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 Orsak till och medel mot smiöirets
härsknande samt mjölkens

och gräddens surnande. j

› Orsaken,
Hvarför blifver mjölken så snart sur?
Emedan en af dess beståndsdelar, mjölkens

socker, äfven under en ganska jemn tempe-
ratur, snart, ehuru gradvis; förvandlas till

j »Acidum Lacticum» eller »mjölksyre», och
denna syra förvandlar, i den mon den till-vi
tager, ävC-aseinen» eller mstämnets, hvilket ut-
gör en Vigtig beståndsdel af mjölken, från den

upplösliga substans, i hvilken den beñnner sig
i frisk mjölk, till ett oupplösligt tillstånd, hvari_
det delar sig liksomiystad mjölk.

Mjölkens socker förvandlas till »Acidium
jxLacticumb genom den jäsning, som förorsakas

af verksamheten hos de
små. organiska sammansättningar,

lhvilka för *en kort tid lefva i mjölken och, _ v
alltid finnas i luften. , j

Under inflytande häraf, hvari dock luftsyret
spelar en framstående rol, undergår den ystade
mjölken: eller frånskilda »Oaseinem en serie

 
 

förvandlingen af en ännu mera bestämd f0rm,.
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under hvilka upptäckas en skadlig» smak och 
lukt, och så snart jäsningsprocessen har an- 
tagit detta stadium, blir mjölken icke endast 
ohelsosam utan helt och hållet obrukbar. Det 
är af stor vigt iakttaga, att dessa förvand-s 
lingar, hvilka sålunda försiggå under mjöl- 
kens surnande, äro af en, oberäknelig och 
hastigt tillväxande natur, innan man mär- 
ker dem genom 

*
i

smak eller lukt, 
och när upplösningstillståndet sålunda börjar, 
blifver mjölken alldeles olämplig till föda, 
isynnerhet åt barn och sjuklingar. j , 

Det-är derför absolut nödvändigt i såväl 
konsumenters som producenters och mejeri- 

sters intressen, att denna jäsningsprocess hin- 
dras 1 dess första stadium ;i mejeristernas in- 
tressen, emedan ju tidigare och ,fullständigarev 
den hämmas, dess längre förblifver mjölken 
söt och helsosam samt följaktligen 

i ett säljbart skick. 

Medlet. 

_ Det »är en känd sak, att luftens beskaf- 
fenhet har ett vigtigt inflytande på mjölkens j 
surnande. Varm luft gifver ökad kraft och 

verksamhet åt de lefvande organismer, som för- 4
ut äro omtalta, samt befrämjar och pådrifver 
sålunda jasningsprocessen. Kall luft deremot 
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ell  gframhringar tröghet eller dvala hes dessa 0r- 
ln-  ganismer. Mjölken håller sig derför mycket 
Lst 

l  
längre frisk och god i kall än i varm väder- 

*et 3;. lek. «Man har äfven funnit, att, om Vissa 
di, t ämnen i små qvantiteter» blandas med frisk 
il. mjölk, de hafva samma verkan som kalla 
3 v luften och länge har man arbetat  att upp- 
Lr- 

d 
täcka den .

»fullkomligt helsosamma, smakfria 
och på samma gång verksamma sammansätt- 

ning af det slag, som på 
verklig vetenskaplig väg 

kan garanteras ega åsyftade egenskaper. 
51 Resultatet af en serie försök, gjøorda af 
d. g 

“ Professor Redwood, en framstående auktoritet 
n_ l i alla mejerifrågor, visas genom _följande cer- 

n.   
V M 

re A . »J ag har gjort en mängd försök med ett 

m t n 
saltpnlver, kalladt »Preservitasm för attpröfva 
dess antiseptiska egenskaper. .

Dess förmåga att motverka eller fördröja 
de förändringar, som många slags födo- 
ämnen äro underkastade, är af en myc- 
ket bestämd form. Det visar sig kunna 
tillintetgöra den benägenhet till förruttnelse, 
som finnes hos de organiska ämnen, vi 
,använda till föda, genom att öka fastheten 
utan att förändra den ,nämnde egenskapen 
hos deras beståndsdelar. »Det liknar Van- 

ligt salt och är alldeles oskadligt, ochdå 

  ̂ w \ _ . . , H J.. h ...åk «._..,...,,V,,_^VM, °›”.:.-.:_. 



- det blandas i födoämnen, såsom det bör, , 
»i 

endast i små qvantiteter, inverkar det icke 
alls på smaken; Enligt min åsigt, grundad. 
på. dessa mina gjorda rön, är detkdet kraf- 
tigaste och bästa medel att preservera födow 
ämnena? 

i T. Redwood, 
. Ph. D., F. I. O., F. O. Sp. V

Detta preparat, som kallas »Preservitasw  
har en vidsträckt användning bland landtbru- 
kare och mejerister i England för att före- 5
komma surnandet af mjölk och grädde samt __ 
härsknandet af smör, hvilket så ofta förorsakar i
allvarsamma förluster. 
. nPreservitas» är fullkomligt oskadligt och 

smakfritt och motsvarar beundransvärdt ett 
mejeris behof samt kan derjemte användas 
med full tillit, alldenstund det inverkar hvar- 
ken på aromen eller de närande egenskaper- _ 
na hos mjölk 0. d., utan endast hämmar ut-  

vecklingen af ofvan anförda lefvande organis- 
mer ooh sålunda bevarar mjölk, grädde, smör 

v m. m. på det 

enda möjliga ihelsosamma sätt. V 
Fabriken har mottagit en mängd frivilliga 

och sjelfgifna intyg från helt, och hållet ut? 
omstående. personer, bland hvilka ,vi anföra » följande: 



  

   

   

  

  

Var god sänd mig etc. etc. 

  

Hemyock, .Cn110mpt0n, Devon 

p. den 24 Augusti 1888. 
Bäste Herrar! 

_ 
 

Vi hafva gjort upprepade försök oçht. äro 
i 

öfvertygade, att det är det »bästa i marknaden» 
_ Eder etc. 

Culm Valley .Mejeri Company. 

i Lambourne Gård, Thomastown 
i den 14 Januari 1889. 

Herrar!
_J ag har användt* den »Preservitasm jag ny- 

ligen köpt från Eder, och har funnit den vara

i 

ett utmärkt preserveringsmedel för mjölk, som 

dessutom ej det ringaiste inverkar obehagligt 
på lukt eller utseende, hvilket är händelsen 
med de ñesta preserveringsmedel för mjölk. 

Eder tillgifne 
John S. Morgan. 

Commercial Road, Landport* 
 

, den 19 Oktober 1888. 
Herrar! i *

För kort tid sedan bådo vi Eder skicka 
0.ss ett prof på Eder »Preservitasm hvilket 
Ni också gjorde.. .. Vi hafva nu försökt sam« 
ma och »funnit det hafva en stor framgång» 

för sign; - . Eder tillgifnep 

i 

  
  

Norra Willis Mejeri Company. 
 i 
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Grädde 
består af samma beståndsdelar,- som finnas i 
mjölk, fastän i olika mängd. Den innehåller 
en myckenhet smör i små kulor, hvilka ur- 
skiljas endast med tillhjelp af mikroskop, och  
dessa kulor äro kringströdda genom en jem 
förelsevis mindre proportion af mjölkens alla 
andra beståndsdelar. Gräddens surnande bör- 
jar på samma sätt som mjölkens, men för» 
vandlingen utsträcker sigv från produktionen 
af »Acidum Lacticum» till »Acidum Buty- \ ricum» ,eller »smörsyrem hvaraf små qvan- 
titeter gifva en frän och obehaglig lukt och 
smak såväl åt grädden som åt smöret. Det 
är derför lika önskvärdt, som beträffande mjöl- 
ken, att ett passande och helsosamt motver- 
kande medel användes, så. mycket mer som 
det vanligen är nödvändigare att bevara gräd- den någontid före användandet till smörhe-. 
redning. Genom jtillsättande af en obetydlig 

iqvantitet )Preservitas» kan hvarje förderflig 
förvandling förhindras för Here dagar utan att f e 
inverka på gräddens egenskaper. 

Sundbury, Derby,- den 25 Juni 1888. 
Herrar! Eder »Preservitasp är beundransvärd 

för grädde »och »öfverträffar hvarje annan, som 
vi hafva begagnat» Högaktningsfullt 

Sundbury Mejerá70ompany. .
(Lord Vern0n°s mejeri.) 
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Det i *
vandling för en så lång tid som* 2 månader 

ggg_ 

e Smör. 

Mjölkens feta ämne består delvis af ett 
fett, liknande det som finnes i olika delar 
af det animala ämne, hvaraf mjölken bildas, 
och delvis af ett fett, som vid dess upplös- 
ning bildar smörsyret, hvars tillvaro gifver 

en fran och obehaglig lukt och smak råt 
smöret. Att i frisk och ren mjölk smör- 
syre uppstår, beror på orsaker, liknande dem, 
som förorsaka mjölkens upplösning. Denna 
smörets förvandling kan dock hindras en jem- 
förelsexris längre tid än fallet är med mjölk 
eller grädde. Sålunda skall endast en liten 

procent nPreservitas» förebygga hvarje för- 

under normala förhållanden; om smöret är full- 

komligt friskt och osaltadt, och i saltadt smör 

jemförelsevis längre tid, och detta genom det 
»mest helsosamma och oskadliga medeb), hvil- 
ket hvarken gifver smakrifrân sig eller inver- 
kar på smörets färg och substans. Deremot 
förbättrar det smöret och låter dess arom och 
smak på. ett fördelaktigt sätt framträda. 

Cork den 11 Augustii1888. 
Bäste Herrar! 

Vihafva under de senaste 12 åren försökt 

hvarje smörpreservativ, som man utbjudit till 
i oss, för att försäkra oss om ett för vårteget 

bruk verkligt ändamålsenligt sådant, men hafva 



   

ej funnit något så tillfredsställande som »Pre- j .l 
servitasn Vi hafva fullständigt försökt dety 
tillsammans med andra, nu i marknaden ut- 
bjudna qvalitéer och hafva funnit dess för- 
trälfliga egenskap att-bevara smöret från att 
härskna utan att inverka på dess lukt och i 
smak. Olikt många andra preserveringsmedel, 
upplöser det sig hastigt i smöret samt föror- 
sakar ingen ändring af smörets färg, j ,

› R. Clear då Sonsi 
i 

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

-Efter att under 1888 hafva begagnat oss af 
det s. k. »Preservitasm kunna vi medifull öf- 
vertygelse framhålla det som det bästa smör- 
och grädd-preservativ; vi känna tills och vi «.
kunna på det uppriktigaste rekommendera det 
till alla- mejeriegare och mejerister, hvilka ön- 
ska bibehålla smöret: eller grädden frisk och 
välsmakande. , ,
v Vi förblifva, bäste Herrar etcJ 

i 

J. Power á”.- Oo. 

Ål andra födoämnen, såsom Fisk, Kött, Ägg, 
Fjäderfä etc., hvilka äro underkastade samma 

inflytande som mjölken, har »Preservitaw sam-  

ma verkan i att fördröja upplösningen, och 
som tillfällen gifvas, då man kan blifva nöd- 

gad _bevara dylika födoämnen lika val som Ö

i 
j; natt. 
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» imejeriprodukter,är detta preserveringsmedel“
,särskildt att rekommendera.

i 
Clapton Provision Stores

- den 23 Januari 1889.
s Mine Herrar!  

Jag har försökt_ Eder »Preservitaw för att
bevara vildt och funnit det motsvara sitt ända-°
mål mycket bra, ity det bibehåller köttet fullt
friskt i varm temperatur flera dagar längre
an under Vanliga förhållandena

i 

- 
Högaktningsfnllt ^

J. J.- Chambers.

Enaf »Preservitas» fördelar framför andra
,preserveringsmedel är dess ovanliga förmåga
att upplösa sig och till/följd deraf fullkomligt
genomtranga födoämnets alla delar.
betanker, huru många obehagliga sföljder an-
.dra preserveringsmedel medfört, kan det ej
vara för mycket sagdt, att ›Preservitas»
a - står ensamt,
alldenstund det är tillverkadt på ett* ensam-

i stående, fullt Vetenskapligt sätt .och skiljer sig
^

från vanliga preserveringsnxedel somrdag från
natt. Innan man derförgör någonjemförelse
mellan detsamma och andra preparat, . är det
högst nödvändigt att göra ett ordentligt för-
sök; hvarvid man. skall blifva fullt-öfvertygad
om, att det är

i 
. . 

Då man
i 



  

nutidens bästa preserveringsmedel. 
i I ekonomiskt hänseende kan det rekom- 
menderas på. den grund, att tillsammans 
med smör, mjölk, grädde etc. det betalar 

sig sjelft. 
 « . 

Allmänna regler för begagnandetr 
af Preservitas. 

”

Smör. »Preservitas» är helt och hållet ovar- 
derligt- för smör, alldenstund det, utan att föränv 
dra substans eller utseende på Iiågot sätt, bea 
varar smöret friskt och oförändradt för Hera 
månader. »Préservitas» skall inarbetas propor- 
tionsvis 1/8 till 12 kilogranz smör eller 13 gram 
till 1 kilogram smör. Om salt användes, blan- 
das »Preservitas» med den qvantitet salt, som 
vanligen användes, och blandningen tillsättes 
smöret under arbetsprocessen efter kerningen. _

“i 

På. detta sätt blir 1/2 kilogram nPreservitas» med 
en lika stor qvantitej; vanligt salt (eller 
mer och mindre efter behag) tillräckligt för 50 
kilogram smör. Salt är dock onödigt för att be: 
vara smöret, när »Preservitas» användes. All- 
denstund »Preservitasb fulla vigt uppgår i smö- 
ret, betalar. det sig således sjelf, ja, ännu mera, 

i 

då högre pris bör kunna erhållas för smöret. 
Minutförsäljare, som hålla lager af smör, kunna _
bevara det friskt en ansenlig tid genom att in- 
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. linda det i musslinsdukar, , doppade i upplöst 
»Preservitas». 

 ,
›Med“ afseende å mjölk, grädde etc. är det 

: 
i 

mycket fördelaktigt att använda »Preservitasb 

gen. _ L
med 
eller 
- 50 
äbe: 
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mo- V 5 

era, l 
wret. 
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.i *starkt upplöst form, hvilket ständigt bör hål- 
las bordning för användande, dådet ingalunda 

 .i försämras genom att vara i upplöst tillstånd. 
vTill följd af »Preservitasb förut omnämda för- 
del framför andra preservativa sammansätt- 
ningar, nemligen dess V ofantliga upplösnings- 
förmåga, kan en mycket stark lösning beredas 
ivatten och sedan bevaras i detta tillstånd 
för användning, och i Hera fall har denna starka 

upplösning stor fördel framför andra svagare 
Apreserverrngsmedel. 

Stark Preservitas-lösning. 
»Upplös ett halft Icilograøøz »Preservitas» i 

i 5 liter Iøolccmde vatten och låt lösningen kallna 
före användandet» .

Mjukt vatten, regnvatten, eller vatten, som 

genom kokning blifvit befriadt från kalk, bör 
företrädesvis användas. Om något skum skulle 

vuppstå efter lösningen (förorsakadt af kalken i 

vattnet), bör man låta denna sjunka och en- 
dast använda rena lösningen. 

i 

Mjölk. Tillsätt V? liter starkt upplöst $Pre- 
servitas» till 7,2 liter Møjölk, eller 40 gram 

Preservitaspulver till 50 liter: mjölk, somlöses 



- servitas›. _i 
fläsk i större skala. behöfver konserveras för 
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och omblantlas väl. 
sättas sker detta förmånligast genom afkylning 
i frisk källvatten, och då skumningen derefter 
skett, tömmes mjölken  vanliga transportflaskor 
och Preservitas tillsättes. 
mjölken fraktas på hjuldon i flera mil och ut 
hårda flere dagsresor utan att taga skada. Vid 
qvalmig väderlek eller åska; eller då äldre 
mjölk skall konserveras, eller då mjölken rönt 
en ogynsammare, behandling bör en större pro- 
portion användas. .

Grädde. Tillsätt 4 fulla ønatskedar starkt 
upplöst »Preservitas» till 5 liter grädde, eller 
1/2 liter till 45 liter grädde, eller också 28 
gram »Preservitas-pulver» till 18 liter grädde, 
som blandas väl. _

Agg. Nyinlagda äggi kunna *bevaras flera 
månader i fullkomligt friskt tillstånd genom 
att hålla deme nedlagda i en lösning af /4 

, kilogram »Preservitasm npplöst i 5 liter- vatten. 
Färskt kött, fogel, hare o. d. Låt va- 

ran ligga 15 minuter i starkt/upplöst »Pre- 
servitas» och låt den sedan torka eller öfver- 
strös med fint mjöl. Eller också kan man 
guida. varan hvarje dag med enkborste, dop- 

,pad i starkt upplöst »Preservitasm och .låta 
den torka i friska luften eller beströ den 
med fint mjöl. Fogel och annat vildt bör 
plockas och rensas_ före begagnandet af »Pre- 

Vid slagterier 0. d., der kött eller 

Då mjölken skall grädd- i 

På detta sätt kan 
i 

.

I. 
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längre eller kortare tid, är särdeles förmån- 
 ligt att ständigt hafva lake ellerlösning af 

:»Preservitas› i ett större karl tillhands, och 
4 deruti nedlägga köttet en stund, hvarefter för-  

“fares som ofvan nämts. *

i_ Fisk. Låt sådan ligga i upplöst »Preservi- 
tass, .såsom regeln är för fogel etc., eller också 
tvätta den med starkt upplöst »Preservitasm 

Kött- och fläskkorf samt färs. Tag V8 kie 
logram »Preservitas» till 12 kilogram hackadt 

kött eller fläsk och blanda det omsorgsfullt. 
Fläsk och skinka för saltning. Låt det 

ligga i en upplösning af 72 kilogram »Pre- 
*servitasb och 5 liter vatten 3 ä 4 timmar, 

i 

samt låt det. torka, då den vanliga saltningen i kan företagas så svag som önskas, utan risk 
att varan efteråt försämras. Eller också kan 
»Preservitaw blandas med saltet och användas 
på vanligt sätt, 

»Preservitasn bör förvaras i ett tort eller 
eldadt rum, emedan pulvret har benägenhet 

.draga till sig fukt. Skulle _lösningen ikär-let 
eller flaskan »fälla ut» och samla sig påhotten, . 

återgår detta genom en sakta uppvärmning. 
»Preservitaw expedieras i iipackningarlaf ett 

kilogram, i lådor af 31/4 kilogram och 61/2 ki- 
logram samt i fjerdingar af 25 och 50 kilogram. 

V Priset är kr. 2,25 pr kilogram f. 0. h. Gö- 
teborg eller Stockholm; . 



x ämnen.
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A Observera.

Herrar Mejerilster torde
” särÃ x

* skjldt “beakta den ,stora fördelene

PPreserVitas »eger atttill stor del A

ersätta is, lzvärförm dét är särdeles

lämpligt att /använda -V-.id träns-
port af mjölk för försäljning/på!

ä

ann än plats.

På begölraøt intygas härmed, att jagytaglt Içännye- -.
dom om sammansättningen af ett konserveringsmeclel»

N

kalladt »Preservitasm företedt af Herr John Eriksson
ltärstädes, och funnit detsamma vara fritt från giftiga
metaller och alkalotder saønt innehålla sådana ämnen, _
att det bör vara lämpligt till* konserveriøzg af föde-

_ Stockholm den 23 Maj 1890.

Carl Zetterberg,
Fil. dn, Handelskemláh

z


