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Przedmiotem niniejszego wynalazku
jest sposob zachowywania witamin przy
konserwowaniu i suszeniu woslin. Celem
tego sposobu jest calkowite zachowanie wi-
tamin, zawartych upnzednio w roslinach, to
jest przeprowadzenie ich w trwala postaé.

Jak wiadomo, swieze czesci. woslin sa
stosunkowo bogate w witaminy A, B i C,
ktorych zawarto$é przy suszeniu znacznie
maleje. Zmniejszaniu sie ilosci witamin lub
ich zmianie probowano zapobiec przez do-
dawanie kwaséw do suszonych roslin; jed-
nakze préby te mie daty pozadanych wyni-
kow.

Réwniez nie wystarcza dodawanie soli
do konserwowanych roslin, gdyz i w tym
przypadku wyniki sa zbyt nikle, mianowi-

cie nie mozna w dostatecznej mierze i w
dios¢ trwatej postaci zachowa¢ w suszonych
ros§linach tych witamin, ktére sa w zielo-
nych roslinach.

Okazalo si¢ jednak, ze wspomniane po-
wyzej witaminy wszystkich trzech grup
mozna calkowicie zachowaé przez jedno-
czesne zastosowamnie soli i kwaséw.

Wedtug wynalazku czesci roslin pokra-
jane, zmielone lub rozdrobnione w dowolny
sposdb poddaje sig traktowamniu sola, i kwa-
sem, przyczem oba te odczynniki mozna
stosowaé jednoczesnie lub kolejno. Nalezy,
oczywiscie, zwracaé uwage ma to, aby
wsizystkie czesci moslin zetknely sie z sola-
mi lub kwasem.

W pewnych przypadkach wystarcza



ﬁriiﬂkdﬁnwiaﬂe “{maktowanie, aby uzyskaé po-
zadany, skytelk, pagizm. wosliny mozna su-
szyé bez obawy zmniejszenia za.rwaartosm w
nich witamin.

Przyklad I. 10 kg s’wnileio zzetej lucer-
ny zrasza si¢ dokiadnie 250 cm? roztworuy,
zawierajacego 10% kwasu fosforowego i
20% soli kuchennej tak, aby roztwér prze-
niknat cata mase. Nastepnie rosliny suszy
si¢ w temperaturze okoto 80°C. Lucerna
potraktowana w ten sposob . zachowuje
$wiezy wyglad, swoista wor oraz petna, za-
warto§¢ witamin, o »

Przyktad II. Rozdiabnia si¢ 2 kg po-
midoréw; powstatq potptynna mase, za-
wierajacq okoto 10% suchej substancii,
miesza si¢ dokladnie z 5 gr 80% -owego
kwasu fosforowego i 10 gr kuchennej soili,
a nastepnie suszy w temperaturze 50—80°C
az dio osiagniecia 4 — 8% zawartosci wody.
Otrzymany produkt ostateczny zawiera
wszystkie witaminy w zupetnie mieostabio-
nej. postaci; witamina C jest nawet bardzo
silnie zaktywowana. Suchy proszek zostaje
drobno zmielony; w tej postaci nadaje sie
on w szczegblnosci do celéw terapeutycz-
nych w dawkach od 2 do 10 gr jako srodek
przeciwko witaminozie i stanom ostabienia
u ludzi, gtownie u oseskéw i matych dzieci.

W zupelnie podobny sposéb mozna

traktowa¢é i stosowaé inne, zawierajace wi-
taminy owoce, a w szczegélnosci jarzyny
takie, jak np. szpinak.

Znanme sa liczne postacie wykonania
sposobu konserwowania ro$lin z zachowa-
niem zawartych w nich witamin, jakie do-
tychczas proponowano. Jednakze zaden z
tych sposobéw nie dat dodatnich wynikéw.
Naprzyktad, bezwartosciowe sa te wszyst-
kie sposoby, w ktérych stosuje si¢ prasowa-
nie lub wirowanie traktowanych roslin,
gdyz przy tych zabiegach usuwa si¢ jedno-
cze$nie same witaminy. Z tego powodu np.

‘placki olejowe sa praktycznie prawie po-

zbawione witamin.
Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb zachowywania witamin w
konserwowanych roslinach, znamienny tem,
ze rosliny przed suszeniem traktuje sie
kwasem i solami.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny
tem, ze kwas wlasny moslin zastepuje cze-
$ciowo kwas dodawany.

Brinch & Spehr.
Zastepca: Inz. J. Wyganowski,

rzecznik patentowy,

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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