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Przedmiotem niniejszego wynalazku jest
otrzymywanie, jako nowego produktu, sub-
stancji przeznaczonej w szczeg6lnosci do
wyrobu galaret, nadajacej si¢ do zuzytko-
wania czy to dla potrzeb domowych przez
gospodynie, czy to przy fabrykacji na wigk-
sz, skale, na sprzedaz, galaret, konfitur i
konserw owocowych,

Wynalazek ma na celu ctrzymywanie
z owocow i jarzyn substancji do wytwarza-
nia galarety, ktéra przygotowuje si¢ w taki
sposéb, ze moze ona by¢ doprowadzona lub
zgeszczona do stanu plynnego, przyczem sa-
ma nie staje sie ani stala, ani galaretowata.
Ta, wytwarzajaca galarete, substancja moze
by¢ otrzymywana z rozmaitych owocow
lub jarzyn, i najbardziej wskazane jest u-
zywanie jabtek, jako wyjsciowego materja-
tu tego produktu, ze wzgledu na ich ta-

nio§¢, latwo$é przerabiania i zawartosé
stosunkowo duzej ilosci substancyj pekty-
nowych, stanowiacych czeéci sktadowe tego
owocu. Owoc ten moze byé traktowany
rozmaitemi sposobami dla wyciagniecia z
niego substancji pektynowej lub wytwarza-
jacej galarete, najlepiej dzialajac na miazsz
owocu, po wyciénieciu soku z surowego o-
wocu, dla otrzymywania soku cukrowego
lub naturalnego cukru. Wydobywanie soku
cukrowego moze byé takie wykonywane
przez zmieszanie z woda. Miazsz owocu,
spreparowany w taki sposéb, podlega dalej
traktowaniu odpowiednim roztworem, jak
np. ciepla woda lub wrzatkiem, do ktérego
mozna dodaé w niewielkiej ilosci jakiego-
kolwiek odpowiedniego kwasu. Dodanie
kwasu nie zawsze jest niezbedne i zalezy w
znacznej mierze od stopnia dojrzatosci owo-
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cu lub jego-lewasowedei; uzycie kwasu jest
pozadane tylko w stosunkowo nieznacznej
ilosci, w celu ufatwienia oddzielenia 2z
migzszu pierwiastkéw owocu. Traktowanie
migzszu owocu moze by¢ wykonywane 'w
odpowiedniem naczyniu lub w kotle i moze
by¢ uskutecznione pod ciénieniem.

Ciecze™ pektynowe, otrzymywsne =z
Jthigzszu owocowego, s prawie calkowicie
pozbawione naturalnego cukru. Zauwazo-
no, ze usudiecie, ‘lub ‘oddzielenie ‘sktadni-
kéw cukrowych owocu z substancji pekty-
nowej, lub wytwarxajacej galarete, czyni ja
niezdolna do zstadania sic w galarete, a
ciecz staje sig silnie zgeszczona lub skon-
centrowana. W tym celu i dla otrzymania
pozadanaj gestosci, wyparowuje sig, najle-
piej w prézni, nadmiar wody:i wytwarza sig¢
lepki ekstrakt syropowy. W .celu zuzytko-
wania tego ostatniego mozna dodaé pewna
jego ilos¢ do zwyczajnego syropu z cukru i
wody, zawierajacego"'w vidpowiednim sto-
sunku wode i cukier, zaleznie od -kencen-
tracji produktu pektynowego; tworzenie :ga-
laret rozpoczyna si¢ natychmiast.

Produkt spozywczy, otrzymywany we-
dtug wynalazku, moze byé przygotowywany
w rozmaitych stopniach koncentracji i, raz
uttfieszczony w stesownych naczyniach, daje
sig przechowywaé bardzo dlugo. Dzieki te-
mu dtrzymuje si¢ substancje, wytwarzajaca
‘galarete, ktéra moze byé stosowana, jako

<wozynnik galaretowania, przy wyrobie wielu

produktéw spozywezych,
Z-astrzeenia-patemtowe.

1. Sposéb vtrzynrywania przetworu pek-
tynowego, znamienny tem, Ze miazsz owo-
cu lub jarzyny, dla oddzielenia z niej na-
turalnego cukru, poddaje sie dzialaniu od-
powiedniego roztworu, w celu: wyciagniecia
z Yiego pierwiastkow pektynowych.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny
tem, Ze otrzymana ciecz doprowadza si¢ do
stanu syropu przez wyparowanie w prézni.

Deouglas-Pectin Corporation.
Zastepca: M, Brokman,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego, Warszawa.



	PL4272B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


