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"MEJORAS EN LA CONSERVACION DE LARGA DURACION
Y POR UN TIEMPO INDETERMINADO DE TODA CLASE
DE PRODUCTOS VEGETALES".

Gggd%ﬂbnﬁw CHARLES ILLOUZE, de nacionalidad francesa,

residente en: 4 rue des Abbesses, PARIS, Francia.

Este invento se refiere a un procedimien-
to para una comservacion de larga duracién, para
todos los productos vegetales, y ello para un pe-
riodo prolongado y para un tiempo indeterminado.

5. La denominacidn "todos los productos ve-

Mod. 113
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getales" debe considerarse que incluye todos los

tipos de frutas, comprendiendo los agrios (toronjas,
naranjas, mandarinas, limones, etc.) y las frutas

de hueso, tales como albaricoques, ciruelas, meloco-
tones, cerezas, etc. Las frutas con pepitas, tales
como uvas, tomates, peras,etc., las demds frutas,
aguacates, mangos, bananas, etc. Las legumbres fres
cas, tales como judfas, guisantes (desvainados o no),
zanshorias, patatas (mondadas o no), etc., as{ como
las plantas de véstagos comsstibles, tales como eg-
parragos, apios, ruibarbos, efc.

Este invento se amplia también a las flores
cortadas, bulbos, tubéreulos, raices, hojas, etc.

El objeto que este invento persigue, es
el permitir el almascenaje prolongado de todos estos
vegetales vivos en lag mejores condiciones posibles
¥y sus transportes, inecluso a paises lejanos; el com~-
batir as{ con la méxima eficacia todos los mohos y
hongos, tales como penicillium, phytophtore,bacillus
putrificus, ete, que pueden alterar estos vegetales
bien durante el slmacenamiento en cdmaras frigori-
ficas a un grado de refrigeracidn 6ptimo para cada
categoria de frutas, de legumbres o de flores, o
bien en el transcurso del transporte a temperaturas
elevadas, incluso hacia paises lejanos.

La constitucidn de estos vegetales, tales
como: diastasas, glicidos, lipidos, vitaminas, azi-
ecares solubles, sales,'écidos, etc., experimentan,
incluso almacenados en cdmaras frigorificas, .una

dismimacion de agua, en detrimento de todos los
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prinecipios constitutivos antes citados y, por tanto,
en perjuicio de la calidad de todos estos vegetales.

Estos fendmenos fisicos estdn provocados
por la transPiracién, la respiracién y la fermenba~
oidn de estos vegetales, que permanccen siempre
“"vivos", Un contenido de agua y de pigmentos es una
marca o prueba de frescor y proporciona un buen as-
pecto a estos vegetales,

Estos fendmenos respiratorios han de con-
siderarse, como combustiones, y la respiracidn, la
transpiracion ¥y la fermentacidn es tanto mds active
cuanto mds elevada es le temperatura ambiente.

La respiracion estd ligada con la vida
normel de los Organos; si se la impide, se hace di-
ficil esta vida, por limitar el acceso del oxigeno.

Egta respiracién corresponde a las varia-
ciones del cociente respiratorio de cada fruta,ca~
de legumbre, cada flor.

Existe ademds otro fendmeno: la fermenta-
cion propia. Se producen por esta causa, productos
de olor y de sabor especiales, tales como los alco-
holes etilicos, los acetaldehidos, etc., y las cé-
lulas terminan por morir convirtiéndose el terreno
abonado para los gérmenes de putrefaccion (bacte-
rias, mohos y otros micro-organismos). Almacenando
estos vegetales en camaras frigorificas, se limi-
tan estos fendmenos respiratorios, a la expresidn
mis sencilla y con retardo. Pero el frio no impi-
de el desarrollo de los micro-organismos y, al ca-

bo de un cierto tiempo, invaden estos vegetales y
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los hacen inadecuados para el consumo.

Para evitar todo ésto y de acuerdo con
una forma de aplicacidn general especifica, pero
preferida, este invento consiste en envolver to-
dos estos vegetales en sacos, envolturas u otras
materias plasticas; con preferencia de polietileno,
"pliofilm", celofana u otros materiales, y en su
introduccidn en jaulas, .cajas de madera y de cartén,
que permitan un almacenamiento més facil en las cé-
meras frigor{ficas.

El objeto esencial de este invento, con~
giste:

12.~ En hacer circular en estas envoltu-
ras o sacos de pléstico alrededor de dichos vegeta~
les un gas quimico cualquiera, con preferencia un
gas sulfuroso.

28,- Estog sacos o estas envolturas tienen

una abertura mayor o menor, de acuerdo con el tamafio
de las frutas a conservar, pero son estancos en todo
el resto de la superficie. Estas aberturas permiten
especialmente mantener esta respiracién que se redu-
cird a su mds sencilla expresidn. Sin embargo, los
vegetales necesitan ox{geno y desprenden el gas
carbonico.

BEsta fumigacidn en el interior de las en~
volturas que encierran los vegetales, puede provo-
carse por cualguier cuerpo qu{mico, en forma de so-
lido o de 1iquido, que se encerrarid separadamente,
bien en un pequefio saquito de material plastico,

atravesado por pequefios orificios, o bien por cual-
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quier otro embalaje que permita la evaporacidn de
este gas quimico.

32.~ Este cuerpo quimico puede ser, con
preferencia de la férmula, KyS,05 ¥ que desprende
poco a poco arhidrido sulfuroso. Puede asocidrsele

con un producto "retardador", tal como el alumbre,

por ejemplo. Pero puede preverse también cualquier

otro cuerpo quimico que desprenda una fumigacidn
permanente. Esto se indica a titulo de ejemplo in-
dicativo, pero no limitativo; desprendiéndose de
modo constante y permenente este vapor gaseoso, que
envuelva & estos vegetales que impediria de este
modo la fermentacidn de los mohos; y ello tanto du—
rante el almacenamiento como en el transcurso del
transporte.

Es facil, incluso al cabo de un cierto
tiempo, deslizar otro saquito de este cuerpo qu{—
mico por la abertura antes citada, con objeto de
permitir upa renovacion de dicho gas sulfuroso. La
cantidad de este producto K28205 que se utiliza,
varia segin los vegetales, de 0,001 a 5% del peso
de estos Ultimos.

Es evidente que todos estos vegetales
han de colocarse en cémares frigorificas, en atmds-
fera controlada, cuya composicion favorable, indi-
cada a titulo de ejemplo y no limitativé, varia de
acuerdo con las especies, entre 0,85 y 0,90. Serd
también necesario un grado de humedad especialmen-
te elevado, que permita compensar la pérdida de

agua de todos estos vegetales; frutas, legumbres
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o flores.

42,- Otra ventaja de este invento con-
siste también en introducir un mdximo de humedad.
Consiste en envolver el peddnculo de estos vegeta-
les con una capa MAS O Mmenos importante y de acuer
do con el didmetro de estos pedinculos, de un mate-
rial absorbente: celulosa, algoddn, estopa, etc.,
que se impregnaréd de agua destilada al embalar di-
chos vegetales; especialmente para las flores cor-
tadas, para las uvas, cuyos racimos se cosecheran
con una parte de sarmiento; pare el tronco de las
bananas o para el "astil" de las mismas, w otros
vegetales que tengan pedinculos mds o menos largos.
De este modo, habria también una aportacidn suple-
mentaria de "elimento 1{quido" para todos estos
vegetales,

Claro esta que se indica a grandes ras—
gos y de un modo general, la esencial de este in-
vento, y todas las variantes estan compreniidas en
el cuadro del mismo.

Esta humedad combinada del interior y del
exterior de estos embalajes, son indispensables pa-
ra el metabolismo de estos vegetales, con objeto de
conservar en las mejorss condiciones favorables y
durante un tiempo indeterminado todos ellos en es-
tado de frescor constante.

Algunos ejemplos, citados a titulo indi-

cativo y no limitativo, aclararin este invento.

EJEPLO 1 -

En una envoltura de material pldstico,
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se colocan racimos de uvas (alrededor de 5 kg, con
partes de sarmiento, que se envolveran, cada uno
de 8stos, por una almohadilla de algoddn impregna~
da de agua). Se colocard, separadamente y en un
rinedn de la jaula, un pequeiio saquito de material
pléstico atravesado por pequeilos orificios, con
0,005% de metabisulfito de sosa o de potasa, ¥
0,001% de alumbre, que actuara como agente "retar-
dador". Esta envoltura estanca contendrd una aber-
tura en la parte superior, permitiéndose esi 1a
respiracidn de estos racimos con el exterior. Todo
ello se colocard en la jaula, para el almacenamiento.
EJEMPLO 2 —

En un saco de pléstico se coloca un raci-
mo de bananas. Se obturari el tronco o dstil con
una capa de algodon impregnado en agua destilada.
Se colocard aparte y en un pequefio saco de plasti-
co perforado con orificios pequefios, que permitan
la liberacidn del amhidrido sulfuroso, procedente
de 0,005% de metabisulfito de sosa o de potada aso-
ciados, asi como 0,001% de alumbre. Este saco de
pléstico estanco en toda su superficie, contendrd
una abertura en la parte superior permitiendo asi
la respiracion de estas bananas con el exterior,
La estanqueidad de esta materia plastica, puede
realizarse perfectamente mediante una "soldadura"
corriente,
EJEMPLO 3 -

En una jaula se colocan 20 kg. de peras,

En los cuatro angulos, se colocarén pequefios sa-
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de potasa, as{ como 0,002 parte de alumbre. Se
envolverd esta jaula con un saco de materisl plds-
tico que tenga sencillamente una abertura en la par-
te superior, permitiendo la comunicacidn de estas
frutas con el exterior.

EJEMPLO 4 -

En un "envase" de cartdn, se colocan 1
kg, de guisantes desgranados. En el costeado del
embalaje se dispone un pequeiio saguito de pléstico
perforado con pequeiios orificios que permitan la
fumigacion del amhidrido sulfuroso por 0,002 partes
de metabisulfito y 0,001 parte de alumbre, Todo
ello se envolvera con un saco (e plastico perfora-
do por un orificio que permita la comunicacidn con
el exterior.

BJEMPIO 5 -

En unz envoltura de plistico, se coloca
un haz de flores cortadas, con los pedunculos en—
vueltos en una materia absorbente empapada de agua.
En el fondo se colocard un peguefio saquito perfora-
do con orificios pequefios: 0,001% de metabisulfito
e potasa o de sosa, desprenderén asi gas sulfuro-
so. Una pequefia abertura en la parte superior, per-
mitird la respiracidn de estas flores con el exte-
rior.

Hasta ahora, se ha definido mal la accidn
de los micro-organismos en las frutas y legumbres.
Esta accidn parece comprender en la fase inicial:

12,~ Una fijacidn en la "superficie" de
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22,~ Una pemetracidn en "profundidad®
de la fruta.

As{ se ha observado, que la accidn de un
fumigante, o sea la transformacion de todas las
substancias quimicas volatilizables, o susceptibles
2 producir gas por descomposicidn, por sublimacidn,
por oxidacidn, por reduccidn, o cualquier otra ac-
cidn fisica o quimica, que llegue a transformer es—
te producto quimico o 1iquido en gas o vapores,
permite obtener un poder de penetracidn en "profun-
didad", que, por tanto, es mucho mis eficaz sobre
los micro~organismos que atacan las frutas,

Se ha observado también que un agente re-
tardador, permite "frenar" el desprerdimiento de
estos gases o de estos vapores que tienen as{ el
privilegio de dar origen a un contacto durante un
per{odo mas prolongado, o sea, de asegurar un efec-
to mucho mas éficaz en relacidn con estos micro-or-
ganismos.

En el cuadro de este invento se ha obser-
vado que con el agente fumigante, concretamente el
metabisulfito de metal, preferentemente de metal
alcaline o alcalino térreo, con el agente retarda-
dor permite la obtencion de la liberacidn retrarde~
da del avhfdrido sulfuroso, preferentemente el alum
bre. Si se ajustan ciertos elementos esenciales
que existen previamente en cada una de las frutas
o en cada una de las legumbres, que sean compatibles

con los vegetales y sus formas de empleo, se puede



10.

15.

20.

25.

322746

obtener una accidén curativa gracias a la aportacidn
suplementaria de estos elementos esenciales, y de
los cuales se da como indicacidn, pero no limita—
tivo, una lista a contimiacion. Estos se pueden
emplear bien en asociacion entre ellos o bien en
combinacion con estos metales alcalinos o alcalino
térreo. En efecto, los micro-organismos no atacan
las frutas mds que si existe una debilitacidn en de
terminados elementos de las frutas: prétidos, 1iti-
dos, etc., como se ha indicado mds amiba.

Se ha comprobado también que cada una de
las frutas o legumbres llamadas "rojas", tales co-
mo las fresas, las frambuesas, las cerezas, las
grogellas, los tomates, las remolachas rojas, etec.,
son muy ricas en "sorbesg".

A contimacidn figuran ejemplos a titulo
indicativo y no limitativo.

EJEMPLO 6 -

Se trata en consecuencia para cada una
de estas frutas "rojas" de safiadir, a un fumigante,
bien acido sorbico (o sus derivados directos o
indirectos) en combinacibén con el metabisulfito de
potasa (agente fumigante), con el alumbre (agente
retardador) para obtener un combimado anhidrido
sulfuroso~sorbato, en forma de vapores fumigantes,
claro estd, que dotado de una aceidn curativa o
preventiva sobre estas frutas y legumbres, que pue-
den ser atacadas evenbtualmente por estos micro-or-

ganismos.
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EJEMPLO 7 ~

Cuando se refiere a las naranjas, limo-

nes, mendarinas, grosellas, ardndanos, etc. cuya
acidez ee conocida, con un fumigente en asociacidn
0 en cogbinacion con el Acido eftrico, (o sus deri-
vaedos directos o indirectos), se obtiene un combi-
nado, anhfdrido sulfuroso-citrado, dotado de una
aceidn curativa o preventiva sobre estas frutas y

legumbres atacadas por los micro-organismos,

EJEMPLO 8 ~

Cuando se refiere a lag almendras, nueces,
avellanas, benjul, etc., con un fumigante en aso-
ciacidon o en combinacidn con el écido benzoico (o
sus derivados directos o indirectos) se obtiene un
combinado anhfdrido sulfuroso~benzoato, dotado de
una accidn curativa o preventiva sobre estas frutas
¥y legumbres atacadas por los micro-organismos,
EJEMPLO O -

Cuando se refiere a las manzanas, peras,
grosellas, remolachas, bananas, zenahorias, nzbos,
ete. con un fumigante en asociacidn o en combina-
cidm con el 4cido péetico, (o sus derivados direc-
tos o inmdirectos) se obtiene un combinado: anhidrido
sulfuroso-pectato-pectin, dotado as{ de una accidn
curativa o preventiva sobre estas frutas y legumbres.
EJEMPLO 10 -

Cuando se refiere a las quinas, cafés, be-

llotas, castefias, arandanos, etc, con un fumigante,
en agociacion con el dcido quimico (o sus derivedos

directos o indirectos) se obtiene un combinado anhi-
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curativa o preventiva sobre estas frutas y legum-
bres, etacadas por los micro-organismos.

EJEMPLO 11 -

Cuando se refiere a las azufaifas, cirue-
las, tés, corteza de sauce, de pinos, ajenjo, cas-
tafias de Indias, arnica, etc. con un fumigante, en
asociacidn con el acido tdnico, se obtiene un com~
binado anhidrido sulfuroso-tannatos, dotado asi de
una accion curativa o preventiva sobre estas frutas
¥ legumbres.

EJENPLO 12 -

Cuando se refiere a los melocotones, al-
baricoques, etc., con un fumigente en asociacidn
con el dcido milico o sus derivados, se obtiens
un combinado anhidrido sulfuroso-melstos, dotado

as{ de una accidn curativa o preventiva sobre estas

frutas y legumbres, atacadas por 1los micro-organismos.

EJEMPLO 13 -

Cuando se refiere a las uvas, las bayas,
ete. con un fumigante en asociacidn con el dcido
tartrico o sus derivados, se obtiene un combinado
anhidrido sulfuroso-tartrato, dotado de una aceiodn
curativa o preventiva sobre estas frutas y legun-
bres atacadas por los micro-organismos.

EJEMPLO 14 -~

Cuando se refiere a los trigos, cebadas,
’
avenas, maiz, cornezuelo de centeno, ete. con un
fumigante en asociacidn con el 4cido para-amino-

benzoico, o sus derivados, se obtiene un combinado
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sulfuroso-para~amino~benzoato, dotado asi de una
accion curativa o preventiva sobre estas frutas y
legumbres atacadas por los miero-organismos.
EJEMPLO 15 =

Cuando se refiere a los aguacates (o

frutas de grasa), con un fumigante en asociacidn

con el Acido estedrico o sus derivados, se obtiene
un combinado anhidrido sulfuroso-estearato, dotado
as{ de una accidn curativa o preventiva sobre estas
frutas o legumbres atacadas por los micro-organismos,

Los écidos citados pueden emplearse solos,
0 en combinaciones diversas, especialmente en forma
de sales de metales alcalinos o alcalino—térreos,
por ejemplo, de sales de sodio, potasio ¢ calcio.

La cantidad de metabisulfito empleada,
puede ser, por ejemplo, de 0,001 a 5% aproximada-
mente, del peso de los vegetales, en asociacion o
en combinacidn con alrededor de 0,001% de un agente
"retardador", por ejemplo el alumbre.

Las cantidades de dcidos citados, pueden
estar comprendidas entre 0,001 a 5%, aproximadamen—
te, del peso de los vegetales.

Los distintos vegetales, frutas, legumbres,
flores, pueden tratarse invariablemente, bien en for
nma entera o cortada, mondados o no, cocidos o erudos,
como a titulo de informacidn en el caso de remola-
chas rojag, cocidas, cortadas o no,

Ia duracidn de comservacidn es, en todos
los casos mencionados, se mejora considerablemente,

. N s '4
de varios dfas a varios meses. Asi, se ha comproba-
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|
. 52,.
do que las fresas se conservan unos 15 dfas, l%gﬁs

tomates cortados, alrededor de 3 semanas, 1los to-
mates enteros unas 5 semanas, las remolachas cor-
tadas, 1 mes aproximadamente, las manzanzas y las
peras, varios meses, las uvas moscatel, hasta unos
4 meses. En este caso especialmente, se colocan
las uvas con preferencia en una camara frigorifica,
mientras dura el tratamiento.

Puede preverse la sustitucion de los sa-
quitos de celofana u otro material pldstico, por
un tejido abierto, tal como una gasa o similar, o
cualquier otra forma de embalaje que permita la .
evacuacion de los gases y vapores.

El procedimiento de este invento, tiene
una gran importancia en el almacenamiento de las
frutas y legumbres destinadas a la introduc cidon
en el mercado, y en todos los cireuitos de distri-~
bucion.

Esg sobre todo de importancia especial en
el transporte de las frutas y legumbres, por ejem-
plo, en las calas de las embarcaciones. En este cam
so determinado, como en el de grandes locales, se
determina la distribucidn conveniente de los gene-
radores de gas bactericida, de modo miltiple y se-
parados en distintos sitios de los locales, o sea,
que se distribuyen los generadores de gas, consti-
tufdos por una composicién que conbenge especialmen-
te: el metabisulfito, el agenbe retardador y los

compuestos entes citados, de acuerdo con la relacidn.

v = Deso de composicidn x 60
TOO0
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Se utiliza también el procedimiento de

este invento en los silos para granos, especial-

mente para leguminosas, trigos, maiz, avena; los

silos para heno, para los forrajes respetando un

pH variable entre 3,5 y 4, sobre todo merced a la
aportacion del acido eitrico, tértrico, etc., con
una conservacion de varios meses; los silos para

remolachas azucareras, respetando un pH variable

entre 3,8 y 4,2 especialmente por una aportacién

de los dcidos antes mencionados.

Los fumigantes que pueden utilizarse
eventualmente en relacidn con el alcance de este
invento, son especialmente los siguientes, dados
a titulo indicativo y no restrictivo:

Bromuro de metilo (o sus derivados, homdlogos,
acetato de amilo, etec.)

Oxido de etileno (o sus homdlogos, oOxido de
propileno, ete)

Dibromuro de etileno (o sus derivados, homd-
logos, ete.)

Acrilonitrilo

Bicloruro de etileno o de metilo (o sus deri-
vados, homdlogos, etc.)

Los halogenmuros de alquilo (o sus derivados,
homdlogos, etc.)

Se han propuesto tambidn variantes a los
perfeccionamientos descritos anteriormente.

Es como consecuencia de las observaclones
referentes a una aceion directa de todas estas sales

de metales alealinos y alealino-terrosos, asi como



los 4cidos citados anteriormente: sorbatos, citra-

tos, ete., empleados solos o en combinacidn entre

s{ y en presencia de metabisulfitos sobre los micro-

organismos. BEsta accidn puede efectuarse ya sea me~

De diante una operacidn de mojado y de secado sobre

los frutos y legumbres o ya sea tembién mediante

una vaporacidn cualquiera de estos vegetales, por

soluciones acuosas, u otras soluciones en suspen-

si0n de los compuestos de estas diferentes salss,
10. ¥ cuyos resultados han sido muy interesantes, pro-

longando asi el tiempo de conservacidn de estas fru-

tas y legumbres, por el contacto directo, y en "su-

perficie" de todos estos vegetales, efectudndose

(o teniendo lugar) la accidn de los gases sulfuro-
15. sos en "profundidad" y producidos por los metabi-~

sulfitos.

Para la mejor compresidn del sentido de
este perfeccionamiento, pueden darse algunos ejem-
plos aclaratorios de este invento, a t{tulo indica-

20. tivo y no limitativo.

EJEMPLO 16 -

Pueden prepararse soluciones que conten-
gan 95% en parte de agua y 5% del peso total de
las frutas, constituldas por citratos, sorbatos,
25. benzoatos, maelatos, ete., bien solos o bien mezcla-
dos entre si, y servirse de estas soluciones para
mojar estas frutas y legumbres, y secarlas luego,
o bien para pulverizarlas directamente con estas

niemas soluciones.
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EJEMPLO 17 -

A t{tulo de variantes, dadas como indi-
cacidn y no como limitacidn, pueden utilizarse
también papeles 0 cartones que sirvan como embala-
Je separado de cada fruta. Se mojan estos papeles
o0 cartones en las soluciones antes indicadas; se
secan y se envuelven con el}os, directamente, frutas
tales como manzanas, peras, agrios, limones, naran-
jas, etc. de tal modo que la accidn directa de es-
tos metales alecalinos o aleelino-térreos se reali-~
ce directamente y por la “superficie" de las frutas
v simulténeamente "en profundidad", para combetir
los micro~organismos. Claro esté que el peso de es-
tas sales puede aumentar o dismimnir,

EJEMPLO 18 -

Para las fresas, frambuesas, o cualesquie-
ra otras frutas "delicadas", pueden emplearse peque-
fios embalajes llamadas barguitas para 100, 200, 500
gramos o 1 kg. Pueden pulverizarse los papeles finos,
hojas intermedias que sirven para el embalaje, e in-
cluso los embalajes en su interior, o todo lo que
pueda entrar en contacto con estas frutas. Estos em-
belajes se someten al secado.

4 titulo de variantes, pueden afiadirse
cualquier disolvente u otroe productos quimicos que
tengan una accidn eficaz anti-bacteriana y que com-
batan los micro-organismos.

Todos estos diferentes objetos, dados ade-
més, a titulo indicativo y no limitativo dentro del

drea de la presente invencidn, se han indicado si



5.

10,

15.

20.

25.

30.

se debe utilizar inmediabtamente para la conserva-
cidn de las frutas y legumbres, y hasta, para las
flores. Es evidente que, en ¢l caso en que deba
procederse a conservaciones a mas o menos largo
plazo, cada producto debe ser almacenado separada~
mente; con las proporciones indicadas anteriormen-
te, Las mezclas de los diferentes productos deben
efectuarse en el momento de su empleo immediato.
- NOTA -

Descrita suficientemente la naturaleza
del invento, asi como la manera de realizarlo en
la préctica, debe hacerse constar que las disposi-
ciones anteriormente indicadas son susceptibles de
modificaciones de detalle en cuanto nqélteren su
principio fundemental. Tambidn se hace constar que
el invento corresponde a tres solicitudes de paten-
tes presentadas en Francia, con fechas 9 de Pebrero
de 1965, 7 de Mayo de 1965 y 22 de Enero de 1966,
bajo los mimeros 4798, 16171 y 46881, respectiva-
mente, acogiéndose por tanto a los beneficios que
conceden los Convenios Internacionales en vigor,
siendo 1o que constituye la esencia del referido
invento y por lo que se solicita Patente de Inven-
cién, por 20 afios en Espafia: "MBJORAS EN LA CONSER-
VACION DE LARGA DURACION Y POR UN TIEMPO INDETERMI-
NADO DE TODA CLASE DE PRODUCTOS VEGETALES"; carac-
terizandose por lo siguiente:

18.- Mejoras en la conservecidn de larga
duracion y por un tiempo indeterminado de toda cla-

se de productos vegetales, frutas, legumbres, flo-
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res, caracterizado porque el productd ; g?gtgéér se
envuelve en una funda de plastico y en su interior
ge dispone un saquito de material pléstico 0 gasa,
atravesado por orificios pequefios, que contienen
un material que libera poco a poco un gas bacteri-
cida y al que se le ha agregado un agente retardador.

28 .- Mejoras, segin la reivindicacidn 18,
caracterizadas porque la funda de material plédstico,
con la que se envuelven los vegetales, se suelda
pero dejando una abertura miAs o menos grande, segin
el tamafio de las frutas o legumbres, para permitir
asi la respiracién de estos vegetales.

38,- Mejoras, segun las reivindicaciones
18 y 28, caracterizadas porgue el generador de gas
bactericida es especialmente un metabisulfito de
metal alcalino y alealino-térreo.

48.-lejoras segun las reivindicacionses
18 a 32, caracterizadas porque el agente de libera-
eidn retardads de dicho gas es un alumbre que deja
escapar poco a poco un gas sulfuroso.

58 .- Mejoras, segﬁn las reivindicaciones
12 a 48, caracterizadas porque a los productos se
les aporta un alimento suplementario mediante la
aplicacidn de un algoddén impregnado en agua desti-
lada u otro producto dotado de las mismas propie-
dades.

6¢.- Mejoras, segum las reivindicaciones
12 a 52, caracterizadas porque los vegetales a con-
servar o0 los embalajes, papeles finos y otros, gue

sirven para envolver las frutas, se mojan o vapori-
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dos sérbico, citrico, bengoico, etc., que se pueden

utilizar también en combinacidn con soluciones acuo-
sas 0 en suspension entre ellos, para poner as{ es-
tas sales en contacto directo con los vegetales.

78,.~ Mejoras, segin las reivindicaciones
12 a 62, caracterizadas porque las composiciones se
disponen para su actuacidn y efecto en las salas de
los buques, en los silos, etc. ¥y separasdos en forma
conveniente.

88.~ Mejoras, segin las reivindicaciones
18 a 72, caracterizadas porgue los mencionados pro-
ductos quimicos no se mezclan entre s{ hasta el mo-
mento de su empleo,

98,.-"lejoras en la conservacidn de larga

duracién y por un tiempo indeterminado de toda cla-

se de prodpctos vegetales" | tal y como queda subs-

tancialmenty descyrito en 13 presente Memoria,

Esta Memoria congtd de veinte hojas, es-~

RLES ILLOUZE,
MTRAY MODET

r ooz Rulk
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