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Nap6j mileczno-owocowy wedlug wynalazku
jest przeznaczony przede wszystkim do spozycia
przez dzieci. ’

Wielu dietetykéw podkresla doniosie znacze-
nie owocow, a stgd i sokéw owccowych, w Zy-
wieniu dzieci, 5 nawet niemowlgt (historie stoso-
wania owocéw w dietetyce dla dzieci przedsta-
wia m. in. R, Martin DU PAN — 1945 — Schw.
Med. Wochenschrift — T. LXXV nr 35 str. 763).
Scki owocowe podaje sie nieraz takze z mie-
kiem dziecicm niechetnie przyjmujgcym samo
mileko. Wielu lekarzy specjalnie zaleca w zywie-
niu dzieci stosowanie mieszaniny naturalnych
sok6w owocowych z mlekiem krowim. Jednakze
wszystkie te mieszaniny (pomijajgc przypadki
minimalnego tylko dodatku soku do mileka) ce-
chuje obecnoéé gruboziamistych strgtow ka-
zeiny, kitére sg stosunkowo trudno przyswajalne
przez system pokarmowy dziecka. Pokarm mat-
ki cechuje wlasciwo§¢é koagulowania sie pod
wplywem dzialania kwasu zclgdkowego sermika
w postaci delikatmych, drobnych, kiaczkowatych

v

stratow, mleko zas§ krowie daje straty bardziej
gruboziarniste j z tego wzgledu nie zawsze moze
zastepowaé (nawet po odpowiednim doprawie-
niu) pokarm matki bez szZkody dla zdrowia
dziecka. Popularnie stosowany. nie fachowy spo-
s6b mieszania socku owocowego z miekiem jesz-
cze bardziej wzmaga proces tworzenia sie nie-
pozadanych, grubocziarnistych strgtéw. Nalezy
tez zaznaczy¢, 2ze mleko krowie ustepuje w zy-
wieniu dzieci pokarmowj matki takze ze wazgle-
du na swe silne zbuforowanie, w zwigzku z tzym
potrzeba kilka razy wiecej soku zotadkiowego
do wytracenia sernika z mileka krowiego niz
z pokarmu kobiecego. Z tego tez wazgledu wielu
dietetykow zaleca produkcje odzywek dla dzieci
opartych na pochodnych mileka skwasniatego,
np. serwatkach lub masglankach ,zwigkszajacych
strawno$é odzywek. Wprowadzenie do mieka
sokéw cowcecwych o wartoSci pH wymoszgeej
okoto 3 wywoluje wstepng jego koagulacje
jeszcze przed przyjeciem go przez organizm
dziecka. Najwazniejszym przy tym problemem
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Imbotta wytnalladluu polega na wprowadzeniu do

tmleim‘zmmeg ilodei natturalnego soku kwedrie-

g0 bez wytwarzania sie gruhoz:amhsﬁego osadu

sernika, niepozgdanego tak z punkty widzenia.

dietetycznego, jak i smakowego (mieprzyjemmie
wyczuwana kaszkowato§¢ przy piciu napeju,
o ile $rednice czgstek statych przekraczajg pew-
ng granice)-

Spos6b wedlug wynalazku polega na zmie-
szaniu ogrzanego soku qwocowega o pH=3.25
(tolerancja * 0i78) z uprzednio zagetowanym
Wi roztworem sacharozy -o stezeniu okalo
35%¢”i ogrzanym mlellmem peinym w stosunkach
objetosciowych wynoszacych I:2:5 w momencie,
gdy wszystkie 3 skladniki osiggng temperature
90°C (tolerancja odchylen * 3°C).

- Tagepenty - sktsdniikéw winne  towarzysayé in-

tensywne mieszanie trwajgce 1—3 minuty (wza-

lemosci od szybkosci obrotu i kisztalty mieszad-
i8) .majuce na celu wielokrotne zwigkszenié¢ po-
wierzchni okluzji mieszanych skiadnikéw i stad
szybkie, a drobnoziarniste strgcamie; straty tak

- wytworzome pozostaja w zawieszemiu podczas

skladowania napoju w celu unikmiecia podsta-
wania sie thuszczu w napoju, prey$pieszajacego
procesy jelczenia, mozna mileko przed zmiesza-
niem, albo homogenizowaé, albo zagotowat
w ciggu 5—10 ‘rinut, zmniejszajac w ten sposéb
Srednice kuleczek tluszezu znajdujacych sie
w emulsji w stanie rozproszonym.

Podczas procesu mieszania temperatura moze
obniza¢ sie¢ ponizej 90°C, najlepiej do okolo
85°C, lecz: nie ponizej 80°C. Po wymiesgzaniu
nalezy, najpééniej po uplywie 8 mimutb roalaé
napéj do- butelek ogrzanych do tempesatury nie-
co pomad 94°C, po czym po zamkmigeiu ich amna-
logicznie jak w przemysle wyrabiajacym sobi,
schiadzaé niezbyt intensywnie, a to z uwagi na
niebegpieceefistwo aglomeracji stratow.
.Oguervmaie skiadnikéw  przed zmieszaniem
i ubrzymapie ich podezas mieszamia j noslewu
W temperaturze 85—90°C zapewnia mHe tylko
stahilnoé¢ fizyczna napoju, lecz réwniez jego
killku miesigczng trwabosé, spelniajge tym sa-
mym role pasteryzaeji. !
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Pozytywne wyniki otrzymano dotychczas przy
uzyciu sokéw z kilku odmian porzeczek w sta-
nie pelnej dojrzatodci, zwilaszcza tych, kiérych
czarnych jagod
(Vaccindum Myrtillus), craz mieszaniny soku
malinowegg z porzeczZkowym i soku wiSniowe-
go z porzecgkowym. W przypadku uzycia sposo-
bu wedlug wynalazku przy stosowaniu innych
kragowych owocéw otrzymano wyniki negatyw-
ne, przy czvin wybitnie negatywne w przypadku
uzycia soku jablkowego i gruszkowego.

Napoje wytwarzane sposobem wediug wyna-
lazku umoziwiaja- wykorzystanie sokéw, zwila-
szcza z owacow barddo kwasnych, kitére bez do-
sladzania (i rozcieficzania woda) nie nadajg sig
wprost do konsumpcji. Przez dodanie mieka ob-
niza si¢ nadmierng kwasowosé soku, a poza tym
wprowadza sie do napoju cenne skladniki od-
zywcze oraz sole mineralne i witaminy.

Ocena organoleptyczna napojéow wytwarza-
nych sposobem wedlug wynalazku dala wyniki
dobre.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wytwarzania napoju mieczno-owoco-
wego dla dzieci, zawienajacego naturalny sok
owocowy, znamienny tym, ze wodny roztwor
sachamozy (okolo 35°%,-owy), Swieze mieko

~ pelne oraz sok owocowy ogrzewa sig osobno
do temperatury okoto 90°C, poczym zlewa
sie razem przy intensywnym mieszaniu
w ciggu 1—3 minut, utrzymujgc przy tym
temperature nieco nizszg od 90°C (jednak nie

. nizsza od 80°C) najlepiej stopmiowo obmiza-
jaca sie od 90°C do 85°C, a nastepnie naj-
péaniej po uplywie 8 minut od czasu zmie-
szania skladnikéw rozlewa de butelek uprzed-
nio ogrzanych do {emperatury powyzej 90°C
i powoli ochladza.

2. Sposéb weddug zastrz. 1, znamienny tym, zZe
roztwér sacharozy, mieko i sok owocowy
miesza sie ze sobg w stosunkach objetoscio-
wych wynoszgcych 2:1:5.

Kazimierz Bogdanski
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