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Ovaj se postupak sastoji u tome, da se 
marmelada, plodovni sokovi i druge kozer- 
ve učine na taj način postojani, što im se 
dodaju supstance, koje osmotički dejstvu- 
ju, kao na pr. šećer i osim toga mala i 
usled toga neškodljiva količina materije 
koja uništava gljivice, na pr. mravlja kise
lina i pomoću kombinacije obeju materija 
postiže se i bez zagrevanja sterilitet sup
stance.

Upotreba šećera i^drugih supstanci, koje 
osmotički dejstvuju, za konzervisanje mar
melada itd. je uopšte poznata. Njihova op- 
šta primena biva na taj način štetno uti
cana, što pojedini mikroorganizmi, na pr. 
buđine gljivice aspergillus niger i pennicil- 
lium glaucum mogu još da žive na zasiće
nom šećernom rastvoru i pokazuje razvi
janje ma da veoma malo.

Usled toga je do sada bilo opšte uobi
čajeno da se konzervisanje marmelada 
izvodi ne samo pomoću osmetičkog dejstva 
više šećerne koncentrisanosti, nego i pomo
ću bar delimičnog sterilizovanja putem za
grevanja.

Ali konzervišuće dejstvo šećera može 
biti znatno time povećano, što se plodov- 
nom soku itd. osim šećera dodaju još i 
druge materije, koje ubijaju gljivice, a ko
je su u maloj količini neškodljive. Naro
čito se pokazalo, da se pomoću dodatka 
od oko 1°/,, mravlje kiseline već pri kon

centrisanosti od 50°/0 šećera postiže steri
litet šećernog rastvora odn. plodovnog soka, 
usled čega može izostati zagrevanje.

Kod predloženog postupka je u pitanju 
dakle kombinovano dejstvo, pomoću kojeg 
se postiže da koncentrisanost šećernog 
rastvora može biti održavana znatno ispod 
zasićenosti a da uprkos tome budu pri- 
menjene samo veoma neznatne količine 
materije, koja ubija gljivice; količina od 
l'V0 mravlje kiseline potpuno je dovoljna. 
Pri brižljivom sprovođenju postupka nije 
potrebno zagrevanje plodovnih sokova pre 
ili posle dodavanja šećera odn. mravlje 
kiseline.

Naročita korist postupka leži u tome, da 
otpada svako zagrevanje i da usled toga 
vitamini ostaju potpuno očuvani i da pri
rodni miris (ukus) biva bolje očuvan.

Dodatak šećera ka plodovima, koje treba 
konzervisati može prema okolnostima biti 
na taj način preduziman, da plodovi sami 
sa šećerom u čvrstom obliku bivaju me
šani ili da se plodovima doda koncentri- 
sani šećerni rastvor. Ali se može i plodov- 
nom soku, koji je spravljen na poznat na
čin, dodati šećer u čvrstom obliku ili u 
rastvoru.

Dodatak mravlje kiseline može se izve
sti pre ili posle dodatka šećera odn. še
ćernog rastvora ka sirovini.

Din. 5.



Najzad može i šećer, pre svog dodava
nja ka sirovini, biti pomešan sa mravljom 
kiselinom.

Patentni zahtevi:
1. Postupak za održavanje marmelada, 

voćnih sokova i drugih voćnih konzrevi bez 
zagrevanja, naznačen time, što se sirovina 
meša sa šećerom u čvrstom obliku ili u 
rastvoru i sa materijom, koja uništava glji
vice, prvenstveno sa mravljom kiselinom,

čime se usled osmotičkog dejstva šećera 
i dejstva materije, koja uništava gljivice, 
postizava i bez zagrevanja sterilifet kon
zerve.

2. Postupak po zahtevu 1 naznačen time, 
što šećer u čvrstom obliku ili u rastvoru 
još pre dodavanja ka sirovini biva u 
takvim količinama mešan sa mravljom ki
selinom, da konačna koncentrisanost kon
zerve sa uračunavanjem sadržine šećera 
u sirovini iznosi oko 45—55’/0 šećera i 
l°/00 mravlje kiseline.


