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Sposób konserwowania soków, marmolad i innych przetworów owocowych.
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Sposób niniejszy polega na tern, że do
surowców lub gotowych już produktów o-
wocowych, słodzonych lub niesłodzonych,
surowych lub gotowanych, dodaje się bez
ogrzewania środków, działających zabój¬
czo zarówno na bakterje fermentacyjne,
jak również i pleśniaki. Dotychczas niezna-
no środka, któryby umożliwiał konserwa¬
cję surowych przetworów owocowych bez
dodatku cukru, stosowanie zaś dodatku cu¬
kru nie daje zupełnej gwarancji, że pro¬
dukt nie ulegnie sfermentowaniu, gdyż w
przypadku dostania się do produktu grzyb¬
ków następuje szybka fermentacja i roz¬
kład cukru na alkohol, który w następstwie
utlenia się na kwas octowy, wskutek czego
produkt staje się nie do użycia.

Sterylizacja, uskuteczniona przez ogrze¬

wanie, skutkuje tak długo, jak długo pro¬
dukt wymieniony jest hermetycznie za¬
mknięty. Po otwarciu lub też uszkodzeniu
zamknięcia sterylizacja już nie pomaga,
gdyż z tą chwilą dostają się do produktu
nowe drobnoustroje, które atakują produkt
konserwowany, powodując jego zupsucie
przez spleśnienie lub fermentację.

Konserwacja zapomocą kwasu mrówko¬
wego psuje częściowo smak i aromat swo¬
im ostrym zapachem.

Okazało się, że przez dodanie do prze¬
tworów owocowych mniej więcej około
0,05% benzoesanu sodowego, 0,02% sali¬
cylanu sodowego i 0,03% azotanu potasu
zapobiega się zupełnie fermentacji i ple¬
śnieniu produktów owocowych tak natural¬
nych, jak i dosładzanych i to w stanie nie-



sterylizowanym, przyczem ani smak, ani
zapach produktów tych nie ulega zmianie.

Wyżej wspomnianycklśrodków konser¬
wujących dodaje się na zimno w stanie sta¬
łym lub roztworze wodnym do przetworów
owocowych słodzonych lub niesłodzonych,
surowych lub gotowanych.

Zastrzeżenie patentowe.

Sposób konserwowania soków, marmo¬
lad i innych przetworów owocowych, zna¬

mienny tern, że do wymienionego surowca
dodaje się w zwykłej temperaturze benzoe¬
sanu sodowego, salicylanu sodowego i azo¬
tanu potasu w takich ilościach, iż ostatecz¬
ne ich stężenie w produkcie konserwowa¬
nym wynosi 0,05% — benzoesanu sodowe¬
go, 0,02% — salicylanu sodowego i 0,03% —
azotanu potasu.

Zdzisław Węc.
Aleksander Wojsiat.

Druk L. Bogusławskiego i Ski, Warszawa.
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