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Orsak till och medel mot smorets
hirsknande samt mjolkens
och gréddens surnande.

Orsaken.

Hvarfor blifver mjolken sd snart sur?

Emedan en af dess best@ndsdelar, mjolkens
socker, dfven under en ganska jemn tempe-
ratur, snart, ehuru gradvis, forvandlas till
»Acidum Lacticum» eller »mjolksyre», och
denna syra forvandlar, i den mon den till-
tager, »Caseinen» eller »ostimnet», hvilket ut-
gor en vigtig bestdndsdel af mjolken, frin den
upplosliga substans, 1 hvilken den befinner sig
i frisk mjolk, till ett oupplosligt tillstdnd, hvari
det delar sig liksom ystad mjolk. :

Mjolkens socker forvandlas till »Aecidium

_Lacticum» genom den jdsning, som fororsakas

af verksamheten hos de
sma organiska sammanséttningar,

‘hvilka for en kort tid lefva i mjolken och

alltid finnas i luften. ,

Under inflytande haraf, hvari dock luftsyret
spelar en framstdende rol, undergér den ystade
mjolken eller frénskilda »Caseinen» en serie
forvandlingar af en dnnu mera bestdmd form,




under hvilka upptidckas en skadlig smak och
lukt, och si snart jisningsprocessen har an-
tagit detta stadium, blir mjolken icke endast
ohelsosam utan helt och héllet obrukbar. Det
ar af stor vigt iakttaga, att dessa forvand-
lingar, hvilka sflunda forsigg® under mjol-
kens surnande, #ro af en oberdknelig och
hastigt tillvixande natur, innan man mir-
ker dem genom
smak eller lukt,

och nir upplosningstillstindet silunda borjar,
blifver mjolken alldeles oldmplig till foda,
isynnerhet it barn och sjuklingar.

Det dr derfor absolut nodvindigt 1 sfvil
konsumenters som producenters och mejeri-
sters intressen, att denna jisningsprocess hin-
dras 1 dess forsta stadium; i mejeristernas in-
tressen, emedan ju tidigare och fullstindigare
den himmas, dess lingre forblifver mjolken
sot och helsosam samt foljaktligen

i ett sdljbart skick.

Medlet.

Det ir en kind sak, att luftens beskaf-
fenhet har ett vigtigt inflytande p& mjolkens
surnande. Varm luft gifver okad kraft och
~verksamhet 8t de lefvande organismer, som for-
ut 4ro omtalta, samt befrdmjar och pddrifver
sdlunda jdsningsprocessen. Kall luft deremot
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h _frambringar troghet eller dvala hos dessa or-

I ganismer. Mjolken héller sig derfér mycket
st langre frisk och god i kall 4n i varm vider-
el lek. Man har iifven funnit, att, om vissa
- damnen 1 smd qvantiteter blandas med frisk
- mjolk, de hafva samma verkan som kalla

) luften och linge har man arbetat pd att upp-
- ticka den

fullkomhgt helsosamma, smakfria
och pé samma ging verksamma sammansitt-
ning af det slag, som pd

ol verklig vetenskaplig vag

| kan garanteras ega dsyftade egenskaper.
Al Resultatet af en serie forsok, gjorda af
i Professor Redwood, en framstﬁende auktoritet

i i alla mejerifrigor, visas genom folJande cer-

o tifikat:

o »Jag har gjort en mingd forsck med ett

i saltpuh er, kalladt »Preservitasy, for att profva
dess antlseptlska egenskaper.

Dess forméga att motverka eller fordrOJa
de forindringar, som ménga slags fodo-
dmnen #dro underkastade, #r af en mye-
ket bestimd form. Det visar sig kunna

£ood tillintetgora den ben#genhet till forruttnelse,
| som finnes hos de organiska #mnen, vi
hod anvinda till foda, genom att tka fastheten
% | utan att fordndra den nirande egenskapen
. hos deras bestdndsdelar. Det liknar van-
i ligt salt och #r alldeles oskadligt, och d&




- det blandas i fodoimnen, sisom det bor,
endast i sm& qvantiteter, inverkar det icke
alls pd smaken. Enligt min 8sigt, grundad
pd dessa mina gjorda rén, dr det det kraf-
tigaste och bista medel att preservera fodo-
dmnen.»

T. Redwood,
s Phiy D Bl G gl EE RS

Detta preparat, som kallas »Preservitasy,’

har en vidstrickt anvindning bland landtbru-
kare och mejerister i England for att fore-
komma surnandet af mjolk och gradde samt

~ héirsknandet af smor, hvilket sf ofta fsrorsakar

allvarsamma forluster.

- »Preservitas» #r fullkomligt oskadligt och
smakfritt och motsvarar beundransvirdt ett
mejeris behof samt kan derjemte anvindas
med full tillit, alldenstund det inverkar hvar-
ken pi aromen eller de nirande egenskaper-
na hos mjolk o. d., utan endast hdmmar ut-
vecklingen af ofvan anférda lefvande organis-
mer och silunda bevarar mjolk, gridde, smor
m. m. pd det

enda mojliga helsosamma sitt.
Fabriken har mottagit en mingd frivilliga
och sjelfgifna intyg frin helt och héllet ut-
omstdende personer, bland hvilka vi anfora
foljande:
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Hemyock, Cullompton, Devon
; den 24 Augusti 1888.
- Biste Herrar!
Vi hafva gjort upprepade forsok och dro
ofvertygade, att det ar det »biista i marknadens.
Eder ete.
Culm Valley Mejeri Company.

Lambourne Gérd, Thomastown
den 14 Januari 1889.
Herrar!

Jag har anvindt den »Preservitas», jag ny-
ligen kopt frin Eder, och har funnit den vara
ett utmarkt preserveringsmedel for mjolk, som
dessutom ej det ringaste inverkar obehagligt
pi lukt eller utseende, hvilket #r hiindelsen
med de flesta preserveringsmedel for mjslk.
Var god sind mig ete. ete. Hder tillgifne

John S. Morgan.

Commercial Road, Landport
: den 19 Oktober 1888.
Herrar!

For kort tid sedan bddo vi Eder skicka
oss ett prof pi Eder »Preservitasy, hvilket
Ni ocksi gjorde. - Vi hafva nu forsokt sam-
ma och »funnit det hafva en stor framgéng
o1 sigpiic—"1 Eder tillgifne

Norra Wilts Mejeri Company.
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Gradde

bestdr af samma bestdndsdelar, som finnas i
mjolk, fastéin i olika mingd. Den innehgller
en myckenhet smor i smd kulor, hvilka ur-
skiljas endast med tillhjelp af mikroskop, och
dessa kulor #ro kringstrodda genom en jem-
forelsevis mindre proportion af mjélkens alla
andra bestndsdelar. Griddens surnande ber-
jar pi samma sitt som mjolkens, men for-
vandlingen utstriicker sig. frin produktionen
af »Acidum Lacticum» till »Acidum Buty-
ricumy» eller »smorsyrer, hvaraf smg qvan-
titeter gifva en frin och obehaglig lukt och
smak sivil 8t gridden som 8t smoret. Det
ar derfor lika onskvirdt, som betriiffande mjsl-
ken, att ett passande och helsosamt motver-
kande medel anviindes, s& mycket mer som
det vanligen #r niodvindigare att bevara grid-
den ndgon tid fore anviindandet till smorbe-
redning. (Genom tillsittande af en obetydlig
qvantitet »Preservitas» kan hvarje forderflig
forvandling forhindras for flere dagar utan att
inverka pd griiddens egenskaper.

Sundbury, Derby; den 25 Juni 1888.
Herrar! Eder »Preservitas» 4r beundransvird
for gradde »och ofvertraffar hvarje annan, som
vi hafva begagnaty. Hogaktningsfullt
Sundbury Mejeri Company.
(Liord Vernon’s mejeri.)
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Smor.

Mjolkens feta ‘d4mne bestdr delvis af ett
fett, liknande det som finnes i1 olika delar
af det animala #mne, hvaraf mjolken bildas,
och delvis af ett fett, som vid dess upplos-
ning bildar smorsyret, hvars tillvaro gifver
en frin och obehaglig lukt och smak &t
smoret. Att 1 frisk och ren mjolk smor-
syre uppstdr, beror pd orsaker, liknande dem,
som fororsaka mjolkens upplosning. Denna
smorets forvandling kan dock hindras en jem-
forelsevis lingre tid #n fallet &r med mjolk
eller gridde. S&lunda skall endast en liten
procent »Preservitass forebygga hvarje for-
vandling for en si ldng tid som 2 ménader
under normala férhfllanden, om smoret ér full-
komligt friskt och osaltadt, och 1 saltadt smor
jemforelsevis lingre tid, och detta genom det
»mest helsosamma och oskadliga medel», hvil-
ket hvarken gifver smak. ifrfn sig eller inver-
kar pd smorets fiarg och substans. Deremot
forbattrar det smoret och ldter dess arom och
smak pd ett fordelaktigt sitt framtrida.

Cork den 11 Augusti 1888.
Biste Herrar! '

Vi hafva under de senaste 12 fren forsokt
hvarje smorpreservativ, som man utbjudit till
oss, for att forsikra oss om ett for virt eget
bruk verkligt aindamélsenligt sidant, men hafva




RSO

ej funnit ndgot s& tillfredsstillande som »Pre-
servitasy. Vi hafva fullstindigt forsokt det
tillsammans med andra, nu i marknaden ut-
bjudna qvalitéer och hafva funnit dess for-
traffliga egenskap att bevara smoret frin att
harskna utan att inverka pd dess lukt och
smak. Olikt mfinga andra preserveringsmedel,
upploser det sig hastigt i smoret samt foror-
sakar ingen éndring af smorets firg.

R. Clear & Sons.

21 Drury Street, Dublin den 2 April 1889.
Biiste Herrar!

Efter att under 1888 hafva begagnat oss af
det s. k. »Preservitasy, kunna vi med full 6f-
vertygelse framhélla det som det bista smor-
och grédd-preservativ, vi kinna till, och vi
kunna pd det uppriktigaste rekommendera det
till alla mejeriegare och mejerister, hvilka on-
ska bibehdlla smoret eller gridden frisk och
vélsmakande. .
, Vi forblifva, biste Herrar ete.

J. Power & Co.

A andra fodoamnen, sisom Fisk, Kott, Agg,
Fjaderfd ete., hvilka #ro underkastade samma
inflytande som mjolken, har »Preservitasy sam-
ma verkan i att fordroja upplosningen, och
som tillfillen gifvas, dd man kan blifva nod-
gad bevara dylika fododmnen lika vil som
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mejeriprodukter, &r detta preserveringsmedel
sirskildt att rekommendera.

Clapton Provision Stores
den 23 Januari 1889.
Mine Herrar!

Jag har forsokt Eder »Preservitasy for att
bevara vildt och funnit det motsvara sitt inda-
mal mycket bra, ity det bibehdller kottet fullt
friskt 1 varm temperatur flera dagar lingre
dn under vanliga forhillanden. ;

: Hogaktningsfullt
J. J.. Chambers.

En af »Preservitasy fordelar framfor andra
preserveringsmedel dr dess ovanliga' formfga
att upplosa sig och till foljd deraf fullkomligt
genomtringa fododmnets alla delar. D& man
betiinker, huru ménga obehagliga fsljder an-
dra preserveringsmedel medfort, kan det ej
vara for mycket sagdt, att »Preservitasy
' . star ensamt,
alldenstund det #r tillverkadt pd ett ensam-
stdende, fullt vetenskapligt siitt och skiljer sig
frin vanliga preserveringsmedel som dag frin
natt. Innan man derfor gor nfigon jemforelse
mellan detsamma och andra preparat, ar det
hogst nodvindigt att gora ett ordentligt for-
sok, hvarvid man skall blifva fullt ofvertygad
om, att det #r




nutidens bésta preserveringsmedel.

I ekonomiskt hinseende kan det rekom-
menderas pa den grund, att tillsammans
med smér, mjolk, gradde ete. det betalar

sig sjelft. - .

Allmanna regler for begagnandet
af “Preservitas”.

Smor. »Preservitas» dr helt och héllet oviir-
derligt for smor, alldenstund det, utan att forin-
dra substans eller utseende pi nfgot sitt, be-
varar smoret friskt och oforindradt for flera
ménader. »Preservitasy skall inarbetas propor-
tionsvis '/, till 1.2 kilogram smor eller 13 gram
till 1 kilogram smér. Om salt anviindes, blan-
das »Preservitasy med den qvantitet salt, som
vanligen anvindes, och blandningen tillsiittes

smoret under arbetsprocessen efter kerningen.

P4 detta sitt blir '/, kilogram »Preservitas» med
en lika stor qvantitet vanligt salt (eller
mer och mindre efter behag) tillrickligt for 50
kilogram smor. Salt dr dock onodigt for att be-
vara smoret, nir »Preservitas» anviindes. All-
denstund »Preservitas’» fulla vigt uppgér i smo-
ret, betalar. det sig séledes sjelf, ja, innu mera,
dd hogre pris bor kunna erhillas for smoret.

Minutforsiljare, som hélla lager af smor, kunna

bevara det friskt en ansenlig tid genom att in-
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linda det i musslinsdukar, doppade i upplost

yPreservitasy. ;
Med afseende & mjolk, gridde ete. #r det

mycket fordelaktigt att anvinda »Preservitasy

i starkt upplost form, hvilket stindigt bor hal-

las i'ordning for anviéindande, d& det ingalunda
forsimras genom att vara 1 upplost tillstdnd.
Till foljd af »Preservitas’» forut omnéamda for-
del framfor andra preservativa sammansitt-
ningar, nemligen dess ofantliga upplosnings-
formiga, kan en mycket stark losning beredas
i vatten och sedan bevaras i detta tillstind
for anvindning, och 1 flera fall har denna starka
upplosning stor fordel framfor andra svagare
preserveringsmedel.

Stark Preservitas-losning.

»Upplos et halft kilogram »Preservitasy i
5 liter kokande vatten och 18t losningen kallna
fore anvindandet.»

Mjukt vatten, regnvatten, eller vatten, som
genom kokning blifvit befriadt frén kalk, bor
foretriidesvis anviindas. Om nfgot skum skulle
uppstd efter losningen (fororsakadt af kalken i
vaftnet), bor man lita denna sjunka och en-
dast auvinda rena losningen.

Mjolk. Tillscitt '/, liter starkt upplost »Pre-
servitasy 1l 72 Uiter mjolk, eller 40 gram
Preservitaspulver till 50 liter mjolk, som loses
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och omblandas vil. D4 mjolken skall gridd-
sittas sker detta forménligast genom afkylning
1 frisk killvatten, och di skumningen derefter
skett, tommes mjolken i vanliga transportflaskor
och Preservitas tillsittes. P& detta sitt kan
mjolken fraktas p& hjuldon i flera mil och ut-
hirda flere dagsresor utan att taga skada. Vid
qvalmig viderlek eller 8ska, eller d& dldre
mjolk skall konserveras, eller di mjslken ront
en ogynsammare behandling bor en storre pro-
portion anviindas. ;
Gradde. Tillsitt 4 fulla matskedar starkt
upplost »Preservitasy #ll 5 liter grddde, eller
'/, liter till 45 liter gridde, eller ocksi 28
gram »Preservitas-pulver» till 18 liter gradde,
som blandas vil. :
Agg. Nyinlagda #dgg kunna bevaras flera
ménader i fullkomligt friskt tillstind genom
att hilla dem nedlagda i en losning af !/,
- kilogram »Preservitasy, upplost i 5 liter vatten.
Farskt kott, fogel, hare o. d. LAt va-
ran ligga 15 minuter i starkt upplost »Pre-
servitas» och 18t den sedan torka eller ofver-
stros med  fint mjol. Eller ocks§ kan man
gnida varan hvarje dag med en borste, dop-
pad i starkt upplost »Preservitas», och lita
den torka i friska luften eller bestro den
med fint mjol. Fogel och annat vildt bor
plockas och rensas fore begagnandet af »Pre-
servitasy. Vid slagterier o. d., der kott eller
flask i storre skala behofver konserveras for
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lingre eller kortare tid, #r sirdeles formfn-
ligt att stindigt hafva lake eller losning af
»Preservitasy i ett storre karl tillhands, och
deruti nedligga kittet en stund, hvarefter for-
fares som ofvan nimts. ]

 Fisk. Ldt sidan ligga i upplost »Preservi-
tas», sdsom regeln #r for fogel ete., eller ocksd
tvitta den med starkt upplost »Preservitasy.

Kott- och fliskkorf samt firs. Tag !/, ki-
logram »Preservitasy till 12 kilogram hackads
kott eller flisk och blanda det omsorgsfullt.

Fldsk och skinka for saltning. LAt det
ligga i en upplosning af !/, kilogram »Pre-
servitas» och 5 liter vatten 3 4 4 timmar
samt 13t det torka, di den vanliga saltningen
kan foretagas sf svag som onskas, utan risk
att varan efterfit forsimras. Eller ocksd kan
»Preservitasy blandas med saltet och anvindas
pd vanligt sitt.

»Preservitasy bor forvaras 1 ett tort eller
eldadt rum, emedan pulvret har bendgenhet
draga till sig fukt. Skulle losningen i kirlet
eller flaskan »filla ut» och samla sig pé botten,
dtergdr detta genom en sakta uppvirmning.

»Preservitasy expedieras i packningar af ett
kilogram, i 18dor af 8%/, kilogram och 6'/, ki-
logram samt i fjerdingar af 25 och 50 kilogram.

Priset ar kr. 2,25 pr kilogram f. o. b. Go-
teborg eller Stockholm.
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 Observera.

Herrar Mejerister torde s&r-
skildt beakta den stora fordelen
2 Preservitas’” eger att till stor del
ersdtta is, hvarfor det &r sidrdeles
limpligt att anvidnda vid trans-
port af mjolk for forsidljning pa
annan plats. :

Pa begiran intygas hdrmed, att jag tagit kinne-
dom om sammansc‘itmingen af  ett Lkonserveringsmedel
kalladt »Preservitas», foretedt af Herr John Eriksson
hirstides, och funnit detswmma vara fritt fran g?,'ft'igd
metaller och alkaloider samt innehdlla sddana dmnen,
att det bor wvara limpligt tll konservering af fodo-
dmmen.

Stockholm den 23 Maj 1890.

Carl Zetterbery,
Fil. d:r, Handelskemist.




