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Wyrób soków owocowych, które posia¬
dają niezmieniony naturalny smak owocu,
w postaci nadającej się w handlu nie był
dotychczas możliwy. Wyjaławianie takich
soków zapomocą sterylizacji zmienia ich
smak, a towary tego rodzaju mogą] być ma¬
gazynowane i transportowane tylko we
flaszkach, gdyż w innym przypadku pod¬
legają zepsuciu. Konserwowanie środkami
chemicznemi omija wprawdzie te wady,
jest jednak szkodliwe dla zdrowia spoży¬
wających.

Celem zaoszczędzenia kosztów spowo¬
dowanych koniecznością używania flaszek
i kosztami przewozu, próbowano stężać so¬
ki owocowe w próżni. Sposoby tego rodzaju
niszczą jednak witaminy, czułe na ciepło,
i zmieniają smak soków. Przy stężaniu so¬

ków zapomocą zamrażania otrzymuje się
produkty dobrej jakości, sposoby te są
jednak zbyt drogie.
Próbowano również stężać soki owoco¬

we w wysokiej próżni przy niskich tempe¬
raturach, soki te jednak otrzymywały po¬
stać żelatyny już przy slabem sstężaniu.
Przy ponownem rozcieńczaniu wyroby te
rozpuszczały się trudno, a oprócz tego
temperatura parowania, konieczna w celu
zachowania smaku soków, powoduje szyb¬
ki rozwój komórek drożdżowych i innych
mikroorganizmów, zawartych zawsze w
świeżych sokach.

Powyższe wady dają się usunąć przy
stosowaniu niniejszego sposobu, a miano¬
wicie niszcząc mikroby i oczyszczając soki
zapomocą odpowiednich filtrów przed pa-



fówaniem. W ten sposób możliwe jest pa¬
rowanie soku owocowego przy tak niskich
temperaturach, że sok ten nie traci ani
smaku, ani też zapachu, przyczem nie za¬
chodzi fermentacja płynów. Przy takim
sposobie pracy otrzymuje się wyrób nie w
postaci żelatyn, lecz w postaci syropu,
który jest łatwo rozpuszczalny w wodzie,
pomimo silnego stężenia.

Zastrzeżenie patentowe.

Sposób wyrobu stężonych i łatwo roz¬

puszczalnych owocowych soków bezalko¬
holowych, zapomocą parowania przy ni¬
skich temperaturach, znamienny tern, że
oczyszczone soki wyjaławia się zapomocą
filtrów bakteryjnych, a następnie zgęszcza
się je w wysokiej próżni przy temperatu¬
rach w przybliżeniu do 60°C, które nie
wpływają szkodliwie na barwę, smak oraz
zawarte w soku witaminy.
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