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MEMORIA DESC R.I PTI VA
que se acompaiia

& la solicitud de

Una PATENTE DE INVENCION por VEINTE ANOS en ESPALIA,
a favor de
DON RAFAFL FONT DE LORA ILORENS, residente en VALENCIA,
calle del Pintor Lépez, n? 7,
por

"PROCEDIMIZNTO INDUSTRIAL PARA LA DESINFECCION Y CONf-
SERVACION DE ILAS FRUTAS ESPECLALKENTE DE LAS CITRICAS".

Inventor: el solicitante, de nacionalidad espatiola,
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~ La invencidn a que se refiere la presente Memoria, coné
tituye una novedad industrial con caracter{sticas y ventajas
que la hacen merecedora del privilegio dé.explotaci'on exclu-
siva que por ella se solicita, de acuerdo con las prescrip-
ciones del Estatuto vigente de la Propiedad Industrial de
26 de Julio de 1229, texzto refundido, publicado en 30 de
Abril de 1930.

Las frutas en general, especialmente las cftricas a las
que ha de arlicarse este invento, tienen una dificil conser-
vacién como consecuencia del ataque de los hongos especial -
mente de los llamados penieillum, italcicum y digitatum, que
son conocidos con los nombres de mohos verde y azul y cuyas
esporas se encuentran en todos los dmbitos bastando que se
fijen en una hefida de la fruta en amviente humedo para
originar la rutrefaceidn. |

La problema que nuestra patente planea y resuelve es dl
de qus la fruta tratada le cicatrizan las heridas destruyen-
do las esporas que se encucntrenen ella, y a la vez origina
una accidn de fuera adentro para mentener un medio en el que
no puede volver a sufrir ataques ,

Pinalmente la parcial obturacidn de los espacios estomd-
ticoe de ia fruta por materias eldsticas origina la reduceidn

al mfnimo de la evaporacidn y como consecuencia de ello la

fruta conserva su frescura ¥y su peso, no entrando en el perio:

do de fruta cansada que la desprecia en el mercado tan pron-
to.

El procedimiento se lleva a la prdciica sometiendo la
fruta a un hafio antiseptico compuesto de cien partes de azua
a la que se le incorpora 1/2% de resinato sddico, 1/2 % de
Caseina, 0,02 % de dcido crisofdnico, 1/2 % dehimol , 1,5 %

de hiposulfito sddico en azua, con C,5 % de sulfato sddico.
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La fruta tratada sin mas que hacerla pasar por el bafio,
se la deja escurrir y secar naturalmente, o bien se logra
lgual resultado por el empleoc de secadores de aire caliente pal
sando inmediatamente a la confeccidn o empaguedado para su
envio al mercado.

Hecha la descripeidn precedente, es necesario afladir que
los detalles de realizacidn de la idea expuesta pueden variar,
sin que por ello cambie la esencia de la invencidn que es la
que ge desprende fe los pérrafos que anteceden y gque gse rei-
vindican en la slzuiente

NO DA,

En resumen: La Patente de Invencidn que se solicita,
recaerd sobre las reivindicaciones siguientes:

l2,- Procedimiento industrial para la desinfeccidn y
conservacién de las frutas especialmente de las cftricas, ca-
racterizado porque se dispone en un recipiente un compuesto
de agua con un 1/2 % de resinato sédico, 1/2 % de caseina
0,02 % de ‘acido crisofdnico, 1/2 % de timol, 1,5 % de hipo-
sulfito sddico en azua eon 0,5 % de sulfato sddico.

28,. Procedimiento industrial, segin la reivindieacidn
primera ', caracteriz ado porque una vez hecha la mezcle se-
zin . la reivindicacidn anterior, se somete la fruta a un bafio
¥y se la deja escurrir'o secar naturalmente o por medio de
secadores de aire caliente,

3¢,- Se reivindica por {ltimo como objeto sobre el que
ha de recaer lélfatente de Invencidn que se solicita " PRO-
CEDLMIENTO INDUSTRIAL PARA LA DESINFECCION Y CONSERVACION D=
LAS FRUTAS ESFECIALMENTE DE LAS CITRICAS".

Tcdo conforme queda descrito en la presente iemoria, que
consta de tres péginas escritas a mimina,

Madrid, 23 de mayo de 1952
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