherzykéw do czasu
zniszczenia oksydaz zawartych w nalewie, na-
stepnie do tak przygotowanego nalewu, naj-
korzystniej oziebionego do temperatury ponizej
-+ 4°C, dodaje sie podgeszczomego wyciggu z
owocoéw dzikiej rézy lub rokitnika w iloSci za-
leznej od pozadanej zawarto§ci witamin i do-
prowadza pH mieszaniny do warto$ci 3,4—4,4
przez ewentualne dodanie kwasu octowego, po
czym otrzymany witaminizowany nalew rozcien-
cza sie bez dostepu powietrza wodg silnie nasy-
cona dwutlenkiem wegla.
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