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El objeto de este inventc es proporcionsr un
nvevo revestimiento pars frutes y verdurss. Otro obe
jeto del invento es proporcionar medios pare preserw
var frutes y verdurss y especislmente pars preser-
ver frutos cltricos, tomotes, platonos, menzenes,
aguacates y similares. Todavla otro objeto de este
invento es proporcionsr medios prepsrados pere pre=-
servar el sabor y aroma natural de las frutss y ver®
duras durente periodos prolongados de almacensmiente
y trensporte. Otro objeto mes de este invento es pro-
porcionar un nuevo revestimiento preparado pers redu=
cir spreciablemente el ritmo de deterioro de frutes
y verdurss asi como los perjuicios producidos por hon= -
gos. Adn otro objeto de este invento es proporcionsr
un revestimiento prepsrsdo psre reducir sprecisble~
mente los pérdidesde peso de frutes y verdures debi-
das & lo evaporacién dursnte el elmecenamiento y el
transporte. Oiros objetos resultsrén evidentes s con=
tinuecidne

Las frutes y verduras presenten uns tendencis @
deteriorsrse y a perder peso dursnte los pericdes de
simacensmiento, La presencis de puirefacciones moti~-
vadés por hongos puede ser importante.Como resultado,
el aspecto de tales feutes y verduras results greve=
mente perjudicado y su poder de vents disminuye lo
que motive en Gltims instsncle pérdides econdmices
importantes.

Le disminucidn de peso de las frutss y verdures
debida & la evsporacidn puede evitarse en gren medi-

ds medionte ciertos revestimientos, toles como, por
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ejemplo, composiciones plistices, cerss, grasss y
otros productos simileres. Le mayorfe de estos no pro-
ducirdn como resultado lotdeseodo preservacidn, ve.
que tales composiciones |leven aparejeds uns notable
dismin?cléﬂ del grado de "respiroscidn® de toles pro=-
ductos, lo que motive un rapido descenso de ls cali=-
dod de los productos tratados, el cusl, con frecuen~
cis, sera mayor que.e! grado de deterioro de productos
de lo mismas clese no tratados. Si la respiracidn se
reduce mas alld de cierto Iimite previsible, da luger
a un deterioro répido y el sebor de las frutas y ver=-
duras cambig éstas y llegen a hacerse inadecusdss pg~
ra el consumo humanoe o

Los revestimientos ﬁreparodos pars satisfacer los
los objetos de este invento deben ser de nsturslezs.
tal que reduzcon eprecisblemente el ritmo de evepore-
cidén de ls humeded de los productos tratados mientras
que, ol mismo tiempo, permitan un grado asdecusdo de
respirocidn o los productos revestidos. Es evidente
que la adherencis de tales revestimientos s los pro=
ductos tratados debe ser tal que permits un menejo re-
qular de los_mlsmos sin destruccién del revestimiento.

tembién es posible sfiadir o lss composiciones de
revestimiento de acuerdo con este invento, ingredienb'
tes adicionsles, tales como aditivos prepsrados pare
ejercer uns accidn "fungistatice” o fungicida.

Hemos reslizedo el inesperado descubrimiento de
que ciertss composiciones que comprenden, en combina-
cién, polietiteno emulsificoble y cieetas ceres, jum-

tamente con otros ingredientes de menor importancie,
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dseran por resultsdo revestimientos sdecusdos pars evia
tar, hastas un grsdo satisfactorio, el ritmo de evspo-
racién de humedad de.las frutas y verdurass sin, no obs-
tente, perjudicar la respiracidn de los productos re-
vestidos mas alld del |imite permisible. Lo combins-
cidn de polietileno y ceras, dentro de une variedad
definida de relaciones mutuas, parece producir un cier-.
to sinergismo que da por resultsdo composiciones de
revestimiento que poseen propiedsdes ventajosas ines-
peradas. :

Se remarcs que los resuliados obtenidos con re-
vestinientos de acuerdo con el presente invento, y
que comprenden los dos ingredientes principales, poli-
etilenc y cers, en ciertas relaciones predetermina=
des, son superiores s los resultados que pueden conse=
guirse con revestimientos que contengsn cualquiera de
estos dos componentes por sepersde, o incluso embos,
pero que no se hallan dentro del campo estipulado de
cantidades.

Las nuevas composiciones pueden splicarse a las
frutss o verduras de cualquier forms convencional de-
seads como, por ejemplo, por rociado, inmersibn, pin-
tado con brochs, espumsdo, o procedimiento similasres
de lo emulsidn acuosa epropieds.

Es evidente que los emulsiones acuosas de acuer=
do con este invento deben ser estables durante perio=
dos suficientes. Ls estabilidad de las emulsiones se
ibso de aditivos, como se explica-

s
. .
rd con detalle s continuacidn, que son de naturelezs

consigue mediante e

tel que no constituysn un peligro para la salude
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Los revestimientos de acuerdo con este invento
son repelentes al ague. Los frutos cfiricos revestidos.
con toles revestimientos tienen un aspecto sgrsdsble;
el revestimiento es brillente y el fruto revestide
puede almecédners-e y venderse sin utilizar envoltu-
ras de papel. 4 .

A contlnuecibn, el tnvento se ilustrs, & tftulo
de ejemplo solemente, sin que quede limitado & las fer
mas de fabricacién preferides que se citans
Ejempio 1= Se mezclan en un bafic de aciete a uno tem-.

perature de unos 1102C una cantidad de.
; g.‘de polietilenc emulsificoble de peso molecular
bajo, 14 g. de cera cernsubs y 6 g. de acido oleico.

Se afieden 4,0 g de morfolina y 40 g de hidrdxido
de potasio en 20 ml. de ogus y se calientsn durente
unos dos minutos. 8 continuacidn se siiade uns canti=
dad de 140 ml. de sguo, con agitecidn.

En una sclucidén de 1,8 ml. de hidréxido amdnico
y 51 ml. de sgus se callienten 5,0 g. de goms loce en
hojuelas. Les solucidn resultante se afiade & lo pri-
mera composicidn. Se obtiene as! uns emulsidn esta~
ble que noc se deteriora Incluso durante largos pe=
riodos de simecensmiente.

Con este emulsidn scuose se revistieros naran—
jas por rociado. Los frutos revestidos se simacens-
ron o lo tempersturs ambiente dusnte cuatro semsnas.
Le pérdide del peso del fruto fué de un 2,5 % sola=
mente. No se produjo deterioro de la calidad de la
fruts. Ls pérdida de pesc dursnte este periodo fué

sproximsdsmente, un tercic menos que la del fruto re-
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vestido con una composicidn de revestimiento comer-
cislmente disponible. Después de siete semanss, le
pérdida de peso fué de un 5,1 %, sproximadamente, o
sea, un tercio menos que la de las otras composicio=
nes de revestimiento comerciaimenie disponibless
Ejemplo 2 -~ Se prepard une composicidn scuose como
en el Bjemplo 1, y se incorporsrén a ls emulsién 1,23
g. de ortofenil-fensto de sodio. |
El aspecto de la frute fué el mismo y las pérdi-
des de pesc fueron spreciablemente idéntices. La pre-
sencio de hongos disminuyd de maners notables |
Ejemplo 3 = Se prepard uns emulsidn scuoss como en el
Ejemplo 1, pero con 15 g. de cera de abe~
jas en lugar de ls cera cernsubo, Se consiguid una
compésicién de revestimiento que proporcionaba apro=-
ximadomente los mismos resultados que los obtenidos
en el Ejemplo 1.
Ejemplo 4 ~ Se prepard uns emulsién acuose como en el
Ejemplo 1, pero con 2,5 g. de piperiding
en lugsr de ls morfoline. Se obtuvo uns composicidn
de revestimiento que poseia idénticas propiedodes.
Ejemplo 5 ~ Se prepard uns emulsidn acuoss como en el
Ejemplo 1, pero con 8 g. de cera candallil
en luger de la cers cornouba. No se ofiadié ‘goms laca,
Se revistieron con ests composicién, por pbnte~
do con brochs, 30 tometes y se utilizaron otros 30

tomates como control. Ambas cantidades de tomstes se

mantuvieron ¢ lg temperstura ombientee

Después de veinte dies los tomates revestidos

perdieron por término medio un 5,6 % de su peso,mien=
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tras que los no revestidos peerdieron un 9,3 %,

Durante este periédo, 1 tomste revestido se
estroped por la spasricidn de hongos, mieniras que
6 tomates no revestidos se estropesaron por el mismo
motivo.

Los temates revestidos estabsn sensiblemente
mas férmes que los no revestidos. ‘

El aroma y el sabor de los tometes revestidos
no se perjudicd. .

Ejemplo 6 -~ Se revistieron sguscetes con unes compo-
sicién como lo del Ejemplo 1, pero sin
goma lsca.

El fruto revestido se mantuvo durante unos 10
dies sin deterioro, mientras que los aguacates no tre-
tados se estropearon por cémpleto durante dicho pe-
riodo.

En lugar de 8cido oleico, pueden utilizerse
otros acidos gresos saponificebles, tsles como el
dcido pelmitico, dcido estedrico u oleato etflico.

En lugar de las ceras citadas snteriormente,pue-
den usarse otros ceras que tengan un punto de fusidn
relstivemente alto, tales como la cera de caiia de
szlcar y la cers japonesa.

Es evidente que lo presente descripcién es flus-
trotive, yo que el alcance del invento queds defini-
do por lss reivindicaciones adjuntas mes bien que por
ls descripcidn que las precede, y todos los cambios
comprendidos dentro de los objetivos y Ifmites de las
reivindiceciones o de las formes que son sus equive=

lentes funcionsles, quedan por lo tanto cubiertos por
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N O T A |

Se reivindicon como propios y nuevos para que
sean objeto de uns Patente de invencidn en Espafis,
por veinte ofios, reivindicdndose lo prioridad de la
Pafen*g‘deposi+ado en Israel, el 20 de Febrero de
1962, bejo el n® 16,838, los puntos siguientes:

1.- Una emulsién acuoss para el revestimiento
de frutas y verdurss, que contiene un agente emulsifi~
cador y, si es necesario, un egente es’rabilizador, com
recterizada por contener un polietileno emulsificable
de bajo peso molecular y uns cera natursl de punto de
fusidn relstivemente elevedo, en uns relscidn ponde-
rel de, oproximadsmente, desde 1:3 5 3:1.

2.~ Uns emulsidn scuose, segin lo reivindicado
en ls reivindicecidn 1, ceracterizads porque la ce-
re es uns de los del grupe constituldo por cere cor-
neubas, cers japoness, cere de sbejas, cdra candsli-
Ita y cera de cafls de szicar.

3.~ Ung emulsidn acuosa, segiin lo reivindicado
en lg reivindicacién 1, 6 2, carscterizads porque el
agente emulsificador es uno sal soluble en egus de un
dcido greso. |

4,= Una emulsidn acuoss, segin lo reivindicado en
cuslquiera de las reivindicaciones 14 3, carscterize-
ds porque el sgente de estabilizacidn es morfolina o
piperidina. ‘

S5.= Una emulsion ascucse, segln lo reivindicedo
en-cuolquiero de los reivindiceciones 1 3 4, carecte-

rizede porque se incorpora una contided de goms lsca,
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pars obtener un revestimiento, segin lo relvindice~

do en ls reivindicaecidn 5, caracterizeds porque la
goma laca se sfiade en forms de una solucidn en amoniae
CO B8CcUOS0.

;.- Uns emulsidn scuoss pars revestimiento de fru~
tas y verduras; esencialmente tsl como se hs descrito
snteriormente con referencis o cuslquiers de los ejem~
plos. . ‘

8.~ Procedimiento pers el revestimiento de frutes
¥y ver&uras, que comprende el aplicar a las mismas un
revestimiento delgado de una composicidn tal como ls
reivindicade en cualquiera de las reivindicaciones 1
8 ;, utilizendo medios convencionsles.

98~ Procedimiento paro lo preservacidn de fru-
tes y verdures y pars reducir el ritmo de evapoiacidn
de sgus de las mismas, ﬁue comprende el aplicar a tales .
frutas o verdures un delgado revestimiento de una com=
posicidn de revestimiento tal como la reivindicade en
cuslquliers de las reivindicaeciones 1 § 7,

10.- Procedimiento, segin lo reivindicado en le
reivindicacion 9, ceracterizado porque el revestimiento .
se aplice por inmersidn de la frute o vegetol en ia
emulsidn acvose, por pulverizecidn de dichs emulsién,

o por espumado de la mismo y splicacién de ls emulstidn
en forms de espuma.

11.~ Procedimiento pars le preservecidn de fru=
tss y verdures y para reducir el ritmo de eveporacidn
de sgua de les mismas, esenciclmente tal como se he
descrito antericrmente con referencis s cualquiers de

los ejemplos.
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12.~ Frutes y verdures, siempre que estén reves-
tidas por un procedimiento tal como el reivindicedo
en cualquiers de las reivindicaciones 8 8 11,

13.~ PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UNA EMUL=
SION PARA REVESTIMIENTO Y PRESERVACION DE FRUTAS Y
VERDURAS. N
- Todo conforme se describe en la memoria que an-
tecede y se reivindics en su Note.

Ests memorigs consts de diez hojas foliadas y es-

critas 8 mdquina por una sola cara.
Madrid, 12 de Febrero de |.963
YEDA RESEARCH AND DEVELOPMENT COMPANY LTD.
Pe Ao
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