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por VEINTE años
a nombre de CENTRE NATIONAL DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE, 
entidad francesa, establecida en 15, quai Anatole France, 
P aris , Francia, por:

"UN PROCEDIMIENTO PARA LA PROTECCION CONTRA LAS ALTERACIONES 
PRODUCIDAS POR HONGOS DE ORGANOS VEGETALES MANTENIDOS EN UN

RECINTO CERRADO"

El presente invento se re fie re  a la  conservación 
de los órganos vegetales y a la  lucha contra los hongos pa­
rásito s  que tienen tendencia a a lte ra rlo s  ei)4l curso del 
tiempo.

5 Se sabe que determinados a rtícu lo s  perecederos, ta ­
les  como la s  uvas, u otros productos vegetales, de los que se 
impide la  desecación embalándolos en películas de m aterial 
p lásticos, sufren pérdidas elevadas por razón de la s  putre­
facciones provocadas por hongos parásitos, tanto más cuanto 

10 que la  atmósfera de conservación de estos a rtícu lo s presenta
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324031 "una higrom etría importante.
Se han propuesto ya diversos medios para luchar 

contra ta le s  alteraciones producidas por hongos. Se ha efec­
tuado con este f in  el humedecimiento previo de los productos 
a conservar, ta le s  como los fru to s , en soluciones fungí c íales
Se han efectuado igualmente fumigaciones de los productos en 
el curso de su conservación con ayuda de sustancias gaseosas 
que poseen propiedades anticriptom ágicas. En numerosos ca­
sos, ta le s  procedimientos no son aplicables para la  conserva­
ción de los artícu los alim enticios por razón de la  toxicidad 
de las  sustancias fungicidas u tiliza d a s . Además, la  técn i­
ca de las fumigaciones no es u tiliz a b le  en e l curso de la  
conservación de los productos en un embalaje de m aterial 
p lás tico .

Además, las fumigaciones de anhídrido sulfuroso, 
que son u tilizadas  por ejemplo en la  p rác tica  para la  con­
servación de las  uvas presentan numerosos inconvenientes.
Es en efecto muy d i f í c i l  dosificar exactamente las  cantida­
des de gas enviadas al contacto con las  fru ta s , y hacer ho­
mogénea la  atmósfera ambiente. Por o tra  parte su u t i l i z a ­
ción no es tá  exenta de peligro para el operador. En l a  con­
servación de la s  uvas se ha buscado por lo tanto u t i l iz a r  
sustancias sólidas que dan origen a l  anhídrido sulfuroso, 
que son incorporadas en el embalaje al mismo tiempo que las 
uvas. La más conocida de estas sustancias o compuestos 
generadores es el m etabisulfito de potasio que, en contacto 
con el agua o con la  humedad ambiente, da origen al anhídrido 
sulfuroso. Sin embargo el m etabisulfito se agota muy rá­
pidamente, y s i proporciona a l comienzo anhídrido sulfuroso 
en cantidades frecuentemente tóxicas para las uvas, ya no
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produce nada al oabo de algunas semanas.

A t í tu lo  ilu s tra tiv o  de lo que antecede, se c ita ­
rán algunos documentos de la  técnica que se re fieren  al do­
minio del invento.

La patente inglesa NS §03.692 concedida el 29 de 
Octubre de 1.958, concierne a un procedimiento para la  proteja 
cion contra las alteraciones producidas por hongos de produc­
tos vegetales, ta le s  como naranjas o limones, colocados en un 
embalaje al menos parcialmente estanco t a l  como una caja de 
cartón. Según dicha patente, se dispone en e l seno del em­
balaje y en la  proximidad del m aterial vegetal, tetraborato  
de amonio bajo forma sólida y una sustancia hidratante. Asta 
última sustancia mantiene la  atmósfera ambiente en e l embala­
je con mi alto  grado de humedad. En contacto con el vapor 
de agua así emitido, el tetraborato  de amonio lib e ra  amoniar- 
co, que es e l agente activo de proteoción contra las a lte ra­
ciones producidas por hongos. En las condiciones de con­
servación previstas por la  patente inglesa nS 803.692 en 
cuestión, es la  elevación de la  temperatura la  que provoca 
una emisión más importante de amoníaco. Dicho de o tra  ma­
nera, a temperatura constante, lo que es el caso usual para 
la  conservación por refrigeración , la  cantidad de amoniaco 
desprendida no es regular n i es regulada. Asta cantidad 
es muy importante en los primeros días de conservación y 
después disminuye ulteriormente. La patente inglesa nS 
803.692;prevé determinados medios adicionales para prolongar 
la  duración de la  eficac ia  del tratamiento con e l amoníaco, 
entre otros un medio que consiste en envolver el tetraborato 
Je amonio en un recip ien te con un papel o con un cartón per­
meable al amoníaco que re tarda el desprendimiento de gas
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fungicida. Este medio no permite s in  embargo regular la 
cantidad desprendida de amoniaco en e l curso del tiempo, lo 
cual es un fac to r indispensable para la  conservación de mate­
r ia le s  vegetales más frá g ile s  que los agrios (naranjas o l i ­
mones) ta le s  como la s  manzanas, la s  uvas, las ensaladas, etc. 
El procedimiento de la  patente ing lesa nS 303.692 no conviene 
por lo tanto para ta le s  aplicaciones.

La Patente USA nS 2.929.761 concedida e l  22 de Har- 
zo de 1.960 describe un dispositivo p a rticu la r para la  protec­
ción contra las  alteraciones producidas por hongos de produc­
tos Vegetales embalados. Este dispositivo está  co n stitu i­
do por una lámina o pelícu la  dividida en dos mitades cada 
una de las cuales es tá  impregnada por un m aterial activo ca­
paz de reaccionar con e l m aterial de la  o tra  mitad para dar 
origen cuando se p liega la  lámina, y en presencia de la  hume­
dad ambiente, a un gas fungicida (amoníaco). La lámina a s í 
plegada es colocada en el embalaje en contacto con los produc­
tos a conservar.

Dicho d ispositivo , que no se presenta bajo la  forma 
de una pelícu la  estanca que encierra el agente activo, posee 
inconvenientes sim ilares a los que eran inherentes al proce­
dimiento de la  patente inglesa 803.692 antes citada. En par­
t ic u la r ,  e l d ispositivo en cuestión, no permite regular el 
caudal de gases emitidos. Durante los primeros días de 
conservación, e l caudal puede ser importante pero disminuye 
seguidamente de forma rápida,, lo que no permite evaluar de 
manera s a tis fa c to r ia  las cantidades de amoníaco desprendidas, 
t a l  como es indispensable para la  conservación de productos 
vegetales frá g ile s .

La patente alemana nR 1.131.077 publicada e l 7 de
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jupio Je 1.962 tiene como objeto un procedimiento de protec­
ción contra el desarrollo de mohos, destinado por ejemplo a l 
queso, que consiste en embalar e l producto a conservar en una 
lámina de m aterial con revestimiento termoplástico sobre el 
cual es depositada bajo forma de polvo una sustancia fungi­
cida. Como sustancias antim icóticas, la  patente alemana 
describe especialmente ácidos grasos a lfa -beta  ínsaturados, 
sus sales alcalinas tyáus esteres. El procedimiento descri­
to en esta  patente permite difícilm ente regular la  cantidad 
de agente fungicida disponible en un instarte determinado. 
Además, estos agentes no se desarrollan en la  atmósfera am­
biente que rodea los productos a conservar, sino que son 
u tilizados en contacto directo con estos últimos.

La patente francesa nS 1.317.956 concedida el 7 
de Enero de 1.963 concierne a la  e s te riliz ac ió n  de productos 
perecederos, contenidos en p a rticu la r en un embalaje de ma­
te r ia l  p lástico . ' Esta píente prevé la  introducción del gas 
e s te riliz a n te  en el in te r io r  del embalaje por difusión a t r a ­
vés de la  membrana p lás tica . El gas e s te riliz a n te  puede 
ser eliminado seguidamente de la  misma manera fuera de la  
membrana. Esta patente aprovecha las propiedades de difu­
sión de las membranas p lásticas pero no prevé la  conserva^- 
oión de los productos embalados. El procedimiento en cues­
tión  oonsiste en una es te riliz ac ió n , es decir una operación 
a cuyo fin a l todos los microorganismos capaces de provocar 
alteraciones deben es ta r destruidos. En t a l  procedimiento, 
no se mantiene un agente fungicida en contacto con el produc­
to embalado durante toda la  duración de la  conservación de 
éste.

La patente francesa 501.399 concedida e l 24 de
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enero de 1.920 concierne a un procedimiento para la  conservar- 
ción de productos alim enticios encerrados en recip ien tes que 
pueden se r es te rilizad o s previamente y que contienen una 
sustancia v o lá t i l  an tisép tica  o un agente químico que lib e ra  
dicha sustancia. Por ejemplo un ta l  agente dispuesto cer­
ca del go lle te  de un recip ien te  emite una sustancia v o lá t i l  
que se opone a la  entrada del a ire  en el recip ien te . Los me­
dios propuestos en es ta  patente serían  ciertamente insu íic ien  
te s  para la  lucha contra los productos fungióos y además no
permiten regular la  cantidad de producto an tisép tico  emiti­
do.

Finalmente, e l procedimiento de la  patente USA 
2.322.493 concedida e l 22 de junio de 1.943 tiene como obje­
to una lámina fib ro sa  impregnada de un compuesto azufrado sus­
ceptib le de em itir anhídrido sulfuroso en contacto con e l va 
por de agua de la  atmósfera ablente de conservación. Dicha 
lamina está  destinada a proteger los productos vegetales, 
para cuyo embalaje es u tilizad a , contra e l ennegrecimiento 
originado por la  oxidasa en p a rticu la r para la  conservación 
de las  ensaladas. El anhídrido sulfuroso desempeña un pa­
pel reductor. Además, l a  impregnación de una lámina f i ­
brosa colocada ei contacto directo con el producto vegetal, 
por medio de un compuesto azufrado, no permite regular la  
cantidad de anhídrido sulfuroso emitida en el curso del tiem­
po. Se t r a ta  aquí, no obstante, de un problema esencial 
para la  conservación de los productos frá g ile s .

Es por lo tanto deseable poner a punto un procedi­
miento que permita una emisión controlada y continua, durante 
toda la  duración de la  conservación, de anhídrido sulfuroso 
con dosis convenientes.
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El invento tiene pues nomo objeto un procedimien­

to para la  protección contra las alteraciones producidas por 
hongos de órganos vegetales mantenidos en un recinto cerra­
do, que consiste fundamentalmente en poner en contacto per­
manente dichos órganos con un gas fu n g is tá tico , t a l  como 
anhídrido sulfuroso, siendo suministrado este gas de manera 
controlada y continua por al menos un manantial dispuesto 
en dicho recinto y constituido esencialmente por un compues­
to generador de dicho gas, t a l  como una solución acuosa de 
un metabisudfito alcalino o alcalino térreo , contenido en una 
membrana cerrada, que presenta un permeabilidad determinada 
para el gas considerado, por ejemplo una pelícu la  de polie- 
tilen o .

El procedimiento del invento permite in h ib ir el 
crecimiento y el desarrollo de hongos parásitos en produc­
tos vegetales perecederos durante toda la  duración de la  con­
servación de éstos. Se ap lica especialmente con ventaja 
a los productos conservados bajo un embalaje de m aterial 
p lás tico .

El gas fung istá tico  es preferentemente anhídrido 
sulfuroso, que puede provenir de una solución de metabisul­
f i to  de potasio en agua, en cuyo caso el material que cons­
titu y e  la  membrana cerrada es ventajosamente una película de 
p o lie tileno . Las cualidades de permeabilidad al anhídrido 
sulfuroso de la  pe lícu la  de po lie tileno  aseguran un despren­
dimiento continuo y constante de este gas. Codificando 
aisladamente o en combinación el espesor de la  pe lícu la , la  
superficie del saquito o la  cantidad de m etabiaulí'ito, se 
puede regular a voluntad en un valor dado la  cantidad de 
valor dado, la  cantidad de anhídrido sulfuroso desprendida.
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Según e l  invento, un saquito, a l menos, generador 

ge gas fung istá tico  es colocado en el recin to  que contiene 
e l producto a conservar. á s te  recin to  puede ser ventajo­
samente el embalaje de m aterial p lá s tico , por medio del cual 
se protege de l a  desecación el producto vegetal. Se sabe que 
e l embalaje de m aterial p lástico  considerado puede ser una 
p e lícu la  continua o discontinua que asegura, por su permea­
bilidad propia^ la  eliminación de los psduotos gaseosos del 
metabolismo. Según el invento, se establece entonces un 
estado de equ ilib rio  entre las cantidades de anhídrido sulfu­
roso emitidas de una manera continua por el saquito generador 
y las que se difunden a través de l a  pared del embalaje hacia 
e l ex terio r, gracias a lo cual se obtiene en la  atmósfera am­
biente en el seno del embalaje una concentración de anhídrido 
sulfuroso sensiblemente constante.

Hay que hacer observar que la  cantidad de anhídri­
do sulfuroso a u t i l iz a r  varía según la  temperatura a la  que 
se re a liz a  la  conservación de los productos vegetales. A tem 
peratura elevada, e l  crecimiento y desarrollo  de los hongos 
parásitos son más importantes que a baja temperatura, ns por 
lo tanto  ventajoso que las  cantidades de anhídrido sulfuroso 
emitidas a temperatura elevada sean más importantes que a ba­
ja  temperatura.

A t í tu lo  de ejemplo, un saquito generador de po lie- 
tilen o  de 6 cm x 6 cm, de 150 mieras de espesor y que contiene 
una solución de 1 g de m etabisulfito  en 15 mi de agua, emite:

A Ô C 0,5 mg de SÔ  por 24 horas.
A 20SC 3 mg de SOg por 24 horas.
Hay que hacer observar igualmente que el invento 

no está  limitado de ninguna manera al epleo de compuestos
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generadores de anhídrido sulfuroso. Se pueden u t i l iz a r  en 
p a rticu la r determinados compuestos ya preconizados para las 
cámaras de conservación de los agrios, t a l  como sales de amo­
nio cuartanario u otros compuestos susceptibles de em itir 
amoniaco o también el ortofoenil-fenato de sodio.

El procedimiento del invento está  ilustrado por los 
ejemplos siguien tes, siendo re la tivos los ejemplos 1 y 3 a  da 
conservación de las uvas y mostrando el ejemplo 2 la  eficacia  
fu ng ístá tica  del invento.

EJEMPLO 1

Uvas de la  variedad MOSCATEL de Hamburgo que proce­
de de V ille S/Auzon (Vaucluse) cosechadas el 15 de septiem­
bre de 1.964, han servido para co n stitu ir varios lo tes  de 
600 g aproximad asiente (2 racimos).

Cada lo te  ha sido encerrado en un embalaje de po- 
lie ti le n o  de 30 cm x 20 cqpáe 50 mieras de espesor y que pre­
senta 4 perforaciones de 3 mm de diámetro, con un saquito de 
p o lis tilen o  de 6 cm x 6 cm de 150 mieras de espesor que con­
tiene una solución de 1 g de m etabisulfito de potasio en 15 mi 
de agua. Todos los lo tes  han sido conservados a OSC, mante­
niéndose constante la  temperatura durante toda la  duracción 
del ensayo. Después de 17 semanas de conservación, no se 
ha comprobado ningún vestigio  de desarrollo de moho mientras 
que unas uvas conservadas en las mismas condiciones pero sin  
saquito generador de anhídrido sulfuroso en el recinto  de 
consergación, presentaban sobre los raspajos, los pedúnculos,

9
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un desarrollo generalizado de "Botrytis Cinerea".
Estas alteraciones habían aparecido sobre los lo tes  tes tigo  
desde la  9^ semana de conservación. Las uvas sometidas se­
gún e l  invento a la  acción del anhídrido sulfuroso no ¿resal­
taban además n i las descoloraciones n i el sabor extraído que
son carac te rís tico s  de l a  u tiliz a c ió n  de dosis 
vadas de anhídrido sulfuroso.

d omasi aoo ele—

La u tilizac ió n  de saquitos generadores de lamíais- 
mas ca rac te rís tica s  pero cuyo espesor era de 100 a 60 mieras
se ha revelado igualmente favorable.

Una experiencia realizada sobre la  variedad de 
uvas "Oros Vert" ha conducciáo a resultados análogos al f i ­
nal de 13 semanas de conservación.

Se observa al f in a l  de e s ta  experimentación que una 
conservación de larga duración exenta de alteraciones produ­
cidas por hongos y que conserva in tac tas  las propiedades 
organolépticas dél m aterial, se puede re a liz a r  para 5 a 600 
g de uvas gracias a la  acción de un saquito generador que 
presenta las  ca rac te rís tica s  anteriormente enumeradas.

Evidentemente, s i  l a  cantidad de uvas a conservar 
aumenta, se puede m ultiplicar el núinero de saquitos en el 
recin to . Ensayos conducidos con embalajes que encierran, 
con 3 kg de uvas, 6 saquitos generadores han confirmado estos 
resu ltados.

25 EJEMRhO_2

La eficac ia  fu n g is tá tica  del invento es puesta en 
evidencia por la  experiencia siguien te :
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Capsulas de P e tri (sin  tapa) que encierran un me-

dio nu tritiv o  conveniente (gelosa y copos de avena) han sido 
sembradas respectivamente con las especies siguientes: 
"Penicillium Expansum Lk." y "Botrytis Ciñeres P ers." .

Después de la  Siembra, aquellas han sido encerrar- 
das en un embalaje de po lie tileno  de 20 cm x 30 cm de mieras 
de'espesor y que presenta 4 perforaciones de 3 mm de diámetro, 
con un saquito de po lie tileno  de 6 cm x 5 cm de 150 mieras de 
espesor, que contiene una solución de 1 g- d$4etabisulfito de 
potasio en 15 mi de agua; siendo estas condiciones aquellas 
en las que se encuentra conservado e l material vegetal.

La experiencia se ha realizado a 4- 4^0 y a OSC. 
Después de 3 meses de permanencia en f r ío  no era v isib le  nin­
gún desarrollo de filamentos de micelios en ninguno de los 
recipientes de cultivo , mientras que la  superficie de cápsu­
las de P etri sembradas de la  misma manera y colocadas en las 
mismas condiciones*pero en ausencia del saquito generador 
de anhídrido sulfuroso, estaba reoubierta de micelio, que 
presentaba frecuentemente abundantes fruc tificac iones. La ta ­
bla siguiente hace aparecer para cada especie los resultados 
obtenidos.

25

& úr mif I CIE DE HEDIO NUTRITIVO CUBIERTA DE MICELIO

Especies Cajas testigo Ca^as sometidas a la  ac­ción del SOn )

BotrytisCinerea

OB 44S(1) Os 44 s
65 cm.2 52 cm̂ 0 cm2 0 cm2

PénicilliumExpansum 52 cm2(2) 72 cm2(2) 0 cm2 0 cm2

...

11
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(*]) Después de 2 meses 'solamente
(2) Numerosas fruc tificac ion es se han desarrollado además.

EJEMPLO 3

Los resultados muy sa tis fac to rio s  obtenidos en el 
Ejemplo 1 han sido verificados sobre lo tes  importantes de 
400 hg de uva "Moscatel de Hamburgoí' oon el f in  de demostrar 
la  e ficac ia  del procedimiento del invento sobre las cantida.- 
des ind ustria les  de productos vegetales a conservar.

El ensayo se ha referido a la  variedad "moscatel 
de Hamburgo". Los racimos que provienen de V illa sur Auson 
(Vaucluse) han sido cosechados e l 21 de Septiembre de 1.965 
en la s  condiciones de l a  p rác tica  corriente.

Se ha constituido lo tes de 3 kg. aproximadamente 
de uvas y se han colocado en embalajes de po lie tileno  de 30 
cm x 40 cm, de 100 mieras de espesor y perforados por 8 o ri­
f ic io s  de 3 mm de diámetro. En cada embalaje, 4 o 5 saqui- 
tos generadores han sido colocados en contacto con los ra c i­
mos entre éstos y la  cara superior del embalaje. Seguidamen­
te  los embalajes han sido cerrados por soldadura con calor.
Los generadores de anhídrido sulfuroso presentaban las  carac­
te r ís t ic a s  siguientes: Consistían en saquitos de p o lie ti le ­
no de 7 cm x 5 cm, de 100 mieras de espesor que encerraban 15 
mi de una solución de 1 g de m etabisulfito de potasio en agua. 
Además se han previsto un determinado número de lo tes  t e s t i ­
gos, a saber:
. -  Testigos conservados en e l a ire  sin  embalaje.

-  Testigos embalados s in  generadores de gas sulfuroso



M4051 "
Los embalajes han sido colocados en cámara iso té r­

mica a -1^0; esta  temperatura ha sido mantenida constantemen­
te  durante toda la  duración del ensayo.

Se han efectuado re tirad as  de una manera escalonada. 
Se han previsto 7 re tirad as, siendo la  última a l f in a l de la  
semana 203 de conservación. So cada re tirad a  se han efec­
tuado observaciones referentes a l color de las bayas, e l as­
pecto de los raspajos y de los pedúnculos, y el sabor.Una 
apreciación general que tiene en cuenta el aspecto de los ra­
cimos y e l sabor se ha elaborado además.

Se han apreciado igualmente las cantidades de gas 
sulfuroso fijad as por las uvas y se ha utilizado a este efec­
to e l método de microdosificación descrito por Grant W.M.- 
Colorimetric Détermination of. Sulphur dioxide- Ana. Chem. 
1*947, IR. * 345 y por Steigmann A. -A New Colour reaction
for sulphurous acid-J. Soc.Chem. Ind. 1.942, 6l_ 1-18 conti­
nuada por Dupaigne'P. -Constribution á l 'e tu d e  d'un microdo- 
sage de l'anhydride sulfureux dans les moûts de ra ic in s . Ann. 
Fais. Fraudes, 1.951, 44, 11-121. Se ha apreciado igualmen­
te  e l contenido en anhídrido sulfuroso de l a  atmósfera de los 
embalajes.

Los resultados obtenidos permiten las  observaciones 
siguientes:
-  La u tilizac ión  de los saquitos generadores ha permitido lu­
char con una e ficac ia  to ta l  contra la  aparición de moho duran­
te  toda la. duración de la  conservación (20 semanas).
-E sta acción favorable, en lo que se re fie re  a desarrollo de 
moho de los saquitos generadores no ha modificado las  cuali­
dades organolépticas de las uvas cuyo sabor y aspecto han per­
manecido excelentes. Los raspajos se han mantenido verdes
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y turgentes por e l hecho de la  fu erte  humedad re la tiv a  pro­
ducida en e l in te r io r  de los embalajes.
-  Los lo tes  testigos se han alterado muy rápidamente (desde la
4- semana de conservación).
-  El lím ite  de l a  conservación parece determinado únicamente
por la  vejez de los granos de determinados racimos y de nin­
guna manera por la  aparición de moho o por el desarrollo  de 
un sabor extraño.
-  Las cantidades de anhídrido sulfuroso fijad as  por l a  uva 
son del orden de 1 mg por cada 100 g de granos, ^stos conte­
nidos son muy in ferio res a los que se presentan en numerosos 
productos alim enticios de consumo corriente (los vinos en par­
t ic u la r ) .

La concentración de gas sulfuroso en la  atmósfera 
del embalaje ha sido mantenida apreciablemente constante du­
rante toda la  duración del ensayo en el valor de aproximada­
mente 1/10.000 del volumen lib re  del embalaje.

Gracias a la  emisión continua y controlada de gas 
sulfuroso prev ista  por el invento, ha sido posible pues con­
servar por refrigeración  y en embalaje de p o lie tileno  uvas 
"Moscatel de Hamburgo" durante 20 semanas sin  que aparezca 
moho y sin  que se modifiquen las cualidades organolépticas 
de los racimos, en p a rticu la r sin  que los raspajos se dese­
quen o ennegrezcan.

El procedimiento del invento se ap lica  ventajosa­
mente a los fru tos y legumbres a los que, para protegerlos 
de las pérdidas de masa por desecación, se es tá  obligado a „ 
conservar en un embalaje cerrado de m aterial p lá s tico . L1 
invento puede ser u tilizado  igualmente para l a  conservación
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de los productos vegetales no alim enticios que deben ser con­
servados en e l seno de un embalaje que rea lice  una humedad 
re la tiv a  elevada, por ejemplo plantas de fresas, plantas fo­
re s ta le s , plantas vivaoes, bulbos, corrnus, rizonmas, dientes 
de l i r io s  de los va lles , sem illas, granos, f lo re s , e tc .

Esta so lic itud  que corresponde a la  presentada en 
Francia el 23 de Marzo de 1.965, bajo e l número 10.383, se 
acoge a los beneficios del Artículo 51 del vigente Estatuto 
sobre Propiedad In d u stria l.

N O T A

Los puntos de invención propia y nueva que se pre­
sentan para que sean objeto de es ta  so lic itud  de Patente de 
Invención en España por VEINTE arios, son los siguientes:

1 .- Un procedimiento para la  protección contra las 
15 alteraciones producidas por hongos de órganos vegetales uiante-

nidoc en un recinto cerrado con ayuda de un agente fungistà­
tico  dispuesto en dicho recin to , caracterizado porque se po­
nen en contacto permanentemente dichos órganos con un gas 
fungi s ta t i  co, siendo suminstrado este  gas de manera controlada 

gO y continua por a l menos un manantial dispuesto en dicho recin­
to y constituido esencialmente por un compuesto generador de 
dicho gas, estando contenido dicho compuesto en una menbrana 
cerrada, que presenta una permeabilidad determinada para el 
gas considerado.

15
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2 . -  Un procedimiento según la  reiv indicación 1 ca­
racterizado porque, como gas fu ng istá tico , se u t i l iz a  anhí­
drido sulfuroso.

3 . -  Un procedimiento según las reivindicaciones 1 
y 2 caracterizado porque el compuesto generador de anhídrido 
sulfuroso es una solución acuosa de un m etabieulfito alcalino 
o alca lino -tó rreo .

4 . -  Un procedimiento según las reivind'iaoiones 1 a 
3, caracterizado porque el m aterial que constituye la  membra­
na cerrada es una pe lícu la  de po lie tileno .

5 . -  Un procedimiento según la  reivindicación 1 ca­
racterizado porque el recin to  que contiene el producto a con­
servar es un embalaje de m aterial p lás tico , por medio del 
cual se protege de la  desecación a l producto vegetal.

6 . -  Un procedimiento según la  reiv indicación 1 car- 
racterizádo porque para hacer varia r la  cantidad -de anhídri­
do sulfuroso suministrada al recin to , se modifica aisladamente 
o en combinación e l espesor de la  membrana, la  superficie de 
l a  membrana o la  cantidad de compuesto generador encerrado en 
la  membrana.

7 . -  Un procedimiento según la  reivindicación 1 ca­
racterizado porque se determina l a  concentración de anhídrido 
sulfuroso en función de l a  temperatura de almacenamiento del 
volumen y del tip o  de producto a conservar, de las  dimensiones 
del recin to , de almacenamiento o del tiempo de almacenamiento, 
entre otros.

8. -  Un procedimiento para la  protección contra las 
alteraciones producidas por hongos do órganos vegetales man­
tenidos en un recin to  cerrado.

Pal y como se ha descrito  en la  memoria que antece-
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y para loa fines que se han especificado.

lista Memoria consta de d iec is ie te  hojas escritas  
a máquina por una sola cara.

Madrid , 1 0 MAR
5 P. A.

ACV 17


	Bibliographic data
	Description
	Claims



