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Wiadomo, ze ciecze mozna wyjatawiaé,
a tem samem konserwowaé, stykajac je z
oligodynamicznie czynnemi substancjami,
jak np. ze srebrem metalicznem, miedzia,
albo ze stopami tych metali. Warunkiem
skutecznosci takiej obrébki jest zwykle do-
statecznie dlugi czas zetknigcia, wystar-
czajacy do catkowitego wyjatowienia, przy-
czem czas ten zalezy od rodzaju obrabia-
nej cieczy oraz od zawartosci w niej drob-
noustrojow,

Bardzo waznem zagadnieniem jest kon-
serwacja mleka. Mleko, jak wiadomo, jest
doskonata pozywka dla najrozmaitszych
bakteryj. Bezposrednio po wydojeniu pra-
wie kazde mleko zawiera znaczna ilosé
bakteryj, wahajaca sie od kilku tysiecy do

kilku miljonéw w cm?® Jesli mleka takiego
nie podda¢ zadnej obrobce, to zawartosc
w niem bakteryj w krotkim czasie bardzo
silnie wzrasta.

Chcac wyjatowi¢ mleko na drodze oli-
godynamicznej, nalezy je przez wiele go-
dzin pozostawi¢ w zetknigciu z oligodyna-
micznym materjalem. Proby dokonane ze
srebrem, najczynniejszym z oligodynamicz-
nych metali wykazaly, ze mleko podczas
tak dlugotrwalego traktowania nabiera
gorzkiego smaku i szarej barwy.

Znaleziono, ze przy zastosowaniu bar-
dzo krotkotrwalej obrébki mleka oligody-
namicznie dzialajaca substancja, np. w cia-
gu 1 — 10 min wyzZej wymienione niepoza-
dane zmiany mleka nie wystepujg zupelnie,
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a z drugiej strony okazalto sie niespodzie-
wanie, ze juz krétkie dziatanie oligodyna-
miczne daje znaczny efekt konserwujacy.
Mleko ulega przytem wyjalowieniu prze-
waznie niecalkowitemu, lecz pierwotna za-
wartos¢ bakteryj w niem obniza si¢ bardzo
znacznie, a podczas dalszego stania opa-
da jeszcze dalej, wreszcie utrzymuje sie
na pewnej statej wysokosci albo tez ponow-
nie nieco wzrasta. Wozrost ten jednakze
jest tak staby, Ze zawartos¢ bakteryj w
mleku poddanem obrébee pozostaje zawsze
mniejsza od zawartosci ich w takiem sa-
mem mleku, nie poddawanem takiej obréb-

Zawartos¢ bakteryj w nieobrobionem mleku
Czas zetkniecia mleka z oligodynamicznie czynnemi kulkami
Temperatura obrébki i temp. przechowywania mleka
Bezposrednio po oligodynamicznej obrébce zawartosé

w mleku wynosita
po dwoch godzinach .

po 6 godz. .
po 24 godz.
po 48 godz.
Nawet po 48 godz. mleko smakowalo
jeszcze zupelnie, jak $wieze. Po 72 godz.

bytlo kwasnawe, a dopiero po 96 godz.
zsiadlo sie.

W celu kontroli przechowywano w tei
same]j temperaturze inna porcje tego same-
go mleka, niepoddawanego obrébce oligo-
dynamicznej. Ta prébka kontrolna dala

nastepujace zawartosci bakteryj:

poczatkowo 1,14 miljonéw cm®
po 2 godz. . 3,65 "
po 6 godz. . 8,67 "
ro 24 godz. . 300,00 "

Juz po 24 godz. powyzsza probka kon-
trolna byta kwasnawa, po 48 godz. zsiadla
sig i miata bardzo nieprzyjemny smak i za-
pach.

Jesli przechowywaé obrobione i nieob-
robione mleko w temp. 30'C zamiast w

ce. Okazalo si¢ réwniez, ze bakterje po-
wodujace kwasnienie mleka juz podczas
krétkiej obrobki oligodynamicznej zostajg
znacznie ostabione. W praktyce wiec obréb-
ka wedlug wynalazku pozwala na wielogo-
dzinne, a nawet wielodniowe opézZnienie
kwasnienia mleka, w poréwnaniu ze zwy-
ktemi warunkami.

Przyktad 1. Przepuszcza sie mleko
przez warstwe kuleczek porcelanowych, po-
srebrzonych, np. przez nasycenie ich roz-
tworem azotanu srebra i nastepujace po-
tem wyprazenie.

1,16 miljonéw cm?
1 minuta
. 20°C
bakteryj
1,16 miljonéw cm?
0,98 "
2,11 "
6,50 "
30,00 "

20°C, to oczywiscie kwasny smak wystepu.
je wczesniej, a takze wczesniej mleko sie
zsiada, jednakze nawet i w tej temperatu-
rze istnieje wyrazna réznica miedzy zacho-
waniem si¢ mleka obrobionego i nieobrobio-
nego.

Zalety sposobu konserwowania mleka
wedtug wynalazku w poréwnaniu z dotych-
czas stosowanemi sposobami technicznemi
sa bardzo wybitne. Dodatnie wlasciwosci
surowego mleka, a wiec jego smak i zapach
nie ulegaja zadnej zmianie, nie wytwarza
si¢ réwniez kozuch z polaczenia wapna z
kazeina, a takze zostaje zachowana pelna
zawarto$¢ witaminy.

Dalej stwierdzono, ze sposéb wedlug
wynalazku mozna z powodzeniem potaczyé
ze zwykla obrébka termiczna, stuzaca do
pasteryzacji mleka. Obrobka czysto-ter-
miczna, a wigc np. ogrzewanie mleka do
63"C wzglednie 83'C w ciggu co najmniej



30 min posiada wady, poniewaz zmienia o-
na smak i zapach mleka, a takze jego skiad
i zawarto§é witamin. Okazalo sie jednak,
ze doskonaly efekt konserwacji osigga sie,
ogrzewajac mleko znacznie krécej, niz do-
tychczas np. tylko przez 10 minut, oraz
poddajac je krétkiej obrobece oligodyna-
micznej. Unika si¢ w ten sposéb prawie cal-
kowicie niedogodnosci i wad obrébki czy-
sto termicznej albo tez obniza si¢ znacznie
jej niepozadane skutki, osiagajac przytem

Zawartosé
Czas oligodynamicznej obrébki mleka .

Ogrzewanie po oligodynamicznej obrébce
Temperatura przechowywania .
Ponizsza tablica podaje zawartos¢

drobnoustrojéw w rozmaitych prébkach
mleka po rozmaicie dlugiem jego staniu.

drobnoustrojéw w mleku nie -peddawanem obrébce .

znacznie lepsza konserwacje niz zapomocy
zwyklej pasteryzacji. Ogrzewanie to moz-
na stosowaé przed, podczas albo tez po ob-
rébce oligodynamicznej. Jak po zwyklej
obrébce termicznej tak samo i tutdj ener-
giczne ozigbienie i przechowywanie w niz-
szej temperaturze wplywa bardzo korzyst-
nie. . ‘
Przyklad II. Mleko obrabia si¢ oligo-
dynamicznie, a nastepnie "ogrzewa przez

. czas krotki.

640 000 na cm?
1,2, 3 i 4 min
10 min do 63°C

20°C

Prébka kontrolna zostala ogrzana tak sa-
mo, jak inne prébki, lecz nie poddawano
jej obrébce oligodynamiczne;.

Ilos¢ bakteryj w 1 cm?.

Czas zetknigcia Natychmiast ' ' .
probek mlekz wbat, |~ po T | ERE [ TRE | Telig | pormie
1 minuta 6.000 1.030 1.300 5.100 2.700
2 . 4.800 2.500 2.600 2.000 2.100
3 " 2.200 3.000 2.000 2.000 1.540
4 . 2.100 2.500 2.000 1.500 ° 1.240
Kontrola 7.600 9.200 11.500 700.000 3.000.000
zsiadle.

Z powyizszej tablicy wynika, ze dzigki
samemu ogrzewaniu zawarto§é drobnou-
strojow w mleku obnizyla si¢ od 640 tysie-
cy do 7600. W prébach potraktowanych o-
ligodynamicznie obnizyta si¢ jeszcze wig-
cej, a mianowicie do 6000 a nawet 2100.
Gdy jednak zawarto§¢ bakteryj w mleku
poddanem tylko ogrzaniu wzrasta bardzo
szybko, a' mianowicie po uptywie 114 godzi-
ny wynosi juz 11500 a po 14 godz. nawet
700 000, to zawarto$é ich w prébach obro-
bionych oligodynamicznie i ogrzewanych

pozostaje z malemi wahaniami na pierwot-
nym poziomie albo tez nawet jeszcze sig¢ ob-
niza. Mleko kontrolne po uplywie 6 dni
byto zsiadte i zawierato 3 miljony baktery;j
w cm?, natomiast inne préby zsiadly sig
dopiero o 3 albo 4 dni péznie;j.

Przyktad III. Mleko ogrzewano przez
czas krétki, a nastepnie traktowano oligo-
dynamicznie.

I[lo$¢ drobnoustrojéw w mleku niepod-
dawanem obrébce wynosila 185500 ma

cm3,



Ogrzewanie przed obrébka - oligodyna-
miczng 5 min. '
Oligodynamiczny czas
18 sek. - : -
- Temperatura przechowywania 20°C.
. Ponizsza tablica, zawierajaca dane do-

zetknigcia mleka

$wiadczalne, wyjasnia wzrost zawartosci
bakteryj, zmian¢ smaku i wzrost kwasowo-
$ci tak obrobionego mleka w poréwnaniu z.
prébg kontrolng poddang takiej samej.ob-.
rébce termicznej, lecz nie poddawanej ob-
robee oligodynamiczne;. '

Iloéé bakteryj Smak i zapach Kwasowosé
C.zas‘. Mi:ilf)i:brO‘- Mlbe.ka obro- Ml;ka obro- Peobii
} oligodyg:a- Prébki kontrolnej oliégg;i:- Prébki kontrolnej olilg%n;yg:a- kox:trolx‘lei
micznie micznie i micznie -

1 dziefi 3.500 | 10.000 stodki stodki 0,15%/, 0,15%,

-2 dni 10.000 2,5 miljonéw " . ” ”

3., o 62,5 " " " . 0,165/,

4 " 290.— ,, " serowaty zjel- " 0,185/,

czaly zapach,
smak gorzki
-5, . ilosé nie dajaca . ziarniste, gru- ’ 0,71
sie zliczyé zlowate i zsiadle|
6 ., . — . gorzki, cuchnacy| ,, —
bardzo zanie-
czyszczony

7, » — " — 0,1525°/, —

8 ., " — " — 0,15, —
9 . — . _ . —_
1, . — " — 0,16/, —
14 ,, . — ” — 0,16°/, —

Z powyiszej tablicy wynika, ze ilo$¢ Jak widaé z powyzszych przykladéw,
drobnoustrojéw’ w mleku, poddanem ob- - juz zupelnie krétka oligodynamiczna ob-

rébee oligodynamicznej, az do 14 dnia u-
trzymuje si¢ ponizej 10 000, podczas gdy
w prébee kontrolnej juz 4 dnia wynosi 290
miljonéw. Jednoczesnie probka kontrolna
wykazala serowaty zjelczaly zapach i byta
mocno gorzka, a zatem nie nadawata sie do
spozycia; 5 dnia zsiadla sie i zbita w gruzly,
précz tego okazala sie cuchnaca i bardzo
zanieczyszczona. Kwasowo$é jej w tym
czasie wynosila 0,71%.

Mileko potraktowane oligodynamicznie
jeszcze po 14 dniach bylo stodkawe i nie
wykazywalo sklonnosci do $ciecia sie, jak
tego dowodzi jego kwasowosé, wynoszaca
zaledwie 0,16%, ’

rébka mleka pozwala osiagnaé znaczna je-
go konserwacje bez pogorszenia smaku, za-
pachu i wygladu. Ten korzystny wynik
mozna jednak znacznie spotegowaé, ogrze-
wajac mleko, lecz tylko tak krétko, zeby
unikngé wszelkich jego niepozadanych
zmian, wystepujacych przy zwyklej paste-
ryzacji. Szczegélnie korzystnem wydaje sig
krétkie ogrzanie mleka przed obrébka oli-
godynamiczna,.

Oczywiscie opisany spos6b mozna je-
szcze 'skombinowaé ze wszelkiemi innemi
zabiegami, zmierzajacemi do utrzymania
mleka w stanie §wiezym. Mozna wiec np. z
powodzeniem mleko obrobione wedlug wy-



nalazku natychmiast mocno oziebi¢ i prze-
chowywaé w chlodzie.

Zastrzeienia patentowe.

1. Sposéb konserwowania mleka zapo-
moca, obrobki oligodynamicznie czynnych
substancyj, znamienny tem, ze mleko pod-
" daje si¢ obrébce oligodynamicznie dziata-
jacemi substancjami w ciggu bardzo krot-
kiego czasu, mianowicie w ciagu 1—10 min.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny

tem, ze mleko sig¢ ogrzewa przed obrébka
oligodynamiczna, po niej lub podczas ob-
rébki oligodynamicznej.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1, 2, znamien-
ny tem, ze mleko po obrébce szybko sig o-
zigbia i ewentualnie przechowuje w chilo-

dzie. :

Georg Alexander Krause
Zastepca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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