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Sposob wytwarzania ogorkéow konserwowych
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Wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania ogor-
kow konserwowych, w ktéorym ogorki uklada sie
w puszkach lub slojach, dodaje przyprawy
i kwasng zalewe, zamyka i pasteryzuje.

Dotychczas  stosowany  proces produkcyjny
ogorkow konserwowych wymaga znacznego
udzialu pracy recznej, a otrzymany produkt jest
niejednolity. Wynika to gléwnie z tego, ze przy-
prawy takie jak korzenie i liScie chrzanu, czos-
nek, estragon, koper, liscie bobkowe, pieprz,
ziele angielskie, papryka i gorczyca dodaje sie
recznie na ogol w caloSci do kazdego stoja od-
dzielnie i stgd ilos¢ dawkowanych przypraw jest
do$¢ przypadkowa.

Wykorzystanie zwigzkow smakowo aromatycz-
nych z poszczegélnych przypraw jest matle, gdyz
przy dotychczasowej metodzie produkeji ogor-
kéw konserwowych ekstrakcja zachodzi w malym
stopniu.

Dalszg niedogodnos$cig bylo to, ze w niekto-
rych przypadkach przyprawy byly przyczyna
metnienia zalewy lub powstawania w niej osa-
dow.

Prébowano réwniez stosowaé przyprawy w po-
staci ich uprzednio przygotowanych ekstraktow,
dodawanych w odpowiedniej iloSci do zalewy.
Ekstrakty te przygotowywano z przypraw przez
ekstrahowanie zwigzkéw aromatycznych przy-
praw za pomocg kwasow spozywczych. -Rowniez
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w tym przypadku nie udalo sie unikngé zmet-
nienia zalewy.

Celem wynalazku jest zmniejszenie praco-
chtonno$ci dodawania przypraw z ogorkéw kon-
serwowych, polepszenie wykorzystania zwigzkéw
smakowo-zapachowych obecnych w przyprawach
i wyréwnanie smaku i zapachu we wszystkich
produkowanych naczyniach z ogoérkami.

Cel ten wedlug wynalazku osiggnieto dzieki
temu, ze przyprawy przed wlozeniem do naczyn
z ogdérkami konserwowymi rozdrabnia sie i mie-
szanine zmielonych przypraw w proporcji i ilo$ci
dostosowanej do danego asortymentu ogorkéw
pakuje sie w torebki z bibuly filtracyjnej lub
btony przepuszczalnej, a po zamknieciu torebek
wklada sie je do naczyn z ogorkami, a te za-
myka i pasferyzuje w znany sposéb, przy czym
ekstrakcja olejkow eterycznych z przypraw aro-
matycznych umieszczonych w torebkach w stanie
suchym rozdrobnionym odbywa sie nie jak dotad
przed ich dodaniem do zalewy, lecz po umiesz-
czeniu torebek w sloju.

Okazalo sie, ze stosujgc sposéb wedlug wy-
nalazku mozna zmniejszyé w ogérkach konser-
wowych dodatki przypraw do 1/3—1/5 ilo$ci sto-
sowanej przy dotychczasowym sposobie produkcji
ogorkow konserwowych.

Nieoczekiwanie okazalo sie przy tym, ze w go-
towym produkcie nie wystepujg jakiekolwiek
zmetnienia ani tez osady, poniewaz powodujgce
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zmetnienia czastki substancji koloidalnych po-

zostajg w porach materialu, z ktorego sa wy-
konane torebki, w wyniku czego uzyskuje sie
calkowicie klarowng zalewe, co dotychczas bylo
niemozliwe. Do pakowania mieszaniny rozdrob-
nionych przypraw mozna stosowaé¢ bibule filtra-
cyjna, geste tkaniny lub widkniny (materialy

tekstylne nietkane), celofan, blony kolodiono-
we itp.
Przyklad: Mieszaning skladajgcg sie z zmielo-

nych przypraw, a mianowicie 1,2 kg korzeni
chrzanu, 2 kg lisci chrzanu, 2,4 kg czosnku, 4,8
kg kopru, 0,06 kg lisci laurowych, 0,3 kg czarnego
pieprzu, 0,3 kg ziela angielskiego, 1,2 kg estrago-
nu, 0,6 kg papryki i 0,06 kg gorczycy zapakowano
w 1000 torebek z bibuly filtracyjnej (w kazdej
gilzie umieszczono przecietnie po 13,32 g tej
mieszaniny). Po jednej torebce z przyprawami
umieszczono w stojach z ogérkami. Kazdy sitdj
zawieral przecietnie 600 g ogérkéw i 350—400 ml
zalewy. Zalewa na 1000 slojow sklada sige z 310 1
wody, 8 kg soli kuchennej, 14 kg cukru, 22 kg
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kwasu octowego 10%-owego i 33 kg kwasu
mlekowego 10%-owego. Sloje zamykano i
steryzowano w temperaturze 80—85°C w ciggu
25 minut.
Stwierdzono, ze smak i aromat
wszystkich slojow byt wyrownany.
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zawarto$ci

Zastrzezenie patentowe

Sposdb wytwarzania ogorkéw konserwowych,
w ktéorym ogorki uklada sie w puszkach lub sto-
jach, dodaje przyprawy, kwasng zalewe zamyka
i pasteryzuje, znamienny tym, ze przyprawy
przed wlozeniem do naczyn z ogoéorkami rozdrab-
nia sie, a mieszanine zmielonych przypraw o
skladzie w ilosci dostosowanej do danego asor-
tymentu produkcji ogérkow pakuje sie w to-
rebki z bibuly, tkaniny lub wlokniny filtracyj-
nej lub z blony przepuszczalnej, zamyka i wkita-
da do naczyn z ogérkami, a te po zamknieciu
pasteryzuje sie w znany sposéb, przy czym
ekstrakcja substancji smakowo zapachowych
przypraw nastepuje w czasie pasteryzacji.

PZG w Pab., zam. 960-67, nakl. 230 egz.
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