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W ostatnich latach propomowano caty
szereg sposoboéw konserwowania. sokéw
owocowych, jagodowych, jarzynowych itd.
Wiekszosé tych. sposobow posiada jednak
te wade, ze smak produktéw poddawa-
nych obréobce ulega zmianie odczuwanej
przez konsumenta, a czesto nawet pro-

dukty staja sie szkodliwe dla zdrowia-

wskutek dodawania do nich srodkéow an-
tyseptycznych. Przedmiotem wynalazku
niniejszego jest sposéb pozwalajacy na
unikniecie tych niedogodnosci. Sposobem
wedlug wynalazku obrébke prowadzi sie
tak, aby mozliwie dokladnie zachowaé
warunki, w jakich normalnie znajduja sie
dojrzale owoce, jarzyny itd.

W tym celu przestrzega sie, aby soki
podczas wytlaczania, saczenia wstepnego
albo przechowywania mozliwie nie styka-

ty sie-z metalami, aby uniknaé dziatania
oligo-dynamicznego tych metali, a tym sa-
mym zeby zapobiec rozkladowi i che-
micznej zmianie sktadnikéw soku (koagu-
lacji zwiazkéw albuminowych). Naczy-
nia do soku wykonywa sie z drewna, por-
celany, szkla, kamionki, fajansu, trwalej
gumy lub podobnych materiatow wzgled-
nie z metali zaopatrzonych w odpowie-
dnia powloke, np. ze szkla, z zywic synte-
tycznych itd, Stosowanie szklanych prze-
wodéw do sokéw pozwala poza tym na
latwe kontrolowanie powstawania peche-
rzykéw; zatykania sig, czystosci, bar-
wy itd.

W' zaleznosci od rodzaju nawozenia
oraz traktowania drzew owocowych lub
roslin chemikaliamiw celu tepienia szkod-
nikéw nalezy przed wytlaczaniem soku



przedsiegwzigé mniej lub bardziej gruntow-
ne oczyszczanie owocu, aby usunaé szko-
dliwe skladniki przylegajace jeszcze me-
chanicznie.

Po wytloczeniu nalezy sok zabezpie-
czyé przed dostepem powietrza i ewen-
tualnie przed dostepem dwutlenku wegla,
aby mozpuszczone w soku czastki albumi-
ny roslinnej mozliwie uchronié¢ od koagu-
lacjil

Po wytloczeniu i odsaczeniu sok pod-
daje sie wyjalawlianiu wstepnemu i oczysz-
czaniu elektrycznemu w wigkszym zbior-
niku zawierajgcym w poblizu dna dwie
albo wileksza liczbe izolowanych elektrod
z materialu nie ulegajacego nagryzamiu

albo mozliwtle stabo ulegajacego mu, np.
z metalu, metaloidéw, krysztaléw, jak -

platyny, molibdenu, grafitu. W zbiorniku
tym ogrzewa si¢ sok przez bezposrednie
przepuszczanie zmiennego pradu elek-
trycznego jedno- lub tréjfazowego do tem-
- peratury file wyzszej niz 50° C, Przy tym
ciezsze czastki metu osiadajag na dnie
zbiornika i mozna je stamtad odciagnaé.
W tym celu dno zbiornika moze by¢ iod-
powllednio uksztaltowane, np. moze mileé¢
postaé plaskiego leju. W trakcie ogrze-
wianila czastkli albuminy, uprzednio skoa-
gulowane, np. wskutek zetkniecia z po-
wiletrzem, wiznosza sie do gory i porywaja
przy tym lzejsze czastki zanieczyszczen,
zawarte w soku, oraz trucizny natrysko-
we, ktére si¢ dostaly do owocu droga
osmozy.. Wraz z czastkami skoagulowa-
nej albuminy zamieczyszczenia moga byé
odprowadzane z gornej czeéci zbiomika
za pomoca umieszczonego tam lejka pia-
nowego lub podobnego urzadzenia.

Takiej obrébce mozna poddawaé na-
wet duze ilosci soku bez obawy, Ze sok
nabierze smaku karmelu wzglednie sma-
ku soku wygotowanego.

Naczynia do wyjatawiania wstepnego,
o pojemnosci nawet do kilku tysiecy li-
trow, powinny byé przed rozpoczeciem

wyjalawiania wstgpnego hermetycznie
zamkniete od goéry oraz mozliwie dokla-
dnile wypelnione po brzegi, a to w tym ce-
lu, zeby powierzchnia cieczy mozliwie
malo, a nawet wcale nie stykala sie z po-
wietrzem i przy najmniejszym zwieksze-
niu. objetosci wskutek ogrzewania naste-
powalo od razu oddzielanie albuminy i pia-
ny droga przelewania sig¢ przez lejek pia-
nowy.

Po ogrzaniu wstepnym calej masy so-
ku do wyzej wspomnianej temperatury
50°C sok $ciaga sie za pomocg kurka
spustowego, umieszczonego nieco powy-
zej leju do metéw, przy czym Sciaga sie go
do wigkszej liczby mniejszych zbiornikéw,
w ktérych w ciagu bardzo krétkiego cza-
su, wynoszacego sekundy lub minuty, wy-
konywa si¢ wyjalawianie wtoérne soku,
a mianowicie przez ogrzewanie go w przy-
blizeniu do 68°C,

Zbiorniki do wyjalawiania wtérnego
sa wykonane ze szkla lub podobnego ma-
teriatu, maja zaokraglone dno, a w pobli-
zu dna posiadaja dwie albo wigkszg liczbe
izolowanych elektrod, takiego samego ty-
pu jak elektrody w maczyniu do wyjala-
wiania wstepnego. W celu latwiejszego
oczyszczania zbiorniki do wyjatawiania
wtémego posiadaja szeroka szyjke, zamy-
kang np. za pomoca korka gumowego.
U gory przy zbiorniku umieszcza sie prze-
lew do piany, przez ktory odprowadza sie
ewentualnie powstale dalsze wydzieliny,
a takze umieszcza si¢ termometr i wyréow-
nywacz temperatur. Wyréwnywacz ten
jest zbudowany tak, ze w razie potrzeby
mozna przez ciecz przepusci¢ powietrze
w kilku niewielkich porcjach w celu wy-
mieszania i wyrownania lemperatury w

calej masie cieczy. Aby zapobiec prze-

dostawaniu si¢ przy tym do cieczy no-
wych bakterii z powietrzem, umieszcza
sie w wyréwnywaczu temperatur np. od-
powiedni filtr powietrzny.

Jedna z elektrod moze ewentualnie



mieé taka postaé, zeby jednoczesnie mo-
gla stuzyé jako czop spustowy do spusz-
czaniia soku do zbiomnika przewozowego
wzglednie do butelek.

Skoro tylko sok osiagnie potrzebna
temperature, co najwyzej 68°C, sok ten
od razu sie $ciaga. Butelki lub inne na-
czynia napelnia si¢ przy tym az do prze-
lanfa i natychmiast zamyka tak, iz po
ostygnieciu pozostaje w butelce ponad
ciecza proznia,

Rozlozenie elektrycznej obrébki soku
na dwa =zabiegi robocze, z ktérych w
pierwszym cala ilosé soku ogrzewa sie
przez dluzszy czas w przyblizeniu az do
50°C, a w drugim sok w kilku mniejszych
porcjach zostaje ogrzany bardzo szybko
az do potrzebnej koricowej temperatury
obrobki, daje szereg komzysci, Przede
wszystkim ma sie lepsza mozno$é kontroli
mnad tym, czy sok w calej swej masie zo-
stal ogrzany do potrzebnej koricowej tem-
peratury obrobki; dalej sok jest stosunko-
wo krotko poddawany dziataniu tej tem-
peratury i nastepnie szybko ostudzany,
dzieki czemu uniemozliwiony zostaje
wszelkiego modzaju dalej posuniety roz-

ktad czy tez koagulacja i sok nie przybie- -

ta oboego smaku (np. smaku soku wygo-
towanego albo smaku karmelu), jak réw-

niez mnie nastepuje mnaruszenie witamin.

‘Wireszcie umozliwiona jest szybsza prze-
rébkia wiekszych ilosci soku w czasie, gdy
sok ten ma sie do rozporzadzenia.
Winogrona, ktére np. w Niemczech sa
zblierane w ciagu 10 do 11 dhi, nalezy w
bardzo kréotkim czasie przerobié¢ ma sok
owocowy, zeby nie sfermentowaty lub nie
zepsuly sie. Aby umozliwié¢ te przeréb-
ke, soki po wytloczeniu gromadzi si¢ naj-
pierw w wilelkich zbiornikach o pojemno-
$ci np. 10— 20 000 litréw, w ktorych sok
ten poddaje si¢ obrébce wstepnej sposo-
bem wedlug wynalazku, Dzieki tej obréb-
ce wstepnej sok zostaje utrwalony na ca-
1e tygodnie, a nawet miesiagce. Ewentual-

nie mozna to traktowanie powtérzyé.
Dzigki temu mozna ostateczna przerébke
soku przesunaé na czas spokojniejszy.
Zaleznie od potrzeby oraz mozliwosci
przerabia si¢ nastgpnie sok ostatecznie
wedlug zabiegu drugiego i po krétkim
czasie obrébki od razu $cigga sie¢ i rozle-
wa do celéw przewozu. Niektore soki,
jak np. sok rabarbarowy albo porzeczko-
wy, wskutek znacznej zawartosci kwasu
nie madaja sie bezposrednio do spozycia
przez konsumenta. Soki te trzeba dodat-
kowo zadawaé woda z miodem, cukrem
lub podobnymi materiiatami. Takie do-
datki najlepiej jest wprowadzaé miedzy
Wwyzej wspomnianym pierwszym i drugim
zabiegiem roboczym, tak iz obrébce osta-
tecznej w drugim zabiegu poddaje sie soki
ewentualnie mozciericzone i osladzone.
Zaleznie od ilosci i jakosci przerabia-
nych sokéw mozna pracowaé zamiast w

~dwéch réwniez i w wiekszej liczbie zabie-

gow.

Traktowanie duzych ilosci soku moz-
na wykonywaé np. w trzech zabiegach.
Witedy calg ilosé ‘soku ogrzewa sie naj-
pierw w pierwszym zabiegu w przyblize-
niiv do 40° C, a po usunieciu metu denne-
go oraz wydzielin albuminy i piany spusz-
cza si¢ go do kilku mniejszych zbiornikéw
o podobnej budowie i tam ogrzewa powoli
w przyblizeniu do 50°C. Po wusunieciu
wytworzonego ewentualnie znéw przy
tym metu dennego oraz wydzielin piany
spuszcza si¢ sok w celu obrébki ostatecz-
nej do wigkszej liczby zbiornikéw opisa-
nych wyzej do drugiego zabiegu obrébki,
w ktorych nastepnie bardzo szybko wy-
konywa sie koricowe traktowanie soku.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb oczyszczamia i wyjatawia-
nia sokéw roslinnych przez wielostopnio-
wa obrébke za pomoicy jedno- lub tréifa-
zowego zmiennego pradu elekirycznego,



znamienny tym, ze w pierwszym wzgled-
nie w pierwszym i drugim zabiegu obréb-
ki ogrzewa sie sok wolno przy pomocy
pradu elektrycznego do temperatury nie
wyzszej niz 50° C tak, iz nastepuje jedy-
nie oczyszczenie, wstepne odmetnienie
oraz wstgpne wyjatowienie obrabianego
soku,

2. Sposob wedtug zastrz. 1, znamien-
ny tym, ze wydzieliny, powstajace pod-
czas obrébki soku w pierwszym zabiegu
wizglednie w pierwszym i drugim zabiegu,
usuwa si¢ przed obrébka w ostatnim za-
biegu, a mianowicie ciezki met denny
przez spuszczanie, a lzejsze wydzieliny
albuminowe, zbierajace sie na powierzch-
ni soku, np. za pomoca leju pianowego,
umieszczonego w gornej czesci zbiornika.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1 i 2, zna-
mienny tym, Ze ostateczna obrébke soku
przeprowadza sie w kilku porcjach w
mniejszych zbiornikach, w ktérych ogrze-
wa sie¢ go przez czas bardzo krétki do
temperatury nie wyzszej niz 68°C, a na-
stepnie od razu sig¢ $ciaga i rozlewa do fla-
szek lub innych naczyn.

4, Sposéb wedtug zastrz. 3, znamien-
ny tym, ze sok podczas obrébki ostatecz-
nej kilkakrotnie mocno sie miesza w
zbiorniku przez szybkie przepuszczanie
kilku niewielkich porcji powietrza wpro-
wadzanego w stanie wyjatowionym,

5. Sposéb wedlug zastrz. 1 — 4, zna-
mienny tym, Ze ewentualnie potrzebne
rozcieticzanie lub slodzenie soku usku-
tecznia si¢ przed zabiegiem’ obrobki osta-
tecznej.

6. Sposéb wedtug zastrz. 1 —5, zna-
mienny tym, Ze zbiorniki do poszczegol-
nych zabiegéw obrébki mozliwie dokla-
dnie si¢ zamyka i w celu obrobki napet-
nia si¢ catkowicie do samej géry.

7. Sposéb wedtug zastrz. 1 —5, zna-
mienny tym, Ze przed obréobka, podczas
niej albo po obrébce soku zapobiega sie
jego zetknigciu z metalem albo materiata-
mi, zmieniajacymi smak soku, jak réwniez
zapobiega sie dostepowi powietrza do so-
kow. :

Felix Trzoska
Zastepca: M. Skrzypkowski
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