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Este invento se refiere al tratamiento
preservativo de frutas frescas; y més concretamente
&l tratemiento de limones y sus anélogos, frescos (no
cocidos), coil un agente retardador del moho, con el

fin de impedir o detener, en todo o en gran parte, el

Gesarrollo de parssitos en la fruta, en especial del mo-



ho azul y la infeccidén por efecto de sus gérmenes, con
lo que la vida de la fruta en el mercado se prolonga
mucho; el tratamiento completo de la fruta conviene que
comprenda, aunque no de modo indispenssble, la opera-
cién de cubrir la fruta con una delgada capsa de mate-
rial protector, & modo de pelicula, compuesta de para-
fina u otre substancia cerosa apropiada.

La mayor utilidad presente del invento
se obtiene al tratar frutas del grupo citrico, como
naranjas, uvas, limones, mandarinas, etc., asi como o-
tras, por ejemplo, manzanas, expuestas al siaque del
moho azul o parisitoslandlogos. El invento es, no
obstante, de amplios alcances, y la palebrea "fruta", co-
mo aqul se emplea, rno se hea de entender limitada justa-
mente a la fruta en el concepto ordirario del vocablo,
sino en un sentilo mé&s amplio, que comprende, ro sdlo
la fruta propiamente diche, sino también productos ve-
getales como tomaties y sus anélogos, gue pueden tra-
tarse con ventaja segun los principios del invento tal
como se describe a continuacidn.

Con el fin de ofrecer un ejempls con-
creto por el que los principios del invento puedan
explicarse y exponerse, se harid aqui referencia més
principalmente al tratamiento de frutas del grupo citri-
co, especialmente naranjas y limones, gue sobre todo
estén expuestos al ataque y destruccidn por el moho azul
El término "moho azul" se emplea aqui en el sentido
€n que generclimente suele usarse en el rwmo pars de-
signar les vegetaciones verdosas o azulincs gque suelen
aparecer en frutas de varias claeses, especialmente naran-
Jjas, »rouauciendo su deterioro.

Hace relativemente poco tiempo se ha



prosentado por este solicitante (patente espaliola 90.239,
expedida en 13 de Diciembre de 1924) un procedimiento

- para tratar fruta fresca a fin de Ppreservuarla de los
ataques del moho azul o sus anélogos, y se na practi-
cado ampliamente, Por este procedimiento, la fruta
se somete a la accidn de una solucidn caliente de bé-
rax en condiciones tales que los tejidos superficia-

les o Ge la céscera ée la fruta, sobre todo los més ex-
puestos o dallados a causa de pinchzzos, cortaduras, C e
hazos, golpes u otros accidentes mecanicos, se neutra-
lizan como medio de desarrollo del molo zzul o micror-
ganismos anfélogos, que hasta alora han sido causa de
tanta pérdida de frutza desde los Zrboles o el huerto

& los consunidores de mercados distantes. Aun

cuando dicho método, en su formaz mis efieaz, sezin se

i visto hasta ahora, comprende el uso de bbérax como
esente especifico retardador del moho, se ha comprotado
que también Lay otros agentes, especialmente los que,
como el korax, den soluciones alcsclinas, que resultan
muy convenientes, empleados en condiciones apropiadas,
pare reducir el desarrollo del moho y la podredumbre a
gue da lugar. Entre esos otros agentes puede men-
cionarse el hipoclorito de sodio y otros reactivos que
contengan clorina en cantidad apreciable, asi como sales
alcalinas, tales como el carborato sdédico. Pero
la experiencia adquirida rasta ahora ha demostrado que
tales reactivos son de eficacia mucho menor gue la del
Lorax. Después Ge tratada con una solucidén de agen-
te retardador del moho, la frute puele revestiirse ¢ no
con uiic. meteria cerosa, como lu parafina, acompahuda o
no de un disolvente, sienlo preferitle recuvrirla, pa-

.
ra 1o cucl se zaplice el revestimiento en forma de pe-

licule gue sirve para conservar la opulencis y aroma Ge



la fruta, contribuyendo ez preservarla de cdeterioro
en su cailino hacia el mercado.

El presente invento se refiere a mejo-
ras introiucidas en el procedimiento descrito anterior-
mente en térmi.sos genersles, mejoras deducidas de la
experiencia adquirida al desarrollar este procedinmiento
aplicéndolo a le fruta en uns escala prictica. ™n
general, las mejoras de gque se trata tienden & la apli-

’ ’

cacidén més eficaz y econdmice del tratamiento descri-

y
H

to a la uta, con el fin de gue el procedimiento re-
sulte més segurn y de confianza en cuanto a resultado,

y por otra parte, mds perfecto desée el punto de vista
comercial, En términos mé.s concretos, dichas mejo-
res comprenden una graduscidén adecuada en cuanto a tiem-
po del tratemiento con zgente retardador del moho, de
modo que les diversas fases de la operacidn, como son
poner en remojo la fruts, lavarla, enjuagerla y cecarle,
se sucedan y sistematicen en forma tel que, por un lado
la frutz se someta a la accidén de la solucién de trata-
miento durante un lapso suficiente para lograr la protec-
cidn deseala contra el moLo azul o elemento mocivo ané-
logo, ¥ por otrc, el tratamiento no dure demasiedo.

La neatureleza y principios fundeamentia-
les del procedimiento del invento se comprenderan me-
jor a base de una descripcidn detallada de un método
tipico ‘de llevarlo & le préctica, con referencie a uns
ingtalacidn de aparatos adecuada que puede servir con
venteja pare efectuar el procedimiento. Tal ins=
talacidén se expone en los dibujos édjuntos, més O menos

esqueméaticos, en los cuales indican:

£
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La figura.l, una elevacidn latercl

]

aparato completo, en dos secciones para incluirla den-



tro de los iimites del espacio disponible.

La figure 2, una plarta de parte del apa-
rato, a escals elgo meyor; ¥y

Le figura 3, una seccion transversal por
le linea 3-3 de la figura 2.

El método de tratar fiuta de conformi-
dad con el iavento, con ayuda de este aparato, puede
describirse brevemente como sigue: La fruta, con-
forme viene de los arboles o del huerto, se introduce
en un depdsito o recipiente de remojo A, donde permane-
ce haste empaparse tien en una solucidn acuosa de un
agente retardador del moho, contenida en Gicho depdsi-
to; luego se lleve al equipo de lavar B, donde se some-
te a un fuerte frotamiento, aun mojada, vertiendo sobre
elila més solucidn durante el lavado. Después de

frotada bien de este modo, le fruta se mantiene mojada

en la solucion durante un lapso suficiente para que
el agente retardador cel mohko puedsa ejercer su accidn
protectora y preservatriz hasta el punto conveniente.

Esto puede hacerse de vurios modos, pe-
ro, en el ejemplo presente, se coxn uce la Iruta desde
el equipo de lavar a un transportador C, en el gue gue-
de le fruta caesl en repose mientras se lievea a un a-
parato secador o evaporador D, gue constituye el equipo
siguiente de la serie. Mientras la fruta ve en el
transportacor C, se rocla unea 0 varias veces con otrés
cantidades de soluciodon, y de este molo se mantiene bien
00 jada.

Despuées de dejar el equipo C, y antes de
entrar en el secadero D, ccnviene generealmente que la
fruta se enjuague para eliminar toco exceso de solucidn
de la superficie de la céscura, como mas zdelante se ex-

plicaréd con mis detalle, En el seceadero, la lume-



dad superficiel de la fruta desaparece, de modo gue la
céscara se ofrece razonablemente seca al tacto.

Una vez gue ha pasado por el secatero D,
la fruta, si ha de revestirse de una caPa protectora
cerosg, pass & un aparato en el gque se aplica tal re-
vestimiento. Pero si no ha de recitir esta peli-
cula, pued~ pasar directamente a aparatos graduadores
v escogedorés, gue pueden ser del tipo corriente ¥y no
necesitan *ser descritos en pbr menor agqui. En cual-
guiera de los cdos casos, si les condiciones de la ope-
racidn son tales que existe un depdsito visible de agen-
te retardador de moiio en la fruta, al salir ésta del se-
cadero D, deberéd quitarse, pues de otro modo afectaria
desventajosamente la vendibilided de‘la fiuta; y parae
ello, le fruta descargada del secadero puede restre-
garse y cepiliarse por mecio cde un equipo raedor I, que

sirve perea gquiter dicho depdsito de le superficie y pea-

3

re aliser la cescara de la fruta, Bl empleo del

o

hn

equipo I es innecesario, o voluntario al menos, cuando
las conrdiciones de la operacidn son tales qgue la fruta
no lleve depdsito visitle de agente retardador en es-
tado sclido al salir del secadero D. Si la fruta
lia. de revestirse seguidamente de material preservativo
ceroso, como parafina, el exceso de agente retardccor
debe retirerse, bien enjuagando ligerazmente, como gueda
«icho, ¢ enrnjueganto y frotando la fruta en el equipo
Z, con el fin de evitar ftode tonalidead gris, a que la
irute tiende cuwndo liay demasiaco agente retardador en
estwdo sdélido al aplicar el materiul ceroso.

Suponiendo que la fruta haye de recibvir
une cepe de material cerdso, paszré del equipo E

(si se emplea éste) a otro equipo cepillalor F, gue



puede ser anadlogo al B, pero provisto de medios para su-
ministrar material de reves.imiento. En €1 se
aplica & la fruta una cantidad apropiada de material de
revestimiento, compuesto de parafina U otra substancia
cerosa, y se extiende sobre la superficie de la fruta

en forma de pelicula muy delgada, como més adelante se

™

explicard en pormenor. Del equipo ¥, la fruta pa-
sa luego & urn equipo secador G, donde se evapora to-
talmente & en parte el disolvente gque puede usarse en
unidén de la substancia cerosa envolvente. El empleo
de semejante secaderc no es, sin embarge, indispensa-
ble, aunqgue suele ser ventajoso. La ffuta descar-
gada del secadero G pasa luego & clasificadores, y se
trata luego, una vez fuera del secadero, de conformi-
dad con la précitica usual.

Volviendo ahora al punto inicial del
procedimiento, el tratamiento 4 que se somete 4 la fru-
ta cuando se practica el invento, en el ejemplo tipico
agul escogido para poncr en evidencia los principios fun-
damentales consiste detalladamente en lo que sigue:

El levadero A consta de un recevntéculo
10, que contiene una solucidn adecuada. En la for-
ma de realizacidn més aceptable que se conoce, se enl-
plea una solucidsn de borax, que no solamente sirve pa-
ra retardar el moho, sino para ejercer una accién pu-
rificadore y detergente sobre la fruta. El recipien-
te 10 se monta en una armadura adecuadGa (que no se expo-
ne en el dibujo), y una parte de su fundo presenta va-
rios hoyos colectores 11, de forma de tolva, cuya an-
chura dismiruye hacla abajo para terminar en una salida
de valvula 12. Estos hoyos & bolsas 11 estidn si-
tuados en un extremo del depdsito, y todo el resto del

fondo es plano, como se indica en 13, quedando mas bajo



que el nivel de las bocas 14 de las bolsas 11. Pea~
ra facilitar lea circulacidn de liquido de tratamiento

en el depdsito, se emplea une bomba 15 conectadz coi una
tuberia 16 pars aspirer el liguido, bicn desde el depd -
sito 10, por una salide 17 situada en la parté Planc

13 de su fondo, o bien desde lz entrada de asgua nueve
18, o desde amboc puntos, y para descargarlio a través

de una boguilles de clhiorro transversazl 19 situadas por
encima de las kolsas u hoyos 11, o por los extremos de
vilvula 12 de éstas, o por el tubo 20 que lleva al equi-
pﬁB, sesin se Gispongan las vélvulas que regulan estas
diversas salidas. La [ruta recibida en el taller

de embealar desde la huerta ce echa en el depdsito 10

por el lado de le izquierda en la Tigure 1, llendndose
el depdsito de l1liquido de tratamiento hasta un nivel al-

=0 més alto que las bocas anchas de los hoyos 11,

la fruta sokrenads por encime de los hoyos, recitiendo

cuorros del liguido gue sale por las toquillas 19, avan-
zendo graduslmente hacia la derecha. Las particulas
Pesacdes de suciedad se depositan en los hoyos 11 cuan-
«0 el liquido que los mismos contienen est? en reposo,
La fruta flotente 1lega por Ultimo a los elevadores 201,
que le& pasan del depdsito de bafio al de lavado B,

En el ceso de emplearse el bdérax como a-
gente retardador del moho, conviene usar una solucidn
que contenga de 4 & 6 onzas de bdrax (NaéB4O7.lOHZO)
por galdn, y calentar la solucidn ligeramente por un me-
¢io adecuado, por ejemplo, serpentines, de vapor o calen-
tadores eléctricos, indicados convencionalmente en el
aibujo por la cifra 21. Lo m{s conveniente es dis-
poner estos calentadores hacia el ladeo del transporta-

dor cel bafio, colocédndose una criba 22 pars que la fru-



ta no llegue & ellos ni pase de la entracda del trans-
portador 201, reirocediendo entre el extremo del Talio
¥y el transportader.

Si se emplea una solucidén de borex de
la concentracidén indicada, se obtienen dbuenos resul-
tados cuando la solucidn se mantiene & 110/120¢ F.,
siendo 110/115¢ una buena temperatura media. Tl
lapso durante el cual la fruta permanece en el balio
puede variar, pero debe estar en é1 lo bastante pa-
ra lograr que la fruta se empape bien(y la solucidn ca-
liente de borax pueda entrar en los tejidos de la
cdscara cortados, arafiados § dafiados de otra suer-
te, hasta cierta profundidad. En la préactica es
adecuado un periodo de beiio éde tres £ cinco minu-
tos, siendo cuatro minutos un excelente término me-
dio. Claro es que puede variarse la intensidad
é concentracidén de la solucidén de bvorax, de confor-
midad con los requerimientos de la(préctica. Por
regla general, sin embargo, 1o es necesario pasar
de unz concentracidn de 10 & 12 onzas de borax
vor galdn de agua; y una concentracién de menos
de 3 5 4 onzas por galdn no detre recémendarse, por lo
comin, pues la neutraﬁZaeiéddel moho puede llegar %
ser demasiado lenta con soluciones muy débiles. El
borax comercial ordinario cristalizado de buena cali-
daq sirve para el procedimiento, y en general e€s pre-
ferible usarlo en polvo ¢ triturado, por la mayor fa-
cilidad con que asi se disuelve,

Bl paso de la frute en el transporta-
aor desde el balflo A al lavadero B proporciona otro
lapso mas para que el agente retardador de moho ¥y

limpiador pueda ejercer su accidén sobre la superfi-



cie de la fruta. De ordineario, este lapsc puede
ser de un minuto & un minuto y medio, y no deberé ex- '
ceder de tres minutos como méximo en la préctica.
La velocidad del transportedor puede graduarse para
que dé el tiempo deseado gque la fruta ha de permane-
cer en el mismo. Al ser conducida la fruta hacia
el lavadero, en el transportador, puede rociarse con
otras cantidades de solucidn de borax, por medio de
uno & més tubos de riego 221 colocados por encima
del transportador.

Bl transportador descarga la fruta
e el extremo receptor de un mecanismo de cilindros
cepilladores que constituye una parte del lavadero
B. Este mecanismo consta én este caso de ci-
lindros cepilladores giratorics 23 y 24, horizonta-
les 'en este ejemplo, pero que pueden estar algo
inclinados hacia arribta é hacia avajo en direccién
2l extremo de descarge del lavaderc. ILos dos
cilindros cepilladores 23 y 24, estén%eparados en-
tre si, y giran en cojinetes adecuados dispuestos so-
bre crucetas 251, 252, indicando la cifra 26, en ge-
nerel, la armadura de soporte. Bn el espacio que
queda entre los cilindros hiay un mecanismo transpor-
tador continuc compuesto de una cadena sin fin 26,
que da vuelta & ruedas 27 y 28, & las que se fijan
unos tacos 29 para hacer avanzar la fruta, los cuales
presentan una seccidén transversai en forma de V, y unas
caras superiores inclinadas, revestidas de crin ¥ otro
material andlogeo, como los cilindros 23, 24. Los
cepillos 29 se fijan individualmente & la cadena del
transportador por un medio adecuado, de manera que

no estorben el movimiento libre y la flexibilidad del



mecanismo transportador en su conjunto. En su
carrera alta, el transportador de cadera se desliza
sobre un soporte fijo 30, Lo que antecede expli-
ca suficientemente la construccidn de este mecanis-
mo de transporte y cilindros cepilladores.

Se observard que el trozo de arriba
del mecanismo transportador coopera con los cilindros
23, 24 er forma tal que guedan unos pasajes en
forma de canalizo para la fruta, Las piezas se
disponen de modo que la frutza se mantenga en la posi-
cidn conveniente por medio de las superficies cepi-
lladoras cooperantes de los cilindros y del transpor-
tador; y cuando el transportador camina hacia la de=-
recha, & extremo de descarga del equipo, mientras los
cilindros cepilladores giran & velocidad apropiada,
cada fruta gira sobre un eje que cambia constante-
mente, ¥y al mismo tiempo se empuja hecia el citado
extremo de descarga del aparato, Las superfi-
cies de los cepillos cilindricos y de los cepillos
de movimiento rectilineo cooperan en forma muy efi-
caz en este punto del procedimiento, rayendo y fro-
tando la superficie de la frute ya mojadea durante
unos cinco minutos § mds con la solucidn de borax,
con lo gue no solo penetra més el agente retardador
del moho en los tejidos de la pile, sgino que la fru-
ta queda limpia de toda clase de suciedad que pue-
da llevar adherida. El frotamiento elimina las
pequefias burbujas de aire que pudieran existir en las
quiebras y pequelias depresiones de la céscara, con lo
gue se asegura un excelente contacto del retardador
del moho con cada una de las partes de la superficie

y del tejido expuesto de la piel. Para que el



tratamiento sea aun més eficaz, puede rociarse la fru-
ta con més solucidén de borax desde unas boguillas de
riego 31 dispuestas por encima de las pistas del me-
canismo de cepillos cilindricos. Conviene que
este liquido sea una solucidn caliente extraida del
balio, como en el presente ejemplo, & procedente de
otro origen. El sobrante de la solucidn cae en el
depésito 32, por debajo del lavadero, y puede devol~
verse al bafio por el tubo 33. En la practica, la
fruta suele tardar de 20 & 30 segundos en su
paso & través del lavadero B.

La fruta limpia descargada del lava-
dero B conviene dejarla en relativo reposo durante
un lapso determinado de unos 4 & 5 minutos, durante
el cual ha de mantenerse en remojo con la solucidn
de borax. Este es un método muy eficaz para con-
seguir una accidn suficientemente completa del agen-
te reteardador sobre la fruta; pues el frotamiento sua-
ve, pero émplio, que la fruta recibe en el lavadero
P contribuye & abrir los poros de la fruta en cier-
ta medida, para que los tejidos de la piel, donde-
guiera que exista dalio de cualquier clese, aunque sea
de dimensiones microscdpicas, puedarn absorber una
cantidad apreciable de agente retardador en forma
eficaz. Tl tratamiento de la fruta en este pun-
to, para atenerse & las condiciones generales de
trabajo & que se ha hecho referencia, pyede efectuar-
se de diversos modos especificos, pero en el presen-
te caso se practica descargando la fruta del lavade-
ro en un iLransportador ya designado por C, y regén-
Gola con solucidn caliente de torax & intervalos de

un minuto aproximadamente, conforme avanza en el trans-



portador hacia el secadero D. Los diversos elemen-
tos del transportador, que en este caso cooperan pars
formar el equipo completo de transporte, estén de-
signados por la cifra 34, mientras los érganos de rie-
go de la fruta con solucidn de borax presentan el
aspecto de boquillas de riego dispuestas por encima
del transportador. Léﬁuracién exacta de este pe-
riodo del tratamiento puede variar, raturalmente, ace-
lerando ¢ retardando el mecanismo impulsor que nmueve
el transportador,

De lo que precede se desprende que,
en el ejemplo especifico de realizacidén del invento
equi d@scrito, la fruta permanece mojada por una
solucién de agente retardador del moho, en este caso
bo}ax, durante un lapso total de 8 & 13 minutos Du-
rante este lapso, avenza sobre una pista determinada
& modo de corriente circulatoria, y durante una parte

Ca

del recorrido conviene someterla & una intensa fric-

cidén por medio de superficies cepilladoras.

Una vez gue la salucidn de agente re--
tardador ha penetrado en los poros de la fruta hasta
el punto conveniente, conviene en primer lugar reti-

rar de la superficie de la fruta cualquier exceso de
solucidén que pudiera depositar, una veéz seca, un re-
siduo visible de borax. Esto puede hacerse .de
la mejor manera enjuagando la fruta con agua limpia
antes de entrar en el secadero D; pero es de impor-
tancia no enjuagar la fruta demasiado, pues con ello
pudiera retirarse, no solo el exceso superficial de
la solucidn de borex, sino también una parte excesi-
va cdel borax anteriormente absorbido por los tejidos

de la piel, debilitando asi la resistencia de la fru-

ta & la infeccidn y al ataque del moho azul. E1
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enjuague con agua debe, pues, regularse con cuidado,
siendo convepiente emplear el volumen minimo de agua
que sea suficiente para eliminar los depdsitos blan-
cuzcosFe borax en la frutea cuando se seca. Ade~

’
mes

, conviene usar agua fria para el enjuague, § &

lo menos agua de temperatura més taje que la solu-
cidn caliente de borax aplicada & la fruta en 1las
operaciones preliminares; esto obedece & que el borax
es menos soluble en el agua mids fria, y de este modo
se previene el riesgo de guitar demasiada parte del
Yorax absorbido por los tejidos de la piel,

En el presente ejemplo especifico,
la fruta se descarga por medio del transportador C
en un transportador de correa 36, de tipo apropiado,
que deberé ser, en lo posible, algo mas estrecho que
el transportador 34, y que se movera & veloci-
gdad algo mayor. Sotre el transportador 36 se
dispone un recipiente en forma ce gamella 37 para
agua de enjuague, que en su fondo presenta unos ori-
ficios de descarga 38 dispuestos en linea transver-
sal & la correa 36. En un caso tipico, los ori-
ficios pueden ser de un didmetro de 1/36 de pulgada,
v separados unos de otros 1/2 pulgada. Puede mante-
nerse en €l recipiente un nivel constante de agua
Ge enjuague, por ejemplo, mediante una valvula regu-
lada por flotacidn, designada por la cifra 39, que re-
gula el suministrec de agua nueva que entra en el
recipiente por el tubo de carga 40. La velocidad
del transportador de correa 36 puede regularse bhien
ajustando su mecanismo de mando (no indicado); y es-
to, unido & la cuidadosa regulacidn del nivel de agua

mantenido en las bocas de riego 38, hace posible apli-



car & la fruta, antes de que entre en el secadero D,

la cantidad exacta de agua de enjuague que la expe-
riencia fija como conveniente. La velocidad de la co-
rrea 36, 6 el nivel de agua en el recipiente 37, 6
ambas, deben ser susceptibles de ajuste para conse-
guir cierta flexibilidad en el tratamiento de la fru-
ta segun las diversas condiciones en que se proceda,

& fin de obtener los mejores resultados.

Unea vez bilen enjuagadia como gqueda des-—
crito, la fruta se lleva en la correa 36 al secadero
D. Este secadero puede ser de cualquier tipo ade-
cuado, y se indic® solo convencionalmente en este ca-
so, pues los aparatos de esta clase se encuentran en
el comercio y son bien conrocidos. La fruta avan-
za lentamente por el secadero en el transportador
de rodillos 41, y puede someterse durante su marcha
al efecto secativo de corrientes de aire, caliente ¢
frio. Para el mejor resultado, el secadero debe-
T4 maniobrarse de modo que, al abandonarlo, la fruta
esté bien libre de humedad en su superficie, y la
piél se presente seca al tacto. Generalnmernte,
la ifruta pasa luego & Qgrﬁ equipo de frotacién por
cepillos, indicado en'general.por la letra Z, cuyo
empleo no es atsolutamente necesario, sin embargo,

2 menos gue en la fruta quede un residuo visible de
borax al salir del secadero., Este cepillador E pue~-
de ser, como en este ejemplo sucede, semejante al equi-
po B, salvo que en ¢l no hay disposicidén alguna para
regar la fruta al pasar por las pistas de cepilladu~-
ra. En el aparato B, la fruta se limpia de todo
depésito superficial adherido, y la superficie se ali-

sa por la accidn de los cepillos. Tsta operacidn



sirve en cierto grado para secar més aun la superfi-
cie de la fruta.

Desde el aparato E, la fruta pasa &
otro equipo de cepillos F, anélogo al anterior, pero
con dispositivos de riego ¢ pulverizadores 42 coloca-
dos sobre las pistas de cepilladurg, junto &4 los ex-
tremos de carga de éstos, para aplicar un material
ceroso liquido & la fruta, 4 fin de revestirla.

Estos dispositivos conviene que sean del tipo de ce-
pillo de aire, cargéncose el material de revestimien~-
to en las boguillas atomizadoras por la tuberia de
carge 43, y el aire comprimido por ei tubo 44. En
un ejemplo tibibo, el material de revestimiento asi
aplicado & la fruta es una solucidn 6‘mezcla de B 4
20 por 10C de parafina (10 & 15 por ciento es un
buen término medio en la préctica), con 95 & 80 por
ciento de un hiarocarbvorno refinado ligero, como di-
solvente, que puede muy bien#er&itipo kerosina.

Un excelente aceite hidroccarbono refinado de este ti-
po se deriva de la destilacidn del petrdleo, refinidn-
dose luego bien para eliminar todo lo posible su oclor.
Por ejemplo, +al destilado del petrdleo puede presen-
tar las caracteristicas siguientes:

Peso especifico 0,810

Punto de inflamacidn 1499 F aproximadanmente

Grado de Gestilacidn 360/486¢ F

Hste destilado que se presentea como
ejemplo solo tiene valor en este concepto, y no como

limitacidn,

Es de importancia que el revestimiento
aplicado & la fruta con esta solucidén cerosa sea muy

delgado, & modo ce pelicula, pues de otro modo la trans-



piracidn de la fruta se dificultaria, resultando un
dalio en vez de una ventaja el revestimiento. La
solucidn cerosa debe aplicarse, por consiguiente, con
parquedad, y la fruta debe cepillarse & frotarse bien
desPués para quitarla todo exceso y esparcir el pe-
guetio residuo por su superiicie de un modo uniforme,
4 modo de pelicula ¢e espesor microscépico. Esto
puede lograrse en el equipo F, regulando bien la can-
tidad de solucidn protectora atomizada sobre la fru-
ta por las boguillas 42 en el extremo ue carga del
aparate. Como el material protector se aplica
4 la fruta solo inicialmente, & su entrada en el apa-
rato ¥, la parte mayor de las superficies fro-tantes
del aparato actuan del modo apropiado para quitar de
la fruta todo exceso, adelgazando el resto hasta de-
jar una pelicula uniforme.

Del aparato T, la fruta puede luego
llevarse a4 un secadero Gn andlogo al D. En
el secadero G, una cvantidad mayor & menor del disol-
vente hidrocarbono se retira de la superficie de 1la
fruta por evaporacion, dependiendo la cantidad eva-
porada de la volatilidad del disolvente empleado.
Usando un disolvente del tipo & que antes se ha alu-
dido en concreto, es dificil descubrir la presencia
de disolvente algunc en la fruta poco tiempo des-
pues de terminado el tratamiento. Ademés, la pre-
sencia del material ceroso en la fruta apenas se ad-
vierte si el procedimiento se ha llevado & cabo como
es debido; sin embargo, esta pelicula proteciora sir-
ve para impedir que la fruta merme ¢ se aje duran-
te varias semanas, por lo menos, y contribuye mate-

rialmente & conservar la frescura y el aroma de la



fruta hasta que llega el consumidor. La canti-

4

dad de material protector que lleva la fruta es tan

sumamente pequefia, si se ha tratado con arreglo 4 los
principios del invento, en su forma de realizacidn
considerada hasta ahora como la mas apropiada, gque
puede decirse, tomando un ejemplo concreto, gue la so-
lucidén cerosa se aplica por las toberas pulverizado-
ras 42 4 razdn de un galdén por cada 250 cajas co-
rrientes de limones ¢ naranjas, y ademéds, es evidente
que la fruta no lleva practicamente toda esta canti-
éad, puesto que una cantidad apreciable de la solucidn
se pierde por las exigencias de la manipulacidn.

Por otra parte, de la solucidn que lleva la fruta
cuando sale del aparato F, de un 50 & un 80 por 100

se evapora, de modo gue lo que en definitiva gqueda

en la fruta es una pelicula de relativa permanen-

cia, insignificante en dimensidén, pero muy eficaz pa-
ra el fin propuesto,

Claro es que puede interponerse un
eduipo de limpieza intermedio en el sistema, tien
entre los equipos Fy G, § detras de éste, donde
las condiciones précticas lo aconsejen, para redu-
cir § adelgazar la capa protectora aplicada & la fru-
ta. Ademds, los cepillos cilindricos del aparato
F y de cualquier otro aparato andlogo que se€ cologue
detrés, pueden accionarse con ventaja & velocidad
tastante grande para restregar eficazmente la fruta.

Bn cuanto & la composicién_de la mez-
cla cerosa, puede decirse que en el caso de fruta del
grupo citrico, puede convenir una peguefis proporcidn
de cera al comienzo de la temporada, cuando la fruta

esta durs y firme, y algo mayor al finalizar la tem-



porada, cuando la frute estéa ya madura y mis blanda
2l ser embarcada. Asi, al comenzar la temporada,
es buena proporcidén la de un 10 & un 15 por 100 de

parafina en la mezcla, y més tarde puede llegarse &
un 20 por 100 coxn buen resultado.

Si bien, en el ejemplo especifico del
procedimiento que acaba de describirse, el tratamiento
con un agente retardador del moho va seguido de la
aplicacidén de una capa cerosa protectora, para com-
pletar el proceso, ha de entenderse que la operacién
Gltimamente citada no va comprendida necesariamen-
te en la préctica del invento, considerado en su con-
cepto mas amplio. Aun cuando esta Ultima opera-
cidn es ventajosa en todos los casos, puede omitirse,
y asi se hace & veces, cuando la fruta estéd aun firme
vy sana, como sucede en el comienzo de la temporada
de embarque. En este sentido puede advertirse que
cuando se omite el revestimiento, el método de apli-
cacidn del agente retardador del moho arriba descrito
puede & veces modificarse omitiendo alguna cepilla-
dura 6 friccidn de la fruta después de salir éste
del secadero D. Se ha visto que, cuando se em-
plea en la solucidn una proporcidén relativamente pe-
quefia de agente retardador, vor ejemplo, traténdose
de borax, cuatro onzas por galén, y cuando se deja
de enjuagar la fruta antes de entrar en el secadero
D, al salir de éste presenta la fruta un brillo suma-
mente intenso, sin traza perceptible de depdsito
blanquecino, Este trillo de la fruta se debe pro-
bablemente & la presencia de una cantidad muy peque-
fia de la sal alcalina en su superficie, en tal-estado

gue no parece blanca; pero sea cualquiera el motivo
P y P 3



el hecho es como queda resetiado, y esto se considera
como un importante aspecto especifico del invento,
gue en algunos casos puede utilizarse con ventaja.

Le interposicién que gqueda descrita
de un intervalo entre el frotamiento de la fruta y
el enjuague superficial posterior, durante el cual se
mantiene la fruta bien mojada en solucidn boricada,
disminuye grandemente el riesgo de que disminuya en
términos perjudiciqles la resistencia de la fruta
al moho azul por dicho enjuague; y aun cuando éste se
omita, dicho intervalo de espera es muy beneficioso
encualquier caso, ¥y garantiza mayor certeza y unifor-
midad en la accidn neutralizante del borax. El
empleo de tal detencidén después del frotamiento de 1la
fruta constituye, por tanto, una caracteristica im-
portante del presente invento.

El uso del borax como agente retarda-
dor del moho se ha mencionado antes de un modo mis
concreto, y en la préctica se ha visto que resulia
muy eficaz y satisfactorio. Sin embargo, el in-
vento, en sus limites més dumplios, no se circuns-
cribe al uso del bvorax en este sentido. Se ha
comprobado que otras sales alcalinas sirven en cier-
to grado como agentes retardadores del moho, por eiem-
plo, el carbonato sddico. Ademés, pueden usar-
se & veces reactivos que contengan clorina en forma
perceptible, aun cuando su accidén es por lo ge-
neral menos satisfactoria, por no ser tan permanente
como protectora contra los gérmenes del moho ezul.
Intre tales reactivos pueden mencionarse los hipoclo-
ritos alcalinos, como el de sodio, en solucidn zcuosa.

ZIstos pueden usarse muy bien en unidén de una sal alca=



lina, como el carbonato sdédico.

Otro aspecto del invento, de considera-
ble importancia préctica es la combinacidén del tra-
tamiento de fruta citrica por agentes retardadores del
moho de las caracteristicas antes mencioradas, con
un tratamiento para mejorar el color de le fruta.

Pn la incusiria de la fruta suele darse colorido &

la fruta algo verdosa, por medio de un procedimiento
de resudacidén en que la fruta se mete en cé-maras
zdecuadas y se expone & la accidén de gases resultan-
tes de la combustidn incompleta de aceite de kerosi-
na, etc. Se ha descubierto que cuando la fruta

se ha de colorear de esta suerte, la accidn coloran-
te puede acelerarse hasta cierto punto, evitandose

el mismo tiempo en muclo el riesgo de ataque por el
moho azul, empapardo bien la fruta en un tslio que con-
teriga solucidén de un agente retardador del molo, ¥y
sacéndola del depdsito para apilarla irmediatamente
en la cémara de coloracidén, sin secarla. Se obtie-
rien resultados notablemente satisfactorios con este
método usando borax en la proporcidn de seis onzas

6 més por galdn de agua; una buena préctica consis-
te en el uso de ocho & doce onzas por galdn. Una
vez coloreada, la fruta puede pasar & ser tratada por
el procedimiento ya descrito, en los aparatos A, B,

, etc, 0, =i la fruta no esta muy sucia, puede pa-
gar directamente al aparato B, donde se quitan los de—
pésitos adheridos & la superficie, y luego al apara-
to F, para aplicar la substancia cerosa protectora,
si ha de emplearse ésta.

Tl método descrito,, en el parrafo an-

terior puede aplicarse con especial ventaja & la co-



loracidén de limones parz el mercado, Como es bien
saktido, suelen cogerse los limones verdes y almace-
narlos durante largos periodos para desarrollar el
color amarillo desesdo, y esto da lugar & considera-
bles pérdidas por merma, Tmpapando los limo-
nes en un%fuerte solucidn de boraex Ui otro agente
retardador Gel moho del género indicado, antes de al-
macenarlos, las mermas se reducen considerablemente,
v al mismo tiempo la coloracidn se acelera bastante
por la accidn del agente retardador del molio.

FBsta solicitud, que corresponde & la
presentada en los Estados Unidos de América en 12
de julio de 1924, beajo el nimero 725.671, se acog
é los beneficios del articulo 16 de ls Ley ée Pro-
piedad Irndustrial.

-0o- N OTaA -o-

Los puntos de invencidn propia y nue-
Va que se presentan para que sean objeto de esta
Patente cde VHEINTE afios, son los siguientes:

1% - Er la preparacidn de fruta fres-
ca para el mercado, el procedimiento que consiste
en poner la fruta en contacto con una solucidn de
un agente retardador del moho, especialmente una so-
lucidn' de borax calentada 4 mas de 1009 F, durante un
lapso suficiente para que los tejidos expuestos se
hagar mas resistentes al moho, enjuagando luego 1la
fruta con una cantidad limitada de un liquido més
frio, para eliminar el exceso de dicho ®g€ente, sin
quitar demasiado, para no destruir la resistercia de
la fruta al moho, y dejando secar la superficie de la
fruta,

22 -~ En le preparacidén de fruta fresca



para el mercado, el procedimiento que comprende la
operacidén de empapar la fruta durante varios minu-
tos en un balio de agente retardador del moho, gene-
ralmente una solucidén boricada caliente, friccionando
luego la fruta con cepillos giratorics ¢ mecanismos
andlogos, en estado Lumedo aun, estado que se mantie-
ne algin tiempo méas, y eliminando luego el exceso de
dicha solucidn de la superficie de la fruta.

3¢ - En la preparacién de fruta fres-
cea pare el mercado, el procedimiento en el cual la
fruta se friccidna con una solucidén de un azente re-
tardador del moho, manteniéndola mojade en dicha so-
lucidn cdurante varios minutos espués de fricciona-
da v dejando secar luego la superficie de la fruta.

4¢ - Bn la preparacion de fruta fres-
ca para el mercado, el procedimiento por el cual se
somete la fruta & la accidré una so;ucién de un agen-
te retar ador del moho, siendo preferible el torax,
durante varios minutos por lo menos, friccionéndola
luego con cepillos giratorios U drganos andlogos,
volviérncola & someter & la accidn del citado agente,
después de lo cual se enjuaga un poco para eliminar
el exceso superficial del azgente, y se quita la hu-
nedad de la superficie de la fruta.

59 - En la preparacidn de fruta citriea
ca para el mercado, el procedimientoc er el cual se
mantiene la fruta mojada en una solucidn caliente de
borex, durante un lapso total de ocho minutos por 1lo
ménos, Gejando luego que se evapore la humedad super-
ficial cde la fruta.

6¢ - Bn la preparacidn de fruta citri-

ca fresca pare el mercado, €l procedimiento en el cual

- 2% -

freg-



se mantiene mojada la fruta en una solucidn de borax
caliente durante cinco a4 diez minutos por lo mernos,
enjuagéndola luego ligeramente para quitar todo ex-
ceso superficial de borax, swin quitar demasiado pa-
ra no desiruir la resistencia de la fruta & la merms,
¥y dejgndo luego que se evapore la humedad de la su-
perficie. |

"¢ - En la preparacién de fruta fres~-
ca pare el mercade, €1 procedimiento explicado en
cada uno de los puntos precedentes, caracterizado
ademés por emplearse como agente retardador del moho
borax disuelto en agua, contenido en la solucidn en la
proporcidén de Gos onzas por lo menos de borax por
galdn, y de modo preferible, de seis & diez onzas por
galodn.

8¢ - Br la preparacion de fruta fres-
ca pare el ﬁercado, el procedimiento explicado en cada
uro ¢e los puntos precedentes, caracterizado ademéds
porque, después de bien seca la frutsa para eliminar
la liumedad de su superficie, se reviste de una capa
muy fina, & modo de pelicula, proectora, que contenga
material ceroso, como parafina, en lo esencial como
quede descrito.

92 - In la preparacidén dé@ruta fres-
ca Para el mercado, el procedimiento por el cual se
somete la fruta fresca & la accidn de una solucidn bo-
ricada que retarde el ataque del moho, y que contiene
no mes de cuatro onzas de borax por galdn, durante un
lepso suficiente para que‘la frute se impregne biewn
de dicha snlucidn en sus tejidos expuesios al ataque,

¥ luego, sin enjuagar‘la fruta, se seca ligeramente

vara eliminar la humedad de su superficie, dejando en



el exterior de ia fruta un pequeno depdsito de borax
gque no perjudica al aspecto de lz fruta, sino que,
vor el contrario, le ua& un aspecto de mayor frescura
v atraccicn.

10¢ - ‘ejoras en el tratamiento pre-
cervativeo de frutas frescas.

Tal y como se ha descrito en la Me-
moriz gque antecede, representado en los diobujos
que t£e acompalian y con los fines que se han espe-
cificado,

Esta xemoria consta de veinticinco

hojas escritas por una sola cara.

Madrid 30 de junio de 1985
P, A,
Alberto de Elzaburu

Por Poder
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