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MDH/BG-H, 9117
cas l-la-0,

MEIORIA DESCRIPTIVA
gue se presente para unir a la solicitud
de
CERTIFICAI0O D E ADICION
formulada el 3 de julio de 1.964, con el nimero 301.651
en
ESPAN 4
por VEINTE afios
a nombre de DR. PHILIPPE SERVIERE, de nacionalidad fran-
cesa, residente en 3, Cours Gembetta, lMontpellier (HE-
rault), Francia por:
"EEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PATENTE PRINCIPAL
nim. 272.478, exp. el 15 de Febrero de 1.962, por: UN PRO-
CEDIMIENTO DE FABRICACION Y DE ESTABILIZACION DE LOS ZU-
MOS DE UVA Y OTRAS FRUTAS CON PRUINA"M

La presente adicidn tiene por objeto un nuevo pro-
cedimiento de desinfeccidn de las frutas y legumbres con
piel comestible 0 cuya piel contiene sustancias comesti-~
bles. Constifuye un perfeccionamiento del procedimiento
descrito en la patente principal para el tratamiento de
diversas frutas y legumbres, y especlalmente en la fabri-

cacidén de los zumos & partir de dichas frutas y legumbres.
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En la patente principal se ha descrito un p&d&e;
dimiento de desinfeccién de las frutas y legumbres con
pruine y mds partiocularmente su aplicacidn a la fabri-
cacidn y a la estabilizacién del xumo de uva, utili-
zando como agente de desinfeccidn una clase quimica
particular de detergentes anidnicos, a saber, las sa-
les de amonio o de aminas de los ésteres de alcoholes
grasos, ocuya cadena alcohilo comprende en particular
de & a 18 4tomos de cerbomo, con los dcidos minerales.

Se conocen desde hace mucho tiempo la manera de
egterilizar las frutas y legumbres antes de diversas
operaciones industriales tales como su embalaje, su con
servacidn por el frio o su transformacidn, por ejemplo,
en frutas confitadas. Es asf como la proteccidn de las
frutas con edscara, por ejemplo los agrios, conira 1los
mohos, puede ser efectuada con ayuda de fungicidas ta-
les como el borax o ciertos fenoles, pero tales sustan-—
cias son frecuentemente téxicas y amenazan con deterio-
rar los frutos, o bien su extensidén, su distribucidn y
su contacto uniformes, y por consiguiente su eficacia,
no estd garantizada. A fin de paliar estos inconvenien-—
tes, se ha hecho uso de la adicidn de ciertos agentes
tensioactivos que protegen los frutos contra las que-
maduras por los desinfectantes cuya eficacia favorecen
al nismo tiempo por una distribucibn mds uniforme y més
segura.

En lo gue concierne més particularments & los zu-~
mos de frutas, una cualidad esencial buscada en su fa-
bricacidn consiste en conservarles las propiedades ha—

turales alimenticias u organolépticas inherentes a las
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frutas que han servido para prepararlos. IS preciso
especialmente evitar que los zumos de frutas Lfermen-
ten bajo el efecto de las levaduras y de los gérmenes
depositados en la superficie de las frutas y arrvastra-
dos a los zumos en el momento del »rensado.

Las operaciones de desinfeccidn de las frutas y
legunbres de la técnica actual no permiten obtener re-
sultados satisfactorios, por que originan, en particular
cuando se desca fabricar zumos de frutas y de legumbres,
gastos sostosos como en el caso de la pasteurizacidn,
Por otra parte, por medio de estas técnicas anteriores,
se llega a2 un zumo modificado especialmente en su aro-
ma y su sabor. Se han descrito procedimientos para es-—
terilizar las frutas y legumbres antes del prensado, ne-
ro estdn basados en técnicas parecidas y no evitan los
inconvenientes citados.

Conforme 2 la presente adicidn, se ha descubierto
ahora que se pueden evitar los inconvenientes citados
cuando se someten al procedimiento descrito en la paten—
te principal otras frutas y legumbres con pruina distin-
tas de la uva. Segln otra caracteristica, se pueden so-
meter igualmente al procedimiento otras frubtas no reves-
tidas de una pruina pero que incluyen sin embarzo una
piel comestible o que contiene sustancias comestibles,
cuyo zumo es extraldo con la pulpa ¢ la carne de la fru~
ta o de la legumbre sometidos al prensado.

El descubrimlento sobre el cual estd fundado el
procedimiento de la presente adicidn ha tenido por ori-
gen la observacién, por una parte, de que todas las fru-—

tas y legumbres estdn recublerias de una peliculas de
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facilita el depdsito y la retencidn del polvo, de las
levaduras y de los gérmenes, sobre la piel de las fru-—
tas y de las legumbres, y por otra parte, de que no exis-—
ten ninguna especificidad netamente establecida enire

la levadadura y el fruto. Se trata de levaduras de la

nisme familia cuyos miembros estdn adaptados electiva-

menve a tal o cual habitat, y por consigcuiente a tal o

cual fruia,

En el marco de la presente adicidn, se ha descu-
bierto ahora cue aplicando los agentes de desinfeccidn
descritos en la patente principal, y constituidog por
una clase quimica particular de detergentes anidnicos,
corio se ha mencionado mds arriba, se puede arrancar o
despegar la pelicula cérea de los frutos y de las legum—
bres con pilel comestible, 0 que contienen sugtancias
comestibles, y destruir las levaduras y los gérmenes de
fermentacidn que ce encuentran depositados allf, Bn es-
ta accidn conjugada, la parte lipdfila del detergente

r'd

segin el procedimiento de la presente adicidn, humedece
la cera y penetra la pelicula para destruir allf las le-~
vaduras que pertenecen todas a una nisma familia, como
se ha mencionado mds arriba, y los microorganismos. Se
debe observar cue la accidn sobre las levaduras sola es
importante por gue ellas son responsables de la fermen-
tacidn mientras que los gérmenes y las bacterias proce-—
den de impurezas diversas, completamente independientes
de la calidad del fruto, y su importancia es secundaria

vor que todos los zumos de Ffrutas tienen un poder bacte-

ricida conocido frente a bacterias patdgenas, gracias a

1651
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Como consecuencia del descubrimiento citado, es
posible extender el procedimiento de la patente prin-
cipal limitado en su aplicacién a la desinfeccidn de
las frutas y legumbres con pruina, a todas las frutas
¥y legumbres revestidas simplemente de una pelicula cé-
rea y que tiene una piel comestible o que contiene sus-
tancias comestibles con vistas a extraer de ellas zumos
de frutas y de legumbres.

Segin la presente adicidn se destruyen las levadu-
ras y los microorganismos sobre la fruta y la legumbre
incluso antes del prensado, 1o que permite conservar las
cualidades naturales especificadas mds arriba y lo que
evita toda fermentacidn ulterior.

El procedimiento que constituye el objeto de la
adicidn consiste en sumergir las frutas o las legumbres
en una solucidn en el agua de sustancias particulares,
definidas a continuacidn mds particularmente para el ca-
so del tratamiento de la uva, y que confieren a dicha
solucidn un conjunto de propiedades dptimas, a saber,
propiedades humectantes, detergentes, levaduricidas ¥y
bactericidas, frente a la pellcula cérea que reviste la
piel comestible de la fruta o de la legumbre, de las
levaduras y microorgenismos depositados en la pelfcula
cérea.

Las sustancias particulares utillzadas conforme a
la adicibn en la puesta en préctica del procedimiento en
el casgo del tratamiento de las frutas y legumbres con
piel comestible o que contienen sustancias comestibles,
se distinguen confiriendo a sus soluciones en el agua

todas las propiedades definidag a contimuacidén, con una

361651
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na molécula de diversos grupos de dtomos respectivamente
responsables de las diferentes propiedades citadés. Estas
sustancias pertenccen a una variedad bien conocida de de-
tergentes anidnicos, a saber, las sales de amonio o de
anminas de los fgcidos alcohilsulfdnicos o de los esteres
de alcoholes grasos cuya cadena alcohilo o de aminas de
los esteres de alcoholes grasos, comprendiendo la cadena
alcohil en particular de 8 a 18 dtomos de carbono con los
docidos minerales y segin un modo de puesta en prictica
preferido.,

Se ha comprobado en particular gque los alcohilsul-
fatos de amonio o de aminas, y de preferencia el Lauril
sulfato de smonio, convienen particularmente bien para el
tratamiento de las frutas y de las 1egumbreé con piel co-—-
mestible 0 que contienen sustancias comestibles, conforme
al procedimiento sezin la presente adicidn.

Se pueden elegir todavia las sales de amonio o de
ominas de los ésteres de alcoholes grasos con los dcidos
minerales citados, entre los alcohil sulfatos primerios,
por ejemplo derivados del dcido palmitico, estédrico,

oléico, ricinoleico; los alcohilsulfatos secundarios, los

alcohilsulfonatos primarios o secundarios, los alcohilaril-

sulfatos y sulfonatos como el dodecilbencenosulfonato de
amonio. Se puede emplear también las mezclas de los com-
puestos citados o emplearlos en mezclas con detergentes
no idnicos, como los polioxialcohileno polioles.

Lag pruebas efectuadas en el marco de la presgente
adicidn han mostrado que la accidn antibacteriana de las

goluciones preparadas con ayuda de productos utilizables
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segin el imvento, estd vinculada y reforzada pdf"su“ééo-
ciacidn en el curso del tratamiento con otras acclones
debidas a estas soluciones, siendo dichas acclones de
naturaleza fisico-quimica y consistiendo fundamental-
mente en una humectacién, una penetracibn, uns fragili-
zacidn, un despegue y un arranque parcial de la pelicu~
la cérea y permitiendo asl una extensidn, una distribu-
eidén y un contacto uniforme y muy eficaces de la solu-
cién bactericida con los microorganismos y las levadu-—
ras.

Estas pruebss muestran ademds que el procedimien—
to de desinfeccidn de la adicidn es inofensivo frente
a la fruta misma y que el efecto empleado se ejerce ex-
clusivemente sobre la pelicula cérea, y sobre las leva-
duras y los microorganismos llevados sobre la fruta. La
solucidn de immersidn del invento es ademds rigurosamen-
te atdxica, como lo muestran las pruebas de toxicidad
descritas a contimuacién, y es entera y fdcilmente eli-
minada por -simple lavado con agua después del tratamien-
to de la fruta.

In consecuencia, ¢l procedimiento segin la presente
adicidn permite conseguir frutas y legﬁmbres con piel
comestible o0 que contienen sustancias comestibles este-
rilizadas que, despues del prensado, proporcionan un zu-
mo que no puede fermentar o transformarse espontdnea-—
mente si es gimplemente puesto 2l abrigo de una conta-
minacidn ulterior en anaerobiosis, y reune las ventajas
de los procedimientos de desinfeccidén anteriores, con-—
servando a la vez Integramente en el zumo sms cualidades

naturales, El zumo asi obtenido no contiene ninguna traza

o189t
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de alcohol y presenta por el hecho de su pureza
cialmente cualidades orasmnolépticas excepecionales en
particular la ausencia de sabor a cocido que caracteri-
za la pasteurizacidén. Su aroma no depende mds que de

la fruta o de la legumbre utilizada para su fabricacidn.
TFinalmente, los coupuestos utilizados para la esterili-
zaéidn gon poco costosos y el conjunto del procedimien~
t0 es econdmico en el plano industrial.

El conjunto Ge las propiedades reunidas por las
sustancias utilizadas conforme a la presente adicidn es-
pecificadas mds arriba las designa como deétergentes ger-
micidas o bactericidas, grupos de productos bien conoci-
dos en sf. Son estos sobre todo los amonios cuaterna-
rios que han sido estudiados en estos grupos. Istas Ul-
timas sustancias no dan resultado satisfactorio como lo
han demostrado las pruebas hechas en el marco de la pre-
sente adicidn.

Se ha comprobado en el curso de las pruebas que las
susteneias utilizadas conforme al invento se caracterizan,
por el contrario, por acciones de naturaleza fisico-qui-
mica indispensables a la desinfeccidn de las frutas y
legumbres con piel comestible o gque contienen sustancilas
comestibles. Se observa que estas sustancias se distin-
guen de los amonios cuarternarios que son agentes ten-
gioactivos catidnicos que tienen un grupo bactericids
amonio que estd unido a la cadena carbonada hidrdfoba,
nientras que las sustancias utilizadas segin ek presente
invento son agentes tensioactivos anidbnicos en los cua-
les el grupo bactericide amonio no estd unido a la ca-

dena hidrdfoba.
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En este grupo amonio, que no esté unido en los
compuestos del imvento a la cadena hidrdfoba, el que
constituye la parte bactericida activa de la molécu~-
la del agente de desinfeccidn de las frutes y legum-
bres.

Sin embargo, el origen de la diferencia entre el
modo de accidn de estos dos grupos de productos dife-—
rentes sobre las frutas y legumbres con piel comesti-
ble no estd explicado.

Poniendo en préctica el procedimiento de la pre-
gsente adicidn, se destruye el potencial enzimdtico exd-
geno sportado por las levaduras y los gérmenes, y res-
ponsable de los fendmenos de Ffermentacidn, mientras que
el potencial enzimdtico endbégeno, ya contenido en la
célula vegetal de la gque congtituye una riqueza, es por
el contrario conservado. ILa destruccidn del potencial
enzimdtico exdgeno se congigue actuando sobre la fruta
en su piel, antes de cualquier accidn meédnica de pren—
sado. Ia conservacidn del potencial enzindtico endd-
geno permite evitar la obtencidn de un mosto relativa-
mente aliverado y conseguir por el contrario un verdade-
ro zuno de frutas con su arome y su fragancia particu-
lares,

Se puede poner en prdctica el procedimiento de la
presente adlcibn con las frutas con pruina, como por
ejemplo la ciruela, ciruela claudia, mirabel; los fru-
tos con piel comestible en general, desprovistos de prui-
na, como por ejemplo la grosella, grosella negra; fram—
buesa, éréndano, manzana, pera, cereza, melocotdn, al-

baricoque, las frutas con piel escamosa, el tomate; las

30651
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tas con piel gue contienen sustancias comestibles corwo

los dridos, 2 saber, naranjas, limones, mandarinas, pom-
pelmugas y andlogos. En el caso particular de los dri~
dos, el tratamiento comprende en un primer tiempo lg
climinacibn de los aceites esenciales de la piel reco-
gidos despuds de micropuncidn de los alvéolos, y la
ubilizacidn del tensioactivo completa la eliminacidn

de dichos aceites cuyos derivados terpénicos son téxi-
cOS.

Ademds, cuando se utiliza una mdquina de prensa~
do denominada "chapadora", le esterilizacidn previa de
la picl de los dridos constituye una ventaja imporiante,
Se pucde recoger asl después de prensado del fruto en-
tero revestido con su piel, un zumo aseptizado de buena
calidad.

Se ha procedido a.-una serie de experimentos signien-—
do un programa operativo idéntico para cada experimento:
Immersidn durante dos a ocho horas, de preferencia seis
horas, de las frutas o de las legumbres en una solucidn
esterilizante de los productos a la concentracidn de
1/100 a 1/1000 segfin el tiempo de contacto; aclarado con
agna corriente durante tres horasj; prensado y recogida
del zumo en recipientes estériles cuya apertura estd obs-
truida por une =lmohadilla de algoddn. La temperaiura
ambiente estd comprendida entre 22 y 28¢C y la duracidn
de cada experimento es de 48 horas en la mayoria de los
casos, Sin embargo, se han proseguido los experimentos
hasta una duracidn de 20 dfas cuando una fermentacidn

del zumo no aparece al cabo de 48 horas.

-

T
(S

€70
=t

[t

- 10 -



10

15

20

25

30

= e

TLas pruebas efectuadas con la solucidn desiﬁfec-‘
tante de la presente adicidn muestran que es HJumectan-—
te y penetran frente a la pelicula cérea de las fru-
tas y legumbres, levaduricida y microbiecida, no tdxi-
ca, y que es eliminada en su totalidad por aclarado
con agua.

Se he comprobzdo la ausencia del antiséptico-de-
tergente en el producto acabado por control por inves-
tigacidn de la tensidn superficial., IL producto anti-
séptico afiadido 2 la concentracidn de 1 x 1000,000 de-
termina una variacidn de 10 por 100 de la tensidn su-
perficial. Fs por consiguiente muy fdcil de descubrir
v el producto acabado estd exento de antiséptico.

Los ejemplos siguientes estdn indicados a titulo
de ilustracién del procedimiento de la presente adicidn,
pero no estdn destinados en modo alguno a limitar el

invento en su marco y su espiritu.

Bjemplo 1

La experimentacidén del procedimiento de la adicidn
he gido efectuada en este ejemplo con las frutas y le-
gumbres recubiertas de una prufna.

Se ha procedido a una serie de experimentos si-
guiendo un protocolo operativo idéntico.

Bsta experimentacidén ha recaido sobre la ciruela
claudia, la mirabel y sobre la hoja de col., Las prime-
rag son cortadas a flor de rabo, la dltime es secciona-
da, con el cuchillo, en su parte préxims a la raisz.

La fruta o legumbre a probar se sumerge durante
seis horas en una solucidn de laurilsulfato de amonio

al 2%, Bl aclarado asegurado con agua corriente duran-

oA @ E s
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te tres horag, Se tratba de agua potable distribuida
por la red urbans.

En lo que concierne s las ciruvelas y por una ra-
zén téenica, se ha previsto quitar el hueso antes del
prengado. Para esto, le fruta se toma con una horqui-
lla estéril y se secciona en dos con un cuchillo ignal-
mente estéril. Se utiliza este Wltimo para extraer el
hueso,

El prensado se realiza esterilmente con un gpara-
td doméstico y la recogida se hace en recipientes es-
tériles cuya abertura estd obstruids por una almohadi-
1lla de algoddn. La temperatura ambiente varias entre
18 y 269C¢, Ia duracidn de la experimentacidn ha sido
de 15 dfas.

Los exdmenes a log cuales se ha procedido despuds
del tratamiento son los siguientes:

- Da investigacidn de una fermentacidn eventual
por desprendimiento gaseoso;

- el estudio bacterioldgico del zumo tratado por
la investigacidn microscépica de los microorganismos,
bacterias, levaduras y mohog;

- la investigacidn de la presencia del antisép-
tico en el zumo tratado por resiembra con zumo fresco,
8i la fermentacidn se efectda en 48 horas, se puede
concluir la ausencia de antiséptico en el zumo tratado,

Los resultados estdn reproducidos en la tabla

siguiente:

&y
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Frutas y Fermenta~ Estudio bacteoro- Resiembra posible
legumbres cidn en logico (presencia (designada por
a probar 15 dfas o ausencia de mi- el gigno +)

croorganismos y

de levaduras)
Ciruela Ninguna Ausencia +
Ciruela
claudia
Mirabel id. id. +
Col id. id, L

En conclusidn, la técnica descrita méds arriba es,

pues, satisfactoria para las frutas y legumbres con prul-

na en general,

Ijemplo 2

La experimentacidn del procedimiento de la adicidn

ho gido efectuads en este ejemplo con las frutas y legum—~

bres recublertas con una piel comegtible.

Se ha procedido a una serie de experimentos signien-

do un protocolo operativo idéntico.

Conviene, sgin embargo, prever una técnica un poco

diferente segin se trate de una fruta con o sin hueso,

Para las bayas distintas de la grosella, la grosella ne-

gra, la frambuesa, la fresa y el ardndaho, el protocolo

corresponde al descrito a continuacidn. Los mismo suce-

de para las frutas y legumbres con pipas, tales como la

menzana, la pera, el tomate,

Pars lasg frutas son hueso como la cereza, el melo~

coton, el albaricoque, es preciso prever un tiempo suple-

mentario de deshuesado & intercalar entre el aclarado y

301651
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dualmente con ayuda de una horquillae estéril y seccio-

nada en dog con un cuchillo ignalmente estéril, Se uti-
liza cste Ultimo para extraer el hueso.

Se sumerge la fruta o la legumbre a probar duran—
te sels horas en una solucidn de laurilsulfato de amo=-
nio al dos por ciento. El aclarado estd asegurado con
agua corriente durante tres horas., Se trata de agua po-
table distribuida por la red urbana.

El prensado se realiza estérilmente con un apars-
0 doméstico y la recogids se hace en recipientes esté-
riles cuya abertura estd obstruida por una almohadilla
de algoddn. Ta temperatura ambiente varia entre 18 y
262¢, ﬁ? duracidn de la experimentacidn ha sido de 15
afas.

Los exdmenes a los cuales se ha procedido después
del tratamiento son los siguientes:

- La investigacidn de una fermentacidn eventual
por Gesprendimiento gase0sos

- ¢l estudio bacterioldgico del zumo tratado por
la investigacidn microscépica de losAmicroorganismos,
bacterias, levaduras y mohos;

~ la investigacidn de la presencia del antisépti-
co en el zumo tratado por resiembra con zumo fresco. Si
la fermentacidn se efectus en 48 horas, se vuede sacar
la conclusidn de la ausencia de antiséptico en el zumo
tratado.

Los resultados estdn reproducidos en la tabla II

signientes

3616351
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TABLA IT

Frutas a Fermenta~ Estudio bacterio Resiembrs posible
probar ¢cidn en logico (presen- (designada por el
15 dias cia o ausencis signo &),

de microorganis—
nos y levaduras)

Grosella Hinguna husencis +
Grosella

negra id. ide +
Frambuese id. id, L
Tfress id. id. +
Ardndano id. id. L
Manzana id. id. +
Pera 1. id, +
Tomate id. id. +
Cereza id. id. L
lelocoton id. : id. +
Albaricoque id. id, L

En conclugidn, la técnica empleada descrita mds arri-
ba eg satisfactoris pars las frutas y legumbres con piel co-

mestible en general.

Ejemplo 3

fla experimentacidn del procedimiento de la adicién ha
gido efectuada con las frutas con piel gue contienen sustan-
cias comestibles tales éomo los agrios.

Se ha procedido a una serie de experimentos siguiendo
un protocolo operativo idéntico.

Ista expefime tacién ha-recaido sobre las naranjas,
los limones y lag pampelmusas.

Lia fruta a probar se sumerge durante seis horasg en una
solucidn de laurilsulfato de amonio al dog por ciento. EL
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aclarado se asegura con agua corriente durante tres
horas. Se trata de agua potable, distribuida por la
red urbana.

Despuds de aclarada, la fruta se secciona en dos
con ayuda de un cuchillo estéril y el zumo se extrae
con un exprimelimones olésioo~breviamente esterilizado.
La recogida se hace en recipientes estériles cuya aber-
tura egtd obstruida por wna almohadillae de algoddn.

La temperatura ambiente varfa entre 182 y 262C., Ia
duracidn de la experimentacidn ha sido de 15 dfas.

Los exdmenes a los cuales se ha procedido des-—
vuds del tratamiento son los sigulentes:

- lg investigacidn de une fermentacidn eventual
con Gesprendimiento gaseoso.

- ¢l estudio bacterioldgico del zumo tratado vor
la investigaéién nicroscdpica de los miéroorganismos,
bacteriag, levaduras y mohos.,

- la investizacidn de la presencia del antisédpti-
co en el zumo tratado por resiembra con zuno fresco. Si
la fermentacidn se efectua en 48 horas, se puede zacar
la conclusidn de la =2usencia de antiséptico en el zumo
tratado.

Los resultados se reproducen en la tabla IIL si-

suilente:
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T ABL A IIT

Frutas a Permenta~ Betudio bacteriold  Reslewbra posible
provar cion en gico (presencia o (designade por el
15 dfas ausencia de micro- signo + ).

organismos y leva-
duras).

Haranja ninguna ausencia +
Limén id. id. L
Pampelmusa id. ids. +

En conclusidn, la téenica ya descrita nds arriba es,
pues, satisfactoria para las frutas con piel gque contlencn

gugtencias comestibles como los agrios.

Ios puntos dé invencidén propia y nueva que B¢ presen-
tan para qué gean objeto del. . presente CERTIFICADO DB ADI-
CION en Dspaiia, son los siguientes:

1.- Mejoras introducidas en el objeto de la patente
principal nim., 2%2.478, o sea en el procedimiento de fabri-
cacidn y de est&biliz&ci&n de los zumos de uwva y otras fru-
tas con pruina, aplicable especialmente a la desinfeccidn
de frutas y legumbres derpiel conestible o0 que encierra sus-
tanciag comestibles, en el cual se esterilizan los frutos
v las legumbres antes del prensado, estando caracterizadas
dichas mejoras por que se esterilizan frutos y lesumbres de
pieles comestibles o de pleles que encierran sustancias co-
mestibles poniendo en contacto los frutos y las legumbres

con una solucién acuosa de un compuesto elezido del grupo

TITED
')
i
Per

P
¢
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Gos alcohilsulfdnicos, alcohilarilsulfonicos y de los es-

teres de dcidos minerales y de alcoholes grasos, en los
que la cadena alcohilica comprende de 8 a 10 4tomos de
carbono, retirando enseguida los frutos, enjuagandolos
con agua corriente y poniendolos al abrigo de una conta-
minacidn ulterior antes del prensado.

2. liejoras de acuerdo con el punto l caracterizadas
por que los compuestos son alcohilsulfatos de amonlio o
de aminas.

3.~ llejoras de acuerdo con el punto 2 caractoriza~
dags por que el alcohilsulfato de amonio es el laurilsul-
fato de amonio,.

4.~ liejoras de acuerdo con el punto 2 caracteriza-
das nor gue el alcohilsulfato de amina es el laurilsulfa-
30 de trietanolamina.

5.~ ilejoras de acuerdo con los puntos 1 a 4 carac-
terizadas por que la concentracidén de los compuestos en
1a solucidn acuosa de immersidn estd comprendida entre
1/1000 y 2 %

6.- Llejoras de acuerdo con los puntos 1l a 5 caracte-
rizadas por que con la solucién de immersibn, la duracién
del contacto estd comprendida entre 2 y 8 horas.

7.~ Hejoras de acuerdo con los puntos 1 a 6 caracte-
rizadas por que se someten al procedimiento los frubos de
piel comestible revestidas de una pruina, tales como la
ciruela, la ciruels claudia y el mirapel.

8.~ Mejoras de acuerdo con los puntos 1 a 6 carac—
terizadas por gque se someten al procedimiento las legum-

3 i

P

y 109k

bres de pruina tales como la col.

£59TL,

b
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Q¢ Mejo;as de acuerdo con los puntos 1 a 6'caréo—
terizadas por que se someten al procedimiento losg frutos
de piel comegtible: tales como la grosella, la grosel}a
negra, la frambuesa, la fresa, el ardndano, la manzena,
1la pera, la cereza, el melocotén, el albaricoque y el
tomate.

10.- Mejoras de acuerdo con los puntos 1 a 6 ca~
racterizadas por que se someten al procedimiento los
frutos de piel que encierra sustancias comestlbles ta-
les camo los agrios, especialmente las naranjas, log li-
mones, las mandarinas y las pamplemusas,

11,- Hejoras introducidas en el objete de la paten-
te principal n? 272,478,

Tal y como se ha descrito en la Memoria que antece-
de, y para los fines que se han especificado.

La presenté Memoria consta de 19 hojas escritas a
miquina por una solg cara.

Hadrid, " AGO. 1964

P.A.

Albspto de JElzalup
P

361651
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