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MEMOCRIA DESCRIPTIVA
que se acompaiia e
la solicitud de
una FiTENTE DE INVENCION por VEINTE AEOS en ESFisRA
a favor de
Don ~LFONSO TIENDA RINCON, residente en VALENCIA, Jeaguin
Ces ta ~42,
por
» UN FRCCEVIMIENTO INDUSTRIAL PaRA LA FABRICACION DE UNW
PRODUCTO PiaRA LA CQUSERVACION Y DESINFECCION DE LA
FRUTA FRESCA »,
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La invencidn a que se refiere 1la presente lemoria, cons+
tituye una novedad industrial con caracteristicas y venta
jas que 1la haceh merecedora del privilegio de explotacibn
exclusive que por ella se solicita, confarme a los prescri-
to por el Estatuto vigente de la Propisdad Industrisl de
26 Julio 1929, texto refundido, publicado el 30 de abril
de 1930.

Lo finalidad objeto del invento es el ofrecer a los
exportadores un nuevo producto para el tratamiento anti-
séptico de los frutos citricos y que éstos se conserven
con su aspecto fresco, brillante, aromdtico por un tismpo
suficiente desde que se hace lz seleccidn haste su trans-
porte a los mercadoe extranjeros y destino al consumidor,

Haste la fecha los ceconfeccionadores y exportadores de
frutes agrios, naranjas, limones, pbmelos ¥y mandarinasg,
asi como otras frutes, vienen combatiendo los ataques de
diversos hongos que motivan la podredumbre de éstos en un
medio propicio de humedad y calor durante su elmacenand en-
to y transporte, con diversas formulas antisépticas, gin
que hayan podido apreciar una mejora notable en la conser-
vacidn de estos frutos por tiempo suficlente, motivo por
el cual el inventar ha estudiado la obtencidn de un nuevo

popducto para el tratamiento de dichas frutas, que consi-

'gua todas aquellus necesidades, siendo de bajo coste y fé-

cil splicacidn y asegura la conservacién del fruto sin que
pierda su condicidn especial aromitica vy su frescura duran-
te un tiempo no inferior o sesenta dfas. |

La. caracteristica. principal. de este producto que se
trata de patentar, ésté basade en un jabén neutro de colo-
fonie como estabilizador de los antisépticos a que se re-

fiere la presente memoria, cuyo conjunto se disuelve en pro-
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do jabonoso que de tensidn superficial muy baja, pone en

contacto a los antisépticos a través de los espacios es-
tométicos de los frutos, con les esporas de podredumbre,
impidiendo la germinacién de los hongos llémados Penici-
l1lum italicum csuterizande las heridas superficiales de
la frute e impidiendo por tanto su putrefaccidn o fermem-
tacidn, .

El procedimiento industrisl, cuya patente se solici-
ta, se obtiene mediante el empleo de colofonia, sosa calls-
tica, aceite de vaselina, dextrina, timol antisédptico en
disolucidn slcohdlica y esencia de trementina, en canti-
dades variables, segin la calided de las primeras mate-
rias, temperatura y grado de madurez de la fruta y se lle~
va a la préctica del modo siguiente?

3¢ elabora por cocldo y a vapor recslentado en celde-
ra de hierro de una tercera parte de lu lejfa de sosa
catistice dispuesta, incorporédndose & la caldera lz mitad
de 1z colofonia paras su coccidn, que por la accidn del
calor se funde en la misma combinéndose con el élcalf: se-
guidamente se echa el resto de la lejia,~continuando la
incorporacién del resto de la colofonia hasta su total
fusién con la lejfa, prolongandose la coccidn de la pasta
jabonosa hasta su reconocimiento como»jabén neutro, soms~-
tiendo una muestra al toque de unzs gotas de fenoltaleina
en disolucién alcohélica al 1}, procurando dé una reac-
cién ligeramente violdcea., Si 1la coloracién fusse muy
fuerte, se neutralizarfe con algo de sebo ¢ grasa enimal.

Se tzapa la celdsra durante unas dos haras y se procse -
de & su extraccidn con una bombe o directamente u través

de un filtro mecénico & una batidore similer a las emplea~
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das pare el refinado del jabén comin y poniéndola en movi-
miento se le incorpora lentamente vaselina, la dextrina di-
suelta, el timol en disolucidn alcohélice y la esencia de
trementina vy & continuacidn se procede a su envasado en ba-
rriles de maders o bidones de hlerro.

Pars aplicar este producto a 1oz frutos, basta con disol-~
ver un par de kllos del producto en 100 litros de mgua dis-
pués en baleas, en donds se bafian los frutos durante unos
cinco minutos y se sacan a cajas o cestos para su escurrido
¥ secado, ¢ bien se hace pasar por transbordadores o & las
méquinas cepilludoras que btiensn instaladzs les confecciona-
dores de aglos y mediante proyeccién de aire caliente por
ventiladores se secan y cepillan, obteniédndose as{ los fru-
t08 con un brillo por cristalizacién de una ligera pelfcula
gue los protege de nuevos contaglos exteriores, comuni cdndo~
les una presantacién muy mejorade, la cusl conserva su fres-
cura y lozenf{a sin pérdida de peso.

Hecha la descripcidn precedente es preciso afiadir que
los detalles de reslizacién de la idea expuesta pueden va-
riar, sin que por ello cumbie la esencia de la invencion,
que es la gue se degprenﬂe de los parrafos que anteceden y
la que ss reivindica en la sigulents

NOTa

En resument La Patente de Invencidn qus ge solicita, re-
caerd sobre las reivindicaciones sigulentes:
 le.-Unm procedimiento industriel para la fabricecidn de
un producto pare la conservacidn y desinfeccién de la fru-
te fresca, carescterizado par estar basedo en un jebdén neu-
tro de colofonia, como estabilizador de los antisdpticos,
cuyo conjunto se disuslve en proporcidén de un dos por cien

de aguse, obteniéndose un liquido jebonoso ds tensién super-
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ficial muy baja que pone en contacto a log antisepticos a
través de los espacios estomdticos de los frutos con las
esporas de podredumbre, impidiendo la germinacién de los
hongos llamados Penicillum digitatum y Penleillin itali—
cum,

28 ,- Un procedimiento, segin reivindicacidn anterior,
caracterizadbd parque ¢l jabén neutro a qus se refiers la
18 reivindicacidén, se obtiene mediante el empleo de colo~
fonia, sosa calstica, aceite de vaselina, dextrina, timol
entisdptico en disolucidn alcohdlica y esencia de tremen-
fina, en cantidades variables, segﬁn la calidad de dichos
productos, temperatura y gradoc de maedurez de la fruta,

38 ,- Un pr9cedimiento, segun las ante riores reivipdi-
caciones, caracterizado porque las materias primes de la
28 reivindicacion se elaboran por cocido a vapor recslen-
tado en culdera de hierro, en cuyo interior se pone una
tercera parte de la lejfa de sosa calstica dispuesta, in-
corporéndose despuds a la caldera la mitad de la colofonia
pare su coccidn, gque por la mccidn del calor se funde en
la misma, combinsndose con el alcald:; agregédndose seguids-
mente el resto de la lejla y continuando la incorporacidn
del resto de la colofonie hasta la total fusidn con la le-
jfa, prolongéndose esta coccidn hasta el raconocimiento
de la pasta jabonosa como jabén neutro.

48 ,- Un procedimiento, segin las anteriorss reivindicae-
ciones, caracterigado porque el producto as{ obtenido se
somete el togue de unas gotas de fenoltaleina en disolucion
alcohdlics al 1) procurando que 4 una coloracidn violdces,
lo cusl sers signo de su condizidn de neutro.

58 ,- Un procedimiento, segim las enteriores reivindice-

ciones, caracterizado porqus comprobado el resultedo de la
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48 reivindicacién, se tape la caldera durante unas dos haras
vy se procede & su extraccidén con una bomba o directamente a
través de un filtro megénico a una batidora refinadora y
poniéndole en movimiento se le incorpore ague fria lentamen-
te para compensar las diferencias de evaporacion del aceite
vaselina, la dextrina disuelta, el timol en disolucidn alcohd-
lica y la esencia de t?ementina ¥y al finak se envasa en ba-
rrilles o recipientes apropiados.

68 ,- Un procedimiento, segin las anteriores reivindice~
ciones, caracterizadb porque paravaplicar este producto &
les frutas, basta con disolver dos kilogramox del mismo en
cien litros de agua, dispusste en balsas, donde se baflan las
frutas por espacio de cinco minutos y se éacan en cajas o
cestos pare su escurrido y seocado natural o artificial,

7% .- 3@ reivindica, por uUltimo, como objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:

»UN PROCEDIMIENTO INDUSTRIAL PiRA Li FABRICACION DE UN PRO-
DUCTO PARA LA CONSERVACION Y DESINFECCION DE Li FRUTA FRES~
CAing

Todo conforme queda descrito en la presente lismoria, que
consta de seis piginas escritas a miquina.

Madrid, 17 enero de 1,952,

ALPONSO UNGRIA
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