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Wynalazek niniejszy dotyczy sposobu
konserwowania owoców i podobnych pro¬
duktów w celu zapobieżenia ich gniciu. Spo¬
sób według wynalazku niniejszego polega
na tein, że owoce powleka się cienką war¬
stwą szellaku, nadającego się bardzo do¬
brze do celów wspomnianych. Zaletami
szellaku są: zupełna nieprzenikalność, bez-
wonność i brak smaku oraz nieszkodliwość,
tak iż owoce, w tern sposób zakonserwowa¬
ne, mogą być użyte bez uprzedniego usu¬
wania warstwy ochronnej.

Według wynalazku niniejszego szellak
rozpuszcza się w spirytusie. Ilość użytego
spirytusu w stosunku do ilości szellaku
może być dowolna; najlepiej jest jednak,
gdy szellak rozpuszcza się w małej ilości

spirytusu, stosując np. dwie części spiry¬
tusu na jedną część szellaku, a dopiero tuż
przed zanurzaniem owoców, rozcieńcza się
roztwór przez dodanie co najmniej dwu^
krotnej ilości spirytusu.

Można do roztworu szellaku dodawać
materjałów dodatkowych, jak wosku
pszczelnego, oleju parafinowego i t d. oraz
ewentualnie olejku rycynowego (oleum ri-
cini). Według jednej z odmian sposobu we¬
dług wynalazku niniejszego do roztworu
szellaku dodaje się sandaraku, wskutek
czego środek konserwujący nabiera więk¬
szej kleistości, umożliwiającej powlekanie
owoców stosunkowo cienką warstwą tego
środka i pozwalającej na osiągnięcie nawet
25%-owej oszczędności środków rozpu-



szczających. Dalszą zaletą tej substancji
dodatkowej jest to, że owoc konserwowa¬
ny uzyskuje lepszy połysk, warstwa ochron¬
na zaś staje się odporniejsza, tak iż owoce
wytrzymują wstrząsy i uderzenia bez pęk¬
nięcia wspomnianej powłoki.

Poniżej podane cztery przykłady wy¬
konania sposobu według wynalazku służą
do jego wyjaśnienia.

Przykład I. Jedną część wagową szel-
laku rozpuszcza się w dwóch częściach wa¬
gowych spirytusu. Tuż przed nałożeniem
środka konserwującego na owoce, rozcień¬
cza się roztwór szellaku co najmniej w
dwukrotnej ilości spirytusu, przyczem sto¬
pień rozcieńczenia zależy od rodzaju owo¬
ców konserwowanych. Traktowane owoce
zanurza się w tym roztworze; po wyjęciu
owoców z roztworu, spirytus ulatnia się,
stałe zaś składniki roztworu pozostają na
owocach i tworzą cienką warstwę bezwon-
ną, nieposiadającą smaku, wskutek czego
normalne działanie powietrza na owoce o-
raz dojrzewanie owoców zostaje wstrzy¬
mane. Opisany roztwór i sposób nadają się
bardzo dobrze do traktowania świeżych o-
woców o gładkiej powierzchni, jak np. po¬
midorów, jabłek i t. d.

Przykład II. Do roztworu, opisanego
w przykładzie I, dodaje się. małą ilość wo¬
sku pszczelnego, oleju parafinowego lub
podobnego. Mieszanina ta nadaje się bar¬
dzo dobrze do konserwowania owoców o
chropowatej powierzchni, jak np. cytryn,
pomarańcz i t. d. Ilość dodawanego wosku
pszczelnego, oleju parafinowego lub po¬
dobnego zależy od rodzaju traktowanego
owocu.

Przykład III Do roztworu, opisanego
w! przykładach 1 i 2, dodaje się małą ilość
oleju rycynowego. Roztwór ten nadaje się
szczególnie dobrze do konserwowania o-
woców miękkich, np. pomidorów, melonów,
śliwek, oraz takich, jakie są wysyłane na
duże odległości, a transport trwa stosunko¬
wo długo. Roztwór ten nadaje się dobrze

do wspomnianych celów, ponieważ ela¬
styczność warstwy ochronnej zostaje
zwiększona tak, iż warstwa ta wytrzymuje
ciśnienie bez pęknięcia powłoki nawet wów¬
czas, jeżeli podkład (sam owoc) tej war¬
stwy ochronnej jest miękki i zmienia swój
kształt zewnętrzny.

Przykład IV. Do wyżej wspomnianych
roztworów, wytworzonych według przykła¬
dów I, II i III, dodaje się małą ilość san-
daraku, poczem roztwór ten stosuje się w
sposób wyżej opisany. L

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób konserwowania owoców,
znamienny tern, że owoce powleka się cien¬
ką warstwą, wytworzoną z roztworu szel¬
laku w spirytusie.

2. Sposób według zastrz. 1, znamien¬
ny tern, że owoce zanurza się w roztworze,
zawierającym jedną część wagową szella¬
ku w dwóch częściach wagowych spirytusu,
który to roztwór bezpośrednio przed zanu¬
rzaniem owoców rozcieńcza się zapomocą
co najmniej dwukrotnej ilości spirytusu.

3. Sposób według zastrz. li lub 2, zna-
miennyf tern, że! przed zanurzaniem lub po¬
wlekaniem owoców w wymienionym roz¬
tworze dodaje się do roztworu tego małą
ilość wosku pszczelnego, oleju parafinowe¬
go lub podobnego.

4. Sposób według zastrz. 1 —'. 3, zna¬
mienny tern, że przed zanurzaniem lub po¬
wlekaniem owoców wymienionym roztwo¬
rem dodaje się do roztworu tego' małą ilość
oleju rycynowego.

5. Sposób według zastrz. 1 — 4, zna¬
mienny tern, że przed zanurzaniem lub po¬
wlekaniem owoców wymienionym roztwo¬
rem dodaje się do roztworu tego małą ilość
sandaraku.
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