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W ositaitnilch latach proponowano cały
szereg sposobów konserwowania soków
owocowych, jagodowyoh, jarzynowych Atd.
Więksizość tych sposobów posiada jednak
tę wadę, że smak prodniktów poddawa¬
nych obróbce ulega zmilanfie odczuwanej
prziez konsumenta, a często nawet pro¬
dukty stają się sizkodliwe dla zdrowia
wskutek dodawattiia do nich środków an-

tysieptyciznych. Przedmiotem wynalazku
niniejlsziego jest sposób pozwalający na
unilkniięcSle tych niedogodności. Sposobem
według wynalazku obróbkę prowadzi się
tak, aby możliwie dokładnie zachować
warunki, w jakilch normalnie znajdują się
dojrzałe owoce, jarzyny itd.

W tym celu przestirziega się, aby soki
podczas wytłaczatnila, sączietnia wstępnego
albo przechowywania możliwie nie styka¬

ły isię z metalami, aby uniknąć działania
oligo-dynamUjczniego tych metali, a tym sa¬
mym żeby zapobiec rozkładowi i che¬
micznej ztmianie składników soku (koagu¬
lacji związków albuminowych),, Naczy¬
nia do soku wykonywa silę z drewna, por¬
celany, szkła, kamiłonkii, fajansu, trwałej
gumy lub podobnych miaiteriałów względ¬
nie z metali ziaopiatrizonych w odjpofwile-
dnilą powłokę, np. ze szkła, z żywic synte¬
tycznych Jtd. Stosowanie szklanych prze¬
wodów do soków polzwala poza tym na
łatwe (kontrolowanie powstawania pęche¬
rzyków; zatykania się, czystości, bar¬
wy itd,

W należności od rodzaju nawożenia
oirafe tiraktowiania drzew owocowych lub
roślin chemlikailiami w celu tępienia szkod¬
ników należy prized wytłaczaniem ®oku



przedsięwziąć mniej lub bardziej gruntow¬
ne oczyszczanie owocu, aby usunąć szko¬
dliwe składniki przylegające jiesizczie (me¬
chanicznie.

Po wytłoczeniu należy isok zabezpie¬
czyć przed doisitępelm powietrza i ewen-
tliallnie przed dostępefn dwutlenku węgla,
aby rozpuszczone w soku cząstki albumi¬
ny roślitanej możliwie uchronić od koagu¬
lacji

Pb wytłoczeniu i odsączeniu sok pod¬
daje się wyjiaławtiianiu wstępnemu i oczysz¬
czaniu elektrycznemu w większym zbiior-
nilku zalwilefrająjcym w pobliżu dna dwie
albo większą liczbę izolowanych elektrod
z materiału nlie ulegającego nagryzabiiu
albo możliwie słabo ulegającego mu, np.
z metalu, mietaloidów, kryształów, jak
platyny, molibdenu, grafitu. W zbiorniku
tym ogrzewa się sok pirzez bezpośrednie
prziepuszczaniile zmiennego prądu elek-
trydznego jedno- lub trójfazowego do tem¬
peratury lilie wyższej niż 50° C. Przy tym
cięższe cząstki mętu osiadają na dnie
zbiornika i można je stamtąd odciągnąć,
W tym celu dno zbiornika może być od-
powiiledinio ukształtowanie, np. może miieć
postać płaskiego.leju. W trakcie ogrze¬
walnia eząsitkli albiiimiiny, Uprzednio skoa-
gulowane, np. wskutek zetknięcia z po¬
wietrzem, wznoszą się do góry i porywają
przy tym lżejszie czystki zanieczyszczeń,
zawarte w słoiku, oraz trucizny natrysko¬
we, które się dlastały do owocu drogą
osmozy,. Wraz z cząstkami skoagulowa-
nej albuminy zanieczyszczenia mogą być
odprowadzane z górnej części zbiornika
za poimocą umieszczonego tam lejka p!i!a-
nowego lub podobnego urządzenia.

Takiej obróbce można poddawać na¬
wet duże ilości soku bez obawy, ze sok
nabierze smaku karmelu względnie sma¬
ku sdku wygotowalnego.

Naczynia do wyjaławiania wstępnego,
o pojemności nawet do kilku tysięcy li¬
trów, powtilniny być przed rozpoczęciem

wyjaławiania wstępnego hermetycznie
zatmlkinlęte od góry oraz możliwie dokła¬
dnie wypełnione po brzieigi, a to w tym ce¬
lu, żeby powierzchnia cieczy możliwie
mało, lal nawet wcale nie stykała się z po¬
wietrzem i przy najmniejszym zwiększe¬
niu objętości wskutek ogrzewania nastę¬
powało od razu oddzielanie albuminy i pia¬
ny drogą przelewania się przez lejek pia¬
nowy.

Po ogrzaniu wstępnym całej masy so¬
ku do wyżej wspomnianej temperatury
50° C sok ściąga się za pomocą kurka
spustowego, umieszczonego nieco powy¬
żej leju do mętów, przy czym ściąga się go
do większej liczby mniejszych zbiorników,
w których w ciągu bardzo krótkiego cza¬
su, wynoszącego sekundy lub mifouty, wy¬
konywa się wyjaławianie wtórne soku,
a mianowicie przez ogrzewanie go w przy¬
bliżeniu do 68° C.

Zbiorniki do wyjaławiania wtórnego
są wykonane ze szkła lub podobnego ma¬
teriału, mają zaokrąglone dno, a w pobli*
żu dna posiadają dwie albo większą liczbę
izolowanych elektrod, takiego samego ty¬
pu jak elektrody w naczyniu do wyjała¬
wiania wstępnego. W celu łatwiejszego
oczyszczania zbiorniki do wyjaławiania
wtórnego posiadają szeroką szyjkę, zamy¬
kaną np. za pomocą korka gumowego.
U góry przy zbiorniku umieszcza się prze¬
lew do piany, przez który odprowadza się
ewentualnie powstałe dalsze wydzieliny,
a także umieszcza się termometr i wyrów-
nywacz temperatur. Wyrównywacz ten
jest zbudowany tak, że w razie potrzeby
można przez ciecz przepuścić powietrze
w kilku niewielkich porcjach w celu wy¬
mieszania i wyrównania temperatury w
całej masie cieczy. Aby zapobiec prze¬
dostawaniu się przy tym do cieczy no¬
wych bakterii z powietrzem, umieszicza
się w wyrównywaczu temperatur np. od¬
powiedni1 filtr powietrzny.

Jedina z elektrod może ewentualnie
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maleć taką postać, żeby jednocześnie mo¬
gła służyć jako iczop spustowy dio spusz¬
czania solku do zbiornika przewozowego
względlnilei dJo butelek.

Skoro tylko sok osiągnie potrzebną
tempenalttirę, co najwyżej 68° C, sok ten
od razu się ściąga. Butelki lub inne na¬
czynia napełnia się przy tym az do prze-
lanila i natychmiast zamyka tak, iż po
ostygnięciu pozostaje w butelce ponad
cieczą próżniila.

Rozłożenie elektrycznej obróbki soku
na dwa zabiegi robocze, z których w
pierwszym całą ilość soku ogrzewa się
praez dłuższy czas w pirzybliżemilu aż do
50° C, a w drugim sok w kilku mniejszych
porcjach zolstaje ogrzany bardzo szybko
aż do potrzebnej końcowej temperatury
obróbki!1, dajie szereg korzyści. Przede
wszystkim ma się lepszą możność kontroli
nad tym, czy sok w całej swej masile zo¬
stał ogrzany do potrzebnej końcowej tem¬
perattury obróbki; dalej sok jefst stosunko¬
wo krótko poddawany działaniu tej tem¬
peratury i nalstępnlie szybko ostudzany,
dlzdęlki czenilu uniemożliiwiiony zostaje
wszelkiego rodzaju dalej posunięty roz¬
kład czy też koagulacja i sok nie przybie¬
ra obcego smalku (np. smaku soku wygo¬
towanego albo smaku karmelu), jak rów¬
nież nlie następuje naruszenie wiitatmin.
^Wreszcie umożliwiiona jeist szybsza prze¬
róbka większych ilości soku w czasie, gdy
sok ten ma sdię do rozporządzenia.

Wibogrona, które np. w Niemczech są
obierane w ciągu 10 do 11 dni, należy w
bardzo krótkim czasie przerobić na sok
owocowy, żeby nile sfermentowały lub nie
zep)s)uty się. Aby umożlliiwfić tę przerób¬
kę, solki po wytłoczeniiu gromadzi się naj¬
pierw w wielkich zbiornikach o pojemno¬
ści np. 10 — 20 000 litrów, w których sok
ten poddaje silę obróbce wstępnej sposo-
~biem wiedług wynalazku. Dzięki tej obrób¬
ce wstępnej sok zostaje utrwalony na ca¬
łe tygodnie, a nawet mlilesiące. Ewentual¬

nie można to traktowanie powtórzyć.
Dzięki temu możnai ostateczną przeróbkę
soku przesunąć na czas 'spokojniejszy.

Zależnie od potrzeby oraz możliwości
przerabia się następnie sok ostatecznie
według zabiegu drugiego i po krótkim
czasie obróbki od razu ściąga się i rozle¬
wa do celów przewozu. Niektóre soki,
jak np. sok rabarbarowy albo porzeczko¬
wy, wlakiutek znacznej zawartości kwasu
nie nadają się bezpośrednio do spożycia
przez konsumenta. Soki te trzeba dodat¬
kowo zadawać wiodą z, miodem, cukrem
lub podobnymi materiałami. Takie do¬
datki najlepiej jest wprowadzać między
wyżej wspomnianym pierwszym i drugim
zabiegiem roboczym, tak iż obróbce osta¬
tecznej w drugim zabitemu poddaje się soki
ewentualnie rozcieńczone i oisłodzone.

Zależnie od ilości i jakoiści przerabia¬
nych soków można pracować zamiast w
dwóch również i w większej Kazbie zabie¬
gów.

Traktowanie dużych ilości soku moż¬
na wykonywać np. w trzech zabiegach.
Wtedy całą ilość soku ogrzewa się naj¬
pierw w pilerwszym zabiegu w przybliźe-
nliu do 40° C, a jpo ustunięciilu mętu denne¬
go oraz wydzielin albuminy i piany spusz¬
cza się go do kilku mniejszych zbiorników
o podobnej budowie i tam ogrzewa powoli
w przybliżeniu dlo 50° C. Po usunięciu
wytworzonego ewientualnile znów przy
tym mętu dennego1 oraiz wydzielin piany
spuszcza sSią sok w celu obróbki ostatecz¬
nej do większej liczby zbiorników opasa¬
nych wyżej do drugiego zabiegu obróbki,
w których następtaiie bardzo szybko wy¬
konywa1 się końcowe traktowanie soku.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób oczyszczania i wyjaławia¬
nia soków roślinnych przez wiielostopniio*-
wą obróbkę za pomocą Jedno- lub trójfa¬
zowego zmiennego prądu elektrycznego,
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znamienny tym, że w pierwszym względ¬
nie w pierwszym i drugim zabiegu obrób¬
ki ogrzewa się sok wolno przy pomocy
prądu elektrycznego do temperatury nie
wyższej niż 50° C tak, iż następuje jedy¬
nie oczyszczenie, wstępne odmętmiienie
oraz wstępne wyjafowienie obrabianego
soku,

2. Sposób według zastrz. 1, znamien¬
ny tym, że wydzieliny, powstające pod¬
czas obróbki soku w pierwszym zabiegu
względnie w pierwszym i drugim zabiegu,
usuwa się przed obróbką w ostatnim za¬
biegu, a miainowilcie ciężki męt denny
przez spuszczanie, a lżejsze wydzieliny
albuminowe, zbierające się na powierzch¬
ni soku, np. za pomocą leju pianowego,
umieszczonego w górnej części zbiornika.

3. Sposób według zastrz. 112, zna¬
mienny tym, że ostateczną obróbkę soku
przepinofwadiza isilę w kilku porcjach w
mniejszych zbiornikach, w których ogrze¬
wa się go przelz czas bardzo krótki do
temperaitury nie wyższej niż 68° C, a na¬
stępnie od razu się ściąga i rozlewa do fla¬
szek lub innych naczyń.

4. Sposób według zastrz. 3, znamien¬
ny tym, że sok podczas obróbki oistatecz-
nej kilkakrotnie mocno się miesza w
zbiorniku przez szybkie przepuszczanie
kilku niewielkich porcji powietrza wpro¬
wadzanego w stanie wyjałowionym,

5. Sposób według zastrz. 1 — 4, zna¬
mienny tym, że ewentualnie potrzebne
rozcieńczanie lub słodzenie soku usku¬
tecznia się przed zabiegiem' obróbki osta¬
tecznej.

6. Sposób według zastrz. 1 — 5, zna¬
mienny tym, że zbiorniki do poszczegól¬
nych zabiegów obróbki możliwie dokła¬
dnie się zamyka i w celu. obróbki napeł¬
nia się całkowicie do samej góry.

7. Sposób według zastrz. 1 — 5, zna¬
mienny tym, że przed obróbką, podczas
miej albo po obróbce soku zapobiega się
jego zetknięciu z metalem albo materiała¬
mi, zjmieniającymi smak soku, jak również
zapobiega się dostępowi powietrza do so¬
ków.

F eli x Trzosk a

Zastępca: M. Sfcrzypkowski
rzecznik patentowy
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