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

que se acompaña a 

l a  s o l ic i tu d  de

una PATENTE DE INVENCION por VEINTE ANOS en ESPAÑA

a favor de

Don RAFAEL FONT DE MORA LLORENS,' re síg an te  en VALENCIA, 

P in to r  Ldpez -7 ,

p o r

"  UN TRATAMIENTO ESPECIAL PARA LA CONSERVACION DE FRUTAS 

Tnvantort E l s o l ic i ta n te ,  de n acion alidad  española.

/ / / /
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La invención a  que se r e f ie r e  l a  presente Memoria, cons­

titu y e  una novedad in d u s t r ia l  con c a r a c t e r í s t ic a s  y ven ta­

ja s  que l a  hacen merecedora d e l p r iv i le g io  de ex p lo tac ió n  

e x c lu siv a  que por e l l a  se s o l i c i t a ,  de acuerdo con l a s  p re s ­

crip c io n es d e l E sta tu to  v igen te de l a  Propiedad In d u s tr ia l  

de 26 ju l io  1929, tex to  refun d ido , publicado  e l  30 de a b r i l  

de 1930.

Las fr u ta s  en g e n e ra l, especialm ente l a s  c í t r i c a s ,  a  l a s  

que ha de a p lic a r se  n u estro  invento , t ien en  una d i f í c i l  con­

servación  como consecuencia d e l ataque de lo s  hongos, espe­

cialm ente de lo s  pen icillum  ita lc icu m  y d lg ita tu m , que son 

conocidos con lo s  nombres de mohos verde y a z u l, y cuyas 

esp oras se  encuentran en todos lo s  ámbitos bastando que se  

f i je n  en una h erid a  de l a  f r u ta  en ambiente húmedo p ara  

o r ig in ar  l a  p u tre facc ió n .

El problema que n u estra  patente re su e lv e  e s  e l  de que 

a l a  f ru ta  tr a ta d a  l e  c ic a tr iz a n  l a s  h erid as destruyendo 

l a s  esp oras que se  encuentran en e l l a  y a  l a  vez o rig in an ­

do una acción  de fu era  adento para  mantener un medio en 

e l  que no puede v o lv er a s u f r i r  a taq u e s .

Finalmente l a  p a r c ia l  obturación  de lo s  e sp ac io s  e s to ­

m áticos de l a  f r u ta  por m aterias e l á s t i c a s  .o r ig in a  l a  r e ­

ducción a l  mínimo de l a  evaporación y como consecuencia de 

e l l o ,  l a  fru ta  conserva su  fre sc u ra  y su  peso  no entrando 

en e l  p e ii odo de f r u ta  cansada que l a  d e sp rec ia  e l  mercado.

N uestra fórm ula a s  p ara  se r  u t i l i z a d a  incorporada a l  

agua, constituyendo un baño a n t isé p t ic o  en e l  que^Bien p ar­

te s  de agua hay in corporados: 1/2% de r e s in a to  só d ico , 0.25% 

de c a se ín a , 4% de h ip o su lf ito  sód ico  y 0.25% de ácido  p iro -  

g á l ic o ,  obteniéndose un líq u id o  de co lor am arillo  que reúne 

l a s  condiciones adecuadas p ara  e l  tra tam ien to .
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CENTOMS

2 0 3 4 4 Q
E l á c id o  p ir a g ó lic o  puede se r  reem plázalo o com plétalo 

por lo s  ác id o s p íc r ic o  y  u n le c í l ic ^  dependiendo e l lo  le  

l a  mayar o menor r e s i s t e n c ia  le  la  co rteza  p ara  la  putre­

facc ió n .

La fru ta  t r a t a la  s in  más que hasrerla p a sa r  'por e l  baRo 

se l a  l e ja  e s c u r r ir  y se c a r  naturalmente o b ien  se logra  

ig u a l  re sú m a lo  por e l  empleo le  se c a lo re s  le n a ire  c a l i  en­

te , pasan lo  inmeliatamente a la  cccíecciÓ n para su  envío 

a l  m ércalo.

Es p r e c iso  añadir q lo  que quela expuesto, que lo s  le -  

t a l l e s  le  r e a liz a c ió n  le  l a  i l e a  puelen v a r ia r , sin  que por 

e l l o  cambie l a  e se n c ia  le  la  invención, que e s l a  que se 

- le sp re n le  le  lo s  p á rra fo s  que an tece len  y  l a  que se  re iv in ­

d ica  en l a  sigu ien te

3 S U L 2 L A
En resumgh: La P atente le  Invención que se s o l i c i t a  r e ­

caerá  sobre l a s  re iv in d icac io n es s ig u ie n te s :

1 * . -  Un tratam ien to  e sp e c ia l p a ra  l a  conservación le  

fru ta , c a r a c te r íz a lo  p o r l a  a p lic ac ió n  a l a s  fr u ta s  en fo r ­

ma le  baño le  una solución  en l a  que forman p a rte  ín te g ra­

mente e l  ra s  imato sódico, l a  c a se ic a , e l  h ip o su lf i to  sódi­

co y  lo s  ác id o s p ira g ó lic o , p íc r ic o  y  u n le c i l í t ic o ,  cual­

qu iera  que sean  l a s  proporciones en que se prepare para cons­

t i t u i r  e l  medio le  tratam ien to  que hemos mencionado.

2&.- Se re iv in d ic a , por últim o, como o b je to  sobre e l  que 

ha le  recaer  l a  P atente le  Invención que se s o l i c i t a ;

"UN TRATAMIENTO ESPECIAL PARA LA CONSERVACION DE FRUTAS".

Tolo conforme quela d e sc r ito  en l a  p resen te  memoria,que 

consta le  t r e s  p á-g in as e s c r i t a s  a máquina.

Madrid, 10 mayo le  1952.
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