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Postupak za izradjivanje srestva za kozervisanje, kombinovanog sa postupkom za
konzervisanje mesa, zivine, ribe i drugih Zivotnih namirnica kao jaja, voéa i t. sl.

Prijava od 14. septembra 1922.

Predmet pronalaska je postupak za fa-
brikaciju produkata za odrzavanje Zzivot-
nih namrnica, da budu sveZe, u vezi sa
postupkom za konzerviranje mesa, Zivine,
riba i drugih namirnica, kao §to su jaja,
vode, povrée i t.d. kao i pica i slanih ras-
tvora. Ovaj postupak se moZe primen.li i
u svrhu, da se meso, koje je manje ili
vide sveZe, osposobi za polrodnju, dslje,
da se uniste klice, metilja, trihine i t. d.

Postupak za proizvodnju novog srestva
je slededéi:

Mleéni Seéer je rastvoren u jednoj od
nize naznacenih kiselina n. pr. u vinskoj
kiselini. tim rastvorom se fabricira d-glikoza
i d-galaktoza ili druge dve modifkecije,
koje proisticu iz mleénog Secdera, u isto
vreme se iz mleénog Sedera sa vinskom
kiselinom obrazuje organske kiseline. i to
tetra-vinska kiselina od galaktose i tetra-
vinska kiselina od tri galaktose, ovaj ras-
tvor proizvoda dekomprozicije mleénog Se-
éera ukme]]enog pomocu rastvora stresa
je za tim pomesan sa slabim rastvorom
vinske kiseline; ovoj se smesi dodaje si-
nalbiniéni zejtin od sladice, rastvoren u
razblaZzenom ili koncentrisanom alkoholu,
ili razdelen u emulziju. Kad se upotreb-
ljavaju druge kiseline, obrazuju se ete-
ricne kombinacije ili organske kiseline
mlecnog Secera sa kiselinom izabranom
za kiseljenje. Razmere treba da su teko
izabrane, da krajnji proizvod za konzer-
visanje sadrzi ukupno oko 2—3°/ proiz-
voda dekompozicije mle¢noga Seéera, oko
02—0.3% organskih kiselina, upotreblje-

Vazi od 1. septembra 1923.

nih prema potrebi i to vinskih kiselina,
inlecénih kiselina, glikolne kiseline, digli-
kolne kiseline, limunske kiseline, jabuéne
kiseline i t. d., kao i 1 deo sinalbiniénog
zejtina od slacice na 20.000—30000 de-
lova gotovog produkta.

Razmere po koli¢ginama komrozicije ne
drze se strogo brojeva, gore oznadenih,
ali se one mogu prilagoditi za svaku pri-
menu i mogu se prema tome udeSavati.
Procenat dodavanja raznih komponenata,
navedenim u datim primercima, mozZe se
smanjivati ili poveéavali isto kao Sto za
vreme dekom pozicije mleénog Secera, obra-
zovanje glikoze i galakloze i qllkolne ki-
selins ili i obrazovanje organskih kiselina
t. j. etericnih kombinacija izmedju mle¢-
nog Secera i kiseline, u tom sluc¢aju upo-
trebljene za kidelenje, moze da prevladjuje
ili da jedno ili drugo od ovih obrazovanja
moZe da se sasvim zanemari.

Postupak za konzerviranje pomo¢u no-
vog sredstva izvodi se n. pr. da se po-
slupa sa manjim komadima mesa, tako,
da se jedino 1o meso smesti za izvesno
yreme u novu teénost. Ako se Zeli postu-
panje veéih predmeta n. pr. celih Zivo-
tinja ili velikih komada od Zzivotnje, po-
trebno je, da se teénost, koia konzervira,
razdeli koliko je moguéno ravnomerno u
unutragnjosli tkiva. Kad se za to konzer-
visanje upotrebe rastvori viSe koncentri-
sanih kiselina, moze se u datom sluéaju
naknadno razblaziti.

Postoji postupak za razdeobu kise-
line u unutradnjosti tkiva cele Zivolinje,



prema kojem postupku se konzervirajuca
te¢nost uvodi u jedan kraj presecene ar-
terije karotide, odakle se, pesto je prosla
kroz les, izodi na drugi kraj, dok je Zivo-
{inja u isto vreme podvrgnuta spoljasnjem
protiv-pritisku. Prodiranje konzeryirajuce
te¢nosti kroz telo, vr$i se na taj nasin,
da se tec¢nost razdeli od glavne arterije
prema najtanjim venama i da se tako is-
puni ceo sistem éelija. Osim toga postoji
i jedan drugi postupak prema kojem se
konzervirajuéa materija uvodi pomodu us-
frcavajuéin cevi u razliéite vene, ili prema
kojem se ona uvodi na drugim mestima
u unutradnjost postupanog predmeta, i to
pod dejstvom istovremenog spolja3njeg
protivpritiska, a da nema naroéitog izlaza
za ispraznjivanje konzervisajuée malerije
u tom sluéaju suvisak uslrcane teénosli
izlazi kroz pore tela.

Za obi¢no konzervisanje mesa, bilo ce-
lih Zivotinja ili njihovih delova, ovaj na-
éin podele teénosli sasvim je dovoljan,
Ali, ako se ovo novo srestvo ima u isto
vreme upotrebili i u svrhu, da se meso,
koje nije sasvim bez zamerke, osposobi
za potrognju ili u svrhu da se uniste tri-
hine, klice materija ili tuberkuloze i t. d,,
preporu¢uje se, uzevsi u obzir da sliéni
paraziti odn. bacili najradie napadaju iz-
vesne delove tela, da se ista mesta, koja
su poznata kao gnezda ovih parazita, pod-
vrgnu lokalnom poslupanju i to evenlualno
rastvorima viSe koncentrisanim, nego Sto
se inace za obi¢no konzervisanje upotrbe-
ljava. U tom cilju potrebno je dve poznate
metode tako izmeniti, da se teénost, za
vreme istovremenog dejstva spoljadnjeg
protivpritiska, uvede pod stalnim ili osci-
lirajuéim kakvim pritiskom u vene ili ar-
terije ili na kojem god drugom mestu po-
mocéu Srcaljke (injektora) u unutradnjost
Zivotinje i t. d., i da se tec¢nost iz vena i
arlerija ili drugih mesta predmeta izvede
pomodu naroéitih injektora odrzavajuéi pri-
tisak u unulradnjnosti predmeta pomocu
zagusivanja ad hoc.

Ovim postupkom dolazi se do tog izne-
nadjujuéeg rezultata, da se odgovarajuci
reciproénom poloZaju injektora i ejektora,
u unutrasnjosti ¢eliénog sistema obrazuju
struje konzervirajuée teénosti, koje dolaze
od injektora i idu kroz celije prema ejek-
lorima. tako, da se strana tela, koja se
nalaze u tkivu, upute k ejektorima, da
budu izbadena. Tako se omoguéava, ne
samo impregniranje postupanog predmeta
nego i istovremeno i radikalno pranje svih
éelija ili jednog dela istth. Glavno preimuc-
stvo postupanja na ovaj nadin nalazi se
u tom, da se moZe s izabranim srestvima
posti¢i narocito brizljivo postupanje na po-

jedinim delovima Zivotinje, u kojima se
nalaze izvesni paraziti, kao trihine, kuzne
klice i t. d. — Ovaj izmenjeni postupak
moZe se na slidan nadin primeniti i pr!
postupanju, da se meso. koje nije sasvim
bez zamerke osposobi za potrosnju, uzevsi
u obzir, da ovaj postupak dozvoljava i
manje ili vise lokalno postupanje na iz-
vesnim mestima, Zivotinje i t. d.

Tako i kod novog postupka kao i kod
poznatog postupka, unutrasnji pritisak treba
da je jednak ili nesto veéi nego spoljasniji
pritisak, tako, da se samo slabi tragovi teé-
nosti pojavljuju na povrsini predmeta. Za
proizvadjanje spolj og pritiska upotrebljava
se ili konzervirajuéa teénost ili vazduh ili
sterilizovana voda, Prema poznatim postup-
cima ovej postupak sa svojim naroéitim
smestajem injeklora i ejekiora na kojem
god bilo delu predmeta ima tu prednost,
da se vrSi sigmino c¢iSéenje éelicnog si-
stema usirene krvi, koja je pre svega izlo-
Zena raspadanju i koja sprec¢ava polpuno
konzervisanje. Ostaci krvi, koji dolaze od
nedovoljnog isticanja krvi, ne moraju kao
u poznatom poslupku, da &ne duzi ili
kra¢i put, isto tako ne moraju vise da
izilaze na pore koze ili mesa, kao u dru-
gom poznatom pos'upku, nego se strujom
teénosti postupka odvadjaju s ejektorima,
okolnost koja zazluZzuje paZnju poglavito
kod kozervisanja Zivotinja, sa slabom iste-
denom kryvlju, kao kod divljadéi.

Razmere pritiska, pod kojim se visi nov
postupak, treba da se izaberu tako, kao i
u poznatim postupcima 1. j. 5—15 kar. ili
vise na kvadratni sanlimetar za vreme
stalnog unutradnjeg pritiska, i to prema
vaznosti i starosli ubijene Zivotinje, dok
stalan spoljasnji pritisak moze biti jednak
ili za 10% manji nego unutrasnji pritisak.
Jaéi pritisci se preporué¢uju kod starijih i
vedih Zivotinja. Ako se 1adi sa promen-
ljivim ili osilirajuéim spoljnim ili unutras-
njim pritiskom. ta dva pritiska treba da se
drze skoro na istom nivou, dok oscilacije
unulrasnjeg ili spolineg pritiska prema vi-
sini ili nizini treba da sadrze 10—15%
srednje vrednosti.

Razni injektori se snabdevaju zajednic-
kim vodom za razdele, razni ejektori su
povezani_jednim zajedni¢kim kolektivnim
vodom. Sirenje u unutrasnjosti tela Zivo-
tinje it. d. je kao u dva poznata postupka,
postiZe se nameslenjem jedne utege za zgus-
njavanje u kolektivnom vodu ejektora, a
razlika priliska izmedju unutragnjeg i spolj-
nog pritiska pomodéu regulatora, odgovara-
juéi smestenih u vodovima, u kojima kruzi
konzervirajuéa teénost.

Konzervisanje malih komada mesa, na-
topljenog ovim produktom, moZe, za vreme



-slabog trajanja konzervisanja, da se vr8i
ma slobodnom vazduhu, a predmet pak
moze ostali izlozen atmosferi. Ali ako se
tice veéih komada, natopljenih novim pro-
duktom, kao i konzervisanjem duzeg fra-
janja. konzervisanje treba, i to da bi se
izbegli gubici teZine suSenjem mesa. da
se vrdi u sudovima ili zatvorenim komo-
rama pod atmosferskim pritiskom ¢&ija je
atmosfera vestacki ovlaZena na odgovara-
juci stupanj parom konzervirajuce tecnosti
ili pulverzacijom ove poslednje.

Protivno postupku, da se odrzava na
ladnom novi postupak sprecava svaki gu-
bitak teZie i iskljuéuje zbog konzerviraju-
-Ceg dejstva ovih para ili oblaka dobive-
nih razpraSavanjem, svako obrazovanje
plosni na povrsini postupanog predmeta i
ako je istl bio na vlazi. Mesto vazduha
zasiéenog gore navedenim parama, moZe
se takodje na poznat naéin prilikom kon-
zervisanja sluziti ozoniziranim vazduhom,
azotom, ugljenom kiselinom, mesavinom
azota i ugljene kiseline i svakim drugim
pogodnin gasom, dok se vlaZenje i ste-
rilizacila mesta za konzervisanje Zivotnih
namirnica, mogu na sli¢an naéin kao kod
atmosferskog konzerviranja u zalvorenim
komorama, da bi se izbegli gubici u te-
Zini, stvarati pomoéu para i konzervira-
juéi teénosti.

Posto se dekompozicijom mleénog Se-
éera sprecava uzavirenje mleénog §edera,
u datom sludaju buterna fermentacija i
uzevsi u obzir, da u smislu sivaranja mo-
difikacija, koje su direkino sposobne da
vre, tako kao 8to su d-glikoza i d-galak-
toza u produkiima dekompoziranog mlec-
nog Seceia proizvadja se samo alkoholno
vrenje, t. i. ako isto nije spreceno doda-
vanjem eferi¢nog zejtina od slaédice, pro-
izvoda za konzervisanje, korisno je, da
bi se postupani predmet odrZzao svez u ga-
sovima, koii nemaju u sebi kiseonika, t.].
za vreme konzervisaja u ugljenoj kiselini,
-u azotu, ili u meSavini azota i ugljene ki-
seline i t. d. da 8e dovede u recene ko-
more ozon zajedno sa parama i gore po-
pomenutim razprasenim tef:post_:rnn, pqétp
ovaj poslednji proizvod vrsi dejsto oksidi-
diranja na alkohol, koji se eventunlnq (')brﬂ-
zovao ili pretvorio u postojanu sir¢etnu
kiselinu i koja ima asepliéne osobine, nego
alkohol. Takvo dovadanje ozona istovre-
meno s parama nove konzervirajuce tec-
nosti je, na osnovu osobine ozona, da
jako oksidira, iste jadine kao za vreme
konzerviranja postupanih predmeta u pros-
torima napunjenim atmosferskim vazdu-
hom t. j. kao za vreme prisutnosti slobod-
nog oksigena, uzevsi u obzir, da bas ozon
prije deluje na alkohol, koji se eventualno

obrazovao i da ga mnogo brZe pretvori
u siréetnu kiselinu, nego slobodni kuseo-
nik iz vazduha, koji obudava predmet.

Teénost, koja sluzi za konzervisanje
postupanog predmeta, posto deluje samo
na povrsinu tog predmeta, moZe se po-
jacati dodavanjem alil-senf-ulja isparenog
u pari od vode i koji po sadrzini odgo-
vara sinalbiniénom zejlinu od sladice.

Ovakovo dodavanje alil-senf-ulja moze
se, izvan sinalbiniénog senf-ulja upotreb-
lienog i prakticno bezmirisnog, koji se
isparava u beskrajno malim koli¢inama
sa vodenom parom, takodje upotrebiti za
postupanje predmelima za konzervizanje,

akle za samo konzerviranje, dok se tice

anatomskog konzerviranja, konzerviranje
mrivih tela ili leseva, ¢ak se i u specijal-
nim slucajevima primene sresiva moze do-
dati alil-senf-ulje izostavsi sinalbiniéni zej-
tin od slacice.

Novo srestvo moZe osim toga da sluZi,
birajuéi razne komponente, pogodnim na-
dinom i menjajuéi njihove srezme za kon-
zervisanje kobasica, jaja, voéa, povréait. d.
kao i za kovzervisanje salame i naposletku
da osposobi meso drugog kvaliteta za po-
tro$nju, i osim toga, u tom smislu, za uni-
stavanje kuZnih klica trihina, tuberkuloze

it d

Patentni zahtevi:

1. Postupak za izradjivanije sresiva za kon-
zerviranje, za odrZzavanje svezeg mesa, Zi-
vine riba i drugih zZivotnih namirnica, kao
slo su jaja, vocée, povrée i L. d., t. ]. jednog
srestva, da se meso koje je ved sumnjivo, da
ée se ukvariti, osposobi za potrodnju, kao i
za ubijanje kuznih klica, trihina i t. d. s pri-
menom organskih kiselina, kao 8to je siréetna
kiselina, vinska kiselina, mle¢na kiselina, li-
munska kiselina i t. d. da se jedna od lih
kiselina upotrebi u kombinaciji sa mleénim
Seéerom i eteriénim uljem od slacice, nazna-
den time, 8o je jedan rastvor od navedenih
kiselina pomes#an s alkoholnim rastvorom ili
emulzijom od sinalbiniénog ulja od slacice,
koji ne moZe da izvelri i nema mirisa, i da
se toj smesi dodaju produkti dekompozicije,
dobivene iz rastvora mleénog Secera, ukise-
ljenog istom kiselinom, koji produkli su stvo-
reni raznim modifikacijama glikoze i galak-
toze ili galatkoze i glikolne kiseline, kao i
organske kiseline mleénoga Sedera, obrazo-
vanih istom kiselinom, koja je upotrebljena
za kiselenje log Secera ili i eleri¢nim kombi-
nacijama mleénog BZedera, koje su stvorene
pomoéu te kiseline sa tim Seéerom, t. j. gli-
koze i galaktoze, s tom moguénoséu, da se
gore pomenute kiseline mogu isto tako za-
meniti glikolnom kiselinom, deglikolnom kise-
linom, jabuénom kiselinom i t. d.



2. Postupak prema zah.evu pod 1, nazna-
den time, Sto rastvor mleénog Secéera prije de-
komporzicije nije kiseljen jednom od pod 1
pomenutih organskih kiselina, tako, da pro-
dukti dekompozicije mleénog Seéera koji su
dodani novom proizvodu, dozvoljavaju samo
razne modifikacije glikoze i galaktoze, ili ga-
laktoze i glikolne kiseline i t. d., §to za-
oslavlja obrazovanje organskih kiselina mle¢-
nog Sedera ili eteriénih kombinacija mleénog
Secera sa organskom kiselinom dodatom tom
proizvodu.

3. Postupak prema zahtevu pod 1 nazna-
den lime, 8to se dekompozicija mleénog Se-
¢era, ukiseljerog jednom od kiselina navede-
nih pod 1 u raznim modifikacijama glikoze
i galaktoze ili galakloze i glikolne kiseline,
tako zaustavlja, da proizvodi dekompozicije,
dodani novom proizvodu, dozvoljavaju samo
organske kiseline mlecnog Secera ili elericne
kombinacije mleénog Seéera sa kiselinom do-
datom tom proizvodu.

4. Postupak prema pateninim zahtevima
1—3 naznacen time, Sto se u pogledu kon-
zerviranja zivoinih namirnica i t. d. ili u po-
gledu konzervisanja mrivih lela, leseva it d.
rastvoru obiénog ulja od sladice dodanog pro-
izvodu, dodaje raslvoru alil-senf-ulja.

5. Postupak prema patentnim zahtevima
1—3 naznaden time, Slo se proizvodu nista
ne dodaje osim alil-senf-ulja bez dodavanja
sinalbiniénog ulja od sladice.

6. Postupak za konzervisanje mesa. Zivine,
ribe i t. d. za osposoblavanje sumnjivog mesa
za potrodnju za ubijanje kuznih klica i tri-
hina i t. d., koji se sastoji u tome. da se
predmeti za posiupanje smeste u konzervira-
juéu tecnost ili se natope na poznati naéin,
naznaden fime, 8to se predmeli nalope ma
na koji bilo nacin sa konzervirajuéom teé-
noséu prema zahtevima 1—3,

7. Postupak za konzervisanja mrtvih tela,
leseva ili njihovih delova, koji se sasloji u
tome, da se isti smeste u konzervirajuéu tecé-
nost ili da se istom nalope na poznali naéin,
naznacen time, Sto se predmeti, o kojima je
re¢, nalope ma na koji naéin jednom od teé-
nosti prema patentnim zahtevima 4 i 5,

8. Postupak za odrzavanje svezim mesa u
obliku celih Zivotinja ili njihovih delova t. j
za konzervisanje mrivih tela, leSeva i t. d.
prema kojem se postupani predmeti natope

konzervirajuéom teénoséu pod kakvim stel-
nim ili oscilirajué¢im pritiskom, nezavisnim od
otpornosti vena ili éelija, dok se u isto vreme
pusti da dejstvuje na poznat naédin jedan sta-
lan ili promenljiv spoljasnji protiv pritisak na
taj predmet, naznacden tlime, 8to se konzervi-
rajuca tecnost prema patentnim zahtevima 1, 2
ili 3 t j. 4 ili 5 uvadja pomoéu injektora u
koje god bile sudove ili ma na koje mesto
u unutrasnjosti postupanih predmeta i koja
se lecnost posle izvodi pomoéu narocitih ejek-
tora iz sudova ili iz kojih god bilo mesta,
odrzavajuéi u unulrasnjos! tela pritisak, koji je
proizveden pomocu &epa za zagusivanjeit. d.

9, Postupak za odrzavanjem sveZim, mesa
i &. d. pod atmosferskim pritiskom u zatvo-
renim prostorima ili komorama, napunjenim
vazduhom ne poznat nacin ozoniziranim vaz-
duhom ili drugim kojim gasom n. pr. azotom,
ugljenom kiselinom, mesavinom azota i ug-
liene kiseline, naznaden time. slo se u tim
prostorima odrZava vlaga do izesnog stupnja
radi isparavanja i raspradivanja konzervira-
juée tecnosli prema pateninim zshtevima 1,
2, 3 ili 4, da bi se izbegao gubitak u tezini
konzervisane malerije i da se na taj nadin
istovremeno postigne sterilizacija gore nave-
denih malerija na lﬂ] nacin, §lo se na isle
uvodi ozon u isto vreme, kad se vrsi ispa-
ravanje (rasprasivanje) konzervirajuée teérosti,
i to u sludajevima gde navedeni prostori nisu
ispunjeni obi¢nim atmosverskim vazduhom ili
gasom, koji ne sadrzi slobodnog kiseonika i
cilja da neposredno i polpuno prelvori alko-
hol u siréetnu kiselinu, koji se eventualno:
obrazovao usled previranja.

10. Postupak prema palentnom zahlevu 9
naznaden lime, 8lo se jednako upotrebljava
leénost prema paltentnom zshlevu 5 da bi se
odrzala mriva tela ili leSine svezima ili nji-
hovi delovi postupanim u vidu konzervisanja.

11. Postupak za fabriciranje salamure za
stavljanje u salamuru mesa, naznaden lime,
sto je taj rastvor pouzdan protiv dekompo-
zicije ili previranje dodavanjem jedne od od-
govarajuéih supstancija za konzerviranje prema
patentnim zahtevima 1, 2 ili 3.

12. Postupak prema pateninim zahtevima
6, 7 ili 8 naznacen lime, Sto upotreblja-
vajuéi jace rastvore konzervirejuée male-
rije, kiselina se u datom sluésju naknadno
razblazi.



