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Wynalazek dotyczy sposobu trwałego
utrzymywania w stanie świeżym owoców,
zwłaszcza winogron. Znane przechowywa¬
nie owoców np. zawieszanie winogron w
chłodniach nie prowadzi do celu, ponieważ
chłodzenie samo nie przeszkadza rozwojo¬
wi drobnoustrojów, wskutek czego nastę¬
puje gnicie. Inny sposób, a mianowicie trak¬
towanie winogron parą S02 w celu ich za¬
konserwowania, posiada tę wadę, że na wi¬
nogronach osiada warstwa siarki, szkodli¬
wa dla zdrowia, ponieważ warstwa ta nie
daje się całkowicie usunąć, nawet przez
spłókiwanie winogron.

Poza tern wadę opisanych sposobów sta¬
nowi to, że objętość i waga owoców maleje,
oraz że owoce zmieniają smak i barwę,
tracąc przytem zawartość witaminową.

W handlu niema przezimowanych, so¬
czystych i cienkoskórnych winogron, ponie¬
waż dotychczas niemożliwem było zakon¬
serwować tego rodzaju winogrona na wzór
hiszpańskich, gruboskórnych i mało so¬
czystych winogron.

Sposób według wynalazku polega na
tern, że winogrona wkłada się do suchego,
porowatego materjału, nasyconego truci¬
znami dla szkodników jak np. siarczan



miedziowy, przechowując, je (winogrona)
przy niskiej temperaturze np. najlepiej przy
0°C.

Przechowywanie winogron odbywa się
celowo w hermetycznie zamkniętych zbior¬
nikach, najlepiej w obojętnej atmosferze
np. atmosferze kwasu węglowego. Ponadto
dobrze jest, gdy w tych zbiornikach pod¬
czas przechowywania utrzymuje się ciśnie¬
nie niższe od atmosferycznego np. o 700—
600 mm.

Sposób według wynalazku zapewnia
konserwację produktu, który po dłuższym
czasie nie traci ani barwy, ani smaku, i któ¬
ry pod względem ilościowym i jakościowym
nie ulega żadnym zmianom. Bakterje i
grzybki ulegają zapomocą tego sposobu cał¬
kowicie unieszkodliwieniu.

Materjał (np. trociny, miał korkowy,
wióry), stosowany jako nośnik trucizny dla
szkodników, nasyca się roztworem lub za¬
wiesiną środków działających bakterjobój-
czo i grzybkobójczo i suszy. Dobremi oka¬
zały się przytem związki miedziowe.

Przykład. Do roztworu, zawierającego
500 g siarczanu miedziowego w 100 1 wody
dodaje się 50 g papki kredowej lub 50 g
dwuwęglanu sody; tą cieczą nasyca się np.
trociny, wełnę drzewną, miał korkowy lub
podobny materjał, poczem się go suszy.
Owoce np. winogrona, przeznaczone do
przechowania, wkłada się celowo do te¬
go materjału, znajdującego się w herme¬
tycznie zamykanych zbiornikach i przecho¬
wuje w chłodniach przy temperaturze np.
0°C.

W razie potrzeby zakonserwowania spe¬
cjalnie delikatnych owocoów, zbieranych

podczas nieodpowiedniej, np. wilgotnej po¬
gody, w napełnionych (w sposób wyżej opi¬
sany) zbiornikach wytwarza się niedopręż-
ność, odpowiadającą ciśnieniu 600 mm-wc-
go słupa rtęci, poczem po ewentiialnem do¬
prowadzeniu strumienia obojętnego gazu,
np. kwasu węglowego, zbiorniki zostają her¬
metycznie zamknięte.

Hermetycznie zamknięte zbiorniki prze¬
chowuje się następnie np. w chłodniach
przy temperaturach np. około 0°C.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób trwałego utrzymywania w
stanie świeżym owoców, zwłaszcza wino¬
gron, jarzyn, grzybów, w niskich tempera¬
turach, najlepiej przy 0°C, w zbiornikach,
zawierających suchy, porowaty materjał,
np. trociny, miał korkowy lub mąkę drzew¬
ną, znamienny tern, że wymieniony mate¬
rjał jest nasycony bakterj obój czo i grzyb-
kobójczo działającemi środkami, np. roz¬
tworem siarczanu miedziowego.

2. Odmiana sposobu według zastrz. 1,
znamienna tern, że owoce przechowuje się
w hermetycznie zamkniętych zbiornikach,
w których panuje ciśnienie mniejsze od at¬
mosferycznego,

3. Odmiana sposobu według zastrz.
1 i 2, znamienna tern, że owoce przechowu¬
je się w obojętnej atmosferze, np. w atmo¬
sferze kwasu węglowego,
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