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para una patente de invención por vein te  arios, por =  apa­

rato paira e l tratamiento y preparación de fru ta s  y  h orta ­

l i z a s  para su transporte =  a favor de Don Henry Grady 

2 3 I  I  33 .3 H, residente  en F lor ida  instados Unidos de 

l a  hmerí oa del ITorte) Box 1551 lakeland, Pollo Oounty.—

t

Usté invento con s is te  en un aparato para tra ta r  

fru ta s  y h o r ta l iz a s  fr e s ca s  durante su preparación para 

enviarlas a l o s  mercados de consumo y principalmente pa­

ra preservarlas de la  acción destructora  de l a  podredum­

bre provocada sobre todo por e l  moho azul y  verde, l o s  

cabos o rabos dañados, l a  antragnosis y moho contag ioso ,
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conservando y  mejorando la condición de la s  fru ta s  para 

e l mercado.
Iln l a  in d u str ia  fru te ra  de naranjas, limones* 

e t c ,  e l  fru co  se corta  del árbol con la  podadera quedan­

do un troa¡o de.l cabo y  antes de exportarlo  se somete a 

un lavado, limpiado,, secado y  pulimento para d e ja r lo  lim ­

p io  y  b r i l la n t e ,  después de lo  cual se somete a una c la ­

s i f i c a c i ó n ,  antes de empaquetarlo y embarcarlo a lo s  

p a íses  de destin o .
Al coger, embalar y manejar l a  fru ta  u h o r t a l i ­

za, un.a cantidad importante se r a ja  o araña, p ica  y  man­

cha o bien l a  P ie l se fisu ra  o raya, en muchos casos en 

forma tan diminuta que no se perc ibe  a l a  simple vista* 

pero l o  bastante a que l a  fru ta  u h o r ta l iz a  se corrompa, 

debido a la  acción del moho azul y  verde, cabos podridos 

o tocados, antragnosis, moho contagioso y  o tras  p lagas.

Durante el lavado para la  lim pieza  de l a  fru ta ,  

lo s  fru tes  tocados infeccionan e l  agua del lavado y  l o s  

a r te fa c to s  en que se lava , de modo que prácticamente t o ­

da l a  fru ta  se oontagia causando su podredumbre en muy 

corto  tiempo y  producí end ose cuantiosas pérdidas en el 

embarque de esas fru ta s  y  demás vegeta les .

3ste invento ha sido bosquejado después de l a r ­

gos  experimentos y  estu dios  de la s  concáciones que provo­

can la  podredumbre de fr u to s  durante e l  embarque, dando- 

lugar a un aátodo mejorado para tratar fru ta s  y  h o r t a l i ­

zas, comprendiendo el rociado o r ie g o ,  limpiado y seoad© 

mediante una solución  química esp ec ia l  que t ien e  l a  pro­

piedad de m itigar o impedir l a  acción pútrida-de  l o s
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mohos azul 7 verde, rabos podridos, antragnosis y moho 

contagioso y demás e fe c t o s  de p lagas y organismos des 

tru eti vos.
La invención c costa por lo  tanto de un nuevo 

aparato para tratar fru ta s  f r e s ca s  y h o r ta l iz a s  con un 

r ie g o  g i r a t o r io  continuo a p res ión , de modo que toda l a  

s u p e r f i c ie  del conjiunto de fru ta s  se impregnara p e r fe c ­

tamente con una solución química apropiada para lim piar 

7  preservar e l  fru to  y d sspués de un primer r ie g o  se 

l e s  somete a otro  de 1 a mi sma solución química con lim p ie ­

za simultánea de todas la s  su p e r f ic ie s  para lim piar e 

impregnar completamente l o s  poros de lo s  fru to s  con d i ­

cha soluc ión química»
üJn esta  memoria se describe además un método 

para tra tar  a su va-z el f lu id o  de l a  solución  ¿que r ie g a  

l o s  fru to s  :ia presión con e l  f in  de eliminar la s  materias 

extrañas, gérmenes, e t c ,  de la s  s u p e r f ic ie s  y poros de 

los,mismos, en l 113 dicho f lu id o  o l íq u id o  c ir c u la  regu­

larmente desde l a  fuente productora a presión y luego 

se recoge o acumula para someterlo a una serie  de d is ­

p o s ic io n e s  y  f i l t r a c i o n e s  a f in  de separar esos cuerpos 

extraños que extrae de l o s  fru to s  y acto seguido vuelve 

a l  f lu id o  ya f i l t r a d o  y tratado a su origen de producción 

para de nuevo serv ir  a l de l o s  f r u to s ,  de manera que una 

cantidad determinada de f lu id o  se u t i l i z a  sucesivamente 

mediante c ir cu la c ió n  continua y tratamiento sagán el pre­

sante invento para tratar eficazmente una gran cantidad 

de fru ta s  y vegeta les , reduciéndose pues lo s  ga stos  a  

un mínimo para e l empleo d e l tratamiento.

SU invento por tanto comprende mejoras en lo s
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aparatos usados para e l  tratamiento de l o s  fru tos  y de 

l a  solución química, siendo cada uno especial para rsu ll  

zar e l  método antes descrito .
la  f i g .  1 , representa una sección por e l  apara­

to para tra tar  e l fruto y el líqu ido  empleado, en el qus 

la s  d is t in ta s 'p a r te s  del aparato están en d isp osic ión  pa 

recida  a un croquis.
la  f i g -  B, expone un plano del primer re c ip ien ­

te de deposición.
la  f i g .  3, representa en plano e l  primer f i l t r o  

■y 3i  segundo rec ip ien te  de deposición y e l  de suministro 

del f lu id o .
la  f i g -  4 , manifiesta una sección del f i l t r o  

primero o primario.
la  f i g .  5 , es una sección por la  l ín ea  5 -  5 de 

la  f i g .  1 , en que se. vá una de las salidas de lo s  sedi­

mentos de lo s  re c ip ien tes  primario y secundario de depo­

sición^
la  f i g ,  6 , representa una sección por l a  l ín e a  

6 -  6 de l a  f i g -  1 -
la  f i g -  7, otra  sección por l a  l ín ea  7 -  7 de 

l:a f i g ,  1.
la  f íg -  8 , empone un deta lla  del transportador,

la  composición de la  solución química usada en 

este  aparato para tratar frutas  y  h orta liza s  frescas»  

es el resultado de largos  y minuciosos ensayos hechos 

con numerosas substancias y composiciones, habiéndose 

comprobado que l a  composición que dá l o s  mejores resu l­

tados constara de l o s  siguientes elementos y proporcio ­

nes respectivas .



100 Ibs» de bórax

20 i „ bi c arb on at o so di c o

18 „ carbonato sódico

2 n n permanganato p o tá s ico

1 8 oz de su l fa to  de cobre

3 stos elementos y proporciones aproximadas pro­

ducen l o s  resu ltados mas convenientes, aunque pueden 

va r ia r  c en resu ltados también e f i c a c e s  y  se mezclan i n t i ­

mamente en estado seco, después de l o  cual esta l i s t a  

la  composición para preparar la  so lución  destinada al 

tratamiento de lo s  frutos.» l a  mezcla se disuelve en 

agua para preparar una so lu ción  de dos a doce por fa de 

concentración#
la  experien cia  ha demostrado que l a  solución  

de un 6 I de concentración aproximada es l a  mas adecuada 

para el tratamiento de dichos vegetales# -ista probado 

además ô ue l a  so lución  aproximada al 6 j> de concentra­

ción puéde tra ta r  eficazmente 30 carretadas de f r u to s ,  

preparada en 250 galones de líqu ido#  3L empleo de ésta  

cantidad relativam ente reducida para e l  tratamiento de 

xina proporción  tan considerable  de f r u to ,  se funda pr in ­

cipalmente en e l  método de a p lica c ión  y uso del f lu id o .

También ha demostrado l a  experiencia  que el uso 

exc lu s ivo  d e l  bórax reduce e impide el ataque del moho 

azul y también reduce l a  acción destru ctiva  de éste en 

un 72 pero en cambio hay otras plagas y contagios 

no a fectados por dicho mineral» Por o tra  parte e l  uso 

exclusivo  del bórax deja  un depósito  o capa de polvo 

blanco sobre la  su p e r f ic ie  d e l  fru to  que p er ju d ica  has-
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ta c ie r t o  punto' e l conjunto y aspecto de l mismo, siendo 

d i f í c i l  de qu itar y disminuir su v a lor  en l o s  mercados.

Además se ha v is to  que en un embarque de unos SO dias

de l o s  f r u to s  tratados so lo  con oorax en solución  del 

5 la  p u tre fa cc ión  llegaba prácticamente a un 40 §> que 

reduce el p e r ju i c i o  de l a  fru ta  embarcada mediante ven­

t i la c ió n  en una proporción relativamente pequeña en com­

paración con lo s  cargamentos sometidos a 'r e fr ig e r a c ió n

sin tr  at ami en to .
Gon la  c ita d a  composición que forma parte del 

asunto del presente invento , se ha c anprobado que el por­

centaje  de pu tre fa cc ión  durante 20 di as de navegación, 

se. reduce prácticamente a l a  proporción relativamente 

pequeña de un 3 aproximadamente, .31 tratamiento con 

la  composición de l o s  elementos antes r e fe r id o s ,  impide 

la  formación de una capa o p e l íc u la  sobre e l  fruto  y 

también e l  daño en su aspecto natural y de consiguiente 

aumenta su p rec io  de venta en l o s  mercados.

También se ha v e r i f i ca d o  que l a  c ita d a  composi­

ción ayuda a eliminar prácticamente toda c la se  de mohos 

y  pu tre fa cc ión , ta le s  como l o s  mohos azul y  verde, e l 

contagioso por con tacto , l a  antragnosis y lo s  aabos p o -  

dridos.Pe éste  modo se obtiene un producto lim pio y  

c laro  apesar de un tratamiento completo, que l e  preserva 

inmune durante un la rgo  periodo de tiempo y que por l o  

tanto lo g ra rá  lo s  mejores p re c io s  en ex mercado.
Pueden suprimirse en l a  composición e l  carbona­

to sórdioo y e l  su lfa to  ae oobre en caso requerido, sin 

p er ju d ica r  materialmente e l  tratamiento, reduciendo l i ­

geramente e l  coste  de preparación de l a  coiaposi ción y
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tratamiento del fruto:- Se ha comprobado que és ta  composi­

ción previene eficazmente l o s  d is t in ta s  c lases  de putre­

fa cc ión  antes mencionada, hasta e l  panto que l a s  p erd i­

das se. reducen a menos del 3 ;á en l o s  cargamentos que 

duren 20 d ias  mediante ven tila c ión *

Mezclando l o s  tres  ingred ientes  p r in c ip a le s  se 

ha notado que resu ltan  d i fe re n te s  reaccion es  expresadas 

en la s  fórmulas s igu ien tes :

Ha2 B4 °7 7BoC =Cj 2 HaOH + V°3
Ha H Co_ 4 h2°  = HaOH 4 HgOC3

Ha H 00 4 HaOH = HagC03 4 HgO

*4<oo 2H2°  - HaOH 4 H„CQi:!¿Ct O
2Ha3B407 4 4B aOH — HagO. V 3
2K IvíhÔ  4 h2o 2E0H 4 2itoOg 4 30

Ha^* 2BgO^ 4 3Ha2C03 4 3HgO = Ha^Hg í 00 3 ) ¿

4 2 ITa^C- Bg °3

Bato s ingredi entea forman por lo  tanto en so lu -

c ión  h idróxido de sodio y p o ta s io , ácido b ór ico  y  r a d i -

ca l de óxi do , sod ico , asi como, otros¡ componentes menos

importantes que impregnan la  co rteza  o p i e l  d e l f ru to ,

retrasando la formación e incremento de organismos que

producen l o s  géneros de mohos y  o tras  formas de descom­

p os ic ión  que ocurren en l o s  cargamentos de estos  fru to s  

j  o tra s  c la ses  de fru tas  J h or ta liza s -
Con e l  uso d e l  carbonato sódico y su lfa to  de

cóbre se forman también en solución l ig e r a s  p ro p o rc io ­

nes de monoborato sódico y  se.s ;p i - c a r  conato sód ico  asi 

como ácido s u l fú r ico ,  que actúan en el tratamiento del



f ru to  para reducir  y ev itar  l a  acci ón co rros iv a  p rod u ci­

da por l o s  d is t in to s  organismos referidos.»

Se ha observado además que l a  composición citada  

puede m odificarse  reemplazando el monoborato y sesqui -  

carbonato sód icos  en varias  proporciones, en lugar del 

bicarbonato sódico  baraci co y carbonato sódico antes men­

cionados» la  d i fe re n c ia  p r in c ip a l  so lo  e s tr ib a  en e l cos ­

te  de la s  materias pero no a fe c ta  lo s  resu ltados  que son 

prácticamente s im ilares en todo a lo s  de l a  composición

pre feren te  antes mencionada»
H tra tar  el fru to  con l a  so lu ción , cireídla con­

tinuamente sobre e l  transportador 1 ̂ en forma de ta b la  in ­

clinada hacia  e l  transportador sin f in  a formado por una 

serie  de r o d i l l o s  3 que giran montados en la s  a r t ic u la  -  

o iones 4 reunidas o combinadas, constituysndo elementos 

sin f i n ,  de i o s  que un par están montados en re la c ión  de 

d istan cia  p a ra le la  en l o s  rad ios  5 sobre l o s  árboles  6 

que giran soportados en l o s  c o j in e te s  del oastidor  p r in ­

c ip a l 7 . Estos r o d i l l o s  3 además de g ir a r  en la s  a r t icu ­

la c io n e s  4 , tienen sus e jes  que forman el empalme de es­

p iga  señalado en 8 de l a  f i g -  8 , entre cada par de a r t i ­

cu laciones de i  a cadena a s i formada.

Este transportador sin f in  t ie n e  un par de miem­

b ros  p a ra le lo s ,  recib ien do  al superior e l  fruto  e i n c l i ­

nándose hacia  a rr iba  desda la  parte b a ja  de l a  in c l in a  -  

ci ón 1» 'H miembro superior, al c i r c u la r  subiendo en la  

r e la c ió n  in c l in a d a  desde la descarga 1, a l  extremo supexíor 

de l a  máquina, g ir a  continuamente al actuar l o s  r o d i l l o s  

en l a  c in ta  10, sobre l a  cual se mueven y giran continua­
mente. Durante ésta  c ir cu la c ió n  del fru to  por l a  máquina,
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se r ie g a  completamente con al f lu id o  formado en l a  forma 

antes r e fe r id a ,  mediante la s  b o q u il la s  11 dispuestas so­

bre  e l transportador 2 y soportadas por l a  tu b sr ia  12 a 

su vez l le v a d a , por la  abrazadera 13 f i j a d a  a lo s  lados  

de l a  ca ja  14 representada en 15, montada con l a  re la c ión  

in clin a da  de l a  f i g .  1 , en e l b a s t id or  _7 entre la s  barras 

la te r a le s  16  ̂ Ssta d isp o s ic ió n  constitu ye  la primera fa ­

se del método y tratamiento para elim inar l a  mayor parte 

de l a  suoiedad, esporas y  otras materias que se adhieren 

a la  s u p e r f ic ie  del fruto  u h o r ta l iz a s ,  que se lavan en 

l a  ca ja  14 y  circulan bajando por la  sa lid a  17 a l a  parte 

in f e r i o r  de la  misma.

Después de este primer lavado, e l  fru to  pasa a 

la  tab la  in clin a da  18 f i ja d a  a l  extremo superior de l a  

c a ja  in c lin a d a  14 y extremo epuesto de l a  descarga 1 , 

q.ue conduce e l fru to  tratado a l  extremo superior del 

aparato in c lin a d o  lavador y limpiador 19 para seguir 

tratándose. Usté aparato 19 c emprende o tra  oa ja  o armazón 

20 p ro v is ta  de barras la te r a le s  _2l  entre la s  cuales es tá  

d ispuesta la  ca ja  in c lin a d a  22 cuya pared la te r a l  se pro­

longa por encima de la s  barras la te r a le s  21 o orno seríala 

la  f i g .  6 . 31 fondo de l a  ca ja  22 se in c l in a  hacia  el 

extremo atrás  que está  en e l  punto mas ba jo  y cuyo extre ­

mo p o s te r io r  está  p rov is to  de una sa lida  f in a l  p a ra .la  

descarga del l íq u id o  que entra . Las barras la te r a le s  21 

del armazón 20 están empalmadas junto a .sus extremos 

opuestos, mediante travesanos 23 que se vén en l a  f i g .  1 

y  tienen c o j in e t e s  para montar una serie  de e s c o b i l la s  

limpiadoras 24 prolongándose longitudinalmente en el ar­

mazón en re la c ión  contigua y  p a ra le la ,  girando medíante
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e l  engrane 25 accionado por el árbol 26_ movido por cu a l­

quier fuerza motriz»
Las a r is ta s  superiores de lo s  lados  de l a  ca ja  

22 llevan unas, abrazaderas que soportan la s  tuberías 28 

destinadas a una seria  de b o q u il la s  de r ie g o  29 que sumi­

nistran el f lu id o  químico a presión lanzándolo sobre l a  

su p e r fic ie  superior de la s  e s c o b i l la s  y el fru to  que c i r ­

cu la  Sobre la s  mismas, de modo a regar e i i c a z  y forzada­

mente con la  solución química la  s u p e r f ic ie  cou p let*  de. 

todas la s  fru ta s  y h o r ta l iz a s  en su recorr id o  por el 

aparato 19 y limpiándose y alisándose en esta  fórma­

la  segunda fa se  d e l tratamiento se v e r i f i c a  pués 

mediante e l  lavado y r iego  de la s  fru ta s  para su l im p ie ­

za y p e r feo ta  impregnación de sus poros y s u p e r f ic ie s  oon 

la  solución cuímicaraente preparada* Luego pasa e l  fru to  

a l a  mesa transportadora 3 y luego por ei secadero co ­

r r ie n te  y  usual en la  operación preparatoria  de empaque 

y  embarque o bien puede también pasar a otro aparato com­

binado para sacar, encerar y p u l ir  es decir  dar b r i l l o

da cera.
Siguiendo este método de tratamiento con dicho 

lavado primario o previo  mediante e l  c itado  uso del r i e ­

go a prasión, se elim ina toda l a  suci edad de l o s  poros 

y su p er fic ie  del fru to  y todos lo s  gérmenes, mohos o 

esporas se matan con la  solución química de modo que e l  

agua o solución no puede contaminarse ni l a  maquinarla

tampoco.
La segunda fa se  de tratamiento 

que r i  eg a y ca p il  1 a si muí t áne amen te  con 

química, lograr  impregnar completamente

en l a  máquina 19 

dicha solución 

l a  solución en
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l o s  poros , impidiendo la  contaminación de cualquier par­

te  del f r u to ,  pues alcanza todas la s  esporas u o tros  

gérmenes putrefactos* Todo e l  tratamiento de l a  fruta  

se haca pues mediante el l íq u id o  químico y el aparato 

que a p l ic a  e l mismo, de modo que la s  fru ta s  dañadas 

no pueden in ocu lar  o a fe cta r  l o  que esté  en buen estado.

Para re,alizar el pétodo mediante la s  operaciones 

d escr ita s  se usan máquinas especialmente construidas Pa­

ra u t i l i z a r  la  soluoidn química eri la  forma mas económi­

ca. Por lo  tanto este invento está  además p rov is to  del 

d isp o s it iv o  e sp e c ia l  para el tratamiento de l a  solución 

comprendiendo cubetas 31 dispuestas b a jo  l a  sa lid a  17 

en e l  extremo de l a  ca ja  22 , para l a  descarga de todo 

e l  l íq u id o  y  materia extraña procedente del fru to  lavado, 

que previamente ha-pasado por l a  c r ib a  32_ dispuesta en 

las cubetas j3l  de l a  f ig *  1 a l a  izqu ierda  de ésta , de 

modo que todas la s  h o jas  y  p a rt ícu la s  mayores de sucie ­

dad, e t c ,  se separan d e l l íq u id o  y pueden eliminarse o 

extraerse quitando el armazón 33 que l le v a  l a  oriba  de 

esas cubetas.

Una tu beria  34 de vuelta , l l e v a  e l f lu id o  de 

cada cubeta _31_ a l  re c ip ie n te  de lo s  depósitos  35 que cons­

t i tu y e  el medio prim ario para separar la  parta s ó l id a  del 

l íq u id o .  3sta re c ip ie n te  depositante 35 está  prov isto  de 

una ser ie  de chapas transversa les  in clinadas  36 que aca­

ban con l a  r e la c ió n  de espacios respecto a l  fondo, cóma­

se ve en l a  f ig *  1> dichas chapas 36 llevan  interpuestas 

otras  chapas 37 in d in a d a s ,  también has-,a toca r  l a  parte 

superior  del depósito , de modo que e l  l íq u id o  a l pasar 

del extremo i n f e r i o r  al p o s te r io r  o trasero de este  de-
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p ó s ito ,  está  obligado a seguir un recorr id o  en c i c l o  

cerrado hacia a rr iba  7 hacia abajo en dicho r e c ip ie n te ,  lo  

que fuerza la s  p a r t ícu la s  pesadas del l íq u id o ,  a deposi­

tarse, porque l a  co rr ien te  asi c ircu la n te  es len ta .

ál funcionar normalmente, este r e c ip ie n te  35 

está  prácticamente ileno  de l íq u id o  7 tiene una sa lida  

en 38 b a jo  l a  cual hay una chapa in clinada  39 entre l o s  

lados del re c ip ie n te  depositante* "11 fondo de cada cav i­

dad situada entre la s  chapas in clin adas  37, tiene una 

taza 40 de sedimentación que l l e v a  un tapón 41 para re­

t i r a r  l o s  dep ósitos  que han caldo en estas cavidades.

KL extremo de l a  tu bería  de sa lida  38 t ien e  un 

ood° 42 para l a  descarga d e l f lu id o  tratado, al f i l t r o  

primario 43. Usté f i l t r o  comprende un vaso c i l i n d r i c o  

44 cuyo extremo superior está ab ierto  y l a  a r is ta  o can­

to de éste  está perforada en 45. l a  b r id a  46 está  suje­

ta  al contorno del c i l in d r o  44 b a jo  la  l ín e a  de o r i f i c i o s ,  

formando una cámara anular para l a  l legad a  del l íq u id o  

de descarga del c i l in d r o  y que se d ir ig e  hacia  fuera 

por e l  tubo 47.* Hay urja tuberia  da entrada 48 dispuesta 

con cén trica  en el c i l in d r o  44 cuyo extremo i n f e r i o r  está  

perforado con o r i f i c i o s  4£ y el codo 42 descarga e l l í ­

quido desde e l r e c ip ie n te  de separación a l a  tu beria  48, 

que en e l  fondo está  re lla n o  de grava, como señalado en 

50 de l a  f i g .  1.
HL espacio  anular que rodea la  tu ber ia  48 se 

r e l le n a  con una materia porosa para f i l t r a r  el l íq u id o  

que sube y extraer e l  polvo- y la  suciedad a f in  de lim­

p ia r  el l íq u id o  para vo lver  a usarse en el trat¿¡miento 

sucesivo d e l f r u to ;  l a  parte superior  del c i l in d ro  44
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está cubierto  con ur]a tapa 51.

ILL tubo o canal _47 del f i l t r o  primario 43 des­

carga a l  l íq u id o  en el tanque 52 ab ierto  por arriba  y 

p rov isto  de tabiques v e r t i c a le s  53 hasta c i e r t a  d istan­

c ia  del fondo y  entre lo s  mismos hay otra  ser ia  de par­

t i c io n e s  54 prolongadas hasta l a  parte superior , de modo 

que e l  l íq u id o  a l  pasar desde e l  _47 hasta e l  extremo 

opuesto de este tanque c o n s t i tu irá  también un c i c l o  s i ­

nuoso,* üsta operación hará depositar  lo s  residuos o ma­

te r ia s  extrañas remanentes, que podrán extraerse de la s  

cavidades o b o lsa s  55 p rov is ta s  de l o s  tapones 56.

Hay o tra  tubería  _5_7 dispuesta en l a  b o lsa  56 

del tanque para formar una entrada 59 en cr ib a , de modo 

que e l  líq u id o  del tanc^ue pueda subir por la  tu ber ía  57 

mediante l a  bomba 60 y seguir hacia  la s  b o q u il la s  o en­

chufes de l a  máquina» lista bomba 60 puede suministrar 

e l  f lu id o  b a jo  presión y en oaso requerido puede hacerse 

por la  tu bería  61 al f i l t r o  b a jo  presión 6 2 , a f in  de 

f i l t r a r  d e f in i t iv a  y totalmente el l íq u id o  que, luego 

por la  tubería  63, vuelve a la s  tu cer ia s  12 y 28 a f i n  

de regar el f r u to .
Usté r ie g o  puede hacerse a cualquier presión 

requerida de l a  bomba de que se dispone y an oaso desea­

do puede disponerse e l f i l t r o  a x^osión 62, fuera de 

acc ión , es decir  no u t i l i z a r s e ,  l o  cual se hará median- . 

te la s  vá lvu las  64 y  65 a f in  de que mediante l a  bomba 

pase el l íq u id o  por l a  tubaria  de empalme 66.
A este  respecto  hay que observar que en c ie r ta s  

comarcas l a  fru ta  tiene un polvo  en d iv is ión  considerar- 

blemente mas f in a  que en o tras , asi como la  suciedad
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adherente que e s  d i f í c i l  de separar del líquido y requ ie ­

re el uso- de f i l t r o s  a presido  para lim piar intensamen­

te l a  solución - '2n la  mayoría de la s  lo ca l id a d e s  no obs­

tante, puede operar-se sin e l  uso del f i l t r o  a pres ión , 

en cuyo caso pasa e l l íq u id o ,  como r e fe r id o ,  por l a  tube­

r ía  de empalme 66 desde la- bomba directamente a la s  bo­

q u i l la s  de r o c ia r  o regar.

3L re c ip ie n te  depositante primario y el tanque 

o secundario 52 constituyen una sedimentación e f ica z  de l 

l íq u id o  tratado en cooperación, oon el f i l t r o  primario 

43 en forma que puede vo lv er  a u t i l i z a r s e  frecuentemente 

y  c ir cu la r  oontimuamente mediante la  bomba 60, con l o  

cual se lo g ra  e l  tratamiento de una gran cantidad de f r u s ­

to s*
l a  d isp o s ic ió n ,  con stru ct iv a  de l re c ip ien te  de 

p r e c ip ita c ió n  de l o s  sedimentos, asi como del f i l t r o  p r i ­

mario o prev io  y de l o s  tanques da suministro y acumula­

c ión , forman un conjunto da p a rtes  nuevas de este  inven­

to , juntamente con el método de tra ta r  e l  f lu id o  para 

vo lv er  a u t i l i z a r s e  en l a  máquina lavadora y  llmpi adora.

Finalmente se hace por l o  tanto constar que de 

l a  descripción  expuesta se deduce que este invento cons­

t itu ye  una nueva d isp os ic ión  para el tratamiento de fru ­

tas  y h o r ta l iz a s ,  principalmente del género de naranjas 

y limones, juntamente con métodos e sp e c ia le s  para su 

j;r atamiento con esta solución as i o orno l a  construcción 

especial de aparatos correspondientes, l o  cual con stitu ­

ye un sistema económico para tra ta r  l o s  f r u to s  que se 

preparan para e l  embarque destinado a l o s  mercados.
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D escrito  suficientem ente el presente invento l o  

(¿ue se declara como de novedad e invención prop ia , son 

la s  s igu ien tes  r e iv in d ica c io n e s :

1- .  aparato para tra ta r  fru ta s  y h o r ta l iz a s  que 

eemprende mecanismos para d i r i g i r  el fru to  continuamente 

en c ir cu la c ió n  por l a  máquina, girando el mi.smo xruto 

continuamente, estando dichos mecanismos en secc ion es , 

l a  primera recibiendo y d ir ig iendo  el fru to  a l a  segunda 

seooldn de l o s  mecanismos de l a  máquina, habiendo medios 

para proyectar e l  l íqu ido  de l a  solución química en f o r ­

ma de r ieg o  a presión  sobre la  su p e r fic ie  del fru to  en 

dicha primera secc ión , asi como otros  medios, para lan ­

zar lo  también sobre el fru to  en l a  segunda secc ión  de 

l o s  mecanismos de tr ¿nsporte• de l fru to  y destinada a l a  

1 impía del mismo, asi o orno medios para acumular e l  f l u i ­

do y  o tros  para f i l t r a r  dicho l íq u id o  y  devolverlo  al 

origen in ic ia l#
2-»  ün d isp o s it iv o  para regar y lavar  fru ta s  

y h o r ta liza s  con una solución química que consta de meca­

nismos para f i l t r a r l a  comprendiendo un vaso c i l in d r ico ; ,  

una entrada centra l hasta el fondo d e l mismo, una s a l i ­

da anular en su parte superior, haciéndose l a  c ir c u la  -  

oión de l f lu id o  por el material f i l t r a n t e  del cilindro-, 

en re la c ió n  de l a  c ir cu la c ió n  de l f lu id o  por l a  entra -

3 .-¿parato para tra tar  fru ta s  y h o r ta l iz a s
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f r e s c a s ,  r o d á n d o la s  oon un l íq u id o  a presión , compren- 

diento medios para e l  tratamiento dáL l íq u id o  destinado 

a l a  separación de materias extrañas, que consta de un 

re c ip ie n te ,  una entibada en un extremo del mismo, una sa­

l i d a  al extremo opuesto del tanque, una se r ie  de tabiques 

p a ra le lo s  interm edios que se extienden transverssímente 

entre l o s  lados  da dicho re c ip ie n te  y que terminan en 

e l  fondo, asi como otra  se r ie  de tabiques inibermedios 

p a ra le lo s  con l a  misma d is ta n c ia  de separación y que 

llegan hasta la  parte superior y finalmente o tro s  medios 

•o p ieza s  para extraer lo s  sedimentos de la s  bo lsa s  o es­

pacios-

de fru tas  y h o r ta l iz a s  para su tra n sp orte - -  .Según se 

describe  y r e iv in d ic a  en l a  presente memoria d escr ip t iv a  

y se, i lu s t r a  oon lo s  d ibu jos  que a la  misma se acompa — 

ñan»
Consta esta memoria de diez y  s e is  páginas f o ­

l iad a s  y  e s c r ita s  por una so la  cara-

4- .  aparato para e l tratamiento y preparación

Madrid, 6 de noviembre de 1926-

Leocadio López y López--
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