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Vazi od | avgusta 1934

TraZeno pravo prvensiva od 8 maja 1933 (Nemacka).

Pri preradi na pr. morskog kita do sad
se po pravilu samo salo iskuvavalo na
brodovima za kuvanje, jer se preradjivanje
mesa zbog njegove male sadrZine masti
isplacivalo samo onda, kad se pri tome
postignut proizvod dobijao u takvom obli-
ku, koji s jedne strane moZe da se odrzi,
a s druge strane da omogucuje da se od
njega izradi skupocena sto¢na hrana. U-
obi¢ajni postupci kuvanja, po kojima se
delovi kita ftretiraju u uspravnim ili polo-
Zenim kotlovima sa neposrednom zagrev-
nom parom pa se potom uizvesnim sluca-
jevima suSe, ne ispunjavaju te zahteve.

Ve¢ je pokuSavano takodje da se de-
lovi kita u usitnjenom stanju, pomesani s
uljem i primenom vakuuma kuvaju., Pri
tome se doduSe osuSena roba dobijala u
nesto boljem kvalitetu, ali pri tome se po-
javljuje kao nedostatak potreba skupljih
aparatura za proces kuvanja, pri ¢emu u-
kupni troSkovi nisu srazmerni dejstvu. Po-
tro$nja pare je vanredno velika, a i kvali-
tet postignutog proizvoda trpi zbog zago-
revanja mesa ne zagrevanim povrSinama
aparature. Kotlovi upotrebljeni za izvodje-
nje tog postupka po pravilu su snabdeve-
ni cirkulacionim crpkama, ili meSalicama,
ili obema. Pri izvodjenju tog postupka cr-
pke i meSalice odrzavaju u cirkulaciji usit-
njene delove kita pomeSane sa kitovim u-
liem a time treba da se sprei da meso
zagori na zagrevanim povrSinama. Voda

koja zbog zagrevanja isparuje usisava se
pomoc¢u vakuuma. Ali prema iskustvu i po-
red precrpavanja i meSanja ne moZe se
izbeci zagorevanje robe na zagrevanim po-
viSinama, Posledica toga je, kao Sto je
pomenuto, pogorsanje kvaliteta ulja i mesa
bez obzira $to se oteZava prenoSenje toplo-
te. Ovi postupci ne rade kontinualno.

Predmet ovog pronalaska je postupak i
uredjenje, koje sluzi za izvodjenje tog pos-
tupka, pri ¢ijoj se upotrebi izbegavaju na-
pred navedeni nedostaci. Jedno vaZzno obe-
leZje ovog novog postupka sastoji se u tome,
Sto se proces oduzimanja vode iz robe moZe
izvesti u kontinualnom radu i to primanoj
potrodnji pare

Ovaj pronalazak polazi sa konstatacije da
se voda koja se nalazi u robi moZe kao
takva, t.j. ne u obliku pare, delimi¢no od-
vojiti i kao takva odvoditi i to podesnim
preradjivanjem robe i proizvodnjom razlike
u temperaturi izmedu robe i sredstva za
prenodenje toplote. Dakle ovaj deo vode,
koji tako automatski izlazi ne mora vise
da se odvaja iz robe isparivanjem. Ovaj
se proces moZe izvesti u razlicitim okru-
zima toplote Najpreimuéstvenije nastaje ovaj
proces u blizini granice vrenja vode. U
ovom slu¢aju izlaze na pr. kod kitovog
mesa oko 30°/, vode, koja se nalazi u robi
u obliku vode. Zatim je ustanovljeno jo§
da pod opisanim okolnostima ne samo da
jedan deo vode slobodno oti¢e, nego da
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se u tom stadiumu narednim tiskanjem (pre-
sovanjem) moZe najveci deo vode, koja je
jos ostala u robi istisnuti. Mali ostaci vode,
koji onda jo§ ostaju, mogu se potom na
podesan i poznati nacin ispariti, Ovaj pro-
nalazak nije ograniten samo na odvajanje
vode iz kitove robe.

Ovaj se postupak moZe osim kitove robe
primeniti pri preradi drugih proizvoda, koji
sadrze vode ili koji sadrze vode i ulja, kao
na pr. drugih Zivotinjskih sastojaka, riba i
ribljih otpadaka. Ovaj postupak dolazi na
pr. u obzir pripreradjivanju pomije od vune
iz perionica vode.

Kao vaZna obelezja 1 narocita preimuc-
stva ovog novog postupka treba da se
istaknu:

1) Proces odstranjivanja vode mozZe se
izvesti kontinualno;

2) Za vreme celog procesa rada roba
ne dolazi vopste u dodir sa zagrevanim,
povrSinama, a time je nemoguce zagorevanje

3) Podesnim prethodnim tretiranjem i
uz pripomo¢ podesne aparature odvaja se
automatski otprilike 30/, vode, koja se na-
lazi na pr. u kitovom mesu.

4) Zavodjenjem tiskanja (presovanja) u
podesnom stadiumu ovog postupka isti-
skuje se jos veliki deo vode, tako da se
u opSte samo mali ostatci moraju ispariti

5) Ovaj proces traje samo nekoliko mi-
nuta pri niskoj temperaturi. Posledica toga
je mala potroSnja pare, pa prema tome u-
steda u slatkoj vodi (Sto je nato€ito vaZno
za brodove za iskuvavanje kitovih delova)
i kvalitet dobijenih proizvoda kakav jos
nikad do sada nije postignut,

Proces rada prema ovom pronalasku
objasnjen je u nastavku uz priloZen ecrtez
koji pretstavlja jedno uredjenje podesno
za izvodjenje ovog postupka.

Posto je na pr, kitove meso na uobi-
¢ajni vacin usitnjeno pomocu masina do-
lazi isto u bubanj 1 za ispiranje gde se
ono ispiranjem vodom C¢isti od krvi, U ko-
ritu 2 obrée se bubanj 3 sa sitom, koji je
na svom unutrasnjem zidu snabdeven puz-
nim zavojcima 4 i lopaticom 5 pod ¢&ijim
se dejstvom meso koje se nalazi u bubnju,
kontinualno prenosi dalje a lopatice ga pri-
siljavaju da viSe puta rotira tj. prevréu ga,
Kroz vod 6 uprskava se voda neposredno
u meso, dok prskalica 7 nastavlja prskanje
sitastog omotada 3. Vod 6 a isto tako i pr-
skalica 7 izdaju vodu samo otprilike na dve
tre¢ine duzine bubnja sa ispiranje, tako da
se samo u toj duZini odigrava proces ispi-
ranja, dok se na poslednjoj treé¢ini rotaci-
onog sitastog bubnja voda cedi po mogu¢-
stvu bes ostatka. Iz bubnja za ispiranje
pada isprano meso kroz otvorenu poboénu
stranu sitastog bubnja 3 u levak 8, koji

sprovodi meso kroz zagatku 9 na unosai
puz 10. Unosni puZz 10 uvodi meso u apa-
rat 11 za prethodno tretiranje, koje moze
da bude pod vakuumom pri ¢emu je zona
vakuuma ograni¢ena zagatkama 9 i 12.

Kroz vod 13 ulazi sredstvo za preno-
Senje toplote. Sredsivo za prenoSenje to-
plote i meso meSaju se u takvoj medju-
sobnoj srazmeri da meSavina, koja ulazi u
aparat 11 pribliZno postiZe temperaturu gra-
nice vrenja vode, a koia odgovara visini
pritiska, koji vlada u aparaturi.

Apart 11 sastoji se od cilindri€énog sta-
Inog spoljasnjeg bubnpja 14 u kom se o-
krece obrtljivi bubanj 15 koji je na unu-
trasnjim zidovima snabdeven prenosnim
puZevima 16 i ima omota¢ 17 od sitastog
lima. Sa spolasnjim bubnjem 14 je u vezi
odvajac vode 18, koji se sastoji od cilindri-
¢nog suda, koji se pomocu ventila 19 mo-
ze zatvoriti prema bubnju 14, Odvajac¢ 18
vode snabdeven je vodomernikom 20 a
osim toga ima rukavac 21 za prainjenje.

Proces rada u aparatu 11 za prethod-
no tretiranje je sledeci:

Puz 10 sprovodi meso sa na pr. vre-
lim uljem, koje dolazi iz voda 13, konti-
nualno u bubanj 15. Stalni bubanj 14 je
do tolike visine ispunjen vrelim uljem,
da se meso, koje se nalazi u obrtljivom
bubnju 15 kontinualno ispira vrelim uljem.
Ulje otice kroz otoéni rukavac 22. Odva-
ja¢ 18 vode koji je u vezi sa najniZom
tackom bubnja 14, na pocetku procesa ra-
da ispuni se najpre uljem. Voda, koja se
pri ovom procesu rada oslobadja, posto je
teza od ulja, vlazi u odvaja¢ 18 vode_ iz
koga ona malo po malo istiskuje ulje. Cim
se na vodomerniku primeti da je rezervo-
ar 18 ispunjen vodom zatvori se ventil 19
pa se potom otvaranjem slavine 23 moiZe
voda ispustiti kroz otoéni rukavac 21. Vo-
da koja ovde oti€e moZe se joS sprovesti
kroz poznato uredjenje za odvajanje, koje
nije prestavljeno na crtezu, u tu svrhu da
se odvoje eventualni tragovi ulja, koji se
jo§ nalaze u vodi. PoSto se voda otoCi o-
pet se zatvori ventil 19.

Stalni bubanj 14 ima na svom najviSem
mestu rukavac 24 koji je u vezi sa vakuum-
skim koinidezacionim uredjenjem, koje nije
naslikano.

Obrtljivi bubanj sluZi kao bubanj za mesa-
nje samo na tri ¢etvrline svoje duZine, t. j.
samo na toj duZini ispira se meso trajno u
vrelom ulju, a ostatak bubnja sluZi za ce-
djenje. U tu je svrhu u obrtljivom bubnju
predvidjeno suzenje 25, 26. Na kraju bub-
nja 15 t, j. na strani cedenja postavljne su
loptice 27 za izno8enje koje sprovode pro-
cedjeno meso ka iznosnom puzu 28, Ovaj
puz 28 odvodi meso kroz zagatku 12 ka



tisku 29 (presi). Na osnovni 30 postavljeni
su, kod suZenja 25, 26 bubnja 15, puZni
zavojci 31 koji prenose meso u deo za ce-
djenje obriljivog bubnja 15.

U tisku 29 podvrgava se meso tiskanju
u tu svrhu da se jos veca koli¢ina odvojene
vode otkloni istiskivanjem.

Iz tiska 29 se istiskan materijal odvodi
kroz zagatku 32 na unosni puZ 33 gde se
on opet meSa sa vrelim uljem iz voda 34
pa se uvodi u ispariva¢ 35. Ovaj se ispa-
riva¢ sastoji od spoljasnjeg stalnog bubnja
36 u kom se okrece sitasti bubanj 37. Ulje
otice kroz cev 38 tako da se meso, koje se
nalazi u obriljivom sitastom bubnju 37 ne-
prestann ispira vrelim uljem. Ovo ispiranje
ima fu svrhu da se meso do predvidjene
granice oslobodi vode, Vodene pare iz bu-
bnja 36 odvlate se kroz rukavac 39 po-
moc¢u vakuumskog kondenzacionog ure-
djenja, koje nije naslikano. Na kraju sitastog
bubnja predvidjeno je suZenje 40 i isto tako
lopatice 41 za iznoSenje, koje meso iz kog
je odvojena voda i iz kog je iscedjeno ulje
nanose na iznosni puz 42, koji opet odvodi
materijal ka zagatki 43. Prema tome kao
Sto se vidi zona vakuuma aparata za ku-
vanje ograni¢ena je zagatkama 32 i 43,

Meso iz kog je odvojena voda potom
se shodno hladi

Ulje, koje oti¢e iz aparata kroz cevi 22
odn 38 odvodi crpka 44 u cednik 45 i u
aparat 46 za grejanje. Ovde se ulje pomocu
pare dovodi na podesne temperature, pa
se opet kroz vodove 13 odn. 34 odvodi ka
obriljivim bubnjevima 15 odn 37,

Ovaj postupak nije striktno vezan uz
primenu napred pomenute aparature, Sta
viSe ova se aparalura mora podesiti prema
doti¢noj robi, koja se tretira.

Zatim je na iznenadan nacin pronadjeno
da se kao prenosilac toplote umesto ulja
moZe sa jo$ boljim uspehom upotrebiti voda.
I pomoc¢u vrele vode uspeva se da se od-
voji znatan procent vode, koje sadrZi meso
i to bez isparivanija.

Kad se ovako dobijena voda ispari, onda
se dobija ekstrakt mesa sa vanrednim svoj-
stvima.

Odatle proizlazi da napred opisana iz-
mena daje znatna ekonomska preimuéstva,
koja se sastoje u tome da uredjenje, u ko-
me se meso prethodno tretira radi uklanja-
nja jednog dela vode, koju ono sadrzi, ne
mora da bude pod vakuumom. Kao Sto je
poznato vrelo ulje ne sme da dodje u do-
dir sa vazduhom, jer se inace oksidise i po-
tamni. Sa toga razloga mora se upotrebiti
vakuum, $to, razume se, pri upotrebi vode
nije potrebno. O¢igledno je da odatle pro-
izilaze ekonomska preimucstva.

Osim toga podjednakom koli¢inom vo-
de moZe se preneti znatno veca kolitina

toplote nego uljem, tako da se aparat za
zagrevanje moZie izvesti odgovarajuéi maniji
pa prema tome i jeftiniji. Pod izvesnim o-
kolnostima moZe se za aparat za prethod-
no tretiranje sasvim izostaviti aparat za za-
grevanje, kad se aparat za prethodno tre-
tiranje snabde nekim zagrevnim omotaéem.
Odatle proizlazi jos i to preimuéstvo da se
moZe izostaviti precrpavanje telnosti za
prenosenje toplote.

Zatim je pronadjena jos sledeca mogué-
nost izvodjenja najpre pomenuiog postupka.
Prema tome postupku upotrebljava se kao
sredstvo za prenoSenje toplote, radi ispa-
rivanja zaostale vode iz mesa ulje i to je
tamo pretpostavijena upotreba sirovog ki-
tovog ulja.

Sad je ustanovlieno da se ukus i miris
riblje dzigerice kod kitovog mesa, koji ne
postoje u sveZem stanju mesa, ne pojav-
ljuju ni docnije, kad se kao sredstvo za
prenoZenje toplote u isparivac¢u umesto si-
rovog kitovog ulja upotrebi rafinirano i ot-
vrdjeno kitovo ulje za jelo, ili neko drugo
podesno Zivotinjsko ili biljno ulje za jelo,
ili mast. Utvrdjeno je da u ovom slucaju
dobiieno kitovo meso nema ukus i miris
riblje dzigerice.

QOvako tretirano meso je, kad se ono
posle sudenja ohladi, prevuceno tankim slo-
jem ulja ili masti, koli su upotrebljeni pri
advajanju vode. Qvaj sloj ima konzerva-
ciono dejstvo, tako da meso dobijeno na
opisan nacin pretstavlja skupocen proizvod
za ljudsku ishranu. Ono se moze drZati
proizvoljno dugo a da se ne poxvari,

U prvo pomenutom postupku upotreb-
ljava se za prenos taplote ulja prl odva-
janju ostatka vode iz robe, koja sadrZi vo-
de, ili vode i ulja, pri Cemu zaostali deo
vode u mesu ili slicnom isparuje pod va-
kuumom u vrelom ulju. Sad je pronadjeno
da se za prenos toplote odn, za ispariva-
nje ostatka vode mogu preimudéstveno upo-
trebiti i pregrejane pare, na pr, vodene pare.
Pri tome pregrejana para, koja ulazi pod va-
kuumom u meso ili sli¢no izdaje najve¢i deo
svoje toplote mesu, a time se dovodi do ispa-
renja vode, koja se nalazi u mesu. Dok pre-
grejane pare ne izdaju toplotu prelaze one
vise ili manje u stanje zasicene pare, pos-
to se meSaju sa vodenim parama iz mesa.

Zatim je pronadjeno da nastaje znatna
uSteda pare, kad se za vuclenje (isisavanje)
ovih tako nastalih zasicenih para upotreb-
ljava vakuumski kompresor na taj nacin,
da on povufene pare sabija, pri ¢emu se
jedan deo kompromisanih para Salje kroz
pregreja¢ pa se ponovo upotrebljava za
oduzimanje vode iz mesa pod vakuumom.
Ostali nepregrejan deo pare upotrebljava
se kao komprimirana zasiCena para u pro-
izvoljne svrhe zagrevanja. Time Sto voda,



koja se nalazi u mesu neprestano isparuje,
to vakuumski kompresor uvlaci vecu teZinu
pare nego Sto je teZina pregrejane pare
koja se uduvava u meso, a time nastaje
viSak pare,

Zatim je pronadjeno da se mogu pri-
meniti zajedno ulje i pregrejana para na
taj nacin, da se pregrejana para uduvava
u ulje, koje se nalazi pod vakuumom, pri
c¢emu ona dovodi ulje na temperature, po-
trebne za oduz manje vode iz mesa ili slié-
nog. U vrelom uljenom kupatilu onda isto-
vremeno sa oduzimanjem vode iz mesa
odn. iz robe, koja sadrzi masti, nastaje to-
plijenje masti.

Potom se moZe neposredna pregrejana
para, koja struji u ulje ili mast u pogledu
njene koli¢ine i temperature sprovoditi ta-
ko da ona istovremeno dezodorira mast,
koja izlazi iz sastojaka, koje sadrZze masti.

Naime pokazalo se pa pri tretiranju
prema opisanom postupku robe, koja sa-
drzi vode, a koja ima veliku sadrzinu ulja
ili masti, oduzimanjem vode nastaje isto-
vremeno izda$no odvajanie masti. Kad se
oduzimanjem vode iz takvih materija, koje
sadrze vode i mnogo masti, na pr. kitove
slanine, svinjske slanine, mnogo masnog
svinjskog mesa, ili drugog mesa ili sli¢nog,
vrsi po kombinovanom postupku, pri kom
se primenjuju zajedno ulje i pregrejana pa-
ra, onda se tretiranjem pregrejanom parom
istovremeno postize dezodorisanje dobijene
mesti

Jos je pronadjeno ca se postupok pre-
ma ovom pronalsku i to uz primenu pre-
grejane pare, koiiko same, toliko u vezi
sa uljem moZe se dobrim uspehom prime-
niti za tretiranje robe, koja sadrZi ulje, a
koja je ucinjena takva da sadrZzi mnogo
vode, na pr. nabubrena zrna soje, zem-
ljanog oraha (pistaa) i t d. U ovom se
slucaju pri nadovezanoj ekstrakciji ulja po-
stize veé¢i randman ulja, bolja filtracija
miscele, ulja bez teloga i bistrija voda od
ekstrakla. Umesto pregrejanih para mogu
se upotrebiti zagrejani gasovi koje bilo vrste.

Naposletku je pronadjeno da dejstvo
pare koliko pri oduzimanju vode, toliko
pri oduzimaju ulja, ili pri oduzimanju gor-
Cine iz mesa ili druge robe, koja sadrZe
vode i masti, mnogo intenzivnije kad pre
grejana para najpre prodire u robu za
kratko vreme, otprilike za jedan minut pri
visem pritisku od nekih 2 do 5 atmosfera
pa tek potom da se roba zajedno sa pre-
gradjenom parom dovodi u zonu vakuuma.
Zbog naloga i jakog opadanja pritiska, ko-
je pri tome nastaje mnogo je intenzivnije
isparivanje odn. oduzimanje vode, oduzi-
manje masti ili oduzimanje goréine, jer
naglim isparivanjem vode nastaje kidanje
zidova celija.

Patentni zahtevi:

1) Postupak za odvajanje vode iz ma-
terija koje sadrZze vode ili vode i ulja, kao
na pr. iz delova kitovog mesa pri upotrebi
podesnih sredstava za prenos toplote na
pr. kitovog ulja, naznacen time, S0 se po-
kretana roba najpre za krace vreme zagreje
pomocu sredstava za prenosenje toplote
preimucsiveno blizu tatke vrenja vode, pri
¢emu je vodi, koja se sama odvaja data
mogucnost da otice, potom se jos jedan deo
vode uklanja tiskanjem i naposletku se ot-
klanjanje zaostale vode vrsi isparivanjem u
prisustvu prenosioca toplote.

2) Postupak prema zahtevu 1, naznacen
time, Sto se odvajanje vode iz robe vr$i
pomocu nekog sredstva za prenosenje to-
plote na taj nacin, da se za vreme celog
procesa rada izbegava dodir robe za zagre-
vanim povrSinama.

3) Postupak prema zahtevu 1 ili 2, na-
znacen time, S$to se odvajanje vode moZe
izvesti u kontinualnom procesu rada.

4) Uredjenje za izvodjenje postupka pre-
ma zahtevima 1—3, naznadeno time, $to se
sastoji od bubnja (1) za ispiranje, od apa-
rata (11) za prethodno tretiranje, koji je pod
vakuumom i koji je zatvoren zagatkama (9
i 12), od tiska (29) i od isparivaca (35) koji
je takodje pod vakuumom i zatvoren a koji
su medjusobno u vezi pomocu podesnih
vodova i prenosnih naprava,

5) Bubanj za ispiranje prema zahievu 4,
naznacen time, Sto se prskanje robe tec-
no8¢u za ispiranje vrSi samo ofprilike na
dve tre¢ine duZine bubnja.

6) Aparat za prethodno fretiranje i ispa-
riva¢ prema zahtevu 4, naznacen time, Sto
ima sitasti bubanj (15, 17) koji se obrée u
unutra$njosti stalnog bubnja (14) i koji je
iznutra snabdeven prenosnim puZevima (16)
a koji je pomocu suZenja (25, 26) razdeljen
u dva nejednaka dela.

7) Postupak prema zahtevima 1—3, na-
znacen time, Sto se uklanjanje prvog dela
vode, koju roba sadrZi vr$i umesto pomocu
vrelog ulja pomo¢u vode, koja preimuc-
stveno skoro vri.

8) Postupak prema zahtevima 1—3 i7,
naznacen time, $to se pri isparavanju zao-
stale vode upotrebljava neko Zivotinjskoili
biljno ulje ili mast za jelo.

9) Postupak prema zahtevima 1—3, 7 i
8, naznacen time, Sto se za uklanjanje vode iz
mesa i t. d. upotrebljavaju kao sredstvo za
prenosenje toplote pregrejane pare, na pr.
vodene pare, koje dejstvuju neposredno na
robu, pri ¢emu se s jedne strane njihova
toplota neposredno prenosi na robu, koja
se tretira a s druge sirane pregrejane pa-
re uzimaju u sebe i odvode vodene pare,
koje pri tome nastaju.



10) Postupak prema zahtevima 1-3 i
7-9, naznacen time, Sto se ulju, koje se
upotrebljava za odvajanje vode, daje top-
lota pomocu pregrejanih para, koje su ne-
posredno uduvane u ulje pri ¢emu se mo-
ze eventualno iskoristiti dezodorizaciono
dejstvo pregrejanih para.

11) Postupak prema zahtevima 1-3 i
7-10, naznacen time, Sto neki vakuumski
krompresor uvlaci vodu, koja ispari iz ro-
be zajedno sa uduvanim parama, pa je
sabija na Zeljeni pritisak, te se jedan deo
pare moze upotrebiti za proizvoljne zagre-
vine svrhe dok se drugi deo sprovodi u
pregrjac i opet u ulje.

12) Postupak prema zahtevima 1—3 i
7—11, naznacen time, $to se primenjuje za

tretiranje materija, koje sadrZe mnogo ulja
ili masti na pr. slanine ili mnogo masnog
mesa radi odvajanja ulja ili masti.

13) Postupak prema zahtevima 1—3 i
7—12, naznacen time Sto se primenjuje za
prethodno tretiranje i oduzimanje gorcine
iz materija, koje sadrZe ulja i mnogo vode
kao na pr. iz nabubrenih zrna soje, zem-
ljanih oraha, radi dobijanja ulja.

14) Poslupak prema zahtevima 1—3 i
7—13, naznacen time, Sto se pregrejane
pare na pr. vodene pare puStaju najpre da
nti¢u kratko vreme oko jedan minut pri vi-
Sem pritisku 2—5 atmosfera na roZu, pa
se tek posle toga roba i pare uvode u zo-
nu vakuuma.
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