_PATENTNI SPIS BR. 11734

Izdan 1 jula 1935.

Heckermann Heinrich, pekarski majstor, Bremen, Nemacka,

Postupak za odrZavanje sveZine i za Cuvanje sveZeg voca i povréa kao i
razbijenih jaja.

Prijava od 30 avgusta 1934,

Poznato je, isto kao i kod mesa, da se
sveze voce i povrée konzervise putem hla-
djenja na nisku femperaturu. Ali se vreme
odrzavanja ograni¢ava samo na krace tra-
janje. Materijal, narodito sveZe voée i po-
vice, gubio je veé¢ posle krateg vremena
od ukusa, postajao je truo i propadao je.
Cak i pri hladjenju na — 10° C hladjeni
materijal je sazrevao i trpeo je gubitke u
aromi i izgledu.

Dalje je poznato, da su izvesne vrste
voca i povréa veoma osetljive prema mrazu,
tako na primer Spargle, razne vrste kupusa,
boranija, grasak, krastavei, krompiri, patli-
dzani, Sljive, jagode, koje su ili dobijale
izvestan sladunjav ukus ili su lako posta-
jale trule, I kod bresaka i jabuka je uvek
kod hladjenja bio potreban dovod sveZeg
vazduha ili ¢ak i ozonisanje.

Stoga je bilo predlagano, da se mrinje-
nje voca i plodova preduzima samo po
prethodnom znatnom dodatku sredstava za
konzervisanje, Za ovo je vecinom bilo
primenjivano jako $ecerenje ili tretiranje
dekstrozom. Takodje je predlagana i pri-
mena glicerinsko-sonih rastvora, Dok je
prvo tretiranje prouzrokovalo veoma jako
secerenje, fako, da je materijal 3ta vise
postajao ljigav, poslednjim tretiranjem nije
postizana dovoljna trajasnjost i dobijalo se
gubljenje boje. U svakom sluaju do sada
svima predlaganim postupcima za mrZnjenje
nije postizana dovoljna izdrZljivost pri du-
Zem leZanju. Po odmrZnjavanju nije bio
postizan besprekoran produkat; narocito se
nikako nije dobijala prvobitna sveza roba.

VaZi od 1 novembra 1934,

Po sebi je poznato smrzavanje razbije-
nih jaja, pri ¢emu Zumance i belance mogu
biti pomedani. Masa jajeta se smrzava istina
ve¢ pri manjim temperaturama, Ali se po-
kazalo, da pri manjim temperaturama hla-
dnoc¢e ukus pogorSava i da su nastupala
bakterioloSka raspadanja, Kod visih tempe-
ratura hladnoce, na primer — 18° masa se
istina smazavala u Cvrstu masu i bakterio-
losko raspadanje nije nastupalo. Masa ja-
jeta se ipak menjala fizi¢ki i zguSnjavala se.
Ako su takve mase jajeta bile odmrznute,
to viSe nisu postojale iste fizicke osobine,
koje masa jajeta inace ima. Postale su gu-
ste, Zelatinaste mase i od nje izdvojene vo-
dene substance. Ove promene su bile ob-
razloZene sastavom mase jajeta, pri éemu
je poglavito protein iz Zumanceta prouzro-
kovao promene,

Da bi se odklonile ove nezgode, vet
je predlagano, da se masi jajeta doda
5-25%, Secera i da se po lome mesavina
smrzne na bar — 18° posle se masa
treba da odrzava na ovoj temperaturi do
njene upotrebe. Ali je sa ovim dodatkom
nastupilo jako Secerenje jaja. Za izvesne
ciljeve pecenja i kuvanja ona stoga nisu bila
vise podesna. Narodito je nastupilo i jako
poskupljavanje, jer samo dodatak od 5%,
skéera prouzrokuje ve¢ poskupljenje od
trinajest dihara na 20 kgr. dakle pri sraz-
merno maloj koli¢ini. Ako se pomisli, da
se u velikim pekarama u leto troSi preko
50000 jaja, koja se ¢&esto mogu kupiti u
jednu tre¢inu cene kao razbijena jaja ili
kao nepotpuno sveZa jaja, to se uvidja,
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kakvu ekonomsku kerist pruZa ispravno
konzervisanje sadrZine jaja. Svi do sada
poznati postupci konzervisanja su znatno
zametniji i skuplji.

Novim se postupkom ove nezgode od-
stranjuju, Pronalazak se sastoji u tome,
Sto se voce i povrée ostavlja razasirto i
bez svakog dodatka sredstava za konzer-
visanje se neposrednim hladjenjem hladnim
vazduhom od bar — 15° C naglo smrzava,
posle fega se u smrznutom stanju ostavlja
da stoji pod stalnim kruZenjem vazduha,

Kod konzervisanja jaja je ustanovljeno,
da ve¢ mali dodatak soli, naime dovoljan
je dodatak jedne kasSike soli na 20 litara
mase jaja, dakle pribliZno 40 gr. na 20
kgr. mase jaja, da se postigne isto dejstvo,
naime da se tako dobro izmeSana masa
jaja — pri ¢emu se u datom slucaju Zu-
mance i belance mogu za sebe konzervi-
sati — moZe odrZati godinama u naglo
zamrznutom stanju.

Pronalaskom se ¢ak i kod veoma oset=
ljivih plodova kao kod Spargle, graska,
postize potpuno odrZavanje sveZine. Ovo
se naroCito time postize, Sto se materijal
sa velikom brzinom mrZnjenja bez pret-
hodnog tretiranja naglo zamrzava i 8to se
zatim provetravanjem i trajnim dovodje-
njem svezeg vazduha kao i stalnim kreta-
njem vazdubha odrZava u ovom zamrznu-
tom stanju, Time se spretava svaka mo-
gucnost trulenja i obrazovanja plesni.

Naglim zamrZnjavanjem se postiZe ma-
nje obrazovanje kristala ¢ak i u plodovima,
i sam plod se neposredno snabdeva lede-
nim omotalem. Velikom brzinom zamrz-
njavanja se ne spretava uvecanje zapre-
mine sokom bogatih vrsta voca i povréa,
Prskanje koZice ne moZe da nastupi. Na-
staje naglo i potpuno sterilizovanje poje-
dinacnibh plodova sa iskljuéenjem vazduha,

Postupak je na primer sledeéi:

Sveze voce i povrée moZe obi¢no ili
i u stanju, kako dolazi sa trga, da se
smesti u prostor za hladjenje u kojem se
podesno dobro razastire na lesama iz
pruéa. Zatim se materijal bez svakog do-
datka sredstva za konzervisanje neposred-
nim hladjenjem hladnim vazduhom, na
primer strujanjem hladnim vazduhom na-
glo smrzava u prostoru za hladjenje pri
bar — 15° C ili i viSe, Strujanje vazduhom
mozZe na primer biti izvedeno pomocu
kakvog ventilatora ili dovodjenjem sveZeg
hladnog vazduha kroz masine za hladan
vazduh. Potresanjem materijala, bilo ru¢no
ili masinski, moZe brzina smrzavanja Dbiti
pojacana.

Materijal za hladjenje moZe,
potpuno smrznut, da se Cuva i
rima, koji imaju manji stepen

kad je
u prosto-
hladnoce.

Bilno je pri tome da se u smrznutom
stanju nalazi ostavljeno pod stalnim kreta-
njem vazduha,

Primer za konzerviranje jaja jeste sle-
deti:

Razbijena jaja se mute n kakvom sudu
i u datom sluaju se Zumance i belance
dobro medjusobno izme3aju. Zatim se do-
daje jedna supna kaSika kuhinjske soli,
dakle priblizno 40 gr. na 20 litara odnosno
kgr. mase jaja, dakle priblizno 0,02% i
ova se masa dobro izme$a. Tako izvedena
masa jaja se zatim u kakvom prostoru za
hladjeunje izlaZze nagloj hladnoj tempera-
turi od bar — 15° C, najbolje hladjenju
vazduhom, tako, da se postigne S§to je
moguce brZe smrzavanje mase jaja u je-
dnu &vrstu masu.

Tako izvedena masa se zatim pri odgo-
varaju¢im stepenima hladnoée odrzava u
smrznutom stanju, pri ¢emu su dovoljni
ve¢ mali stepeni hladnoée upravo ispod
temperature mrZnjenja.

Ako se masa raskravi, to se pokazuje
da Zumance nije dobilo nikakve konce i
da se prema tome daje preradjivati kao i
nesmrznuto Zumance. Ne nastaju nikakve
fizicke promene narofito ne moZe da se
ustanovi pikakva Zelatinasta masa i iz nje
izdvojena vodena supstanca. Ako se Zu-

mance i belance zasebno smrznu, to se
belance po raskravljenju daje razbijati
u penu,

Bitna korist sastoji se u tome, Sto se
male koli¢ine soli uopSte ne mogu osetiti
u ukusu, a ipak se sprecdava da nastupi
otezanje u vidu konaca, kao §to je to inace
slu¢aj kod smrZnjavanja bez dodavanja
soli, i da se narolito ne javi Zelatinasta
masa i druge fizicke promene.

Novi postupak ima bitnu ekonomsku
korist, da sada jaja, koja su jeftino kupo-
vana u vidu zgnjeCenih (oStecenih) jaja,
mogu neograni¢eno dugo da budu sacu-
vana. U vreme, u koje postoji potreba i
kada je roba skupa, moZe se pristupiti nji-
hovom troSenju.

Jedan drugi primer izvodjenja postupka
za odrZavanje sveZine voca i povréa jeste
sledeci:

Pokazalo se, narocito u cilju, da se po-
stigne Sto je moguce veca brzina smrinja-
vanja i da se pri tome ne spreci nastupa-
juce uvecanje zapremine voca i povréa, da
je od koristi, da se smrZnjavanje izvodi
pomoc¢u duvanja hladnog vazduha u pro-
stor za nladjenje sa velikim stepenom hla-
dnoc¢e, na primer pri — 15 do —25° C,
posle Cega se zatim &uvanje izvodi pri ma-
njim stepenima hladnoce, na primer pri —
50 C pri jednovremenom cirkulisanju vaz-
duha. Cirkulisanjem vazduha i stalnim stru-



janjem vazduha kako za vreme smrZnja-
vanja, tako i pri ¢uvanju s jedne strane se
povecava brzina smrZnjavanja i jednovre-
meno se postiZe ravnomerno i brzo dohva-
tanje pojedinacnih plodova hladnom Kkli-
mom, usled &ega postaje izliSno, svako
prethodno tretiranje. S druge strane se stru-
janjem vazduhom sprecava postupno krav-
ljenje obrazovanih slojeva leda i time oslo-
badjanje deli¢a vazduha u plodu, i time se
postize odrZavanje plodova i bez dodataka
za konzervisanje. Narocito se pokazalo, da
se jakim kretanjem vazduha spreava svako
obrazovanje plesni.

Postupak se izvodi na taj nacin, Sto se
dobro razastrti plodovi unose u prostor za
hladjenje, koji ima bar — 15° C hladnoce,
Razastiranje treba da se tako izvede, da
pojedini plodovi imaju §to je moguce manju
oslonjenu povr§inu., Tada se plodovi nepo-
srednim duvanjem hladnog vazduha od
bar — 15° C, §to se na primer moze izvesti
pomocu ventilatora, dovode do brzog smr-
zavanja i ovo se strujanje hladnog vazduha
nastavlja za duZe vreme, na primer 24 Casa.
Time se postiZe ne samo brzo smrZnja-
vanje, veé se izvodi i potpuno smrZnja-
vanje pojedinih plodova. Svi deli¢i struk-
ture pojedinacnih plodova bivaju dohvadeni
hladnoc¢om. Tako smrznuti plodovi se zatim
eventualno u kakvom narocitom prostoru
za hladjenje ostavliaju pristalnom strujanju
vazduha, U datom slucaju se moZe ostav-
ljanje (JeZanje) izvesti u istom prostoru za
hladjenje sa ve¢om hladno¢om.

Postupak se narotito pokazao kao dobar
kod konzervisanja, kupina, S$ljiva, ribizli,
treSanja, rabarbare, Spargle, boranije, graska
i patlidZana.

Novi postupak je od narolitog znacaja
za ekonomiju, posto se sad u vreme obi-
lja moZe jeftino kupovati i bez narocitog
konzervisanja i bez svakog dodatka za kon-
zervisanje moZe se roba dobro i dugo sacu-
vati, da bi se u vreme potrebe, na primer
u zimu, utrosila.

Odrzavanje svesine je pri tome veoma
vredno paZnje i podesno je za sve vece u-
stanove, kao hotele, restorane, poslasticar-
nice, kujne na brodavima, kujne u lecili-
§tima i sanatorijumima, pansionima itd,

Postupak ima naroéito_tu korist, sto je
narolito slu¢aj kod voca i sveZeg povrca,
kao $pargle, da potpuno zadrZava prvobit-

nu sveZinu, Cak je Spargla u smrzoutom
stanju po kuvanju ukusnija no sveza. A-
roma i vitamini ostaju neminovno odrZani,
Ne nastupa nikakvo menjanje ukusa. Ovo
se ima pripisati naglom smrZnjavanju, pri
¢emu je glavno to da pojedinaéni plodovi
za vreme smrznjavanja budu odmah nemi-
novno dohvaceni hladnocom.

Patentni zahtevi:

1) Postupak za odrZavanje sveZine i za
cuvanje sveZeg voca i povréa kao i razbi-
jenih jaja, kod kojeg se vrSi dalekoseZno
hladjenje do smrZnjavanja, naznacen time,
Sto se voce i povrée dobro razasirto ostav-
lja i bez svakog dodatka sredstava za kon-
zervisanje, neposrednim hladjenjem hlad-
nim vazduhom od bar — 15° C naglo smr-
zava, posle cega se u smrznutom stanju
ostavlja da stoji pod stalnim kretanjem vaz-
duha.

2. Postupak za odrZavanje sveZine i za
cuvanje sveZeg voca i povréa po zahtevu
1, naznacen time, Sto se naglo smrzavanje
ubrzava potresima.

3. Postupak po zahtevu 1 i 2, nazna-
Cen time, Sto se dobro razastrto sveze
voce i povrée, koje je sa samo malom po-
vrS§inom naslanjanja, na primer na lesama
iz pru€a, ostavljeno bez prethodnog treti-
ranja sredstvima za konzervisanje nepo-
sredno duvanjem hladnog vazduha od bar
— 15° C, pa primer pomo¢u ventilatora
u kakvom hladnom prostoru sa isto tako
bar — 15° C hladno¢e naglo smrznuto i
strujanje hladnog vazduha se nastavlja za
duZe vreme, bar 24 Casa dugo, posle cega
se materijal u datom sluc¢aju pri. nizim
stepenima hladno¢e od na primer — 50 C
izlaze stalnom strujanju hladnog vazduha
od na peimer — 5° C u hladnom prostoru
do upotrebe,

4, Postupak po zahtevu 1 do 3, nazna-
¢en time, §to se sadrZina jajeta bez ljuske,
koja je smestena u sudove, u datom slu-
¢aju uz prethodno meSanje Zumanceta i
belanceta, mesa sa umufenim dodatkom
od priblizZno jedne kaSike soli na dvadeset
litara mase jaja i masa jaja se zatim pri
temperaturi od bar — 15° C smrzava, posle
¢ega se masa jaja Cuva u smrznutom stanju.
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