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PATENTE -
DE 199859
INVENCION . .
por "PROCEDIMIENTO PARA EL ACONDICIONAMIENTO DEL AIRE, PARTI
CULARMENTE PARA LA CONSERVACION Y EL TRATAMIENTO DE MATERTAS
PERECEDERAS, ESPECIAIMENTE MATERIAS VEGETALES", a favor de
Don Jean Mayor, de nacionalidad suiza, domiciligdo en Leusa

na (Suiza), 2, Place Pépinet.
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MEMORIA DESCRIPTIVA

Tos p:ocedimientos conocidos paras el acondicicnamien
to del mire en los locales para la conservacibn de maferias
perecederas, tales como, por ejemplo, frutas, legumbres y
flores, en los cuales esth prevista la regeneracibn del gire
mediante plentas vivientes, perticularmente musgo, no permi-
ten alcanzar silempre resultados que correspondan avlas exi
gencigw prhcticas. | -

El presente invento tliene por objeto un procedimien~
to para el acondicionamiento del agirs, pa&ticularmente Para

la conservacibn y el tratamiento de'matefias perecederas, es

Pecialmente materies vegetales, en un recinto, en el mal

les materias son sometidas a lam accibn de una eirculacibn
de aire. Seghn este procedimiento se hace paser el alre en
circulacibn en un recinto en contacto con un agente de oxids

cibn, de preferencia en8rgico.



El tratamiento gl que son sometidés las materiés,
tales como frutas y legumbres, puede ser, por ejemplo, un
tratamiento con miras e la maduracibn de las mismas.

Pare llevar a la prhctica dicho procedimiento, se

S5e puede proceder de la siguiente manersa:

Se hace pasar el aire en circulacibn en el local
en el cuzl esthn almacenadas las mgterias & conservar, a
través de un enérgico agente de oxidacibn, por ejemplo, a
través de una solucibén de permanganato. Ia préctica ha de-

10. mostrado qgue los resultadds deserdos son obtenidos, si se
ntilize unsa solugibn concentrada de permangenato potésicq '
sclidificade., Es preferible, emplear, pare acidificar la'
sblucibn, fcido sulffirico que no eé volhtil y que no ejer
ce, por lo tanto, ninguna accibn sobre las materias a con-

154 - servar.

| Haciendo actuar, por ejemplo, mediante barbotaje,
una solucién de esta indole sobre el aire en circulacibn,
ge obtiene un acondicionamiento del aire por los siguientes
ofectoss

20, a).~ Eliminacibn completa del etileno, procudido por los ve

getales y activo como autocatalizador de la maduracibnm,
‘el cual em oxidado y los productos finales de dicha oxi
dacibn son gas carbbnico y agua. Por el hecho de la
eliminacibn del etileno es retardada la maduracibn de

25. los productos vegetales;

b) e eliminac;bn completa del agldehido etilico, el cual es,
asimismo, un catalizador de la maduraci6n y constituye
el elemento b&sico del aroma de las frutas y legumbres.
El eldehido etilico es oxidado y convertido en fcido aé_

30. ~ tico, el cual es arrastrado por el aire en circulacibn



y ejerce une accibn desinfectante sobre el aire y la
superficie de los productos a conservar. |

Yos efectos de la eliminacidn del aldehido
acético son la retardacibn de la maduracibn, la deso

5% dorizacibn parcial y, por transformacibn en &cido
| acbtico, una desinfeccibn, por lo menos parcial, del
aire y de la superficie de los productos a conservar;
¢).—eliminagcibn completa de los olores, tales como el amo-
4 niaco, bsteres, alcoholes, etc. Las substancias produg
10. toras de dichos olores son oxidadas. Los productos de
oxidacibn son inodoros y sin accibn nociva sobre las
materias a conservarj
d).~elimingcibn completa de todos los microorganismos, ta
les como bacterias y enmohecimientos, los cuales quedan
15, destruldos por la qccibn de la solucibn. De &llo resul
'ta que ya no se produce lg putrefaccibn. Esté permite
mgntener un muy elevado grado de humedad de aire, hag
ta un 100 por ciento, sin que puede producirse un |
. desarrollo de microorganismos;
20, e)e=eliminacibn de otras impurezas contenidas en el aire,
tales como, por ejemplo, los polvos.

Para la conservacibn de legumbres, flores y fru
tas, @81 como para le maduracibn de estas filtimas, re-
sulta necesario que el aire sea humectado. Por consi-

25, ~ gulente, se hace pasar el aire circulando en un recinto
gobre una'superficie de evaporacidn de agita. Se puede
utilizar, ventajosamente, s este efeoto, materias de
la indole como musgo, fieltro, etc.

Por otra parte, resulta interesante hacer des-—

30. " cender la temperatura del aire en circulacibn, lo cual
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. e8 obtenido, por ejemplo, haciéndolo paser en contacto con

un manantial de frio, o introduciendo aire fresco del exte~
rior.

Si se trata de hacer. madurar frutas, o de acelerar
la medurascibn de las frutas, resulta importante, en cambio,
aumentar la temperatura del asire, poniéndolo en contacto con
un manantial dé calor.

‘ El procedimiento descrito se presta, en general,
pare la conservacibn de todas las marcaderias perecederas
que, de principio, no deben perder agua en el curso de su
almacenaje, conmo el queso, los huevos, la leche, la nata, e
igualmente el pescado y lag carne. '

Se puede utilizar, gsimismo, el propio procedinieg
to para el acondicionamientoc del aire de locales de habita
cibn y también, porbejemplo, para establos.

En este caso, resulta ventajoso hacer pasar el glre
todavia a través de una solucibn alcalina, tal como, por
ejemplo, potasa, © sosa caustica, la cual efectfia la regense
racibn del aire por eliminacibn de exceso de gas carbbnico,
asl como de fcidos volhtiles. Esta modalidad de proceder re
sulta, asimismo, aplicable g la conservacibn o g la madura-
cibn de frutas, si se trata de eliminar un sobrante de gas
carbbnico, o de &cido acético,

La invencibn, dentro de su esencialidad, podrh lle-.
varse a la prictica empleando los medios més adecuados a ca
da caso, con las proporcionqs y temperaturas mbs convenien4
tes: por quedar todo 6llo comprendido dentro del espiritu

de las reivindicaciones.
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Heche la desoripcibn del presente invento, se hace
constar qﬁe 1a presenﬁe solicitud se acoge a los dereochos
de prioridaed de la patente suiza n2 60.253, de fecha 25 de
geptliembre de 1950, y se declaran como nueves y de propia
invencibn, las siguientes reivindicaciones:

18,.~ Procedimiento para el acondicionamiento del
aire, particularmente para la conservacibén y el tratamiento
de materims perecederas, especialmente materias vegetales,
en un recinto en el cual las materias son sometidas a la
accibn de uns circulacibn de aire, caractdérizado por el he
cho de que se hace pasar el aire en circulacibén en el recin
t0 en contacto con un agente de oxidacibn.

28 ,~ Procediﬁiento_seg&n lg reivindicacibn 12, ca
racterizado porque la materia oxidante est& congtituida por
una solucibn de permengenato.

3¢ ,— Procedimiento seghn las reivindicaciones 12 y
28, caracterizado porque la.solucién de permanganato ocontie
ne un feido. ' |

42 ,~ Procedimiento segﬁn la reivindicacibn 12, carao
terizado porque se mantiene un cierto grado de humedad en
el aire, haciéndolo pasar en contacto con una superficie
de evaporacibn de ggua. A

58 .~ Procedimiento segfin la reivindicacibn 18, carao
terizado porque se hace descender la temperatura del aire,

hacibndolo pasar en contacto con un manaential de frio.
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62 .~ Procedimiento segfin las reivindicaciones 12 y
28, caracterizado porque se somete elraire a la accibn de
una solucibén alcalina.

753- Procedimiento seghn las reivindicaciones 12,
28 y 68, caracterizado porque se utiliza una solucibn de
gsosa caustica., ‘ ,

' 85.- Procedimiento segfin la reivindicacibn 12, para
acelerar las maduracibdn de las frutas,; caracterizado porque
ge hace subir la temperatura del aire en circulacibn.

| 98 ,~ Procedimiento para el acondicionamiento del

aire, particulermente para la conservacibn y ei tratamiento

de materias perecederas, especialmente materias vegetales.
Segfin se describe y reivindica en la presenteAmemo-

ria descriptiva, gue consta de seis hojas, foliadas y'escni

tas a mAgquina por una sola cara. |
Barcelona, para Madrid, a 25 de septiembre de 1951.-

| JEAN MAYOR.
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