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+ [ESPECIAL MOVIL

"Mejoras en la preparacibn y parafinacibén de fruta

- "fresca para el mercado".

Solicitantes: BROGDEX COMPANY, residentes en: Los Angeles,

Celifornia, Estados Unidos de América.

—_— e —= S LS - = 'l T =t e mem e

1 Se refiere este invento a la preparacidn de la fruta
fresca para el mercado, y tiene relacidn més particularmente
con la formacidn de una pelicula cerosa sobre las frutas fres-
cas del género citrus o familia del naranjo, y otras, la cual

S pelicula es de tal naturaleza que mejora mucho las condiciones
del artfculo para su venta en el mercado.

En los afios recientes, debido a la introduccidn en esta
industria de los métodos desarrollados por el solicitante de
esta patente, se ha practicado generalmente el método de prote-~

10 ger la fruta fresca con unsa pelicula de algﬁn material ceroso,
como la cera parafina ordinaria del mercado, con el fin de que

. esa pel:f.cula 0 capa muy delgada de material ceroso sirva como

de escudo contra las influencias exteriores, habiéndose exten-
dido este método a toda la industria de empacadores y-embarca-

15 dores de frutas frescas. No obstante que con este método se
han obtenido resultados altamente satisfactorios, en cuanto a
la reduccién considerable del marchitamiento y merma de peso en
la fruta, y tembién en cuanto a su proteccion contra los orga-
nismos exteriores de infeccidn ¥y putrefaccién, se ha hallado en

20 la préctica que dichos resultados no son siempre de toda confian-
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za ni invariablemente uniformes, particularmente cuando se de ja
el tratamiento en manos inexpertas o poco cuidadosas. Més, aun,
en la aplicacion de esa pelicula de parafina se ha hallado has-
ta el dia my dirfc1l obtener el grado y permanencia deseados
eﬁ él brillo o lustre de la corteza o cascara de la fruta. En
efecto, se ha notado en algunos casos que la aplicacidén de la
parafina ha impartido a la fruta una apariencia algo opaca, a
pesar de heberse frotado bien la fruta con cepillos mecanicos,
ya después o simultaneamente con la parafina.

El lustre o brillo intenso de la fruta madura es un punto
de gran importancila en cuanto se refiere a la venta de la fruta
en el mercado, pues la fruta muy brillante y bien pulimentada
decididamente alcanza los mas altos preclos. Por consiguiente,
esa tendencia de la parafina a impartir a la fruta a veces un
color muerto y sin brillo, cuando se ha aplicado la pelicula
en la forma usual, se considera como una desventaja muy seria,
no obstante los beneficlos que se derivan de su aplicacién, en
cuanto a la reduccidn de la merma o secamiento; y se han hecho
esfuerzos persistentes con la mira de vencer esta dificultad
¥y producir en la fruta un lustre apropiado y que sea permanente
bajo las condiciones usuales de empacamiento, embarque y venta
en el mercado. Pero este problema ha guedado sin solucidn hasta
hoy dfa debido a los numerosos ¥y variados factores que lo com-
ponen y que deben tomarse en consideracion. Podemos mencionar
entre esos factores la rapidez con que debe efectuarse el bafio
de cera en las operaciones comerciales en vasta escala, la faci-
lidad con que se dafia la fruta fresca y la gran susceptibilidad
de averiarse que posee la cortesza o cascara de la fruta fresca
por causas exteriores mecanicas o de otra clase; y como la pe-
1fcula protectora no debe ser en ningﬁn caso de tal naturaleza
que incormunique absolutamente el contacto de la fruta con la
atmésfera, sino que debe permitir cierta circulacidn de aire
para la respiracién o] transPiracién de la fruta dentro de cier-
1imites razonables, hay que considerar también esta condicién,
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31 no se desea que tome la fruta un sabor a ranéia 0 que pierda
su exquisito gusto natural. Estos y otros muchos factares que
entran en la manipulacién comercial de la fruta fresca han com-
plicado considerablemente el problema y hasta ahora han impedido
qu;<se llegue a su completa soluciodn.

El presente invento provee un procedimiento de parafina-
cidn por medio del cual se vencen o evitan las mencilonadas
objeciones y desventajas que caracterizan las précticas en uso
hasta ashora, sirviendo este procedimiento para dar a la fruta
una pelicula cerosa que resulta satisfactoria no sdlo desde el
punto de vista de una segura proteccion sino que también aporta
un lustre o brillo excelente a la fruta y aumenta de nuchas
otras maneras su apariencia y sus facilidades para la venta.
Por otro lado, la naturaleza de nuestra pelicula cerosa me jora
apreciablemente en muchos otros respectos, como son su unifor-
midad, fntima adherencisa a la fruta, tenacidad, permanencia,
resistencla general contra el rozamiento y rasgufios, etc., etec.

Se obtienen en general los fines del presente invento en
una forma de lo mas conveniente mediante la aplicacl6n de una
mezcla o composicidn de dos o més ceras o substancias cerosas,
de las cuales cuando menos una es de punto de fundicidén relati-
vamente bajo y cuando menos otra es de punto de fundicidn rela-
tivamente alto. Son e jemplo de las ceras de punto de fundicidn
relativamente bajo, apropiasdas para este procedimiento, varias
de las ceras minerales, como parafina, ceresina ¥y ozocerita,

y también algunas ceras?ginerales, como la cera del Japbén. En-
tre las varias ceras de punto de fundicidn relativamente alto
pueden emplearse la carnauba, candelilla, la cera de la China,
cera de la montafia, etc. Si bien en sentido general las combi-
naciones de estas ceras de relativamente alto ¥ bajo punto de
fundicién rinden resultados muy superiores a los que era posi-
ble conseguir antes de ahoras, siempre que se las efectue de
conformidad con los principios de este invento, debe tenerse en
cuenta que algunas combinaciones son decididamente superiores a
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todas las otras. Asi, pues, hemos visto que cuando se emplean
composlciones de proteccién hechas totalmente o en su mayor
parte de una mezcla de ceras parafina y carnauba en proporcio-
nes variables, son tan notables las ventajas que resultan que,
paré los fines de este invento, se caracteriza marcadamente la
composicién parafina-carnauba como muy superior a cualquiera
otra combinacidn de las substancias mencionadas. Por esta razon
nos referiremos mas particularmente a la mezcla parafina-carna-
uba en el resto de la presente memoria con el propésito de
explicar los principios del invento, pero debe entenderse que
el invento no se limita de ninguna manera a esta mezcla ni nin-
guna otra en particular con exclusion de otras.

Suponiendo, pues, que se trata de aplicar una mezcla de
ceras parafina y carnauba, podran variar ampliamente las propor-
clones relativas de ambos componentes, sin perjuicio de que se
obtengan los beneficios del invento en un grado mas o menos
alto. Sin embargo, la experiencia de la aplicacion del nuevo
procedimiento en vasta escala ha demostrado que al revestir con
una pelicula cerosa las frutas de la familia del naranjo cuando
menos, resulta no s6lo innecesaria sino usualmente desventa josa
una prOporcién de mas de 26% de cera carnauba en la mezcla, y
se han notado los mej}ores resultados de esta combinacidn cuando
la proporcion de cera carnauba ha sido de 25 por ciento o menos.
El uso de una mezcla que contenga aproximesdamente de 5 a 15 por
clento de carnauba y el resto de parafina aporta los me jores
resultados cuando se hace correctamente la aplicacidn sobre la
fruta, y consideramos el 10% de carnauba como la proporcién 6p-
tima. Las adiciones muy pequefias de carnauba producen efectos
muy benéficos en la capa de parafina que se aplica a la fruta,
pero este invento no se limita a ningin minimo determinado de
carnauba en la mezcla mencionada. Sin embargo, ordinarismente
debe ponerse cuando menos de 1 a 2 por ciento de carnauba, y
los resultados tan definidamente superilores que se obtienen con
una proporcién de 5 a 10% de carnauba recomiendan en general el
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empleo de estas proporciones mayores. Ei incrémento de la pro-
porcidén de carnauba sobre el 10 a 15% usualmente no me jora los
resultados a un punto que justifique el mayor gasto. A medida
que aumenta la proporcién de carnauba mucho mas arriba de 159,
¥ especlalmente cuando excede de 50%, toma la capa de cera en
la superficie de la fruta una tendencia a endurecerse y a poner-
se frégil, quebradiza y sin la adhesion que se requiere. En
general, la pelicula cerosa sobre la fruta es mas tenaz, se
adhiere me jor y es muy superior en muchos otros respectos cuan-
do la préporcién de parafina excede a la de carnauba en la mezcla
o composicién cerosa; y esto sin mencionar que el costo es menor
mientras menos cantidad de carnauba se emplea. Por consiguiente,
en Ia préctica se recomiendan de preferencia las mezclas que
contienen de 5% a de 15 a 0% de carnauba para la aplicacion
del presente invento. Se prep.aran facilmente estas mezclas
cerosas fundiendo juntas las ceras en las proporciones deseadas.

La adicion de una cantidad muy pequefla de cera carnauba a
la cera parafina tiene un efecto sorprendentemente acentuado en
cuanto a elevar el punto de fundicidn de la mezcla. Una cera
parafina comercial de buena calidad tiene ordinariamente un
punto de fundicidn como de 128 a 130° F (63.3° a 54.4° C.); ¥
una buena cera carnauba comercial tiene usualmente un punto de
fundicion de 184° F. (84.4° C.). Una mezcla de 95% de parafina
Y 5% de carnauba usualmente se funde a 170° F. (76.7° C.), esto
es, 5610 unos pocos grados menos que la carnauba sola.

La siguiente tabla indica los puntos aproximados de fundi-

cidn de diferentes mezclas de ceras parafina y carnauba:

% Carnauba % Parafina Punto de fundicion

(°F.) (°c.)

5 95 170 76.7
10 90 172 77.8
15 85 174 78.9
20 80 174 78.9
25 75 175 79.4
30 70 175 79.4
33 63 176 80.0
40 60 177 80.6
50 50 178 81l.1

Estas proporciones podran variar algo, desde luego, segun
-5
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las ligeras variaciones en las calidades comerciales de las
ceras usadas. Las clases comerciales de cera carnauba que se
ofrecen ahora en el mercado americano, conocidas como N® 1 ama~-
rilla y N° 2 del Norte, se ha visto que son buenas para este
proEedimiento, porque su mezcla con la parafina da los puntos
de fundicion més o menos como estan indicados en la tabla.
Cuando se usan estas mezclas para proteger la fruta fres-
ca es muy importante correlacionar y coordinar varias condicio-
nes importentes de procedimiento, a fin de obtener una distri-
bucion uniforme de la mezcla cerosa sobre toda la superficie de
la fruta en la forma de una capa fina o pelicula del espesor
deseado, pues so0lo de esta manera se obtendran los me jores re-
sultados. Dos de las mas importantes condiciones de procedi-
miento son a este respecto: Primero, la temperatura atmosférica
en el sitio donde se trabaja y maneja la fruta para la aplica-
cidn y distribucion de la mezcla de ceras; y segundo, el perfodo
de tiempo en que se frota o cepilla la fruta bajo ese ambiente
o temperatura atmosférica para que se efectie una distribucidn
uniforme. Con referencia a la temperatura, debe ser en todo
caso més alta que el punto de fundicidn de la mezcla cerosa, y
se consiguen resultados mucho mis satisfactorios cuando la tem-
peratura es mucho mas alta gque ese punto de fundicion, por e jem-
plo, unos 17 a 28° C. méas (30 a 50° F.)}. De esta manera se
conserva la necesaria fluidez de la mezcla de cera de alto pun-
to de fundicién, lo que permite distribuir la cera con mayores
uniformidad y perfeccidon sobre toda la superficie de la fruta,
en la forma de una pelicula de 1la extrema finura que se requie-
re para evitar que se impida la respiracidn o transpiracién de
la fruta. El frotado, escobillado u otra accidn de friccidn que
se emplee para distribuir la cera debe continuarse por un perio-
do de tiempo apropiado, que ordinariamente es de 10 segundos.
Los periodos mayores, por ejemplo, de unos 15 a 25 segﬁndos, dan
resultado muy superior y se recomiendan en la préctica. Resulta
altamente satisfactorio un periodo de frotacidn de 20 a 25 se~
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gundos con rodillos cepilladores de crin. Otrs wonuicidn de
procedimiento o factor importante es la regulacidén cuidadosa

de la ceantidad de mezcla cerosa que se aplica a cada fruta, con
el fin de formar una pelicula que pueda reducir al mfnimo el
marc¢hitemiento de la fruta pero sin ahogar su respiracidn.

Los puntos tan considerablemente altos de fundiciodn y en-
durecimiento de la mezcla cerosa a que nos referimos, con rela-
cidn a los de la parafina scla, dificultan muchisimo el problema
de asegurar una distribucion uniforme de la pelicula de cera en
extremo delgada. Pero sin esa uniformidad resulta inadecuada
la protecciSn contra el marchitamiento; y contra esto, una capa
demaslado gruesa, por muy uniforme que fuere, fomentaria 1a fer-
mentacion ¥ pronto quedaria dafiada la frute para el mercado.

Por razones obvias en la practica debe ser la temperatura de la
corteza o cascara de la fruta muchos grados mas ba ja que el alto
punto de fundicidén de la cera fundida que se le aplica. Para
que pueda ofrecerse la fruta fresca en el mercado como tal, es
necesario conservar su frescura evitando que se escalde o san-
coche la pulpa, o que sufra averias su cascara o corteza; y es
imposible poner la fruta fresca bajo temperaturas mucho mas
altas de 43 a 49° C. (unos 110 a 120° F.) sin que se recaliente
la pulpa o se dafie la corteza. Por consiguiente, para usar las
ceras de altos puntos de fundicidn a que se refiere este inven-
to, hay que tener en cuenta su tendencisa a congelarse inmedia-
tamente que entran en contacto con la superficie mucho mas fria
de la fruta, y esto dificulta aun mds la distribucidn uniforme
de la cera en forma de una pelfcula muy fina. Sin embargo, esta
dificultad quedaré venclda mediante la correcta coordinacidn N
propia correlacidn de las operaciones de procedimiento, inclu-
yendo las que quedan mencionadas, como explicaremos en detalle
mas adelante. Se puede vencer la dificultad de extender una
pelfcula fina ¥ uniforme medlante el empleo de un solvente o
vehiculo oleoso compatible con la mezcla cerosa; pero se ha ha-
llado que la presencia de ese solvente o vehiculo reduce mucho
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230 el lustro o brillo de la fruta cuando se la éepilla y frota,
siendo esta falta de brillo una desventaja para la venta. Si
se emplea un solvente volatil y se vuelve a frotar la fruta
después de haberse evaporado el solvente, podra sacarsele el
briilo deseado; pero este procedimiento doble es mucho mas come

235 plicado, aparte de los inconvenientes que son inherentes de la
aplicacién de un solvente volatil.

Las operaciones de aplicacidén y distribucidn de la mezcla
cerosa sobre la superficie de la fruta pueden efectuarse en apa-
ratos de diferentes clases, Pueden usarse para este propésito

240 los aparatos descritos en la patents americana N° 1,641,112;
pero se conseguiran me jores resultados con el uso de la unidad
de frotar o cepillar ilustrada en la patente americana N° 1,671, -
924, que comprende rodillos cepilladores rotatorios paralelos,
entre los cuales corre longitudinalmente un elemento cepillador

245 flexible sin fin de velocidad regulable con independencia de 1la
velocidad de los rodillos. Este arreglo tiene la venta ja par-
ticular de e regular efectivamente la velocidad del pasaje
de la fruta sobre los rodillos cepilladores, lo que permite una
regulacion exacta del periodo de tiempo para el cepillado de la

250 fruta después de 1la aplicacion de la cera. Puede aplicarse la
relativamente pequefia cantidad de cera en su estado fluido, con
atomizadores que rocfen la cera sobre la superficie de la fruta
a su entrada al aparato cepillador. Podra emplearse con este
propésito cualquier atomizador apropiado, por e jemplo, el tipo

255 de rociadores de aire comprimido caliente, que tiene una regula-
cidn exacta bara poder determinar la cantidad justamente necesa-
ria de cera fundida que debe descargarse sobre cada fruta a su
paso hacia el cepillador. La unidagd cepilladora debe estar en-
cerrada dentro de una cubilerta a prueba de irradiacidn del calor

260 Y deben instalarse medios apropiados de calefaccidn eléctrica o
de otra clase dentro de esa cublerta para mantener la deseads
temperatura para la operacidn de cepillado o frotacidén., También
podra usarse un termostato de cualquier tipo usual ¢ conveniente
para la regulacion o control automdtico de la temperatura dentro
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de la mencionada cubierta conservadora de caldrico.
Como ejemplo tipico de la manera como puede llevarse a
la practica nuestro nuevo procedimiento, supondremos que el
material de proteccidn empleado es una mezcla de 90% parafina
y 16% cera carnauba, por peso. Se mantiene esta mezcla en su
estado fundido de flujo libre, en el depdosito caliente del apa-
rato rociador, y se aplica por medio de boquillas rociadoras o
atomlzadoras sobre la fruta justamente cuando inicia su pasaje
sobre los cepillos en rotacion. Para la alimentacidn de las
boquillas se emplea aire comprimido a 2 o 4 libras ¥y precalen-
tado a unos 200-300° F. (93 a 149° C.). Los cepillos rotatorios
de la& cepilladora, que ordinariamente tienen unas 10 pulgadas
de diametro medidas hasta las puntas de las cerdas de caballo,
trabajan de preferencia a unas 175 revoluciones por minuto, ¥y
en este caso tipico pueden tener unos 20 ples de largo. El
arreglo y modo de trabajo son tales que la fruta permanece en
la cepilladora unos 20 segundos desde que recibe el rocio de
la pequefla cantidad de cera caliente expulsada por el soplete
montado al extremo de alimentacidon de los rodillos cepilladores;
Y en todo este tiempo esta la fruta bajo la temperatura que se
mantiene dentro de la cubierta, que de preferencia es de unos
200-220° F. (93 a 104° C.) observads mry cerca de la crin de
los ceplllos, por ejemplo, a de 1 a 1} pulgadas de la perife-
rie de frotacidn.
El roclador puede de preferencia ser de un tipo que no so-
lo arroje un rocfo como niebla de 1la mezcla cerosa caliente, di-
rectemente sobre la fruta a su entrada en la cepilladora, sino
que, ademés, produzca una niebla uniforme y flotante en todo el
Interior de la cubierta que encierra 1la cepilladora, a fin de
que la niebla de cera esté constantemente en contacto con las
naranjas u otras frutas mientras giran primero sobre un eje y
después sobre otro en su carrera sobre los ceplllos y en un bafio
de aire ceroso mantenido a una temperatura mas alta que la del

: i .
punto de fundicion de la mezcla de cera. De esta manera, a pesar
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de la limitada congelacién de cera que pueda ocurrir al chocar

las moléculas cerosas contra la superficie relativamente fria
de la fruta, la prolongada frotacidn de la fruta bajo una at-
mosfera o nlebla de cera caliente atomizada tendra el efecto
de }e—fundir la cera congelada iniclalmente y extenderla en su
estado fluido a tal punto, bajo la accidn de los cepillos, que
se extendera sobre toda la corteza en forma de una pelicula en
extremo fina y de notable uniformidad.

De esta manera, la cantidad de cera aplicada y distribui-
da sobre la superficie de cada fruta puede variar considersble-
mente dentro de los alcances de este invento; pero en el trata-
miento de naranjas, por e jemplo, bajo las condiciones descritas
en este ejemplo tipico, se obtienen los mejores resultados
cuando se emplean unas 2 libras de mezcla parafina-carnauba
descargadas por las boquillas atomizadoras para cada 100 ca jas
regulares de naranjas que se pasen por la cepilladora. Esto
representa como 9 a 10 libras para cada carro o furgén de ferro-
carril con cabida para 462 cajas de naranjas. Esta cantidad,
que puede tomarse como un promedio correcto en 1la préctica,
incluye el inevitable desperdicio de cera durante las operacio-
nes de aplicacidn ¥y distribucién; pero si se usan aparatos de
construccidn ¥y forma correctas, y si se conduce inteligentemente
el procedimiento, las pérdidas seran muy reducidas, probable-
mente no mas de un 10%, de suerte que la cantidad de cera men-
cionada se aproxima mucho a la cantidad que realmente se halla
sobre la superficie de la fruta después de completada la apli-
caciodn.

Al descargarse la fruta de la cepilladora o frotadora se
congela la capa de cera de relativamente alto punto de fundicion
y réipidamente se endurece bajo la temperatura mucho mas fria del
aire exterior, aunque sea verano, con una rapidez mucho mayor
que la parafina sola; y al endurecerse tan répidamente mantie -
ne el brillo excelente que han sacado a la fruta los rodillos
cepllladores. Se ha notado que este lustre o brillo dura sin

- 10 -
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menoscabo por semanas y hasta meses, y en todo caso dura lo
suflciente para cubrir el viaje y periodo de venta en el merca-
do. Se ha hallado también que la pelicula es relativamente
tenaz y no se desgarra facilmente con el rozamiento usual que
se\éa a la fruta; y sin embargo, es bastante fina y se mantiene
tan firmemente adherida sobre la superficie de la fruta que se
puede guardar la fruta por semanas o meses sin que se ponga
rancia ni adquiera olor desagradable, lo que demuestra que la
pelfcula aplicada de conformidad con este invento, ademas de ser
altamente eficaz en la prevencidn del secamlento y marchitamien-
to de la fruta, es también ligeramente permeable al aire y otros
gases, de suerte que no impide 1la reSpiracién o transpiracidn
proplas de la fruta, cuando menos a un punto inconveniente, En
otras palabras, no queda incomunicsda la fruta absolutamente

con el alre ambiente.

La eficacla de la proteccidn ofrecida de esta manera con-
tra la merma y secamiento de la fruta ha quedado ya ampliamente
demostrada en la practica. (Cuando se trata la fruta en la forma
explicada en el e jemplo tipico propuesto, la pérdida de peso en
los diez dias slguientes al tratamiento, suponiendo que esté la
fruta expuesta al aire libre en verano, bajo temperaturas y hu-
medad como de 70% de saturacién, se ha hallado que es en promedio
un 2 por ciento, que es lo menos a que debe llevarse la pérdida
de peso en vista de la necesidad de mantener la fruta libre para
su respiracién natural o tranSpiracién. La pérdida normal de
peso en las naranjas no tratadas con cera promedia como 5 a 6%
de su peso original en el mismo periodo de tiempo, siendo las
naranjas de clase igual y estando sometidas a las mismas condi-
ciones de temperatura ambiente. La pérdida de 2% en el peso de
la naranja no es perceptible a la vista, y en el caso de frutas
tratadas con nuestro procedimiento Yy expuestas a la atmdsfera
ordinaria, usualmente no ocurre merma ni marchitamiento percep-
tible a la vista cuando menos en los 20 a 30 dfas siguientes al
tratamiento, permeaneciendo 1la fruta firme y lozana por periodos
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aun considerablemente mayores. La fruta no trata
se marchita en 8 a 10 dfas cuando se la deja al alre libre, y

a 10s 25 o 20 dfas es tan pronunciado el deterioro que usual-
mente pierde la fruta todo su valor comercial. ILa fruta con su
capé protectora aplicada de conformidad con este invento puede
transportarse en carros ventilados en cualquiera estacidn del

afio sin necesidad de preenfriamiento o refrigeracién.

Antes de revestir las naranjas y otras fritas con la peli-
cula de cera, en la forma descrita, ordinariamente han sido
sometidas antes a algﬁn procedimiento de lavado y limpieza
para retardar el desarrollo del moho y otras formas de putre-
faceidn. En efecto, en la practica mas moderna, segun la ha
desarrollado el presente inventor, se emplea siempre un trata-
miento previo con un agente alcalino retardador del moho azul
antes de darse el bafio de cera. Es un buen agente retardador
del moho el bérax comin. También podrén usarse carbonato de
sodlo (cenizas de soda) y otros alcalls mas o menos fuertes,
como soda caustica (hidrodxido de sodio), bajo condiciones apro-
pladas, con iguales propésitos. Este tratamiento previo alcali-
no tiene ventajas especiales con relacidn al presente invento,
no solo en vista de la proteccidn que ofrece contra la putre-
faccion del moho azul vy otras clases, sino también en vista de
la pequefia cantidad de alcali que queda sobre la superficie de
la fruta, que ejerce una influencia benéfica sobre 1la capa de
cera protectora. Debe notarse que la capa cerosa de este pro-
cedimiento se caracteriza siempre por su contenido mas o menos
grande de materia saponificable. Por eJemplo, en las mezclas
parafina-carnauba, que recomendamos mé&s particularmente en esta
memoria, la cera carnauba es saponificable hasta ciertos limites,
en contraste con la cera mineral parafina, que es refractaria a
la saponificacién, pues se compone casil toda de hidrocarburos.
Cuando se frota la fruta por unos 10 a 30 segundos después de la
aplicacion de la cera parafina-carnauba, bajo un ambiente mante-
nido aproximadamente a la temperatura de ebullicidon del agua, es
posible que ocurran algunas reacciones quimicas entre el material
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alcalino de la superficie de la fruta y los componentes sapo-
nificables de la pelicula de cera. En todo caso, la calidad
superior de esta pelicula ha sido demostrada fuera de toda

duda en la préctica, ¥ se cree que su tenaz adherencia sobre
la‘iorteza de la fruta en todos los puntos de su superficie se
debe en parte a alguna intimidad de contacto acentuado consi-
derablemente por alguna reaccion saponificadora entre el agente
alcalino y el material ceroso. Se considera que esto es un im-
portante distintivo de este invento y lo creemos muy nuevo y
original.

Como tenemos dicho antes, si bien consideramos la cera
carnauba como particularmente preferible para la aplicacién del
nuevo procedimiento que describe esta memoria, podrén usarse
también otras ceras de altos puntos de fundicion. Una de ellas
es la cera candelilla. La cera del comercio tiene un punto de
fundicidn como de 163° F. (72.8° C.) y puede mezclarsela con
variadas proporcioncs de cera parafina a fin de producir una
pelicula aproplada o composicién que, al aplicarse en estado
fluido o fundido sobre las naranjas y otras frutas, deja una
capa que no s0lo ofrece excelente proteccion contra el marchi-
tamiento, sino que, ademés, de ja un lustre o brillo mucho mayor
¥y mas permanente que el que se obtiene con la parafina sola. La
slguiente table contiene las mezclas tipicas de cera candelilla

y parafina que pueden usarse, con sus puntos de fundicidn:

% Candelilla % Parafina Punto de Fundicidn
(°F.) (°C.)
15 88 142 61.1
25 75 146 63.3
33 67 150 65.6
50 50 154 67 .8

. Debido a un componente resinosc de la cera candelilla co-
mﬁn, con frecuencia tiene lea pelicula de parafina-candelilla
una ligera tendencia a ponerse pegajosa al tecto, particular-
mente cuando se usan proporciones mayores de candelilla. Esta
objecidn queda eliminada cuando se extrae de la cera candelilla
su componente resinoso por refinacidn.

También la cera Montan o de la montafia es de alto punto
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de fundicion ¥y puede utilizarse en este procedimiento. TUna
mezcla de cera Montan de 10%, y 90% de parafina, se funde a
164° P, (73.3° C.,); y una mezcla de 25% de cera Montan y 75%
de parafina se funde a 168° F. (75.6° C.). Estas mezclas pue-
de£ usarse dentro de los alcances de este invento, pero no se
consideran tan buenas como las mezclas parafina-carnauba antes
descritas.

En otros e jemplos tipicos, el ingrediente de bajo punto de
fundicion que aporta flexibilidad y fluidez a la mezcla puede
consistir de cera del Japén, 0 una mezcla de cera del Japén v
parafina, en vez de parafina sola; y el ingrediente de punto
de fundicidn relativamente alto puede consistir de cera de la
China, sola o mezclada con cera carnauba, en vez de cera carnau-
ba sola. Dentro de los alcences de este invento son permisibles
numerosas varliaciones de esta clase, y también alteraciones en
el modo de aplicacién, en un sentido general, asf es que no debe
entenderse que el invento esta limitedo de alguna manera exclu-
sivamente a los ejemplos explicados en esta memoria, que han
sido ofrecidos como meros e jemplos ilustrativos.

Debe tenerse entendido que los tantos por cientos o pro-
porclones mencionadas se especifican por peso.

dun cuando la mayor utilidad de este invento se obtiene
de su aplicacidn a las frutas del género (citrus) de la naranja,
como naranjas, limones, toronjas, cidras, tangerinas, y también
& las menzanas, peras, etc., debe entenderse el término frutas
empleado en esta memoria en su acepcién mas amplia, como abar-
cando no sdlo las frutas propiamente dichas, sino también los
vegetales o legumbres u hortalizas, como tomates, que igualmen-

te pueden tratarse con este procedimiento con resultados muy

ventajosos.
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- NOTA -

Hablendo ya descrito ampliazmente la naturaleza de nues-
trGLinvento, as{ como 1la manera de llevarlo a la practica,
debemos hacer constar que las disposiciones anteriormente
descritas son susceptibles de ligeras modificaciones de deta-
lle, sin gue se altere el principio fundamental del invento.
También se hace constar que dicho invento se acoge a los bene-
ficlos que concede el artfculo 16 de 1la Ley de Propiedad Indus-
trial, referente al Convenio Internacional de 1883, modificado
por el acuerdo de la Conferencia de Bruselas de Diciembre de
1800, y lo que constituye la esencia de dicho invento ¥ por lo
que solicitamos patente de invencidn por veinte afios en Espafia
es por "Mejoras en la Preparacion vy Parafinacion de Fruta Fresca

para el Mercado", caracterizandose por lo sigulente;

1.- En la preparacioén de fruta fresca para el mercado

por medio de un revestimiento como peliculs delgada de algun
material protector, particularmente un material ceroso, apro=-
piado para reducir considerablemente el secamiento o marchita-
miento de la fruta, pero sin restringir indebidamente la respi-
racion natural de la fruta, el procedimiento que consiste en
aplicar sobre la superficie de la frute una mezcla en estado
fluido que se compone de un materisl protector de punto de fun-
dicidén relativamente bajo y un material protector de punto de
fundicion relativamente alto, slendo ambos materiales de prefe-
rencia de naturaleza cerossa; Y en frotar la fruta en una tempe -
ratura ambiente precalentada hasta que se extiende la mezcla
con uniformidad en la forma de una capa fina o peiicula delgada,
adhesiva y firme, teniendo dicha mezcla un punto de fundicidn
considerablemente mas alto que las temperaturas atmosféricas
ordinarias, limitindose de tal manera las cantidades de mezcla
empleadas y efectuandose la distribucion de tal modo que la capa
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talmente la reSpiracién o] transpiracién de la fruta.

2.- El procedimiento definido en la clausula 1, que se
caracteriza también por el hecho de que el componente de punto
mé: alto de fundicidn en la mezcla es duro y fragil a las tem-
peraturas atmosféricas ordinarias, y de que se mantiene el
ambiente dentro del cual se hace el frotamiento bajo una tem-
peratura virtualmente mas alte que el punto de fundicidn de
dicha mezcla.

3.- E1 procedimiento definido en cada una de las clausu-
las anteriores, que se caracteriza también por el hecho de que
dicha mezcla comprende un material ceroso virtualmente no sapo-
nificable, como cera parafina, y un material ceroso no mineral,
como cera carnauba, que es saponificable hasta ciertos limites.

4.~ E1 procedimiento definido en la clausula 3, que se
caracteriza también por el hecho de que dicha mezcla contiene
hasta un 25% de cera carnauba, o de preferencia de 5 a 15%, v
el resto de parafina o cera parafina.

5.- El procedimiento definido en cada una de las clausu-
las anteriores, que se caracteriza también por el hecho de que
el ambiente dentro del cual se efectia el frotamiento se men-
tiene bajo una temperatura de cuando menos 170° F (76.7° Cae),y
pero no bastante alta como para que pueda causar dafio a la
fruta, siendo buena préactica una escala entre 170 y 220° F.
(76.7 a 104.4° C.), y considerandose corio la me jor temperatura
alguna entre 200 y 220° F. (93.3 a 104.4° C.).

6.- E1l procedimiento definido en cada una de las clausu-
las anteriores, que se caracteriza también por el hecho de que
se frota la fruta dentro de dicho ambiente caliente por unos 5
& 10 segundos cuando menos, o de preferencia por 15 a 25 segun-
dos.

7.- E1 procedimiento definido en cada una de las clausu-
las 3 a 6 inclusive, que se caracteriza también por el hecho de
que, antes de la aplicacidén de la mezcla cerosa parcialmente
saponificable, se somete la superficie de la frutas a un trata-
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miento alcalino del cual queda un residuo alcalino sobre la
superficie de la fruta.

8.~ La fruta fresca provista de una pelicula o capa pro-
teetora delgada, adhesiva, de material ceroso, aplicada sobre
su superficie, teniendo dicho material un punto de fundicidn
virtualmente mas alto que el de le cera parafina, y siendo
dicha capa adecuadsa para reducir considerablemente el seca-
miento o marchitamiento natural de la frute, pero no bastante
gruesa como para impedir completamente la respiracion o trans-
piracidn de la fruta.

9.- La fruta fresca provista de una pelfcula o capa pro=-

tectora segin cliusula 8, que se caracteriza también por el
hecho de que el matarial de la capa o pelicula comprende una

megcla de cera parafina y cera carnauba, teniendo dicha mezcla
un punto de fundicidn de 170° F. (76.7° C.) o més.

"Mejoras en la preparacion y parafinacién de fruta
fresca pare el mercado"; tal y como gueda substancislmente

descrito en la presente memoria.,

Macrid, 21 de Mayo de 1930.

BROGDEX COMPANY.
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