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PATSNT . i IagavigocIoenm
Yormulada el 23 de Sepiilembre de 1966, con el mim. 331.696
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S PAL A
por VIINTE afios
a nombre de ULITLD FHUIT CCLPANY, entidad norteamericana
establecida en Prudential Center, Boston, Hassachusetts,
Lstados Unidos de América, por:

"ILZTODO PA A B PAGUSTAR PRODUCTCS PURECEDEROS®

La presente invencidn se refiere al almacenamiento
de aliuentos vegetales que, en el proceso de maduracidn,
pasan por una etapa climatérica, puesta en evidencia por
un acusado aumento de la velocidad de respiracidn, y espe-
cificamente al almacenamiento de la clase de tales alimen-
t08 que se consideran como perecederos, ejemplificada por
frutos no deciduus tales como tomates, ardndanos, mangos,
melones y papaya, ¥y por frutos con hueso de drboles deci-

duos, tales como melocotones, pérsicos, ciruelas y cerezas.
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Bl $€rmino alimentos perecederos se usa en 1o suce-—
sivo para abarcar aguella clase de alimentos gue maduran
pajo condiciones de exposicidn al alre atmosférico, a
semperaturas mayores gue la de congelacidn ¥ hesta la tem-

reratura ambiente, inclusive, hasta un punto de ftotal en-
vejeciniento que provoeca su rechazo por el consumidor me-
¢io, dentro de un periodo de 30 dias desde su recoleccidn,
Tales frutos de la clase respiratoria climatdrica tienen
zeneralmente un intervalo de siete dias, o nds, entre la
iniciacidn y la culwinacidn del aumento climatérico de
respiracidn, a temperatura ambiente, c¢n aire normal.,

s sabido en la técnica que en el caso we los Tru-
tog que no tienen hueso, ¢e drboles dedicuos, gue se pue-
den almacenar de todag Tormas durante pericdos de tiempo
relativamente largos, por ejemplo, de husta 30 dlas o tem-
perduras Ge refrizeracidn, se pusdeain prolongar wds su
vida en almacenamiento utilizando una atmdésfera ambiecnte
controlada, producida encerrando el nroducto en una peli

cula permesble tal come polietileno {véase la Patente s,

UU. ndmero 2.611.709, v la Fatenbte francesa nitmero 1.24C. 044)

Aunque tales frutss, concretasente manzanas y seras, pre~
senbtan una elevacidn climatdérica de la respiracidn, ol

elevacidn es relativacnte lenta (hwiendo un intervalo de
mucho mds de siete dias) incluso a vemperatura ambiente,
entre la inicacidn v la culminacidn del pericdo climatdri-
co), 1o que los nace no perecederos, tal como se usa o-
qui este término. Por tqnto, no eg esencial la presencia
¢e una atmdéstora controlada durante el transporie inicid
g almacenes,

’

Cuando se induce una atudstiera controlads mediante
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ei etbabclisno de los aliientos y el uso de un enveltorio
we velicula hermdticameonte cerrado, permecavie a los ga-
ses, no aan tenido éuito Loz esfuerzos para manbener fru-
tog porecederos distintos dol pldtano, por ejciplo, to-
mates, uelones, wangos ¥ oasayas, en un eostado verde pre~
climatiérico, Aungue las atudsferss controiadss cshableci-
dag parecen sanbener o tales frutos perecederos en sus
estados preclimatdéricos, al cerrar herudticanente el pa-~
quete con expogicidn al sire u otra atudsicra nornal de
waduracidn, ocstos Irutos no ue Forma sqecusda raduran, a
difervencia total de lo ¢ue sucede con lus nldtanos verdes.,
~¢ alguna foma, que no se pueds ervlicar completanente
ahora, las condiciones de almacuneriento en atmdsfera con-
trolaua drrvapen el sistema respiratorio Ce la naduracidn
normal,

Se lia descublero ahora que, usando unas clases y
cantidades esco idas do Torma udecuada, de envoltorios de
selicula hermetica:.ente cerrada, pecro no perforada y per—

cases, sl alnacenamiento de sstus otros ali-

o

m:able a los

mentos vegetales perecederos climatéricos se nuede NLO~

r

longzar con ¢xito, con tal de que el wnroducho se encierre
nermeticanente dentro el envoltborio de pleicula en una
etapa concreta de maduracidn, cn la gue la valocidad de
respiracidn del producho es Lo suiicienteuente grande
wara provocar la rdpifa reduceidn del contenido de oxi-
geno cn el envoltorio concreto, modificando asi rapidamen—
te la curva climatirica caracterfstica de la velocidad de

respiracidn en aive atmosfdérico. Para gue ests curva se

w

nodifigue do forma adecuada, nura qus se extiends el nerio-

¢o de naduracidn, es esancial que disminuya rapidacente

L
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el contenido interior de oxfgeno, pero que no se agote.
Aungue esto se puede hacer facilmente en el caso de recin-
tos de almacenamiento rigidos, preparando la mezcla gaseo-
da de O ¥y CO, y barriendo con ella el recinto antes de
poner el alimento en el recinto, un producto simplemente
encerrado hermeficamente en un pagquete de pleibula regule-
re un periodo de tiempo para alcanzar un equilibrio ga-
seoso interior. Si este equilibrio, particularmente conte-

niendo bajo contenido de 0,, por ejemplo, menos del 8¢

2!
no se alcanza rdpidamentem, en el caso de alimentos pe-
recederos, la elevacidn climatérica de la respiracidn
puede transcurrir a una velocidad tan wvdpida, durante el
periodo requerido para alcanzar el equilibrio, que no se
orolonga materialuente el almacenamiento. Sin embargo,
como puede verse en el caso de alimentos no perecederos,
tales como manzanas y peras, dado que el periodo global

de maduracidn puede ser del orden de 90 afas, &l estable-
cimiento de un bajo contenido de oxigeno en casi cualquier
memenzo durante los primeros 90 dias puele proloncar sl
perfodo de almacenamiento, al menos en cierto grado. Sin
embargo, en el caso e un alimento nerecedero, curys nadu-

« 7

acion puede completarse en un périodo de 5 dias, la atwmds-

o

fera controlada tiene ¢l wmdximo valor si se establece’ tan
cerca como seg posible a la iniciacidn del periodo de 5
nd

dias,

Por las anteriores magones, y segun la invencidn,
no se confla solaiente en aislar una carga de productos
perecederos de la atmdsfera que los rodea, debajo o den-
tro de pelicula permeable no perforada. En vez de ello,

se recurre ademds a encerrar herméticvamente una carga que

-4 -
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se puede llevar a aano dentro de un envoltorio flexible
permeable al 02 g COZ’ husta un estado cen que el O2 con~
tenido dentro del envoltorio al cerrar, se reduce a una
cantidad menor que la que estaris bresente en el recipien-
te en hermetismo cerrado cargedo, si contuviera aire at-
wosférico en toda su capacldada volumétrica, ILsto se pue-
de conseguir cargando el envoltorio, Jjustamente antes o
durante el cierre hermdético con una atmdsfera de menor ten-
gidn de 05, o barriendo parcialmente el envoltborio con un
gas inerte, pero segiu la invencidn, se hace de la forma
rids conveniente eliminando del envoliorio ol @xceso de ai-
re contenido, antes de carvar hermetbicamente cargando el
articulo perecedero bajo condiciones atmosféricas en un
envoltorio en forma de saco de boea ablsrta, constituido
por una pelicula flexible, y uanteniendo despuds momen~
taneanente la boca del caso sobre un cabezal de succidn,
para hacer que el saco se hunda alrededor y adopte una
configuracidn que se acople al contorno exterior de la
carza del producto encerrada. Una eliminacidn similar

del aire interior se puede conseguir sumergiendo el saco
en un fluido incompresible, tal como agua, nientras su
boca estd abierta a la atmézfera, o sometiendo el saco

de otras formas a una diferencia de presidn hacia el exte-
rior, para eliminar el exzceso de aire por la bica abierta,
antes de cerrar hermeficamente. Sin que importe como se
efectie, esta operacidn de extraccidn o aspiracidn no se
destine a reducir sustanciulmente la presidn en el saco,
tal como haciendo el vacio, va gue cualguier tratamiento
de ~acio fuerte es innecesario e indeseable. ITa misidn

Ge la extraccidn es mds bién extraer del saco la mayor

-5 -
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narte del aire, dejando el r.sto a présién susvancial-

mente atmosférica. De esta forma, la cantidad de 0, res-
tante, inmediatamente disponible para gue el articulo lo
consuma en respiracidn, es tan restringida que la reduc-

eidn del tanto por cicnto de 0o encerrado es nuy ripida,

- disminuyendo asi tan rdpidamente la velocidad del metabo-

lismo, debido a la menor tensidén de 02, gue la acumulacidn
de.CO2 dentro del envoltorio, por exhalacidn desde el
producto, durante el periodo en que se alcanza un eguili -
brio de 02, no es tan grande que supere un minimo permi-
sible, después de tener en cuenta la cantidad de CO, que
escapard, segun la permeabilidad concreta al €0, del ma-
terial de la hoja del envoltorio. Sin embargo, el mayor
caudal de entrada de O2 en el saco, que tiene lugar a
medids que disminuye la tensidn de 02, agegura que el
contenido de 02 no descendersd por debajo del requerido pa-
ra evitar la sofocacidn del producto encerrado, con tal

de que el drea de hoja permeable se a adecuada, como suce-
de en el caso de un saco aplastado o ajustado.

Asi, en vez de necesitar un periodo de tiempo tal
como de 2 semanas para que se reduzca a la mitad la ten-
sidn de omigeno dentro del envoltorio, como en la Patente
francesa mimero 1,240,044, en los envolborios de la inven-
cidn la tensidn de 02 se reduce al menos de la mitad de
la tensidn original en un periodo que zeneralumente no ex-—
cede de seis horas,

Por tanto, la caracteristica significativa de la
invencidn es correlacionar la cantidad de 0, encerrado &
iniciacidn con el peso, y por lo tanto con la demands de

4

oxigeno por hora para la carga de producto cerrado, de

- - 6 -
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forma que el 0, inicialriente presenné, cuando se toma con
la entrada de 0, duirante 6 horas a traves de la pelicula,
a las presiones parciales interiores de O, que se estédn
desarrollando y a la temperaturavreinante, estd tan por
deabjo de la demanda de oxizeno durante 6 horas, para la
carga, bajo condiciones atmosféricas normales, quc al ca-
bo del periodo de seis horas se habrd establecido una
tensidn interior de O, menor que la mitad de la tensidn
original de O, en el aire normal, de 20 a 21¢, y general-
mente menor que el 85 de la tensidn del oxigeno. La esta-
bilizacidn de la atmdésfera interior en un nivel sustanciml-
mente bajo de tensidn de O2 tiene lugar generalmente en
cosa de 12 horas y a ..enudo de 1 hora o menos, segin el
alimento concreto que <sté encerrado.

Por tanto, la invencidn se puede caracterizar por-
que limpia el empaguetamiento de aliuentos vegetales, que
presentan un asumento climatérico de la respiracidn, en un
evoltorio no perforado, de tamaiio que se pueda llevar a
la mano, cuyas paredes estan totalmente o parcialmente
formadas por un material de hoja flexible gque es inversa-
mente permeable al O2 N 002 bajo condiciones de pregiones
varciales de dichos gases sobre lados opuestos de dicho
material, encerrando hermeficamente el alimento en el en-
volkorio en el pico, o durante la elevacidn de su curva
clinatérica de respiracidn, con una, cantidad de 0, gaseo-
so, encerrada en el interior, que es materialumente menor
que la que estaria contenida en el aire que ocupase toda
la capacidad volumétrica de aguella parte dcl envoltorio
en la que no ha sido desplazado por el alimento, para re-
Jueir la cantidad inicial de O, cargado, por unidad de peso

2

-7 -



10

15

wee. 2D

30

de alimento encerrado, ya sea por redﬁccién de la tensidn
de 02, o por restriccidn de la cantidad de aire a tensidn
de O2 atmosférica, 0 por ambos medios, hasta un hivel in-
suficiente, cuando se considera junto con cualquier entra-
da conconitante de 02 a través de la pelicula permeable,
para satisfacer mds de la mitad de la demanda del produc—
to encerrado, a la temperatura de almacenemicnto durante
las pocas primeras horas de residencia, con lo que la ten-—
sidn interior de O, no serd mayor, preferiblemente, del

8% despuds de las 12 primeras horas de residencia, eligien-
dose la pelicula de umanera que, al nivel de actividad me-~
tabélica y de temperatura reinantes durante el periodo de
12 horas, el CO, que no escape no se acumulard en el envol-
torio husta un nivel mayor del 10%.

La Pigura 1 es un grafico que muestra una curva A
de respiracidn, aproximsdamente tipica, sin pretender que
sea exacta, de un aliwento climatérico durante su almace-
namiento a 10°C en aire normal. El punto cero de tiempo
justamente antes de que se inicie el aumento climatérico
es el punto bajo de respiracidn, despues de recoleccidn.

A medida que se desencadena la fase climetérica, la pro-

duceidn de €O, aumenta rdpidanente hasta un pico climaté-

.rico de al czbo de 7 dias. En un caso tipico tal como el

gue se muestra en el grdéfico, los miligramos de 002 produ~
cidos por el producto pueden auvmentar desde 20 miligramos
hasta un pico de 100 mg. Después empieza el envejecimien-
to, acompafiado por uns separacidén constanterente mencr,
hasta que tiene lugar el envejecimiento total, tipicamen-
te a1 cabo de 14 dias, |

No se ha hallado que produsca una vide sabisfactoria

-8 -
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en almacenamiento el empaguetado de productos climatdéricos
del tipo mencionado en esta solicitud, en cualquier mo-
mento antes d=l aunmento climatérico, es decir, antes del
punto cero del grafico. Parece que si se encierra hermd-
ticamente el producto en cualquier ebapa climatérica se
interrumpe el ciclo de maduracidn y cuando se abra el pa~
quete, después de cualguier periodo e almacenamiento,

el fruto no madura segin su ciclo normal. Por tanto, es

-esencial empaguetar sl producto después de la iniciacidn

de la etapa climatérica, y preferiblemente, en la mayor
parte de los casos, tan cerca como sea posible al pico

de la etapa climatirica, pero antes de que se inicie el
snvejecimiento, de forma que la demanda de oxigeno para

el producto encerrado consumird oxigeno del interior del
saco, con la mayor velocidad inicial posible, con el

fin de reducir el contenido de oxizeno hasta un equili-
brio dentro de un periodo de no mds de 6 horas, ilustrado
por la linea de flecha que desciende desde el pico de la
Figura 1, DLa reduccidén del contenido de O hasta menos del
55 por ejemplo, hoce que la velocidad de respiracidn vaya
hasta 1/3, o sea, 33 ng de 002 por kg por hora, y después,
durante un periodo de 28 dias, descienda gradualmente has-
ta un punto de envejeciziento total (curva B). Fn un cas
ideal, la cantidad total de CO2 desprsndido por el produc-
to dentro del envoltorio herméticamente cerrado, durante
el periodo de encierro de 21 dias, serd sustancialmente
equivalente a la que serla desprendida por el producto

en un periodo de 7 dias, si no se empaguetase. Con el ra-
vado debajo de las curvas A y B se prebtende indicar la

equivalencia de estas dos cantidades, en términos de total

-0 -
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rotura de carbohidratos.

Bl gréfico de la Migura 2 muestra curvas similares
relatives o los fGomaetes como producto especifico. En este
caso, los tomates, expuestos a lag condiclones atmosféri-
cas, tienen una curva K de envejecimiento muy pendiente,
debido probavlemente al hecho de gque la rayoria de los
carbonidratos se han roto durante el aumento climatérico.
por tanto, si se empaguetan los tomates en el plco clima~-
térico, quedard tan poco carbohidrato en losg tomates pare
que se oxiden durante ¢l periodo de naduracidn por almace-
namiento, que es muy dificil alargar la curva de enveje-
cimiento duvante un perfodo de tanto como 21 dfas. Para
superar esta dificultad en sl caso de los tomates, el
ciérre hermético se efectin despuds de la iniciacidn de
la etapa climatérica, pero bien por debajo en la curva de
aumento climatdrico (en Xm Figura 2), ¢ ando queda todavia
por oxidar gran parte de los carbohidratos. Como resulta-
do se ha hallado que la curva de aumento climatérico se
modifica sustancislmente, como se indice en la Figura 2,
mediante la curva L, de forma que ellpico climatérico
estd mucho mds abajo y retrasado, Ge manera gue la curva
de envejecimiento alcanze un periodo de 30 dfas, o mds,
desde el cierre hermético.

Lo Figura 3 es un diagrama de barras en el gue se
ilustra en terminos generales la forma en que, en el ca-
so de diversos productos clinatéricos, disminuye el espe—
sor de las peliculas dbiles deseables de permeabilidad
dada, para productos que tienen velocidades de respiracidn
en sumento., Cada barra representa el intervalo de permea-

bilidad ¥til para un producto dado. Ademds, nare cada por-

- 10 -
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neabilidad se nuestra el espesor de un polietileno de ba-
ja densidad correspondiente a aguella permeabilidad, es
decir, el espesor que tenga una permeabilidad de O, apro-
xinadamente igual a 4195 cc, ambas por cada 25,4 micras
por 645 cm2 por 24 horas a presidn y temperatura normales
(760 mm Hg, 0°C) segin se mide sustancialmente por los
nétodos descritos en Journal of Applied Polymer Science,
Vol, 7, pags. 2035-2051, 1963.

En la Pigura 3 se relaclonan los productos de ime
guierda a derecha en general siguiendo el orden de mayores
velocidades de respiracidn en el aire normal. Como se pue-
de ver, los espesores de pelicula que son perfectamente
adecuados para los productos de poca respiracidn, como
cerezaé, ardndanos y ciruelas, son enteramente inadecuados
para productos tales como tomates, mangos y pldtanos ma-
duros. A la inversa, los espescres de 64 a 77 micras y
mds, pueden ser Utiles para cerezas, ardndanos y ciruelas,
pero son completanente inadecuados para los otros produc-
tos.

Asi, el diagrama de harras iluvstra la necesidad
absoluba de corirelacionar la permeabilidad global de la
pelicula con la velocidad de respiracién del peso de pro-
ducto encerrado, a la temperatura de almacenamiznto. De
otra forma, en el caso de productos que respiran mucho,
la acunulacidn de 002 en envoltorios demasiado gruesos
desplzard el equilibrio y provocard la sofocacién o absor-
cidn. A la inversa, si la pelicula es mds fina, el conte-
nido de ofigeno dentro del envoltorio herméticamente ce-
rrado quedard demasiado alto, y no podrd retrasar el enve-

jeciiziento total.,

- 11 -
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Todo alimento vegetal es susceptible de dafios por
exposicidn al 002 en tantos por cichto demasiado altos,
varticwlarmnente a bajos niveles de 02, ineluso a las fem-
perautras optimas de almacenamiento. Bl mdximo exacto que
no perjudica varia segun el alimento comcreto, y por tan-
to ge debe tener preferiblemente en cuenta al fijar las
diverasas variedades de espesor, permeabilidad y relacidn
entre drea de la pelfcula y peso del alimento encerrado,
de forma que se asegure que el nivel de 002 no se elevard
durante el periodo de almacenamiento por encima del mdxi-
mo permisible para el alimento concreto. Asi, por ejem'lo,
los melones y mangos toleran cantidades de CO2 tan altos
como 14%, mientras que los alimentos tales como los toma=
tes no toleran mucho mds de 7,5%.

Si en el momento de cerrar herméticamente se inclu-—
te aire atmosférico normal, aunque sea en cantidad restrin-
gida segin la invencidn, ninguna parte sustancialde la m-
red del envoltorio debe tener ung rigidez tal que no se
pueda aplastar contra el contenido sdlido. En caso con-—
trario, la operacidn de extraccidn aspiracidn no puede con-
seguir su finalidad,

Ademds, si no toda la superficie del envoltorio es
permeable a los gases, ha de ser permesble, para obtener
la mejor vida en almacenamiento, la superficie siguiente
sufidente para permitir que la atmdsfera interior guede
estabilizada, despues de un periodo para alcanzar el equi-

librio, por correlacidn entre la entrada total de 0., con

2,
el 02 total consumido por el alimento, ¥ entre el total
de salida de 002, con el 002 total exhslade por el alimen-

ot

t0o. Bn general, las dreas de pared del envoltorio gue tie-
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nen las anteriores permeabilidades dehen existir en can-
. ; 2 s

tidad de al menos 6,45en™ en espesor unico por cada 3 a

8 g de alimento contenido, pero en general, cuanto mds

oA

compacto sea el contenido y mayor su densidad, menor es

‘el drea de pelicula en relacidn con el peso encerrado, y

también se puede establecer mds rdpidamente el equilibrio
debido a la mayor cantidad de Oy que queda en el saco en
el momento de cerrar herméticamente.

Las peliculas que aqui se usan tienentambién bajas
velocidades de transmisidn de vapor, de tan sdlo aproxi-
madamente 1,2 cc porr 24 horas por 645 cm2 por 25,4 micras,
a 3800, ¥ por tanto retienen dentro de los envoltorios her-
méticamente cerrados tanto agua libre como el agua forma-
da como uroducto metabdlico de reaccidn, con el resultado
de que la humedad relativa parmanece préxima al 100%,
haciendo sl ninina la pérdida de peso del producto por de-
secacidn, y reduciendo el crecimiento de aguellos hongos
que avn medran en los rejidos desecados, a pesar de su
actividad ya suprimida, debido a la atmdsfera controlada.

Aunque las peliculas que se usan en la invencidn
tienen bhajas velocidades de transmisién de vapor, trans-
miten los productos volétiles'ﬁéféouosos gue enanan del
alimento, como resultado de la diferencia de presidén par-
cial con la atwdsfera que rodea al envoltorio; de cszta
forma se eliminan automdticamente tales productos voldti-
les del ambiente, antes de que su concentracidn sea lo su-
ficientemente alta para alectar de modo adverso al sabor
y calidad del producto.

Como puede verse, las atmdsferas modificadas de gas

¥ hum:dad en los envolforios herméticamente cerrados de
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la invencidn, se establecen y mantienen de Torma enddeena,
es decir, exclusivauente en virtud de las diferenciass de
presidn parcial de gases desarrollados dentro y fuera

del material de hoja permeable, como resultado de 1a Tes-

piracidn del alimento encerrado. Zsto presenta un contras-

te con los medios exdgenos de hoy dia para suministrar a
una cimara CO2 ¥ O generadog en el exterior, para ecsta-
bleter y mantener una atmdsfera controlada,

Tambidn se pueden usar igualmente bisn otras nell-
cizlas de pldstico permeable a los gases, tal como pe.icu-~
las de pliofilm, polipropileno, poliestireno, acetato de
celulosa y vinilicas, que tienen permeabilidades a los
gases adecuadas, debido a la presencia de plastificantes

gpecificos o a otra razdn, y que tambidn poseen las otras
caracter$ticas fisicas esenciales proporcionadas nor el
polietileno, aunque en sus Fformas comerciales actuales
no tienen generalmente unas -elocidades de difusidn de
O2 tan grendes como la del polietileno de baja densicad,

¥ por tanto habrian de ser usadas con ggpesores tan neque-
ifios que se aumentaria demasiado su permeabilidad al €0,

¥ con menor resistencia a la traccidn gue la que o8 (esea—
ble, ya que no se puede iupedir la rotura.

Los sgiguientes son ejenplos de wrdcticas segln la
invencidn, respecto a los productos indicados en la Figu-

e 3.

Ejemplo 1.~ Tomates

Los tomates verdes maduros son alimentos perecede—

. 0
ros, aceptdndoge que su periodo de almacenamiento a 147¢C
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en el aire normal es sdélo de 14 a 28 dfas. Son olimatdri-
cos y su demanda de oxigeno es del orden de 21 mg de 0,
por kg de tomates por hora, a 14°¢ {ionual de Agricultum
ne 66, Departamento de Agricultura de los LEstudos Unidos
de Septiembre 1954),

Una cantidad de tomates de aproxinadamente 0,8
kg. se puso en un saco de pelfcula de polietileno, de
boca abierta, de espesores que variaban estre 19 y 77
wicras, y que tenis una permeabilidad de 02 aproximada-
wente igual s 2848 cc, ¥ de 002, aproxiuadamente, igual
a 4195 cc por 25,4 micras por 645 cm? por 24 horas, a
presidn y temperaturas normales, segin se determina por
el ensayo antes indicado. Antes de cerrar hermdéticamentd
cada suco, se extrajeron aproxiwademzente 250,86 cc de aire
de jando dentro de los sacos herméticamente cerrados apro-
zimadairente 134 cc de aire, gue contenfan una cantidad de
0, igual a 33,5 cc de 0, por kg de tomates encerrados.
Los sacos contenian un drea interior de 1135 cmE, lo que
oroporcionaba una relacidn de 6,45 cm? de pelicula por
cada 4,4 g de tomabes.

Degpuds de 2 horas a 14-169C, del envoltorio her-
néticamente cerrvado de 33 micras de espaor, se tomaron
muestras para delerminar el contenido de 02 v 002 Y se
hallé que era de 7,85 de Oy y 3,8 de C0,, en comparacién
con el contenido original de 21% de Oy y 0,037 de C02.

Tos paquetes herméticamente cerrados e almacena-
ron a 14-18°C durante un periodo de 3 semanas, bomando
seranaliente lecturas de CO2 y 0, de la atmdésfera inte-

2
rior. Loe resultados se indican en la tabla siguiente:
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Dias de almacenamiento

Espesor de la 7 14 - 21

elicula Ay %0 %C0 %0 #C0o %0
P latoras) 2 2 P 2

19,0 3,2 Ts4 3,0 6,4 3,8 1,

20,4 3,8 6,4 3,6 5,0 3,8 6,

25, 4 3,8 6,2 3,2 6,0 4,0 4,

31’8 3,4 9’0 3)0 9’4 7!2 3’

33,0 4,0 3,4 3,4 5,2 3,8 4,




aamiento

)_2_ 70002 21 %UE o 2media. : -
4 3,8 1,8 3,3 5,2
0 3,8 6,4 3,7 5,9
0 4,0 4,6 3,7 5,6
4 7,2 3,8 4,5 6,7
2 3,8 4,6 3,8 4,4
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Dado que el espesor de 31,8-33,0 micras habia pro-
bado que ers uns pelicula excepcionalmente buena, en estu-
dios anteriores, otro paquete de este espesor se mantuvo
durante 4 semanas, con menos de 5% de putrefaccidn y un
desarrollo minimo de color. La atmdésfera de los sacos era
de 4,6% de €O, ¥ 5,2% de O,.

Al término de tres semanas, los tomates esteban bien
¥y su color sélo habie avanzado ligeramente, mostrando al-
g0 de rosa y de rojo., En algunos casos hubo que eliminar
del paguete algin tomate que se estaba pudriendo, pero el
resto de los frutos estaba en excelente estado. La vida
en almacenamiento de los tomates situados en atmdésfera
controlada (post-CA) se prolonzd en 1 semana. Estos toma-
tes se compareron con unos tomates de control almecenados
a2 la misma temperatura en aire normal, habiendose encogi-
do y habiendose avanzado la madurez de estos Wltimos has-
ta un color de rosa a rojo al cabo de dos semanas; los
frutos hebian perdido su turgencia y habian tomado un as-
pecta sin lustre, log eu imposibilité cuglquier manipula-

cién posterior. Resultd que las mejores peliculas para

el perfiodo de slmacenamiento mds largo eran las comprendi
des entre 19 y 33 micras.

Los tomates en peliculas de 38 y 51 micras, o mds,
mantuvieron su estado verde madurc, y maduraron de forme
adecuada tan sdélo cuando se expusieron al aire normal no
mde tarde de 1 a 2 semanas en saco. Con los menores espe-—
sores de peliculs avanzdé el color de los tomates, pero
muy lentamente, durante 3 a 4 semsnas. .

Los ensayos con tomates de color rosa a %OC no die-

ron resultados muy prometedores, ni tampoco los ensayos

- 17 -
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¥y mohos en los frutos tan pronto como los tomates no es-

sacados, o en algunos casos, antes.

Ejemplo 2.- Melones

Los melones maduros son un alimento muy perecedero.
Se acepta que su periodo de almacenamiento a 4 - %OC en
aire normal es de sélo de 4 a 8 dfas. Son frutos climaté:
ricos, y su demanda de oxigeno es del orden de 10 ng de
0, pér kg por hora, a 7°C.

Unos melones que pesaban aprocimadamente 0,786 kg
cada uno se pusieron en sacos dé pelicula de polietileno
de boca abierta, de espesores variables entre 20,4 y 77
micras y que tenia uns permeabilidad como la del Ejemplo
1. Antes de cerrar herméticemente cada saco, se extrajeron
aproximadamente 144 cc de aire, dejando dentro de los sa~
cos herméticamente cerrados, aproximadamente 55 cc de ai-
re, que contenia una cantided de O2 de aproximadamente
igual a 14,0 cc de O, por kg del meldn encerrado. Los
sacos tenian un drea interior de 1205 cm2, lo que propor-

ciond una relacidn de 6,45 om?

de pelicula difundible por
4,2 g del meldn encerrado.

Después de 3 horas a 7°C, se tomaron muestras del
envoltorio herméticamente cerrado, de 51 micras, para de-
terminar su contenido de O, y €Oy, que resulté ser de 6,8%
de O2 ¥y 4,3% de €05, en comparacidn con el contenido ori-
ginal de 21% de 05 ¥ 0,03% de 002.

Unos paguetes herméticamente cerrados de melones se

almecenaron a 7°C durante 5 semanas, tomando lecturas se-

- 18 -



manales de las atmésferas interiores. Ios resultados de
las peliculas que mantuvieron las atmdsferas de 02 ¥y 002
mds deseables se indican en la Tabla siguiente:

-19 =
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Espesor de la Dias de slmacenamiento a 7°C

pelicula - , .
(micras) 7 14 21
%002 % 05 %C0, %0, %C0o %2
38 5,0 3,5 6,9 4,3 10,0 4,0
51 9,3 312 10’5 4‘,6 1514 416

64 12,0 3,0 12,3 5,3 15,6 4,5




i _ 28 35 . media
%Coz 7002 %Cﬁa 7062 %002 %02 %002 7002
10,0 4,0 14,0 1,3 8,4 1,0 8,8 2,8
15,4 4,6 17,0 2,8 10,2 1,4 12,5 353
15,6 4,5 18,0 2,5 16,4 4,4 14,9

3,9
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Al término de 4 semsnas a %OC, los melones empague-
tados en peliculas de polietileno de 38 a 77 micras de es-
pesor estaban en buenas condiciones. Los melones que esta-
ban en las peliculas de 38 y 51 micras de espesor sélo te-
nien trazas de crecimiento superficial de mohos, pero es=
taban firmes y su sebor era muy normal. Los melones que
estaban en pelidula de 64 y 77 micras de espesor estabam
también buenos y firmes, pero se habian desarrollado ma-
los sabores. Los melones que estshan en peliculas de 20,4
a 33 micras desarrollaron putrefaccidn y crecimiento super-
ficial de moho importantes, después de 4 semanas de alma-
cenamiento,

Al término de 5 semanas, todos los melones empaque-
tados en las diversas peliculas tenfan cantidades objeta-
bles de putrefaccidén y mohe, estando en estado invendible.

Los melones de control habian desarrollado putre-
faccidn y moho importantes después de un almacenamiento
de dos semanas; los melones estaban blandos y en estado
invendible.

Durante estos enséyos ge empaquetaron los melones
en un estado de mitad de su madurez ftotal. Para un perio-
do dptimo de almacenamiento, los melones requieren un
nivel mayor de CO, en la composiciﬁh atmosférica del envol-
torio, pare reprimir la roture o resquebrajamiento, moho

¥y putrefaccién a los que son muy susceptibles los melones,

Ejemplo 3.— Cerezas

Las cerezas son alimentos perecederos, aceptdndose

que su periodo de slmacenamiento de 0% en aire normel,
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es de sélo aproximadamente 10 a 14 dies. EsEuﬁialimento
climatérico y su demanda de oxigeno es del orden de 4,5
ng de 02 de kg de cerezas por hora, a OOC.,

Une cantidad de aproximadamente 1 kg de cerezas
se puso en sacos de pelicula de polietileno, de boca
abierta, de espesores variables entre 19,0 y 3% micras,
que tenian la misme permeabulidad que en el ejemplo 1.
Antes de cerrar herméticamente cada saco, se extrajeron
246 cc de aire, que contenia una cantidad de O, igual a
81,8 cc de 0, pér kg de cerezas encerradas, dejando den~
tro de los sacos herméticamente cerrados 409 cc de aire.

Los sacos tenian un drea interior de 680 cm2

s 10 que pro=-
porcionaba 6,45 cm? de membrana de pelicula difundible
por cada 6 g de cerezas respirantes encerradas.

Los paquetes herméticamente cerrados se almacena-
ron a 0°C durante un perfodo de 6 semenas, tomendo lectu-
res periodicas de la atmdésfera interior. Los resultados

se indican en la Tabla siguiente:
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Espesor de la Dias de almacenamiento a 0°C

= VA _

700, 70, Z00, 70, WO, #0p
19,0 1,4 17,0 2,8 10,0 4,8 3,2
25,4 4,6 4,0 4,4 4,2 5,4 3,2
31,8 3,8 5,4 4,6 4,8 4,8 546
38,0 4,8 7,4 5,6 5,8 6,2 2,0
51,0 7,4 2,2 7,0 1,8 746 1,2
64,0 5,0 3,4 6,8 2,2 7,4 1,4

77,0 9,6 2,6 7.4 5,0 9,6 2,8




t0_a 0%

28 35 42 media
m——"'%oz %C0, 70, %00, %0, 70,
4,8 3,2 4,0 7,2 5,0 13,0 3,7 10,0
5,4 3,2 5,6 2,8 5,4 11,6 5,0 5,2
4,8 5,6 4,2 5,2 3,8 12,0 4,2 6,6
6,2 2,0 5,4 1,6 5,2 13,0 5,4 5,9
746 1,2 7,2 1,6 6,8 10,8 7,2 3,5
7,4 1,4 6,6 1,2 5,6 12,6 6,3 4,1
9,6 2,8 8,6 3,6 8,2 8,7 4,4
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Al término de seils sémanas, las cerezas dulces
tenian aspecto bueno y fresco, y sblo del 5-10% del produc-
t0 mostraha nada mds que trazas de ligeras putrefacciones
o moho. E1 fruto mantenido en paguetes de 31,8—77,0 micres
de espesor parecia tener algo mds de firmeza y mejor aspec—
t0 que los demds, caracterizado ademds, por el aspecto mds
verde de los pendunculos. Por lo demds, el fruto estaba
en tan excelente estado, en comparacidn con paguetes de
control de cerezas dulces, almecenados a la misma tempe-
raturs en aire normasl; estos Wltimos se habian arrugado
y podrido, y se secaron y perdieron sus aspecto fresco de
turgencia al cabo de dos semanas; el fruto estaba blando
e invendible.

En general, las cerezas almacenadas en peliculas
de mayor espesor estaban ligeramente mds firmes que las
elmacenadas en peliculas de menor espesor, debido primor-
dialmente al deber de respiracidn, mds moderador en atmés-
feras de nivel mayor de 002 y menor de 02.

Aungue no se recomienda, se almacenaron recezas
dulces a 7°C en paquetes herméticamente cerrados similares
durante un periodo de tres semanas. Al término de las tres
semanas las cerezas estaban frescas, pero no tenfan la mis-
ma turgencia que las mantenidas a 0° durante ese mismo
periodo de tiempo. Un 5 & 104 del gruto mostrd ligeras
trazas de putrefaccidn y moho, pero todo el gruto era
vendible, con un minimo de seleccién. Las muestras de 51-
77 micras tenfan los pendinculos mds frescos. Se compard
con cerezas dulces de control almacenadas a la misms tem—
peratura en aire normal= estas Yltimas se habian arrugado

y desecado y habian perdidé su aspecto fresco de ‘turgen-
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cia en menos de dos semanas; el fruto esra invendible.

Ejemplo 4.~ Ardndanos

Los ardndanocs son un alimento muy perecedero, acep-
tdndose que su perfodo de almacenamiento en el aire nor-
mal a 0°C es de sélo aproximadamente 14 a 21 dias. Es wn

material vegetal climatérico, y su demanda de oxigeno

es del orden de 4,5 cc de Oy, por kg de ardndanos por ho-

ra, 0%,

Una cantidad de ardndanos que pesaba aproximgdamen-
te O,%55 kg se puso en sacos de polietileno, de boca abier-
ta, de espesores variables entre 20,4 y %7,0 micres, que
tenian la misma permeabllidad que en el Ejemplo 1. Antes
de cerrar herméticamente cada saco, se extrajeron aproxi-
madamente 242 cc de aire, dejando dentro de los sacos ce-
rrados aproximadamente 238 cc de aire, que contenis oxi-
geno en cantidad de 63 cc de 0, por kg de ardndanos ence-
rrados. Los sacos tenfan un drea interior de 1060 cm2.

El drea superficial interior de la mambrana de pe-
licula difundible en que se encerrd el contenido ers igual
a 6,45 cm? por 3,9 g de ardndanocs respirantes encerrados.

Los paguetes herméticamente cerrados se almacenaron
a 0-19C durante un periodo de 8 semanas, +tomendo lecturas
periodicas de 02 y €O, en la aﬁmésfera interior. Los re-
sultados de las peliculas que mantuvieron 1la composicidn
atmosférice mds deseable de 02 ¥ COyp se indican en la ta-

bla siguiente:
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Espesor de la

‘Dias de almacenamiento a 0°

L 14 o R
%C0, %0, m RO

' 8,6

31,8 3,6 8,6 2,8 2,6 3,4 1,2

38,0 3,2 9,2 3,0 2,8 3,2 7,0

51,0 4,0 10,4 2,8 4,4 3,7 7,4

64,0 5,0 7,0 4,0 3,2 4,2 4,6
77,0 4,8 7,6 5,8 2,2 5,6




dento a 0°

o py PO 7C0 700 #C0,, = #0,

8,6 3,0 9,2 4,0 12,6 3,6 7,0 3,4 8,1
3,4 1,2 3,0 14,8 4,6 5,8 3,6 8,8 3,4 8,8
3,2 7,0 3,6 7,8 5,4 9,2 4,4 8,2 4,0 7,8
3,7 Tyd 3,4 8,2 4,8 752 4,2 742 4,3 6,7
452 4,6 6,8 6,6 3,4 6,4

5,6

5,0
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Al término de 8 gemanas, los ardndanos glmacenades
en polietileno de 38 a %7 nicras de espesor estaban fres-
cos, en estado de turgencia y casi exentos de putrefaccidn
¥y moho., El estado global de los ardndanos empaguetados en
pelicula de 64 a 77 micras de espesor era ligeramente me-
jor que el de los ardndanos del polietileno de 38 y 51 mi-
cras, debido a meterialmente mayor frescura. Estos frutos
se compararon con unos ardndanos de control almacenasdos
a le misma temperaturs en aire normal; los Ultimosse ha-
bian marchitado y perdido su lozania gl cabo de 2 o 3 se-
manas; los ardndanos habian perdido su turgencia y habian
quedado con aspecto parecido al de las uvas pasas, y eran

comercialmente invendibles.

Ejemplo 4.~ Papaya

Las papeyas son un alimento muy perecedero, acep-
tdndose que su perfodo de almacenemiento en aire normal
es de sélo % a 21 dias. Es un material vegetal climatéri-~
co, y su demanda de oxigeno es del Srden de 10 cc de 02
por kg por hora, a 16°C,

Une cantidad de papayas que pesaba aproximadamente
3,2 kg. se puso en sacog de pelicuia de polietileno, de
bica abierta, de espesores variables entre 31,8 y 64,0
micras, que tenfan una permeabilidad igual que en el E-
jemplo 1. Antes de cerrar herméticamente cada saco se ex-
trajeron aproximadamente 660 cc de aire, dejando dentro
de los sacos cerradog aproximadamente 200 cc de aire, que
contenian 0, en cantidad de aproximadamente 12,5 cc de

O2 por kg de papayas encerradas. El drea superficial de
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pelicula, interior, en la que se encerraba el contenido
era igual a 6,45 em2 por 6,4 g de papayas encerradas.
Unos paquetes herméticamente cerrados de papayas
maduras se almacenaron a T7°C durante un periodo de 2 se-~
menas, en dos ensayos independientes. Las medidas de 002
y 02 dentro de los sacos fueron las siguientes, despuds

de 2 semanas de almacenamiento:

- -238 -
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%C0

%o,

2" ,

Espesor de —_— v
po{ietileno Ensayo num.,1 Ensayo num.Z2 Enseyo num, |  Ense
31’8 394 4,5 5,0 6
R
38,0 6’3 §90 3!1 -
51,0 5,2 7,2 3,4 3
6,0 2

64,0

11,8

3,3




%0,

Ensayo num, |  LnSayo num.e - P
5,0 6,3
3,1 5,3
3,4 3,0

3,3 2,0
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Las papayas maduras se mantuvieron en buen estado
durante dos semanas de almacenamiento, en todos los espe-
gsores de la pelicula. Después de este periodo, la putre-
faécién y moho fueron excesivos y el fruto estaba en es-
tado invendible., Estos frutos se compararon conpapayas de
control, almacenadas en éire normal, que se habian podri-
do y deteriorado hasta un estado invendible en 2 a 3 dias,

Unoa paguetes herméticamente cerrados de papayss
que estaban madurando se almacenaron a 16°¢ durante 2 se-
menas, tomando medidas de CO, y Op de la atmdeferas inte-

riores al cabo de 2 semanas,

Espesor de la pelicula %C0, %0,
31,8 4,3 6,0
38,0 5,0 5,2
51,0 6,9 3,5
64,0 9,8 2,1

La madurez de las papayas gue estaban madurando no
avanzd en 2 semanas de slmacenamiento a 16°C, en ninguno
de los espesores de la pelicula., Sin embargo, se desarrclld
algo de putrefaccidén y moho en las papayas que estaban en
la pelicule de 31,8 y 38 micras. Las papayas que estaban
en pelicula de 51 y 64 micras de espesor estaban en exce-
lente estado y exentas de putrefaccidén y moho. Estos fru-

tos se compararon con unas papayas de control, almacensdas
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en aire norma) a las mismas temperéﬁuras. La madurez de
las apapayas avenzé y la putrefaccidn ¥y moho fueron ex-
cesivos, de forme que el fruté era invendible. Unas pa-
bayas almacenadas en peliculas de polietileno fuercn madu-
redas g 2700 con etileno, hasta obtener un color naranja
sélido en 3 o 4 dfas. La putrefacddn fué minima en las
bepayas almacenadas en polietileno de 51 y 64 micras de
eéspesor, pero excesive en las papayas que se manbuvieron
en peliculas de 31, 8 y 38 micras. Todas las papeyas ma-

duraron con buen sabor y aroma,

Ejemplo 6.~ Melocotones

Los melocotones son alimento perecedero ¥y no adap-
tado a almacenamiento en frio. Sin embargo, si son buenos
y estdn bien maduros, pero no pasados, se pueden mantener
a 0°C durante 2 a 4 semanas. Es un fruto climdtérico y su
démanda de oxigeno es del érden de 5,5 mg‘de 0, por kg
por hora, a 0%. .

Unos melocotones maduros, Pero no pasados, que pe-
saban eproximedamente O,%39 kg, se pusieron en sacos de
polietileno, de boca abierta, de espesores varisbles entre
19 y 77 micras, que tenian la misma permeabilidad que en
el Ejemplo 1. Antes de cerrarsherméticamente cada saco se
extrajeron aproximadamente 363;5 cc de aire, dejando den-
tro de lossacos herméticamente cerrados aproximademente
177,5 cc de aire, que contenia 0, en cantidad de 48 cc
de 02 por kg de melocotones encerrados. El saco tenfa un

2

drea interior de 1130 cm“. Este drea proporcionabe 6,45

cmzde membrana de pelicula difundible por 4,2 g de meloco-
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tones respirantes encerrados.

Despuds de 6 horas a 0°C se tomaron muestras del
envoltorio herméticamente cerrado de 51 micras de espesor
pare determinar el contenido de O, y CO,, que resultd ser

de 9,0% de O, y 2,4% de 002, en comparacidn con el con-
tenido original de 21% de 0, ¥ 0,03% de CO5.

Los paquetes herméticamente cerrados se almacenaron
a 0°C durante un periodo de 6 semanas, tomando lecturas
periddicas de 02 y 002 de la atmdésfera interior. En la
Table siguiente se indican los resultados de las peliculas
que mantuvieron la composicidn atmosférica de 0, ¥ CO2

nds deseable:
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.....

Espesor de la

pe%ﬁula ) 2 2

cras !

T0, w0, O w0, O, R, %,6,?,_
19,0 4,0 5,6 4,0 3,8 4,4 3,2 4,2
25,4 5,6 2,8 5,2 3,4 4,8 3,0 5,0
33,0 6,0 3,4 4,2 6,0 4,6 3,8 6,2
38,0 4,6 7,0 6,8 2,8 5,2 3,8 6,2
51,00 7,4 6,4 5,4 2,4 17,6 4,0 6,4
64,0 7,0 1,8 5,4 1,6 6,0 2,6 6,6
1,6 6,8

77,0

10,2

3,8

11,2

2,2

9,4




Dics de almacenasmiento a 0°C

21 28 35 42

T, WO, @, W0, 0, FO, 70,
3,2 4,2 1,6 4,0 13,6 4,0 9,4 4,1 6,0
3,0 5,0 1,2. 5,0 4,2 6,2 5,4 5,3 3,3
3,8 6,2 2,2 6,0 6,0 17,0 2,6 5,7 4,0
3,8 6,2 1,0 5,8 8,6 6,2 4,8 5,8 4,7
4,0 6,4 1,0 6,4 2,4 6,4 2,0 6,6 2,0
2,6 6,6 1,6 6,0 2,8 7,0 1,4 9,0 2,5
1,6 6,8 1,4 7,0 4,2

9,6

1,8
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E1l almacenamiento de melocotoneé tuvo éxito con
todos los espesores de pelicula, después de un periodo
de retencidén de dos semanas. Los frutoa almacenados en
pelicula de 38 a 64 micras de espesor se mantuvieron fres-—
cos, firmes y brillantes de aspecto, y exentos de moho
o dafio durante 6 semanas. Estos frutos se compararon con
unos lotes de control de melocotones almacenados a la
misma'temperatura en aire normal; estos Ultimos se habian
narchitado y encogido, y habian perdido su color brillan-
te natural en 2 semanas. Los melocotones de control que-
daron secos y harinosos, o humedos y pulposos y la carne
qued$ marrdn alrededor del hueso gl cabo de 2 semanas.
Fueron atacados por putrefaccién y moho. Los melocotones
almacenados en peliculas de espesor menor de 38 micras
S8e empezaron a gblander y secar al cabo de dos semanas;
perdieron su sabor y color brillante 8l cabo de tres se-~
manas, Los melocotones almacenados en pelicula de espesor
mayor de 64 micras se mentuvieron muy duros, y la madura-
cidn se retrasd semi~completamente despues de 4 semenas,
El espesor de 38 a 64 micras parece ser el JSptimo espesor
de pelicula durante la mayor duracidn de almacenamiento
de seis semanas,

Los ensayos de dmacenamiento de melocotones a %OC
sdélo mostraron buenos resultados durante un pericdo méxi-

mo de 10 dfas.

Ejemplo 7.-~ Pérsicos

Los pérsicos son un alimento perecedero no adapta-

do al almacenemiento en frio. Si embargo, sinson buenos,
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¥y estén bien maduros, pero no pasados, se pueden mente-—
ner a 0°C durante 2 a 4 semenas. Son alimentos climatéri-
cos, y su demande de oxigeno es del {drden de 5,5 mg de

0, por kg por hora, a 0%.

Unos pérsicos meduros pero no pasados, que pesg-
ban aproximadamente O,;39 kg, s8e pusieron en sacos de
polietileno, de boca abiertas, de espesores variables en-
tres 19 y 77 micras y que tenian una permeaﬁilidad como
la del Ejemplo 1., Antes de cerrar herméticamente cada sa-
co, se extrajeron aproximadamente 365,5 cc de aire, de-
jando dentro de los sacos herméticamente cerrados, spro-
ximadamente 177,5 cc de aire, que contenian O2 en canti-
dad de 48 cc de 0, por kg de pérsicos encerrados. El sa-~
co tenfe un drea interior de 1130 cm?. Este érea propor-
cionaba 6,45 cn® de membrana de pelicula difundible por
4,2 g de pérsicos respirantes encerrados.

Después de 6 horas a 0°C se tomaron muestras del
envoltorio herméticamente cerrado de 51 micras de espesor
para determinar su contenido de 0 ¥ 002, que resulté ser
igual a 9,8% de o2 y 1,5% de CO,, en comparacién con el
contenido original de 21% de 0, ¥ 0,03% de CO,5.

Los pa@uetes herméticamente cerrados se almacenaron
a 0°C durante un periodo de 6 semahas, tomando lecturas
periddicas de la atmdsfers interior. En la Tabla siguien-
te, se indican los resultados.de las peliculas que mantu-
vieron la composicidn atmosf'erica de 0y y'COZ mas desea-
ble.
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Espesor de la

pelicula
(micras) . 14 21 2t

50 w0, #00, 70, W0, 70, 700,
25,4 4,2 3,2 2,8 7,9 5,0 2,0 4,0
33,0 4,8 4,8 4,4 4,0 6,0 1,2 5,2
38,0 5,4 1,8 5,8 2,6 17,0 2,0 4,2
51,0 6,4 4,6 4,4 9,6 7,0 2,0 5,4
64,0 3,6 8,8 6,0 7,6 8,2 2,0 5,0




Dias de almscenamiento a 0°C

’ 28 35 42 media
—0, 00, 70, 700, 70, 700, 70, 70, %0,
2,0 4,0 7,6 4,0 5,8 4,6 3,0 4,1 4,9
1,2 5,2 6,0 4,8 7,2 5,2 6,0 5,0 5,0
2,0 4,2 5,0 4,4 7,8 5,0 3,8 5,3 3,7
2,0 5,4 6,6 9,2 2,8 5,8 4,2 6,3 4,9
2,0 5,0 8,4 17,2 7,6 6,0 4,4 6,0 6,6
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Los pérsicos se mantuvieron frescos, firmes, exen-
tos de putrefaccidn y rotura, y con buen sabor, durante
6 semanas eon espesores de 25,4 a 38 micras. Al cabo de 5
semanas, los pérsicos que estaban en espesores de 25,4
& 64 micras eran comperables. Los,pérsicos almacenados
eén espesores mayores se endurecieron y presentaron un
gusto insipido y textura harinosa, y los almacenados en
menores espesores mostraron una maduracién avanzada, blan-
dura y roture al cabo de tres semanas de slmacenamiento
a 0°. TLos pérsicos de control almacenados & la misma
temperatura al aire normal, se ablandaron en la primera
Semana, y se arrugaron y quedaron de mals cglidad e in-
vendibles al cabo de la segunda semana. Perdieron su color
brillante y se desarrolld en la carne un color marrdn al-
rededor del hueso.

Los ensayos de almacenamiento de pérsicos a tempe-
ratura mayor de '}OC no dieron buenos resultados en mds de
dos semanas. En este momento, sélo el espesor de 19 a 33
micras mantuvo unos pérsicos de buena calidad. Al elevar
la temperatura del producto durante el almacenamiento,

Se necesita una permeabilidad mayor en la pelicula, para

que haya correlacidn de respiracidn, -

Ejemplo 8.- Ciruelas

Las ciruelas frescas son un alimento perecedero y
que no se almacens mucho, ya que no es adecuado para el
almacenamiento en frio. EL perfodo de aslmacenamiento & 0°C
es de aproximadamente 3 semanas. Bs un alimento climatdri-

€0, ¥ su demanda de oxigeno es del drden de 10 mg de 0y
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por kg por hora, a 0°C,
Una cantidad de ciruelas gque pesaba aproximadamente

0,530 kg se puso en sacos de polietileno, de boca abierta

de espesores variables entre 19 y %7 micras, que tenian

la misma permeabilidad que en el Ejemplo 1, Antes de ce-

rrar herméticamente cada Saco se extrajeron aproximadamen-

te 228_cc de aire, dejando dentro de los sacos cerrados
aproximadamente 105 cc dé aire que contenian 05 en cantidad
de aproximadamente 39,7 cc de 0o por kg de ciruelas ence-
rrades. El saco tenfa un drea interior de 1060 cm2, 0 sesg
6,45 cm? de membram de pelicula difundible por 3,2 g de
ciruelas respirantes encerradas.

Después de 5 horas a 0°C se ‘tomaron muestras del
envoltorio herméticamente cerrado de 51 micras, para de-
terminar su contenido de 02 ¥ C0s, y se halld que era igusl
a 9,0% de 02 ¥y 3,14 de 002, en comperacidén con el conteni-
do original de 21% de 0, ¥ 0,03% de CO,.

Los paquetes herméticamente cerrados se almacena-
ron 2 0° durante un periodo de 5 semanas, tomando lectu-
ras periodicas de Op y COy de la atmdsfera interior. Los
resulatdos del composicidn atmosférice mds deseabls se in-

dicen en la Tabla siguiente:
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Espesor de la peli

Dias de almacenamiento a

cula (micras) 14 21

o W, WO W, W R,
19,0 2,0 10,8 3,0 10,6 2,6 4,2
25,4 2,4 9,8 3,2 6,8 3,2 2,8
33,0 3,4 8,6 3,8 7,6 3,6 3,2
38,0 3,4 10,8 5,0 6,6 4,4 3,2
51,0 3,4 1,4 5,2 T,4 4,2 44
64,0 4,4 9,8 6,0 6,6 3,6 4,2
17,0 7,0 9,0 5,6 3,0 5,0 4,2




senanmiento a2

0%

— — 28 | 35 media

; ZC0n %0, %ﬁﬁ;“""?%ﬁ;“ %00, %0, ZC0 %0,
5 2,6 4,2 3,6 14,0 2,2 13,2 2,7 10,5
3 3,2 2,8 3,8 8,2 2,6 10,0 3,0 745
5 3,6 3,2 3,4 9,2 3,6 8,8 3,5 T,4
5 4,4 3,2 4,2 8,0 3,8 7,8 4,1 7,2
4 4,2 4,4 4,2 6,6 4,6 8,2 443 7,6
3 3,6 4,2 5,8 12,2 4,2 7,6 4,8 8,0
3 5,0 4,2 10,2 3,0 4,8 8,0 6,5 5,4
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Al término de 3 semanas, las ciruelas almacenadas
en todos los espesores se mantenian en buenas condiciones.
Al cabo de cinco semanas, el espesor de 51 micras resultd
ser la mejor pelicula. El frutc estaba fresco, brillante
y tenia un sabor dulce bueno. Ia dulzura auumentd por alma-
cenamientc en atmdésfera controlada CA. Ia carne estaba lim-
pia y no hubo rotura. lLas ciruelas de control almacenadas
a 0°C en aire normal, guedaron blandas al cabo de 1 semana
e invendibles al cabo de 2 semanas; perdieron el sabor,
se marchitaron y quedaron encogidas, con aspecto similar

al de las ciruelas pasas.

sjemplo 9.~ Mangos

Los mangos son un alimento perecedero, aceptandose
que su periodo de almacenamiento en aire normal es de 86-
1o 2 a 3 semanas a 10°C. Es un fruto climatérico y su de-
manda de oxigeno es del orden de 28 mg de 0, por kg, por
hora, a 10%.

Una cantidad de mangos que pesaba aproximadamente
2,7 kg se puso en unog sacos de pelicule de polietileno
de boca abierta, de espesores variables entre 1¢ y 38
micras, que tenian una permeabilidad entre igual a la del
Ljemplo 1. Antes de cerrar herméticamente cada saco, se
extrajeron aproximadamente 4020 cc de aire, dejando den-
tro de los sacos cerrados 942 cc, o sea 70 cc de O, por
kg de mangos encerrados, EL darea de la superficie interior
de la pelicula que confinaba al contenido era igual a
6,45 cem? por 6 g de mangos.

Despuds de 1 hora a 10°¢C se tomaron muestras del
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envoltorio herméticamente cerrado de 33 micras, para de—
terminar su contenido de 02 hg 002 que resultd ser de 3,3%
de Op ¥ 4,5% de COy en comparacidn con el contenido origi-
nal que era de 21% de 0, v 0,03% de CO,.

Los paquestes herméticamente cerrados se almacena-
ron a 10°C durante un periodo de 4 semanas, tomando perio-

dicamente lecturas de 002 ¥y 0y de la atmdsfera interior.

Los resultados se indican en la Siguiente Tabla:
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Espesor de la

Dias de almacenamiento a 10°¢C

pelicula
(micras) 14 21
700, %0,  @00; %0, %005 #05
20,3 7,0 1,6 9,2 3,2 10,0 4,0
28,0 10,5 1,6 12,0 0,4 12,7 3,2
33,0 14,0 3,2 16,0 7,8 13,0 1,6




2,8
2,2
3,5
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Los mangos se mantuvieron con éxito durante 4 se-
manas cuendo se pusieron en el envoltorio herméticamente
cerrado durante la etapa climat'erica respiratoria, después
del hote del color. El fruto presenté un aspecto fresco
vy estaba exento de ataque por el hongo de la antracnosis,
En general, el sabor fué bueno. ELl sabor fué mejor en los
envoltorios gue mantuvieron un nivel de COs mayor que 12%.
Unos mangos de control almacenadeos a la misma temperatura
en aire normal, mostraron casos importautes de lesiones
de antracnosis después de 2 semanas de lamacenamiento.
Estos mangos se marchitaron y perdieron su aspecto bri-
llante y firmeza, y quedaron como invendibles al cabo de
2 a tres semanas.,

Los mangos almacenados en este sistema hermética—
mente cerrado en la etapa pre-climat'erica, pudieron se-—
guir normalmente el cilco de maduracidn cuando fueron ex-
puestos el aire normal. El ataque de antacnosis fué impor-
tante en la etapa de pre-maduracidn. Si se ponen en el
sistema herméticamente cerrado unos mangos demasiado ma-~
duros, que ya han pasado el pico climatérico, la vida de
almacenamiento es mds corta.

Lz vida de los mangos en almacenamiento se dupli-
¢ aproximadamente después de exponer el fruto al aire
normal a 10°C y prescindiendo del tratamiento con atmdés-
fera gaseosa. Este alargamiento de la vida de almacenemien-

t0 no es tan marcado a 21°C.

Ejemplo 10.~ Platanos maduros

Los pldtancs maduros son un alimento extremadamente
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perecedero y no se pueden mantener durante mds de cuatro
dfas a 21%C despuds de que estén dispuestos para su con-
sumo por el hombre. La temperatura mds baja a la que se
pueden mantener con seguridad los pldtanos maduros, para
retrasar el envejecimiento, es de aproximadamente 13%%
por debajo de la cual guedan congelados y se producen da-
fios en la piel. Los pldtanos son un alimento climdterico
y su consumo de oxigeno estd comprendido entre 85 mg de
Oy en el pico climatérico (color mds emarillo que verde)
y 60 mg de O, en la etapa postelimatérica (color amarillo
total) por kg del fruto, por hora, a 21°C.

Una cantidad de pldtanos que estaban en el pico
climatérico (amarillos en sus 3/4 partes) que pesaba apro-
ximadamente 1,005 kg, se puso en sacos de pelicula de po-
lietileno, de bdca abierta, de espesor variable entre
12,7 v 19 micras, que tenian una permesbilidad como la
del ejemplo 1. Antes de cerrar herméticamente cada saco,
se extrajeron 375 cc de aire, dejando dentro de los sacos
herméticamente cerrados 275 cc de aire, que contenian O2
en cantidad de 53 cc por kg de platanos encerrados. El
drea de la superficie interior de la pelicula que confina-
ba a3 contenido era igual a 6,45 cm?® por 8 gramos de plé-
tano.

Despuds de 1 hora a 21°C se tomaron muestras de en-
voltorio herméticamente cerrado de 15,2 micras, para de-
terminar su contenido de O2 vy C02, que resulid ser igual
a 2,2% de O2 ¥ 5,5% de CO,, en comparacidn con el conte-
nido original de 21% de O, ¥ 0,03% de CO,.

Los paquetes herméticamente cerrados de pldtanos

maduros se almacenaron a 21°C durante un pefiodo de 8 a
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10 dfas. Las determinaciones de O, y CO, en las atmdsferas

interiores fueron las siguientes:
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Espesor de la

Dias a 21°C

pelicula
(micras) 4 6
5:C0, %0, 7#C0, %DE 7#C0, %0,
15,2 8,0 2,0 10,0 1,4 12,0 1,8

%C(

11,(




7002

media

%00,

70,

%C0o

1,9

10,2

11,0 2,4

1,8
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Los pldtancs maduros se mantuvieron frescos, fir-
mes y de color brillante durante 8 a 10 dias, es espeso-
res de pelicula de 12,7 a 19 micras. E1 color verde desa-
parecid lentamente y la maduracidn avanzé ligeramente. EL
tallo de unién del fruko al drbol estaba fresco, y no hu-
bo desarrollo de moho ni putrefaccidn. Lstos pldtanos se
compararon con unh lote de control almacenado a la misma
temperatura en aire normal, habiendo avanzado el enveje-
cimiento de este Ultimo, habiendose ablandado y habiendo
aparecido manchas al cabo de 4 dias. Bl fruto de control
perdidé su aspecto amarillo homogéneo y los tallos de unidn
al drbol fueron atacados por putrefaccidén de forma impor-
tante.

Egta solicitud que corresponde a la presentada en
Lgtados Unidos de América el 10 de Bnero de 1966, con el
mimero 519.697, se acoge a los beneficios del articulo 51

del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

-~-NOTA ~

Los puntos de invencidn propia y nueva que se pre-
sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente
de Invencidn en Espafia, por VEINTE afics, son los siguien-
tes:

1.~ Metodo para empaguetar productos perecederos

(distintos de los pldtanos verdes) del tipo que tiene du-~
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rante la maduracidn un aumento climatérico de la velocidad
de respiracidén, la cual, en aire normal, a temperatura am-
biente, alcanza un pico que lleva a la iniciacidn del en-
vejecimiento dszntro de los 7 dfias desde la iniciacidn del
aumento climatérico, el cual método comprende cerrar her-
néticamente un peso de producto tal que se pueda acarrear
despuds de la iniciacidn de la etapa climatérica, pero an-
tes de que se inicie el envejecimiento, en un material de
hoja no perforada, que tenga tal permeabilidad al oxigeno
¥y al didxido de carbono, en el espesor usado, y tenga tal
drea, en relacidn con el peso de producto empaguetado, y
con un contenido inicial restringido de aire en el pague-
te tal que la respiracidn del producto herméticamente ce-
rrado, continuada, establecerd inicialmente y mantendrd
después dentro del paquete, una atmésfera controlada con
menos que el contenido normal de oxigeno y mds que el con-
tenido normal de didxido de carbono, para reducir la velo-
cidad de respiracidn y retrasar el total envejecimiento
del producto.

2.- Nétodo seguin el punto 1, donde el producto se
encierra herméticamente en el paguete cerca del pico de
la etapa climatérica,

3.- Método segin el punto 1 o 2, donde la atmdsfe-
ra deseada dentro del paguete se alcanza dentro de las 6
horas después de cerrar herméticamente.

4.~ Hétodo seglin cualquiera de los puntos preceden—
tes, donde la atmdésfera deseada del paguete se mantiene du—
rante al menos 1 semana, cuando se almacena a temperatura
menor que la temperatura ambiente, pero mayor que o°c.

5.~ ilétodo segun cualgquiera de los puntos preceden-
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tes, donde el contenido inicial deseado de aire en el pa-
quete se obtiene extrayendo el exceso de aire del paquete,
haciendo que el material de hoja se aplaste o acople con-
tra el producto.

6.~ Método segin cualquiera de los puntos preceden-
tes, donde el material de hoja tiene una permeabilided de
0, del orden de 2848 ce, y una permeabilidad de CO, del
orden de 4195 cc, ambas por 25,4 micras por 645 cm2 ¥ por
24 horas, a presidn y temperatura normales; el drea super-—
ficial interior del material permeable aplastado o acopla-
do es del orden de 6,45 cm® por cada 3 a 8 g del alimento
encerrado; y el 0, encerrado en el momento de cerrar her-
méticamente estd comprendido entre aproximedamente 12,5
¥y aproximadamente 82 cc por kg de alimento encerrado.

T.- létodo segin cualguiera de los puntos 1 a 6,
donde el producto son tomates, y el cierre hermético se
efectia dentro de aproximademente 2 dfas despuds de la i-
niciacidn del aumento climatérico de la respiracidn, y é_
O2 encerrado en el momento de cerrar herméticamente es del
orden de 33 cc de 0p por kg de tomates encerrados, y el
frea de la superficie interior de dicho material permeable
aplastado o acoplado es del orden de 6,45 cm2 por 4,4 g
de tomates encerrados, y dicho materisi es una pelicula
de polietileno que tiene una permeabilidad de 0, del orden
de 2848 cc, y una permeabilidad de CO, del orden de 4195
cc, ambas por 25,4 micres por 645 cm2 ¥ por 24 horas, a
presidn y temperatura normales, y que tiene un espesor
aproxirmadamente comprendido entre 19 y 33 micras, y la
temperatura de almacenamiento es de aproximadamente 14 a

169¢, para mantener dentro del paguete, después de un pe-
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riodo inicial de aproximadamente 6 horas, un contenido
de 02 de aproximadamente de 4,4 e 6,7%, por término medio,
v un contenido de 002 de alrededor de 3,3 a 4,5%, por tér-
mino medio, durante un periodo de al menos 3 Semanas.

8.~ létodo segin cuslcuiera de los puntos 1 a 6,
donde el alimento son melones, y el O2 encerrado en el mo-
mento de cerrar herméticamente es del orden de 14 cc de
02 por kg de melones encerrados, y el drea de la superfi-
cie interior de dicho material permeable aplastado o aco-
plado es del orden de 6,45 cm? por 4 g de melones encerra-
dos, y dicho material es una pelicula de polietileno que
tiene una permeabilidad de 002 del orden de 4195 cc, am-
bas por 25,4 micras por 645 cm2 y por 24 horas, a presidn
y bemperaturas normeles, y que tilene un espesor de apro-
ximadamente 79C, para mantener dentro del paguete, después
de un periodo inicial de aproximadamente 6 horas, un con-
tenido de O, de alrededor de 2,8 a 3,%, por término medio,
y un contenido de CO, de alrededor de 8,8 a 14,9%%, por
término medio, durante un periodo de al menos 5 semanas.,

9.- létodo segin cualquiera de los puntos 1 a 6,
donde el alimento son cerezas, y el 02 encerrado en el
momento de cerrar herméticamente es del orden de 82 cc de
O2 por kg de cerezas encerradas, y el drea de la superfi-
cie interior de dicho material permcable aplastado o aco-
plado es del orden de 6,45 om2 vor 6 g de cerezas encerm-
das, y dicho material es una pelicula de polietileno que
tiene una permeabilidad de O2 del orden de 2848 cc, y una
permeabilidad de CO2 del orden de 4195, ambas por 25,4
micras por 645 cm2 ¥y por 24 horas, a presidn y temperatura

normales, y que tiene un espesor de aproximadamente 19 a
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77 micras, y la temperatura de almacenamiento es del or-
den de aproximadamente 0% para mantener dentro del pague-
te, después de un periodo inicial de aproximadamente 6 ho-
ras, un contenido de O, de alrededor de 3,5 a 10,0%, por
término medio, y un contenido de 002 de slrededor de 3,7

a 8,7%, por término medio, durante un periodo de al menos
5 semanas.

10.~ létodo seguin cualquiera de los puntos 1 a 6,
donde el alimento son ardndanos, y el 0, encerrade en el
momento de cerrar herméticamente es del orden de 63 cc
de Ozpor kg de ardndanos encerrados, y el srea de la super-
ficie interior de dicho matcrial permeable aplastado o
acoplado es del orden de 6,45 cm® por 4 g de ardndanos
encerrados, y dicho material es una p2licula de polieti-
leno que tiene una permeabilidad de O, del orden de 2848
cc, ¥y una permeabilidad de 602 del orden de 4195 cc, ambas
por 25,4 micras por 645 cm2 y por 24 horas, a presidn y
temperatura normales, y que tiene un espesor de aproxima-
damente 38 g 77 micras y la temperatura de almacenamiento
es de aproximadamente 0% para mantener dentro del pague~
te, después de un periodo inicial de aproximadamente 6 ho-
ras, un contenido de 02 de alrededor de 4,6 a 8,8%, por
término medio, y un contenido de CO, de alrededor de 3,4
a 6,0%, por término medio, durante un periocdo de al menos
7 a 8 semanas.

11.- Método segin cualguiera de los puntos 1 a 6,
donde el alimento es papaya, y el O, encerrado en el mo-
mento de cerrar herméticamente es del orden de 12,5 cc
de O2 por kg de papays encerrada, y el drea superficial

interior de dicho material permeable aplastado o acoplado
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es del orden de 6,45 cm2 por 6 g de papaya encerrada, y
dicho material es una pelicula de polietileno que tiene
une permeabilidad de O, del orden de 2848 cc, y una per-
meabilidad de CO, del orden de 4195 cc, ambas por 25,4
micras por 645 cm2 ¥y por 24 horas, a presidn y tempera-
tura normales y que tiene un espesor de mds de 38 a 64
nicras, y la temperatura de almacenamiento os de aproxi-
madamente 7 a 1600, para mantener dentro del paquete, des-
pués de un periodo inicial de aproximadamente 6 horas,
un contenido de O, de alrededor de 2,1 a 5,2%, por térmi-
no medio y un contenido de 002 de alrededor de 5,0 a 9,8%
por término medio, durante un periodo de al menos dos se-
manas,

12, liétodo segin cualguiera de los puntos 1 a 6
donde el alimento son melocotones, y el 02 encerrado en
el momento de cerrar herméticamente es del orden de 48 cc
de 02 por kg de melocotones encerrados, y el drea de la
superficie interior de dicho material permeable aplastado
o acoplado es del orden de 6,45 cm? por 4 g de melocoto-
nes encerrados, y dicho material es una pelicula de polie-
tileno que tiene una permeabilidad de O, del orden de 2848
cc, y una permeabilidad de CO2 del orden de 4195 cc, ambas
por 645 cm2 ¥y por 24 horas, a presidén y temperatura norma-—
les, y que tiene un espesor de aproximadamente 38 a 64
micras, y la temperatura de almacenamiento es de aproxima-—
damente O°C, para mantener dentro del paquete, despuds de
un periodo inicial de aproximadamente 6 horas, un conte-
nido de O, de alrededor de 2,0 a 4,7%, por término medio,

¥y un contenido de 002 de alrededor de 5,8 a 9,0%, durante
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un periodo de al menos 6 semanas.

13,= Kétodo segin cualcuiera de los puntos 1 a 6,
donde el alimento son pérsicos, y el 0, encerrado en el
momento de cerrar hermeticamente es del orden de 48 cc de 0o
por kg de pérsicos encerrados, y el drea de la superficie
interior de dicho material permeable aplastado o acoplado
es del orden de 6,45 cm? por 4 g de pérsicos encerrados,

y dicho material es una pelicula de polietileno que tie~
ne una permeagbilidad de O, del orden de 2848 cc, y una
permegbilidad de 002 del orden de 4195 cc, ambas por 25,4
micras por 645 cm2 y por 24 horas, a presidn y temperatura
normales, y que tiene un espesor de aproximadamente 25,4
micras a 64 micras, y la temperatura de almacenamiento es
de aproximadamente OOC, para mantener dentro del paquete,
despuds de un periodo inicial de aproximadamente 6 horas,
un contenido de O, de alrededor de 3,7 a 6,6%, por tormi-
no medio, y un contenido de COp de alrededor de 4,1 a 6,8%
por término medio, durante un perfodo de al menos 6 sema-
nas .

14.,- Método segin cualguiera de los puntos 1 a 6,
donde el alimento son ciruelas y el 02 encerrado en el mo-
mento de cerrar herméticamente es del orden de 40 cc de
02 por kg de ciruelas encerradas, y el drea de la superfi-
cie interior de dicho material permeable aplastado o aco-
plado es del orden de 6,45 cm2 por 3 g de ciruelas ehcerra—
dag, y dicho material es una pelicula de polietileno que
tiene una permeabilidad de COp del orden de 4195 cc y una
permesbilidad de O2 del orden de 2848 cc, ambag por 25,4
micras por 645 cm? y por 24 horas, a presidn y temperatura

normeles, y que tiene un espesor de aproximadamente 51 a

- 53 -



10

15

20

25

30

R vt
F! 513 73 !.’i
U5y e 2. -*,_'

AT WY

77 wicras, y la temperatura de almacenamiento es de apro-
ximadamente 0°C pars mantener dentro del paquete, después
de un periodo inicial de aproximadamente 6 horas, un con-
tenido de O, de alrededor de 5,4 ¥ 8,0%, por término medio,
y un contenido de CO, de alrededor de 4,3 y 6,5% por tér-
mino medio, durante un periodo de al menos 5 semanas.

15,- liétodo segin cualquiera de los puntos 1 a 6,
donde el alimento son mangos, y el Op encerrado en el mo-
mento de cerrar herméticamente es del orden de 70 cc de
0, por kg de mangos encerrados, y el drea de la superficie
interior de dicho material permeable aplastado o acoplado

es del orden de 6,45 cm?

por 6 g de mangos encerrados, ¥
dicho material es una pelicula de polietileno gue tiene
una permeabilided de O, del orden de 2848 cc, y una per-
meagbilidad de CO2 del orden de 4195 cc, ambas por 25,4

micras por 645 en?

y por 24 horas, a presidén y temperatu-
ra normales, y que tiene un espesor de aproximadamente
20,3 a 33 micras, y la temperatura de almacenamiento es
de aproximadamente 10°C, para mantener dentro del paguete,
después de unpdriodo inicial de aproximadsmente 6 horas,
un contenido de Op de alrededor de 2,8 a 3,5%, por térmi-
no medio, y un contenido de C0o, de alrededor de 9,3 a
14,45, por término medio, durante un perfodoc de al menos
4 i:emanas.

16,- H&todo segin cualguiera de los puntos 1 a 6,
donde el alimento son pldtanos maduros, el cierre hermé-
tico se efectda cerca del pico del aumento climatérico
de la respiracidén, y el O, encerrado en el momento de
cerrar herméticamente es del orden de 52 cc de Op por kg

de pldtancs maduros encerrados, y el drea de la superficie
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interior de dicho material aplastado o acoplado permeable

2 por 8 g de pldtanos maduros en-

es del orden de 6,45 cm
cerradog, y dicho material es una pelicula de polietile-
no que ‘tiene una permeabilidad de O, del orden de 2848 cec,
J una permeabilidad de 002 del orden de 4135 cc, ambas
por 25,4 micras por 645 cm2 y por 24 horas, a presidn y
temperatura normales, y que tiene un espesor de aproxima-
damente 12,7 a 19 micras, y la temperatura de almacena-
miento es de aproximadamente 2100, para mantener dentro
del paquete, después de un perfodo inicial de aproxima-
demente 6 horas, un contenido de O2 de 1,4 a 2,4%, y un
contenido de CO, de 8,0 a 12,0% durante un pericdo dedl
menos 8 dias,

17.- Método para empaquetar productos perecederos.

Tal y como se ha descrito en la lemoria que ante-
cede, representado en los dibujos que se acompafian y con
los fines que se han especificado.

dsta ltemoria consta de cincuenta y cinco hojas es-

critas a md uina por una sola cara.

44 StP.ge

HMadrid,
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