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HEBIUMORIAN DESCRIPTIVSA

de la Patante da Invancibn solicitada a favor da

D. LUIS MARTINEZ GONZALBZ, 63 nacionalidad aespafiola,
con residaencia an Santa Cruz da Tanarife, por : "NUE-
VO PROCEDIIIIRNTO Palkh COISERVAR PRUTOS RETARDANDO SU

y { MADURACION DESPURES D7 OUTIRARADOS DS LA PLANTAM
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Algunos frutos cono 2l tomate, =21 pimianto y

\\\\ ‘1a ciruela,una vez sapurudos da la planta ¢ue los pro-

‘ ducen deben sar conswaidos dentro de un periodo de tiam
po datamuinado que varia segln la cluse da fruto y lo

5 que turde an complstar su muduracibn, z pertir de cuyo
nomanto smpiaza 1; pudricibn y pod tanto lz inutilizae

¢cibn an el marcado.

Refiriandonos &l tomate, como éste no se pro-
duce an toda §poca del afio an los distintos sitios, 3s
10 praciso sxportarlo pare consunirlo an donde no se pro-
duce. Taro por ser un fruto cuyo pariodo de madurzacibn
ogcils sntre 10 y 16 dlas, su exportacibn esta muy 1li-
mitada y solinsnta se pusdgs hacer a aquellos lugzares
an uun @l tiempo que tarda en transportarss no pasa de
15 5 6 6 dlas, purarque daspuds cqueds tiempo‘suficiente
para racibirlo, Gistribuirlo,vaendaxlo ¥y eonsdmirlo. Por
gsto sa gstudia lua formaa de var como S8 puséa praparar
6 acondicionar para Gua soporte nayor tiempod en su mme~ -

duracifén.

20 8a han empleado diversos procalimientos para
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Tetardar dicha nadurceibn. Uno da ellos =28 al da inyact

m

r
81 tonate tlgunos =zntifamientos nara evitar Cue empiaece a
Pudrirse tun bro@tO, paro todavia no se hae llagado z nine

€8n rasultodo préctico.

Otro procedinianto saguido as 2l ¢a tenarlo en
efnares frigorificas, paro asto as dificil porcue los barcos

‘“ue los trunsportan no reunsen lus condiciones necesarias

Para allo.

Yltiniwnmants on orte=arerica ss he confaceionado
un papel parecido &l Celofon poero eléstico con el culor,
egon al cuual se anvuelva sl fruto ¢ia sa culiere Consgrvar
cuadando aste racubierto de une aspacie ¢g psliculs gue es
impermaabla ul agua paro no &l &ire., Con asta papel se ha
llagado & congervar parfaectiuente 61 tomute hasta 16 6 17
dfas paro tiana a2l inconvaniente do rasultar caro zn rela-
¢ibn con al valor Gal tomate , admids de cuas la adouisicibn

del pepel hay cus hucerls pupando pracissmanta en dblares.

Por las éitadas dificultades, los procadimientGS'
¢ua 88 indican no resulten practicos an nuastro Pals,

En su consscusncia se hea tomado como punto da
parti¢a al proceso ¢a méduraciﬁn 6sl tonsnta pares ver qué
factores intarvibenen an slla y esf llagar a veariarlos para
qua la naduracibn sez méds lenta. En primer luger se he vise
to Gue privando al tonute da renovuacibn ¢a wire tarda més
tianpo an complatar su naduracibn ¢ Tsmbien se he obsarvado
Gue 1la pial 62l tomate es casi inpermeable sl apuay al
aire y #as lz maduracibn dael tomate se hace por lo cue dste

trenspira & travéds del ojo 6 pezbn.
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Luego si se cousigue tapar al 0jo2 6 pezbn con une
substancia &mpermnasblas al zairé, sq ha da qonseguir.ratardar
la madurzeifne. & la vista da esto sa len hecho pruebas ta-
pando 31 ojo 6 pézdn del tonate con Hstewrina, con Purafina,
con Cara o nazclus da gllas ¥y an afactos S consiguio cue al
pariodo do nudurscibn dal tomate qua variaba entre 10 ¥y 16
dias sa alargue hasta 30, 40 y B0 dias secin la calidad éal
tonate y oparando o las tenperaturss noiteles Ge 14 a'22 '

£rad 0Se

Basado an 1o cue antaceda, s¢ ha llegado al proca-
dimianto okjeto d1 la presente Putente y Gue a@sancialmante
consiste ‘cono primasra operacibn en rrancar 6el mismo el
tallo verdas Gue lo unia & la planta, dajando &1 descubiarto
al ojo 8 pezbn, y colocundo al fruto sobre téblaros, con

dicho pazbn en 1la parts supcrior; hecho 1o cual y calentando

on un rocipiante uzparte Estoarina, Parafinu, Cera 8 sus nezeds

clasg, @ sus respectivus tenparaturas minimas de licusciébn,
se cubre gon cualculisra 64 dichus substencias y por medio da
un pincel 2l indicado ojo 6 pezbn con 1o cue & los cinco mi-
nutos cusda asta parfactamants ochuido, o inpameabilizado,
por habarse solidificado la substaneis empleada sin cafiar

w1l fruto y uasdando 4ste en Gisposicibn de ser envuelth y

ambaludo,

¥ars que al procedimianto sea aficaz es condicifn
indispensable cue ol tonste no tenga enfammadzd zgf cono
cue 16 pial asta complataiania sana sin cque prosente erosioe

nes ya sean producidus por golpes & por enfarmedad.

Bl astado de nmadurscidn del tomsts en sl momento

de splicarsele la Hstearina puode ser vaerda, pintén o msduro
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sagin sl rcsultado cue Gaseéc obtenerse.

Cono principwles ventajas del precadimionto que

nos ocupa puaden citarse ¢

Gran economiz en la preparzcibn del tomata comparado gon su

valor,

Posibilidad da exportar el tomate a lugaras en 1os Yue se eme
plee nds ¢a 6 6 6 d¢ius da navagacibn o traznsporte por quedar
daspuds un nergen grende para distribuirlo, vendarlo y consue

mirlo, y

Posibilidad de ratencr ¢l frute sin vencdarld en casc de zbarro
tunicnto dal mercado en espara ¢a cua descogestionade 4ste no

haye Gue malvendarlo,

Auncue el procedimionto objeto ds la presente Fatern
te, segin se descritc, se aplica preferentemente al tomate,
puede igualmante aplicarse a cuuzlguier otro fruto da difieil

conservacibn como al pimianto y 1l& cirucla, sin otra varients

cue el amplao da mayor & manor centidad de substancia inmpar=

naabilizadora, sagfin ol tumaiio del ojo 6 pezbn, practicsndose
por lo damés, las nismas oparaciones cue ceracterizen el »ro-

¢adimianto cua nos ocupe.

I 0T 4 , =« Se rsivindice 1a propiedszd d2 asta Patente por

100

la,-luevo procadiniento para conservar frutos retardando su
naduracibn daespuds da sepurados d2 1ls planta, splicabla ol
tousnte prafarentomente, gua consiste cono priners operaeibn
an arrancar 631 mismo el tallo verde cue 10 unis & 1a plane
ta, dajsndo al dascubierto el ojo 8 pezbn, ¥y coloczndo al

fruto sobre tableros, con dicho pezbr en la parts supariors
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hecho 10 cual y calantando an un rscipiente aparts
Bstearina, Parafina, Ceru, & sus nezclas, hagta cuae
dar 1fcuidas, sa cubre con cualcuiers de diches subs~

tancias y poxr riedio de un pincal el indicado ojo 8

pezfn con lo qua & los cinco minutos tusda 4ste pers
factumanta tapado, por hubarse solidificado la subse~
taneia smplaada sin d&jiar al fruto, ¥ cuedando éste

en disposicibn de ser anvuclto y embalado.

28,=8] procecdimianto de la primera reivindiczciln apli-

gzdo o cuulduier otro fruto da ¢{ficil conssrvacibn co-.
115 mo 3l pinmianto y l& ciruela, sin otra variants cues el

anpleo da mayor o naenor cantidad de las substancias

indicadas, segin el tamaiio dol ojo 6 pezbn, practican-
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dosa por Lo danés, 1las nismes oparaciones cus caracta-

rizan 8l procadinianto cun se rsivindiesa,

[3

120 38.=-1luavo procadimianto pars consarvar frutos retardan-

su maduracibn daspuds de saparadog de la plenta, .

Esta lemoria doseriptive consta de cinco hojas
foliadas y macanograficdag por une sola cura.
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