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Spos6b przerobu owocow i warzyw
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-Wynalazek dotyczy sposobu przerobu owocow

i warzyw na soki i przeciery. Dotychczas stosowa-
ne sposoby otrzymywania sokéw z owocéw i wa-
rzyw polegaja na ttoczeniu w prasach rozdrobnio-
nego surowca. Proces tloczenia prowadzi sie je-
dno lub dwukrotnie, zwiekszajagc odpowiednio ci-
$§nienie prasowania. Sok wtérnego tloczenia jak
réwniez koncowe frakcje pierwszego tloczenia,
szczegblnie z surowedw zawierajgcych wieksze
iloSci czeSci zielonych, szypulki, listki, ogonki itp.
ma smak gorszy, bardziej cierpki, surowo-roslinny
lub trawiasty na skutek przechodzenia do soku
roznych substancji zawartych w zielonych cze-
§ciach. Dlatego zwiekszanie wydajnosci soku przez
stosowanie wyzszych ci$niei podczas prasowania
pogarsza cechy organoleptyczne soku. Zaleznie od
rodzaju surowca i sposobu ttoczenia uzyskuje sie
z owocow okolo 70—80%,, za§ z warzyw np. z mar-
chwi okolo 509, soku w stosunku do masy surowca.
Pozostalo§¢é po tloczeniu na og6ét stanowi odpad,
a tylko w przypadku przerobu jabtek cze§¢ wyso-
kowartosciowych wytlok6w z prasy wykorzysty-
wana jest do wyrobu pektyny.

Badania wykazaly, ze przy wyciskaniu soku z
owocow i warzyw do pewnej ustalonej doSwiad-
czalnie granicy nastepuje najkorzystniejszy po-
dzial skladnikéw jadalnych surowca w otrzyma-
nych jednocze$nie dwoch pétproduktach: soku i
pozostalej po tloczeniu miazdze, z ktérych kazdy
zyskuje na wartosci w odniesieniu do dalszego je-
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‘maksymalnej

g0 przeznaczenia. Wedlug wynalazku otrzymuje
si¢ z owocéw i warzyw jednocze$nie sok o wyzszej
jakosci organoleptycznej i przecier o wigkszej za-
warto$ci suchej masy i pektyn, co jest bardzo ko-
rzystne przy produkcji koncentratéw przeciero-
wych z cukrem, past owocowo-warzywnych itp.
Granica przy ktérej nastepuje najkorzystniejszy
rozdziat wszystkich skladnikéw jadalnych surow-
ca jest ré6zna zaleznie od rodzaju przetwarzanego
surowca, np. dla jablek wynosi okolo 459, dla
marchwi okolo 35%, a dla owocéw jagodowych
okoto 509, soku w stosunku do masy suroweca.
Przyktad. Marchew umyta w wodzie, oczy-
szczong z naskérka i pokrajang na talarki poddaje
sie blanszowaniu w gorgcej. wodzie i nastepnie
rozdrabnia sie w mlynku tarkowym. W ten spos6b
rozdrobniony surowiec poddaje sie wyciskaniu w
prasie do takiego stopnia, aby uzyskaé¢ ze 100 kg
rozdrobnionego surowca 35 litréw soku. Otrzyma-
ny sok marchwiowy posiada wyzsza jako$¢ w po-
réwnaniu z sokiem wytlaczanym do osiggniecia
wydajnosci 509, Uzyskany w ten
spos6b sok marchwiowy jest przydatny do produk-
cji pitnego soku marchwiowego po doprawieniu
cukrem i kwasem cytrynowym jak réwniéz do pro-
dukecji sokéw mieszanych owocowo-warzywnych z
dodatkiem np. soku jablkowego lub koncentratu
jablkowego. Pozostala po tloczeniu miazge mar-
chwiowg poddaje sie rozparowaniu i przetarciu w
przecieraczce. Otrzymany przecier jest przydatny
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do wyrobu koncentratéw przecierowych z cukrem,
past owocowo-warzywnych z dodatkiem np. prze-
cieru z jablek i przecieru pomidorowego. Stosowa-
ny przecier jablkowy moze byé réwniez otrzyma-
ny wyzej wymienionym sposobem.

Zaletg sposobu wedlug wynalazku jest mozno§é
produkcji w sposéb ciggly jednocze$nie 2 po6Ha-
brykatéw: soku o wyzszej jako§ci organoleptycznej
i przecieru o wyzszej zawarto§ci suchej masy
i pektyn oraz calkowite wykorzystanie wszystkich
jadalnych skladnikéw surowca. Spos6b wedtug
wynalazku zwieksza stopien wykorzystania owo-
céw o okolo 25%, a warzyw o okolo 50%, w poréw-
naniu z dotychczas stosowanymi sposobami, co
przy masowej produkcji sokéw i przetworéw typu
przecierowego ma powazne znaczenie dla prawi-
dtowej gospodarki surowcami roflinnymi.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b przerobu owocéw i warzyw na sok i
przecier, znamienny tym, ze wytlaczanie soku
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prowadzi sie do wydajnoSci nie wyzszej niz
500, soku w stosunku do masy surowca, a po-
zostala mase wykorzystuje sie do produkcji
przecieru owocowego lub warzywnego.

Spos6b wedlug zastrzezenia 1 w zastosowaniu
do przerobu warzyw np. marchwi znamienny
tym, ze wyttaczanie soku prowadzi sie do wy-
dajno$ci okolo 35%, soku w stosunku do masy
suroweca.

. Spos6b wedlug zastrzezenia 1 w zastosowaniu

do przerobu owocéw twardych np. jablek zna-
mienny tym, ze wytlaczanie soku prowadzi sie
do wydajno$ci okolo 459, soku w stosunku do
masy suroweca.

. Spos6b wedlug zastrzezenia 1 w zastosowaniu

do przerobu owocéw miekkich znamienny tym,
ze wytlaczanie soku prowadzi sie do okoto 509,
soku w stosunku do masy surowca.
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