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Verfahren zum Konservieren tierischer und pflanzlicher Stoffe

Zusatz zum Patent 513 665

Patentiert im Deutschen Reiche vom 11. September 1929 ab
Das Hauptpatent hat angefangen am 22. Januar 1929,

Durch das Hauptpatent ist ein Verfahren
zum Konservieren tierischer und pflanzlicher
Stoffe, insbesondere auch von Nahrungsmit-
teln, wie z. B. Fleisch u. dgl, unter Verwen-
dung von Blausdure als Konservierungsmit-
tel geschiitzt, welches darin besteht, daB die
zu behandelnden Produkte oder Stoffe in ge-
schlossenen Riaumen in dauernder Beriihrung
mit in verhiltnismifig geringen Konzentra-
tionen anwesender Blausiure gehalten wer-
den, wobei die Blausiurekonzentration im
freien (unbeschickten) Raum 0,004 Volum-
prozent (= 5omg Blausdure auf 1cbm freien
Raum) nicht unterschreiten soll

Nach dem Zusatzpatent 515960 wird das
Verfahren mit der MaBgabe durchgefiihrt,
daf die Menge der anzuwendenden Blausdure
der mehr oder weniger starken Beladung des
Raums mit dem zu konservierenden Gut an-
gepabt wird, z. B. derart, dal bei Konservie-
rung von Fleisch mehr als zomg Blausdure,
z.B. etwa 25 bis 1oomg, auf 1kg Fleisch
angewendet werden. Bei Durchfiihrung vor-
stehender Verfahren wurde im allgemeinen
derart gearbeitet, daf auf rcbm freien Raum
mehr als 1oomg, z B. 200 bis 1000mg
HCN, angewendet wurde. Hohere Blausdure-
konzentrationen wurden insbesondere dann
gewdhlt, wenn es sich um Dauerkonservie-
rungen bei hoheren, z. B. 16 bis 20° C iiber-

steigenden Temperaturen handelte. Bei Dauer-
konservierungen, bei welchen die erforderliche
Gesamtmenge von Blausdure von vornherein
in den Aufbewahrungsraum eingefithrt wurde,
wurde die Menge so bemessen, daB die Kon-
zentration der Blausdure wihrend der Kon-
servierungsdauer nicht unter das erforderliche
Mindestmaly herabging. Auch bei dieser Ar-
beitsweise mubten zunichst relativ hohe Blau-
siurekonzentrationen angewendet werden, da
durch Einwirkung der behandelten Produkte
und andere Umstinde, wie z. B. Feuchtigkeit
usw., die Blausdurekonzentration abnimmt.

Die Anwendung relativ hoher Blausdure-
konzentrationen hat aber wieder den Nachteil,
daB die behandelten Produkte oder Stoffe
verhiltnismifBig gréBere Mengen von Blau-
siure aufnehmen, welche nach beendigter
Konservierung insbesondere in Fillen, in wel-
chen es sich um die Behandlung von Nah-
rungsmitteln handelt, wieder entfernt oder un-
schidlich gemacht werden miissen.

Nach vorliegender Erfindung wird die
Dauerkonservierung mit der MaBgabe durch-
gefithrt, daB die Blausiurckonzentration in
dem Aufbewahrungsraum stindig niedrigge-
halten wird, z. B. derart, daB mit passenden
Mengen von Blausiure beladene inerte Gase,
z.B. Luft, durch den Aufbewahrungsraum
geleitet werden.
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Auch bei dieser Arbeitsweise hat es sich
im allgemeinen als richtig erwiesen, den
Blausiuregehalt der Luft so zu regeln, dab
mindestens 5omg im cbm (== 0,004 Volum-
prozent) vorhanden sind. Bei der praktischen
Durchfithrung des Verfahrens wird man die
Blausiurekonzentration  zweckmifBig etwas
héher, z B. 0,008 Volumprozent (== Ioomg
Blausdure im cbm Luft), halten. Aus den
Zahlen 50 bzw. 100 mg im cbm ergibt sich
der - Blausiurepartialdruck == 435> 10-* bis
0,90 10+ Atm. Je hoher die Temperatur im
Aufbewahrungsraum, desto hoéher wird der
Blausiurepartialdruck zu wihlen sein.

Bei der praktischen Durchfiihrung des Ver-

fahrens kann man z. B. so arbeiten, dal} ein

mit relativ geringen Mengen von Blausiure
beladener Luftstrom im Kreislauf durch den
Aufbewahrungsraum geleitet wird mit der
MafBgabe, daB dafiir Sorge getragen wird,
daB der Blausiuregehalt auf gewlinschter
Héhe bzw. innerhalb gewiinschter Grenzen ge-
halten wird. ‘Man kann die Luft z. B. mit Hilfe
einer Pumpe durch den Aufbewahrungsraum
treiben, die den Aufbewahrungsraum ver-
Jassende Luft in einem Regenerierraum immer
wieder auf den gewiinschten Blausiurege-
halt einstellen und die Luft alsdann aus dem
Regenerierraum wieder in den Aufbewah-
rungsraum zuriickleiten. Die Geschwindig-
keit des Luftstromes wird dabei zweckmiBig
so geregelt, dab die aus dem  Aufbewah-
rungsraum austretende Luft nicht betrichtlich
weniger als somg Blausdure im cbm ent-
hilt. " Im ibrigen ist dafiir Sorge zu tragemn,
daB die Luft den gesamten Inhalt des Auf-
bewahrungsraumes moglichst gleichmaBig be-
spiilt; gegebenenfalls kann man die Luft
auch in verschiedenen Richtungen durch den
Aufbewahrungsraum fithren oder z. B. auch
den Luftstrom einmal in der einen Richtung,
dann wieder in der entgegengesetzten Rich-
tung durchleiten.

Der Regenerationsraum kann z. B. nach
Art eines Rieselturmes ausgebildet sein, der-
art, daB wiBrige Blausiure von solcher Tem-
peratur und solchem Blausduregehalt der Zir-
kulationsluft entgegenflieBt, dall das abazie-
hende Gas den gewiinschten Blausiurepaz-
tialdruck gewinnt. Die Rieselfliissigkeit mub
in diesem -Falle stindig auf dem erforder-
lichen Gehalt an Blausiure gehalten werden,
was sich automatisch bewirken labt. Der
blausiurehaltige Luftstrom kann dabei auch
mit Wasserdampf, etwa entsprechend der Tem-
peratur’ des Aufbewahrungsraumes, gesdtligt
werden, z. B. derart, daB er den natiirlichen
Feuchtigkeitsgehalt der zu konservierenden
Produkte, z. B. von Fleisch, mnicht erheblich
dndert. Man kann z. B. auch derart verfahren,
daB man mit der Blausfurekonservierung

den Produkten zugleich mehr oder weniger
groBe Mengen von Wasser entzieht. Dies
kann z. B. derart geschehen, dafl man den
Feuchtigkeitsgehalt der in den Raum einzu-
fithrenden Luft so niedrig hilt, daf3 die aus
dem Raum kommende Luft einen hcéheren
Feuchtigkeitsgehalt besitzt.

Man kann weitechin mit der Blausdure-
konservierung zugleich auch eine Kiihlwir-
kung verbinden, z. B. derart, dal man den
Luftstrom vor Eintritt in den Aufbewahrungs-
raum mehr oder weniger weitgehend her-
unterkiihlt. Im allgemeinen hat es sich als
vorteilhaft erwiesen, den Aufbewahrungsraum
auf Temperaturen, welche 15 bis 20° nicht
iibersteigen und gegebenenfalls weniger be-
tragen, zu halten.
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Zwecks Einfithrung gleichbleibender Men-

gen von Blausiure in den Aufbewahrungs-
raum kann man z B. auch derart vorgehen,
daB man den Frischluftstrom nach bekann-
ten Methoden selbsttitig auf einen bestimm-
ten Kohlensiuregehalt -einstellt, welcher dem
anzuwendenden Blausduregehalt dquivalent ist.
Durch Leiten des Luftstromes iiber durch
Kohlensdure zersetzliche Cyanverbindungen,
wie z.B. Alkalicyanide, wird der Luftstrom
unter Verlust der Kohlensiure mit der dqui-
valenten Menge von Blausdure beladen. Bei
derartiger Arbeitsweise kann man z. B. der-
art vorgehen, daf man den aus der Aufbe-
wahrungskammer austretenden Luftstrom von
der noch darin befindlichen Blausiure, z. B.
mit Hilfe von Adsorptionsmitteln, wie Aktiv-
kohle u. dgl.,, befreit. Aus letzterem kann die
Blausidure wiedergewonnen und wieder nutz-
bar gemacht werden.

Das Verfahren kann z.B. auch derart
durchgefiihrt werden, dall an Stelle einer kon-
tinuierlichen Durchleitung von Blausiure die
Zuleitung bzw. Ableitung der mit Blausdure
beladenen Luft periodisch vorgenommen wird.

Das zu behandelnde Gut, z. B. Fleisch-
stiicke, kann auch in gepacktem Zustand der
Behandlung mit Blausiure im Sinne der Er-
findung unterworfen werden.

Beispiel

5kg Fleisch werden bei Temperaturen un-
terhalb 20° in einem Raum von 20l Inhalt,
durch. welchen dauernd Luft von 0,008 Voluni-
prozent Blausiuregehalt langsam stromt, mehr
als 6 Wochen tadellos frisch erhalten.

Die Erfindung bietet den Vorteil, dab
man die Blausiurekonzentration in . dem Auf-
bewahrungsraum dauernd auf einem verhilt-
nismifig sehr niedrigen, aber fiir eine sichere
und einwandfreie Konservierung dennoch aus-
reichenden Grade halten kann. Hierdurch
wird einmal der Vorteil erzielt, dali die be-
handelten "Stoffe und Produkte nur sehr ge-
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ringe Mengen von Blausiure aufnehmen, z. B.
Mengen, welche an sich unschidlich sind
oder verhidltnismiBig leicht wieder entfernt
werden kénnen. Hierbei kénnen gleichzeitig
noch andere Vorteile erzielt werden, wie z. B.
Aufrechterhaltung gewiinschter Feuchtigkeits-
grade, Erzielung von Kiihlwirkung u.dgl
EKin weiterer erheblicher Vorzug dieser Aus-
filhrungsform der Erfindung besteht darin,
daB infolge Anwendung aulerordentlich ge-
ringer Blausdurekonzentrationen jede Gefihr-
dung von Menschen und Tieren ausgeschlos-
sen ist. ’

PATENTANSPRUCHE:

i. Verfahren zum Konservieren tieri-
scher und pflanzlicher Stoffe, insbeson-
dere auch von Nahrungsmitteln, wie z. B.
Fleisch wu.dgl., unter Verwendung von
Blausiure als Konservierungsmittel nach
Patent 513 665, dadurch gekennzeichnet,
dab ein mit relativ geringen Mengen von
Blausiure, z.B. etwa 0,008 Volumprozent,
beladener Strom inerter Gase, z. B. Luft,
durch den Aufbewahrungsraum geleitet
wird.

3

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch
gekennzeichnet, dall durch Einstellen der
Strémungsgeschwindigkeit der Luft ein
Mindestgehalt von o,004 Volumprozent
Blausiure in der die Kammer verlassen-
den Luft aufrechterhalten wird.

3. Verfahren nach Anspriichen 1 und 2,
dadurch gekennzeichnet, daB die Luft
unter Ersatz der in dem Aufbewahrungs-
raum verbrauchten oder abgegebenen
Blausdure im Kreislauf bewegt wird.

4. Verfahren nach Anspriichen 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, daBl in an sich
bekannter Weise der Feuchtigkeitsgehalt
der Luft dem Feuchtigkeitsgrad der in
dem Aufbewahrungsraum  befindlichen
Stoffe angepafit wird.

5. 'Verfahren nach Anspruch1 bis 4,
dadurch gekennzeichnet, daB die Luft in
gekiihltem Zustand in den Aufbewah-
rungsraum eingefithrt wird.

6. Verfahren mach Anspriichen 1 bis 5,
dadurch gekennzeichnet, daB die Luft
nach verschiedenen Richtungen hin durch
den Aufbewahrungsraum gefithrt wird
oder die Richtung des Luftstromes ge-
wechselt wird.
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