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para s o l i c i t a r

P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N
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E S P A Ñ A  
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por " Mejoras en e l  tratamiento p reser -  

" va tiv o  de fru tas  fresca s

a nombre de

HROGDEX COMPAUY

e s ta b le c id a  en

Winter h.aven, Polh, F lo r id a  y lo s  

Angeles, C a l i fo rn ia ,
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Este invento se r e f i e r e  a l  tratamiento 

p reservativo  de fru tas  fr e s ca s ;  y irás concretamente 

a l tratamiento de limones y sus análogos, f r e s co s  (no 

c o c id o s ) ,  con un agente retardador d e l  moho, con e l  

f i n  de impedir o detener, en todo o en gran parte, e l  

d e s a rr o l lo  de p a rá s ito s  en la  fru ta , en e s p e c ia l  d e l mo-
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ho azu l y la  in fe c c ió n  por e fe c to  de sus gérmenes, con 

lo que la  v id a  de la  fru ta  en e l  mercado se prolonga 

mucho; e l  tratamiento completo de la  fru ta  conviene que 

comprenda, aunque no de modo indispensable , la  opera­

ción  de cubrir  la  fru ta  con una delgada capa de mate­

r i a l  p r o te c to r ,  a modo de p e l íc u la ,  compuesta de para­

f in a  u o tra  substancia  cerosa  apropiada.

La mayor u t i l id a d  presente d e l  invento 

se obtien e a l  tra ta r  fru tas  d e l  grupo c í t r i c o ,  como 

naranjas, uvas, limones, mandarinas, e t c . ,  as í como o - 

tra s ,  por ejemplo, manzanas, expuestas a l  ataque del 

moho azu l o p a rá s ito sa n á lo g o s . E l invento es, no

obstante, de amplios a lcances , y la  palabra " fr u ta " ,  co ­

mo aquí se emplea, no se ha de entender lim itad a  ju s t a ­

mente a la  fru ta  en el concepto ord in ario  d e l  vocab lo , 

sino en un sentido más amplio, que comprende, no sólo  

la  fr u ta  propiamente dicha, sino también productos v e ­

g e ta le s  como tomates y sus análogos, que pueden t r a ­

tarse  con ven ta ja  según lo s  p r in c ip io s  d e l  invento t a l  

como se descr ibe  a continu ación .

Con e l  f i n  de o fr e c e r  un ejemplo con­

creto  por e l  que lo s  p r in c ip io s  d e l  invento puedan 

e x p l ic a r s ó  y exponerse, se hará aquí r e fe r e n c ia  más 

principalm ente a l tratamiento de fru tas  d e l  grupo c í t r i ­

co, especialmente naranjas y limones, que sobre todo 

están expuestos a l ataque y d estru cc ión  por e l  moho azul 

E l término "moho azul" se emplea aquí en e l  sentido 

en que generalmente suele  usarse en e l  ramo para de­

signar las  vegetac ion es  verdosas o azu linas que suelen 

aparecer en fru ta s  de v a r ia s  c la ses ,  especialm ente naran­

ja s ,  produciendo su d e te r io r o .

Hace relativam ente poco tiempo se ha
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presentado por este s o l i c i t a n t e  (patente española 90.239 

expedida en 13 de Diciembre de 1924) un procedim iento 

para tra ta r  fru ta  f r e s c a  a f i n  de p reserv a r la  de lo s  

ataques d e l moho azul o sus análogos, y se ha p r a c t i ­

cado ampliamente* Por este  procedim iento, la  fru ta

se somete a la  acc ión  de una so lu c ió n  ca lie n te  de b ó ­

rax en condiciones ta le s  que lo s  t e j id o s  s u p e r f i c ia ­

le s  o de la  cáscara de la  fruta, sobre todo lo s  más ex­

puestos o dañados a causa de pinchazos, cortaduras, ara­

ñazos, go lpes  u o tro s  acc iden tes  mecánicos, se neutra­

l iz a n  como medio de d e s a rro l lo  del moho azul o m icror - 

ganismos análogos, que hasta, ahora han sido causa de 

tanta  pérdida de fru ta  desde lo s  árb o les  o e l  huerto 

a lo s  consumidores de mercados d is ta n te s .  Aun

cuando dicho método, en su forma más e f i c a z ,  según se 

ha v is t o  hasta ahora, comprende e l  uso de bórax como 

agente e s p e c í f i c o  retardador d e l moho, se ha comprobado 

que también hay o tro s  agentes, especialmente lo s  que, 

como e l  .bórax, dan so lu c ion es  a lca l in a s ,  que resu ltan  

muy convenientes, empleados en condiciones apropiadas, 

para red u cir  e l  d e sa rro l lo  de l moho y la  podredumbre a 

que da lugar. Entre esos o tros  agentes puede men­

cionarse  e l  h ip o c lo r i t o  de sodio y o tro s  r e a c t iv o s  que 

contengan c lo r in a  en cantidad ap rec ia b le , a s í como sa les  

a lca l in a s ,  ta le s  como e l  carbonato sódico.* Pero

la  ex p er ien c ia  adquirida  hasta ahora ha demostrado que 

t a le s  r e a c t iv o s  son de e f i c a c i a  mucho menor que la  d e l 

bórax. Después de tratada con una so lu c ió n  de agen

te retardador del moho, la  fru ta  puede r e v e s t ir s e  o no 

con una m ateria cerosa, como la  parafina , acompañada o 

no de un d iso lv e n te ,  siendo p r e fe r ib le  r e cu b r ir la ,  pa- 

ra lo  cual se aplica, e l  revestim iento en forma de pe­

l í c u l a  que s irv e  para conservar la  opu lencia  y aroma de
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la  fru ta , contribuyendo a p reserv a r la  de d eter ioro  

en su camino hacia  e l  mercado.

SI presente invento se r e f i e r e  a mejo­

ras in trodu cidas  en e l  procedim iento d e s c r i to  a n te r io r ­

mente en térm icos genera les, mejoras deducidas de la  

ex p e r ie n c ia  adquirida a l  d e s a rro l la r  este  procedimiento 

a p licán d o lo  a la  fru ta  en una e s ca la  p r á c t ic a .  En

general, la s  mejoras de que se t r a ta  tienden a la  a p l i ­

cac ión  más e f i c a z  y económica del tratamiento d e s c r i ­

to a la  fru ta , con e l  f i n  de que e l  procedim iento r e ­

su lte  más seguro y de confianza en cuanto a resu ltado, 

y por o tra  parte , más p e r fe c to  desde e l  punto de' v i s t a  

com erc ia l. En términos más con cretos , dichas mejo­

ras comprenden una graduación adecuada en cuanto a tiem­

po de l tratamiento con agente retardador de l moho, de 

modo que las  d iversas fa ses  de la  operación , como sor- 

poner en remojo la  fru ta , la va r la , enjuagarla  y secarla , 

se sucedan y s istem aticen  en forma ta l  que, por un lado 

la  fru ta  se someta a la  a cc ión  de la  so lu c ió n  de t r a ta ­

miento durante un lapso s u f i c ie n te  para logra r  la  p r o te c ­

c ión  deseada contra e l  moho azul o elemento nocivo aná­

lo g o ,  y por o tro , e l  tratamiento no dure demasiado.

La naturaleza y p r in c ip io s  fundamenta- 

le s  d e l  procedimiento d e l  invento se comprenderán me­

j o r  a base de una d e sc r ip c ió n  d e ta lla d a  de un método 

t íp i c o  -de l l e v a r lo  a la  p rá ct ica ,  con r e fe r e n c ia  a una 

in s ta la c ió n  de aparatos adecuada que puede s e rv ir  con 

ven ta ja  para e fectu ar  e l  procedim iento. Tal in s ­

ta la c ió n  se expone en lo s  d ibu jos  adjuntos, más o menos 

esquemáticos, en lo s  cuales in d ican :

La f i g u r a .1, una e leva ción  la t e r a l  de l 

aparato completo, en dos secc ion es  para in c l u i r l a  den­
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t r o  áe lo s  l ím ite s  de l espacio  d isp o n ib le .

La f ig u r a  2, una p lanta  de parte de l apa­

rato , a e sca la  algo mayor; y

La f ig u ra  3, una s e cc ió n  tra n sversa l por 

la  l ín e a  3-3 de la  f ig u r a  2.

El método de tra ta r  fru ta  de conform i­

dad con e l  invento, con ayuda de e s te  aparato, puede 

d e s c r ib ir s e  "brevemente como sigue: La fruta , con­

forme viene de lo s  á rb o les  o d e l  huerto, se introduce 

en un depósito  o r e c ip ie n te  de remojo A, donde permane­

ce hasta empaparse b ien  en una so lu c ió n  acuosa de un 

agente retardador del moho, contenida en dicho d ep ós i­

t o ;  luego se l l e v a  a l equipo de lavar B, donde se some­

te  a un fu erte  frotam iento, aún mojada, vertiendo  sobre 

e l l a  más so lu c ión  durante e l  lavado. Después de

fro ta d a  b ien  de este modo, la  f r u ta  se mantiene mojada 

en la  so lu c ión  durante un lapso s u f i c ie n t e  para que 

e l  agente retardador del moho pueda e je r ce r  su acc ión  

p ro te c to ra  y preserv .atriz  hasta e l  punto conveniente.

Esto puede hacerse de v a r io s  modos, pe­

ro, en e l  ejemplo presente, se con'.uce la  fru ta  desde 

e l  equipo de lavar a un transportador C, en e l  que que­

da la  fru ta  casi en reposó mientras se l l e v a  a un a- 

parato secador o evaporador D, que constitu ye  e l  equipo 

s igu ien te  de la  s e r ie .  Mientras la  fru ta  va en e l

transportador C, se r o c í a  una o va r ia s  veces  con otras  

cantidades de so lu ción , y de este  modo se mantiene b ien  

mo j ada.

Después de dejar e l  equipo C, y antes de 

entrar en e l  secadero D, conviene generalmente que la  

fru ta  se enjuague para elim inar todo exceso de so lu c ión  

de l a  s u p e r f i c ie  de la  cáscara, como más adelante se ex­

p l i c a r á  con más d e t a l le .  En e l  secadero, la  hume­
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dad s u p e r f i c ia l  de la  fr u ta  desaparece, de modo que la  

cáscara se o fr e c e  razonablemente seca a l ta c to .

Una vez que ha pasado por e l  secadero E, 

la  fru ta , s i  ha de r e v e s t i r s e  de una capa p ro te cto ra  

cerosa, pasa a un aparato en e l  que se a p l ic a  t a l  r e ­

v est im ien to . Pero s i  no ha de r e c i b i r  esta, p e l í ­

cula, puede pasar directamente a aparatos graduadores 

y escogedores, que pueden ser de l t ipo  co rr ie n te  y no 

n eces itan  'ser d e s c r i to s  en por menor aquí. En cu a l­

quiera de lo s  dos casos, s i  las  cond iciones de la  ope­

ra c ió n  son t a le s  que e x is te  un depósito  v i s i b l e  de agen­

te  retardador de moho en la  fruta , a l  s a l i r  ésta  d e l se­

cadero E, ueberá qu itarse , pues de otro  modo a fe c t a r ía  

desventajosamente la  v e n d ib i l id a d  de la  fru ta ; y para, 

e l l o ,  la  fru ta  descargada d e l  secadero puede r e s t r e ­

garse y c e p i l la r s e  por medio de un equipo raedor E, que 

s irv e  para qu itar dicho depósito  de la  s u p e r f i c ie  y pa­

ra  a l is a r  la  cáscara de la  fru ta . E l empleo d e l

equipo E es in n e ce sa r io ,  o vo lu n ta r io  a l  menos, cuando 

la s  cond iciones  de la  operación  son ta le s  que la  fru ta  

no l l e v a  depósito  v i s i b l e  de agente retardador en e s ­

tado só lid o  a l  s a l i r  de l secadero E. Si la  fru ta

ha de r e v e s t i r s e  seguidamente de m ateria l p reservativo  

ceroso , como parafina, e l  exceso de agente re ta r  dador 

debe r e t i r a r s e ,  b ien  enjuagando ligeramente, como queda 

dicho, o enjuagando y frotando la  fru ta  en e l  equipo 

E, con e l  f i n  de ev ita r  toda tonalidad  g r is ,  a que la  

f r u ta  t iende cuando hay demasiado agente retardador en 

estado só lid o  a l a p lica r  e l  m ateria l ceroso .

Suponiendo que la  fru ta  haya de r e c i b i r  

una capa de m ateria l ceroso , pasará del equipo E 

( s i  se emplea éste) a otro  equipo c e p i l la d o r  F, que
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puede ser análogo a l E, pero p rov is to  de medios para su­

m in istrar  m ateria l de revestim ien to . En é l  se

a p l i c a  á la  f r u ta  una cantidad apropiada de m ateria l de 

revestim ien to , compuesto de pa ra fin a  ú o t ra  substancia  

cerosa, y se extiende sobre la  s u p e r f i c ie  de la  fr u ta  

en forma de p e l í c u la  muy delgada, como más adelante se 

e x p l ica rá  en pormenor. Del equipo E, la  fru ta  pa­

sa luego á un equipo secador G, donde se evapora t o ­

talmente 6 en parte e l  d iso lv e n te  que puede usarse en 

unión de la  substancia cerosa  envolvente . E l empleo 
de semejante secadero no es, sin embargo, indispensa­

b le ,  aunque suele ser v e n ta jo so .  La fru ta  d esca r ­

gada d e l secadero G pasa luego á c la s i f i c a d o r e s ,  y se 

t r a t a  luego, una vez fu era  del secadero, de conform i­

dad con la  p r á c t ic a  usu a l.

Volviendo ahora a l punto i n i c i a l  d e l 

procedim iento, e l  tratamiento á que se somete á la  f r u ­

ta  cuando se p r a c t ic a  e l  invento., en e l  ejemplo t íp i c o  

aquí escogido para poner en ev id en cia  lo s  p r in c ip io s  fun­

damentales c o n s is te  detalladamente en lo que s igue:

El lavadero A consta de un receptácu lo  

10, que contiene una so lu c ió n  adecuada. En la  f o r ­

ma de r e a l iz a c ió n  más aceptab le  que se conoce, se em­

p lea  una so lu c ió n  de bórax, que no solamente s irv e  pa­

ra  retardar e l  moho, sino para e je r ce r  una acción  pu- 

r i f i c a d o r a  y detergente sobre la  fr u ta .  El r e c ip ie n ­

te 10 se monta en una armadura adecuada (que no se expo­

ne en e l  d ib u jo ) ,  y una parte  de su fundo presenta va ­

r i o s  hoyos c o le c to r e s  11, de forma de to lv a ,  cuya an­

chura disminuye hacia  abajo para terminar en una sa lid a  

de v á lv u la  12. Estos hoyos ó b o lsa s  11 están s i ­

tuados en un extremo del d ep ós ito , y todo e l  resto  del 

fondo es plano, como se in d ica  en 13, quedando más bajo
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que e l  n iv e l  de las  Isocas 14 de las  bo lsa s  11. Pa­

ra f a c i l i t a r  la  c i r c u la c ió n  de l íq u id o  de tratamiento 

en e l  dep ósito , se emplea una bomba 15 conectada con una 

tu o e r ia  15 para asp irar e l  l iq u id o , b ien  desde e l  depó­

s ito  10, por una s a l id a  17 situada en la  parte plan^

13 de su fonao, o c ien  desde la  entrada de agua nueva 

18, o desde ámeos puntos, y para descargarlo  a través 

de una b o q u il la s  de chorro tra n sversa l 19 situadas por 

encima de la s  b o lsa s  u hoyos 11, o por lo s  extremos de 

v á lv u la  12 de es oas, o por e l  tubo 20 que l l e v a  a l  equ i- 

pc|B, según se dispongan las  vá lvu las  que regulan estas

divei'sas s a l id a s .  La fru ta  r e c ib id a  en e l  t a l l e r
de embalar desde la  huerta se echa en e l  depósito  10 

por e l  lado de la  izqu ierda  en la  f ig u ra  1, llenándose 
el d ep ósito  de l íq u id o  de tratamiento hasta un n iv e l  a l -  

más a lto  que la s  bocas anchas de lo s  hoyos 11.
La fru ta  sobrenada por encima de lo s  hoyos, recib ien do

chorros d e l  l íq u id o  que sa le  por las  b o q u il la s  19, avan­

zando gradualmente hacia  la  derecha. Las p a rt ícu la s

pesadas de suciedad se depositan  en lo s  hoyos 11 cuan­

do e l  l íq u id o  que lo s  mismos contienen está en reposo .

La fru ta  f lo ta n te  l l e g a  por último a lo s  elevadores 201, 

que la  pasan d e l dep ósito  de baño a l de lavado B.

En e l  caso de emplearse e l  bórax como a- 

gente retaruador del moho, conviene usar una so lu c ión  

que contenga de 4 a 5 onzas de bórax (NagBqQ^ . ÍG^O) 

por galón, y ca len tar  la  so lu c ión  ligeramente por un me­

dio adecuado, por ejemplo, serpentines, de vapor o ca len ­

tadores e l é c t r i c o s ,  in d icados convencionalmente en. e l  

d ibu jo  por l a  c i f r a  21. Lo más conveniente es d i s ­

poner estos  ca lentadores  hacia  e l  lado de l tra n sp orta ­

dor d e l baño, colocándose una c r ib a  22 para que la  f r u -
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ta  no l le g u e  á e l l o s  ni pase de la  entrada d e l  t ra n s ­

portador 201, retroced ien do  entre e l  extremo d e l  "baño 

y e l  transportador .

Si se emplea una so lu c ión  de bórax de 

la  concentración  indicada, se obtienen buenos r e s u l ­

tados cuando la  s o lu c ió n  se mantiene á 110/1209 í . ,  

siendo 110/1159 una buena temperatura media. E l 

lapso durante e l  cual la  fru ta  permanece en e l  baño 

puede va r ia r ,  pero debe estar en é l  lo bastante pa­

ra  log ra r  que la  fr u ta  se empape bien y la  so lu c ió n  ca­

l ie n t e  de bórax pueda entrar en lo s  t e j id o s  de la  

cáscara cortados, arañados ó dañados de o tra  suer­

t e ,  hasta c i e r t a  profundidad. En la  p r á c t ic a  es 

adecuado un periodo de baño de t r e s  á cinco minu­

to s ,  siendo cuatro minutos un exce len te  término me­

d io .  Claro es que puede v a r ia rse  la  intensidad

ó concentración  de la  so lu c ió n  de bórax, de c o n fo r ­

midad con lo s  requerim ientos de la  p r á c t ic a .  Por

r e g la  genera l, s in  embargo, no es necesario  pasar 

de una concentración  de 10 á 12 onzas de bórax 

por galón de agua; y una concentración  de menos 

de 3 6 4 onzas por galón no debe recomendarse, por lo 

común, pues la  neut r atizado njdel moho puede l le g a r  á 

ser demasiado len ta  con so lu cion es  muy d é b i le s .  E l 

bórax com ercial o rd in a r io  c r i s ta l iz a d o  de buena c a l i ­

dad s irve  para e l  procedim iento, y en general es p r e ­

f e r i b l e  usarlo  en polvo ó t r i tu ra d o ,  por la  mayor f a ­

c i l i d a d  con que as í se d isu e lv e .

E l paso de la  f r u ta  en e l  tra n sp orta ­

dor desde e l  baño A a l  lavadero B proporciona  otro  

lapso más para que e l  agente retardador de moho y 

lim piador pueda e je r c e r  su acc ión  sobre la  s u p e r f i -
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c ié  de la  fr u ta .  De o rd in a r io ,  este  lapso puede 

ser de un minuto á un minuto y medio, y no deberá ex­

ceder de tres  minutos como máximo en la  p r á c t ic a .

La v e lo c id a d  de l transportador puede graduarse para 

que dé e l  tiempo deseado que la  fr u ta  ha de permane­

cer en e l  mismo. Al ser conducida la  f r u ta  hacia

e l  lavadero, en e l  tran sportador , puede ro c ia r s e  con 

otras  cantidades de so lu c ió n  de bórax, por medio de 

uno d más tubos de r ie g o  221 co locados por encima 

del tran sportador .

S i  transportador descarga la  fru ta  

en e l  extremo recep tor  de un mecanismo de c i l in d r o s  

c e p i l la d o re s  que con stitu ye  una parte  de l lavadero 

B. Este mecanismo consta en este  caso de c i ­

l in d ro s  c e p i l la d o re s  g ir a t o r io s  23 y 24, h or izon ta ­

le s  en e s te  ejemplo, pero que pueden estar  algo 

in c l in a d os  hacia  a rr ib a  ó hacia  abajo en d ire c c ió n  

al extremo de descarga d e l  lavadero. Los dos

c i l in d r o s  c e p i l la d o re s  23 y 24, están^separado s en­

tre  s í ,  y giran en c o j in e t e s  adecuados d isp u estos  so ­

bre crucetas 251, 252, indicando la  c i f r a  25, en ge­

n era l ,  l a  armadura de sop orte . En e l  espacio  que

queda entre lo s  c i l in d r o s  hay un mecanismo tra n sp or ­

tador continuo compuesto de una cadena sin f i n  26, 

que da v u e lta  á ruedas 27 y 28, á las  que se f i j a n  

unos tacos  29 para hacer avanzar l a  fru ta , lo s  cuales 

presentan una se cc ió n  tra n sversa l en forma de V, y unas 

caras superiores  in c l in a d a s , revestid a s  de cr in  ú otro  

m ateria l análogo, como lo s  c i l in d r o s  23, 24. Los

c e p i l l o s  29 se f i j a n  individualmente á la  cadena d e l  

transportador por un medio adecuado, de manera que 

no estorben  e l  movimiento l i b r e  y la  f l e x i b i l i d a d  d e l



/

mecanismo transportador en su con junto. En su 

ca rrera  a lta ,  e l  transportador de cadena se d e s l i z a  

sobre un soporte f i j o  30. Lo que antecede e x p l i ­

ca suficientem ente  la  con stru cc ión  de este  mecanis­

mo de transporte  y c i l in d r o s  c e p i l la d o r e s .

Se observará que e l  trozo  de a rr iba  

del mecanismo transportador coopera con lo s  c i l in d r o s  

23, 24 en forma t a l  que quedan unos pasa jes  en 

forma de canalizo para la  f r u t a .  Las p iezas se

disponen de modo que la  f r u ta  se mantenga en la  p o s i ­

c ión  conveniente por medio de las s u p e r f i c ie s  c e p i ­

l la d ora s  cooperantes de lo s  c i l in d r o s  y d e l  tra n sp or­

tador ; y cuando e l  transportador camina hacia  la  d e ­

recha, ó extremo de descarga d e l  equipo, mientras lo s  

c i l in d r o s  ce p i l la d o re s  giran á v e loc id a d  apropiada, 

cada fru ta  g ir a  sobre un e je  que cambia constante­

mente, y a l mismo tiempo se empuja hacia e l  citado 

extremo de descarga del aparato, Las s u p e r f i ­

c ie s  de lo s  c e p i l l o s  c i l i n d r i c o s  y de lo s  c e p i l l o s  

de movimiento r e c t i l í n e o  cooperan en forma muy e f i ­

caz en este punto d e l  procedim iento, rayendo y f r o ­

tando la  s u p e r f i c ie  de la  fr u ta  ya mojada durante 

unos cinco minutos ó más con la  so lu ción  de bórax, 

con lo  que no so lo  penetra más e l  agente retardador 

d e l  moho en lo s  t e j id o s  de la  p i l e ,  sino que la  f r u ­

ta  queda lim pia de toda c la se  de suciedad que pue­

da l le v a r  adherida. E l frotam iento e lim ina las

pequeñas burbujas de a ire  que pudieran e x i s t i r  en las 

quiebras y pequeñas depresiones de la  cáscara , con lo 

que se asegura un excelente  contacto del retardador 

d e l moho con cada una de la s  partes de la  s u p e r f i c ie  

y d e l  t e j id o  expuesto de la  p i e l .  Para que e l
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tratamiento sea aun más e f i c a z ,  puede r o c ia r s e  la  f r u ­

ta  con más so lu c ió n  de tó ra x  desde unas t o q u i l la s  de 

r ieg o  31 d ispuestas por encima de las  p is ta s  d e l  me­

canismo de c e p i l l o s  c i l i n d r i c o s .  Conviene que

este  l íq u id o  sea una so lu c ió n  ca lie n te  ex tra id a  d e l  

taño, como en e l  presente ejemplo, ó procedente de 

otro  o r ig en . El sotrante  de la  s o lu c ión  cae en e l

d ep ósito  32, por deta jo  del lavadero, y puede d e v o l ­

verse al taño por e l  tuto 33. En la  p r á c t ic a ,  la  

fr u ta  suele tardar de 20 á 30 segundos en su 

paso á través d e l  lavadero E.

La fr u ta  lim pia  descargada d e l lava­

dero E conviene d e ja r la  en r e la t iv o  reposo durante 

un lapso determinado de unos 4 á 5 minutos, durante 

e l  cual ha de mantenerse en remojo con la  so lu ción  

de tó ra x .  Este es un método muy e f i c a z  para con­

seguir  una acc ión  su ficientem ente completa d e l  agen­

te  retardador so tre  la  fr u ta ;  pues e l  frotamiento sua­

ve, pero amplio, que la  fru ta  r e c i t e  en e l  lavadero 

B con tr itu ye  á a t r i r  lo s  poros de la  f r u ta  en c i e r ­

ta  medida, para que lo s  t e j id o s  de la  p i e l ,  donde­

quiera que e x is ta  daño de cualquier c la se ,  aunque sea 

de dimensiones m icroscóp icas , puedan a ts o r te r  una 

cantidad a p re c ia t le  de agente retardador en forma 

e f i c a z .  El tratamiento de la  fr u ta  en este pun­

to , para atenerse á las con d icion es  generales de 

t r a ta jo  á que se ha hecho r e fe r e n c ia ,  pjiede e fe c tu a r ­

se de d iversos  modos e s p e c í f i c o s ,  pero en e l  presen­

te  caso se p r a c t ic a  descargando la  fru ta  del lavade­

ro en un transportador ya designado por C, y regán­

dola  con so lu c ión  c a l ie n te  de tó ra x  á in te rv a lo s  de 

un minuto aproximadamente, conforme avanza en e l  tra n s-
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p o rta d o r  h a c ia  e i  secad ero  D. Los d iv e r s o s  elem en-

tos  de l transportador, que en este caso cooperan para 

formar e l  equipo completo de tra n sporte , están de­

signados por la  c i f r a  34, mientras lo s  órganos de r i e ­

go de la  fru ta  con so lu c ión  de "bórax presentan e l  

aspecto de b o q u il la s  de r iego  d ispuestas por encima 

del tran sportador . L ^ u ra c ió n  exacta  de este  pe­

r iodo  del tratamiento puede v a r ia r ,  naturalmente, a ce ­

lerando ó retardando e l  mecanismo impulsor que mueve 
e l  transportador .

Le lo que precede se desprende que, 

en e l  ejemplo e s p e c i f i c o  de r e a l iz a c ió n  de l invento 

aquí déscrito-, la  fru ta  permanece mojada por una 

so lu c ió n  de agente retardador de l moho, en este  caso 

bórax, durante un lapso t o t a l  de 8 á 13 minutos Du­

rante este  lapso , avanza sobre una p i s t a  determinada 

á modo de co rr ie n te  c i r c u la t o r ia ,  y  durante una parte 

del re co rr id o  conviene som eterla á una intensa f r i c ­

c ión  por medio de s u p e r f i c ie s  c e p i l la d o ra s .

Una vez que la  so lu c ión  de agente r e - -  

tardador ha penetrado en lo s  poros de la  fru ta  hasta 

e l  punto conveniente, conviene en primer lugar r e t i ­

rar de la  s u p e r f i c ie  de la  f r u ta  cualquier  exceso de 

so lu c ió n  que pudiera d e p o s ita r ,  una vez seca, un r e ­

siduo v i s i b l e  de bórax. Esto puede hacerse .de

la  mejor manera enjuagando la  fr u ta  con agua lim pia 

antes de entrar en e l  secadero D; pero es de impor­

ta n c ia  no enjuagar la  fr u ta  demasiado, pues con e l lo  

pudiera r e t i r a r s e ,  no so lo  e l  exceso s u p e r f i c ia l  de 

la  so lu c ió n  de bórax, sino también una parte  e x c e s i ­

va del bórax anteriormente absorbido por lo s  t e j id o s  

de la  p i e l ,  d e b il i ta n d o  a s í la  r e s i s t e n c ia  de la  f r u ­

ta  á la  in fe c c ió n  y  a l  ataque del moho azu l. El
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enjuague con agua debe., pues., regularse con cuidado, 

siendo con ve lien te  emplear e l  volumen mínimo de agua 

que sea s u f ic ie n te  para elim inar lo s  d ep ós itos  "blan­

cuzco sjde bórax en la  f r u ta  cuando se seca . Ade­

más, conviene usar agua f r í a  para e l  enjuague, ó á
a

lo  menos agua de temperatura más b a ja  que la  s o lu ­

c ión  ca lien te  de bórax ap licad a  á la  fr u ta  en las 

operaciones p re lim in ares ; esto obedece á que e l  bórax 

es menos so lu b le  en e l  agua más f r í a ,  y de este  modo 

se previene e l  r iesg o  de qu itar demasiada parte del 

bórax absorbido por lo s  t e j id o s  de la  p i e l .

En e l  presente ejemplo e s p e c í f i c o ,  

la  fru ta  se descarga por medio de l transportador C 

en un transportador de correa  36, de t ip o  apropiado, 

que deberá ser, en lo p o s ib le ,  algo más estrecho que 

e l  transportador 34, y que se moverá á v e l o c i ­

dad algo mayor. Sobre e l  transportador 36 se 

dispone un r e c ip ie n te  en forma de gamella 37 para 

agua de enjuague, que en su fondo presenta unos o r i ­

f i c i o s  de descarga 38 d ispuestos  en l ín e a  tra n sver ­

sa l á la  correa  36. En un caso t í p i c o ,  lo s  o r i ­

f i c i o s  pueden ser de un diámetro de 1/36 de pulgada, 

y separados unos de o t ro s  l / 2  pulgada. Puede mante­

nerse en e l  r e c ip ie n te  un n iv e l  constante de agua 

de enjuague, por ejemplo, mediante una v á lv u la  regu­

lada por f l o t a c ió n ,  designada por la  c i f r a  39, que r e ­

gula e l  suministro de agua nueva que entra  en e l  

r e c ip ie n te  por e l  tubo de carga 40. La v e lo c id a d

del transportador de correa  36 puede regu larse  bien 

ajustando su mecanismo de mando (no in d ic a d o ) ; y e s ­

to , unido á la  cuidadosa regu la ción  del n iv e l  de agua 

mantenido en las bocas de r iego  38, hace p o s ib le  a p l i ­
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car á la  fru ta ,  antes de que entre en e l  secadero D, 

la  cantidad exacta  de agua de enjuague que la  expe­

r ie n c ia  f i j a  como conveniente. La v e lo c id a d  de la  co 

r re a  36, 6 e l  n iv e l  de agua en e l  r e c ip ie n te  37, ó 

ambas, deben ser su scep t ib le s  de a ju ste  para conse­

gu ir  c ie r t a  f l e x i b i l i d a d  en e l  tratamiento de la  f r u ­

ta  según las d iversas  con d icion es  en que se proceda, 

é f i n  de obtener los  mejores resu lta d os .

Una vez bien enjuagada como queda des­

c r i t o ,  la  fr u ta  se l l e v a  an la  correa  36 a l  secadero 

D. Este secadero puede ser de cualquier  t ipo  ade­

cuado, y se in d ic a  solo  convencionalmente en este ca ­

so, pues lo s  aparatos de es ta  c la se  se encuentran en 

e l  comercio y son bien con oc id os . La fru ta  avan­

za lentamente por e l  secadero en e l  transportador 

de r o d i l l o s  41, y puede someterse durante su marcha 

a l e fe c to  seca tivo  de co rr ie n te s  de a ir e ,  ca l ie n te  ó 

f r í o .  Para e l  mejor resu ltado , e l  secadero debe­

rá maniobrarse de modo que, a l  abandonarlo, la  fru ta  

e s té .b ie n  l ib r e  de humedad en su s u p e r f i c i e ,  y la  

p i e l  se presente seca a l  t a c t o .  Generalmente, 

la  fr u ta  pasa luego á o tro  equipo de f r o t a c ió n  por 

c e p i l l o s ,  indicado en genera l por la  l e t r a  E, cuyo 

empleo no es absolutamente n ecesa r io , s in  embargo, 

á menos que en la  fru ta  quede un residuo v i s i b l e  de 

bórax al s a l i r  del secadero. Este c e p i l la d o r  E pue­

de ser, como en este ejemplo sucede, semejante al equi 

po B, salvo que en é l  no hay d is p o s ic ió n  alguna para 

regar la  fru ta  al pasar por las p is ta s  de c e p i l la d u ­

ra . En e l  aparato E, la  fru ta  se lim pia  de todo

depósito  s u p e r f i c ia l  adherido, y la  s u p e r f i c ie  se a l i ­

sa por la  a cc ión  de lo s  c e p i l l o s .  Esta operación
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s irv e  en c ie r to  grado para secar más aun la  s u p e r f i ­

c ie  de la  f r u ta .

Desde e l  aparato E, la  fru ta  pasa á 

otro  equipo de c e p i l l o s  F, análogo al a n ter ior , pero 

con d i s p o s i t iv o s  de r ieg o  ó pu lver izad ores  42 c o lo c a ­

dos so ore las  p is ta s  de ce p il la d u ra , ■junto á lo s  ex­

tremos de carga de és tos , para a p l ic a r  un m ateria l 

ceroso l íq u id o  á la  f r u ta ,  é. f i n  de r e v e s t i r la .

Estos d i s p o s i t iv o s  conviene que sean de l t ipo  de c e ­

p i l l o  de a ire ,  cargándose e l  m ateria l de revestim ien ­

to en las  b o q u il la s  atomizadoras por la  tu b er ía  de 

carga 43, y e l  a ire  comprimido por e l  tubo 44. En 

un ejemplo t í p i c o ,  e l  m ateria l de revestim iento  a s í 

ap licado á la  fr u ta  es una so lu c ión  ó mezcla de 5 á

20 por 100 de pa ra fin a  (10 á 15 por c iento  es un

buen término medio en la  p r á c t i c a ) ,  con 95 á 80 por 

c iento  de un hidrocarbono refinado l i g e r o ,  como d i ­

so lven te , que puede muy bienlper deLtipo kerosin a .

Un exce len te  a c e ite  hidrocarbono re fin ado  de este  t i ­

po se deriva  de la  d e s t i la c ió n  del p e t r ó le o ,  r e f in á n ­

dose luego b ien  para elim inar todo lo  p o s ib le  su o l o r .

Por ejemplo, t a l  dest ila d o  del p e tró le o  puede presen­

tar  las  c a r a c te r ís t i c a s  s ig u ie n te s :

Peso e s p e c í f i c o  0,810

Punto de inflam ación 1499 E aproximadamente

Grado de d e s t i la c ió n  360/4869 F

Este d e s t i la d o  que se presenta como 

ejemplo so lo  t ien e  v a lo r  en este concepto, y no como 

l im ita c ió n .

Es de im portancia que e l  revestim iento 

ap licado á la  fru ta  con esta  so lu c ión  cerosa  sea muy 

delgado, á modo de p e l í c u la ,  pues de otro  modo la  tra n s ­
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p ira c ió n  de la  fru ta  se d i f i c u l t a r í a ,  resultando un 

¿año en vez de una v en ta ja  e l  revestim ien to . La 

so lu c ión  cerosa  debe a p l ic a r s e ,  por consigu iente , con 

parquedad, y la  fru ta  debe c e p i l la r s e  ó fr o ta r s e  bien 

después para q u ita r la  todo exceso y esp a rc ir  e l  pe­

queño residuo por su s u p e r f i c ie  de un modo uniforme, 

á modo de p e l í c u la  de espesor m icro s có p ico .  Esto 

puede logra rse  en e l  equipo E, regulando bien la  can­

t idad  de so lu c ió n  p ro te c to ra  atomizada sobre la  f r u ­

ta  por las b o q u il la s  42 en e l  extremo de carga d e l 

aparato. Como e l  m ateria l p r o te c to r  se a p l ica

á la  f r u ta  so lo  in ic ia lm en te , á su entrada en e l  apa­

rato 3?, la  parte  mayor de las s u p e r f i c ie s  fr o - ta n te s  

de l aparato actúan del modo apropiado para qu itar de 

la  fru ta  todo exceso, adelgazando e l  resto  hasta de­

ja r  una p e l í c u la  uniform e.

Del aparato E, l a  f r u ta  puede luego 

l le v a rs e  á un secadero Gn análogo a l  D. En 

e l  secadero G, una cantidad  mayor ó menor del d i s o l ­

vente hidrocarbono se r e t i r a  de la  s u p e r f i c ie  de la  

fru ta  por evaporación, dependiendo la  cantidad eva­

porada de la  v o la t i l id a d  del d iso lv en te  empleado. 

Usando un d iso lv en te  de l t ip o  á que antes se ha alu­

dido en concreto , es d i f í c i l  descu b rir  la  presen cia  

de d iso lv e n te  alguno en la  f r u ta  poco tiempo d es ­

pués de terminado e l  tratam iento . Además, la  pre ­

sencia  del m ateria l ceroso en la  f r u ta  apenas se ad­

v ie r t e  s i  e l  procedim iento se ha llevado  á cabo como 

es deb ido ; s in  embargo, e s ta  p e l í c u la  p r o te c to ra  s i r ­

ve para impedir que la  fr u ta  merme ó se a je  duran­

te va ria s  semanas, por lo  menos, y contribuye mate­

rialmente á conservar la  fr e s cu ra  y e l  aroma de la
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f r u ta  hasta que l l e g a  e l  consumidor. La c a n t i ­

dad de m ateria l p r o te c to r  que l l e v a  la  fru ta  es tan 

sumamente pequeña, s i  se ha tratado con arreg lo  á lo s  

p r in c ip io s  de l invento, en su forma de re a l iz a c ió n  

considerada hasta ahora como la  más apropiada, que 

puede d e c ir s e ,  tomando un ejemplo concreto , que la  so­

lu c ió n  cerosa se a p l ic a  por las toderas p u lver iza d o - 

ras 42 a razón de un galón por cada 250 ca jas  c o ­

r r ie n te s  de limones ó naranjas; y además, es evidente 

que la  fru ta  no l l e v a  prácticamente toda esta  c a n t i ­

dad, puesto que una cantidad apreciad le  de la  so lu c ión  

se p ierd e  por las  ex ig en c ia s  de la  manipulación.

Por o t ra  parte , de la  so lu c ió n  que l l e v a  la  fru ta  

cuando sa le  d e l aparato P, de un 50 á un 80 por 100 

se evapora, de modo que lo  que en d e f in i t i v a  queda 

en la  fr u ta  es una p e l í c u la  de r e la t iv a  permanen­

c ia ,  in s ig n i f i c a n te  en dimensión, pero muy e f i c a z  pa­

ra  e l  f i n  propuesto.

Claro es que puede interponerse un 

equipo de lim pieza intermedio en e l  sistema, d i en 

entre lo s  equipos P y 0, ó detrás de é s te ,  donde 

las cond iciones p r á c t ic a s  lo  aconsejen, para redu­

c i r  ó adelgazar la  capa p ro te c to ra  ap licada  á la  f r u ­

ta .  Ademá,s, lo s  c e p i l l o s  c i l i n d r i c o s  del aparato

P y de cualquier  otro  aparato análogo que se coloque 

detrás, pueden accionarse  con ven ta ja  á v e lo c id a d  

dastante grande para restreg a r  eficazm ente la  fru ta .

Pn cuanto á la  composición de la  mez­

c la  cerosa , puede d e c ir s e  que en e l  caso de f r u ta  d e l  

grupo c í t r i c o ,  puede convenir una pequeña proporción  

de cera a l comienzo de la  temporada, cuando la  fru ta  

e s ta  dura y firm e, y algo mayor a l f in a l i z a r  la  tem­
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porada, cuando la  fr u ta  está  ya madura y más blanda 

a l  ser embarcada. A sí, al comenzar la  temporada, 

es buena proporción  la  de un 10 á un 15 por 100 de 

para fin a  en la  mezcla, y más tarde puede l le g a rs e  á 

un 20 por 100 con buen re su lta d o .

Si b ien , en e l  ejemplo e s p e c í f i c o  del 

procedim iento que acaba de d e s c r ib ir s e ,  e l  tratamiento 

con un agente retardador d e l moho va seguido de la  

a p l ic a c ió n  de una capa cerosa  p ro te c to ra ,  para com­

p le ta r  e l  proceso , ha de entenderse que la  operación 

últimamente c itad a  no va comprendida necesariamen­

te  en la  p r á c t ic a  d e l  invento, considerado en su con­

cepto más ámplio. Aun cuando es ta  ú ltim a opera­

ción es v en ta josa  en todos lo s  casos, puede om itirse , 

y a s í se hace á veces , cuando la  fr u ta  está  aún firme 

y sana, como sucede en e l  comienzo de la  temporada 

de embarque. En este  sentido puede a d vert irse  que 

cuando se omite e l  revestim ien to , e l  método de a p l i ­

cación  de l agente retardador d e l moho arr iba  d e s c r i to  

puede á veces  m od ifica rse  omitiendo alguna c e p i l l a ­

dura ó f r i c c i ó n  de la  f r u ta  después de s a l i r  ésta  

del secadero D. Se ha v is to  que, cuando se em­

plea  en la  so lu c ión  una proporción  relativam ente pe­

queña de agente retardador, por ejemplo, tratándose 

de bórax, cuatro onzas por galón, y cuando se d e ja  

de enjuagar la  fru ta  antes de entrar en e l  secadero 

D, a l s a l i r  de éste  presenta  la  f r u ta  un b r i l l o  suma­

mente intenso, sin  traza  p e r c e p t ib le  de depósito  

b lanquecino. Este b r i l l o  de la  fru ta  se debe pro­

bablemente á la  p resen c ia  de una cantidad muy peque­

ña de la  sa l  a l c a l in a  en su s u p e r f i c i e ,  en t a l  estado 

que no parece b lanca; pero sea cualquiera  e l  motivo,
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e l  hecho es como queda reseñado, y esto se considera  

como un importante aspecto e s p e c í f i c o  d e l invento, 

que en algunos casos puede u t i l i z a r s e  con ven ta ja .

La in te r p o s ic ió n  que queda 4as c r i t a

de un in terva lo  entre e l  frotam iento de la  fr u ta  y

e l  enjuague s u p e r f i c ia l  p o s t e r io r ,  durante e l  cual se

mantiene la  f r u ta  "bien mojada en so lu c ión  boricada,

disminuye grandemente e l  r iesg o  de que disminuya en

términos p e r ju d ic ia le s  la  r e s i s t e n c ia  de la  fru ta
/

a l moho azul por dicho enjuague; y aun cuando éste se 

omita, dicho in terv a lo  de espera es muy b e n e f ic io s o  

encualquier caso, y garantiza  mayor ce rteza  y u n i fo r ­

midad en la  acc ión  neu tra lizan te  d e l  bórax. El

empleo de t a l  detención  después d e l  frotam iento de la  

fr u ta  con stitu ye , por tanto, una c a r a c t e r í s t i c a  im­

portante del presente invento .

E l uso d e l  bórax como agente retarda­

dor del moho se ha mencionado antes de un modo más 

con creto , y en la  p r á c t ic a  se ha v is t o  que re su lta  

muy e f i c a z  y s a t i s f a c t o r i o .  Sin embargo, e l  in ­

vento, en sus l ím ite s  más amplios, no se c ir cu n s ­

cr ib e  al uso del bórax en este  sen tid o . Se ha 

comprobado que otras  sa les  a lca l in a s  s irven  en c i e r ­

to grado como agentes retardadores d e l moho, por ejem­

p lo ,  e l  carbonato s ó d ico .  Además, pueden usar­

se á veces  r e a c t iv o s  que contengan c lo r in a  en forma 

p e r c e p t ib le ,  aun cuando su acc ión  es por lo ge­

nera l menos s a t i s fa c t o r ia ,  por no ser tan permanente 

como p ro te c to ra  contra  lo s  gérmenes d e l  moho azu l. 

Entre ta le s  r e a c t iv o s  pueden mencionarse lo s  hipo c í o - 

r i t o s  a lca l in o s ,  como e l  de sod io , en so lu c ión  acuosa. 

Estos pueden usarse muy bien en unión de una sal a lc a ­
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lin a , como e l  carbonato s ó d ico .

Otro aspecto del invento, de considera - 

ole  importancia p r á c t ic a  es la  combinación del t r a ­

tamiento de fru ta  c í t r i c a  por agentes retardadores d e l 

moho de las  c a r a c te r ís t i c a s  antes mencionadas, con 

un tratamiento para mejorar e l  c o lo r  de la  fru ta .

En la  in d u str ia  de la  fr u ta  suele darse co lo r id o  á 

la  f r u ta  algo verdosa, por medio de un procedim iento 

de resudación en que la  fru ta  se mete en cá-maras 

adecuadas y se expone á la  acc ión  de gases resu lta n ­

tes de la  combustión incompleta de a ce ite  de k e r o s i -  

na, e t c .  Se ha descub ierto  que cuando la  fru ta

se ha de co lorea r  de esta  suerte, la  acc ión  co lora n ­

te  puede ace lera rse  hasta c ie r to  punto, evitándose 

a l  mismo tiempo en mucho e l  r iesg o  de ataque por e l  

moho azul, empapando bien la  fr u ta  en un baño que con­

tenga so lu c ión  de un agente retardador d e l moho, y 

sacándola del depósito  para a p i la r la  inmediatamente 

en la  cámara de c o lo ra c ió n ,  sin se ca r la .  Se o b t i e ­

nen resu ltados  notablemente s a t i s fa c t o r i o s  con este  

método usando bórax en la  proporc ión  de se is  onzas 

ó más por galón de agua; una buena p r á c t ic a  c o n s is ­

te  en e l  uso de ocho á doce onzas por ga lón . Una

vez co loreada , la  fr u ta  puede pasar á ser tratada  por 

e l  procedim iento ya d e s c r i t o ,  en lo s  aparatos A, B,

C, e t c .  0, s i  la  fr u ta  no esta  muy sucia , puede pa­

sar directamente a l  aparato E, donde se quitan lo s  de­

p ó s ito s  adheridos á la  s u p e r f i c ie ,  y luego a l  apara­

to F, para a p lica r  la  substancia  cerosa  p ro tecto ra , 

s i  ha de emplearse és ta .

El método d e s c r i to , ,  en e l  párrafo  an­

t e r i o r  puede a p l ica rs e  con e s p e c ia l  ven ta ja  á la  co -
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lo r a c ió n  de limones para e l  mercado. Como es bien

sabido, suelen cogerse lo s  limones verdes y almace­

n a rlos  durante largos  per iod os  para d e sa rro l la r  e l  

c o lo r  Amarillo deseado, y esto da lugar á considera­

b les  pérdidas por merma, Empapando lo s  lim o­

nes en unajfuerte so lu c ió n  de bórax ú otro  agente 

retardador d e l moho de l género ind icado, antes de a l ­

macenarlos, la s  mermas se reducen considerablemente, 

y a l  mismo tiempo la  c o lo r a c ió n  se ace le ra  bastante 

por la  acc ión  del agente retardador del moho.

Esta s o l i c i t u d ,  que corresponde á la  

presentada en los  Estados Unidos de América en 12 

de ju l i o  de 1924, ba jo  e l  número 725 .671, se acoge 

á lo s  b e n e f ic io s  del a r t íc u lo  16 de la  Ley de P ro­

piedad In d u s tr ia l .

- o -  H O T a  - o -

Los puntos de invención prop ia  y nue­

va que se presentan para que sean o b je to  de esta  

Patente de VEIKTE años, son lo s  s ig u ie n te s :

1? -  En la  preparación  de fru ta  f r e s ­

ca para e l  mercado, e l  procedim iento que co n s is te  

en poner la  fru ta  en contacto  con una so lu ción  de 

un agente retardador d e l moho, especialmente una so­

lu c ió n - de bórax calentada á mas de 100? P, durante un 

lapso s u f i c ie n te  para que los  t e j i d o s  expuestos se 

hagan más re s is te n te s  a l moho, enjuagando luego la  

fr u ta  con una cantidad lim itada  de un l íq u id o  más 

f r í o ,  para elim inar e l  exceso de dicho agiente, sin  

qu itar  demasiado, para no d es tru ir  la  r e s i s t e n c ia  de 

la  fr u ta  al moho, y dejando secar la  s u p e r f i c ie  de la  

fru ta ,

2? -  En l a  preparación  de f r u ta  f r e s ca
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para e l  mercado, e l  procedim iento que comprende la  

operación  de empapar la  fr u ta  durante v a r ios  minu­

tos  en un "baño de agente retardador d e l mojjo, gene­

ralmente una so lu c ión  bor icad a  c a l ie n te ,  fr icc ion a n d o  

luego la  fru ta  con c e p i l l o s  g i r a t o r io s  ó mecanismos 

análogos, en estado húmedo aun, estado que se mantie­

ne algún tiempo más, y eliminando luego e l  exceso de 

d icha so lu c ión  de la  s u p e r f i c ie  de la  fruta*

39 -  En la  preparación  de fr u ta  f r e s ­

ca para e l  mercado, e l  procedim iento en e l  cual la  

fru ta  se f r i c c i o n a  con una so lu c ión  de un agente r e ­

tardador del moho, manteniéndola mojada en dicha so ­

lu c ión  durante v a r io s  minutos después de f r i c c i o n a ­

da y dejando secar luego la  s u p e r f i c ie  de la  fru ta .

49 -  En la  preparación  de f r u ta  f r e s ­

ca para e l  mercado, e l  procedim iento por e l  cual se 

somete la  fr u ta  á la  acción^é una so lu c ión  de un agen­

te re ta r  .-.ador del moho, siendo p r e fe r ib le  e l  bórax, 

durante v a r io s  minutos por lo  menos, f r ic c io n á n d o la  

luego con c e p i l l o s  g ir a t o r io s  ú órganos análogos, 

v o lv ié n d o la  á someter á la  acc ión  de l c itado  agente, 

después de lo  cual se enjuaga un poco para elim inar 

e l  exceso s u p e r f i c ia l  d e l  agente, y se qu ita  la  hu­

medad ¿e la  s u p e r f i c ie  de la  f r u ta .

59 -  En la  preparación  de f r u ta  c ítri& a fre 

ca para e l  mercado, e l  procedim iento en e l  cual se 

mantiene la  fr u ta  mojada en una so lu c ión  ca lie n te  de 

bórax, durante un lapso t o t a l  de ocho minutos por lo 

méftos, dejando luego que se evapore la  humedad super­

f i c i a l  de la  fru ta .

69 -  En la  preparación  de fru ta  c í t r i ­

ca f r e s c a  para e l  mercado, e l  procedim iento en e l  cual
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se mantiene mojada la  f r u ta  en una so lu c ión  de tóra x  

ca l ie n te  durante cinco á d iez  minutos por lo  menos, 

enjuagándola luego ligeramente para qu itar todo ex­

ceso s u p e r f i c ia l  de "bórax, s in  qu itar demasiado pa­

ra no d es tru ir  la  r e s i s t e n c ia  de la  fru ta  á la  merma., 

y dejando luego que se evapore la  humedad de la  su­

p e r f i c i e .

79 -  En la  preparación  de fru ta  f r e s ­

ca para e l  mercado, e l  procedim iento explicado en 

cada uno de lo s  puntos precedentes, caracterizado  

además por emplearse como agente retardador del moho 

tóra x  d isu e lto  en agua, contenido en la  s o lu c ión  en la  

p rop orc ión  de dos onzas por lo  menos de tóra x  por 

galón, y de modo p r e fe r id l e ,  de s e is  á d iez  onzas por 

galón.

89 -  En la  preparación  de fr u ta  f r e s ­

ca para e l  mercado, e l  procedim iento explicado en ca^a 

uno de lo s  puntos precedentes , caracterizado además 

porque, después de t ie n  seca la  fr u ta  para eliminar 

la  humedad de su s u p e r f i c ie ,  se r e v is te  de una capa 

muy f in a , á modo de p e l í c u la ,  protectora, que contenga 

m ateria l ceroso , como pa ra fin a , en lo e s e n c ia l  como 

queda d e s c r i t o .

99 -  En la  preparación déWruta f r e s ­

ca para e l  mercado, e l  procedim iento por e l  cual se 

somete la  fr u ta  fr e s c a  á la  acc ión  de una so lu c ión  t o -  

r i cada que retarde e l  ataque del moho, y que contiene 

no más de cuatro onzas de tóra x  por galón, durante un 

lapso s u f i c ie n t e  para que la  fru ta  se impregne t ie n  

de d icha so lu c ión  en sus t e j id o s  expuestos a l  ataque, 

y luego, s in  enjuagar la  fru ta , se seca ligeramente 

para elim inar la  humedad de su s u p e r f i c ie ,  dejando en
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e l  e x te r io r  de la  fr u ta  un pequeño depósito  de tóra x  

que no p e r ju d ica  a l aspecto de la  fru ta ,  sino que, 

por e l  con tra r io ,  l e  da un aspecto o.e .mayor f i  escura 

y a tra cc ió n .
109 -  Mejoras en e l  tratamiento pre­

servativo  de fru tas  f r e s c a s .
Tal y como se ha d e s c r i to  en la  Me­

moria que antecede, representado en los  d ibu jos  

que se acompañan y con lo s  f in e s  que se nan espe­

c i f i c a d o  .
Esta memoria consta de v e in t i c in c o  

hojas e s c r i t a s  por una s o la  cara.

Madrid 30 de jtuaio de 1925 
P . A.

Alberto de Elzaburu 
Por Poder
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