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Predmet ovog pronalaska jeste postupak
za odrzanje vilamina u biljkama, koje se
konzervisu pomocu suSenja. Pri tome je
glavno to. da se potpuno odrze vitamini,
koji su se prvobitno u bilju nalazili t.j. da
se prevedu u ftrajan oblik.

Poznato je, da su sveZi biljni delovi sraz-
merno bogati u A, B i C vilaminima, ali da
se sadrZina vilamina pri su$enju znaino
smanjuje. Poku$ano je, da se pomoéu do-
davanja kiselina na pr. fosforna kiselina bilj-
kama koje treba da se suSe, spredi opa-
danje i promena vitamina. Ali ovi poku3aji
nisu dali dovoljno uspeha.

Takode nije dovoljno, ako se biljkams,
koje treba da se konservidu, dodaju soli,
na pr. kuhinjska so. I ovde je rezultat ne-
potpun i nije moguce, da se vitamini, koji
se nalaze u zelanim biljkama u dovoljnoj
koli¢ini i oluvanosli prevedu u osuSene
biljke.

Sad se iznenadujuéi osvedotilo, da se
pomocu istovremene primene soli (kuhinj-
ska s0) i kiselina (fosforna kiselina) gore
pomenuti vilamini iz sve Iri grupe mogu
polpuno odrzati,

Po pronalasku bivaju prema tome biljni
delovi, koji su na proizvoljan poznat naéin
usitnjeni secenjem, mlevenjem ili drugom
preradom, podvrgnuli postupanju sa kuhinj-
skom solju i fosfornom kiselinom. Obe ma-
terije mogu bili primenjene istovremeno ili
jedno za drugim. Treba da se o tome vodi
racuna, da svi biljni delovi dodu u dodir

sa kuhinjkom solju i sa fosfornom kiseli
nom.

U izvesnim slucajevima potrebno je sa-
mo kratko vreme da bi se postiglo Zeljeno
dejstvo i biljke mogu tada biti susene, a
da sadrzina vitamina ne bude oslabljena.

1. Primer izvodenja. 10 kgr sveze poko-
7ene lucerke bivaju brizljivo poskropljeni
sa 250 cm? rastvora, koji sadrzi 10°/, fos-
forne kiseline i 20%, kuhinjske soli i vodi
se o lome ratuna, da cela biljna masa bu-
de dohvacéena rastvorom. Zatim se susi na
temperaturi od priblizno 80°. Tako postu-
pane lucerke sadrzavaju u punoj meri svoj
svezi izgled, miris i svoju sadrZinu vila-
mini.

2. Primer izvodenja: 2 kgr crvenih paili-
dzana se isilne i polule¢na ka%a, koja ta-
ko poslaje, sa priblizno 10%, suve sadrZi-
ne biva smeSana sa 5 gr 80°,-ne fosforne
kiseline i 10 gr kuhinjske soli i fada se
susi pri toploti od 50—60°C, dok ne po-
kaze sadriinu vode od 4—8", Dobiveni
konaé¢ni produkat sadrzi vitamine u potpu-
no neoslabljenom obliku. C — vilanin je
§ta vise veoma jako aktiviran. Suvi prah
biva fino mleven i narocito je veoma po-
desan za terapetske ciljeve udozama 2—10
gr kao sredstvo protiv A — vitaminoze i
stanje slabosti kod ljudi, naro€ito odojcadi
i male dece.

Sasvim na isti nac¢in mogu i drugi plodovi,
koji sadrze vilamina, naroCito povrce, kao
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spana¢ i tome sl, biti postupani i upotre-
bljeni.

Postupci za konzervisanje biljaka, koji
odrZavaju njihove vitamine ve¢ su predla-
gani u mnogobrojnim oblicima izvodenja.
Ali oni nisu dali nikakvog zadovoljavajuceg
rezultata. Tako su neupotreblijivi na pr. svi
postupci, kod kojih dolazi u obzir gnjece-
nje ili centrifugalno izlaganje postupanih bi-
ljaka, jer pri gnjecenju ili centrifugisanju
bivaju odstranjeni i vitamini. Iz ovog raz-

loga su na pr. uljane pogace praklicno
skoro bez vitamina.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za odrZavanje vitamina pri
konzervisanju biljaka, naznacen {time, 3to
biljke pre susenja bivaju posiupane pomo-
éu fosforne kiseline i kuhinjske soli.

2, Postupak po zahtevu 1 naznacen ti-
me, Sto kiselina iz samih biljaka biva isko-
riS¢ena kao delimi¢na zamena kiseline.



