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REGISTRO DE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL

PATENTE DE mwworow .

MEMORIA DESCRIPTIVA

que se acompafa a la solicitud de

una PATENTE, DE_ INVENCION. ... por. 20 . afos, en Espafia |

a tavor de ;
Ae DON JOSE MORERA ARRIX. .7 . s de nacionalidad
'.eép.aﬁ.ola. i : domlcﬂxado en . Valencia

callede Guillém de Casbtro . ..o nGm TS5 ...

por:

CEDUERQS e

N2 81510

Agente Sr._yNgrr,
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MEMORIA DESCRIPFIVA
que ge acompafia a
lz golicitud de una
PATENTE DE INVENCION, por VEINTE afios en ESPAKA

» & favor de
DON JOSE MCRERA ARRIX, de nacionalidad espaficla, con regiden

cia en VALENCIA, calle de Guillén de Castro,75,

por

"PROCEDIMIENTO DE PROTECCION Y CONSERVACION
DE FRUTOS PERECEDEROS"

Inventor: El solicitante,
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. productos, cabe considerar el aspecto sanitario que implica
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La Invencibn a2 que se refiere™¥a presenteiMEmoria, con
tituye una novedad industrial con caracterfsticas y ventajas
que la hacen merecedora del privilegio de explotaciédn exclusiva
que por ella se golicita, de acuerdc con lag prescripciones
del Estaturo vigente sobre Propiedad Industrial de fecha 26 de
Julio de 1929,texto refundido publicado el 30 de Abril de 1930.
Un problema permenente en el menejo y comercio mndisl
de frutes, particularmente las citricas, lo constituye el fdcil
deterioro de las mismas a .causa de las lesiones y pudricidn
subsiguiente como consecuencia de la manipulacibn masivae y
muy mecanizada que requieres el enorme volumen de su produccién,
comercio y consumo.

Hagta ahora, es general el tratar la fruta, ya sepa-
rada del drbol, por productos Qquimicog que detengan o frenen
el degarrollo de los gérmenes del podrido y que total o parciall- ?
mente queden sobre la piel de la fruta actuando de reserva anti-;
criptogdmica o de barrera contra nueva infeccibn. Aparte la ma4

yor o menor eficacia microbicida que ejerzan "in situ" tales

la presencie de teles productos sobre la piel de las frutag y
en algin cagso la penetracién de los mismos en su interior,Todo
ello ha dado lugar en distintas ocasiones a exigencias por
parte de los paiges consumidores y conatos de prohibicién del
consumo de frutas que acusen la presgenciza de productos quimi-
cos mds o menos téXicos pars el hombre,

Existen, por tanto, diversos procedimientog para tra-
tar las frutas. Entre ellos pueden citarge:

Bl procedimiento de envdlver con papel, fungicida o
no, que wesenta el inconveniente de que no cierra completa -

mente. la fruta, permitiendo la entrada y salida del aire con
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todos los corpisculos y esporas quenpueda llevar en suspensibnl

El procedimiento de recubrir la fruta dnicamente con
una emlsidén cérea en que estén incorporados producfos anti-
sépticos, que tampoco es perfecto porque dicha emulsién forma
sobre la fruta una capa muy fina y muy préxims a la piel, susg-
ceptible diche capa de romperse, de maners que la piel quede
2l descubiserto y expuesté Qor tanto & la accibn de los agentes
patégenos. Ademds 1las esporas que flotan en el medio ambien-
te pueden quedar alojadas en las rugosidades de la piel, y,
cuando las condiciones de humedad y temperétura son las adecuaj- %
das, germinan, pudiendo los micelios de dichag esporas atrave-
gar dicha capa cérea gue ademds de delgada no es continua por
heberse formsdc &l evaporar uné emulsién de corpdsculcs céreos
gque son los gue, 2 modo de mosaico, forman dicha capa cérea
seca.

mxigte otro procedimiento, que consiste en encerrar
la fruta desinfectada en una bolsa estanca de material plds-
tico, por ejemplo. Tampoco es perfecto tal procedimiento, por
que si blen no permite el paso de fuera a dentro de las espo~-
ras, tampoco permite el paso de dentro a fuera de los resfducd
de métabolismo de la fruta, con lc que se desarrollan en gsta
gustos y aromas extrafios que 12 hacen rechazable,

Por la pregsente Invencibn se trata de solucionar
el apuntadc problema amonizando 12s légicas pretensiones de
los éaises consumidores en relacién con la salid y las mini-
mas garanties de conservacidén de la fruta que el comerciante
necegita para que el comercio de dicha fruta sea rentable.
Para ello se han tenido en cuenta los hechos que la experien-

cia ha gancionado como ciertos, @ saber:

1.- Los casos de pudricién que en la prdctica hay
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, celuloga formando una pellcula completa, sin sberturag y de
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que considerar gon debidos a causas exterioies: giembra de eg-
poras sobre la piel con o sin lesién anterior o simultdnea.
2.- Si la fruta se la desinfecta por medio de un ade-
cuado producto fungicida y luego se lava para eliminar dicho
producto quimico, sin mas proteccién es fdcil que en el trans-
curso de sucesivas manipulaciones de la confeccién y hagta la
llegada al consumidor, vuelva a infectarse y pﬁdra.
3.~ La prdctica ha sancionado la qperaciéd de envol-
ver cada fruta con pepel, consiguiéndose con ello un mejor
acondicionamiento en su embalaje y una disminucidén del porcend
tace de podrido.
’ 4,- 31 la fruta no estd infectada ¢ es bién desinfec-
teds y lavada y & continuacién se la aisla de toda nueva en- -
trada de gérmenes, esta fruta no pudre
La presente Invencién es una sintesis de las cuatro
observaciones precedentes y que llevada a la prdctica consis-~
te en 2
1l.- Lavar o/y desinfectar la fruta por los medios

eficaces y sutorizados,

2,- Depositar sobre la fruta aséptica una capa de

espesor varizble de manera gque permita 1la transpirscibén y
no el paso de las esporas de los hongos de la pudricién,
| Como ejemplogs de sjecucibn de la presente Invenciébn
se citan los siguientes: Previa seleccién,
4 .- Se pasa la fruta por un bafio de desinfeccidn
segin lag prescripciones adecuadas de concentracibn, tempera -
tura y tiempo de contacto.

A contimmacién, lavadc con agua por sumersidn o

por dudcas, .
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Degpués se pulveriza sobr&~la %y

un aglutinante ( C.M.C. gomas etc.) a concentracién variable

4
solucidén de

por ejemplo de 0‘1 %41 %, y, una vez toda la fruta impreg-
nada se proyecta sobre toda su superficie celulosa desfibrada
¥ seca u otro material de estructura similar, de manera que
por adherencie forme une capa contfnua que, por rodamiento
de la frute sobre rodillos, se ird formando mds compacta y de
aspécto gimilar al papel.

Sobre la capa formada se pulverizas una emlsién cérea
que sirve para reforzar el conjunto celuldsico o similar vy
disminuir, a voluntad, la porosidad del mismo, al propio tiem-
po que puede eventualmente servir de bage pars la fijacibn de
una nuéva capa de fibras, y siguiendo el rodamiento de la fru-
ta sobre rodillos se apelumza el conjunto que hemos deposi tado

sobre le piel.

Finalmente se pasa le fruta por un secadero co vene
tiladores.

Lag ventajas que se consiguen con la presente Inven-
cibn son: ' .

1&.-Una total o casi total eliminscién del podrido
de la fruta.

2&,-dlenor pérdide de peso que le experimenteda hesta
ahora en el transcurso desde la confeccién hasta la venta.

3&.dlayor naturalidad y frescura en el aspecto de la
frute incluyendo la conservacién del color verde del pezén.

4%,~-Una gren eccnomis en 1a menc de obra de la con-
feccidn de las cajas por supresién del empapelado manual .

5&¢,-Una gran economie en el costo de materiales

puesto que el papel especiz]l empleadc hasta ahcra es sustituil-

do por le centidad aproximada de celulcsa con que hebria de
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62, -La frute asi tratada pusde ger mercada, con ma-
yor facilidad, bien sea por medios mecdmicos o manuales, asi
como etiquetada con marcas o signos litografiados sobre papel
adherente, que ge fija mejor sobre 21 recubrimiento celulési-
co que sobre la piel natural del fruto.

Naturalmen:e, para la realizacién del procedimiento
ge ha tenido en cuenta que es necesaria la trangspiracidn de
la fruta, sin que por el contrario pueda &sta recibir nuevos
gérmenes.

Le funcién de 1la capa es la de actuar de filtro selscH
tivo, y2& que sos porogs son de menores dimensiones gue las de
los corpisculos congstituidos por gérmenes patégenos, y sin em-
bargo psrmiten el paso de los gages.

Zn el transcurso de la degeripecién nos nemos referid&
de modo especial a las frutas citricas, ya que en ellas el prot

blema planteado es mds acusadc por su volumen, pero ha de ha-
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cerge conster que el mismo procedimiento es de perfecta aplica
cibn a toda clase de frutos perecederos, como muy bien se ine
dica en el enunciado, siendcegtos frutos tales como manzanas,
albaricoques, tomates,etc

Hecha la descripciédn precedente es necesario afadir
gue los detalles de realizacibén de la idea expuesta pueden va
riar, gin gue por ellc cambie la esencia de la Invencién que

es la que se desprende de lcg pdrrafos que anteceden y lo que

ge reivindica en la sigmiente
NOTA
En resumen: La Patente de Invend &n gue se golicita,

he de recser sobre las reivindicaciones siguientes:
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12,~ "PROCEDIMIENTO DE PROTECCION Y CONSERVACION DE
FRUTOS PERECEDEROS", caracterizedo esencislmente por el hecho,
de recubrir la fruta, previa seleccién y una vez lavada y de-
ginfectada, con una capa acuosa de un aglutinante adecuazdo
cualquiera, susceptible de fijar sobre toda la éuperficie de
la frute el agente protector propiamente dicho.

22, "PROCEDIVIENTO DE PROTECCION Y CONSERVACION DE

FRUTOS PERECEDEROS", caracterizado por el hecho de gque el agen
te prctector propiamente dicho estd congtituido por una masa
fibrosa, preferentexzente de fibras de celulosa, distribuide
uniformemente por le superficie de la fruta de méneza que por
adherencia forma une capa continua de espesor varisble, cuya
compacidad se consigue por el rodamiento de la fruta sobre ro-
dillos durante el mismo procego de proteccién.

38, -"PROCEDIMIENTO DE PROTECGICN Y CONSERVACION DE
FRUTOS PERECEDEROS", caracterizado por el hecho de pulverizar,
sobre la capa formada, una emlsién cérea que la refuerza y
disminuye a volunted su porogidad; sirviendo eventuslmente ds
bage para la fijacifn de una nueva capa de fibras andloge a
la primera para congtituir un conjunto almohadillado y elds-
tico de proteccién mecdnica, con el sucesivo apelmezamiento y
secado final,

4#2,-3e reivindica par ¥ltimo como objeto sobre el
que ha de recaer le Paten:ie de Invencién que se sclicita
"PROCEDIMIENTO DE PRCTECCION Y CONSZRVACION DE FRUTOS PERE~-
CEDEROS".

Todo tal y conforme queda descrito y reivindicado
en 1é presente Memoria que consta de giete hojas escritas a

mdquing por una sola cars,

Madrid 18 de Junio de 1958

WON UNG RIA

L




	Bibliographic data
	Description
	Claims



