
MEMORIA DESCRIPTIVA

D E

PATENTE DE INVENCION

EN

ESPAÑA

por veinte año ;

ahvorda VEDA RESEARCH AND OEVELOPMENT COMPANY LID.

condomicihoew Rehovoth, !$roe¡ 

da nadonaiictad ¡ srae¡ i 4o

pw "PROCED¡M!ENTO DE PREPARARON DE UNA EMULSION PARA 

REVESTIMIENTO Y PRESERVARON OE FRUIAS Y VERDURAS"

¡os Sres. Seu¡ A¡exonden Gassner. Dn.E^the 
&  !a que M  inventor, He i ¡!ngen, Pnof. Dn. Ahanoo Kancha!sk/ Y

Dr. Devtd Vofs¡*
Reivindicándose ¡a prioridad de ¡a Patente depositada 
! srae! e¡ 20 de Febrero de ¡.962 bajo e¡ N@ 16.838.



TE

5

t C

t5

20

25

30

28 87
Ei objeto de este Invento es proporcionar un 

nuevo revestimiento para frutas y verduras* Otro ob— 
jeto de! Invento es proporcionar medios para preser­

var frutos y verduras y especialmente para preser­

var frutos cítricos, tomotes, ptótonos, monzones, 

aguacates y similores* Todovfo otro objeto de este 

Invento es proporcionar medios preparados pare pre­
servar el sabor y aroma natural de los frutos y ver& 

duras durante periodos prolongados de almacenamiento 

y transporte. Otro objeto mas de este Invento es pro­

porcionar un nuevo revestimiento preparado pora redu­

cir apreclablemente e! ritmo de deterioro de frutas 
y verduras asi como !os perjuicios producidos por hon­
gos. Aun otro objeto de este Invento es proporcionar 

un revestimiento preparodo para reducir oprecloble— 

mente Ies pórdldesde peso de frutas y verduras debi­

das o !a evaporación durante el almacenamiento y e! 
transporte* Otros objetos resultaren evidentes o con— 
tInueclón.

Las frutas y verduras presentan una tendencia o 
deteriorarse y a perder peso durante !os periodos de 

almacenamiento. La presencia de putrefacciones moti­
vados por hongos puede ser Importante.Como resultado, 
e! aspecto de tales frutas y verduras resulta grave­
mente perjudicado y su poder de venta disminuye lo 

que motiva en última Instancia perdidas economices 
Importantes.

La disminución de peso de tas frutas y verduras 

debida a la evaporación puede evitarse en gran medi­

do mediante ciertos revestimientos, teles como, por



ejemplo, composiciones plásticas, ceras, grases y 

otros productos similares. Le mayoría de estos no pro­
ducirán como resultado i a deseado preservación, ye 
que taies composiciones iieven aparejada une notable 

5 disminución dei grado de "respiración" de toies pro­

ductos, !o que motive un rápido descenso de ie cali­
dad de los productos tratados, el cual, con frecuen­
cia, será mayor que el grado de deterioro de productos 
de lo misma clase no tratados# Si la respiración se 

10 reduce mas allá de cierto i imite previsible, do lugar 
a un deterioro rápido y el sabor de les frutas y ver­
duras cambie estas y llegan a hacerse inadecuados P3** 

ra ei consumo humano#
Los revestimientos preparados pera satisfacer los 

15 los objetos de este invento deben ser de naturaleza, 

tal que reduzcan apreciablemente el ritmo de evapora­
ción de lo humedod de los productos trotados mientras 
que, el mismo tiempo, permitan un grado adecuado de 
respiración o los productos revestidos# Es evidente 

20 que la adherencia de toles revestimientos a los pro­
ductos trotados debe ser tal que permite un manejo re­
gular de los mismos sin destrucción de! revestimiento# 

también es posible enadir o los composiciones de 
revestimiento de acuerdo con este invento, ingredien— 

25 tes adicionales, tales como aditivos preparados pora 
ejercer una acción "fungistática" o fungicida#

hemos realizado el inesperado descubrimiento de 

que ciertos composiciones que comprenden, en combina­
ción, polietileno emulsificable y cieetas ceras, jum- 

30 temente con otros ingredientes de menor importancia.



darán por resuitedo revestimientos adecuados pare evi­

tar, hasta un grado satisfactorio, ei ritmo de evapo­
ración de humedad de ias frutas y verduras sin, no obs­
tante, perjudicar ia respiración de ios productos re- 

5 vestidos mas oiió dei i imite permtsibie. Lo combina­

ción de poiietiieno y ceras, dentro de uno variedad 
definida de re i aciones mutuas, parece producir un cier­
to sinerg i smo que da por resuitado composiciones de 

revestimiento que poseen propiedades ventajosas inee- 
!0 peradas.

Se remarca que ios resuitados obtenidos con re­
vestimientos de acuerdo con ei presente invento, y 

que comprenden ios dos ingredientes principales, poii— 

etiieno y cera, en ciertas retaciones predetermtna- 
Í5 des, son superiores o ios resuitados que pueden conse­

guirse con revestimientos que contengan cualquiera de 
estos dos componentes por separada, o inciuso ambos, 
pero que no se haiian dentro de! campo estipuiado de 
canti dades.

20 Las nuevos composiciones pueden api icarse a ias
frutas o verduras de cuaiquier forme convenciona! de­
seada como, por ejempio, por rociado, inmersión, pin­
tado con brocha, espumado, o procedimiento simiiares 
de !e emuisión ocuosa apropiada.

25 Es evidente que ias emú isiones acuosos de acuer­
do con este invento deben ser estebies durante perio­
dos suficientes. Le estebiiidad de ias emulsiones se 

consigue mediante ejj&so de aditivos, como se exp i i co­
re con detaiie a continuación, que son de natura i esa 
tai que no constituyen un peifgro pera ia saiud.30
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Los revestimientos de acuerdo con este invento 

son repetentes ei agüe. Los frutos cftricos revestidos 
con tai es revestimientos tienen un aspecto agradabio; 
e! revestimiento es br i! tente y ei fruto revestid#

5 puede atmacenors-e y venderse sin ut!tizar envo!tu­
ras de pape!.

A continuación, e! invento se ilustra, a tftuio 
de ejempto so tómente, sin que quede timitado o tas fer 

mas de fabricación preferidas que se citan. 
iO Ejempto 1- Se mezctan en un baño de aciete a una tem­

peratura de unos H03C una cantidad de 
7 g. de poiietiieno emutsificabie de peso motecutar 

bojo, t4 g. de cera carnauba y 6 g. de ácido oieico*

Se añaden 4,0 g de morfotine y 40 g de bidróxido 

!5 de potasio en 20 m!. de agua y se catientan durante 

unos dos minutos, a continuación se añade una canti­
dad de t40 mt. de aguo, con agitación.

En una solución de t,8 mt. de hidróxido amónico 
y 5¡ m!. de agua se cei!entan 5,0 g. de gomo taca en 

20 hojueies. Le sotución resuttante se añade a ta pri­

mera composición. Se obtiene así una emulsión esta- 

bte que no se deterioro inctuso durante targos pe­
riodos de etmecenamiente.

Con esta emutsión acuoso se revistieron naran- 
25 i as por rociado. Los frutos revestidos se a!macera­

ron o to temperatura ambiente duante cuatro semanas.
Le pérdida de i peso det fruto fuó de un 2,5 % soia— 

mente. No se produjo deterioro de ia catided de ia 

fruto. Lo pérdida de peso durante este periodo fuó 

30 aproximadamente, un tercio menos que te de i fruto re—
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vestido con una composición de revestimiento comer— 

ciaimente disponibie. Oespués de siete semanas, !e 

pérdida de peso fué de un 5,1 %, aproximadamente, o 
sea, un tercio menos que ia de Íes otras composicio—

5 nes de revestimiento comerciaimente disponibies.

Ejempio 2 - Se preporó una composición acuosa como 
en ei Sjempio 1 , y se incorporarán a i a emuisiÓn 1,23 

q. de ortofenii-feneto de sodio.
Ei aspecto de i a fruta fué ei mismo y Íes pérdi- 

tO das de peso fueron apreciabiemente idénticas. La pre­

sencia de bongos disminuyó de manera notable#

Ejempio 3 - Se preparó une emuisión acuosa como en ei 
Ejempio 1, pero con !5 g. de cera de abe­

jas en i ugar de ia cera carnauba, Se consiguió una 
i5 composición de revestimiento que proporcionaba apro­

ximadamente ¡os mismos resuítados que ¡os obtenidos 
en e¡ Ejempio 1 .
E!emp¡o 4 - Se preparó una emuisión acuosa como en e!

Ejempio 1, pero con 2,5 g. de piperidina 
20 en ¡ugar de ¡a morfoiine* Se obtuvo una composición 

de revestimiento que poseia idénticas propiedades. 
Ejempio 5 - Se preparó una emuisión acuosa como en ei 

Ejempio 1, pero con 8 g. de cera candaiiii 
en ¡ugar de ¡a cera carnauba. No se anadió gomo ioca. 

25 Se revistieron con esta composición, por pinta­
do con brocha, 30 tomates y se utitizaron otros 30 
tomates como contro!. Ambas cantidades de tomates se 

mantuvieron a te temperatura ombiente.
Oespués de veinte días ios tomates revestidos 

30 perdieron por término medio un 5,6 % de su peso,mien-



tras que tos no revestidos peerdteron un 9,3 %.

Durante este periodo, 1 tomate revestido se 
estropeo por ¡a aparición de hongos, mientras que 
6 tomates no revestidos se estropeeeron por et mismo 

5 motivo#
Los tomates revestidos estaban sensibtemente 

mas firmes que tos no revestidos#

Ei aroma y et sabor de tos tomates revestidos 
no se perjudicó.

!0 Ejempto 6 - Se revistieron aguacates con una compo­
sición como to de! Ejempto 1, pero sin 
gome teca.

Et fruto revestido se mantuvo durante unos 10 

dios sin deterioro, mientras que tos aguacates no tra­

tó fados se estropearon por c&mpteto durante dicho pe­

ríodo.

En tugar de ácido oteico, pueden utitizarse 

otros ácidos grasos saponificabas, totes como e! 
ácido patmftico, ácido esteárico u oteato etitico.

20 En tugar de tas ceras citadas anteriormente,pue­
den usarse otras ceras que tengan un punto de fusión 
retativemente atto, tates como i a cera de caña de 
azúcar y i a cera japonesa.

Es evidente que te presente descripción es Üus- 
25 trotivo, yo que et otcance de! invento queda defini­

do por tos reivindicaciones adjuntas mes bien que por 

ta descripción que tes precede, y todos tos cambios 

comprendidos dentro de tos objetivos y timites de tas 

reivindicaciones o de toa formes que son sus equi ve­

tantes funcionetes, quedan por to tanto cubiertos por30



dichas reivindicaciones*

N O T A

Se reivindican como propios y nuevos para que 

sean objeto de uno Patente de invención en España#

5 por veinte años# reivindicándose ie prioridad de ia 
Patente depositada en Isroe!, el 20 de febrero de 

!?62, bajo e! n$ 16.838, ios puntos siguientes:
1 .- Una emutsión acuosa para ei revestimiento 

de frutas y verduras, que contiene un agente emulsifi** 

iO cador y, si es necesario, un agente estabi) izador, ce** 

racterizeda por contener un poiietiieno emuisificabie 

de bajo peso moiecuter y una cera natura! de punto de 
fusión reietivamente ei evado, en una re i ación ponde­

ro! de, aproximadamente, desde 1:3 ó 3:1.
!5 2.— Una emu!s!ón acuosa, según !o reivindicado

en !a reivindicación 1 , caracterizada porque ia ce­

ro es una de jas det grupo constituido por cero car­

nauba, cera japonesa, cera de abejas, cdre canda!i- 
!!e y cera de cañe de azúcar*

20 3.- Una emú!sion acuoso, según !o reivindicado

en !a reivindicación 1 , ó 2, caracterizado porque e! 
ogente emuisificador es uno so! so)ub!e en aguo de un 
acido graso*

4. - Una emu!sión acuoso, según !o reivindicado en 
25 cua!quiera de !as reivindicaciones 1 á 3, caracteriza­

do porque e! agente de estabi! i zac ion es morfoÜna o 

piperidina.
5. - Una emulsión ocuose, según !o reivindicado 

en cua!quiera de !os reivindicaciones 1 ó 4, caracte­

rizado porque se incorporo une contidod de goma leca,30
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poro obtener un revestimiento, según io reivindica­
do en io reivindicación 5, caracterizado porque ia 
9oma ¡oca se añade en forme de una soiución en amonia­
co acuoso.

3 7.- Uno emuisión acuosa paro revestimiento de fru­
tas y verduras, esencialmente tai como se he descrito 
anteriormente con referencia a cueiquiere de ios ejem­
plos.

8. - Procedimiento para ei revestimiento de frutas 
ÍO y verduras, que comprende e! apticar a ios mismas un

revestimiento deigado de una composición tai como ¡a 
reivindicada en cueiquiere de ias reivindicaciones 1 

á 7, uttiizendo medios convencionaies.
9, - Procedimiento para ia preservación de fru- 

)5 tos y verduras y para reducir et ritmo de evaporación
de agua de Íes mismas, que comprende et epiicar a teies 
frutas o verduras un deigado revestimiento de una com­
posición de revestimiento tai como ia reivindicado en 
cueiquiere de ias reivindicaciones 1 á 7*

20 10.- Procedimiento, según i o reivindicado en ia
reivindicación 9, caracterizado porque ei revestimiento 
se api ice por inmersión de ia frute o vegete! en ia 
emuisión acuosa, por puiverizoción de dicha emuisión, 
o por espumado de i a misma y api'caci ón de i a emuisión 

25 en formo de espuma.
11.- Procedimiento para i a preservación de fru­

tos y verduras y pora reducir ei ritmo de evaporación 
de agua de ias mismas, esenctaimente te i como se ha 
descrito anteriormente con referencia a cueiquiere de 
tos ejemplos.30
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12. - frutos y verduras, siempre que estén reves­

tidas por un procedimiento te! como el reivindicado 

en cualquiera de las reivindicaciones 8 a 1 1 .

13. - PROCEDIMIENTO DE PREPARACION OE UNA EMUL­

SION PARA REVESTIMIENTO Y PRESERVACION DE FRUTAS Y 

VERDURAS.

Todo conforme se describe en ¡a memoria que an­

tecede y se reivindico en su Noto.

Esta memoria consta de diez hojas folladas y es­
critas o máquina por una sota cara.

Madrid, 12 de Febrero de 1.963
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