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SRODEK KONSERWUJACY OWOCE, JAGODY I WARZYWA ORAZ SPOSOB WYTWARZANIA SRODKA
KONSERWUJACEGO OWOCE, JAGODY I WARZYWA

Przedmiotem wynalazku jest srodek konserwujacy owoce, jagody i warzywa oraz sposdéb wy-
twarzania srodka konserwujacego owoce, jagody i warzywa. Srodek ten znajduje zastosowanie
w przemysle spozywczym, przy diugotrwalym przechowywaniu owocéw, jagod i warzyw,

Diugotrwate przechowywanie produktdéw sadownictwa i warzywnictwa stanowi jeden z waz-
nych probleméw. Produktom tym stawia sie przy tym coraz wyzsze wymagania. Owoce, jagody
i warzywa powinny odpowiadac zaréwno wymaganiom smakowym jak i handlowym jako towar. Nie
chcgc dopusci¢, aby owoce, jagody i warzywa tracity przy diugotrwalym przechowywaniu swo-"
je cechy smakowe i handlowe poddaje sig je obrobce réznymi srodkami.

Znane jest stosowanie soli wapnia do obrébki owocéw przed diugotrwalym przechowywaniem
ich /zbiér pt. "Przechowywanie produktéw sadownictwa i warzywnictwa oraz kartofli”, Moskwa,
wydawnictwo "Kolos®”, 1983, str, 191-199/, Obrébka owocoéw i warzyw solami wapnia zwieksza w
pewnym stopniu ich odpornos¢ na gnicie podczas przechowywania, lecz nie zapewnia warunkéw
zmniejszajgcych procesy oddychania i procesy biologiczne zachodzgce w owocach, jagodach
i warzywach,

Znane jJest stosowanie emulsji i zawiesin wodnych substancji chemicznych i preparatéw
woskowych do obrébki owocéw, jak réwniez stosowanie estréw sacharozy z kwasami tiuszczowy-
mi w postaci emulsji i zawiesin wodnych /opis patentowy Wielkiej Brytanii nr 1 593 856/,

Wymienione emulsje i zawiesiny wodne nie umozliwiaja wytwarzania na powierzchni owocoéw,
jagoéd i warzyw blonki przenikliwej dla gazéw i dlatego stosowanie ich nie daje wymaganego
efektu przy przechowywaniu, )

Do konserwowania owocéw cytrusowych i innych stosuje si¢ przy diugotrwaiym przechowy-
waniu emulsje parafinowe, a nastgpnie zawijanie owocdéw w papier przenikliwy dla wilgoci
i par /czasopismo “Przemysl konserwowy i suszarnictwo warzyw", Nr. 3, 1983, Nguyen Van
Thoa, Noong Ngon Czau, “Obrébka pomaranczy w celu wydiluzenia okresu przechowywania”/. Ob-
réobka owocéw cytrusowych i innych emulsjami parafinowymi i zawijanie w papier powoduje
przedluzenie okresu ich przechowywania. Jednakze powloké z zawartoscia parafiny posiada
wysok3 temperaturg topnienia i dlatego nanoszenie jej na owoce, a nastgpnie usuwanie wyma-

ga znacznych nakiadéw materialnych,
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Znana jest takze obrdébka owocdéw substancjami tworzacymi galarety, zawierajacymi réz-
ne antyseptyki /opis patentowy Japonii nr 56 26931/. Stosuje sig¢ woskowanie owocéw sub-
stancjami typu amylobutanu /“Herb. Science“, 1982, 17, nr 5, str, 779-780/. Galaretowate
substancje i woski o duzej czystosci z dodatkiem antyseptykéw tworza na powierzchni owocéw
szczelna blonke, naruszajaca niezbgdna wymiang gazowa, co pogarsza jako$é owocéw.

Znany jest sposéb przechowywania owocéw i warzyw w komorach z obnizonym cisnieniem i
z okreslong atmosfera gazowa /japoriskie zgtoszenie patentowe nr 59-88041; francuskie zglo-
szenie patentowe nr 256045/. Zastosowanie obnizonego cisnienis i okreslonej atmosfery gazo-
wej w komorach do przechowywania owocéw.wymaga znacznych nakiadéw materialnych na wykonanie
hermetycznych pomieszczen, a takze na zakup urzadzen do utrzyamywania niezbednych warunkéw
w tych pomieszczeniach. :

Stosowanie biopreparatéw /“Agricult. Res.", 1984, 32, 12 str. 12-13/ i jodopreparatéw
w polaczeniu z substancjami tworzacymi galarety /czasopismo "Przemysl konserwowy i suszar-
nictwo warzyw", nr 11, 1984, March A,T., Tatarow N.T., Rudenko E.L., "Obrébka owocéw pe-
stkowych preparatem zawierajgacym jod"™, str. 40-41/ do obrébki owocéw 1 warzyw w celu wydiu-
2enia okresu ich przechowywania jest niepozgdane, gdyz nie s3 one substancjami zalecanyami
przez siuzbe zdrowia z uwagi na to, ze moga wywolywac negatywne zjawiska.

Znane jest stosowanie roztwordéw zwiazkéw poliwinylowych w poiaczeniu z antyseptykami
do obrobki owocéw cytrusowych i innych /czasopismo "Gospodarka owocowo-warzywna®, nr 8,
1985, N.S. Zarowa i inni "0 stratach owocow cytrusowych", str., 54/. Jednakze roztwory
zwiazkdéw poliwinylowych w potaczeniu z antyseptykami sa niedostatecznie gazoprzepuszczal-
ne, co powoduje przedwczesne obnizenie jakosci owocow.

Ze swiadectwa autorskiego ZSRR Nr 514588, znany jest srodek zawierajacy monogliceryd,
acetylowany monogliceryd, gliceryng i substancj¢ zelujaca, o nastgpujcym skiadzie w pro-

centach wagowych:

monogliceryd 0,5 -1
acetylowany monogliceryd 1 -3
gliceryna 2 -3
substancja zelujaca -0,5 =5
woda reszta

W celu nadania srodkowi wiasciwoéci antyseptycznych dodaje sig¢ do niego fungicydy i
antybiotyki,

Owoce i warzywa zwilza sig¢ wyzej wymienionym Srodkiem przez zanurzenie ich w tym srod-
ku w temperaturze 25-40%%, Nastgpnie owoce przesusza si@ powietrzem do zastygnigcia masy
i utworzenia na nich cienkiej bionki srodka ochronnego. Pokryte takg btonka owoce i warzy-
wa umieszcza si¢ W komorach i przechowuje w zalecanych warunkach: temperatury, wilgotnosci
wzglednej i wentylacji. Powstala blonka sprzyja powigkszeniu zawartosci dwutlenku wegla
i obnizeniu zawartosci tlenu w owocach, co hamuje procesy dziatalnosci 2yciowej owocoéw.
Wydiuza to okres przechowywania owocéw i warzyw z rdédwnoczesnym zachowaniem wlasciwosci
smakowych i cech handlowych. Dodatek fungicydéw i antybiotykéw przeciwdziata rozwojowi
gnilca grzybowego i innych chordéb oraz zmniejsza straty produktu podczas przechowywania.
Chociaz wyzej wymieniony $rodek umozliwia przechowywanie owocéw w dobrym stanie w okresie
do 4-5 miesigcy, to jednak stosowanie fungicydéw i antybiotykéw jest niepozadane, gdyz sub-
stancje te nie s3 produktami spozywczymi. Gliceryna i substancja zelujaca stanowia pozywke
dla rozwoju bakterii, powodujacych gnicie owocéw. Ponadto okres przechowywania nie jest
dostatecznie diugi.

Obecnie brak wigc takiego srodka do obrébki owocéw, jagéd i warzyw, ktory nie zawiera
substancji niespozywczych i ktérego stosowanie nie jest obwarowane przeciwwskazaniami ze
strony stuzby zdrowia.

Celem niniejszego wynalazku jest opracowanie takiego s$rodka do utrzymywania $wiezosci
owocéw, jagéd i warzyw, ktéry nie zawieralby szkodliwych skladnikéw i zwigkszai diugotrwa-

to$¢ ich przechowywania w éwiezej postaci.
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Srodek konserwujacy owoce, jagody i warzywa zawierajacy monogliceryd, acetylomonogli-
ceryd i wode, wedlug wynalazku, zawiera dodatkowo s6l sukcynylo- lub laktoilomonoglicery-
du i antyseptyk spozywczy, przy czym skiada si¢ z 0,8-6,4 % wagowych monoglicerydu; 1,7-
-13,3% wagowych acetylomonoglicerydu; 0,05-0,4% wagowych sukc¢ynylo- lub laktollomonogll-
cerydu; 0,5-6,6% wagowych antyseptyka spozywczego oraz wody.

Jako antyseptyk zawiera korzystnie gorczyce lub chrzan, a jako 86l sukecynylo- lub la-
ktoilomonoglicerydu korzystnie sél potasowa.

Sposéb wytwarzania s$rodka konserwujacego owoce, jagody i warzywa polegs, wedlug wyna-
lazku, na tym, ze 0,8-6,4% wagowych monoglicerydu, 1,7-13,3% wagowych acetylomonoglicerydu,
0,05-0,4% wagowych sukcynylo- lub laktoilomonoglicerydu miesza si¢ i ogrzewa do stopienia
mieszaniny; otrzymana uieszanine wlewa si¢ do wody ; miesza intensywnie w temperaturze
50-55°C do uzyskania emulsji, po czym dodaje sig 0,5-6,6% wagowych antyseptyku spozywcze-
go i ponownie dokiadnie miesza sig.

Sraodek wediug wynalazku umozliwia zwigkszenie diugotrwalosci przechowywania owocéw,
jagéd i warzyw w poréwnaniu ze srodkiem znanym ze swiadectwa 8&utorskiego ZSRR nr 514588
o 3 i wigcej miesigcy. Ponadto nie zawiera on zadnych szkodliwych substancji, podczas,
gdy znany srodek zawiera szkodliwe substancje, takie jak fungicydy i antybiotyki, wszyst-
kie sktadniki, wchodzace w sktad proponowanego srodka, sa znane, dostgpne i tanie.,

Swieze owoce, jagody i warzywa, przeznaczone do diugotrwatego przechowywania, obrabia
si¢ srodkiem wediug wynalazku, réznymi metodami, na przyklad przez zanurzenie ich ne prze-
cigg kilku minut w tym $rodku lub przez rozpylenie $rodka. W wyniku takiej obrébki na po-
wierzchni owocéw, jagdéd i warzyw tworzy sie cienka, przezroczysta, réwnomierns bionka, kté-
ra zabezpiecza je przed wigdnigciem i psuciem sig¢ w czasie diugotrwaiego przechowywania.
Bionka ta jest wizualnie niedostrzegalna i w razie potrzeby dobrze zmywa sig woda. Nano-
szenie proponowanego srodka na owoce, jagody i warzywa nie przedstawia zadnych trudnosci.

Srodek wediug wynalazku ma posta¢ emulsji wodnej, w ktérej $rodowiskiem dyspergujacym
jest woda a faze zdyspergowang stanowia jego skladniki,

Spos6b wytwarzania srodka wedlug wynalazku polega na tym, 2e monogliceryd, acetylomono-
gliceryd i sél sukcynylo- lub laktoilomonoglicerydu miesza si¢ w podanych ilosciach i ogrze-
wa . do stopienia mieszaniny. Otrzymana stopiong mieszaning wlewa sie¢ do wody i w temperatu-
rze 50-55°C miesza intensywnie az do uzyskania emulsji. Do otrzymanej emulsji dodaje sig
podana ilosc¢ antyseptyku i ponownie dokiadnie miesza. W wyniku wykonanych operacji otrzy-
muje si¢ emulsje wodna, w ktérej wymienione monoglicerydy wystgpuja w postaci zawiesiny,
Monogliceryd i acetylomonogliceryd sg substancjami lipofilowymi i stabilizacje¢ ich w wodzie
uzyskuje sig@ dzigki obecnosci soli sukcynylo- lub laktoilomonoglicerydu. Wymienione sole
tworza w wodzie roztwé6r koloidalny, w ktérym ulegaja zdyspergowaniu i stabilizacji substa-
ncje lipofilowe. W zwiazku 2z tym otrzymana emulsja jest trwala w warunkach statycznych.
Taka emulsja wodna nie ma ani zapachu ani smaku i z wyglgdu podobna jest do mleka. Wszyst-
kie skiadniki proponowanego srodka sa znane, dostegpne i stosowane w przemys$le spozZywczym,

Po nazwa monogliceryd nelezy rozumiec substancje o wzorze 1, w ktérym R oznacza rodnik
kwasu tiuszczowego, takiego jak kwas stearynowy lub pslmitynowy. Monogliceryd otrzymuje
sie z reakcji glicerolizy, zachodzacej migdzy tréjglicerydem i gliceryng oraz przez nasteg-
pna destylacje produktu glicerolizy.

Acetylomonogliceryd jest substancja o wzorze 2, w ktérym R oznacza rodnik kwasu tlusz-
czowego. Otrzymuje sig¢ go przez estryfikacje monoglicerydu bezwodnikiem kwasu octowego.

Sé6l sukcynylomonoglicerydu jest produktem reakcji wodorotlenku metalu alkalicznega, ta-
kiego jak wodorotlenek potasu, lub metalu ziem alkalicznych z estrem monoglicerydu i kwasu
bursztynowego, a sél laktoilomonoglicerydu - produktem reakcji wodorotlenku metalu alkali-
cznego z estrem monoglicerydu i kwasu mlekowego.

Jako antyseptyki stosuje sig antyseptyki spozywcze, to znaczy te, ktére uzywa sie¢ w
przemysle spozywczym, takie jak alkohol etylowy, kwas octowy, kwas mlekowy lub takie anty-
septyki, ktére same uzywane s3 jako produkty spozywcze., Takimi antyseptykami moga by¢ na
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przykiad czosnek, cebula, pieprz, gorczyca /Sinapis elba/, chrzan /Armoracia/, kminek
/Carum carvi/, anyz /Pimpinella anisum/ i inne odpowiednie antyseptyki spozywcze. Lecz
najodpowiedniejsza jest gorczyca lub chrzan,gdyz jako skitadnik srodka nadajg mu najsil-
niejsze wlasnosci antyseptyczne,

Tak wigc wszystkie wymienione skiadniki, wchodzace w sklad srodka, maja przeznacze-
nie spozywcze, ,

Srodek bedacy przedmiotem wynalazku przeznaczony jest do utrzymywania swiezosci /kon=-
serwowania/ owocéw, jagéd i warzyw. Pod nazwq owoce nalezy rozumieé¢ na przyklad jabika,
gruszki, $liwki, brzoskwinie, granaty, a takze owoce cytrusowe: mandarynki, pomarancze,
cytryny i inne.

Nanoszenie érodka na owoce, jagody i warzywa nie przedstawia zadnych
trudnosci.

W tym celu wystarczy zanurzyc¢ owoce i warzywa w $rodku bedacym przedmiotem wynalazku
na taka giebokosc, aby zostaly nim calkowicie pokryte., Czas zanurzenia moze byc krétki
i wynosi od kilku sekund do kilku minut. Po upiywie tego czasu produkt wyjmuje si¢ i po-
zostawia na powietrzu dla obcieknigcia zbgednego nadmiaru $rodka i usunigcia wody lub prze-
dmuchuje si¢ go powietrzem. Na powierzchni produktu tworzy sie przy tym cienka, przezro-
czysta i mocna blonka, ktéra zabezpiecza owoce, jagody i warzywa przed wiednigciem i psu-
ciem si¢ w czasie diugotrwalego przechowywania. Ta ochronna bionka jest wizualnie niedo-
strzegalna i dlatego nie wpiywa w ogdéle na zmiang gatunku handlowego owocdw, jagéd i
warzyw,

Obrobione érodkiem bgdacym przedmiotem wynalazku owoce, jagody i warzywa umieszcza sig¢
w komorach i przechowuje w temperaturze 0X1° Cc w powietrzu o wilgotnosci 90-95%. Dzigki
temu czas przechowywania wyzej wymienionych owocdéw, jagéd i warzyw wzrasta znacznie przy
réwnoczesnym 2zachowaniu ich jakosci i gatunku handlowego. Jablka, zabezpieczone $rodkiem
wediug Wynalazku, Jozna przechowywa¢ praktycznie do nowych zbioréw., Pod koniec okresu
przechowywania ilos¢ owocéw I i II gatunku osiaga 93% i wiecej. Owoce zachowuja swdj po-
czatkowy wyglad, zapach i smak.

Wazna zaleta srodka wediug wynalszku stanowi fakt, 2e nie wywiera on szkodliwego
dziatania zaréwno na same owoce jak i na organizm konsumenta.

Efektywnosc¢ przechowywania owocéw, jagéd i warzyw bedzie zapewniona przy zachowaniu
podanego sktadu srodka, zardéwno jakosciowego jak i ilosciowego. Zmiana podanego skiadu
uniemozliwi uzyskanie pozadanego efektu. I tak, zawartos¢ monoglicerydu i acetylomono-
glicerydu mniejsza od podanej dolnej wartosci bedzie niedostateczna dla wytworzenia bonki
o pozadanej szczelnosci, 8 zawartosc¢ ich wyZsza od gérnej wartosci powoduje wytworzenie
zbyt spoistej blonki, ktéra uniemozliwi niezbgdna wymiang gazowa owocéw.,

Zawartos$¢ soli sukcynylo- lub laktoilomonoglicerydu w srodku okresla sig natej podstawie,
ze zawartos¢ jej ponizej 0,05% bedzie niedostateczna dla otrzymania trwalej emulsji, a
ilos¢ wymienionej soli powyzej 0,4% wagowego zwieksza lepkos¢ emulsji, co jest niepozadane.

Jak wynika z opisu, srodek bedacy przedmiotem wynalazku ma prosty sklad, a sktadniki
wyjéciowe s3 dostepne i nieszkodliwe. Sposéb wytwarzania srodka jest takze prosty pod
wzgledem technologicznym i nie wymaga zadnego specjalnego urzadzenia. Do mieszania skiad-
nikéw i otrzymywania emulsji moga by¢ stosowane dowolne znane urzgdzenia mieszajace.

Sposéb nanoszenia wymienionego $rodka na owoce, jagody i warzywa jest takze prosty,
nie wymaga specjalnego urzadzenia i moze byc¢ tatwo realizowany w warunkach przemyslowych.

Dla lepszego zrozumienia niniejszego wynalazku podano ponizej przykiady ilustrujace
wytwarzanie srodka i jego zastosowanie do zabezpieczenia owocéw, jagéd i warzyw.

Przyk=1ad I. 3 kg monoglicerydu, 7 kg acetylomonoglicerydu i 0,2 kg soli po-
tasowej sukcynylomonoglicerydu zmieszano i ogrzano do stopienia. Otrzymang stopiona mie-
szaning dodano do 100 kg wody i wymieszano intensywnie do utworzenia emulsji.
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Mieszanie wykonano w naczyniu 2z mieszadiem obracajacym sie@ z szybkoscig 700-800 obro-
téw na minutg. Do otrzymanej emulsji dodano 3 kg sproszkowanej gorczycy /Sinapis alba/ i
ponownie wymieszano. Otrzymano 113,2 kg emulsji o bialym kolorze, bez zapachu i smaku,

o nastgpujgcym skladzie w procentach wagowych:

monogliceryd 3
acetylomonogliceryd 7

s6l1 potasowa sukcynylo-
monoglicerydu 0,2
gorczyca sproszkowana 3

woda reszta.

Jablke gatunku “"Antondéwka zwyczajna®", wybrane do diugotrwalego przechowywania, pod-
dano obrébce wyzej opisana emulsja wodna. W tym celu jabika umieszczono na siatkowym
transporterze, ktéry przesuwal si¢ przez wanne wypelniona ta emulsja. Czas przesuwania
sig¢ transportera przez wanng wynosit 60-90 sekund, Po wyjéciu z wanny jabika przedmu-
chano powietrzem w celu usunigcia nadmiaru emulsji. W wyniku obrébki na powierzchni ja-
btek wytworzyia si¢ cienka bionka. Jabika w ilosci 1000 kg umieszczono w komorze do diu-
gotrwatego przechowywania w temperaturze 021° C i przy wilgotnoéci 90-95 %. Réwnoczesnie
umieszczono do przechowywania 1000 kg jablek obrobionych znanym srodkiem,

W tym przykiadzie i w nastepnych przykladach stosowano znany srodek wediug $wiadec-
twa autorskiego ZSRR nr 514588. Ponadto umieszczono do przechowywania 1000 kg jabiek bez
obrébki /kontrola/. Czas przechowywania wynosii 9 miesiecy. Wyniki przechowywania bytly
nagtepujace: odpadki /zepsute jabika/ wynosiity w grupie obrobionej $rodkiem bedacym przed-
miotem wynalazku 197 kg /19,7%/, w grupie obrobionej znanyam érodkiem - 385 kg /38,5%/, a
w grupie kontrolnej - 466 kg /46,6%/ .

Jabika poddane obrébce srodkiem bgdacym przedmiotem wynalazku, zachowaly swéj poczat-
kowy gatunek handlowy, barwe i zapach,

Przyk1%adII. 0,8 kg monoglicerydu, 1,7 kg acetylomonoglicerydu i 0,05 kg soli
potasowej laktoilomonoglicerydu zmieszano i ogrzano do stopienia. Otrzymang stopiong mie-
szaning dodano do 100 kg wody i wymieszano intensywnie do utworzenia emulsji. Do otrzyma-
nej emulsji dodano 0,5 kg wyciagu z korzenia chrzanu /Armeracia/ i ponownie wymieszano.
Otrzymano 104,1 kg emulsji o nastepujacym skiadzie w procentach wagowych:

monogliceryd 0,8
acetylomonogliceryd 1,7
s6l potasowa laktoilomonoglicerydu 0,05
wyciag z korzenia chrzanu 0,5
woda reszta

Jabika gatunku "Wells", wybrane do diugotrwalego przechowywania, poddano obrébce wy-
zej wymienionym srodkiem w sposéb opisany w przykiadzie I, Obrobiane jablka w ilosci
1000 kg umieszczono w komorze do przechowywania. Réwnoczesnie do przechowywania umieszczo-
no 1000 kg jablek tego samego gatunku, obrobionych znanym $rodkiem i 1000 kg jabiek bez
obrébki /kontrola/. Czas przechowywania wynosit 9 miesiecy. Wyniki przechowywania byly
nastepujace: odpadki jabiek wynosily w grupie obrobiénej érodkiem bedacym przedmiotem wy-
nalazku 133 kg /13,3%/, w grupie obrobioniej znanym $rodkiem - 370 kg /37,0%/, a w grupie
kontrolnej - 426 kg /42,6%/.

Przyktad III, 6 kg monoglicerydu, 12 kg acetylomonoglicerydu i 0,3 kg soli
potasowej laktoilomonoglicerydu zmieszano i ogrzano do stopienia, Otrzymang stopiong mie-
szaning dodano do 100 kg wody i wymieszano intensywnie do utworzenie emulsji. Do otrzyma-
nej emulsji dodano 6 kg sproszkowanej gorczycy /Sinapis alba/ i ponownie wymieszano. O-
trzymano emulsj¢ wodna o nastepujacym sktadzie w procentach wagowych:
monogliceryd 6
acetylomonogliceryd 12
sdl potasowa sukcynylomonoglicerydu 0,3
gorczyca ’ 6
woda reszta _
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Jabtka gatunku "Spartan"”, wybrane do diugotrwalego przechowywania, poddano obrébce
wyzej wymienionym s$rodkiem w sposob opisany w przykiadzie I. Obrobione jabika w ilosci
100 kg umieszczono w komorze do przechowywania., Réwnoczes$nie do przechowywania umieszczo-
no 100 kg jablek tego samego gatunku obrobionych znanym $rodkiem i 100 kg jablek bez ob-
rébki /kontrola/. Czas przechowywania wynosi 9 miesigcy. Wyniki przechowywania byly na-
stgpujace: odpadki jabiek wynosily w grupie obrobionej srodkiem bgdacym przedmiotem wy-
nalazku 121 kg /12,1%/, w grupie obrobionej znanym s$rodkiem - 323 kg /32,3%/, w grupie
kontrolnej - 390 kg /39,0%/.

Przyk=1%ad IV, Pomidory, wybrane do diugotrwaiego przechowywania, zanurzono
na przeciag 1-1,5 minut w emulsji wodnej srodka wedilug przykiadu II. Po uplywie wynienio-
nego czasu wyladowano je i pozostawiono na powietrzu na przeciag 3-5 minut w celu odcie-
knigcia nadmiaru emulsji i usunigcia wody. Pomidory umieszczono w komorze do przechowywa=-
nia w temperaturze 021° C i przy wilgotnosci 85-90%. Réwnoczesnie do przechowywania umie-
szczono 200 kg pomidoréw bez obrébki /kontrola/ i 200 kg pomidordéw, obrobionych znanym
srodkiem, Czas przechowywania wynosil 28 dni. Wyniki byly nastepujace: odpadki pomidordw
w grupie obrobionej srodkiem bgdacym przedmiotem wynalazku wynosity 15,8 kg /7,9%/, w
grupie obrobionej znanym érodkiem - 28 kg /14,0%/, w grupie kontrolnej - 39 kg /19,5%/ .

Przyk=1ad V. Wybrane do przechowywania bakiazany w ilosci 300 kg, zanurzono
na przecigg 60-90 sekund w emulsji srodka wediug przykiadu III. Po upiywie wymienionego
czasu wyladowano je i pozostawiono na powietrzu na przeciag 3-5 minut w celu umozliwienia
odcieknigcia emulsji. Nastgpnie umieszczono je w komorach do przechowywania w temperatu-
rze 021° C. Réwnoczesnie umieszczono do przechowywania 100 kg bakiazandéw bez obrdébki /kon-
trola/ i 200 kg baklazandw, obrobionych znanym $rodkiem., Czas przechowywania wynosii 16
dni, Wyniki obrébki byly nastepujace: odpadki bakiazanéw w grupie obrobionej érodkiem be-
dacym przedmiotem wynalazku wynosity 11,7 kg /3,9%/ ., w grupie obrobionej znanym $rodkiem
- 16 kg /8%/, w grupie kontrolnej - 11 kg /11%/.

Przyktad VI. Kabaczki, wybrane do przechowywania, w ilosci 500 kg zanurzono
na przeciag 60-90 sekund w srodku wedlug przykiadu 1. Po upiywie wymienionego czasu wyla-
dowano je i pozostawiono na powietrzu na przeciag 3-5 minut w celu odcieknigcia emulsji, -
Nastgpnie umieszczono je w komorach do przechowywania w temperaturze 0%1°C. Réwnoczesnie
umieszczono do przechowywania 150 kg kabaczkéw bez obrébki /kontrola/ i 150 kg obrobionych
znanym srodkiem. Czas przechowywania wynosil 18 dni, VWyniki przechowywania byity nastepuja-
ce: odpadki kabaczkdéw w grupie obrobionej srodkiem bgdacym przedmiotem wynalazku, wynosi-
ty 22 kg /4,4%/, w grupie obrobionej znanym $rodkiem - 11,4 kg /7,6%/, w grupie kontrolnej
- 14,7 kg /9.8%/ .

Przyk=z2ad VII, Czosnek, wybrany do przechowywania, w ilosci 100 kg zanurzono
na przeciag 1-1,5 minuty w érodku wedlug przykiadu II. Po uplywie wymienionego czasu wy-
tadowano go i pozostawiono na powietrzu na przecigg 3-5 minut w celu odcieknigcia emulsji.
Nastgpnie umieszczono go do przechowywania w temperaturze 0:200. Réwnoczednie umieszczono
do przechowywania 50 kg czosnku bez obrébki /kontrola/ i 50 kg, obrobionego znanym $rod-
kiem. Czas przechowywania wynosii 170 dni.

Wyniki przechowywania byly nastgpujace: odpadki w grupie obrobionej $rodkiem bedacym
przedmiotem wynalazku wynosity 8,9 kg /8,9%/, w grupie obrobionej znanym érodkiem - 8,2 kg
/16,4%/, w grupie kontrolnej - 11,3 kg /22,6%/.

Przyk1iad VIII. Agrest, przeznaczony do przechowywania, w ilo$ci 200 kg zanu-
rzono na przeciag 1-1,5 minuty w $rodku wediug przykiadu III. Po uplywie wymienionego
czasu wyladowano go i pozostawiono na powietrzu na przeciag 3-5 minut w celu odciekniecia
emulsji. Nastepnie umieszczono go do przechowywania w temperaturze 021° C, Réwnoczesnie
umieszczono do przechowywania 50 kg agrestu bez obrébki /kontrola/ i 50 kg obrobionego
znanym srodkiem, Czas przechowywania wynosii 20 dni. Wyniki przechowywania byly nastegpu-
Jece: odpadki w grupie obrobionej $rodkiem bedacym przedmiotem wynalazku wynosily 13,2 kg
/6,6 %/, w grupie obrobionej znanym srodkiem - 5,6 kg /11,2%/, g rupie kontrolnej - 7,6 kg

/15,2 %/ .
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Przyk1lad IX. Czarng porzeczke, przeznaczong do przechowywania, w ilosci 250 kg
zanurzono na przeciag 1-1,5 minuty w srodku wediug przykladu II. Po uplywie wymienionego
czasu wyladowano ja i pozostawiono na powietrzu na przeciag 3-5 minut w celu odcieknigcia
emulsji., Nastepnie umieszczono ja do przechowywania w temperaturze 0%1° c. Réwnoczesnie
umieszczono do przechowywania 100 kg porzeczki bez obrébki /kontrola/ i 100 kg obrobionej
znanym srodkiem, Czas przechowywania wynosil 19 dni. Wyniki przechowywania byly nastepuja-
ce: odpadki jagéd w grupie obraobionej srodkiem bedacym przedmiotem wynalazku wynosiily
17,25 kg /6,9%/, w grupie obrobionej znanym srodkiem - 12,3 kg /12,3%/, w grupie kontrol-
nej 16,9 kg /16,9%/ .

Przyk=ad X. 2 kg nomoglicerydu, 3,5 kg acetylomonoglicerydu i 0,2 kg soli
amonowej laktoilomonoglicerydu zmieszano i ogrzano do stopienia. Otrzymana stopiong mie-
szaning dodano do 100 kg wody i wymieszano intensywnie do utworzenia emulsji.

Mieszanie wykonano w naczyniu z mieszadlem obracajacym sig z szybkoscia 700-800 obro-
téw na minutg. Do otrzymanej emulsji dodano 3 kg sproszkowanych rasion kolendry siewnej
/Coriandrum sativum/ i ponownie wymieszano, Otrzymano 108,7 kg emulsji, o nastgpujacym

sktadzie w procentach wagowych:

monogliceryd 2
acetylomonogliceryd 3,5
s6l amonowa laktoilomonoglicerydu 0,2
nasiona kolendry sproszkowahe 3

Otrzymang emulsja obrobiono jabika gatunku Spartan w sposdéb opisany w przykiadzie I.
Obrobione jablka przechowywano w temperaturze 0:1° c, przy wilgotnosci wzglednej 90-95%,
w ciggu 286 dni. Wyniki przechowywania byly nastgpujace: ilosc¢ odpadkowych jabiek w gru-
pie obrobionej srodkiem bedacym przedmiotem wynalazku wynosila 206 kg /20,6%/, w grupie
obrobionej znanym sposobem - 338 kg /33,8%/, w grupie kontrolnej 467 kg /46,7 %/.

Przyk1i%1ad XI. 6 kg monoglicerydu, 9 kg acetylomonoglicerydu i 0,3 kg soli ma-
gnezowej sukcynylomonoglicerydu zmieszano i ogrzano do stopienia., Otrzymang stopiona mie-
szaning dodano do 100 kg wody i wymieszano intensywnie do utworzenia emulsji., Mieszanie
wykonéno w naczyniu z mieszadiem obracajacym sig¢ z szybkosci 700-800 obrotéw na minute.
Do otrzymanej emulsji dodano 6 kg wyciagu z cebuli /Allium/ i ponownie wymieszano. Otrzy-
mano 121,3 kg emulsji, o nastgpujacym skladzie w procentach wagowych:

monogliceryd 6
acetylomonogliceryd 9
s6l1 magnezowa sukcynylomonoglicerydu 0,3
wyciag z cebuli 6

Otrzymanym srodkiem obrabiano jablka gatunku Woschod w sposéb opisany w przykladzie I,
Obrobione jabika przechowywano w temperaturze 0:1° ¢, przy wilgotnosci wzglednej 90-95%,
w ciagu 278 dni. Wyniki przechowywania byly nastgpujace : ilos¢ odpadkowych jabiek w gru-
pie obrobionej srodkiem bgdacym przedmiotem wynalazku wynosita 247 kg /24,7 %/, w grupie
obrobionej znanym sposobem - 398 kg /39,8%/, w grupie kontrolnej - 503 kg /50,3%/.

Przyk1tad XII. 4 kg monoglicerydu, 6 kg acetylomonoglicerydu, 0,3 kg soli wa-
pniowej sukcynylomonoglicerydu wymieszano i ogrzano do stopienia. Otrzymana stopiona mie-
szanine dodano do 100 kg wody i wymieszano intensywnie do utworzenia emulsji. Mieszanie
wykonano w naczyniu z mieszadiem obracajacym sig z szybkoécia 700-800 obrotéw na minute.
Do otrzymanej emulsji dodano 2,9 kg sproszkowanej papryki rocznej /Capsicum esnnuum/ i po-
nownie wymieszano., Otrzymano 113 kg emulsji, o nastegpujacym sktadzie w procentach wagowych:

monogliceryd 4
acetylomonogliceryd 6
sél wapniowa laktoilomonoglicerydu 0,3

papryka roczna 2,9
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Otrzymang emulsja obrabiano jablka gatunku Antonéwka w sposdb opisany w przykladzie
1. Obrobione jablka przechowywano w temperaturze Otloc, przy wilgptnosci wzglednej 92-95%,
w ciggu 260 dni. Wyniki przechowywania byly nastgpujace: ilo$c¢ odpadkowych jablek w gru-
pie obrobionej sérodkiem bgdacym przedmiotem wynalazku wynosilta 223 kg /22,3%/, w grupie
obrobionej znanym sposobem - 316 kg /31,6 %/, w grupie kontrolnej - 426 kg /42,6%/ .

Przyk=1%ad XIII. 5 kg monoglicerydu, 7 kg acetylomonoglicerydu i 0,4 kg soli
sodowe]j laktoilomonoglicerydu wymieszano i ogrzano do stopienia. Otrzymang stopiona mie-
szaning dodano do 100 kg wody i wymieszano intensywnie do utworzenia emulsji. Mieszanie
wykonano w naczyniu z mieszadilem obracajacym sig z szybkos$cia 700-800 obrotéw na minute.
Do otrzymanej emulsji dodano 3 kg wyciggu z czosnku /Allium sativum/ i ponownie wymiesza-
no. Otrzymano 115,4 kg emulsji, o nastgpujacym skiadzie w procentach wagowych:

monogliceryd 5
acetylomonogliceryd 7
86l sodowa sukcynylomonoglicerydu 0,4
wyciag z czosnku 3

Otrzymana emulsja obrobiono jabika gatunku “Bogatyr™ w sposéb opisany w przykitadzie I,
Obrobione jablka przechowywano w temperaturze 0:1° c, przy wilgotnosci wzglednej 90-95%,
w ciagu 300 dni. Wyniki przechowywania byly nastepujace: ilosc¢ odpadkowych jabtek w grupie
obrobionej srodkiem bedacym przedmiotem wynalazku wynosita 231 kg /23,1%/, w grupie obro-
bionej znanym sposobem - 374 kg /37,4%/. w grupie kontrolnej - 498 kg /49,8x/.

Zastrzezendia patentowe

1. Srodek konserwujacy owoce, jagody i warzywa, zawierajgcy monogliceryd, acetylomono-
gliceryd i wode, znamienny t ym, ze zawiera dodatkowo sdél sukcynylo- lub lakto-
ilomonoglicerydu i antyseptyk spozywczy, przy czym sklada si¢ z 0,8-6,4% wagowych monogli-
cerydu o wzorze 1, w ktérym R oznacza rodnik kwasu tiuszczowego, 1,7-13,3% wagowych acety-
lomonoglicerydu o wzorze 2, w ktérym R oznacza rodnik kwasu tiuszczowego, 0,05-0,4% wago-
wych sukcynylo- lub laktoilomonoglicerydu, 0,5-6,6% wagowych antyseptyka spozywczego oraz
wody. ‘ ,

2. Srodek wediug zastrz. 1, znamienny t ym, ze jako antyseptyk zawiera
gorczyce.

3. Srodek wediug zestrz, 1, znamienny t ym, ze jako antyseptyk zawiera
chrzan,

4. Srodek wediug zastrz. 1, znamienny tym, ze jako so6l sukcynylo- lub
laktoilomonoglicerydu zawiera sél potasowa.

5. Sposéb wytwarzania srodka konserwujacego owoce, jagody i warzywa, znamienny
tymwm, ze 0,8-6,4% wagowych monoglicerydu o wzorze 1, w ktérym R oznacza rodnik kwasu
tiuszczowego, 1,7-13,3% wagowych acetylomonoglicerydu, o wzorze 2,w ktérym R oznacza
rodnik kwasu tluszczowego, 0,05-0,4% wagowych sukcynylo- lub laktoilomonoglicerydu miesza
sig¢ 1 ogfzewa do stopienia mieszaniny; otrzymana mieszaning wlewa si¢ do wody i miesza
intensywnie w temperaturze 50-55°C do uzyskania emulsji, po czym dodaje sig¢ 0,5-6,6% wa-
gowych antyseptyku spozywczego i ponownie dokladnie miesza sig.

CHz-0-COR CHz 0-CO-R
CHOH (IZH— O-CO-CH,
Ch,OH CH; 0-C0-CH,

Wzor 1 Wzor 2

Pracownia Poligraficzna UP RP. Naktad 100 egz.
: Cena 1500 zt
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