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

CHARLES ILLOUZE, de nacionalidad francesa, 
re sid en te  en: 4 rae  des Abbesses, PARIS, Francia.

Este invento se r e f ie re  a u.n procedimien­
to  para una conservación de la rg a  duración, para 
todos lo s  productos v eg e ta le s , y e llo  para un pe­
ríodo prolongado y para un tiempo indeterminado.

La denominación "todos lo s  productos ve-5
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g eta les"  debe considerarse que incluye todos lo s  
tip o s  de f ru ta s ,  comprendiendo lo s  ag rio s ( to ro n ja s , 
naran jas, mandarinas, lim ones, e tc .)  y la s  f ru ta s  
de hueso, ta le s  como albariooques, c iru e la s , meloco­
tones, cerezas, e tc . Las f ru ta s  con p e p ita s , ta le s  
como uvas, tom ates, p e r a s ,e tc . ,  l a s  demás f ru ta s ,  
aguacates, mangos, bananas, e tc . Las legumbres f re s  
cas, ta le s  como ju d ías , gu isan tes (desvainados o no), 
zanahorias, p a ta ta s  (mondadas o no), e t c . ,  a s í  como 
la s  p lan ta s  de vastagos com estibles, t a le s  como es­
párragos, ap ios, ru ibarbos, e tc .

E ste invento se amplía también a la s  f lo re s  
co rtadas, bulbos, tu b ércu los , ra íc e s , h o jas , e tc .

El objeto que e s te  invento persigue, es 
e l p e rm itir  e l  almacenaje prolongado de todos esto s 
veg e ta les vivos en la s  mejores condiciones p o sib les 
y sus tra n sp o rte s , incluso  a p a íses  le ja n o s ; e l  com­
b a t i r  a s í  con l a  máxima e f ic a c ia  todos lo s  mohos y 
hongos, ta le s  como p en ic illiu m , phy top h to re ,b ac illu s 
p u tr if ic u s , e tc ,  que pueden a l te r a r  e s to s  veg e ta les 
b ien  durante e l almacenamiento en cámaras f r ig o r í ­
f ic a s  a un grado de re fr ig e ra c ió n  óptimo para cada 
ca teg o ría  de f ru ta s ,  de legumbres o de f lo re s ,  o 
b ien  en e l transcu rso  del tran sp o rte  a tem peraturas 
elevadas, incluso  h ac ia  p a íse s  le ja n o s .

La co n s titu c ió n  de es to s  v eg e ta le s , ta le s  
como: d ia s ta sa s , g lúcidos, l íp id o s , v itam inas, azú­
cares so lu b les , sa le s , ác idos, e t c . ,  experimentan, 
incluso  almacenados en cámaras f r ig o r í f ic a s ,  una 
disminución de agua, en detrim ento de todos lo s
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p rin c ip io s  co n s titu tiv o s  an tes citados y , por tan to , 
en p e rju ic io  de l a  calidad de todos esto s vegeta les.

Estos fenómenos f ís ic o s  e s tán  provocados 
por l a  tran sp irac ió n , l a  re sp irac ió n  y l a  fermenta­
ción de estos v eg e ta les , que permanecen siempre 
"v ivos". Un contenido de agua y de pigmentos es una 
marca o prueba de fre sc o r y proporciona un buen as­
pecto a esto s v ege ta les.

Estos fenómenos re sp ira to r io s  han de con­
s id e ra rse , como combustiones, y l a  re sp irac ió n , l a  
tra n sp irac ió n  y l a  ferm entación es tan to  más ac tiv a  
cuanto más elevada es l a  tem peratura ambiente.

La re sp irac ió n  e s tá  lig ad a  con l a  v ida 
normal de lo s  órganos; s i  se l a  impide, se hace d i­
f í c i l  e s ta  v id a , por l im ita r  e l acceso del oxígeno.

E sta  re sp irac ió n  corresponde a la s  v a ria ­
ciones del cociente re sp ira to r io  de cada f ru ta ,c a ­
da legumbre, cada f lo r .

E xiste además o tro  fenómeno: l a  fermenta­
c ión  p rop ia. Se producen por e s ta  causa, productos 
de o lo r y de sabor esp ec ia le s , ta le s  como lo s  alco­
holes e t í l i c o s ,  lo s  aceta ldeh idos, e tc . ,  y la s  cé­
lu la s  term inan por m orir convirtiéndose e l terreno  
abonado para lo s  gérmenes de pu trefacc ión  (bacte­
r i a s ,  mohos y o tro s micro-organismos). Almacenando 
es to s  vegeta les en cámaras f r ig o r í f ic a s ,  se lim i­
ta n  esto s fenómenos re sp ira to r io s , a l a  expresión 
más s e n c il la  y con re ta rd o . Pero e l f r ío  no impi­
de e l d esarro llo  de lo s  micro-organismos y , a l ca­
bo de un c ie r to  tiempo, invaden esto s vegetales y
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lo s  hacen inadecuados para e l consumo. -
Para e v i ta r  todo esto  y de acuerdo con 

una forma de ap licac ió n  general e sp ec íf ic a , pero 
p re fe r id a , e s te  invento co n sis te  en envolver to ­
dos e s to s  vege ta les en sacos, envolturas u o tra s  
m aterias p lá s t ic a s ;  con p re fe ren c ia  de p o lie ti le n o , 
"p lio film " , celofana u o tro s m ate ria les , y en su 
in troducción  en ja u la s , .c a ja s  de madera y de cartón , 
que perm itan un almacenamiento más f á c i l  en l a s  cá­
maras f r ig o r í f ic a s .

El objeto esen c ia l de e s te  invento , con-
s is te :

13 .- En hacer c ir c u la r  en e s ta s  envoltu­
ra s  o sacos de p lá s tic o  alrededor de dichos vegeta­
le s  un gas químico cua lqu ie ra , con p re fe ren c ia  un 
gas su lfu roso .

2 3 .-  Estos sacos o e s ta s  envolturas tie n e n  
una ab e rtu ra  mayor o menor, de acuerdo con e l  tamaño 
de la s  f ru ta s  a conservar, pero son estancos en todo 
e l re s to  de l a  su p e rfic ie . E stas abertu ras perm iten 
especialm ente mantener e s ta  re sp irac ió n  que se redu­
c ir á  a su más s e n c il la  expresión. S in  embargo, lo s  
vegeta les n ecesitan  oxígeno y desprenden e l gas 
carbónico.

E sta  fumigación en e l  in te r io r  de la s  en­
v o ltu ra s  que en c ie rran  lo s  v eg e ta le s , puede provo­
carse por cualqu ier cuerpo químico, en forma de só­
lid o  o de líq u id o , que se encerra rá  separadamente, 
b ien  en un pequeño saquito  de m ateria l p lá s t ic o , 
atravesado por pequeños o r i f ic io s ,  o b ien  por cua l-30.



qu ier o tro  embalaje que perm ita l a  evaporación de 
es te  gas químico.

3 3 .- Este cuerpo químico puede se r , con 
p referenc ia  de l a  fórmula, KpS20^ y que desprende 
poco a poco anhídrido su lfu roso . Puede aso c iá rse le  
con un producto "re tard ad o r" , t a l  como e l alumbre, 
por ejemplo. Pero puede preverse también cualquier 
o tro  cuerpo químico que desprenda una fumigación 
permanente. Esto se ind ioa a  t í tu lo  de ejemplo in ­
d ica tiv o , pero no l im ita t iv o ;  desprendiéndose de 
modo constante y permanente este  vapor gaseoso, que 
envuelva a estos vegetales que im pediría de este 
modo l a  ferm entación de lo s  mohos; y e llo  tan to  du­
ran te  e l almacenamiento como en e l transcurso  del 
tra n sp o rte .

Es f á c i l ,  incluso  a l cabo de un c ie r to  
tiempo, d e s liz a r  otro saquito  de es te  cuerpo quí­
mico por l a  ab ertu ra  antes c ita d a , con objeto de 
p e rm itir  una renovación de dicho gas su lfu roso . La 
cantidad de es te  producto que se u t i l i z a ,
v a r ía  según lo s  v eg e ta les , de 0,001 a 5% del peso 
de esto s ú ltim os.

Es evidente que todos estos vegetales 
han de colocarse en cámara f r ig o r í f ic a s ,  en atmós­
fe ra  contro lada, cuya composición favorable, in d i­
cada a t í t u lo  de ejemplo y no l im ita t iv a , v a ría  de 
acuerdo con la s  especies, en tre  0,85 y 0 ,90 . Será 
también necesario un grado de humedad especialmen­
te  elevado, que perm ita compensar l a  pérdida de 
agua de todos estos vege ta les; f ru ta s ,  legumbres
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o f lo re s .
4-3.- O tra v en ta ja  de e s te  invento con­

s i s te  también en in tro d u c ir  un máximo de humedad. 
C onsiste en envolver e l  pedúnculo de esto s vegeta­
le s  con una capa más o menos im portante y de aouer 
do con e l  diámetro de esto s pedúnculos, de un mate­
r i a l  absorbente: ce lu lo sa , algodón, estopa, e t c . ,  
que se impregnará de agua d e s tila d a  a l embalar d i­
chos v eg e ta le s; especialm ente para la s  f lo re s  cor­
tad as , para la s  uvas, cuyos racimos se cosecharán 
con una parte  de sarm iento; para e l tronco de la s  
bananas o para e l " a s t i l "  de la s  mismas, u o tros 
vege ta les que tengan pedúnculos más o menos la rg o s . 
De es te  modo, h ab ría  también una aportación  suple­
m entaria de "alimento líqu ido" para todos esto s 
v eg e ta le s .

Claro e s tá  que se in d ica  a grandes ra s­
gos y de un modo general, l a  esen c ia l de e s te  i n ­
vento, y todas la s  v a ria n te s  es tán  comprendidas en 
e l  cuadro del mismo.

E sta  humedad combinada del in te r io r  y del 
e x te r io r  de esto s em balajes, son ind ispensab les pa­
ra  e l metabolismo de es to s  v eg e ta le s , con objeto de 
conservar en la s  mejores condiciones favorab les y 
durante un tiempo indeterminado todos e l lo s  en es­
tado de fre sc o r constan te .

Algunos ejemplos, c itados a t í t u lo  in d i­
ca tivo  y no l im ita tiv o , ac la ra rán  e s te  invento . 
EJEMPLO 1 -

30. En una envo ltu ra de m ateria l p lá s t ic o ,
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se colocan racimos de uvas (a lrededor de 5 kg, con 
p a rte s  de sarm iento, que se envolverán, cada uno 
de é s to s , por una alm ohadilla de algodón impregna­
da de agua). Se colocará, separadamente y en un 
rincón  de l a  ja u la , un pequeño saquito  de m aterial 
p lá s tic o  atravesado por pequeños o r i f ic io s ,  con 
0,005% de m etab isu lfito  de sosa o de po tasa, y 
0,001% de alumbre, que ac tuará  como agente " re ta r ­
dador". E sta envoltura estanca contendrá una aber­
tu ra  en l a  p a rte  superio r, perm itiéndose a s í  l a  
re sp irac ió n  de esto s racimos con e l e x te r io r . Todo 
e l lo  se colocará en l a  ja u la , para e l almacenamiento. 
EJEMPLO 2 -

En un saco de p lá s tic o  se coloca un ra c i­
mo de bananas. Se obturará e l  tronco o á s t i l  con 
una capa de algodón impregnado en agua d e s tila d a .
Se colocará aparte y en un pequeño saco de p lá s t i ­
co perforado con o r if ic io s  pequeños, que perm itan 
l a  lib e ra c ió n  del anhídrido su lfuroso, procedente 
de 0,005% de m etab isu lfito  de sosa o de potada aso­
ciados, a s í como 0,001% de alumbre. Este saco de 
p lá s tic o  estanco en toda su su p e rfic ie , contendrá 
una abertu ra  en l a  p a rte  superio r permitiendo a s í 
l a  re sp irac ió n  de e s tas  bananas con e l ex te rio r .
La estanqueidad de e s ta  m ateria p lá s t ic a , puede 
re a liz a rs e  perfectam ente mediante una "soldadura" 
c o rr ie n te .
EJEMPLO 3 -

En una jau la  se colocan 20 kg. de peras.
En lo s  cuatro ángulos, se colocarán pequeños sa-
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qu itos que contengan 0,008 p a rte  de m etab isu lfito  
de po tasa , a s í  como 0,002 p a rte  de alumbre. Se 
envolverá e s ta  ja u la  con un saco de m ate ria l p lás­
t ic o  que tenga sencillam ente una ab ertu ra  en l a  par- 
te  su p erio r, perm itiendo l a  comunicación de e s ta s  
f ru ta s  con e l e x te r io r .
EJEMPLO 4 -

En un "envase" de cartón , se colocan 1 
kg. de gu isan tes desgranados. En e l costado del 
embalaje se dispone un pequeño saquito  de p lá s tic o  
perforado con pequeños o r i f ic io s  que perm itan l a  
fumigación del anhídrido su lfuroso  por 0,002 p a rte s  
de m etab isu lfito  y 0,001 p a rte  de alumbre. Todo 
e l lo  se envolverá con un saco de p lá s tic o  p erfo ra­
do por un o r i f ic io  que perm ita l a  comunicación con 
e l e x te r io r .
EJEMPLO 5 -

En una envo ltu ra de p lá s t ic o , se coloca 
un haz de f lo re s  cortadas, con lo s  pedúnculos en­
vueltos en una m ateria absorbente empapada de agua. 
En e l fondo se colocará un pequeño saquito  perfo ra­
do con o r i f ic io s  pequeños: 0,001% de m etab isu lfito  
de po tasa o de sosa, desprenderán a s í  gas su lfu ro ­
so. Una pequeña ab ertu ra  en l a  p a rte  su p erio r, per­
m itirá  l a  re sp irac ió n  de es tas  f lo re s  con e l exte­
r io r .

Hasta ahora, se ha defin ido  mal l a  acción 
de lo s  micro-organismos en la s  f ru ta s  y legumbres. 
E sta  acción parece comprender en l a  fase  in ic ia l :

1 3 .- Una f i ja c ió n  en l a  "su p e rfic ie "  de30.
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l a  f ru ta .

2S .- Una penetración  en "profundidad" 
de l a  f ru ta .

Así se ha observado, que l a  acción de un 
fumigante, o sea l a  transform ación de todas la s  
substancias químicas v o la t i l iz a b le s , o suscep tib les 
a producir gas por descomposición, por sublimación, 
por oxidación, por reducción, o cualquier o tra  ac­
ción f í s ic a  o química, que llegue a transform ar es­
te  producto químico o líq u id o  en gas o vapores, 
perm ite obtener un poder de penetración  en "profun­
didad", que, por ta n to , es mucho más eficaz  sobre 
lo s  micro-organismos que atacan  la s  f ru ta s .

Se ha observado también que un agente re ­
tardado r, perm ite "frenar" e l desprendimiento de 
esto s gases o de estos vapores que tien e n  a s í  e l 
p r iv ile g io  de dar origen  a un contacto durante un 
período más prolongado, o sea, de asegurar un efec­
to  mucho mas eficaz  en re la c ió n  con esto s m icro-or­
ganismos.

En e l cuadro de e s te  invento se ha obser­
vado que con e l agente fumigante, concretamente e l 
m etab isu lfito  de m etal, preferentem ente de metal 
a lca lin o  o a lca lin o  te r re o , con e l agente re ta rd a ­
dor perm ite l a  obtención de l a  lib e ra c ió n  re tra rd a -  
da del anhídrido su lfu roso , preferentem ente e l alum 
b re . Si se a ju s tan  c ie r to s  elementos esencia les 
que e x is ten  previamente en cada una de la s  f ru ta s  
o en cada una de la s  legumbres, que sean compatibles 
con lo s  vegetales y sus formas de empleo, se puede



obtener una acción cu ra tiv a  g rac ias  a l a  aportación  
suplem entaria de esto s elementos e sen c ia le s , y de 
lo s  cuales se da como ind icac ión , pero no l im ita ­
t iv o , una l i s t a  a continuación. Estos se pueden 
emplear b ien  en asociación  en tre  e l lo s  o b ien  en 
combinación con esto s m etales a lc a lin o s  o a lca lin o  
te r re o . En e fec to , lo s  micro-organismos no a tacan  
la s  f ru ta s  más que s i  e x is te  una d e b ili ta c ió n  en de 
terminados elementos de la s  f ru ta s :  p ró tid o s , l í t i -  
dos, e t c . ,  como se ha indicado más aniba.

Se ha comprobado también que cada una de 
la s  f ru ta s  o legumbres llam adas " ro ja s" , ta le s  co­
mo la s  f re sa s , la s  frambuesas, l a s  cerezas, la s  
g ro se lla s , lo s  tom ates, l a s  remolachas ro ja s , e t c . ,  
son muy r ic a s  en "sorbes".

A continuación fig u ran  ejemplos a t í t u lo  
in d ica tiv o  y no l im ita t iv o .
EJEMPLO 6 -

Se t r a t a  en consecuencia para cada una 
de e s ta s  f ru ta s  "ro jas"  de añ ad ir , a un fumigante, 
b ien  ácido sórbico (o sus derivados d ire c to s  o 
in d irec to s)  en combinación con e l  m e tab isu lfito  de 
po tasa (agente fum igante), con e l  alumbre (agente 
re tardado r) para obtener un combinado anhídrido 
su lfu roso-so rbato , en forma de vapores fum igantes, 
c la ro  e s tá , que dotado de una acción cu ra tiv a  o 
p reventiva sobre e s ta s  f ru ta s  y legumbres, que pue­
den se r  atacadas eventualmente por es to s  m icro-or­
ganismos.
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EJEMPLO 7 -

Cuando se re f ie re  a la s  naran jas, limo­
nes, mandarinas, g ro se lla s , arándanos, e tc . cuya 
acidez es conocida, con un fumigante en asociación 
o en combinación con e l ácido c í t r ic o ,  (o sus d e ri­
vados d irec to s  o in d ire c to s ) , se obtiene un combi­
nado, anhídrido su lfu ro so -c itrad o , dotado de una 
acción cu ra tiv a  o p reventiva sobre e s ta s  f ru ta s  y 
legumbres atacadas por lo s  micro-organismos.

EJEMPLO 8 -
Cuando se re f ie re  a la s  almendras, nueces, 

av e llan as, b en ju í, e t c . ,  con un fumigante en aso­
c iac ió n  o en combinación con e l ácido benzoico (o 
sus derivados d irec to s  o in d irec to s) se obtiene un 
combinado anhídrido sulfuroso-benzoato, dotado de 
una acción cu ra tiv a  o preventiva sobre e s ta s  fru ta s  
y legumbres atacadas por lo s  micro-organismos. 
EJEMPLO 9 -

Cuando se re f ie re  a la s  manzanas, peras, 
g ro se lla s , remolachas, bananas, zanahorias, nabos, 
e tc . con un fumigante en asociación o en combina­
c ió n  con e l ácido p ác tico , (o sus derivados d irec ­
to s  o in d irec to s) se obtiene un combinado: anhídrido 
su lfu ro so -pec ta to -p ec tin , dotado a s í  de una acción 
cu ra tiv a  o preventiva sobre e s tas  f ru ta s  y legumbres. 
E JERSLO 10 —

Cuando se re f ie re  a la s  quinas, cafés, be­
l l o t a s ,  castañas, arándanos, e to . con un fumigante, 
en asociación  con e l ácido químico (o sus derivados 
d ire c to s  o in d irec to s) se obtiene un combinado anhí-
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árido  su lfu roso-qu inatos, dotado a s í  de u.na acción 
cu ra tiv a  o preventiva sobre e s ta s  f ru ta s  y legum­
b re s , atacadas por lo s  micro-organismos.
EJEMPLO 11 -

Cuando se r e f ie r e  a l a s  a z u fa ifa s , c iru e ­
l a s ,  t é s ,  co rteza  de sauce, de p inos, a je n jo , cas­
tañ as de In d ia s , á rn ica , e tc . con un fum igante, en 
asociación  con e l ácido tán ic o , se obtiene un com­
binado anhídrido su lfu roso-tannatos, dotado a s í  de 
una acción cu ra tiv a  o p reventiva sobre e s ta s  f ru ta s  
y legumbres.
EJEMPLO 12 -

Cuando se r e f ie re  a lo s  melocotones, a l -  
baricoques, e tc . con un fumigante en asociación  
con e l ácido málico o sus derivados, se obtiene 
un combinado anhídrido su lfuroso-m alatos, dotado 
a s í  de una acción cu ra tiv a  o preven tiva sobre e s ta s  
f ru ta s  y legumbres, atacadas por lo s  micro-organismos.
EJEMPLO 13 -

Cuando se r e f ie r e  a la s  uvas, l a s  bayas, 
e tc . con un fumigante en asociación  con e l  ácido 
t á r t r i c o  o sus derivados, se obtiene un combinado 
anhídrido su lfu ro s o - ta r tra to , dotado de una acción 
cu ra tiv a  o preven tiva sobre e s ta s  f ru ta s  y legum­
bres atacadas por lo s  micro-organismos^
EJEMPLO 14 -

Cuando se r e f ie re  a lo s  t r ig o s , cebadas, 
avenas, maíz, cornezuelo de centeno, e tc . con un 
fumigante en asociación  con e l ácido para-amino- 
benzoico, o sus derivados, se obtiene un combinado
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sulfuroso-para-am ino-benzoato, dotado a s í de una 
acción cu ra tiv a  o preventiva sobre e s tas  f ru ta s  y 
legumbres atacadas por lo s  micro-organismos.
EJEMPLO 15 -

Cuando se r e f ie re  a lo s  aguacates (o 
f ru ta s  de g ra sa ) , con un fumigante en asociación 
con e l ácido e s teá rico  o sus derivados, se obtiene 
un combinado anhídrido su lfu ro so -es tea ra to , dotado 
a s í de una acción cu ra tiv a  o preventiva sobre es tas  
f ru ta s  o legumbres atacadas por lo s  micro-organismos.

Los ácidos c itados pueden emplearse so los, 
o en combinaciones d iv e rsas , especialmente en forma 
de sa les  de m etales a lca lin o s  o a lc a lin o -té rre o s , 
por ejemplo, de sa les  de sodio, po tasio  o ca lc io .

La cantidad de m etab isu lfito  empleada, 
puede se r , por ejemplo, de 0,001 a 5% aproximada­
mente, del peso de lo s  veg e ta les, en asociación  o 
en combinación con alrededor de 0,001% de un agente 
"re tard ad o r" , por ejemplo e l alumbre.

Las cantidades de ácidos c itad o s, pueden 
e s ta r  comprendidas en tre  0,001 a 5%, aproximadamen­
t e ,  del peso de lo s  veg e ta les.

Los d is t in to s  veg e ta les, f ru ta s ,  legumbres, 
f lo re s , pueden t r a ta r s e  invariablem ente, b ien  en fo r 
ma en te ra  o cortada, mondados o no, cocidos o crudos, 
como a t í t u lo  de información en e l caso de remola­
chas ro ja s , cocidas, cortadas o no.

La duración de conservación es, en todos 
lo s  casos mencionados, se mejora considerablemente, 
de vario s d ías a vario s meses. Así, se ha comproba-



do que la s  fre sa s  se conservan unos 15 d ía s , l o s ^  
tomates cortados, a lrededor de 3 semanas, lo s  to ­
mates en teros unas 5 semanas, l a s  remolachas cor­
tad as , 1 mes aproximadamente, l a s  manzanas y l a s  
p eras, v a rio s  meses, l a s  uvas m oscatel, h as ta  unos 
4 meses. En e s te  caso especialm ente, se colocan 
la s  uvas con p re fe ren c ia  en una cámara f r ig o r í f ic a ,  
m ientras dura e l tra tam ien to .

qu itos de celofana u o tro  m ateria l p lá s t ic o , por 
un te j id o  ab ie rto , t a l  como una gasa o s im ila r , o 
cualqu ier o tra  forma de embalaje que perm ita l a

una gran im portancia en e l  almacenamiento de la s  
f ru ta s  y legumbres destinadas a l a  in troducción  
en e l mercado, y en todos lo s  c irc u ito s  de d i s t r i ­
bución.

e l tran sp o rte  de la s  f ru ta s  y legumbres, por ejem­
p lo , en la s  ca las de la s  embarcaciones. En e s te  ca­
so determinado, como en e l de grandes lo c a le s , se 
determina l a  d is tr ib u c ió n  conveniente de lo s  gene­
radores de gas b a c te r ic id a , de modo m últip le y se­
parados en d is t in to s  s i t i o s  de lo s  lo c a le s , o sea, 
que se d is trib u y en  lo s  generadores de gas, co n s ti­
tu idos por una composición que contenga especialmen­
te :  e l  m e tab isu lfito , e l agente re tardado r y lo s  
compuestos antes c itad o s , de aouerdo con l a  re lac ió n .

Puede preverse l a  su s ti tu c ió n  de lo s  sa -

evacuación de lo s  gases y vapores.
El procedimiento de e s te  inven to , t ie n e

Es sobre todo de im portancia esp ec ia l en
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Se u t i l i z a  también e l procedimiento de 
e s te  invento en lo s  s i lo s  para granos, especia l­
mente para leguminosas, t r ig o s , maíz, avena; lo s  
s i lo s  para heno, para lo s  fo r ra je s  respetando un 
pH v ariab le  en tre  3,5 y 4, sobre todo merced a l a  
aportación  del ácido c í t r ic o ,  t á r t r i c o ,  e t c . ,  con 
una conservación de v ario s  meses; lo s  s i lo s  para 
remolachas azucareras, respetando un pH variab le  
en tre  3,8 y 4,2 especialmente por una aportación 
de lo s  ácidos antes mencionados.

Los fumigantes que pueden u t i l iz a r s e  
eventualmente en re la c ió n  con e l alcance de este 
invento , son especialmente lo s  s ig u ien te s , dados 
a t í t u lo  in d ica tiv o  y no re s t r ic t iv o :

Bromuro de m etilo (o sus derivados, homólogos, 
aceta to  de amilo, e tc .)

Oxido de e tile n o  (o sus homólogos, óxido de 
propileno , e tc)

Dibromuro de e tile n o  (o sus derivados, homó­
logos, e tc .)

A c r ilo n itr i lo
B icloruro de e tilen o  o de m etilo (o sus d e ri­

vados, homólogos, e tc .)
Los halogennros de a lq u ilo  (o sus derivados, 

homólogos, e tc .)
Se han propuesto también v arian tes  a lo s  

perfeccionam ientos d e sc rito s  anteriorm ente.
Es como consecuencia de la s  observaciones 

re fe re n te s  a una acción d ire c ta  de todas e s tas  sa les 
de m etales a lca lin o s  y a lc a lin o -te rro so s , a s í como
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lo s  ácidos c itad o s anteriorm ente: so rbatos, c i t r a -  
to s , e tc . empleados solos o en combinación en tre  
s í  y en presencia de m etab isu lfito s  sobre lo s  micro­
organismos. E sta acción puede efec tuarse  ya sea me­
d ian te  una operación de mojado y de secado sobre 
lo s  fru to s  y legumbres o ya sea también mediante 
una vaporación cualquiera de estos v eg e ta le s , por 
soluciones acuosas, u o tra s  soluciones en suspen­
sión  de lo s  compuestos de e s ta s  d ife re n te s  sa le s , 
y cuyos resu ltad o s han sido muy in te re sa n te s , pro­
longando a s í e l tiempo de conservación de e s ta s  f ru ­
ta s  y legumbres, por e l contacto d ire c to , y en "su­
p e rf ic ie "  de todos esto s v eg e ta le s , efectuándose 
(o teniendo lugar) l a  acción de lo s  gases su lfu ro ­
sos en "profundidad" y producidos por lo s  metabi­
s u l f i to s .

Para l a  mejor compresión del sen tido  de 
e s te  perfeccionam iento, pueden darse algunos ejem­
p los a c la ra to r io s  de e s te  inven to , a t í t u l o  in d ica­
tiv o  y no l im ita t iv o .
EJEMPLO 16 -

Pueden p repararse  soluciones que conten­
gan 95% en p arte  de agua y 5% del peso to t a l  de 
la s  f ru ta s ,  co n s titu id as  por c i t r a to s ,  sorbatos, 
benzoatos, m alatos, e t c . ,  b ien  solos o b ien  mezcla­
dos en tre  s í ,  y se rv irse  de es tas  soluciones para 
mojar e s ta s  f ru ta s  y legumbres, y seca rlas  luego, 
o b ien  para p u lv e riz a rla s  directam ente con e s ta s  
mismas soluciones.
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EJEMPLO 17 -

A t í tu lo  de v a ria n te s , dadas como in d i­
cación y no como lim itac ió n , pueden u t i l iz a r s e  
también papeles o cartones que s irvan  como embala­
je  separado de cada f ru ta .  Se mojan estos papeles 
o cartones en la s  soluciones antes ind icadas; se 
secan y se envuelven con e l lo s , directam ente, fru ta s  
ta le s  como manzanas, peras, ag rio s , limones, naran­
ja s , e tc . de t a l  modo que l a  acción d ire c ta  de es­
to s  m etales a lca lin o s o a lc a lin o -té rre o s  se r e a l i ­
ce directam ente y por l a  "superfic ie"  de la s  f ru ta s  
y simultáneamente "en profundidad", para combatir 
lo s  micro-organismos. Claro e s tá  que e l peso de es­
ta s  sa le s  puede aumentar o dism inuir.
EJEMPLO 18 -

Para la s  f re s a s , frambuesas, o cualesquie­
r a  o tra s  f ru ta s  "de licadas" , pueden emplearse peque­
ños embalajes llamadas barq u itas para 100, 200, 500 
gramos o 1 kg. Pueden pu lverizarse  lo s  papeles fin o s , 
hojas interm edias que s irv en  para e l embalaje, e in ­
cluso lo s  embalajes en su in te r io r ,  o tocLo lo  que 
pueda e n tra r  en contacto con e s tas  f ru ta s . Estos em­
b a la je s  se someten a l secado.

A t í tu lo  de v a ria n te s , pueden añadirse 
cualquier d iso lven te u o tros productos químicos que 
tengan una acción eficaz  an ti-b a c te rian a  y que com­
batan  lo s  micro-organismos.

Todos esto s d ife re n te s  ob je to s, dados ade­
más, a t í t u lo  in d ica tivo  y no l im ita tiv o  dentro del 
área de l a  presente invención, se han indicado s i

- 17 -
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se debe u t i l i z a r  inmediatamente para l a  conserva­
ción  de la s  f ru ta s  y legumbres, y h a s ta , para l a s  
f lo re s .  Es evidente que, en e l caso en que deba 
procederse a conservaciones a más o menos la rgo  
p lazo , cada producto debe se r  almacenado separada­
mente; con la s  proporciones indicadas anteriorm en­
t e .  Las mezclas de lo s  d ife ren te s  productos deben 
efec tuarse  en e l  momento de su empleo inm ediato.

- N O T A -
D escrita  suficientem ente l a  natu ra leza  

del invento , a s í  como l a  manera de re a l iz a r lo  en 
l a  p rá c tic a , debe hacerse constar que la s  d isp o si­
ciones anteriorm ente indicadas son su scep tib les  de 
m odificaciones de d e ta l le  en cuanto nc^alteren su 
p rin c ip io  fundamental. También se hace constar que 
e l  invento corresponde a t r e s  so lic itu d e s  de paten ­
te s  presentadas en F rancia , con fechas 9 de Febrero 
de 1965, 7 de Mayo de 1965 y 22 de Enero de 1966, 
bago lo s  números 4798, 16171 y 46881, resp ec tiv a­
mente, acogiéndose por tan to  a lo s  ben efic io s que 
conceden lo s  Convenios In te rn ac io n a le s  en v ig o r, 
siendo lo  que constituye l a  esencia d e l re fe rid o  
invento y por lo  que se s o l ic i t a  Paten te de Inven­
ción , por 20 años en España; "MEJORAS EN LA CONSER­
VACION DE LARGA DURACION Y POR UN TIEMPO INDETERMI­
NADO DE TODA CLASE DE PRODUCTOS VEGETALES"; carac­
terizándose por lo  s ig u ien te :

13 .- Mejoras en l a  conservación de la rg a  
duración y por un tiempo indeterminado de toda c la ­
se de productos v eg e ta le s , f ru ta s ,  legumbres, f lo -

y
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re s , caracterizado  porque e l  producto a p ro ^ g e r  se 
envuelve en una funda de p lá s tic o  y en su in te r io r  
se dispone un saquito  de m ateria l p lá s tic o  o gasa, 
atravesado por o r if ic io s  pequeños, que contienen 
un m ateria l que l ib e ra  poco a poco un gas b a c te r i­
cida y a l  que se l e  ha agregado un agente re tardador.

2 3 .- Mejoras, según l a  re iv in d icac ió n  13, 
ca rac terizad as porque l a  funda de m aterial p lá s tic o , 
con l a  que se envuelven lo s  veg e ta les, se suelda 
pero dejando una abertu ra  más o menos grande, según 
e l tamaño de la s  f ru ta s  o legumbres, para p erm itir 
a s í l a  re sp irac ió n  de esto s vege ta les.

33 .- Mejoras, según la s  re iv ind icaciones 
1& y 23, carac terizadas porque e l generador de gas 
b a c te ric id a  es especialmente un m etab isu lfito  de 
metal a lca lin o  y a lc a lin o -tó rre o .

4-S.-Mejoras según la s  reiv ind icaciones 
13 a 33 , ca rac terizadas porque e l agente de l ib e ra ­
ción  retardada de dicho gas es un alumbre que deja 
escapar poco a poco un gas su lfu roso .

53 .- Mejoras, según la s  re iv ind icaciones 
13 a 43, carac terizadas porque a lo s  productos se 
le s  aporta un alimento suplementario mediante l a  
ap licac ió n  de un algodón impregnado en agua d e s ti­
lad a  u o tro  producto dotado de la s  mismas propie­
dades.

63 .- Mejoras, según.las re iv ind icaciones 
13 a 53, ca rac terizadas porque lo s  vegetales a con­
servar o lo s  embalajes, papeles fin o s y o tro s , que 
s irv en  para envolver la s  f ru ta s ,  se mojan o vapori-
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zan con ácidos escogidos especialm ente en tre  
dos se rb ico , c í t r i c o ,  benzoico, e t c . ,  que se pueden 
u t i l i z a r  también en combinación con soluciones acuo­
sas o en suspensión en tre  e l lo s ,  para poner a s í  es­
ta s  sa le s  en contacto d ire c to  con lo s  v eg e ta le s .

7 3 .-  M ejoras, según la s  re iv ind icac iones 
13 a 63, ca rac te rizad as porque la s  composiciones se 
disponen para su ac tuac ión  y efec to  en l a s  sa la s  de 
lo s  buques, en lo s  s i lo s ,  e tc . y separados en forma 
conveniente.

8 3 .-  Mejoras, según la s  re iv ind icac iones 
1& a 7&, carac te rizad as porque lo s  mencionados pro­
ductos químicos no se mezclan en tre  s í  h as ta  e l  mo­
mento de su empleo.

93.-"Mejoras en l a  conservación de la rg a  
duración y por un tiempo indeterminado de toda c la ­
se de prod^ :toS vegetales" ¡t t a l  y como queda subs- 
tancialm ent 3 d e sc rito  en l a  presen te  Memoria.

Es Memòria coi¡%¿tá de v e in te  h o jas , es­
c r i ta s  a maqui:

i. 1966
ULES ILLOUZE,

nfrpn y MODET
x Rut*
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