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{2l lavado y desinfeccidén es bastante fuerte. Los princi-

! pales hongos encontrados en los agrios son:
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solicitada a favor de D2 Etelvina Pastor Cremades,;de na

cionalided espafiola, domiciliada en Masamagrell (Valen-

cia), Carretera de Barcelona, s/n, :
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En la putrefaccidn y enmohecimiento de los agriog
especialmente de las naranjas y mandarinas, intervienen

distintos tipos de hongos esporiformes cuya resistencia

Alternaria citri
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Penicillum diéitatum Sacc.... Moho verde comin
Penicillum italicum Wehmer... Moho de contacto azul
Phytophtora citrophtora Leon. Prodredumbre parda
Esclerotinia sclerotiorum Lib. Podredumbre Algodonosa.

Aunque se han intentado numerosos procedimientos
con diversos fungicidas para combatir estos microorganis
mos, ninégno llena por completo las necesidades iequeri-
das por ei comercio, ya sea por su toxicidad, pof su ac-
cign que no es completa o porgue causan dafios enila Su=-
perficie cutdnee de los agrios.

El proceso que se reivindica es el resultado de
numerosas experiencias realizadas en gran escala en dis-
tintos almacenes de confeccién de frutos citricos. Con
él se ha conseguido un método de tratamiento mucho mejor
que los conocidos hastas la fecha por presentar lag si-
guientes ventajas:

a) Bs completamente atdxico,

b) Es completamente soluble an agua a temperatu-

ra ordinaria, _ '

¢) No dafia ni mancha la piel del fruto,

d) Es bactericida y fungicida al mismo tiempo,
con lo que éctaa contra los microorgenismos
que causan la putrefaccidn de los agrios.

Dadas pues lasreferidas propiedades, el procedi-
miento objeto de la invencidn es merecedor de dar a su
creagdor el derecho de exclusiva explotacidén industrial
que para el mismo se solicita por medio de la presente
Patente de Invencidn. _ »

El procedimiento comprende una primera fase en
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la cual se preparan separadamente las siguientes . materlas
Una concentracidn adecuada de 2-amldo-pirid1na,
Yor sus sales, como el clorhidrato, sulfato, fdsﬂato, 0
borato, siendo la concentracidn 6ptima del 1 al 10%.
Una concentracidn adecusda de pirrolidina o sus
sales y con concentracidn dptima que oscila del 2 al 10%.
Una concentracidn adecuada de un haluro d§ irial
kilbenzil-amonio, con concentracidén éptima del 0'l al 1%.
Y una concentracion adecuads de un producio de-~
tergente formado por la mezcla de tripoiifosfato sddico
¥y un dialkil ester de la sal éddica del 4cido SulfosucciA
nico, para facilitar la accidn de los compuestos anterior
mente citados en los frutos, preparandose a las concen-
traciones éptimas que pueden oscilar entre el 0'5 al 2%,
Una vez preparados los referidos compuestos los
mezclaremos homogenéamente en una splucidn acuosa de ce-
ra o en una emulsidn cerea acuosa.
La segunda fase comprende ya el tratamiento del
'fruto, para lo cual, después de las conocidas operaciones
de seleccidn y limpieza propias de los almacenes de en-
vasado, sumergeremos los frutos en la mencionada solu=~
cidn o emulsidén acuosa, durante un tiempo que oscila en-
tre 1 a 5 minutos, con lo cual y después de su secado -
los tendremos ya en condiciones de envasado, almacena-
miento o transporte a los lugares de consumo.
Las experiencias realizadas han demostrado que,
con estas concentracciones, se consigue una eficaz pro-
teccidn del fruto contra la putrefaccidn producida: por

los hongos anteriores sefialados, que son los que princi-

| palmente la originan, proteccidn que ha llegado a cifras
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 ; co en concentraciones dptimas dentro del 0'5 al 2%, con

altamente esperanzadoras para aminorar la putretaccidn de
los agrios.

Una vez descritas las caracteristicas generales
de la invencidn, conviene hacer constar las posibilidades
de que varien pequefios detalles de realizacidn, por lo
que los porcentages y tiempos citados deben inteépretarse
en forma aproximada, siempre que produzcan los mismos =
efectos, pudiendo variar los medios manusles o mecénicos
gue se utilicen y en general todo cuanto no alter? 1o que
es esencial en el procedimiento que se resume en la gi~

guiente

los puntos nuevos y de propia invencidn que se
presentan para su reivindicacidn en esta Patente de Inven
¢cidén, son:
 19,~ Procedimiento para la proteccidn de 163 fru
tos citricos o agrios contra la putrefaccidn y enmoheci~
miento, en las fases de almacenamiento y transporte, con-
sistente en la previa preparacién de los siguientes com-
puestos: una concentracidn entre 1 al 10% del grupo.for-
mado por la 2-amino-piridina y sus sales de 4cido; un qu
puesto s luble del grupo de la pirrolidina o sus sales a
una concentracidn del 1 al 10%; un haluro de trialkflbeg
zil-gmonio en una concentracidén del 0'l al 1% y una sus-
tancia detergente compuesta por tripolifosfato sgdico y
un dialkil ester de la sal sgdice del &cido sulfosuccini

cuyos compuestos se forma luego a su vez emulsidn ocerea

acuosa 0 una solucidn acuosa de cera.
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22,~ El1 procedimiento de la precedente ééiVindi-
cacidn consistente en someter los frutos a tratar a un
bafio, con una duracién de entre 1 a S minutos, en la emul
sidn o solucidn acuosa y cerea preparada segiun la ante-
rior reivindicacién, procediendo luego a su secado. Y

3¢, "PROCEDIMIENTO PARA 1A PROTECCION DE IOS FRU
70S CITRICOS O AGRIOS CONTRA LA PUTREFACCION Y ENMOHECI-
MIENTO, EN 143 FASES DE AIMACENAMIENTO Y TRANSPORTE", de
conformidad en un todo en lo esencial y fines industria-
les a lo descrito en la rrecedente Memoria Descriptiva.

Esta Hemoria consta de CINCO hojas escrif;as 0 me-
canografiadas por una sola cara a doble espacio en 104

lineas.

Velencia, 29 de Mayo de 1,958
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