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Wynalazek dotyczy sposobu przyttu-
miania wzrostu mikroorganizméw, ktore
usadawiaja sie tatwo na substancjach roz-
ktadajacych sie jak srodki zywnosci, $rod-
ki spozywcze, pasza, preparaty farmaceu-
tyczne i techniczne, przedewszystkiem po-
chodzenia zwierzecego i roslinnego, zapo-
moca estréow kwasu m i p — oksybenzoezo-
wego,

Znanem jest zastosowanie nietrujacych
estrow alkoholowych kwaséw karbocyklo-
wych do konserwowania srodkéw zywnosci
i pasz.

Niniejszy wynalazek dotyczy dalszego
rozwoju tego sposobu i obejmuje ogélny
sposéb mierzenia mikroorganizméw, to

znaczy, stuzy do utrwalania substancji roz-
ktadajacych i do odkazania. Polega na
tem, ze estry kwasu m i p — oksybenzoe-
zowego, ktérych grupa alkyholowa zawie-
ra 2 lub wiecej atoméw wegla ,wstrzymuje
skutecznie wzrost mikroorganizméw tem
samem posiadaja znakomite dzialanie kon-
serwujace i dezynfekcyjne.
Estry, ktére odpowiadaja wzorom
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posiadaja mozno$é przeszkodzenia nawet
w- < malych kongentracjach rozwojowi

grzybkéw i wielir bakteryj jak i tez zapo-

biegaja fermentacji drozdzy w substan-
cjach zawierajacych cukier. Np, wystarcza
dodatek 0,04 procent . estru propylowego
kwasu p-benzoezowego, azeby uniemozli-

wi¢ w 10-procentowym roztworze ekstrak-

tu stodu jakakolwiek fermentacje i §wiezo
wytloczony sok malinowy i poziomkowy

moze by¢ zabezpieczony od fermentacji .

przez dodanie’ 0,05 procent estru propylo-
wego kwasu p-oksybenzoezowego. Takze i
w innych substancjachk - np. w masciach,
klejach i t. d. wykazuje ester propylowy
kwasu p-oksybenzoezowego to samo dzia-
lanie. Dobre dzialanie dezynfekujace roz-
maitych estréw ujawnia si¢ wyraznie, jeze-
li oznaczy si¢ koncentracje, przy ktérych
rozwé6j Staphyloccocus aureus na pozyw-
kach zostaje zupelnie wstrzymany.

. Odpowiednia koncentracja dla estru e-
tylowego kwasu p-oksybenzoezowego wy-
nosi 0,1 procent estru propylowego kwasu
p-oksybenzoezowego 0,05 procent estru
butylowego kwasu p-oksybenzoezowego
0,05 procent estru benzylowego kwasu
p-oksybenzoezowego 0,01 procent.

Dzialanie konserwujace wzmaga sie,
jezeli w miejsce poszczegolnych estrow
alkoholu etylowego i alkoholi wyzszych
stosuje si¢ ich mieszaniny lub mieszaniny
z estrami metylowemi kwasu p-oksybenzo-
ezowego. Przedewszystkiem okazuje sie,
-ze sila bakterjobéjcza mieszanin estrow
jest znacznie wigksza niz poszczegélnych
skladnikéw. Podobnie zachowuja sie izo-
meryczne estry kwasu m-oksybenzoezowe-
go. Podwyiszanie sily bakterjobdjczej w
mieszaninach kilku estréw posiada specjal-
ne znaczenie dla konserwowania srodkéw
spozywczych, Azeby osiggnaé dzialanie
stale, wystarczaja w tych wypadkach juz
bardzo male dodatki, ktére nie wpltywaja
ani na smak ani na dobroé¢ srodkéw spo-
Zywczych,

[\S}

Np. przy wyklécaniu 0,1 g wycisnie-
tych gorno-fermentacyjnych drozdzy go-
rzelnianych z 10 ccm 0,8 procentowego
roztworu cukru gronowego udaremnia sie
wszelka fermentacje przez dodatek 0,05
procent estru propylowego, 0,05 procent
estru butylowego i 0,01 procent estru amy-
lowego kwasu p-oksybenzoezowego przy
30°C w przeciagu 24 godzin. Bacterium
coli zostaje zabite w przeciagu pét godziny
zapomoca mieszaniny skladajacej sie¢ 2z
0,15% i 0,1% estru izopropylowego kwa-
su p-oksybenzoezowego, podczas gdy po-
jedyricze skladniki w tych samych kon-
centracjach wymagaja do tego celu przy-
najmniej 24 godzin. Dodatek 0,075 pro-
cent estru etylowego kwasu p-oksybenzoe-
zowego lub 0,045 procent estru propylowe-
go nie zabezpieczal dostatecznie gotowa-
nego moszczu z truskawek tak samo mo-
szczu z poziomek jak i niecukrzony sok z
poziomek przed plesnia i fermentacja droz-
dzowa; ale dodanie 0,045 procent estru e-
tylowego i 0,035 procent estru propylowe-
go do wyzej wymienionych srodkéw spo-
zywczych, zabezpiecza od mikroorgani-
zmow.

Wynalazek wyjasniaja
przyktady.

Estry, o ktérych mowa moga byé zuzy-
te w mieszaninie z innemi §rodkami kon-
serwujacemi lub dezynfekujacemi.

Przyktad I: Swiezo wycisniety sok ma-
linowy zadaje sie¢ 0,05% estru propylowe-
go kwasu p-oksybenzoezowego, rozpuszcza-
jac ester w matlej ilosci alkoholu, i dopro-
wadza roztwér ten powoli przy ciaglem
mieszaniu do soku.

Przyklad II: W wodzie, ktéra stuzy do
wytworzenia zelatyny do celow fotogra-
ficznych, rozpuszcza si¢ ogrzewajac 0,01%
estru benzylowego kwasu m-oksybenzoe-
zowego,

Przyklad III: Miesza sie 2 czesci estru
metylowego izopropylowego kwasu p-oksy-
benzoezowego i 50 czesci cukru i formuje w

nastepujace



tabletki o cigzarze 0,5 g, Tabletki te nada- oksybenzoezowego, ktérych grupa alkylo-
ja si¢ dobrze do dezynfekcji ust. wa zawiera dwa lub wiecej atoméw wegla,
pojedyriczo lub w mieszaninie.
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