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Wszystkie znane dotychczas sposoby i
środki do konserwowania jaj nie odpowia¬
dają całkowicie wymaganiom sprzedaży i
spożycia, gdyż bądź są kosztowne, bądź wy¬
magają złożonego urządzenia przemysło¬
wego; ponadto wykazują one tę niedogod¬
ność, że bądź zmniejszają częściowo war¬
tość jaj, bądź nadają jajom ługowaty po¬
smak, albo też powodują pikanie jaj pod¬
czas gotowania. Poza tern zmieniają one
wygląd jaj, zmniejszają zawartość w nich
witamin, nie zapobiegają zbyt znacznemu
wysychaniu.

Sposób konserwowania jaj i owoców
według wynalazku usuwa wszystkie wspo¬
mniane niedogodności, upraszcza proces

konserwowania, zmniejsza bardzo znacznie
koszty tegoż. Istota sposobu niniejszego
polega na tern, że czyste jaja lub owoce za¬
wija się w papier parafinowany, umieszcza¬
jąc wewnątrz wkładkę z papieru jedwabne¬
go, przepojonego środkiem zapobiegającym
rozwojowi pleśni i bakteryj.

Wkładki przepajają się w sposób nastę¬
pujący:

Papier jedwabny zwilża się 2%-ym roz¬
tworem taniny i po wysuszeniu zanurza go
w 40% -ym aldehydzie mrówkowym (forma¬
linie) .

Do przepajania można również stosować
sam tylko paraformaldehyd mrówkowy,
przyczem 2,5 — 4% paraformaldehydu roz-



puszcza się yą wodzie i przez zanurzanie w
tym* roztworze z;wiUa papier jedwabny.

* H Tak prz^ctowatiym papierem jedwab¬
nym, pociętym na kwadraty i złożonym ra¬
zem ze stosunkowo większemi kawałkami
papieru parafinowego owija się jaja, owo¬
ce jak np. winogrono i owoc podobny.

Papier parafinowany obniża wysycha¬
nie jaj po upływie 6 miesięcy do 1.5%, je¬
śli jaja przechowywać w piwnicy w skrzyn¬
kach i jeśli temperatura nie przekracza
14 — 16°C.

Mieszanina taniny i aldehydu mrówko¬
wego względnie paraformaldehydu zapo¬
biega tworzeniu się pleśni i bakteryj i nie
wpływa na zmianę smętku, zapachu, wyglą¬
du i innych naturalnych właściwości jaj
świeżych.

W ten sposób konserwowane jaja, prze¬
chowywane na wolnem powietrzu w tempe¬
raturze, wahającej się do 38°C, nie psują
się i tracą do 4% wilgoci po upływie 6 mie¬
sięcy.

Konserwowane w ten sposób owoce wy¬

sychają i psują się prawie o 50% mniej niż
owoce ntekonserwowane.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób konserwowania jaj i owo¬
ców, znamienny tern, że się je owija papie¬
rem parafinowanym, umieszczając we¬
wnątrz wkładkę z papieru jedwabnego,
przepojonego środkiem zapobiegającym
tworzeniu się pleśni i bakteryj.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny
tern, że wkładkę z papieru jedwabnego na¬
pawa się roztworem taniny i aldehydu
mrówkowego.

3. Sposób według zastrz. 1, znamienny
tern, że wkładkę z papieru jedwabnego na¬
pawa się roztworem paraformaldehydu w
wodzie.

Hryńko Hrycaj.
następca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.
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