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Pierwszenstwo: 16 grudnia 1930 r. (Czechoslowacja).

Wszystkie znane dotychczas sposoby i
srodki do konserwowania jaj nie odpowia-
dajg calkowicie wymaganiom sprzedazy 1
spozycia, gdyz badz sa kosztowne, badz wy-
magaja zlozonego urzadzenia przemyslo-
wego; ponadto wykazuja one te niedogod-
no$é, ze badz zmniejszajg czesciowo war-
tosé¢ jaj, badz nadaja jajom lugowaty po-
smak, albo tez powoduja pekanie jaj pod-
czas gotowania. Poza tem zmieniajg one
wyglad jaj, zmniejszaja zawarto§é w nich

~ witamin, nie zapobiegaja zbyt znacznemu

wysychaniu.

Sposéb konserwowania jaj i owocow
wedtug wynalazku usuwa wszystkie wspo-
mniane niedogodnosci, upraszcza proces

konserwowania, zmniejsza bardzo znacznie
koszty tegoz. Istota sposobu niniejszego
polega na tem, ze czyste jaja lub owoce za-
wija si¢ w papier parafinowany, umieszcza-
jac wewnatrz wkladke z papieru jedwabne-
go, przepojonego srodkiem zapobiegajacym
rozwojowi plesni i bakteryj.

Wktadki przepajaja sie¢ w sposéb naste-
pujacy:

Papier jedwabny zwilza si¢ 2% -ym roz-
tworem taniny i po wysuszeniu zanurza go
w 40% -ym aldehydzie mréwkowym (forma-
linie).

Do przepajania mozna réwniez stosowaé
sam tylko paraformaldehyd mréwkowy,
przyczem 2,5 — 4% paraformaldehydu roz-



puszcza si¢ A wodzie i przez zanurzanie w
tym. roztworze zwilza papier jedwabny.

+ *Tak przwgqtonwaﬁ?ym papierem jedwab-
nym, pocietym na kwadraty i zlozonym ra-
zem ze stosunkowo wiekszemi kawatkami
papieru parafinowego owija si¢ jaja, owo-
ce jak np. winogrono i owoc podobny.

Papier parafinowany obniza - wysycha-
nie jaj po uplywie 6 miesiecy do 1.5%, je-
$li jaja przechowywaé w piwnicy w skrzyn-
kach i jesli temperatura nie przekracza
14 — 16°C.

Mieszanina taniny i aldehydu mréwko-
wego wzglednie paraformaldehydu zapo-
biega tworzeniu si¢ plesni i bakteryj i nie
wplywa na zmiane smaku, zapachu, wygla-
du i innych naturalnych wlasciwosci jaj
$wiezych.

W ten sposéb konserwowane jaja, prze-
chowywane na wolnem powietrzu w tempe-
raturze, wahajacej si¢ do 38°C, nie psuja
si¢ i traca do 4% wilgoci po uptywie 6 mie-
siecy.

Konserwowane w ten sposéb owoce wy-

sychaja i psuja si¢ prawie 0 50% mniej niz
owoce niekonserwowane.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb konserwowania jaj i owo-
c6w, znamienny tem, Ze si¢ je owija papie-
rem parafinowanym, umieszczajac we-
wnatrz wkladke z papieru jedwabnego,
przepojonego s$rodkiem zapobiegajacym
tworzeniu si¢ plesni i bakteryj.

2. Sposob wedlug zastrz. 1, znamienny
tem, ze wkladke z papieru jedwabnego na-
pawa si¢ roztworem taniny i aldehyda
mréwkowego. :

3. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny
tem, ze wkladke z papieru jedwabnego na-
pawa si¢ roztworem paraformaldehydu w
wodzie,

Hryinko Hrycaj.
Zastepca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bugustawsklego i1 Ski, Warszawa.
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