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Paristwowa Centrala Lesnych Produktéw i N iedrzew-nych' .
Przedsiebiorstwo Panstwowe *)
’ ‘Warszawa, Polska

Sposéb otrzymywania pélprodukiéw witaminowych
ze fwieiych owocéw dzikiej rézy
Patent trwa od dnia 12 kwietnia 1955 r.

Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzy-
mywania ze $wiezych owocéw dzikiej rézy pol-
produktéw witaminowych: moszczu i przecieru
o zawartoséci okolo 100 mg’e witaminy C, stu-
zacych do produkcji witaminowych artykutow
spozywczych.

Witamina C wystepujaca w znacznych ilo-
§ciach w dzikiej roézy mie byla dotad w pelni
wykorzystywana. Obecno§é w owocach rézy
ostrych, kiujacych i szkodliwych dla zdrowia
wloskéw byla gléwng przeszkoda w wykorzy-
staniu tych owocéw w przetwoérstwie owocowym.

Znane sy wprawdzie sposoby ofrzymywania
koncentratéw witaminowych z owocdéw dzikiej

*) Wiasciciel patentu o$wiadczyl, ze twoérca-
mi wynalazku s3 inz. Jan Milewski, inz. Stefan

Mrozewski, dr Stefan Kowalski i inz. Stefan

Kowalewski.

rézy zaréwno w stanie Swiezym, jak i surowym
jednak zawartosé mtan&ny C w tych koncen-
tratach jest niska i wynosi okoto 36% poczat-
kowej zawarto$ci witaminy w surowcu.
Stwierdzono, ze mozna uzyskaé ze §wiezych
owocow dzikiej rézy péiprodukty witaminowe

" .o duzej zawartoéci witaminy C, wynoszacej oko-

o 85 — 90%0 w stosunku do surowca, gdy z owo-.
cow oddzieli¢ nasiona i wloski, a nastepnie pod-
daé je krétkotrwalemu dzialaniu pary wodnej
o temperaturze okoto 100°C w warunkach bez-
tlenowych.

Otrzymywane péiprodukty, zawieraja okolo
100%0 witaminy C i sluza do wyrobu witamino-
wych artykuléw spozywczych: sokéw pitnych,
syrop6éw, galaret, marmoladek, dzeméw, marme-
lad oraz do witaminizacji innych przetworéw .
owocowych lub warzywnych, ubogich w wita-
mineg C.



: Wedlug wynalazku §wieze owoce dzikiej rézy,
w stadium pelnej dojrzato$ci przemystowej roz-
drabnia si¢ na mlynku-szarpaczu i odsiewa z
nich nasionka i wloski na sitach mechanicznie
wstrzgsanych.

Odsiany miazsz owocéw dzikiej rézy kieruje
sie do parnikéw, w ktérych poddaje si¢ go dzia-
taniu pary wodnej o temperaturze powyzej
100°C, w warunkach beztlenowych, w ciagu 20 —
40 minut:

Otrzymuje sie moszcz witaminowy, ktéry od-
prowadza sie¢ bezpoérednio z parnika do balo-
néw szklanych i przechowywuje bez dodatku
$rodkéw konserwujacych jako pasteryzowany, |

Pozostaty miazge przeciera si¢ na przecieracz-

ce i utrwala 5%-owym roztworem kwasu siar-

kawego w ilosci 2,5 litra kwasu na 100 kg pro-
duktu.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b otrzymywania péiproduktéw wita-
minowych ze §wiezych owocéw dzikiej ré6zy,
znamienny tym, ze Swieze owoce dzikiej rézy
rozdrabnia sie, oddziela z nich nasiona i wtoski,
z kolei poddaje sig je krétkotrwalemu dzialaniu
pary wodnej o temperaturze okolo 100°C w wa-
runkach beztlenowych i odbiera moszcz a pozo-
stala miazge przeciera na przecieraczce i utrwa-
la kwasem siarkawym.
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