
M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

que se acompaña 

*  la  so lic itu d  de

una PATENTE DÊ INVENCION por VEINTE # 0 3  en España

a favor de

PON BMIL A. CAE^SSOy *. In d u stria l - /  residente en 

SUNDSVALL (Su ec ia ),

por .

"PROCEDIMIENTO PARA CONSERVAR FRUTOS Y OTROS PRODUCTOS 

^AGRICOLAS".

(Con prioridad  del 20 de Octubre de 1939 - SUECIA - 

Patente n  ̂ 646P/19S9).

INVENTOR: Don Emil A. C arisson , 

de Nacionalidad Sueca.



La invención a que se re fie re  la  presente Memoria, fru ­

to de numerosos ensayos sobre su ob jeto , constituye una no­

vedad in d u str ia l, con c a ra c te r ís t ic a s  y ven tajas que la  ha­

cen merecedora del p r iv ile g io  de explotación exclusiva que 

por e l la  se s o l i c i t a ,  de acuerdo con la s  prescripciones del 

Estatuto vigente de la  Propiedad In d u stria l de 26 de Ju lio

de 1929, texto refundido, publicado el 90 de Abril de 1930.
*

El presenta invento se re fie ra  a  un medio de conservar 

tubérculos y en p articu la r  p a ta ta s . Tal medio debe prote­

ger eficazmente lo s  fru to s contra la  corrupción, aun duran­

te un almacenaje prolongado. Es conocido el procedimiento 

de guardar t a le s  fru to s en m aterias secas e h id ró fila s  

(absorbentes), por ejemplo en arena da turba, f ie r r a  a r c i­

l lo s a ,  c a l ,  oarbón, n a fta lin a , cen izas, s a le s  de amonio, 

flu órid os y semejantes medios conservadores de la s  célu­

la s  de lo s  fru to s . Tales medios tienen, entre o tro s, e l 

inconveniente de in f lu ir  más o menos en el sabor de lo s 

fru tos y no constituyen un aislam iento su fic ien te  contra 

la  in fluencia de la  temperatura y la  humedad del ambiente, 

de suerte que no ofrecen una protección adecuada durante 

un periodo de tiempo prolongado. En p a rtic u la r  f a l t a  una 

protección e ficaz  oontra la  putrefacción sé p tio a ; e s de­

c i r ,  contra su corrupción bajo l a  in flu en cia  de la  humedad 

in te r io r  denlos fru to s (Jugos ce lu la re s) y contra al conta­

gio de fru to s sanos por otros ya picados.

El presente Invento tiene por f in  la  eliminación de 

loa citados inconvenientes, mediante un agente de conser­

vación de nueva composición. Dicho medio de conservación 

se obtiene, con arreglo al invento, añadiendo a lo s medios 

conocidos secos e h id ró filo s , ta le s  como la  arena de turba,
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limo, c a l , carbón, e sc o r ia s , n a fta lin a , e t c . ,  una mezcla 

de un agente germanioida con un polvo seoo, de escaso peso 

y mal conductor de ca lo r ; es decir, de buen efecto a is la n ­

te contra el calor y la  humedad. De este modo se consigue 

a la  vez una defensa efioaz contra la  in fluen cia de la  hu­

medad y de la  temperatura y un efecto an tisép tico  y por ene 

la  protecoión contra la  putrefacción de loa fru to s . Median- 

te una selección adecuada de la s  m aterias u t i l iz a d a s , es 

posib le conservar durante un tiempo muy largo la s  condi­

ciones n atu rales, la s  cualidades n u tritiv as y el sabor de 

los productos almacenados. La organización del almacenaje 

re su lta  asimismo se n c illa  y poco co sto sa ; lo s  medios h i­

d ró filo s , t a le s  como la arena de turba, carbón, c a l ,  e tc . 

se pueden obtener generalmente en el lugar de almacenaje, 

de modo que se t r a ta  solamente de fab ricar  l a  mezcla que 

se añade a dichos medios. En tal mezcla los agentes germe- 

n icidas están tan d ilu idos que es f á c i l  su reparto propor­

cional entre los productos a almacenar, con lo cual queda 

asegurada su plena e fic a o ia . Como agentes germenicidas se 

u tiliz an  de preferencia m aterias cuya naturaleza permite 

su d istribución  muy fin a  dentro de la  mezola, t a le s  como, 

por ejemplo, azufre sublimado, nipagin, n ip aso l, resoroinol 

h ex ílioo , e tc . El agente an tisép tico  se mezcla conveniente­

mente con un medio a is la n te , que tampoco influya en el sa ­

bor de lo s  fru to s,* por ejemplo, con una harina muy fin a  

de cáscaras de diatomea, s ilio a -G e l, gredá lavada, e tc .

Hecha la  descripción precedente,es preciso  añadir que 

lo s  d e ta lle s  de rea lizac ión  de la  idea expuesta pueden 

v a r ia r , sin  que .por e llo  cambie l a  esencia de la  inven­

ción, que es la  que se desprende de los párrafos que ante­
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ceden, y la  que se re iv in d ica  en l a  sigu iente

N O T A

En resumen: la  invenoión descrita  se carac te riza  esen­

cialmente por lo  que sig u e , que e s  lo que se desea prote­

ger:

i s . -  Procedimiento para la  conservación de fru to s y 

otros productos a g r íc o la s , en p a rtic u la r  p a ta ta s , median­

te su  almacenaje en arena de turba, cal, e t c . ,  c a ra c te r i­

zado porque se aRade a la  arena de turba o materia sim i­

la r  una mezcla de una m ateria seca , a is lan te  de calor y 

de humedad, en estado de harina, impalpable, y de un agente 

an tisép tico , por ejemplo, una mezcla de cáscara de d iato-

mea y azufre sublimado, finamente molidos.
*

22.- se re iv in d ica , por últim o, como objeto sobre el 

que ha de recaer la  patenta de Invención que sé s o l ic i t a  

por "PROCEDIMIENTO PARA CONSERVAR FRUTOS Y OTROS PRODUCTOS 

AGRICOLAS".

Todo conforme queda descrito  en la  presente Memoria, 

que consta de 4 páginas e sc r ita s  a máquina por una so la  

cara.

Madrid, 27 de Diciembre de 1940 

ALFONSO UNGRIA
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