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Sposób wytwarzania napoju mleczno-owocowego
Udzielono paterotu z mocą od dnia 22 kwietnia 1953 r-

Napój mleczno-owocowy wedilug wynalazku
jest przeznaczony przede wszystkim do spożycia
przez dzieci.

Wielu dietetyków podkreśla doniosłe znacze¬
nie owoców, a stąd i soków owocowych, w ży¬
wieniu dzieci, a nawet niemowlajt (hisrtorię stoso¬
wania owoców w dietetyce dla dzieci przedsta¬
wia m. im. R, MaritJiin DU PAiN — 1945 — Schw.
Med. WocbenschiTift — T. LXXV nr 35 str. 763).
Soki oiwocoiwe podaje się nieraz także z mle¬
kiem dzieciom niechętnie przyjmującym samo
mleko- Wieilu lekarzy specjalnie zaleca w żywie¬
niu dzieci stosowanie mieszaniny- naturalnych
soków owocowych z mlekiem krowim. Jednakże
wszysitJkie te mieszaniny (pomijając przypadki
minimalnego tylka dodaitJku soku do mleka) ce¬
chuje obecność gruboziarnistych stirąjtów ka-
zeiny, kltóre są stosunkowo trudno przyswajalne
przez system pokarmowy dziecka- Pokairm mać¬
ki cechuje właściwość koagulowania się pod
wipływem działania kwasu żołądkowego sernika
w postaci delikatnych, drobnych, kłaczkiowaltydh

strątów, mleko zaś krowie daje straty bardzfej
gruboziarniste i z tego względu nie zawsze może
zastępować (nawet po odpowiednim doprawie¬
niu) pokarm maitki bez szkody dla zdrowia
dziecka. Popularnie stosowany, nie fachowy spo¬
sób mieszania soku owocowego z mlekiem jesz¬
cze bardziej wzmaga* proces tworzenia się nie¬
pożądanych, gruboziarnistych sfórąftów. (Należy
też zaznaczyć? że mleko krowie ustępuje w ży¬
wieniu dzieci pokarmowi maitki także ze wzglę¬
du na swe silne zbuforowanie, w zfwiązfcu z czym
potrzeba kilka razy więcej soku żołądkowego
do1 wytrącenia sernika z mleka kirowiego niż
z pokarmu kobiecego. Z tego też względu wieflu
dietetyków zaleca produkcję odżywek dla afcieci
opartych na pochodnych mlleka skwaiśniałego,
nip. serwatkach lub maślankach ,zwięjkszającyclh
strawność odżywek. W|prowadzenie do mleka
soków Gwcccwych o waintośioi pH wynoszącej
około 3 wywołuje wstępną jego koagulację
jeszcze przed przyjęciem go przez organizm
dziecka. Najważniejszym przy tym problemem



stirąft dilotao-ziaiifiisty.
..' Istota wynalazku polega na wiprowadzeniu do
mlefca znacznej ilości naturalnego soku kwt&ie-
gto bez wytwarzania się gruboziacnnli&tafto osadu

'.'{■ sernika, niepożądanegio tek z punktu widzenia
S dietetycznego, jak i smakowego jaieprzyjefniiie
[ wyczuwana kaszkowatość przy piciu napoju*
, o ile średnice cząstek stałych przekraczają pew¬

ną granicę).
Sposób według wynalazku polega na zmie-

; szamiiu ogrzanego soku owocowego o pH = 3£5
- (tolerancja ±1 Q£7$V z uprzednio zagotowanym

wodnymi roztworem sacharozy-o stężeniai około
35 ty^n ogrzanym mlekiem pełnymi w stosajmkach
oojetOfśdioiwyich wynoszących 1:2:5 w momencie,
gdy wszysfikrie 3 składniki osiągną temperaturę
90°C (tolerancja odchyleń ± 3°C).

ŁacziffltilL gteaart^4B*<w wimaaa tawaflaysayc in¬
tensywne mieszanie trwające 1—3 minuty (w za¬
leżności od szybkości olbroitfui i kształtu mieszad¬
ła) mające na celu wiefloktrotne zwiększenie po¬
wierzchni okiuzji mieszanych składników i stąd
szyflbkie, a dmbnoziainriisite strącanie; srtrąty tak
wytworzone pozositają w zaiwieszeniu podczas
składoiwania napojiu w celu uniknięcia ppdsta-

\ wania się tłuszczu w napoju, przyśpieszającego
procesy jełczenia, można mleko przed zmiesza¬
niem, albo homogenizować, albo zagotować

' w ciągu 5—10 'ttikmt, zmniejszając w ten sposób
średnice kuleczek tłuszczu znajdujących się
w emulsji w stanie rozproszonym.

Podczas procesu mieszania temperaitiura może
obniżać się poniżej 90°C, najlepiej do około

i &>°€y lecz nie poniżej 80°C Pio wymieszaniu
należy,, najpóźniej po upływie 8 rnim& rozlać
napój do butelek ogrzanych do temperatury nie¬
co pomad 99°C, po czym po zamknięciu ich arna-
logicznie jak w przemyśle wyraibiającym soki,
schładzać niezbyt intensywnie, a to z ujwagi na
nięJbezpaeczeństnvo a^omeracjii stirąjtóiw.

Ogrzewanie składników przed zm&eszandem 2.
i utrzymanie ich podczas mieszania i iroaławu
w temipetrafajrze 85—9a°C zapewnia me tydko
stabilność fizyczną napoju, lecz również jego
kdilku miesięczną trwałość, spełmiaaąc tym sa¬
mym rolę pasteryzacji.

^,Praśa" Śiaiinógród =^ 4009 — 3. 9. 55 — Bi bezdrz.

Pozytywne wyniki otrzymano dotychczas przy
użytcftu soków z kilku odmian porzeczek w sta¬
nie pełnej dojrzałości, zwłaszcza tych, których
sofei posiadają diużą lepkość, czarnych, jagód
(Vacd»flum MyintifliLus), oraz mieszaniny soku
malinowego; z poirzeczkowyni i soku wiśniowe-
go z poTzecdŁOwym. W pirzypadku użycia sposo¬
bu według wynalazku przy stosowaniu innych
krajowych owoców otrzymano wyniki negatyw-
m, przy ceym wyibiltnie negiaitywne w przypadku
użycia soku jabłkowego i gruszkowego.

Napoje wyrtjwarzane sposobem według wyna¬
lazku umożliwiają- wykorzystanie soków, zwła¬
szcza- % owoców bardtzto kwaśnych, które bez do¬
sładzania (i rozcieńczania wodą) nie nadają się
wprost do konsumpcji. Przez dodanie mleka ob¬
niża się nadmierną kwasowość soku, a poza tym
wprowadza się do napoju cenne składniki od¬
żywcze oraz sole mineraflne i wiltaminy.

Ocena organoleptyczna napojów wytwarza¬
nych sposobem według wynalazku dała wyniki
dolbre-

Zastrzeżenia paitentowe

1. Sposób wytwarzania nafpojoi mleczno-owoco¬
wego dla dzieci, zawieraliącego naturalny sok
owocowy, znamienny tym^ że wodny roztwór
sacharozy (otoołb 35%-owy), świeże mleko
pełne oraz sok owocowy ogrzewa się osobno
do temperatury około 90°C, poczym zlewa
się razem przy intensywnym mieszaniu
w ciągu 1—3 minut, utrzymując przy tym
temperaturę nieco niższą od 00PC (jednak nie
niższą od 80°C), najlepiej stopniowo- obniża¬
jącą się od 90°C do 85°C, a nasitfępinie naij-
póaniej po upływie & minut od czas*i zmie¬
szania składników iloalewa do butelek uprzed¬
nio ogrzanych do temperatury powyżsi 90°C
i powoli ochładza.

Sposób według zastrz. 1. znamienny tym, że
roztwór sacharozy;, mleko i sok owocowy
miesza się ze sobą w stosunkach objętościo¬
wych wymoszących 2:1:5.

Kazimierz Bogdański
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