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Sposéb wyitwarzania ielatyn nienagannych pod wzgledem baktieriologicznym
Patent trwa od dnia 3 marca 1956 r. '

Znane sposoby wytwarzania zelatyn bakterio-
logicznie nienagannych, ktére polegaja na do-
dawaniu do wywardéw niewielkich ilosci wodne-
go roztworu dwutlenku siarki, mimo przestrze-
- gania wzorowej czystosci nie nadajq sie do sto-
sowania w miesigcach letnich. Wysoki procent
zelatyn wytwarzanych w tym okresie nie nadaje
si¢ do celow spozywczych. Innych $rodkéw kon-
serwujacych stosowanych z powodzeniem przy
wytwarzaniu zelatyn technicznych nie mozna
stosowa¢ do zelatyn spozywczych ze wzgledu na
obowigzujace przepisy jak rowniez z powodu na-
dawania przez nie zelatynie nieprzyjemnych
wlasciwosci smakowych i zapachowych. Perhy-
drol natomiast nie nadaje si¢ do konserwowania
zelatyny spozywczej, gdyz zelatyna traktcwana
perhydrolem nie moze by¢ uzyta do produkcji
konserw ‘migsnych, z uwagi na powodowanie
przebarwienia powierzchni migsa peklowanego.

~ *) Wiasciciel patentu o$wiadczyl, ze twoércy

wynalazku jest inz. Alfred Grosman.

Trudnodci te usuwa sposéb stanowigcy przed-
miot wynalazku, kt4ry pclega na tym, ze do wa-
réw w trakcie gotowania zelatyny dodaje sig
nasyconego wodnego roztworu dwutlenku siarki
w iloéciach umozliwiajacych utrzymywanie pH
waréw w granicach 50—5,2, co daje bardzo do-
bry efekt antybakteryjny, a réwnoczesnie zapo-
biega zakazeniu si¢ wywaréw i galarety w trak-
cie dalszych proceséw pradukcyjnych jak chio-
dzenie, krajanie i suszenie. Pod koniec ekstrak-
cji do waréw dodaje sig¢ 0,1—0,2°/0 kwasu mleko-
wego w przeliczeniu na 100%-owy kwas mleko-
wy w stosunku do suchej zelatyny. Ulatwia to
ulatnianie sig dwutlenku siarki w trakcie susze-
nia i zapobiega wiqzaniu si¢ go w sole,

Podczas procesu suszenia okolo 98% dodane-
go dwutlenku siarki uchodzi wraz z parg wodng,
tak, ze koncentracja dwutlenku siarki w goto-
wej zelatynie nie przekracza 0,025% (dopuszczal-
na zawartos¢ dwutlenku siarki w Zelatynie spo-
zywczej wynosi 0,75%0).

Sposobem wedlug wynalazku oprécz efektu
bakteriologicznego uzyskuje sig¢ jeszcze dodatko-



wa _efekty, a mianowicie otrzymuje si¢ produkt
jasny, ‘nie “‘wyma§ajgLy ‘bielenia, a réwnoczesnie
o dobrym smaku i zépa;.hu.

Przyktad. Surowiec zelatynowy (skérny
lub oseina), tak jak przy normalnej produkcji
zelatyny, plucze sie¢ dobrze wcda, wapnuje, ptu-
cze po wapnowaniu, zobojetnia i plucze po zo-
bojetnieniu do pH=5,8—6,0. Podczas gotowania
waréw dodaje sie porcjami nasyconego roztworu
dwutlenku siarki w takich ilc$ciach, zeby pH
waréw przez caly czas ekstrakcji utrzymywac
w granicach 5,0=5,2. Pod koniec gotowania do-
daje si¢ 0,2°/0 kwasu mlekowego w przeliczeniu
na 100%-wy kwas mlekowy w stosunku do za-
wartosci zelatyny w bulionie. Wywary po odwi-
rowaniu i przefiltrowaniu zlewa si¢ do naczyn,

studzi i poddaje dalszym normalnym procésom
stosowanym przy produkcji zelatyny.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b wytwarzania Zelatyn nienagannych pod
wzgledem bakteriologicznym, znamienny tym, Ze
podczas gotowania do warow dodaje sig¢ porcja-
mi nasyconego roztworu dwutlenku siarki w ta-
kich ilcSciach, zeby pH waréw przez caly czas
ekstrakcji utrzymywaé¢ w granicach 5,0—5,2,
a nastepnie pod koniec gotowania dodaje sie
kwasu mlekowego w ilosci 0,1—0,2% w przeli-
czeniu na 100%-owy kwas mlekowy w stosunku
do zawartosci zelatyny w bulionie.
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