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EN EsPalia

fsolicitade @ favor de Retaro, S.4., de nacionalidad espa-
"fiola, con domicilio social en Madrid, Victor Pradera, 7O,
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" WUEVO PROCEHDIMIENTO PARA LA CONSERVACION Y DE-

iS4 DE LOS PRUTOS CITRICOS COWLRA LA FUTREFACCION " =;
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Debido a lo delicadas y sensibles que son las -

frutas frescas, en particular las citricas, tal como na-

' ranjas, mandarinas, limones y pomelos, la putrefaccidn de

élas miswas a causa de roces y golpes en su almacenamiento
iseleceidn y transporte, produce un elevado porcentaje de
vérdidas y un Gemérito en el asgecto y contiiciones sanita

irizs de la mercancia,

La causa de la putrefaccidn de los frutos se de

be & la acecidn gue sobre la plel de los misnmos ejercen -
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Aprohibitivo su empleo; otros por el mal clor que transmi-

lensis, 4spergillus niger, biucor mucedo, Fendicillium glay
cum italicum y ovros, cuyo desarrollo se inicia con lag -
escoriaciones 6 golpes de la piel y también por el rela-

tivo largo pliazo que requiere la recoleccidn, seleccidn,

vlmacenamiento ¥ bransporte hagta los mercados consumido-
res. Para evitar estogr perniciosos efectos se han utiliza
ido hasta ahora civersoragentes quimlicos de efectos desin-
Ifectantes y fungicidas gque no consitituyen soluciones ple-

anente savisfactorias: unos por su toxicidad que hace -

iten a la fruta y otros por su débil accidn 6 poca duracidn

“de los efectos.

i | Después de numerosos estudios de este problema,
ﬁlo“ recientes experimenios realizados en los EE.UU, por
1nve~t1 adores afectos al Departemento de Agriculiura de
diuho pals, han dado con un procedimiento de proteccidn
;de los fribos citricos que presenta las mds Sptimas condi-
ioiones, como son su reconocida eficacia para impedir é -
aamlnorar al mdximo la putrefaccidn, su fdecil aplicacidn y

I . s . : : 2 o
fsu relativo tajo coste en relacidn con los dafios gque se
l

i " . ; . .
iev:.‘l;an. Y de esto es de lo gue itrata la presente patente,

que precisamente se solicita de introduccidn por referir-

0

ﬁ;e a un procedimiento que si blen es conocido en el ex-

itranjero, constituye sin embargo una intereszante y utili-
%taria novedéad en Bspaiia, por lo gue su introduccidn en -
%nuestro pais supone una accidén meritoria, por la cual se
i

LuOlJClTa el prJV1ieg¢“ ¢e exclusiva explotacidén en el te-

l/

grritorio nacional y cclonias,

! Bl nuevo wrocedimientc de conservacidn y defen—
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sa de log frultos fresco de tipoe cltrico, a ‘que nos refe-
rinos, se basa exclugsivemente en el empleo de los produc-
tos conocides con el nombre de Fropinil -H- fenilcarbama-
tog, con los cusles ge foimard unz solucidn acuosa en la
;gue el Fropinil <K~ fenilcerbanato, puede entrar en una
provoreidn aproximads que osellard enire 0'1 & 5%, U olrds
por encima 6 por debajo de ¢llae, en relacidn con el tiemn
po de bratamiento.

La solucidn acucss con la proporeidn de Fropi-

Inll -b- fenilcarbavate reseliada su log pdrratos que anbe-
iceden se depoplitard en una Lalsa, en la cual se zumerge-

t

praa log frutos pars ilmpregnarse sufilclentemente ce la di-
e

tpolucldn protectora, la cual quedard adherida a lia plel

pare ejercer eu ella sl poder fungicida cue impida la re-

{0

gproduccién Ge hongos 7 pardsitos productores de la putre-

‘faccidn de 1as‘partes dafiadag del fruto, cebleado mante-

fnerae sumergidas em esta composicidn un tlempo que oseilg

‘vd entre 10 segundos a 10 minutos, en relacidu con la coynl
i}

i
lcemsracidn de la compogicidn a gue se haga, con 6 sin la-

?vado nosterior de la fruta, despuds de lo cual habrewos -

‘Gdade ya a la frute el tratamiento regyueride pawvs impedlr

iia sroliferacidn de los hongos, y consigulendo gue la fru
fta congerve su aspecto freeeo y lozano eusuio de gérmenes

fi10civos para su integridad.

| Los fropinil -H=- fenilcarbamatos gue se utili-
‘cen en estehrocedimiento de coaservacidu y defensa de los
;frutos, vueien aplicarse mediante la solucidn acuosa refe

wide, gue ge incorpore a la plel en el vallo, sian efectos

nocivog, ¥ también empleando como exciplente cerus vegeta

les, winerales § sintéticas, de cuslguier clase, con cuya
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la Ge recubrimiento gue manitsndrd scviva por mds tlenpo 1

mezela cérea se fox ma'é sobre los frutos una fina

accidn Tungicida el Fropinil -#- feniicar s, 2 la =

%‘“

(_.

276
vez gue Qificultard la deshidratacidn del fruto.

Couo facilmente puede deducirse, le accidn sati
éptica de la solucidn acuosa anteriormente citada, se -
produce al penetrar en los porog de la pilel de la fruta -
fresca, atacando y destruyendo las esporas é impidiendo ;
el desarrollo de los Y"Femicillium" y demds mohog, al pro-
nio tlempo que racubre la piel de una caps externa anti-

&@éptica que inmuniza a la frute de positles atagues de pg!

rédgitos animales, De este modo, impide adeuds que en las |
'heridas v #olpes superficlales se iniclen procesos de fery

{m atacidn 4 Dvurefaccxém, gin que esto dmpida que la fru-

itz efectie sus normales transpiraciones a través de la -

wiel.

Pinaliniente coaviene reseflar la posibilidad de
,que este tratamiento se efectie con los medios mecdnicos
'6 manuales mfds iddneos, y deantro de los porcentajes rese-
.1ados G otros aproximados, sienpre que no se altsre lo -

‘egencial que se resefia en la siguiente

R IRNISRINEIEN TS

N

} Los puntos no conocidos ni practicados en Lupa-

|

fie, sobre los gue se desea que recalgan las reivindicacio;
ines de esta Patente de Introduccién, son:

: ' 2,~ Kuevo procedimiento para la conservacidn:

¥ defensa de frutos citricos contra la putrefaccidn, con-
sistente en la formacidn de una solucidn acuocsa § mezcla

cérea de Propinil ~i- fenilcarbamatos en la proporcidn de

{— JR—
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.de conformidad en ua todo en lo esencial y fines indus-

263431 _,.

entre 0'l al 5% 1 otras por encima & por debajo de ellag,

en relacidn con el tiewpo de tratsmieato 7 efecios que se

i
i

deseen obtener, depositando dicha solucidn § mezcla en - |

una balga en la que ge sumergerdn los frutos a btratar,man

£
!

teniendolos en inmersidn de enire 10 segundos & 10 minu-

tos, en relacidn coa la concentracidn de la composicidn

cmpleads para el tratamiento, para permitir su lmprogne- |

i
icidn e incorporacidn a la piel de una capa protectors an-

tiséptica de efectos fungicidas, aplicada previamente a

‘las operaciones de envasado pare su almacenamiento y trend
= k o poed
i |
ipoxtes ¥

:

i
il
i

‘ 28,= "NUEVO PROCEDIMIENTO PARA LA COMSERVACION

i
I
i

(Y DEFLNSA DE LOS FRUTOS CITRICOS CONTHA LA PULREFACCION",

Etriales a lo descrito en la precedente memoria descripti-
va. |
; Deta wemoria consta de CINCO hojas escritas § |
imecanografia&as por una sola cara a doble espacio en 1ll4

§
|
ilineas.
1

: Valencia, 16 de Diciembre 1360
|

‘ " Por autorizacidn de la interesads

N,
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