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Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytwarzania roz-
puszczalnych w wodzie granulowanych ekstraktéw warzy-
wnych i owocowych z glukoza zachowujacych wila$ciwosci
aromatyczne, smakowe i odZywcze soku.
~ Znany jest sposéb wytwarzania rozdrobnionych suszéw
warzywnych, zawierajacych najczefciej ponadto wypelniacz
na przyklad soli kuchennej. Wadg tego rodzaju koncentra-
téw jest jednak okrelona zawarto§¢ w nich skladnikéw
nierozpuszczalnych, na przyklad celulozy, blonnika itd.,
- ktére po wprowadzeniu koncentratu do roztworu wyplywaja
na powierzchnie pogarszajac tym samym wlasciwosci
organoleptyczne otrzymanego produktu, Z tego powodu
produkty tego rodzaju nie nadajq si¢ na przykiad do wy-
twarzania klarownych bulionéw, galaret itp.
~ Ponadto inng wadg tych produktéw jest zmniejszenie
w nich zawartoéci witamin i innych skladnikéw korzystnych
dla zdrowia ludzkiego bedacych wynikiem suszenia warzyw.

Znane 3§ réwniez wedlug polskich patentéw 82 847
i 60845 sposoby wytwarzania zestalonego zageszczonego
soku warzywnego lub owocowego, polegajgce na dodaniu
do 2zageszczonego oraz ewentualnie zakwaszonego soku
. glukozy krystalicznej jednowodnej, a nast¢pnie na prze-
‘prowadzeniu krystalizacji przez zadanie niewielkg ilodcig
drobnokrystalicznej glukozy. W wyniku tego procesu
~uzyskuje si¢ produkt w postaci pasty majacy doskonale
whaéciwoéci organoleptyczne, lecz nie nadajgcy si¢ do
diuzszego przechowywania. Ponadto inng wadg tego pro-
-duktu sq trudnoéci zwigzane z konfekcjonowaniem, do-
‘ zowaniem, itp.

Celem wynalazku jest wyeliminowanie wymienionych

108 639

10

15

25

2

wad znanych dotychczas koncentratéw sokéw warzywnych
lub owocowych i opracowanie takiego sposobu ich wytwa-
rzania, ktéry zapewnialby z jednej strony pelne wlasciwosci
aromatyczne, smakowe i odzZywcze otrzymanego produktu,
z drugiej za$ zapewnialby jego doskonalg rozpuszczalnodé
w wodzie i wyeliminowanie z niego zawartodci elementéw
nierozpuszczalnych.

Zadanie to zrealizowano w sposobie wytwarzania eks-
traktéw soku warzywnego lub owocowego wedlug wyna-
lazku, polegajacym na zageszczeniu oraz ewentualnym
zakwaszeniu do okolo 4,4 pH soku przez odparowanie
i rozpuszczeniu w nim glukozy krystalicznej jednowodnej
przy cigglym mieszaniu w podwyZszonej temperaturze,
nastepnie po obniZeniu temperatury wprowadzenie okolo
3%, drobnokrystalicznej glukozy w celu rozpoczecia pro-
cesu krystalizacji i po przeprowadzeniu tego procesu przy

_cigglym mieszaniu poddaniu otrzymanego gg¢sto plynnego

produktu dzialania cifnienia absolutnego okolo 60 mm Hg.
W tym ostatnim procesie nast¢puje znaczne rozrastanie
si¢ produktu przy réwnoczesnym wzroicie jego porowa-
todci. Produkt ten podlega dalszemu rozdrobnieniu tworzac
latwo rozpuszczalne w wodzie granulki stanowigce ekstrakt

‘soku warzywnego z glukozq i zachowujgce pelne wilasci-
"wosci aromatyczno smakowe i odzywcze produktu wyjscio-

wego.

Wedtug patentu polskiego Nr 83 530 znany jest sposéb
wytwarzania ekstraktu zageszczonego koncentratu, majacy
zastosowanie do wytwarzania ckstraktu kawowego. Okazalo
si¢ jednak, iz wytwarzania ekstraktu przez drugg krystali-
zacj¢ przeprowadzong pod normalnym cifnieniem atmosfe-
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rycznym, ktére daje dobre wyniki w przypadku kawy lub
kawy zbozowej nie prowadzi do uzyskania pozytywnych
rezultatéw w przypadku préb granulowania zageszczonych
sokéw warzywnych lub owocowych. Wiasciwoéci tych
sokéw, zwlaszcza ich wysoka lepkoé¢ i duza zawarto$¢ gum,
§luzéw i pektyn nie umozliwia pelnego zestalenia produktu
nawet przy prowadzeniu powtérnego procesu krystalizacji
przez okres kilkunastu lub kilkudziesi¢gciu godzin.

Z tych wzgledé6w podjeto badania majace na celu uzyska-
nie bardziej intensywnego i korzystnego dla wlasciwosci
produktu koficowego — procesu zestalania zaggszczonego
roztworu soku warzywnego lub owocowego w glukozie
krystalicznej. W wyniku licznych préb okazal su¢ najwlas-
ciwszy proces dalszej krystalizacji roztworu soku warzyw-
nego lub owocowego w glukozie, prowadzony w normalnej
temperaturze, lecz pod zmniejszonym ciénieniem. Okazalo
si¢ bowiem, ze produkt podlega w tych warunkach inten-
sywnemu rozrostowi, tworzac po- uplywie kilku godzin
zestalong bryle o duzej porowatosci i rownoczeénie cienkich
i delikatnych $ciankach mig¢dzy porami, zapewniajacych
latwa i szybka rozpuszczalno$§¢ otrzymanego granulatu
w wodzie.

Proces dalszej krystalizacji prowadzony pod ci$nieniem
absolutnym rzedu 60 mm Hg i w normalnej temperaturze
otoczenia rézni si¢ zasadniczo od podobnego procesu
suszenia prézniowego, w ktérym temperatura powinna
zapewnia¢ wyst¢powanie zjawiska wrzenia wody pod
zmniejszonym ci$nieniem.

Natomiast w opisanym procesie krystalizacji pre¢zno$é
pary wodnej nasyconej, odpowiadajacej temperaturze,
w ktérej prowadzi si¢ proces, (okolo 20°C), jest znacznie
nizsza od zastosowanego ci$nienia absolutnego rz¢du 60 mm
Hg, wobec czego zjawisko wrzenia wody nie wystepuje,
lecz proces ma gléwnie charakter krystalizacji.

W wyniku powyzszych badari osiggni¢to rozwigzanie
" postawionego zadania opisanym poniZej sposobem wytwa-
rzania ekstraktu soku warzywnego lub owocowego wediug
wynalazku. Oczyszczone w znany spos6b warzywa, na
przyklad cebula, pory, selery, pietruszka, itp. lub umyte
owoce rozdrabnia si¢ i poddaje tloczeniu badZ ekstrakcji
wodnej. Otrzymany sok warzywny najczeéciej dodatkowo
zakwasza si¢ przez wprowadzenie kwasu cytrynowego
"badz innych kwaséw spozywczych, doprowadzajac stezenie
- jonéw wodorowych w roztworze do okolo 4,4 pH. Nastepnie
sok owocowy lub zakwaszony sok warzywny zageszcza
si¢ w znany sposéb na przyklad przez odparowanie wody
w wyparkach az do otrzymania okolo 709, ekstraktu.
W procesie tym wychwytuje si¢ substancje aromatyczne,
“ktére nastepnie podlegaja réwniez odwodnieniu i koncentra-
"cji. Po czym otrzymany zageszczony sok ogrzewa si¢ do
temperatury okolo 75°C, dodajac do niego glukoze krysta-
liczng jednowodna w iloéci 60 do 759, wagowo calej masy
produktu.

Po rozpuszczeniu glukozy przy cigglym mieszaniu obniza
“si¢ temperature produktu do okolo 35°C i zaszczepia si¢
glukoza drobnokrystaliczng w ilosci okolo 39, wagowo ca-
‘lej masy produktu, jak réwniez dodaje si¢ odzyskane kon-
‘centraty substancji aromatycznych. Proces krystalizacji
‘roztworu zadanego glukoza drobnokrystaliczna prowadzi
si¢ az do uzyskania gestoplynnej konsystencji produktu,
co odpowiada czasowi od 15 do 90 minut.

Otrzymany zageszczony produkt bedacy cze$ciowo
skrystalizowanym roztworem soku warzywnego lub owoco-
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wego w glukozie krystalicznej poddaje si¢ nast¢pnie pro-
cesowi dalszej krystalizacji pod ciSnieniem absolutnym
ponizej 60 mm Hg, w czasie okolo 3 godzin i w normalnej
temperaturze otoczenia. W trakcie tego procesu nast¢puje
silny rozrost produktu z réwnoczesnym nadaniem mu wy-
soko porowatej, delikatnej struktury cienko$ciennej w pos-
taci duzych bryl. Bryly te poddaje si¢ nastepnie rozdrobnie-
niu w kruszarkach lub w innych urzadzeniach rozdrabnia-
jacych, ktére eliminuja mozliwoé¢ zlepiania rozdrobnionych
granulek. W celu przyspieszenia ostatecznego stwardnienia
otrzymanych granulek korzystnie jest stosowaé owiew po-
wietrzem o temperaturze. ponizej 30°C.

W wyniku koficowym otrzymuje si¢ produkt bedacy
ekstraktem soku warzywnego lub owocowego z zawartoscig
glukozy krystalicznej, majacy posta¢ porowatych cienko-
§ciennych granulek latwo i szybko rozpuszczajgcych si¢
w - wodzie, pozbawionych element6éw nierozpuszczalmych,
a réwnocze$nie zachowujacych pelne wlasciwoéci aroma-
tyczno smakowe i odzywcze produktu wejéciowego. Pro-
dukt ten nadaje si¢ doskonale do konfekcjonowania, daje
si¢ latwo dozowac i dlugotrwale przechowywaé, znajdujac
zastosowanie do wytwarzania koncentratéw zup, galaret,
bulionéw, takze konserw migsnych, rybnych i wedlin.

Rozpuszczalne ekstrakty owocowe znajdujg zastosowanie
w przemysltach napojéw owocowych, cukierniczych i gastro-
nomicznych, lecz przede wszystkim stanowig produkt dla
bezpoéredniego konsumenta w gospodarce domowej i tu-
rystyce.

Przyklad I. 100 kg soku wytloczonego z cebuli
zakwasza si¢ przez dodanie -péitora litra 109, roztworu
kwasu cytrynowego i zageszcza si¢ w wyparce w tempera-
turze 50°C, otrzymujac okolo 15 kg 70% roztworu ekstrak-
tu. Nast¢pnie po ogrzaniu tego roztworu do temperatury
75°C dodaje si¢ 30 kg glukozy krystalicznej jednowodnej
przy ciaglym mieszaniu, po tym produkt ochladza si¢ do
temperatury 35°C i w czasie intensywnego mieszania
wprowadza si¢ 1,4 kg drobnokrystalicznej glukozy (okolo
3% wagowo calej masy produktu) oraz uprzednio uzyskany
naturalny skoncentrowany aromat cebuli. W trakcie in-
tensywnego mieszania prowadzi si¢ krystalizacj¢ produktu

"w czasie 50 minut, uzyskujac w koficowej fazie gestoplynng

mase stanowigca cze¢Sciowo zestalony krystalizat soku
cebulowego z glukoza. Produkt przenosi si¢ do komory
prézniowej i poddaje si¢ go dalszej krystalizacji w préini
odpowiadajacej ci$nieniu absolutnemu ponizej 60 mm Hg
w czasie trzech godzin. Uzyskana rozroénietg bryle poddaje
si¢ rozdrobnieniu w kruszarce skrobakowej do uzyskania
granulek o érednicy 0,5—2 mm. Nastepnie granulki te
poddaje si¢ podsuszaniu strumieniem powietrza o tempera-
turze 27°C. Uzyskany produkt stanowigcy ekstrakt soku
cebulowego o pelnych wiasnosciach aromatyczno-smakowych
i odzywczych wykazuje réwnoczes$nie stosunkowo niewielkg
higroskopijno$¢, co umozliwia przechowywanie go w opa-
kowaniach niehermetycznych.

Przyktad II. 100 kg soku z czarnych porzeczek
zageszcza si¢ w wyparce pod zredukowanym ciénieniem
przy temperaturze okolo 45°C, otrzymujac okolo 16 kg
soku o zawartosci 659, ekstraktu. Nastepnie po ogrzaniu
soku zageszczonego do 80°C rozpuszcza sie w nim 60 kg
glukozy krystalicznej jednowodnej przy cigglym mieszaniu,
po tym produkt ochtadza si¢ do temperatury 35°C i w czasie
intensywnego mieszania wprowadza si¢ 2,3 kg glukozy
krystalicznej jednowodnej oraz koncentrat aromatu owo-
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cowego odzyskany z soku w procesieé jego zag¢szczania.
W czasie stalego mieszania prowadzi si¢ krystalizacie
produktu w czasic 30 minut, uzyskujjc w koricowej fazie
gestoplynng mase stanowigca czeéclowo zestalony sok
z czarnych porzeczek z glukoza. Produkt przenosi si¢ do
komory préZniowej i poddaje go dalsz¢f krystalizacji w tem-
peraturze okolo 25°C i przy ciénienit absolutnym rzedu
50 mm Hg w czasie 3 godzin. Uzyskang rozroénigta skry-
stalizowang bryl¢ poddaje si¢ rozdrobnienidu w kruszarce
skrobakowej do uzyskania granulek 0,3—1,5 mm. Nast¢pnie
granulki te poddaje si¢ podsuszaniu strumieniem powietrza
o temperaturze 27°C. Uzyskany produkt zgranulowany
stanowigcy ekstrakt soku z czarnych porzeczek wraz z glu-
kozq wykazuje pelne wiadciwodci aromatyczno-smakowe,
ktéry natychmiast rozpuszcza si¢ w wodzie dzigki swojej
charakterystycznej porowatej, cienkoéciennej strukturze.
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Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wytwarzania ekstraktéw sokéw warzywnych
i owocowych, polegajacy na wprowadzeniu do zageszczo-
nego ewentualnie zakwaszonego soku glukozy krystali-
cznej oraz na przeprowadzeniu krystalizacji -wstepnej
przez dodatek okolo 39 glukozy drobnokrystalicznej,
znamienny tym, Ze uzyskany cze¢§ciowo skrystalizowany
koncentrat soku z glukozq poddaje si¢ dodatkowej krystali~
zacji w temperaturze okolo 20°C przy ciénieniu bezwzgled-
nym ponizej 60 mm Hg, a nastepnie uzyskang w ten sposéb
porowata bryl¢ produktu poddaje si¢ w znany spos6b
rozdrobnieniu.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze uzyskane
w wyniku rozdrobnienia granulki ekstraktu poddaje si¢
podsuszeniu strumieniem powietrza o temperaturze po-
nizej 20°C.
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