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Wynalazek niniejszy dotyczy sposobu
konserwowania owocéw i podobnych pro-
duktéw w celu zapobiezenia ich gniciu. Spo-
s6b wedlug wynalazku niniejszego polega
na tem, Zze owoce powleka sie cienka war-
stwa, szellaku, nadajacego si¢ bardzo do-
brze do celéw wspomnianych. Zaletami
szellaku sa: zupelna nieprzenikalnosé, bez-
wonno$é i brak' smaku oraz nieszkodliwosé,
tak iz owoce, w ten sposéb zakonserwowa-
ne, moga by¢ uzyte bez uprzedniego usu-
wania warstwy ochronnej.

Wedtug wynalazku niniejszego szellak
rozpuszcza si¢ w spirytusie. Ilosé¢ uzytego
spirytusu w stosunku do ilosci szellaku
moze by¢ dowolna; najlepiej jest jednak,
gdy szellak rozpuszcza si¢ w malej ilosci

spirytusu, stosujac np. dwie czeséci spiry-
tusu na jedna czes$é szellaku, a dopiero tuz
przed zanurzaniem owocéw, rozciericza sig
roztwér przez dodanie co najmniej dwu-
krotnej ilosci spirytusu.

Mozna do roztworu szellaku dodawaé
materjaléow dodatkowych, jak wosku
pszczelnego, oleju parafinowego i t. d. oraz
ewentualnie olejku rycynowego (oleum ri-
cini). Wedtug jednej z odmian sposobu we-
dlug wynalazku niniejszego do roztworu
szellaku dodaje si¢ sandaraku, wskutek
czego $Srodek konserwujacy nabiera wigk-
szej kleistosci, umozliwiajacej powlekanie
owocow stosunkowo cienka warstwa tego
$rodka i pozwalajgcej na osiagniecie nawet
25%-owej oszczgdnosci $rodkéw rozpu-



szczajacych. Dalsza zaleta tej substancji
dodatkowej jest to, ze owoc konserwowa-
ny uzyskuje lepszy potysk, warstwa ochron-
na za$ staje sie odporniejsza, tak iz owoce
wytrzymujg wstrzasy i uderzenia bez pek-
nigcia wspomnianej powloki.

Ponizej podane cztery przyklady wy-
konania sposobu wedlug wynalazku sluza
do jego wyjasnienia.

Przyktad I. Jedna czesé wagowa szel-
laku rozpuszcza sie w dwéch czesciach wa-

gowych spirytusu. Tuz przed nalozeniem.

srodka konserwujacego na owoce, rozcieri-
cza sie roztwér szellaku co najmniej w
dwukrotnej ilosci spirytusu, przyczem sto-
pieri rozcieficzenia zalezy od rodzaju owo-
céw konserwowanych. Traktowane owoce
zanurza si¢ w tym roztworze; po wyjeciu
owocow z roztworu, spirytus ulatnia sie,
stale za$§ skladniki roztworu pozostaja na
owocach i tworza cienka warstwe bezwon-

na, nieposiadajaca smaku, wskutek czego

normalne dzialanie powietrza na owoce o-
raz dojrzewanie owocéw zostaje wstrzy-
mane. Opisany roztwér i sposéb nadaja sie
bardzo dobrze do traktowania $wiezych o-
wocow o gladkiej powierzchni, jak np. po-
midoréw, jabtek i t. d.

Przyktad II. Do roztworu, opisanego
w przykladzie I, dodaje sig mala ilosé wo-
sku pszczelnego, oleju parafinowego lub
podobnego. Mieszanina ta nadaje sie bar-
dzo dobrze do konserwowania owocéw o
chropowatej powierzchni, jak np. cytryn,
pomararicz i t. d. Ilo§é dodawanego wosku
pszczelnego, oleju parafinowego lub po-
dobnego zalezy od rodzaju traktowanego
owoclL.

Przyklad III Do roztworu, opisanego
w! przykladach 1 i 2, dodaje sie mala ilosé
oleju rycynowego. Roztwér ten nadaje sie
szczeg6lnie dobrze do konserwowania o-
wocéw migkkich, np. pomidoréw, melonéw,
§liwek, oraz takich, jakie sa wysylane na
duze odlegloéci, a transport trwa stosunko-
wo dlugo. Roztwér ten nadaje sie dobrze

do wspomnianych celéw, poniewaz ela-
stycznos¢ warsiwy ochronnej zostaje

- zwigkszona tak, iz warstwa ta wytrzymuje

ci$nienie bez pekniecia powloki nawet wow-
czas, jezeli podklad (sam owoc) tej war-
stwy ochronnej jest miekki i zmienia swéj
ksztalt zewnetrzny.

Przyktad IV. Do wyzej wspomnianych
roztworéow, wytworzonych wedlug przykla-
dow I, II i III, dodaje sie mala ilosé san-
daraku, poczem roztwér ten stosuje sie w

. sposéb wyzej apisany. . L

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb konserwowania owocow,
znamienny tem, ze owoce powleka sig cien-
ka warstwa, wytworzong z roztworu szel-
laku w spirytusie. o '

2, Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze owoce zanurza si¢ w roztworze,

' zawierajacym jedna cze$é wagowa szella-

ku w dwéch czesciach wagowych spirytusu,
ktory to roztwér bezposrednio przed zanu-
rzaniem owocéw rozcieficza si¢ zapomoca
co najmniej dwukrotnej ilosci spirytusu.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1 lub 2, zna-
mienny tem, Ze przed zanurzaniem lub po-
wlekaniem owocéw w wymienionym roz-
tworze dodaje sie do roztworu tego mala
ilosé¢ wosku pszczelnego, oleju parafinowe-
go lub podobnego. o

4. Sposob wedlug zastrz. 1 — 3, zna-’
mienny tem, ze przed zanurzaniem lub po-
wlekaniem owocéw wymienionym roztwo-
rem dodaje si¢ do roztworu tego mala ilos¢
oleju rycynowego. "

5. Sposéb wedlug zastrz. 1 — 4, zna-
mienny tem, Ze przed zanurzaniem lub po-
wlekaniem owocéw wymienionym roztwo-
rem dodaje sie do roztworu tego mala ilosé
sandaraku.
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