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- Sposéb przechbwywania produktéw zywnosciowych

Patent trwa od dnia 17 marca 1962 r.

Wynalazek dotyczy sposobu przechowywa-
nia produkiéw zywnosSciowych, zwlaszcza we-
dlin trwatych i péltrwalych nie poddanych ob-
rébce w podwyzszonej temperaturze, takiej jak
gotowanie, parzenie, pasteryzacja lub steryliza-
¢ja. Przy obecnie stosowanych metodach prie-
chowalnictwa i transportu trwato$¢ produktéw
zywnos$ciowych, a zawlaszeza wedlin jest nie-
wystarczajgca, gdyz naraZone sgq one na nie-
korzystny wplyw warunkéw otoczenia, tj. wil-
gotneéci, temperatury i tlenu powietrza, powo-
dujgcych pogorszenie sie jakoS$ci tych produk-
tow (zapleémienie, przebarwienia, = jelczenie
tluszczow). 1 tak na przykiad nie mozna do tej
pory przechowywat fGub przewozi¢é wedlin
trwatych i péttrwatych przez -dituzszy okres cza-
su bez zastesowania odpowiednich warunkéw

*) Wiasciciel patentu oSwiadczyl, Ze wspo6l-
twoércami wynalazku sg: mgr inz. Jerzy Ziotec-
ki, mgr Henryk Wecisto, mgr Tadeusz Grabow-
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temperatury, wilgotnosoi i cyrkulacji powie=
trza, na przyklad temperatury 6—10°C i wil-
gotnoSci okoto 80%,.

Dotychczas znane i powszechnie stosowane
termiczne metody utrwalania produktéw zyw-
no$ciowych . jak pasteryzacja i sterylizacja w
opakowaniach blaszanych nie moga by¢ ugyte
dla tych produktéw, gdyz zmieniajg w spos6b
zasadniczy ich ocechy organoleptyczne, fizycane
i biochemiczne. -

Znane 53 juz sposoby przechowywania pro-
duktéw zywno$ciowych pod zmniejszonym ci$-
nieniem. Z opiséw patentéw polskich Nr 22161
i Nr 23495 znane sg réwniez sposoby przecho-
wywania zywnoSci w atmosferze gazéw obo-
jetnych. W praktyce okazalo sie jednak, ze
sposoby te nie zawsze sg skuteczne i za ich po-
mocg ‘mozna w zasadzie zahamowaé jedynie w
pewnym stopniu psucie sktadnik6w tluszczo-
wych zywnofci. ‘ )

Wedlug wynalazku,  takie pmdﬂkty’iﬁ&ﬁé-
ciowe, najlepiej po opakowaniu w folie prre-



puszczalng dla pary wodnej, umieszcza sie w
pojemmniki., czetnym zamknieciem, mh przy-
kilad w pugce do konserw, do ktbrego ‘dodaje
sie substancje pochlaniajaca przede wszystkim

pare wodna i gazy wydzielane przez produlkt

zywnosciowy. Substancja ta moze by¢é umiesz-
czona w oddzielnym pojemniku Iub workuy,
umieszczonym we wnetrzu pojemnika z pro-
duktem. -

Jako substancje pochianiajgca mozna stoso-
waé na przykiad produkty skrobiowe, tlenki
metali, wegiel aktywowany i podobne adsor-
benty. Po hermdtycmym zamknieciu pOJemm-
ka korzystnie jest w znamy spos6b mozliwie
calkowicie usungé z miego powietrze. W, zalez-
noéci od typu opakowania produktu zywnoscio~
wego mozna w.miejsce ewakuowanego powie-
trza wprowadzié w znany spos6b gaz obojetny
na przyklad azot lub dwutlenek wegla, jako
skadnik pojedyhczy lub w mieszaninie, lecz
qie jest to konigczne. '

Opisana wyzej metoda zwiekszania trwatlosci
produktéw zZywnodciowych zabezpiecza je przad
niekorzystnymi wplywami warunkéw otocze-
nia w czasie przechowywania, oraz diugotrwa-
tego transportu na przyklad droga morsksa,
zwlaszcza przed wysychaniem, utlenianiem,
ple$nieniem itp. Ponadto przez wyeliminowanie
koniecznosci stosowania obrébki termicznej
umoZiwia sie zachowanie wlasciwosci wyjscio-

wych produktu, bez koniecznoéci stosowania
niskich temperatur przechowywania (zamraza-
nia).

Jak stwierdzono przez zastosowanie sposobu
wedlug wynalazku uzyskuje sie kilkakrotne
zwjeksze'nie trwato$ci przechowywania produk-
té,w-.

Nizej podano przyklady wykonania sposobu
wedlug wynalazku, ktére obja$niaja wynala-
zek, nie ograniczajgc go jednak w jakiejkol-
wiek nnerze. i

Przyktad I. Wedzonki drobiowe o wadze
Sredniej 750 g, w osionach typu ,,Cutisin” za-
winieto w folie celofanowa przed wlozeniem
ich do opatkawaﬁ blaszanych jednostkowych.

'Nastepnie dodano adsorbenta skrobiowego w

postaci platkéw owsianych, ré6wnomiernie ota-
czajacego produkt i wypelniajagcego wolna
przestrzen w opakowaniach. Ilo§¢ adsorbenta
wynositla okolo 20°, ciezaru produktu. Nastep-
nie z opakowan ewakuowano powietrze, po
czym zamykano je pod préznig i przechowy-
wano przez 10 miesiecy w temperaturze ca
10°C. . Réwnolegle przechowywano wedzonki
nieopakowane jako préby kontrolne.

Wyniki oceny wedzonek przechowywanych w
opakowaniach wedug wynalazku i bez opako-
wanh sg przedstawione w tabeli nr 1.

Tabela nr I

Cecha

Opakowane
© wedlug wynalazku

Nieopakowans

1. Straﬂ:y na cigzarze
(wysuszka) B

- 8,20, do~ 12:90/0

29,6%, do 33,2%, L

T

Ocena jakodciowa produktu

i krucha.

Barwa'migsa na przekroju na-
- . turalna; zZywc czerwona,
L . przebarwien miesa i tluszczu.
Zapach i smak typowe dla
produktu tego rodzaju, prawi-
dlowy, bez zmian organolep-
tycznych migsa i tluszczu.

Konsystencja migsa soczysta

.

Barwa miesa na przekroju
brunatno-czerwona (ciemna),
Wymazne naloty ple$ni na po-
wierzchni wewnetrznej platéow
.miesa oraz pod oslonks. )

Wyczuwalne zmiany smaku
tikanki tluszczowej (zjelczenie)..
Kansystencja miesa twarda i
sucha.

bez

Przyklad o Wedzonki drobiowe o wadze
Sredniej 800 g, w ostonkach typu ,,Cutisin™ za-
winieto w folie celofanows i umieszczono w

' opakowaniu zbiormyfn blaszamyfm w ilosci 10

sztuk. Nastgpnie dodano adsorbenta dklada;ace—
go sie z tlenku glinu i zelu krzanwnkomego

— 2 —



w stosunku wagowym 1:1 w iloSci 109, ciezaru
produktu umieszczonego w worku z tkaniny.
Powietrze zmajdujace si¢ w opakowaniu zasta-
piono azotem (Nj), po czym opakowanie saczel-
nie zamknieto.

Czas przechowywania wedzonek w opakowa-
niu wedlug wynalazku wynosil 6 miesiecy, przy

czym temperatura podczas ich przechowywanie
nie przekraczata 10°C.

Po okresie przechowywania dokonano oceny
wedzonek w opakowaniach wedlug wymnalazku
w poréwnaniu do wedzonek skiadowanych bex
opakowan przy tej samej temperaturze.

Wyniki oceny przedstawione s ma tabeli nr 2.

Tabela nr 2

Cecha

Opakowane
wedlug wynalazku

Niepakowane

Siraty na ciezarze
(wysuszka)

8,6% — 10,2%

25,7%, — 28,99,

Ocena jakos§ciowa produktu

Barwa miesa na przekroju
raturalna, Zywo-czerwona, bez
przebarwienn miesa.

Barwa tkanki tlusaczowej
biato-kremowa, bez zmian.

Zapach i smak typowy dla
rroduktu tego rodzaju, prawi-
diowy, bez zmian organolep-
tycznych miesa lub tluszczu.

Konsystencja miegsa soczysta

Barwa miesa na przekroju
ciemna, brunatno-czerwona.
Wyrazne naloty ple$ni na po-
wierzchni wewnelrzne) platéw
miesa oraz pod ostonks.

Barwa tkanki tluszczowed
szaro-z6ita, zmieniona.

Wyczuwalne zmiany smaku i

i krucha.

zapachu tkanki tluszczowe)
(zjelczenie).

Konsystencja miesa sucha i
i{warda.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b przechowywania produktéw zywno-
sdiowych w pojemnikach szczelnych, ewentu-
' alnie stosujgc usuwanie powietrza z tych po-
jemnikéw i/lub zastepujgc je gazami obojet-
nymi, znamienny tym, Zze produkty przecho-
wuje sie w pojemnikach w wbecnosci sub-
stancji pochlaniajgcych pare wodng. i gazy
wydzielane przez przechowywany produkt,
ewlaszcza 'w obecncsci tlenkéw metali, wegla
aktywowanego, zelu Kkrzemionkowego, Zzelu
glinowego, substancji skrobiowych lub ich

2063. RSW ,Prasa“ Kielce

2. Sposéb wedlug zastrz, 1, znamienny tym, ze
substancje pochlaniajagce umieszcza sie we-
wnatrz pojemmika z produktem zZywnoécio-
wym, zapakowane w przepuszczalnym worku
lub zbiormiku.
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