
xia mero 16, 7¿1

o

BÍA D^3KlrrI7 .i ■ 

pó*rCk do Ü C Í t ía. C  .

x' -W  i  jj * ¿ D *S -L >. V *i lí j  1 ü

en

ú  o P A 11 A 

por YáiitxJ nños

po c "LTn método, jon It. n o lic ión  eo 

"rrespond ien te, pnr& e i trdt<x- 

"miento de loa  f r i t o s "

-a nomore de:

r<¿cifio  ro r——c xomp<—np

e~tnt>lecid¿- en:

lOü isillinm o tre e t , «lev*. iorm,

Jr.ji -i. ja) <d J -l< x dj 0 n i  üui x)xt 1 C.i»

-O-x «-G-O-O-O-O-G-a-O-G-O-G- 0- 0-0 ~0~0~0-x -o-o-o-o-o-o-o^o -o

J1 ob jeto de eote invento io  oonstitape ano 

n o lic ió n  nnt i  or ip t ognmi o¿. especialmente «¿deouncUi p-.ro. 

a t i l  izo.ro e en el tratamiento de lo s  fr ito - ,  de 1 « eope- 

wte o i t  ra o , o oía <*n——Log,oo , p— evi t ar  su. enmone cimiento

- X -



durante e l  almacena j e o el transporte , o i-i n d U ro e  

y<* en manos de los  vendedores o de ios  consumidores» 7 

asimismo comprende loa métodos de obtener y de em­

p lea r  la  citada solución.

cabido e¿> que tanto el bórax como e l a c i ­

do bórico son sjUQSXa.hG.ias capaces de oponerse a l desarro­

l l o  del mono en loa productos a lim entic ios  y se lian u t i ­

l izado  con ese f in .  la  inmersión de. los fru tos  de l a  

es¿jecie p itras en unas soluciones de oórax o de ácido 

bórico, para e v i ta r  e l enrao heo i  miento es una ap licac ión  

especial de esa práctica, general, y no se neoesita nin­

gunas concentraciones especiales de las soluciones de 

oórux o de ácido oórico para producir e i e fecto  pro­

te c to r  o evitador, aun cuando cuanto más concentrada 

sea la  solución que se emplee, más a l ta  la  temperatura 

de la solución tratadora, y mayor el tiempo de inmersión 

del fru to , menos» será la  ppro habilidad. de desarro llo

del moho.

Expondremos, a t í t u lo  de ejemplo, lo s  ti­

tos  acerca de la  so lu b ilidad , jae son.los s igu ien tes :

tiramos de bórax anhidro Conteniendo e l  equi
• 7*«. **. * x

Ua 3 0 } por 100 gra- val ente de ácido bórico

mas de agua. anhidro por 100 gramos 

de agua

¿0^ 0. 6 grs. • 1.8

00 * * 4.0 T? a . 8

■D > ti. o. ¿ 11 4*4

oo£ a. 10.5 11 7»s

oti * C. 19.4 11 13.4

■ tina ■ 

■que s igu e :

ta b la : igual p el ácido -¡bórico es



Orarnos de ácido bórico Conteniendo el equivalente

por 100 gramos de agua. de ácido bórico anhidro

por loo gra-oíos de i

20 £ -t . 5.04 grs. 2.84

0. 6. 72 Ti 3.79

40 £ n 8,72 1* 4 , 92

50 £ -î • 11.54 11 ó. 51

oO £ nD. 14.81 11 , 8.36

lomo s e ve, las propiecU d es evitado

del moho, en ana colación  de bórax o de ácido bórico, 

cuando se u t i l i z a  en lo s  f r i t o s  de la  especie p i t r a s , 

son fuaian:

i ,  - Del tiempo de tratamiento.

■2, -  De la  temperatura de la  solución,

ó, -  De l a  concentración de esa solución.

31 aumento de cualquiera de esos fac to res , 

o de todos e l l o s ,  hace que el tratamiento sea más e f i ­

caz partiendo del punto de v ista  de un» ev itac ión  del 

moho, pero asimismo el aumento de cualquiera de lo s  ex­

presados factores hace que «amente la  acción destruc­

tora que el tratamiento e jerce  en el aspecto de la  p ie l  

del fru to , Existen determinadas condiciones l im ita ­

doras que afectan comercial mente a los  expresados fa c to ­

res.

1 ,  - 3 1  tiempo. LO l im ita  el tamaño de 

los aparatos que generalmente se u t i l iz a n  en las  fa c ­

to r ía s  donde se envasan los fru tos , y también el hecno 

de que determinados resultados nocivos o p er ju d ic ia les  

para e l aspecto del fruto pueden proven ir del excesivo 

tiempo -de inmersión, particularmente s i  las soluciones 

se encuentran cercanas a l  l ím ite  de ca lo r  o t ienen  dema­

siado bórax.

2. - La temperatura. Limita la  tempera­

tura la  res is ten c ia  del fru to . -Jn-fruto maduro puede
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¿j er e¿pecislmente sen s it ivo ,  y o5- 0, debe considerar— 

se o orno una temperatura excesiva. La temperatura de 

Lo a 50- 0. puede decirse que es la  más p rac t ica , y aar 

unas temperaturas más bajas pueden ser convenientes en 

determinadas condiciones. La acción del bórax en la  

p ie l  del fruto se agrava también con el aumento de tem-

p e JSát u ra .

8. -  lonoentraoión de la  solución . La con­

centración la  l im ita ,  como es natu ra l, el punto de satu­

ración o la so lub ilidad con una determinada temperatu­

ra. án condiciones de traoujo praeticas  conviene une 

las soluciones se encuentren por oajo de una "concentra­

ción saturada", a f in  de e v i ta r  la  c r is ta l  izac ión  en 

caso de un descenso de temperatura por cualquier c i r ­

cunstancia in ev itab le . Jna concentración de bórax 

equivalente & c . l  gramos de ácido bórico anhidro por 

100 gramo o de agua, se ha observado que es e f ic a z ,  co­

mercialmente, pero excede del punto de sat iraoión del c i ­

tado l ím ite  de ca lor más bajo, esto es, LO£ 0, 1’amblen

la  l im ita  la  acción per ju d ic ia l  que e jerce  en la  p ie l  

del fru to , en caso de u t i l iz a r s e  una solución demasiado

concentrada.

Determinadas condiciones de tiempo, tem­

peratura, y concentración de la  solución, se han coser-
/

vado que son comercialmente convenientes para el bórax, 

esto es, que e l moho se e v ita  en la  proporción de un 

85,ó aproximadamente, en comparación con el f r i t o  sin 

t ra ta r ,  con la  acción máxima permisible del bórax en la  

p ie l  del fru to , mediante la  inmersión, durante unos 

aeia minutos, en ana solacio'n de bórax equivalente a

5.1 gramos de ácido bórico anhidro y u tilizando una teta- 

pe catara de 42e 0. ¿s entonces prácticamente impóst­

ale aumentar la  e f ic a c ia del tratamiento comercial con
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bórax, debido a que aumentando cualquiera de loa ía  ata­

rea hay que hacer aña disminución proporcional en loa , 

demás, de modo que el expresado fruto no sufra p e r ju i ­

cio de ninguna clase.

Resumiendo las d i f icu ltad es  con que se 

trop ieza  para l l e v a r  a la  práctica  el proceso de t r a ­

ta r  con bórax loa frutos de la especie c i tm a  para e v i -
i

ta r  el mo.iio:

1. - ,31 bórax e jerce un e fecto  aecadar 

en la p ie l  de las naranjas, agravándose esa acción por 

(a) el aumento del tiempo de tratamiento, ib) l a  tem­

peratura de la  solución de bórax, o (o ) concentración 

de la  solución, siendo esos los tres  factores  que t  am­

alen oontribiyen a la  e f ic a c ia  del tratamiento.

á, - Las soluciones de bórax no pueden a l ­

canzar toda la  concentración pretendida, con loa l ím i ­

tes  más bajos del grado de temperatura conveniente en 

l a  p rác tica .

¿. - í*l bórax da lugar a una considerable 

p rec ip ita c ión  de sales de cal y de magnesio cuando se 

u t i l i z a  en aguas gordas. 3sa p rec ip ita c ión  or ig ina  una 

pérdida en cuanto a la  concentración de la  solución de 

oór«x ,yes una pérdida de economía. Asimismo éL p r e c i ­

p itado puede formar una espuma insoluble en el fru to  

t  ra uádo.

4. -  Las soluciones ' de bórax con una con­

centración práctica  tienen que mantenerse día y noche 

con una temperatura superior a la  de saturación, pues­

to  que de lo  contrario se produoirá una c r is ta l iz a c ió n  

y se obturarán loa tubos y el aparato de c ircu lac ión , y 

asimismo la  formación de. c r is ta le s  agudos, s i  no se vue l­

ven a d iso lve r ,  pueden causar p er ju ic ios  en las p ie le s  
más blandas del f r  ito.

Le lo  expuesto se desprende que cualquier
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o tra  forma. de anhídrido bórico qae ¡ie^ tsaterialmeüt<* más 

so ia o le ,  que ejerza, ana acó ion mas conveniente en la  

p i e l  del i r  ato con ma determinada ooncent ración, que 

no '¡se c r is ta l ic e  a l en fr iarse con las temperaturas l o ­

ca les , y que tengan menos tendencia a formar oorato© in ­

solubles con el ca lc io  y e l magnesio, ©erá un producto 

superior para e v ita r  el mono, de un modo comercial, en 

lo© frutos de la  especie o it  rus . producto se pue­

de obtener disolviendo una mezcla de bórax y de ácido 

bórico, en agua, en las  debida© propero iones. hemos 

oboervado que las  mezclas más benefic iosas en la  p r á c t i ­

co. comercial o sc i lan  entre lo© l ím it e s ,  expresados por 

un^ re lac ión  molecular, aa^G : = 1  : lo y la^G :

á~G ̂  — ó : 10 

comercial sea 

unas mezclas

, án e l ©apuesto de qae el acido bórico
á) ¿ / i* m fi

H iO , y el oorax comercial l a o  . lOH‘t  

ventajosas pueden obtenerse entre l©s pro­

porcione© s igu i  en t es :

Acido oór ico ............................  71.i  l ib ras

; iórax........................................... ¿7.8 "

i  o t a l ................. "lüO.G "

Acido bórico .................... 2o.¿ l ib ra s

bórax.....................................  69.8 " !

©o t a l . . . .  1 0 0  #0

Dentro de ese campo de mezcla, experimen­

tos he caos han demostrado que e l mínimum de s o lu b i l i ­

dad de oaalquier mezcla pos ib le , a ¿0 £ d. , es e l de 

unos o.8 gramos de ácido bórico anhidro por 10o gramos 

de agua, y que la  so lu b il id ad , ©■ oO  ̂ ©» , e© 1& de anos 

o.G gramos de ácido bórico anhidro por 10o grataos de agua 

.51 máximum de so lub ilidad , dentro del indicado Campo de 

mezclas, a ¿O £ J. , es de uno© 16.o gramos de ácido oó­

rico anhidro por la s  gramo© de <~0 la, y a ÓO - 0. , de ano© 

© i .8 gramo© de acido oórico anhidro por 100 ¿ramo© de agu
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Oianto menor sea la  re lac ión  molecular de
/ / .

oficio de ¿odio con reapretó a i ¿nnidrido d.e acido oonco 

o ci i  en o de o ro mo qo  ̂ cu cu.x >. o muy o sea la p x op o xx#i o n de 

ácido bórico con respecto ai bórax, en la  métela, me­

neo ac t iva  o era la  co lación  en lo s  aceites» y -en las  ce­

ras de la  p ie l  y, por lo  tan to , menor oerá e l "e lec to  

oteador" p e r ju d ic ia l .

Por oo ns igaient e , paro, ana ao lioac ion  co­

mercial de la  métela, la  exacta elección de las  propor­

ciones depende &l6o de las  condiciones, I la ic a s  del de­

terminado proceso, por lo  pie resp ectu a l  u a mu no y aa 

capacidad del equino, el grado de pro d icc ión  pie se pre­

benda, y e l precio pie en el mercado tengan el bórax y 

ei ácido bórico. ueoiáo a la  gran so lub ilidad  y a la  

naoie d e l ic ie s  cente de la  meterv-, los ngredient es -pie 

quedan en la  su per fic ie  tienden mal e r ia l  mente menos a 

formar an "polvo seco" que lia ce pie ei I  r i t o  «.dpi i  era 

un aspecto olun.piecino. la  necesidad de x»ooiar el fru ­

to con ag ía  después del tratamiento, como se suele na­

cer ciando se emplea e i bórax, se evity» en ¿,run par­

te, o por completo. ’Jn promedio de t i  ampo a de ciado 

pax'a el tratamiento es el. de unos se is  minutos, pooo

Cíi<±+ ó O uiííilO •

ruede deducirle, de lo  expuesto, 3ie  el
- s

ácido dórico ofrece determinadas ventajas sobre ei oo- 

r&x, cuando se emplea s o lo , especial cent e por lo  pie 

i'gopecta a l a  acoren de la  solución uxa^cidora en la  

p ie l  del f r i t o .  -.sí sucede, en e fec to , pero comparte 

con ei bórax los  inconveniente es de una so lub ilidad re­

lativamente baje- con las  temp eral a ras propias P^ra el 

tratamiento, y an panto de saturación in f e r i o r  -a la  p re­

tendida concentración a l en fr iarse nasta io s  SO- , tem> 

oeratura a la  -pie las  soluciones tienden a caer ciando

7 -
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a i r a n t e  l a  noche fXLt*  e l  c a l o r ,  xiene también e l  i n -  

co nv en i  e n u e de s e r  0.0. acido a c t i v o ,  p ro p e ils o a a t a  es r  a l  

c i e r r e , 7 sa empleo por  separado r e q u e r i r í a ,  p « m  e v i t a r  

l u  c o r r o s i ó n  7 l a  nex’ rimbre,  unas m ater ias  e s p e c i a l e s

para 1 Os aparatos , la a . u iberias 7  la a DOOGaS, osa a.̂  —

c l o n  j e r j  i d i c i a l  no e x i s t e  con n i e s t  r<i mesólas propileo-

C <5*.£¿ t * *

pac pretendidas ¿¿resorciones moieoiia — 

rea d« ;)xioo le a o dio 7  de acido oorico en a o l ic io c  ce 

p leden obtener de otros» ¡nodos» pie no sean recurriendo 

a la  me ocla de bórax 7 de ácido bórico. lo  r ej e tapio, 

&osa oáic-iica oe le  podría agregar al ácido bórico, o 

ir, ácido uiás p ó tem e , como el s u l f í r ic o  o el c lo rh íd r i-  

co , at le  podría agregar al uorox.

ao xa actiaixdaQ es corr ien te  la  i/ar las

n^rî íl Jc*o pao andel'ao p0 n uno 0 i» íe s  0 depósitos pie con.

t en, C*< ¿1 aglo. t ib ia , 0 Uáx en Xa ^ie  Se iiixjTu d is ie i to  Ja —

bón Í g l iendo a i l a v a do un oep i l l a  do 7  un e a j Uag abo.

ln .“1 • XC1 prá etica  de me stro invento se piede in troducir

lila
•

ntidad adec la da del agente ev itador 0 p ro tec to r ,

e xi si a r ia  de la v a do , en el agía para e l enjiagado, 0

t Cli j.i  a en iíi. como en ■o tra , de ole rte  p ie no se necesitan

nin 1 na s € Xa. GÍá)nes adic ionales . Jls.ro es pie mos

me dios 7
/.UI10 d t'átruodos eq iiva ien  t es para el nameaeci-

mié ato dei  f r i t o 00' n la  a d i c i ó n descritac, 0 s i  eq iiva -

1  en e , se podríane^p)! ear, 7 o i  se p i i  ere, la  Capa de

Ut¿ 1 eri&s so l i das i  ue se deposita en ê . ír .uo  se 00aria

de j ar x 0 e 0 e case en e l ,

.Un. 0 1,Xi 0.0 ii £ UiO 0 0 >-.-opuesto determinados

- é t odo s 0re fe rido Q 0 vi.ra la  preparación 7  el no de m e s -

t ra n ie'ís. som-ción coxis» ervadora, ’ ebe o eneroe en cierna 

le  diversas ca rao ter ia l icas  del invento se pueden em­

p le a r  independientement e, 7  asimismo que ios inli-eligen-
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L es en 1;.* mat e rió. podrán Introducir o hacer diversas 

modificaciones adic ionales sin apartarse por e l lo  del 

e sp ír itu  y alcance del precitado invento.

i¡ u x .i

Los puntos de invención propia y nue­

va que se presentan para ale sean objeto de esta l a ­

tente de Vjr'inl’ ii’ añ.os, son los  s igu ientes:

I k - 'Jn método de t ra ta r  los  frutos para 

e v ita r  que se pudran o echen a perder, que comprende el 

formar una ¿¿alución que contenga La^O y iT'üJ , en r e la ­

ciones moleculares entre 1 a 10 y a a 10, y en Humede­

cer y remojar e l f r i t o  den esa solución»

¿- -  "Jn método como el re ivindicado en 

e l punto anterior, en el que el fruto tratado se man­

t iene  humedecido o remojado con esa solución, aproxim&- 

dórnente a l£o £■ ? . ,  durante un periodo de unos se is  mi­

nutos.

- Jna solución para e l tratamiento 

de los  fru tos , al objeto de e v i ta r  que se pudran o 

ecnen a-perder, aue comprende un producto obten ía le  me­

diante une, mésela de ácido oórico y bórax, esenc ia l­

mente en la. re lac ión  o proporción de cinco partea de 

bórax por cuatro de ácido bórico.

- ITn método, con la  soitioión corres­

pondiente, p-xa e l tratamiento de los  frutos».

y como se na descrito  en la me­

moria que antecede y con los fuñe- que se ,n.an espe­

c i f icad o ,

Jsta memoria consta de ' nueve aojas es­

c r ita s  por ma. sola  Cara-,

Madrid 13 de Abril de 1927*

P» A.
Alberto de Ekaburu 

Por Poder
c

T
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