Holzverkohlungs-Industrie A. G. Konstanz. .

Prijava od 28. marta 1921.

Postupak za izradu siréeta za jelo.

VaZi od 1. augusta 1921.

Pravo prvenstva od 23. oktobra 1919. (Nematka).

Kao $to je poznato moZe se razblaZavanjem
liste 80Y/, siréetne kiseline (siréetne esen-
ciie) dobiti sirée podesno za jelo. Kako
koncentrisana siréetna esencija najeda, to
se ona sme pustiti u trgovinu samo u fla-
Sama sa narocitim osigurackim zapu3acima
i jasnim oznacenjem opasnosti sadrZine.
Iz tog uzroka mogu se slati flase, zbog o-
pasnosti razbivanja, samo sa narotitim pro-
pisanim merama predostroZnosti,

Po datom pronalasku izradjuje se sirce
za jelo na taj nalin, da se, razblaZi potre-
bnom koli¢inom vode ¢vrsti natrium acetat,
koji sadrzi siretnu kiselinu i koji se moze
dobiti rastvaranjem bezvodnog siréetno-ki-
selog natrona u kristaliziranoj siréetnoj ki-
selini (Eisessig). Sirée za jelo dobiveno iz
ovog preparata ima znatna preimuéstva
prema siréetu dobivenom iz siréetne kise-
line odnosno sirCetne esencije. Njegov je
ukus blaZzi, zaokrugljeniji i pri tome osve-
Zavajuéi; ono li¢i malo na sirée vinske
kiseline. Ova jje nadmoénost prema siréetu
za jelo dobivenom iz koncenstrisane sir-
¢etne kiseline sasma neofekivana i nije se
ni u koliko dala predvideti, u toliko pre
Sto obifan kristaliziran natriumacetat ima,
kao Sto je poznato, gorko-slan ukus Svoj-
stveno dejstvo najedanja koncentrisane sir-
éetne kiseline otpada kod izloZene potetne
materije; ona se Cak moZe i neskodljivo
jesti u malim koli¢inama u koncentrisanom
obliku (so). Zbog bezopasnosti osnovne
materije i njenog Cvrstog sastava ne moraju
se preduzimati nikakve mere predostraZ-

nosti u pogledu na pakovanje, transport i
rukovanje pri izradi siréeta za jelo.
Kiselo-siréetni natrium acetat moZe se
izradjivati kao so ili u komadima. U vodi
se mneobino lako rastvara, i daje odmah
prostim rastvaranjem fino astalsko sirée
koje se istom moZe upotrebiti, Ovo se pri-
pravlja na pr. na taj nalin, Sto se jedna
kaSika (za jelo) soli ili odgovarajuéa pa-
stila rastvore u vinskoj flasi od 3/4 I vode.
Dvogubo kiseli natrium acetat i njegovo
dobivanje hladjenjem rastvora od 1 dela
bezvodnog natrium acetata u 6 delova klju-
Cale kristilizirane siréetne kiseline (E sessig)
odavno su poznati. Isto je tako ve¢ od
duzeg vremena poznat jedan kiseli natrium

. acetat, koji ima samo 1 molekul slobodne

siréetne kiseline. No primena ovih tela za
dobijanje siréeta za jelo nije uikada uzeta
u obzir, a nije mogla ni privuéi paZnju
strutnjaka veé i zbog toga, 3to se pri po-
znatom skupljajuéem ukusu kiselih sircet-
nih soli na pr. burove vode nije ni u ko-
liko moglo ocekivati, da ¢e bas ova so
dati ukusno sirée za jelo, bolje od onoga
dobivenog iz esencije sirceta.

Patentni zahtev.

Postupak za izradu sirCeta za jelo, oka-
rakterisan time, Sto se Cvrst, siréetne ki-
seline sadrZavajuéi natrijum acetat, koji se
moZe na pr. na poznati nadin dobiti ras-
tvaranjem kiselo-sir¢etno natrona u krista-
liziranoj siretnoj kiselini (Eisessig), ra-
stvori u dovoljno vode da se dobije rastvor
upotrebljiv za jelo.

1 din.






