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Ntóejiszy wynalazek dotyczy otrzymy¬
wania ulepszonego p|rodiuktiu jadalnego,
który może być użyty przy sporządzaniu
galaret i marmeiladi riolzimaitego, rodzaju.
Rozmaite owoce i jarzyny zawierają sub¬
stancje, tworzące* galarety, zaś poza tein
można z nich otnzymać niiegaliairettowe
zgęszczone pektyny, które m0żna użyć od¬
dzielnie jako dodatek do marmelady, lulb
tym podobnych produktów podczas jeij wy¬
robu1 w celu zwlłększenia lulb przyśpiesze¬
nia wytwarzania galarety.

Okazało się, że zagęszczone pektyny, u-
tworzone z jabłek i podiobnych owoców isą
mętne i zawiesiste, wskutek te|go, że zawie¬
rają krochmal i taninę.

■Ulepszenie, stanowiące ninHeijiszy wyna^
lazdk, polega na ujsiinięcłu krochmalu z wy-
ciajg&w pektynowydh, dak|omywanego albo

po otrzymaniu tych ostatnich, albo w cza¬
sie ich wyrabiania.

Wzmiankowana mętność Występuje
szczególnie w zagęszczonych roztworach z
jabłek i z podobnych owoców, nie powstaje
prawie wcale przy syropach z agrestu lulb
pdmarańcz. Tych ostatnich jednak nie trze¬
ba brać pod uwagę, ponieważ nie są one u*
żywane jako materjał do otrzymywania
zgęszczonego handlowego pektynu i z tego
pow|Qtdu niniejszy wynalazek może być sto¬
sowany tylko przy procesach wykonywa¬
nych z jabłkami lub podobnemi owocami,

Wynalazek polqga na usuwaniu z owo¬
ców lub jarzyn, jpoidobnych do jabłek, natu¬
ralnego cukru, następnie na traktowaniiu
otrzymanego miajżisziu rozpuszczalnikiem
jak np. gorącą lulb wrzącą wodą, zawiera¬
jącą niewielką ilość odjpowiednaegp kwasu,



w celu ^wyciągnięcia śulbstancyj pektyiio-
^%yi^iwiii3Śteidtó frateuwainiiu rozpuszczanego
fcrcteinma)l$L, np. przez traktowanie sdabegi?
rozczynu pektynowego enzymeim, konwer¬
tującym krochmal, jak njp. diastazą słodo¬
wych ziaren lub inną stosowną dia&tazą,
albo też przez inny odczynnik, zapomocą
którego krochmal, zawarty w rozczynie,
przemieniany jest w jedną Mb więcej od¬
mian cukru, albo w inne węglowodany, nie
dające nierozpuszczalnych związków z ta¬
niną owocu.

Wzmiankiowanyi wyżej kwias należy
stosować w odpowiednio niewielkich ilo¬
ściach w oedu współdziałania przy oddzie¬
laniu związków pektynowych owocu od je¬
go miąższu; wsizakiżie używanie jego nie za¬
wsze jest potrzebne i nfiie zależy od stopnia
dojarzałfOści owocu i od jego kwasowości.

Jeżeli' np. dla przemiany użyty jest
ekstrakt słodowy, należy wziąć około 45,36
kg dostatecznie przezroczystego rozczynu,
wprost z filtra ii ochłodzić do temperatury
około 46° C. Następnie należy zmieszać
z podaną iljością tego piłynto zimny wyciąjg
wodny 435,6 g sproszkowanych ziaren
jęczmiennych hub teiż równoważny wyciąg
ze zmielonego zielonego słodu, oraz dzia¬
łać tak dlłtugo, aiż klaipwmy| przesącz prób¬
ki rozczynu nie daje purpprowego lulb nie¬
bieskiego izabarwieniiia z roziczynem jodu; je¬
żeli zapomiocą tej próby otrzymiulje się tyl¬
ko czerwone lub żółte zabarwienie, to znaj¬
dujący siię w roztworze krochmal jest
zmieniony. Ta zmiana może się dokonać w
ciągu jednejj do d|wódh godzin.

W zjwiązku z powyższym sposobem oka¬
zało się, że jakość rozczynu pektynowego
może się bardzo zmieniać, zależnie od' ro¬
dząjiu użytych jabłek, tak że niema ' sta¬
łych prawideł, dających się jednakowo
stosować we wszystkich wypadkach, ponie¬
waż procent zawartego rozpuiszczoneigc;
krochmalu jest zmienny, zależnie od doj¬
rzałości! użytego owocu. Z tego kb z innego
powodu niektóre ekstrakty pektynowe za¬

wierają tak niewiele rozpuszczonego kro¬
chmalu, że może on być usunięty zaipomo-
cą o wiele mniejszych 'iliolści, niż to powie¬
dziano powyżej i odwrotnie, czasami! jest
konieczne stosowanie większych ilości.
Przytoczony przykład podaje sposób trak¬
towania rozczynju, zawierającego średifflią
ilość krochmalu oraz ilość kwasu, równą
0,2% kwasu jabłkowego, ppdczas gdy mo¬
że się zdarzyć, że zawartość kwasu równa
się tylko 0,15% i wówczas potrzeba tylko
435,6 g słodu! do zaSmiamy 226,8 kg rozczy¬
nu pektynowego, ponieważ jego mniejsza
kwasowość ułatwia reakcję. Z tego widocz¬
ne jest, że potrzebna ilbść ekjstitfaktu odczrym-
mika jest w wysokim stopniu zależna Cd
kwasowości riozczyniu, i gdy ta ostatnia
przenosi 0,2%, to do rozczynu! pektyno*
wago należy dolać wody, albo też do goto¬
wania miąższu musi być użyta większa
ilość wody. Chociaż przytoczona została
temperatura około 46° C, to jednak zrozu¬
miałem jest, że każdiy odczynnik posiada
swą najdogodniejszą temperaturę, i że za¬
tem temperatura ta jest zależna ód użytego
odczynnika.

Rozczyny, potraktowane w ten sposób,
musizą być pd przefilltrowainkt klialrowmie,
aby zostały usunięte z nich wszystkie za¬
wieszone substancje, jak u|p. nieroztpii-
szczane cząstki krochmalu Lufo innych ciał*
Następnie rozczyny muszą być wyparowa¬
ne w celu wytworzenia dowolnie gęstego
syropu, nie mająceigo tendencji do nagłego
tworzenia krjochmałlo-ltaniiny.

Jeżeli to jest pożądane, można usunąć .
wszelką zawartość wiljgoci i otrzymać cia¬
ła pektynowe w postaci ipzjpuszczalnego
proszku, który będzie zawierał tę samą
ilość związków, tworzących! galaretę, jaką
posiadała ta substancja! w postaci płynu.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sjposób wyrobu! mieszanin pekftytwv
wych z jabłek Mb podobnych Owoców al-
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bo jarzyn, znamienny uisiuinięciem natural¬
nego cukru, ppziegatolwaaiiem pozostałego
miąższu Wi dbecnośoi rozpuszczalnika sdb-
stancyj pektynowych i wreszcie usunięciem
krochmalu z otrzymanego rozczynu pekty¬
nowego,

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny
zamianą zawartego w rozczynach pektyno¬
wych wolnego krochmalu na cukier ltuib in¬
ny węglowodan.

3. Sposób traktowania pektynowych
rozczynów według zaistnz, 2, znamienny
tettn, że reakcja dokbnywia się zapomocą
diastatycznego enzymu.

4. Sposób według zalstrz, 1—3, zna¬
mienny tern, że z niejgalaretofwatego słężo-
negio pektynu ulsumięty żasitlaje wolny kroch¬
mal.

5. Sposób wedłujg zasitaz. 1, 2 ł 3, zna¬
mienny tern, że rozczyn pektynqłwy jest na¬
stępnie filtrowany i może być zgęszczony,
jeżeli to jest pożądane, aż do dowolnegp
stopnia le|pjkościi lulb też dc suchości.

Douglas Pectin
Corporation.

Zastępca: M. Brokman,
rzecznik patentowy.

bruk L. Bogusławskiego. Warszaw**
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