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Przedmiotern wynalazku jest sposéb wytwa-
rzania konserw z zielonego grochu o zwiekszo-
nym ekstrakcie i suchej substancji.

Dotychczas konserwy z zielonego grcchu wy-
twanzano w ten sposéb, ze odpowiednio przy-
gotowane i zblanszowane ziarna grochu zalewano
w puszkach lub stojach szklanych stabym (0,5 do
1,5%0) roztworem soli kuchennej lub woda, nas-
tepnie utrwalano termicznie. Ilo§¢ dodanej zale-
wy wynosila 30 — 50% w stosunku do ziarna
‘grochu. W tak przygotowanej konserwie zacho-
dzit proces dyfuzji rozpuszczalnych w wodzie
lub stabym roztworze chlorku sodowego skladni-
k6w ziarna grochu do zalewy az do wyréwmnania
stezenia tych sktadnikéw w statej i cieklej cze$-
ci ‘konserwy. Wskutek dyfuzji zawartosci suchej
substancji w ziarnie grochu zmniejsza sie w sto-
sunku w przyblizeniu odpowiadajacym zwieksze-
niu wagi konserwy o ilo§¢ dodanej wody lub roz-
tworu soli kuchennej, to jest 1,3 do 1,5 razy, a

wiec z poczatkowej 18—23% zawarto§ci suchej
substancji w ziarnie zmmiejszato si¢ do okolo
12 — 15% w konserwie. Nalezy podkreslié, ze do
zalewy przechoda najcenniejsze sktadniki ziar-
na, majgce znaczng warto§é kaloryezng, jak cuk-
ry, mwiazki biatkowe i inne oraz zwigzki chemi-’
czne, dzieki ktédrym konserwy z zielonego grochu
zyskaly ogromne rozpowszechnienie. Najwaz-
niejsze z nich to witaminy i sole mineralne, roz-
pusizczalne w wodzie lub stabym roztworze chlor- -
ku sodowego.

Najczesciej spozywa sie¢ ziarno grochu z kon-
serwy, a zalewa bywa przewaznie niewykorzysta-
na i wylewana. W ten sposéb 30 do 50° sk}adni-
k6w ekstraktowych nie jest wykorzystywana
w wyzywieniu ludnoéci. Organoleptyczne wiasno-
§ci i jakoéé ziarna w tak produkowanych konser-
wach sg réwniez niskie. Dotychczas przy wytwa-
rzaniu konserw z grochu zielonego wykorzysty-
wano wylgcznie ziarna grochu, natomiast strg-



- ezyny i dodygi odrzucano na pasze dla bydia,
a ¢zgsto lodygi szty na wyr6b kompostu lub po
wysuszeniu stuzyly jako sciolka dla bydha. ’

Straezyny z zielonego grochu stanowia 2 — 3
krotnidy widhsza hase.wieza w stosunku do
$wiezego ziayna, a Iacznie z todygami mase jesz-
cze zZnacznie wicksza, Badania labcratoryjne wy-
kazaty, ze sok ze straczyn i todyg grochu posiada
sklad chemiczny zblizony do skiadu chemicznego
ziarna azielonego grochu, gdyz zawiera znaczne
ilosci zwigzkéw bialkowych, cukréw, soli mine-
ralnych, witamin, barwnikéw i innych cennych
sktadnikow. ) )

Stwierdzenie tego faktu byto bodzcem do szu-
kania sposobu lepszego i peilniejszego wykorzys-
tania rosliny zielonego grochu w produkcji $rod-
kow spozywezych.

Wedlug wynalazku same straczyny lub stra-
czyny wraz z lodygami rozdrabnia si¢ i prasuje,
a otmzymany sck klaruje sie¢ lub nie klaruje
i po utrwaleniu termicznym w naczyniach bla-
szanych lub opakiowaniach szklanych stosuje sie
dao wytwarzania konserw grochu zielonego jako
zalewe. Dzigki stosowaniu tego soku zapobiega sie
dyfuzji cennych sktadnikéw ziarna grochu do za-
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lewy i znacznie podnosi warto§é odzywceza, jak
réwniez zapach i smak konserwy.

Zamiast soku zwyklego do zalewania ziarn gro-
chu mozna stosowaé sok podgeszczony w apara-
tach wyparnych, np. dwu lub trzykrotnie w sto-
sunku do pierwotnej objetosci, przez co zwieksza
si¢ w konserwie zawarto§¢ suchej substancji
a zwtaszeza skladnikéw ekstrmaktowych i otrzy-

‘muje sie produkt przypominajacy koncentraty

konserw.

Zastrzezenie patentowe

Sposéb wytwarzania konserw z zielonego gro-
chu przez zalewanie odpowiednio przygotowa-
nych ziarn grochu zalews znamienny tym, ze
jako zalewe stosuje sie sok otrzymany przez pra-
sowanie straczyn i (lub) lodyg, ewentualnie za-
geszozony, po czym dalej postepuje sie w znany
Sposob.

Tadeusz Cymer

Zastepca: mgr Jozef Kaminski
rzecznik patentowy
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