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- PEDRO SUGRANES FERRER

PATENTE DE IRVENCION

por "Un procedimiento para prolongar la frescura de cier-

tos frutost,

a favor de Don Manuel de OROVIO RIBOT, domiciliado en

Barcelona.

R U

MEMORTIA DESCRIPTIVA

Generalmente luego de algin tiempo de ser los
frutos separados del 4rbol, se inicia el proceso de des-
composicién o putrefaccidén gque les inutiliza rapidamente;
dicho proceso se inicia con mayor prontitud en frutos ju-
gosos y es esta circunstancia gque impide muchas veces su
exportacién desde el lugar productor por ser grande el

porcentaje que se desperdicia no obstante utilizar acon—
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diclonamientos especisles que encarecen el producto.‘
Consecuencia de experiencias efectuyadas por
el peticionario para lograr un retardc en la iniciacidén
del citado proceso de descomposicién es el procedimiento
objeto de la patente de invencién gue nos ocupa, el cual
consiste en lo siguisnte:
Una vez separados del 4rbol los frutos a tratar,
especialmente los muy jugosos como tomates, plitanos y

otros, son inmergidos en un recipiente gque contenga fun-

. dida cualquier grasa vegetal comestible, natural o prepa-—

rada de las conocidas que por su naturaleza sean sdélidas
e la temperatura normal y fundan alrededor de unos 350;
luego de dicha inmersién se forma en la superficie del
fruto una pelicula protectora eldstica sbdlida de grasa
que impermeabilizando su plel y aisléndola de lz aceidn
directa del aire, evita una putrefaccién prematura y re-
tarda la normal.

Si los frutos tratados han de consumirse en es-
tado fresco, bastard calentarlos hasta unos 350 para gue
sin alterarse el fruto se derrita la pelicula de grasa
protectora que asi es recuperada, pero si los frutos han
de consumirse guisados, el hecho de ser comestible la
grasa que forma la pelicula protectora permitird la mani- = :
pulacidén directa sin preocuparse de la existencia de dicha
pelicula. | '

Actualmente se procura disminuir el porcentaje
de frutos que se inutilizan por descompesicién durante
el transporte y almacenamiento, mandandoles antes de que
su estadd sea el de madurez normal, pero con ello gueda

desvirtuado y perjudicado su sabor con la consiguiente
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pérdida de su valor intrinseco; con la aplicacién del pro-
cedimiento descrito, los frutos pueden ser mandados en es-
tado de mayor sazonamiento y por lo tanto conservando en

mayor grado sus preciadas caracteristicas.

Se reivindica como objeto de la presente patente
de invencidn:

12.- Un procedimiento para prolongar la fescura
de algunos frutos caracterizado por el hecho de gue una vez
separados del arbol los frutos a tratar, especialmente los
muy Jugosos como tomates, pldtanos y otros, son inmergidos
en un recipiente que contenga fundida cualquier grasa vege-
tal comestible, natural o preparada de lam conocidas gque por
su naturaleza sean sdélidas a la temperatura normal y fundan
alrededor de unos 35%; luego de dicha inmersién se formaré
en la superficie del fruto una pelicula protectora elédstica
sélida de grasa que impermeabilizando su piel y aislédndola
de la accién directa del aire, evita una putrefacecidén pre-
matura y retarda. la normal.

22.- UN PROCED.LELENTO PARA PRULONGAR LA FRISCURA
Di CIKETOS FRUTOS.

¥ todo cuanto afecte é la esencialidad de lo des-
crito en la presente memoria que consta de tres hojas folia-:

das y mecanografiadas por una sola cara.

Barcelona, 28 abril 1944.
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