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Przedimiotem wynalazku jest sposób wytwa¬
rzania konserw z zielonego grochu o zwiększo¬
nym ekstrakcie i suchej substancji.

Dotychczas konserwy z zielonego grochu wy¬
twarzano w ten sposób, że odpowiednio przy¬
gotowane i zblanszowane ziarna grochu zalewano
w puszkach lub słojach szklanych słabym (0,5 do
1,5%) roztworem soli kuchennej lub wodą, nas¬
tępnie utrwalano termicznie. Ilość dodanej zale¬
wy wynosiła 30 — 50% w stosunku do ziarna
grochu. W tak przygotowanej konserwie zacho¬
dził proces dyfuzji rozpuszczalnych w wodzie
lub słabym roztworze chlorku sodowego składni¬
ków ziiairna grochu do zalewy aż do wyrównania
stężenia tych składników w stałej i ciekłej częś¬
ci konserwy. Wskutek dyfuzji zawartości suchej
substancji w ziarnie grochu zmniejsza się w sto¬
sunku w przybliżeniu odpowiadającym zwiększe¬
niu wagi konserwy o ilość dodanej wody lub roz¬
tworu soli kuchennej, to jest 1,3 do 1,5 razy, a

więc z początkowej 18—23% zawartości suchej
substancji w ziarnie zmniejszało sdę do około
12 — 15% w konserwie. Należy podkreślić, że do
zalewy przechodą najcenniejsze składniki ziar¬
na, mające znaczną wartość kaloryczną, jak cuk¬
ry, związki białkowe i inne oraz związki chemi-
ozne, dzięki którym konserwy z zielonego grochu
zyskały ogromne rozpowszechnienie. Najważ¬
niejsze z nich to witaminy i siole mineralne, roz¬
puszczalne w wodzie lub słabym roztworze chlor¬
ku sodowego.

Najczęściej spożywa się ziarno grochu z kon¬
serwy, a zalewa bywa przeważnie niewykorzysta¬
na i wylewana. W ten sposób 30 do 50% składni¬
ków ekstraktowych nie jest wykorzystywana
w wyżywieniu ludności. Organoleptyczne własno¬
ści i jiakość ziarna w tak produkowanych konser¬
wach są również niskie. Dotychczas przy wytwa¬
rzaniu konserw z grochu zielonego wykorzysty¬
wano wyłącznie ziarna grochu, natomiast strą-



czyny i łodygi odrzucano na paszę dla bydła,
a często łodygi szły na wyrób kompostu lub po
wysuszeniu służyły jako ściółka dla bydła.
Strąćzyny z zielonego grochu stanowią 2 — 3

krotni^%i^Łszą ijM»^£\*ieżą w stosunku do
świeżego zianna, a łącznie z łodygami masę jesz¬
cze znacznie wiejks/zą. Badania laboratoryjne wy¬
kaszały, że s»ok ze sitrączyn i łodyg grochu posiiada
skład chemiczny zbliżony do składu chemicznego
ziarna zielonego grochu, gdyż zawiera znaczne
ilości związków białkowych, cukrów, soli mine¬
ralnych, witamin, barwników i innych cennych
składników.

Stwierdzenie tego faktu było bodźcem do szu¬
kania sposobu lepszego i pełniejszego wykorzys¬
tania rośliny zielonego grochu w produkcji środ¬
ków spożywczych.
Według wynalazku same sitrączyny lub strą-

czyny wraz z łodygami rozdrabnia się i prasuje,
a otrzymany sck klaruje się lub nie klaruje
i po utrwaleniu termicznym w naczyniach bla¬
szanych lub opakowaniach szklanych stosuje sdę
do wytwarzania konserw grochu zielonego jako
zalewę. Dzięki stosowaniu tego soku zapobiega sdę
dyfuzji cennych składników ziarna grochu do za¬

lewy i znaczniie podnosi wartość odżywczą, jak
również zapach i smak konserwy.
Zamiast soku zwykłego do zalewania ziarn gro¬

chu można stdsować sok podgęszczany w apara¬
tach wyparnych, np. dwu lub trzykrotnie w sto¬
sunku do pierwotnej objętości, przez co zwiększa
się w konserwie zawartość suchej substancji
a zwłaszcza składników ekstraktowych i otrzy¬
muje się produkt przypominający koncentraty
konserw.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób wytwarzania konserw z zielonego gro¬
chu przez zalewanie odpowiednio przygotowa¬
nych ziarn grochu zalewą, znamienny tym, że
jako zalewę stosuje się sok otrzymany przez pra¬
sowanie strąozyn i (lub) łodyg, ewentualnie za¬
gęszczony, po czym dalej postępuje się w znany
sposób.
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