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Niniejszy wynalazek dotyczy otrzymy-
wania ulepszonego produktu jadalnego,
ktory moze byé¢ uzyty przy sporzadzaniu
galaret i marmelad rozmaitego rodzaju.
Rozmaite owoce i jarzyny zawieraja, sub-
stancje, tworzace galarety, za§ poza tem
mozna z nich otraymaé mniegalaretowe
zgeszczone pektyny, ktére mozna uzyé od-
dzielnie jako dodatek do marmelady, lub
tym podobnych produktéw podczas jej wy-
_robu w celu zwligkszenia lub przyspiesze-
nia wytwarzania galarety,

Okazalo sie, ze zgeszczone pektyny, u-
tworzone z jablek i podobnych owocow sa
metne i zawiesiste, wskutek tego, ze zawie-
raja krochmal i tanine.

Ulepszenie, stanowiace niniejszy wyna-
lazek, polega na usunigciu krochmalu z wy-
ciaggébw pektynowych, dokonywanego albo

po otrzymaniu tych ostatnich, albo w cza-
sie ich wyrabiania, :

Wzmiankowana  metnoéé wystepuje
szczegolnie w zgeszczonych roztworach z
jabtek i z podobnych owocéw, nie powstaje
prawie wcale przy syropach z agrestu lub
pomarancz. Tych ostatnich jednak nie trze-
ba braé¢ pod uwage, poniewaz nie sg one u~
zywane jako materjal do otrzymywania
zgeszczonege handlowege pektynu i z tego
powodu niniejszy wynalazek moze byé sto-
sowany tylko przy procesach wykonywa-~
nych z jabltkami lub podobnemi owocami.

Wynalazek polega na usuwaniu z owo-
cow lub jarzyn, podobnych do jablek, natu-
ralnego cukru, nastepnie na traktowaniu
otrzymanego miagszuu rozpuszczalnikiem
jak np, goraca lub wrzaca woda, zawiera-
jaca niewielka ilosé odpowiedniego kwasu,



w celu ‘wycxg,gchma stﬂbsrtancyl pektyno-
‘ f’wwg@mqisg& namswwamm rozZpuszczanego
chmaly, np. przez traktowanie stabegv
rozozynu peiktynowego enzymem, konwer-
tujacym krochmal, jak np. diastaza slodo-
wych ziaren lub inng stosowna diastaza,
albo tez przez inmny odczynnik, zapomoca
ktérego krochmal, zawarty w rozczynie,
przemieniany jest w jedna lub wiecej od-
mian cukru, albo w inne wgglowodany, nie
dajace nierozpuszczalnych zwiazkéw z ta-
nina ocwocu,

Wzmiankowany, wyzej lkwas nalezy
stosowaé¢ w odpowiednio niewielkich ilo-
éciach wi celu wspéltdziatania przy oddzie-
laniu zwigzkéw pektynowych owocu od je-
go miagszu; wszakze uzywanie jego nie za-
wisze jest potrzebne i mie zalezy od stopnia
dojrzalo$ci owocu i od jego kwasowosci.

Jezeli np, dla przemiany uzyty jest
ekstrakt stodowy, nalezy wzia¢ okolo 45,36
kg dostatecznie przezroczystego rozczynu,
wprost z filtra i ochtodzi¢ do temperatury
okoto 46° C. Nastepnie mnalezy zmieszac¢
z podang iloécia tego plynu zimny wyciag
wodny 4356 ¢ sproszkowanych ziaren
jecamiennych lub tez néwnowazny wyciag
ze zmielonego zielonego stodu, oraz dzia-
ta¢ tak dilugo, az klanowny przesacz prob-
ki rozczynu nie daje purpurowego lub nie-
bieskiego zabanwienia z rozczynem jodu; je-
zeli zapomocy tej préby otrzymuije sie tyl-
ko czerwone lub zétte zabarwienie, to znaj-
dujacy sie w roztworze krochmal jest
zmieniony, Ta zmiana moze sig dolkonac w
ciagu jednej do dwéch godzin,

- W zwiazku z powyszym sposobem oka-
zalo sig, ze jako$¢ rozczynu pektynowego
moze si¢ bardzo zmieniaé, zaleznie od ro-
dzaju uzytych jabtek, tak ze niema ' sta-
tych prawidet, dajacych sie jednakowo
~ stosowaé we wszystkich wypadkach, ponie-
waZz procent ' zawartego rozpuszczonegc
krochmalu jest zmienny, zaleznie od doj-
rzaloscli uzytego owocu. Z tego lub z innego
powodu niektore ekstrakty pektynowe za-

wierajg tak niewiele rozpuszczonego kro-
chmalu, ze moze on byé usuniety zapomo-~

‘ca o wiele mniejszych dlosci, niz to powie-

dziano powyzej i odwrotnie, czasami jest
konieczne stosowanie wigkszych ilosci,
Przytoczony przyktad podaje sposéb trak-
towania rozczynu, zawierajacego $rednia
ilo§é krochmalu oraz ilo§¢ kwasu, réwna
0,2% kwasu jablkowego, podczas gdy mo-
ze si¢ zdarzyé, ze zawarto§é kwasu réwna
si¢ tylko 0,15% i wéwczas potrzeba tylko
4356 ¢ stodu do zamiany 226,8 kg rozczy-

- nu pektynowego, poniewaz jego mniejsza

kwasowo$¢ ulatwia reakcje. Z tego widocz-
ne jest, ze potnzebna ilo§é ekstraktu odczyn-~
nika jest w wysokim stopniu zalezna od
kwasowoéci rozczynu, i gdy ta ostatnia
przenosi 0,2%, to do rozczynu pektynos
wego nalezy dolaé wody, albo tez do goto-
wania miazszu musi byé uzyta wicksza
iloé¢ wody., Chociaz przytoczona zostala
temperatura okoto 46° C, to jednak zrozu-
miatem jest, ze kazdy odczynnik posiada
swg naljdogodniejszy temperature, i ze za-
tem temperatura ta jest zalezna od uzytego
odczynnika,

Rozczyny, potraktowane w ten sposéb,
musza byé po przefiltrowaniu klarowne,
aby zostaly usuniete z nich wszystkie za~
wieszone substancje, jak mjp. nierozpu-
szczone czastki krochmalu lub innych cial.
Nastepnie rozczyny musza byé wyparowa-
ne w celu wytworzenia dowolnie gestego
syropu, ni¢ majacego tendenciji do nagiego
tworzenia krochmalo-taniny.

Jezeli to jest pozadane, mozna usungcé .
wiszelka zawarto§é wilgoci i otrzymaé cia-
ta pektynowe w postaci mozpuszczalnego
proszku, ktéry bedzie zawieral te sama
ilog¢ zwigzkéw, tworzacych galarete, jaka
posiadata ta substancja w postaci ptynu.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wyrobu mieszanin pekityno.
wych z jablek lub podobnych owocéw al-



bo jarzyn, znamienny usunieciem natural-
nego cukru, przegotowaniem pozostatego
migzszu w obecnosci rozpuszczalnika sub-
stancyj pektynowych i wreszcie usunieciem
krochmalu z otrzymanego rozczynu pekty-
nowego, _ |

2, Sposob wedlug zastrz, 1, znamienny
zamiang zawartego w rozczynach pektyno-
wych wolnego krochmalu na cukier lub in-
ny weglowodan,

3. Sposéb traktowania pektynowych
rozczynow wedlug zastrz, 2, znamienny
tem, ze reakcja dokonywa sie zapomoca,
diastatycznego enzymu,

4, Sposéb wedlug zastrz. 1—3, zna-
mienny tem, ze z niegalaretowatego stezo-
nego pekbynu usunigty zostaje wolny kroch-
mial.

5. Sposéb wedlug zastrz. 1, 2 i 3, zna-
mienny tem, ze rozczyn pektyngwy jest na-
stepnie filtrowany ¥ moze byé zgeszczony,
jezeli to jest pozadane, az do dowolnego

stopnia lepkosci lub tez do suchosci.

Douglas Pectin

Corporation.
Zastepca: M. Brokman,
rzeczhik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego, Warszawa,



	PL5543B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


