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MEMORIA DESCRIFTIVA
que se presenta para unir a la solicitud
d e
PATELTE D E  INVENCION
formulada el 28 de Septiembre de 1966, con el hig 331,697
en
EsPafa
por VEINTE afios
a nombre de UNITED FLUIT COMPANY, entidad rorteamericana, es-—
tablecida en Frudential Center, RBoston, liassachusetts, Istados
Unidos de América, por:

"METCDO PARA EHPAQUETAR PRODUCIOS FEKRECEDEROS"

La presente invencidn se refiere al empaguetamiento
de alimentos frescos perecederos, los cuales experimentan du-
rante el almacenamiento una degradacidén de carbohidratos que
conduce al total envejecimiento y pérdida vor putrefaccidn,
dentro de un periodo de 30 dias como néximo, ain cuando se man
tengan refrigerados, y que después de su recoleccién no presen
tan ningin aumento climitérico pronunciado de su velocidad de
respiracidn, sino que son no climatéricos, en el sentido de -
cue la velocidad de respiracibén no aumenta més que ligeramen-

te, y luego tiene lugar una disminucidn regular en cualquier

-1 -



10

15

20

25

3@

»iim:ﬁh
ambiente estable de temperatura y atmbésfera ambiente, sien
do ejemplos de tales productos la lechuga, pifia tropical,
berenjena, pimiento, y otros vegetales y frutos que se in
dicarin mis adelante.

La aplicacidn de refrigeracidn a tales productos
tiende a reducir el nivel de respiracidn (en general la mi
tad por cada reduccidén de 10°C), retrasando asi el dete -
rioro, teniendo cada clase de productos unz tempersturs
dptima de almacenamiento por encima de la conzelacinn,
bien conocida, cuando estd expuesto 2l aire atmostérico
normal, pero a menudo la temperatura Optimg de almacena-
miento para la mayoris de tales »rroductos no es tan baja
como la que seria deseable exclusivamente desde el punto
de visgba de hacer sds lento el metabolismo y reducir la -
respiracién, ya que tales temperaturas menores inducirin
dafios por congelacibén, observados como picado, cembio de
color, y pérdida de textura y sabor.

Como parte der la presente invencidn, la velo-
cidad de respiracibén de tales productos almacenados se -
reduce, por debajo del nivel que se puede obtener usanco
exclusivamente la refrigeracién a la temperatura Sptima,
por modificacibén de la atmbsfera que los rodea, en la que
se almacena el producto, para elevar su contenido de 002
¥y disminuir su contenido de O2 hasta valores que propor-
cionen un nivel de respiracidén mucho mis bajo gue el propor
cionado por refrigeracién a la temveratura 6ptima de glma-
cenamiento, en y por si misma. De esta forma, el producto
encerrado disfruta de aquellos beneficdos, que aumentan por
el uso de una atmbésfera modificada, de contenido bajo de 0

2
¥y alto de C0,, solo a temperatura de refrigeracién.
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Aungque la atmésfera controlada cue proporciona

estos mismos beneficios se puede producir y mantener, por
ejemplo, como se indica en la patente EE.UU, n¢ 3.102.778,
dentro de cémaras rigidasimpermeables, tales camaras son

unidades cautivas en el sistema de suministro y circula-

cidén, como también lo es el alimento contenido en ellas,
y tal sistema requiere un gasto continuo de energia para
mantener una atmbésfera controlada dentro de la cémara.

Por tanto, el principal otjeto de la invencibn
es producir una envoltura para almacenamiento de alimen-
tos antes descritos, en la gue se puede establecer y man
tener de torma endbgena, en vez de exogena, una atmbsie-
rz de contenido reducido de O2 y elevado de 002, ¥ una
humedad relativa mayor de 954, es dGecir, sin usar un re-
cipiente continuamente conectado a equipo cauvtivo exte -
rior de energia, de cualquier clase.

0Otro objeto de la invencidn es proporcionar una
envoltura portédtil para alimentos, utilizanio una envoltu
rg de pelicula no perforada, permeable a los gases, la =
cual, debido a las caracteristicas de respiracidn del pro
ducto concretamente encerrado, y a su gran contenido de
humedad, hace que la atmbsfera interior alcance y manten-
ga de fomma enddégena y automftica una atmdsiera moaifica

da de contenido reducido de O2 ¥y elevado de CC ¥y gran -

5!
humedad realtiva, durante el almacenamiento a la tempera~
tura dptima peculiar para el producto concreto encerrado.

Otro objeto de la invencibén es establecer una -
atmésfera interior deseable en una envoltura de pelicula

herméticamente cerrads, no perforada y permeable a los ga

ses, como resultado de la respiracibén de alimentes encerra-
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dos del tipo antes descrito, y de la pérdida de agua li-
bre y metabdlica, en un periodo de tiempo relaiivameunte
corto, para que el deseado bajo nivel de respiracidr in-
ducido por la atmbésfera modificada y la gran humedad se
pueda alcanzar en el tiempo més corto posible, después
de poner el producto dentro de la envoltura.

Segfn 1a invencidén, el producto del tipc an -

tes descrito se empaqueta en una envolturs no perforada,
permeable a los gases, cuya permesbilidad global al CO2

y al 0, estéd correlacionada de tal forma con la respira

cidn del producto encerrado que no solo se alcanza en el
interior un contenido bvajo de 02 y aceptablemente eleva~
do de CO,, a pesar de la difusibdn de Co, hacia {vera y -
de la entrada de 02 por la parte de la pelicula vermea -
ble a los gases, sino que se alcanza durante las pocas -
primeras horas de residencia del producto dentro de la -
envoltura cerrads herméticamente.

Ls obtencibdn de un contenido deseado de 002 vy
02 no depende solo de la clase, espesor y area de la -~
parte permezlle de la envolitura, en relacibn con el peso
de producto encerrado, sino tamb:ién de la limitacibn de
la cantidad de O2 presente en la envoliura en el momento
de cerrar herméticamente, de forma que el contenido de -
02 alcenzari el nivel deseado al cabo de unas pocas Lo -
ras desde el clerre hermético. Si hay demasiado G, ini -
cialmente presente, el establecimiento de uh nivel bajo
adecuado de O2 puede no alcanzarse nunca, 0 se puede al-
canzar solamente después de una semans, aprorimadamente
al cabo del cual tiempo una velocidad de respiracién de-

masiado répida habrd provocado un deterioro sustancial.
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nasta ahora se ha creido qﬁevno s podia estable
cer con confianza una atmdsfera de bajo contenido de orige-
no, automdticamente en envolturas hermeticamente cerradas
permeables a los gases, en el caso de productos gue no pre
centen un acusado aumento de gu metabolismo durante una -
etapa climatérica de la maduracién. Se ha descublersc a2ho-
ra, segin la invencibn, que si el frea de la parte permea-
ble de la envoltura se reduce hasta un valor tan peqnuefio
como sea positle, por unidad de peso de los aslimentos del
tipo antes descrito, sin reducirla hasta un Adrea tun peque
fia que no pueda proporcionar la difusidn suficiente de 002
y O2 para mantener unos niveles adecuados de contenido dig-
minuido de 02 y elevado de 002, en comparacidén con el con -
tenido del aire normal, una vez que tales niveles han sido

establecicos, tales envolituras tienen un valor claro para
prolongar la vida de tales alimentos en almacenamiento, en

paguetes que se pueden acarrearl a mano.

Esto significa que en el caso de peliculas de

permeabilidades disponibles a los gases, y de egpesor su

ficiente para que sean practicas desde el punto de vigta

de resistencia mecédnica, y donde toda la envoliura estd
formada por la pelicula, la pelicula se hunde o acopla al-
rededor del producto, en el momento de empaquetar y cerrar
herméticamente el producto dentro de la envoltura, para -
reducir el volumen inicial de aire lo mis posible y prefe-
riblemente hasta un punto en que haya menos de 235 cc, ©
menos, de O2 presente por kg de producto ererraao.

De esta forma, la demanda de 02 para el producto
sobre la concentracién inicial de 21% de O, consumird ra-

pidamente el 02 sncerradc, mas deprisa gque lo que puede -
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ser reemplazado a través de la pelicula. A medida que dis-
minuye la concentracién de 02 disminuirad correspondiente -
mente la velocidad de respiracibn, de forma que cuando 1lle
gue el momento en que el contenido de 0, alcance un valor
menor de 12%, por ejemplo, la pelicula permitiri la entra-
da, a aquella presidn parcial, de una cantidad de O2 sufi-
ciente para mantener aquella velocidad de respiracidn. Y
se ha descubierto con sorpresa que cuando el 0, se mantie
ne a una baja concentracidén deseada, se Puede evitar gue
el CO2 se eleve por encima de un nivel aceptable.

La humedad del alimento, presente originalmen -
te como agua libre, o desprendidagomo producto de reaccidn
del metabolismo, hace gue se eleve rapidamente la humedad
relativa en la envoltura, hasta cerca del 100%, al cual ni
vel se mantiene debido a la naturalezs de 1a envoltura,
sustancialmente impermeable a la humedad (solo aproximada-
mente 1,2 cc en 24 horas por 645 cm2 por 25,4 micras, a -
389¢ ).

La elevada humedad relativa dentro de la envol -
tura evita la desecacibn, y por tanto contribuye a reducir
la putrefaccidén en tejidos desecados, y evita la pérdida -
de peso.

Adends de transmitir €0y, la pelicula de polieti
leno usada segin la invencidén transmite otros rroductos vo-
l4tiles no acuosos asociados con el metabolismo, gue emanan
del alimento, como resultado de 1s diferencia de presidén -
parcial con la atmbsfers exterior; y asi se eliminan auto -
méticamente tales productos volitiles del ambiente, antes
de que su concentracidn se haga lo suficientemente alta pa-~

ra afectar de forma adversa al sabor y calidad del producto.
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Ila fig. 1 es un grifico en gue se ilustran cur-
vas aproximadamente tipicas, pero que no se pretende que
sean exactas, de velocidades de respiracibén de prcducios
no climatéricos durante su almacenamiento a 0¢C. Los pro-
ductos que no presentan cambio de color después de la re-
coleccibn, ejemplificados por productos tales como brécol
coliflor, pepino, etc., pueden tener velocidades de respi-
racibn de hasta 50 mg de 002 por kg por hora, o mds a es -
ta temperatura. A medida que transcurre el almacenamiento,
el metabolismo del producto tiende a degradar, con consu-
mo de oxigeno, los carbohidratos contenidos, a velocidad
bagtante uniforme, como se ilustra por la curva 4, hasta
que tiene lugar el total envejecimiento y pérdida del pro-
ducto, como se muestra en el grifico al cabo de aproximadg
mente 12 dias. La curva B ilustra en general un grupo de pro
ductos no climatéricos que experimentan cambio de color des-
pues de la recoleccidn, eiemplificados por productos tales
como las fresas. Estos alimentos que se colorean tienden a
presentar un ligero aumento de su velocidad de respiracién
durante el periodo de coloracibn, antes de que empiece el
enve jedmiento, pero de todas formas, para los fnes de la -
presente policitud de patente, se clasifican como no eli -
matéricos. La curva B indica que se estropean al cabo de -
10 dias en un ambiente de aire normal. La curva C indica lo
que sucede cuando la velocidad de respiracidn se reduce ri
pidamente encerrando herméticamente el producto en envoltu
ras de pelicula, segin la invencibén. Como lo indica la fle

cha entre el principio de la curva A y la curva C, la velo=-
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cidad de respiracibn disminuye rapidamente déﬁtro de un pe-
rioio de 6 horas, por ejemplo desde los 50 mg, o mas, ini -
ciales de 002 por kg por hora hasta 37 mg, o menos. Estc -
hace que la curva de envejecimiento ¢ adopte menor pendien-
te, y se extienda durante un periodo de hasta % dias, como
lo indica el grafico. La cantidad de consumo de oxigenov du~
rante el periodo de 30 dias es sustancialmente idéntica a
la cantidad de oxigeno consumido por el producto no encerra
do hermeticamente durante el periodo de envejecimiento de
12 dias, como lo indican las Areas rayadas, aproximadamen -
te equivalentes, debajo de lag curvas A y C. En todos los -
casos, el envejecimiento total solo tiene lugar después de
gue se han degradado todos los cartohidratos.

La curva D ilustra en general lo que sucede en el
caso de un produecto gue se colorea, cuando se encierra her-
meticamente en envolturas de pelicula, segln la invencidbn.
Después de las 6 horas iniciales, la respiracidn se ha vuel-

to a reducir desde una cantidad inicial de 1z mg de CC, por

2
kg por hora hasta aproximadamente 5 mg, ¥y aungue todavia -
tiene lugar un aumento de la respiracién antes de que em -
piece el envejecimiento, la curva se extiende analogamen -
te durante un periodo de 30 dias. De nuevo, el consumo to-
tal de oxigeno para el envejecimiento total es sustancial-
mente igual, se suprima o no la respiracibén mediante la at-
mbésfera controlada.

la fig. 2 es un diagrama de barras en el gue se -
ilustra en general comc, en ¢l caso de diversos productos
no climatéricos, el espesor de las peliculas Gtiles desea-
bles de una permeabilidad dada disminuye para productos gue

tienen velocidades de respiracidn en aumento. Cada barra re-
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presenta el intervalo de permeabiiidad 4til para un pro -~
ducto dado. Ademéds, se indica para cada permeabilidad el
espesor de un polietileno de baja densidad correspondien—
te a aquella permeabilidad, eg decir, uno gue tiens uuna -
permeabilidad de O2 aproximadamente igual a 2848 cc, y una
permeabilidad de CO2 aproximadamente igual a 41¢5 cc, am~-
bas por 25,4 micras por 645 cm2 y por 24 horas, a presibn
y temperatura normales (760 mm Hg, 0¢C), tal como se mi -
de sustancialmente segin los métodos descritos en ei Journal
of Applied Folymer Science, vol. 7, phgs. 2035-2051, 1963,
En lz iig. 2, el producto se relaciona de izquierda a de-
recha, en gereral en el orden de velocidades de respira -
cibén en aumento, en el aire normal. Como puede verse, los
espesores de pelicula que son perfectamente adecuados vara
productos que respiran mucho, tal como maiz y berenjena,
son completamente inadecuvados para productos tales como -
uvas y fresas. 4 la inversa, los espesores de mis de 64 -
micras, que son perfectamente adecuados para el apio, pi-
fla tropical, uvas y fresa, son totalmente insdecuados pa-
ra los otros productos, con excepcidén de la lechuga.

Asi, el diagrama de barras ilustra la necesidad
absoluta de correlacionar la permeabilidad global de la pe~
licula con la velocidad de respiracién del peso encerrado
de producto, a la temperatura de almacenamiento. En caso -
contrario, en el caso de los productos que respiran mucho,
la acumulacibn de CO2 en envolturas demasiauo gruesas Provo
cari sofocacidn o acidez. A la inversa, si la pelicula es
demasiado Iina, el contenido de oxigeno dentro de la envol-
tura herméticamente cerrada seguird siendo demasiado alto,

y no podrd evitar la respiracién ¥y retrasar el envejeci -
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Todo alimento vegetal es susceptible de dafios

por exposicibn a C02 en tantos por ciento demasiado al -
tos, particularmente a niveles bajos de 02, incluso a las
temperaturas éptimas de almacenamiento. Bl mAxipo exacto
que no llega a ser perjuiicial varia segin el alimento -
concreto, y por tanto se debe fener preferiblemente en -
cuenta al fijar las diversas variables de espesor, permea
bilidad y relacibén entre Area de pelicula y peso del ali-
mento encerrado, de manera que se asegure que el nivel de
CO2 no se elevari, durante el perfodo de almacenamiento,
por encima del mAximo permisible para el =zlimento concre-
to. 4si, por ejemplo, las fresas toleran contenids de 002
tan altos come 12%, mientras que los alimentos tales como
las berenjenas no toleran mucho mis de 6,5%.

Tos siguientes son ejemplos de la prictica segln
la invencidn, respecto a los productos indicados en la fig.

2e

Bjemplo 1.2 Iechuga

Los cogollos de lechuga son alimentos perecederos,
aceptandose que su periodo miximo de almacenamiento a 02C
en aire normal es de solo aproximadamente 2 a 3 semanas:
Cuande la lechuga se mantiene temporalmente fuers de alma-
cenamiento en frio, se usa normalmente hielo machacado pa-
ra mantener fresco este producto, evitando que se seque o
marchite. E1 hielo causa a veces dafios importantegh la le-
chuga, por congelacidn.

La lechuga es un material vegetal no climatérico,

¥y su demanda de oxigeno es del orden de 37 mg de 0, por kg
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de lechuga por hora, a 08C; o 52 mg de 02 por kg de lechu-

ga por hora a 42C (Manual de Agricultura ne 66 del Depar -
tamento de Agricultura de los BE.UU., septiembred¢t4).

Uno o dos cogollos Ge lechuga recientemente cor-
tadas, que pesaban aproximadamente 0,430 kg cada uno, se
pusieron en un saco de pelicula de polietileno, de boca =
ablerta, de espesores varialbes entre 19 y 77 micras, te-
nia lga permeabilidad antes descrita. Después de inseriar
el producto, y antes de cerrar hermeticamente cada saco,
se extrajeron 343 cc de aire, dejando dentro del saco her-
meticamente cerrado aproximadamente 292 cc de aire, gque -~
contenian 0, en cantidad de aproximadamente 136 cc de 0,
por kg de lechuga. Bl saco tenia un Area interior de apro-
ximadamente 1200 cmz. El 4rea de la superficie interior de
la pelicula fue igual a 6,45 em® por 2,3 g de lechuga ence-
rrada. Después de 3 Loras a 0-1¢C ce tomaron muestras de la
envoltura hermeticamente cerrada, de 64 micras, para deter-
minar su contenido de 0, ¥ ng halléndose que era de 10,5%
de 0, y 1,3% de C0,, en comparacibn con el contenido origi=-
nal de 21% de 0, ¥ 0,03% de 002°

Los paquetes hermeticamente cerrados de lechuga
recientemente cortada se almacenaron a 0-1¢C durante un =-
veriodo de € semanas. Se tomaron, a intervulos semahales,
andlisis peribdicos de 0, y €0, de la atmésfera interior.

Los resultados se indican en la tabla siguiente.
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Bspe-

soxr de

la pe- Dias de almacenamiento

licula 7 14 28 35(42%) media
(micras) %co2 %02 %002 %02 %co2 %02 0., ¢o2 #C0, 0, %00, 50,

20,3 1,6 130 1,6 120 0,6 130 1,0 12,0 2,0

25,4 1,6 156 2,0 1,3

5,6 1,4 11,1

1,2 120 1,6 10,0 5,2 4,2 1,9 10,0

51,8  2,21p 1,8 ,4 1,0 10,8 2,8 6,4 1,8 9,61,9 9,0
38,0 5,6 106 2,6 94 3,0 9B 2,6 9,8 3,6 6,03,1 9,1
51,0 3,210 3,2 80 2,8 922,0 17,0 4,0" 8,8"3,0 8,6
64,0 4,6 94 4,2 42 3,6 0 4,2 3,6 7,8 1,0 4,9 5,0
T7,0 4,8 84 5,8 46 5,5 69 5,4 1,2 4,6 7,055, 5,6

Al término de 6 semanas, los cogollos ce lechuga que
estaban en la pelicula de 77 micras eran los que se Lallaban -
en mejor estado. Esta lechuga tenia aspecto fescto, de turgen-
cia, y solo tenia trazas de putrefaccidén viscosa en las Lojas
exteriores en contacto con la pared interior himeda del saco;
y cuando se cortaron estas hojas, los cogollos de lecluga que~-
daron en excelente estado. Los cogollos de lechuga gue esta -
ban en pelicula de otros espesores tenian grados varisbles de
putrefaccidn, pero ectaban frescos, con turgencia, y en exce-
lente estado cuando se eliminaron las hojas vodridas. Estas -
lechugas se compararon con unos cogollos de lechuga de con -
trol, almacenados a la misma temperatura en aire normal; es -
tos Gl%timos se habian marchitado, encogido, y hebian vercido
su color verde brillante al cabo de 2 semanas; las hojas ha-
bian perdido su turgencia, los bordes se habisn hecho amari-
llos, y tenian aspecto desvaido, los cogollos de lechuga de -

control se consideraron invendibles.
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La lechuga hojoga empaguetads de forma similar
en sacos de pelicula de polietileno de 33 a 77 micras de
espesor, de los gue se habia extraido el exceso de aire en
el momento de empaquetar, permanecieron verdes y frescas,
sin putrefaccidn, durante un periodo de 2 semanas, en com
paracidén con el producto similar cue quedd invendiltle des
pués de 5 dias de almacenamiento bajo las mismas condgicio-
nes, pero sin incluir la envoltura de polietileno. Iz com-
posicidn de la atmésfera interior varid entre 3,6 a ©,2%
6,8% por término medio de 05y ¥ 2,2 7,8%, 4,6 % por tér-

mino medio de 002.

Ejemplo 2.5 EspArragos

Los tallos frescos de esparragos son un alimento
perecedero yue se deteriora rapidamente a temperaturas ma-
yores de C¢C. Pierden rapidamente su calidad, y se acepta
normglmente como miximo un periodo de almacenamiento de 3
semanas en aire normal, a 02C. Es un material vegetal no -
climatérico, y su demanda de oxigeno es del orden de 21,%
ce de 0, por kg de espdrragos por hora, a CeC.

Un manojo de espirragos que vesaba aproximadamen
te 1,134 kg se puso en sacos de pelicula de polietileno, de
boca abierta, de espesores variables entre 20,3 y 717 micras,
que tenian la misma permeabilidad que la pelfcula usada en
el Ejemplo 1. Antes de cerrar herméticamente cada saco se =~
extrajeron aproximadamente 600 cc de aire, dejando dentro
de los sacos cerrados aproximadamente 5%0 cc de aire, que
contenian 02 en cantidad de aproximadamente 93,4 cc de 02

por kg de espérragos encerrados. 1.os sacos tenian un Ares

de superficie interior igual a 1700 cmz, equivalente a 6,45

- 13 -



10

15

20

25

30

em® de pelicula permeable por 4,3 kg de espirrssos.

Los paguetes hermeticamente cerrados se almacena-
ron g O-leC durante un periodo Qe 4 semanas, tomando lectu-

ras semanales de 02 y 002 de la atmbsfera interior. Los re-

sultados se indican en la siguiente tabla.

Espe~
sor de Dias de almacenamiento g 0-1¢C
la pe- 7 14 21 28 media

119ula %002 % 0, % ¢g % 0, % co, % 0, % 002 % 02 % CDk,% 0,
(micras)

20,3 6,4 5,6 6,0 5,4 3,8 13,0 3,6 13,4 4,% 9,3
31,8 6,8 1,2 7,8 1,4 4,0 = 6,7 1,7 €,3 1,4
38,0 10,2 0,6 11,4 1,z 9,0 1,2 7,1 1,212,2 1,2
51,0 13,4 0,6 12,2 1,8 - - 11,0 1,2 13,7 1,4

64,0 17,2 1,4 13,0 2,2 12,8 1,0 11,8 0,9 14,8 1,7
77,0 18,6 2,2 16,0 1,4 14,0 1,4 10,6 1,8

AL término Ge 4 semanas, los tallos de esparragos que
estaban en pelicula de polietileno de 20,3 a 38 micras de espe=-
sor tenian aspecto fresco, de turgencia, y exento de putrefac -
cibn. Los tallos Ge espirragos empaguetados en otros espesores
de pelicula tenian grados variables de pérdida, debido a iniec-—
cidn por putrefaccibén bacterians suave, con excepcidn e log ta
llog de la pelicula de 77 micras, pero los manojos que estaban

exentos de putrefaccibén estaban en excelente estado. Se compara
ron estos espérragos con unos tallos de espirragos de control,
almacenados a la misma temperatura en aire normal, que se ha -
bian marchitado y encogido mucho y rerdido su color verde en una
semana; los tallos habian perdido su turgencia, y su aspecto se
habia oscurecido y desvaido; los tallos estaban blandos e iuven-
dibles.
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Ejemplo 3.% Seifas

Tas setas son un alimento muy perecedero, aceptén-
dose gue su perfodo de almacenamiento a C, 10 y 21¢C, en - -
aire normal, es de solo 3-4 dias, 2 dias y 1 dia, respecti -

vamente. Es un materialfegetal no climatérico, y su demanda
de oxigeno es del orden de 20,4, 73,0 y 1°2,4 mg de O, por
kg de setas por hora, a 0, 10 y 21eC, respectivamente.

Se pusieron aproximadamente 25 setas de tamafio me-
dio, que pesaban aproximadamente 0,196 kg, en sacos de peli-
cula de polietileno, de Loca abierta. El espesor de la peli-
cula variaba entre 20,3 y 77 micras, y tenia la misma per -
meabilidad que la pelicula usada en el Ejemplo 1. Antes de
cerrar herméticamente cada saco se extrajercn aproximadamen
te 214 cc de aire, dejando dentro de los sacos cerrados -~

131 cc ée aire, gque contenian oxigeno en cantidad de aproxi

madamente 1%6,6 cc de ox{geno por kg de setas encerradas.
Ios sacos tenfian un 4rea interior de 990 cm2, equivalente a
6,45 cm2 por 1,% g de setas.

Las setas hermeticamente encerradas se almacenaron
a 0-1¢C, 10eC y 21¢C durante periodos variables, tomando -
lecturas peribdicas de €0, ¥ 0, de las atmbsferas interio -

res., Los resultados se indican en las tablas siguientes:

Espesor Dias a 0-=1eC

dil}iuia % cg %0, % 007 % 0, % 0014@’ % mediav/

P[mi;ras\ # 0y # 0y % CO, % 0y % €O, % 0, 50 0§ % 0y
20,3 4,8 2,4 5,8 1,6 4,4 1,2 5,0 1,7
31,8 6,4 1,0 6,0 2,2 4,8 1,2 5,7 1,5
38,0 6,6 0,6 5,6 2,4 6,0 1,0 6,1 1,3
51,0 10,8 0,6 8,8 1,0 7,6 3,0 9,1 1,5
64,0 9,2 1,4 8,4 1,8 8,0 0,8 8,5 1,3

77,0 1%,6 0,8 10,8 2,0 9,6 1,8 10,3 1,5
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Espesor Dias a 10¢C

de la - 3 7 medig

pe}icula % Co, % 0, % co, % 0, % 00, % 0,

{micras)
20,3 6,0 1,2 5,8 1,6 5,0 1,4
31,8 5,8 1,0 6,4 0,8 6,1 0,9
38,0 8,6 0,8 7,6 1,4 8,1 1,2
51,0 11,0 0,8 9,0 1,2 10,0 1,0
64,0 9,4 2,4 8,6 0,6 9,0 1,5
77,0 14,8 l,2 12,8 1,2 13,8 1,z

Setas mantenidas a 218C durante 3 dias

Espesor de la pelicula,

% 20,3 31,8 38,0 51,0 64,0 77,0
co,, 5,8 6,4 7,6 9,0 8,6 12,8
0, 1,6 0,8 1,4 1,2 0,6 1,z

AL término de 2 semanas a 0-1¢¢, las setasempacue
tadas en peliculas de polietileno de 38 y 51 micras estaban
en Luenas conGiciones. Estas setas se habian becho ligera -
mente marrones, pero los velos estaban cerrados y las se -
tas egtaban en estado de turgencia. Las setas que estaban en
peliculas de otros espesores, a 0-1¢C, tenian una formacidn
més importante de color marrdn, velos abiertos y una inicig
cidn de degraiacibn fisiolégica. Estas setas se compararon
con unas setas de control que tenfisn mis color marrén su.--
perficial, velos abiertos y gran desecacidn; el deterioro
de los velos y tallos habia empezado, y las setas estaban
invendibles.

Al término de 1 semana a 10°C, todas las setas em-
paquetadas en peliculas de polietileno estaban afn en buen
estado. Las setas tenian solo trazas de color marrén, y una

traza de apertura del velo. Estas setas se contrastaron con
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unas setas de control, con completa apertura dél velo y 1li-
gera formacidn de color marrdn.

Al término de 3 dias a 21eC, todas las setus em -
paguetadas en peliculas de polietileno tenian solo ligero
color marrén, y velos cerrados. Estas setas se compararon

con unas setas de control que mostraban formacidn de color
marrén, deterioro, y apertura total del velo; las setas de

control estaban en estado invendible.

Ejemplo 4.~- Pimientos

Ios pimientos verdes son alimentos perecederos,
acepténdose que su periocdo de almacenamiento en aire nor-
mal es de solo apro;imadamente 8 a 10 dias, en el interva
lo de temperaturas de 7 a 13°C. Los pimientos presentan -
un deterioro importante, indicado por picado, descomposi-
cibn y arrugamiento o marchitamiento, y algunas veces ma-
duracién (color rojo) cuando se almacenan mis de 10 dias.

Los pimientos son un material vegetal no clima-
térico, y su demanda de oxigeno es del orden de ©,2 mg de
O2 por kg de pimientos por hora, a 0eC; o 15,6 mg de O2 por
kg. de pimientos por hora, a 4¢C; o 28,1 mg de 02 ror kg
de pimientos por hora, a 16¢C.

Unos pimientos verdes que pesaban aproximadamen-

te 0,70 kg ee pusieron en sacos de pelicula de polietile -
no, de boca abierta, de espesores variables entre 25,4 y
77 micras, que tenfan la misma permeabilidad que la pelf-
cula usada en el Bjemplo 1., Antes de cerrayherméticamente
cada saco se extrajeron 403 cc de aire, dejando dentro de
los sacos hermeticamente cerrsdos 255 cc de aire, que con-

tenian O2 en cantidad de €4,5 cc de O, por kg de pimientos

2
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encerrados. Los sacos tenian un Area de la superficie in -

terior de 800 cm2. La relacién entre la superficie inte -~

rior de pelicula hundida o acoplada, y el contenido ence -
rrado, fue de 6,45 cm2 por 6,% g de pimientos encerrados.
Después de 3 horas a 7¢C, se tomaron muestras -
del saco herméticamente cerrado de 38 micras, para detver-
ninar su contenido de 0, ¥ €0, , que resulté ser igual a
8,0% de 02 y 2,0% de 002, en comparacibén con el contenido
original de 21% de 0, ¥ 0,03% de 002.
Los paquetes hermeticamente cerrados de pimien-~
tos recientemente recogidos se almacenraron a 7¢C durante
un periodo de 4 semanas. Se tomarén anilisis peribdicos
de O2 ¥y 002 en la atmésfera interior. Ios resultados de
la composicibén atmogférica que rodea a los pimientos en-
cerrados, en los espesores de pelicula mis adecuados, se

indican en la tabla siguiente.

Espesor

de la - Diag de almscensmiento a 7e¢

pelicu~ 7 14 21 28 medig

la(micms) 9% €0, % 0, % €0, %02%002 9% 0, % Co, 0, % co, %5 0,
25,4 2,8 6,8 3,6 5,832 6,8 3,2 6,5 3,2 6,5
31,8 3,0 3,2 3,0 7,0 3,8 2,4 4,0 5,0 4,2 4,4
38,0 4,2 3,0 3,0 5,84,8 2,2 6,2 £,0 4,5 4,0
44,5 4,0 4,0 2,6 9,8 4,6 6,0 T,4 3,7 4,6 5,9

51,0 4,2 2,8 5,0 4,8 4,0 4,6 8,2 1,5 5,3 3,4

Al término de 4 semanas, los pimientos de la -

pelicula de %8 a 51 micras de espesor tenian aspecto fres
co y de furgencia, pero tenian ocasionalmente alsin fruto
podricdo. Estos pimientos se compararon con unos pimientos
de control, almacenados a la misma temperatura en aire -
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normal; estos Gltimos se habian marchitado, y Lzbisn empe-
zado a pudrirse en de 7 a 10 dias; los pimientos habian -
perdido su aépecto fresco de turgencia, se desecaron, y -
algunos se volvieron de color amarillo, lo que indica una

etapa de sobre-maduracibn, y los pimientos estaban blandos
e invendibles.

Los pimientos de las peliculas de 25,4 y 31,8 mi-
cras se comportaron tien, pero solo durante 2 semanas. Los
pimientos almacenados en espesores de pelicula menores gue
25,4 micras indicaron un nivel mayor de 02 ¥y un nivel ne -
nor de 002, lo que tuvo como resultado una maduracidn mis
ridpida (amarilleamiento), marchitamiento y Gesarrollo de -
putrefaccién. Los pimientos almacenados en espesores de pe
licula mayores que 51 micras indicaron mayor acumulacidn
de CO2 ¥y menor contenido de 02, lo que suprimid la respira
cién en mayor medida que la deseada, y tuvo como resulta-

do una turgencia muy grande, asociada con sabor agrio.

Ejemplo 5.- rresas

Lag fresas son alimentos muy precederos, acevtin-
dose que su perioio de almacenamiento a 0¢C en aire normal
es de solo 10 dias como méximo. Las fresas eon un material
vegetal no climatérico, y su demanda de oxigeno es del or—
den de 10,9 mg de 02 por kg de fresas por hora, a OQC; 12,1
mg a 4°C; y 33,0 mg a 10°C.

De 1 a 2 litros de fresas, que pesaban aproxima -
damente 0,540 kg cada una, se pusieron en sacos de pelicu~
la de polietileno, de boca abierta, de espesores variables
entre 20,3 y 77 micras, que tenfan la misma rermeagbilidad -
gque la pelicula usada en el Ejemplo 1. Antes de cerrar her-
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meticamente cada saco se extrajeron aproximadamente 4¢C cc

de aire, dejando dentro de los sacos cerrados aproximada -
mente 542 cc de aire, gue contenian 0, en cantidad de apro
ximadamente 200 cc por kg de fresas encerradas. Los sacos
tenian un 4rea de la superficie interior igual a 1275 cm?
equivalentes a 6,45 cm2 por 2,7 g de fresas encerradas.
Los paquetes hermeticamente cerrados se almace -
naron a 0-1¢C durante un pericdo de 4 semanas, tomando lec
turas periodicas de 0, ¥ CO2 de la atmbsfera interior. Los

resultados se indican en la tabla siguiente.

Espesor Dias a Q-1°¢€

de la - i - 14 19 21 28

pe 15' cu- o of, o, ot a ¢t o, [ o)

la(micras) %o C02 % 02 % C02 % 02 %% CQ Y2 02 o 002 Go 02 % 002 7o 02
20,3 3’4 8,0 4’8 10’6 3’8 15,6 - e 5’6 6’4
51,8 4,6 3,4 5,8 5,4 5,6 4,86 T,4 4,2 6,9 2,9
51,0 6,4 3’0 8,2 2,0 8,0 174 9,8 2;8 7,9 1,4‘
64,0 6,8 3,6 12,4 2,8 12,8 1,8 - - 9,0 1,3
77,0 7,6 2,6 15,6 2,812,8 2,0 12,8 2,4 9,6 2,4

media

% O, % 0,

4,4 10,1
6,0 4,2
8,1 2,1
10,3 2,4
11,7 2,4

Al término de cuatro semanas, las fresas empaque -
tadas en peliculas de polietileno de 51 a 77 micras tenian
aspecto fresco y estaban en excelente estado, si las fresas
eran iniciaslmente buenas. Ias fresas almacenadas en pelicu-
las de otros espesores tenian excesiva degradacibn figiocld-
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gica y crecimiento de moho, haciendo asi que el paguete no

fuera atractivo. Esto era debido a que no se podia mantener
el nivel de 002 sufiicientemente alto, y de O2 gsuficientemen
te bajo requeridos para evitar la degradacidn fisioldgica.

Istas fresas se compararon con fresas de control almacena -
dags al aire normal, a la misma temperatura, que se habian -
marchitado y habian perdido su color brillante en 2 semanas;
las fresas se habian encogido mucho, y tenlan aspectn des -

vafdo, y eran invendibles.

Ljemplo 6.- Pifia tropical

Las pifias tropicales son un alimento perecedero,
aceptindose que su perfodo de almacenamiento a 4-7¢C en aire
normzl es de sb6lo 2 a 4 semanas. Las pifias tropicales son -
un material vegetal no climatérico, y su demanda de oxige -
no es del orden de 5 cc de O2 por kg de pifla por hora, a
TeC,

Unas pifias tropicales que pesaban aproximadamente
1,6 kg cada una se pusleron en sacos independientes de pe -
licula de polietileno, de boca abierta, de espesores varia-
bles entre %1,8 y 64 micras, que tenla la misma permegbili-
dad que la pelicula usada en el Ejemplo 1. Antes de cerrar
her:éticamerte cada saco se extrajeron aproximadamente 1006
ce de aire, dejando dentro de los sacos cerrados gproximada-—
mente 876 cé de aire, que contenian O2 en cantidad de aproxi
madamente 109,5 cc de O2 por kg de pifia encerrada. El Area
d¢e la superficie interior de la pelicula que confinaba el
contenido fué de 6,45 cm2 por 4,6 ¢ de pifia tropical encerra
da.

Después de 4 horas a 7¢C se tomaron muestras de -
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la pelicula hermeticamente cerrada de 64 micrag, para de -
terminar su contenido de 02 y 002, que resultd ser igusl
a 8,3% de 0, ¥ 5,3%% de 002 en comparacidén con el conteni-
do original de 21¢% de O, ¥ 0,03% de 002.

Unos paguetes hermeticamente cerrades, de piha
tropical Queen (Montufar) se almacenaron a 7¢¢ duranie un
periodo de ¢ semaras, tomando lecturas periddicoas de 002

y 02 en las atmbsferas interiores.

Espesor
de la pe Dias a TeC.
licula 7 14 21 28 35
(micras) % C0p % 0o % COp % 0p % COp % Op % COp % Op % COp % 0o
31,8 2,2 9,6 3,2 4,5 2,5 2,5 3,4 4,0 3,8 6,0
38,0 3,6 5,6 2,3 4,5 3,0 7,5 2,0 8,0 4,7 4,0
51,0 4,0 4,3 5,0 5,7 5,0 3,3 4,8 4,0 4,0 5,7
64,0 4,4 2,2 3,4 5,0 4,8 1,7 3,4 5,0 4,8 3,7
42 49 56 63 nedio
% 002 % O2 % 002 % O2 % 002 % O2 % 002 A 02 %002 ?@2
3,86 5,5 5,8 5,8 4,7 4,0 4,4 6,8 5,2 5,5
5,0 4,0 5,0 2,8 3,2 6,0 4,5 4,5 3,7 5,2
3,5 6,9 5,0 3,0 5,7 3,9 - 3,0 4,6 4,4
5,8 3,1 4,7 349 4,4 9213 5,3 549 4,5 3,7

Las pifiags (variedad Queen) permanecieron en buen
estado en todos los espesores de pelicula, durante 5 sema-
nas de almacenamiento. Después dGe 5 semanas se desarrolld
color marrdén interior y crecimiento superficial de moko en

las pifias ftropicales que estaban en polietileno de 31,8 ¥y

38 micras de espesor. Este mismo estado selesarrollo en las
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pifias tropicales que estaban eﬁ sacos de polietileno de 51
y 64 micras, pero al cabo de 8 y 9 semanas de almacenamien-
t0, respectivamente. El sabor, aroma y aspecto de las piflas
almacenadas durante 7 y 8 semanas en peliculas de polieti -
leno de 51 vy €4 micras, respectivamente, fueron excelentes.
Se compararon estas pifias con otras de control, almacena -
das en aire normal a la misma temperatura; estas Gltimas se
habfan ablandado y podrido, y estaban invendibles en 3 se-
mnanas.

Unos paguetes hermeticamente cerrados de pifia tro-
pical Smooth Cayenne se almacenaron a 7¢C durante un neriodo
de 6 semanas, tomando lecturas peribddicas de 002 v O2 de -

las atmbstferas interiores.

opssor Dias_a_79C. _
pelicula 14 2l 28 —) -
(micras ) %002 % 0, % CO2 % 0, % CO, % 0y % 002 % 0,
51 559 5,8 4,9 3,8 5,2 2,7 £yd 3,0
64 10,8 2,2 7,8 4,4 7,6 3,4 54 5yc
77 12,0 5,6 7,6 4,0 7,8 4,2 4,0 2,0
42 medie
%COQ %02 % 002 % 02
- - 4,9 3’8
5,0 4‘,5 793 3’9
7’0 4,0 797 3’9

Todas las pifias tropicales Smooth Cayenne se con-
servaron en buen estado durante 3 semanas de almacenamiento.
vespués de 3 semanas de almacenamiento, las piiias oue esta-
ban en polietileno de 51 micras desarrollaron crecimiento -

superficial de moho y degradacidén interior; estzban en esta
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as St
do invendible. wurante 5 semanas, las pifias de las pelicu-

las de 64 y 77 micras ectaban en buen estado, con excelen-—
te sabor, aroma y aspecto.

Estos frutos se compararon con unag pifiag tropi-
cales de control, almacenadas en aire normal a la misma tem
peratura; estas Gltimas, se ablandaron y pudrieron, y esta

ban invendibles en 2 semanas.

Ejemplo 7.- Judias verdes

Las judias verdes son un alimento perecedero,
aceptindose que su perfodo de almacenamiento a T7-10¢C en
aire normal es de £dlo aproximadamente 8 a 10 dias. Son un
alimento vegetal no climatérico, y su demanda de oxfgeno es
del orden de 30 mg de 02 por kg de judias verdes por hora
a TeC.

Aproximadamente 1 litro de judias verdes, que -
Pesaba aproximadamente 1 kg, se puso en sacos de pelicula
de polietileno, de boca abierta, d¢ espesores variables -
entre 20,% y 77 micras, que tenia la misma verumeabilidad
que en el Ejemplgl. Antes de cerrar hermeticamente cada -
saco se extrajeron 1071 cc de aire, dejando dentro de los
sacos hermeticamente cerrados 1178 cc de aire que conte -
nian 0, en cantidad de 235 cc de 0, por kg de judias ver-
des encerradas. El &rea interior de la pelicula que con -
finaba él contenido era igual a 6,45 cm2 por 3 g de judias.

Después de 5 horas, se tomaron muestras de la en-
voltura hermeticamente cerrada de 38 micras, para d&termi -
nar el 02 y 002, vy se halld que era igual a 7,0% de 02 y
3,4% de €0, en comparacidén con el contenido original de
21% de 0, ¥ 0,03% de CO

9
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Tos paguetes hermeticamente cerrados se almacena-
ron a 79C durante un periodo de 4 semanas, tomando lecturas
semanales de 0, y €O, de la atmbsfera interior. Los resulta

dos se indican en la tabla siguiente.

gzpizof Dias de almacenamiento a 7¢C i

pe licula 7 ol of, 140 7 23;b gl 28 o/, A medloa:

(micras) %002 % 02 % 002 % 02 /oCO2 % 0y % 002 % 0, % €0, % 0,
20,3 3,86 9,8 6,6 6,0 4,2 5,2 5,8 1,2 5,1 5,6
31,8 6,0 2,2 6,6 2,4 8,0 2,8 9, 1,2 1,4 2,2
38,0 7,4 2,6 5,6 1,6 7,8 2,4 6,4 1,8 6,8 2,1
51,0 8,0 4,4 8,4 2,210,0 2,0 12,2 1,0 9,7 2,4
64,0 9,4 4,4 18,6 3,8 9,0 2,0 10,8 1,6 ¢,5 3,0

Al término de 3 semanas, las juiias de los pa -
quetes de 20,3 a 64 micras de espesor tenian aspecto fres
co, de turgencia, y no mostraban putrefaccidn. En este mo
mento se hizo evidente un color marrén, o picado superfi-
cial, en las muestras de 20,3 y 36 micras, pero los paque
tes de 31,8, 51 y 64 micras no fueron afectados. Al térmi-
no de las 4 gemanas, log paguetes de %1,8 y 64 micras te -
nian aspecto fresco, de turgencia, y solo tenian un ligero
crecimiento de moho. En este punto, el paguete de €4 micras
parecié ser de mejor calidad gue inclugo el de 31,8 micras,
habiendo empezado este Gltimo a mostrar signos de degrada-
cibén. Bstas judias se compararon con unas judias de ocon -
trol, almaceﬁadas a la misma temperatura en aire normal,
habiéndose marchitado y encogido estas dltimas en 2 se -
manas; habian perdido su turgencia, y su aspecto habia -

resultado desvaido, y las judfas eran invendibles.
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Ejemplo 8.- Uvas

Las variedades americanas de uvas no se adaptan a
almacenamiento largo, y se consideran alimentos perecederos
cuyo periodo de almacenamiento a 0¢C no es mayor de 3 a 4 =
semanas, como mAximo. Son un alimento no climatérico, y su

demanda de congsumo de oxigeno es del orden de 2,8 mg de 02
por kg de uvas por hora, a 0¢C.

Unas uvas que pesaban aproximadamente 0,610 kg se
pusieron en sacos de pelicula de polietileno, de boca abier
ta, de espesores variables entre 19 y 77 micras, quz tenian
la misma permeabilidad que en el Bjemplo 1. Autes de zerrar
hermeticamente cada saco se extrajeron aproximadamente 378 cc
de aire, dejando dentro de los sacos cerrados 337 cc de alre,
gue contenian O2 en cantidad de 109,5 cc de O2 por kg de uvas
encerradas. Bl Area interior de la pelicula gue confinaba al
contenido era de 6,45 cm2 por 8 g de uvas.

Después de 12 Loras, se tomaron muestras de la en-
voltura hermeticamente cerrada de 64 micras, para determinar
su contenido de 0, ¥ €0y, § st halld que era igual a 1C,0% de
O2 y 1,1% de 002, en comparacibén con el contenido original de
21% de 02 y 0,03% de 002.

Los paquetes hermeticamente cerrados se almacens -
ron a 08C durante un perfodo de 5 semanas, ‘tomando lectgras

semanales de 0, y €O, de la atmbsfera interior. Los resulta

dos se indican en la tabla siguiente.
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Repesor

de la - Dias de almacenamiento a 09C _
pelicula 7 12 5 8
(micras) % C02 % 02 % CU2 % 02 % CU2 % Up 700z % Co
19,0 1,0 14,0 1,4 10,4 1,4 11,0 2,0 13,5
25,4 1,2 12,8 2,2 11,6 2,4 9,6 2,2 12,6
3%,0 1,0 11,8 2,4 9,2 1,2 10,8 1,6 12,4
38,0 2,0 12,4 4,2 8,4 3,6 10,4 2,4 11,6
51,0 1,4 11,4 4,6 11,0 2,6 10,2 2,6 11,8
64,0 3,0 11,4 5,6 6,2 3,0 9,6 3,0 10,0
77,0 4,0 10,4 6,0 5,8 1,0 8,8 3,6 6,6
35 media
% Co, % 0, % C0, %0,
2,8 9,2 1,7 11,6
1,8 10,4 1,9 11,4
3,0 10,2 1,8 10,9
2,4 8,6 2,9 10,3
4,06 746 340 10,4
6,2 6,6 4,2 8,17
6,9 5,6 4,3 7,8

Al término de 5 semanas, las uvas de las peliculas

de 51 a 77 micras tenian aspecto fresco, de turgencia, y no
mostraban putrefaccidn. Otros espesores de pelicula mantuvie
ron uvas buenas s0lo durante 3 semanas de almacenamiento. Las
uvas que estaban bajo este sistema de atmbésfera modificada mos
traron un sabor dulce bueno, y peddnculos verdes. Unas uvas -
de control almacenadas a la misma temperatura en aire normal
se marchitaron y encogieron en 2 semanas de almacenamiento;
habian perdido su turgencia, y suhspecto se hizo desvaido.

Los peddnculos de las uvas de control se agostaron, y los -

granos empezaron a caerse de los racimos en 2 semanas.
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Otros experimentos con el tipo de uva v;nifera
(emropea ) mostraron unz composicidn atmosférica similar a
la anterior. Las uvag de las peliculas de 51 a 77 micres -
tenian aspecto fresco, de turgencia, y mostraron peddncu -
los verdes sin putrefaccidn ni moho. Estas uvas se compara
ron con unas uvas de control almacenadas a la misma Tempe-
ratura en aire normal; estas Gltimas se Labian marchitvado

y encogido, y habfan perdido su color, brillante; lus pe-

dlnculos se agostaron, y los granos se desprendieroa.

Ejemplo S.=- Coliflor

La coliflor es un alimento perecedero gue no se -
mantiene generalmente en élmacenamiento en fric. Sin embar-
g0, si estén en buen estado, las coliflores se pueden alma-
cenar dursnte 2 semanas a 02:C. Son un alimento no climzté-
rico, y su demanda de oxigeno es del orden de 20 mg de O2
por kg de coliflor por hora, a 02°C.

Unes coliflores que pesaban aproximzdamente 0,746
kg se pusieron en sacos de pelicula de polietileno, de boea
abierfa, de espesores variables entre 19 y 77 micras, gue -
ternian la misma permeabilidad que en el Ljemplo 1. Antes de
cerrar herméticamente cada saco se extrajeron aproximadamen
te 222,5 cc de aire, dejando dentro de los sacos hermetica-
mente cerrados 350 cc de aire que contenian 02 en cantidad
de 70 cc¢ de O, por kg de coliflor encerrada. El 4rea inte -
rior de la pelicula que confinaba al contenido era igual a
6,45 cm2 por 8 g de coliflor,

Tespués de 4 horas, se tomaron muestras de la en-
voltura hermeticamente cerrads de 33 micras, para determi -

nar el 0, y C0,, y se hallé que habia 7,6% de 0, v 4,6% de
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002, en comparacidn con el contenido original de 21% de 02

y 0,03% de 002.
Unos paquetes herméticamente cerrados se almece-
naron a 0oC durante un periodo de 7 semanas, tomazndv lectu

ras semanales de O, ¥y 002 de la atmbefera interior. Tos re

2
sultados se indican en la tabla siguiente.

Espesor Dias de almacenamiento a 020

de la - 7 14 2l 28
pelicula 4 co, %102 % o, % 0, % CO, % 0, % C0, % 0,
(micras)

19,0 6,2 1,8 4,6 11,8 4,4 2,8 1,8 10,6
25,4 5,0 1,6 6,0 10,6 6,2 1,2 3,6 11,0
38,0 7,4 1,2 554 T,4 4,8 1,6 £,6 1,4
51,0 9,0 1,2 4,6 1,2 5,4 1,8 8,6 %,0
35 42 49 media
% 0, %0, %CO, %0, %CO, % 0, %C0, %0,
3,2 10,8 2,2 11,0 2,4 10,0 3,5 8,4
4,2 4,6 4,0 10,0 £,0 2,2 5,0 4,4
3,2 3,2 6,4 2,2 4,6 2,4 5,5 2,8
2,4 2,4 6,0 5,8 5,2 2,4 64 2,5

Al término de 6 semanas, las colifloresde las pe
liculas de espesor de 19 a %8 micras tenian aspecto fresco,
de turgencia, y no presentaban putrefaccidn. Las pellas es-
taban unidas, firmes y blancas. Las coliflores tenfan cabe-
Zuelas blancas, compactas y abundantes, con una camisa u -
hojas exteriores frescas, con turgencia y verdes. La coli -
flor de las peliculas de 51 micras e puso marrén al cabo
de un perfodo de almacenamiento de 5 semanas, y se acumu-

laron productos voldtiles, de olor indeseable, en los sa-

cos de pelicula de mayores espesores. Las veliculas de 1C
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a T7 micras fueron comparables respecto a la coliflor, pe-
ro 80lo durante 1 semana. La coliflor de la peliculas de -

-

25,4 micras estaba azdn en buen estado después de 7 semanas
de slmgcenamiento. Istas coliflores se compararon ¢on unasg
coliflores de control, almacenadas a la misma temperatura
en aire normaly estas dltimas se habian marchitado, enco-
gido y amarilleado después de 2 semanas. La medures de las
coliflores de control avanzd, y se pusieron de color marrén.

Las hojas se pusieron amarillas y se secaron y se cayeron.

Ejemplo 10.~ Brécol

El trécol es un alimento muy perecedero y no
se mantiene bien en almacenamiento. El brécol se mantiene
generalmente durante solo periodos muy cortos. La mejor -
temperatura de almacenamiento para conservar el mejor es -
tado vendible, y para conservar el ccntenico de vitaming
C, es 0oC, y solo durante 1 semana o 10 dias.

E1l bfecol es un material vegetal no climatérico,
vy su demanda de oxigeno es del orden de 25,8 mg de O2 por
kg por hora, a 0¢°C.

Unos brécoles que pesaban aproximadamente 0,713
kg se pusieron en un saco de pelicula de polietileno, de
boca abierta, de espesores variables entre 19 y 77 micras,
que tenian la misma permeabilidad que en el Ejemplo 1. An—
tes de cerrar herméticamente cada saco se extrajeron apro-
ximadamente 1147 ecc de aire, dejando dentro de los sacos
hermeticamente cerrados 802 cc de aire, que contenian O,

2
en cantidad de 160 cc de O2 por kg de brécol encerrado.
El &rea interior de la pelicula que confinabe gl conteni-

do era de 6,45 cm2 por 5 g de brécol.

- 30 =



10

15

20

25

Después de 4 horas a 0¢C, se tomaron muestras
de la envoltura hermeticamente cerrada de 3% micras, pa-
ra determinar su contenido de O2 y 002, y se halld que ~
era de 8,0% de 0, ¥ 2,8% de C0,, en comparacidn con su -
contenido original de 21% de 02 y 0,03%% de COye

Tos paquetes hermeticamente cerrados se almace
naron a 0¢¢ durante un periodo de 4 semanas, tomando se-
nanalmente lecturas de 02 y 002 de la atmdsfera interior.

Tos resultados ge indican en la tabla siguiente.

Espesor

de la - Diag de almacenamiento a 0°C

pelicula 7 14 21 _ ‘ 28 media

(micras) % 0, % 0, % €O, % 0y % C0, % 0, % CO, %702 % CO, % 0,
19,0 1,4 10,4 3,2 5,0 4,0 9,4 5,0 8,0 3,4 8,2
25:4 272 916 318 3'2 476 8,0 5,6 670 4,0 6v7
33,0 3,4 9,2 4,4 2,6 4,8 5,8 6,4 5,0 4,7 5,6
38,0 4,2 8,4 5,2 2,8 6,8 2,6 7,5 3,0 5,9 4,2

41 término de 3 semanas, el brécol de los pacue

tes herméticamente cerrados de 1S a 38 micras, bajo atmds

fera modificada, tenia aspecto fresco, estaba compacto,

con turgencia y verde. las camisas u hojas exteriores es-

taban aln frescas y de un verde brillante. Al término de

4 semanas solo estaban bien y en excelente estado los bré

coles de las peliculas de 19 a 33 micras. E1 brécol de -

las peliculas de 38 micras o mAs empezd a tener un olor
indeseable después de 3 semanas de almacenamiento, como
resultado de la acumulacibn de voldtiles en las pelicu -
las de estos grandes espesores. Un brécol de contirol, al
macenado a la misma temperatura en aire normal, se puso
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amarillo, se marchitd y perdid su color verde brillante en -
la segunda semans de almacenamiento. Bstos brécoles de con -
trol empezaron a descolorearse, y sus cogollos se empezaron
a caer; se consideraron invendibles al cabo de 2 semanas de
almacenamiento. Las hojas de la camisa del brécol de corirol
se descolorearon al cabo de un almacenamiento de una semana

de duracidn.

Ejemplo 1ll.- Derenjena

Tas berenjenas son un alimento muy perececersd cu -
yo periodo de almacenamiento a 109C no es mayor de 1U dias.
No se puede esperar que se mantengan satisfactoriamente en
almacenamiento, debido a los desordenes fisioldgicos asociz
dos con el almacenamiento en frio, tsl como picado y bron -
ceamiento. Son un alimento vegetal no climatérico, y su de-

manda de oxigeno es del orden de 33~37 mg de O, por kg por

2
hora, a 10-13%2C.

Unas berenjenas que pesaban aproximadamente 0,719
kg se pusieron en sacos de pelicula de polietileno, de boca
abierta, de espesores variables entre 19 y 25,4 micras, que
tenian la misma permeabilidad que en el Ejemplo 1. Antes de
cerrar hermeticamente cada saco se extrajeron sproximadamen-—
te 172 cc de aire, dejando en el interior de los sacos ce -
rrados hermeticamente 5 cc de aire, que contenian O2 en cénti—
dad de 1,3 cc de O, por kg de berenjenas encerradas. Ll A&rea
interior de la pelicula gue confinaba al contenido era ifual
a 6,45 cm2 por ¢ g de berenjenas.

Después de 2 horas a 10-132C, se tomaron mues -

tras de la envolfurs hermeticamente cerrada de 20,3 micras,

para determinar su contenido de 02 y 002, v se kalld que era

v
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igual a 7,0% de O

2

contenido original de Z1ly% de 02 y 0,034 de 002.

ron a 10-1%¢C durante un verioGo de 7 semgnas, toranic se-

manalmente lecturas de O2 ¥ 002 de la atmbésfera interior.

Los resultados se indican en la table siguiente.

vy 3,2% de 002, en comparacién con el -

Los paquetes hermeticamente cerrados se alinacera

Espesor )
de la =~ Dias de almacenamiento a 10-1399_
pelicula 7 14 21 nedia
(micras) % C0p % 0p %COp %0, % COp % 0p % COp % Op
19,0 2,4 12,0 2,4 8,8 3,2 10,0 2,3 10,2
20,3 3,0 7,0 4,2 6,8 4,0 9,0 5.7 7,6
25,4 3,86 5,0 6,0 6,0 4,9 8,0 4,2 6,3

renjenas de las peliculas

Al término de 2

semanag Ge almacenamiento, las be

de 19 a 25,4 micras estaban bue -

nas, frescas ¥y con excelentes calidad. Sin embargo, solo

las peliculas de 19 y 20,3 micras mantuvieron excelentes be

rerpnas 2l término de un periodo de 3 semanas de almacena -

miento. Las berenjenas de las envolturas hermeticamente ce-

rradas estaban brillantes, con turgencia, y exentas de pu -

trefaceidn y degradacién figioldgica. La pulpa y las semi -

llas eran blancas y firmes. Unas berenjenas de control, a
la misma temperatura en aire normal, estaban marchitadas y

encogidas al cabo de 1 semana; el picado, que se apreciaba

er forma de Areas hundiidas, el aspecto desvafdo y la pulva -

con conslstencia de corcho fueron las caracteristicas de

las berenjenas de control.
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Ijemplo 12.~ Pepinos

Los pepinos son un alimento perecedero, y gene-
ralmente se mantienen en almacenamiento solo durante pe -
riodos cortos, ¥ no se puede esperar que se mantengan ca-
tisfactoriamente durante més de 2 o 3 semanas a 7-102(.
son un alimento vegetal no climatérico, y su concumo 4An -
oxigeno es del orden de 20 mg de 0, por kg por hora, a 7
10¢cC.

Unos pepinos que pesaban aproximadamente 1,0 kg,
se pusleron en sacos de pelicula de polietileno, de tica
ablerta, de espesores variables eutre 20,3 y 51 micras, -
gque tenis la misma permeabilidagd que en el Ejemnlo 1. An-
tes de cerrar hermeticamente cada saco, se extrajeron apro
ximadamente %26 cc de aire, dejando dentro de los sacos -
hermeticamente cerrados 125 cc de aire que contenian 25 cc
de O2 por kg de pepinos encerrados. El 4rea interior de la
peliculs que confinaba al contenido era igual a 6,45 cm2 -
ror 35,3 g de pepinos.

Al cabo de ¢ horas a 79C, se tomsron muestras de
la envoltura hermeticamente cerreds de 38 micras, para de-—
terminar su contenido de 0, ¥ C0,, ¥y se halld que era de -
6,0% de 02 y 3,0% de 002, en comparacidén con el contenido -
original de 21¢ de 02 ¥ 0,03% de 002.

Los paguetes hermeticamente cerrados se almacens-
ron a 7¢C durante un perfodo de 4 semanas, tomanio semanal-
mente lecturas de 02 y 002 de la atmdsfers interior. los re

sultados se indican en la tabla siguiente.
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Espesor Dias de almacenamiento a 78C

de la - _ 7 - 14 ] 21 28
pe}icula % €O, % 0, % CO, % 0, % CO, % Og % CO, % O,
(micras)

20,3 4,6 6,4 4,4 T,2 4,0 5,8 3,8 4,0
28,0 5,0 4,2 T,2 3,8 6,4 3,8 T,8 2,2
23,0 6,4 3,4 8,0 2,8 9,0 3,0 9,2 1,6
38,0 9,0 2,0 8,4 4,6 10,0 2,0 10,2 2,4
51,0 4,6 5,6 5,4 4,0 5,8 3,6 9,0 £,2
media
% 002 % O2
4,2 5,8
6,6 3,3
8,1 2,7
9,4 2,6
6,2 3,9

Al término de 4 semanas, los pepinos de las envol-
turas herméticamente cerradas estaban frescos, iirmes, de co
lor verde brillante y exentos de putrefaccibnes y mchos. Ia
madurez de los pepinos de control almacenados a la misma tem
peratura en aire normal avanzb, y se pusieron amarillosg al
cabo de 2 semanas. Los pepinos de control se marchitaron o
arrugaron, se ablandaron y presentaron picaduras en la su-
perficie; su textura fué gomosa, las semillas se endurecie

ron, y el sabor resultéd insipido o insulso.

Ejemplo 13.- lidiz tierno

El mafz tierno es un alimento perecedero, y rara -
vez ge almacena. Su almacenamiento Gurante mig de unos pocos
dias a 0¢C produce un deterioro importante, como recultado
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de la réipida disminucidn del contenido de asticar, gue tan-
to determina lg calidad de este producto. La inmersidn de

maiz recientemente recolectado en devdsitos de agua de -

hielo, inmediatamente despuds de su recoleccidn del canyo,
para reducir su temperatura hasta lo méAs cerca wosible de

0¢°C, es una prictica para prolongar el almaceramienin a -

4-8 dias como miximo.

El maiz tierno es un alimento vegetal no clima-
térico, y su consumo de oxigeno es del orden de 22 mg de
02 por kg de maiz por hora, a 0oC.

Unas mazorcas frescas de maiz tierno, cua buen -
sabor y que alin estaban en su vainz, y que pesabau abroxi—
madamente 1,115 kg, se pusieron en sacos de pelicula de po
lietileno, de boca abierta, de espesores variablegéatre 1%
¥ 51 micras, que tenfa la misma permeabilidad que en el -
Ejemplo 1. Antes de cerrar herméticamente cada saco, se er-—
trajeron aproximadamente 728 cc de aire, dejsudo dentro de
los sacos hermeticamente cerrados 237 cc de aire que conte-
nian 47 cc de 02 por kg de maiz encerradc. Bl &rea interior
de la pelicula que confinaba al contenido era de 6,45 cmz
por 6,5 g de maiz.

Después de 4 horas a 09C, se tomaron muestras de
la envoltura herméticamente cerrada de 25,4 micras, para -
determinar su contenido de O2 ¥ 002, ¥ se halld que era de
8,0% de 0, ¥y 4,7% de 002, en comparacidu con su contenido -
original de 21¢% de 02 y 0,03%% de 002,

Los raquetes hermeticamente cerradcs se almaceng
ron a 0oC durante 3 semanas, tomsndo lecturas de 002 y O2 de
la atmésfera interior. Los resultados se indican en la ta -

bla giguiente.
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?SPESOT Dias de almaceramiento a 02C
de la ~ 7 T4 21 medio

f’;iiﬁ;ﬁ %00, %0, AC0, R0, # G0, W, %00, %0,
19,0 7,4 7,0 3,6 12,0 4,0 13,0 5,0 7,3
20,3 7,8 7,2 3,8 10,0 5,0 8,0 5,5 e,4

25,4 12,6 3,8 8,0 T,4 2,6 =, 7,7 5,3

Al término de 3 semanas de almacenamiento, el -
maliz tierno de las envolturas hermeticamente cerradas tenia
aspecto fresco, firme y de éolor brillante, en estado. gimi-
lar a cuando fué reco:;ido. Bl sabor del maiz cocinadv ers
bueno, y los granos estaban hmedos y blandos. E1 almacena-
miento del maiz en peliculas de espesor mayor de 33 7 38 -~
micras, produjo un mal sabor a las 2 semanasfe almacenamien
to. Lsto fué debido a la gran acumulacibn de €O, en la en -
voltura. Un maiz de control, almacenado a la misma tempera-
tura en aire normal, perdid su sakor al cabo de un periodo
de almacenamiento de 1 semana. EFl maiz de control se marchi
t6, y la vaina se secé, y los granos pedieron su texturas
hlmeda tierns.

Je efectuaron, igval que en los ejemplos anterio-
res, ensayos con calabaza de verano, zanalorias y apio. s -
tos alimentos son materiales vegetales no climatéricos, y
su demanda de oxigeno estd comprendida entre 5,6 y 20 mg de
02 por kg de alimento por hora a 02C. El contenido de 0, que
quedaba en las envolturas hermeticamente cerradas estaba com
prendido entre 3 y 135 cc de O2 ror kg de alimento encerrado.

E1l &rea interior de la pelicula que confinaba al contenido -

era de 6,45 cm2 por de 2 a 7 g de alimento encerrado. La ca-
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labaza de verano se glmacend en paquetes hermeticamente ce-
rrados de pelicula de 25,4 a 77 micras de espesor, en tue -
nas condiciones, durante 2 semanas; lo composicidn atmosié-
rica, fue de 1,4 a 10,8%, 6,1¢% por término medio de 02, b
de 3,2 a 7,6%, 5,2% por término medio de CO,. El apio se -
almacend en paquetes hermeticamente cerrados de 25,4 a 77
micras de espesor, en buen estado dvrante 6 semanas; la -
composicibn atmosférica fué de 2,8 a 6,8%, 6,2% por térmi-
no medio de 02, y de 1,0 a 6,0%, 3%,8% por término medio de
002. Las zanahorias se almacenaron en paquetes hermética -
mente cerrados de pelicula de 25,4 a 36 micras de espesor,
durante 4 semanas en buen estado; la composicibn atmosié -
rica fué de 2,0 a 4,8%, 3,1% por térino medio de G,y v de
5,0 a 12%, 7,8% por término medio de 002. Unas muestras -
de control de todos egtos glimentos no climatéricos, alma-
cenadas a la misma temperaturs durante los miemos periodos
de tiempo, se marchitaron y perdieron su buens calidad de
aspecto brillante y firmeza.

Se pueden usar igualmente bien otras peliculas plés
ticas permeables a los gases, tal como peliculas de pliofilm,
polipropileno, poliestireno, acetato de celulosa y vinilicas,
que tienen permeabilidades adecuadas a los gases debido a la
presencia de plastificantes especificos, o a otras causas,
¥y que también poseen lasgaracteristicas iisicas esenciales
broporcionadas por el polietileno, aungue en sus formas co-
merciales presentes no tienen generalmente unas velocidades
de difusidn de 0, tan altas como el polietileno de baja den-
sidad, y por tanto habria gque usarlas con una delgadez tal
que se elevase demasiado su permeabilidad al 002 s ¥ con me-

nor resistencia a la fraccién que la que es deseable, ya que

- 38 -



U

10

15

20

25

no se puede impedir la rotura.

Ta presente solicitud que corresponde a la pre-
sentada en los Estados Unidos de América, con fecha 10 de
Enero de 1066, bajo el e 519.685, se acoge a los benefi-
cios del articulo 51 del vigente Betatuto sobre Fropiedad

Industrial.

-NOTA -

Los puntog de invencibn propia y nueva ¢ue se -
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten
te de Invencidn en Espafia, por VEINTL afios, son los si -
guientes:

1.~ Método para empaguetar productoc rerecederos
del tipo que no tiene aumento climatérico notakle de la ve-
locidad de respiracidn, después de cu recoleccidn, el cual
método comprende cerrar herméticamente un peso del produc-
to que se pueda acarrear a mano, en un material de hoja no
perforada de tal permeabilidad al oxigeno y al didxido de
carkono, en el espesor usado, y de tal Area, en relacidn
con el peso de producto empaquetzdo, y con tal contenido
regtringido inicial de aire en el paguete, que la respira-
cidn del producto estableceri inicialmente dentro del pa-
quete, dentro de un perfodo de aproximadamente 12 horas, y
después la mantendrid, una atmdsfera controlada Ge conteni-
do de oxigeno menor que el normal, y de coutenido de didxi
do de cariono mayor que el normal, para reducir la veloci-
dad de respiracidn y retrasar el total envejecimiento del

producto.
- 3Q -
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2.~ Método seglin el punto 1, donde la atmbsfers
deseada en el paquete seobtiene dentro de las € loras des-
de su cierre hermético.

3.~ iétodo seglin el punto 1 § 2, donde la atmbsie
Tra deseada en el Paguete se mantiene durante al menos 2 ge-
anas, cuando se almacens g temperatura menor gue la tempe~
ratura ambiente, bero mayor gue CeoC.

4.- liétodo segln cualquiera de los puntos prece -
dentes, donde el contenido inicial deseado de aire en el ra
guete ge obtiene extrayendo el exceso de sire del paquete,
con hundimiento o acoplamiento del material de hoja contrag
el producto.

5.~ Hétodo segln cualquiera de los puntos prece-
dentes, donde el naterial de hoja tiene una permesbilicsd
de O2 del orden de 2848 CC, ¥ una permeabilidad de CO2 del
orden de 4195 cc, ambas por 25,4 micrag por 645 cm2 ¥y por
24 horas, a presién y temperatura normales, siendo el &rea
de la superficie interior del material bermeable hundido o
acoplado del orden de 6,45 cm2 vor de 1 a © g de alimento -
encerrado, y el 02 encerrado en el momento de cerrar herme-
ticamente egti comprendido entre aproximadamente 1 ¥ aproxi-
madamente 235 cc por kg de alimento encerrado.

6.~ lMétodo segin cualquiera de los puntos 1 g 5;
donde el producto es lechuga, y el 02 encerrado en el ‘momen
to de cerrar hermeticamente es del orden de 136 cc de 02 por
kg de lechuga encerrada, y el Area de lg superiicie interior
de dicho material bermeable hundido o acoplado eg del orden
de 6,45 cm2 or 2,3 g de lechuga encerrada, y dicho material
es una peliculsa de polietileno que tiene una Permeabilidag -

al 02 del orden de 2848, y una permeabilidad al 002 del orden
- 40 -
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de 4165 cc, ambas por 25,4 micras por 645 cm2 y por 24 ho-
ras, a presién y temperstura mormales, ¥y que tiene un es-
vesor de aproximadamente 19 a 77 micras, y la teuwperatura
de almacenamiento esde aproximadamente 0¢C, para mantener
dentro del paquete, después de un periodo iniciszl de apro

ximadamente 12 horas, un contenido de O, de aprozimedanen

2
te 4,8 a 11,1% por término medio, y un contenido de o, -
de aproximadamente 1,4 a 5,6% por término medio, durante
un periodo de al menos 5 a € semanas.,

To- liétodo segin cualquiera de los puntos 1 a =
5, donde el alimento son espédrragos, y el O2 encerrado en
el momento de cerrar herméticamente es del orden de 93 ¢ce
de 02 por kg de espérragos encerrados, y el Area de la su-
perficie interior de dicho material permeable huncido o aco
plado es del orden de 6,45 cm? por 4 g de espirragos ence-
rrados, y dicho material es una pelicula de polietileno -
gue tiene una permeabilidad al O2 del orden de 2848 cc, y
una permeabilidad al 002 del orden de 4195 cc, ambas por -
25,4 micras por 645 cm2 ¥y por 24 horas, a presidn y tempe-
ratura normales, y que tiene un espesor de aproximadamente
20,3 a 17 micras, y la temperatura de almacenamiento es de
aproximadamente 0 a 1¢C, para mantener dentro del vaquete,
después de un perfodo inicial de aproximadamente 12 horas,
un contenido de O2 de aproximadamente 1,2 a 9,3 % por térmi
no medio, y un contenido de CO2 de aproximadamente 4,9 a
14,8% por término medio, durante un periodo de al menos 4
semanas .

8.~ Método seglin cualquiera de los puntos 1 a &,
donde el alimento son setas, v el O2 encerrado en el momen-

to de cerrar hermeticamente es del orden de 137 cc de O2 por
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kg de setas encerradas, y el Area de la superficie inte -
rior de dicho material permeable hundido o acoplado es del
orden de 6,45 cm2 por 1,3 g de setas encerradas, y dicho -
material es una pelicula de polietileno que tiene una per-
meabilidad al 02 del orden def848 cc, y una permeabilidad
al 002 del orden de 4195 cc, ambas por 25,4 micras nor -
{45 cm2 ¥ por 24 horas, a presibébn y temperaturs normales,
¥ que tiene un espesor de aproximadamente 38 a 'l micras,
¥ la temperatura de almacenamiento es de aproximadamente
0 a 1¢C, para mantener dentro del paquete, después de un
perfodo inicial de aproximadamente 12 horas, un ceontenido
de 0, de aproximadamente 1,3 a 1,5% por térmiro medis, ¥y
un contenido de €0, de aproximadamente 6,1 a S,15 por tér
mino medio, durante un periodo de al menos 2 semanas.

9.~ kétodo seglin cualquiera de los yuntos 1 a 5,
donde el alimento son pimientos, y el 02 ernicerraco en el
momento de cerrar herméticamente es del orden de 64 cc de
02 por kg de pimientos encerrados, ¥ el 4rea de la super-
ficie interior de dicho material permeable hundido o aco-
plado es del orden de 6,45 cm2 vor € g Ge pimientos ence -
rrados, y dicho material es una pelicula de polietileno gue

tiene una permesbilidad al O, del orden de 2848 cc, ¥y una

2
permeabilidad al 002 del orden de 4195 cc, ambas por 25,4

. 2 . .
micras por €45 cm” y por 24 horas, o presidn ¥y temperatura

normeles, y que tiene un espesor de aproximsdamente 25,4 a

ol micras, y la temperatura de almacenamiento es de aproxi-
madamente 7¢C, para mantener dentro del paquete, despubs

de un perfodo inicial de aproximadsmente 12 Loras, un con-

tenido de 02 de aproximadamente 3,4 a 6,5% por término me-

dio, y un contenido de €O, de aproxmadamente 3,2 a 5,3%por

2
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término medio, durante un periodo de al menos 4 semanas.

10.- kétodo segln cualquiera de los puntos 1 a
5, donde el alimento eon fresas y el 02 ercerrado en el -
memento de cerrar herméticamente es del orden de 200 cc de
O2 por kg de fresas encerradas, y el Area de la superficie
interior de dicho material permeable hundido o acoplado es
del orden de 6,45 cm2 por % g de fresas encerradas, ; ai -
cho material es una pelicula de polietileno que tiene una
permeabilidad al 02 Gel arden de 2848, y una permeabilidad
al 002 del orden de 4195 cc, ambas por 25,4 micras por 645
cm2 y por 24 horas, a presibn ¥ temperatura normaies, y -
gue tiene un espesor de aproximadamente 51 a 77 micras, y
la temperaturs de almacenamiento es de aproximadamsnte O a
le¢, para mantener Gentro del paguete, después de un perio-
do inicial de aproximadamente 12 horas, un contenido de 02
de aproximadamente 2,1 a 2,4% por término medio, y un con-
tenido de 002 de aproximadamente 8, 1 a 11,7% por término
medio, durante un perfodo de al menos 4 semanas.

11.~ Método segin cualquiera de los puntos 1 a &
donde el slimento es pifia tropical, y el 02 encerrado en el
momento de cerrar herméticamente es del orden de 110 cc de
02 por kg de pifia tropical encerrada, y el Area de la super
ficie interior de dicho material permeable hundido o acorla-
do es del oxden de 6,45 cm2 por 5 g de pifia tropical encerra
da, y dicho material es una pelicula de polietileno que tie-
ne una permeabilidad al O2 del orden de 2848 cc, y una per -
meabilidad al CO2 del orden de 4195 cc, ambas por 25,4 mi -~
cras por 645 cm2 ¥y vor 24 horas, a presidn y temperatura nor

males, y que tiene un espesor de aproximadamente 38 a 77 mi-

cras, y la temperastura de almacenamiento es de aproximadamen
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te 7eC, para mantener éentro del paguete, despues de un pe-
riodo inicialde aproximadamente 12 Yoras, un contenido de
0, de sproximadamente 3,7 a 5,7% por término medio, ¥y un =-
contenido de CO2 de aproximadamente 3,7 a 7,7% por término
medio, durante un periodo de al menos 8 a 9 semanas.

12.- Hétodo segln cualquiera de log runtos 1 a 5,
donde el alimento son judias verdes, y el O2 encerrado en
el momento de cerrar herméticamente es del orden de 235 cc
de 02 por kg de judias verdes encerradas, y el Adrea de la -
superiicie interior de dicho material permeable Lundiaoc o
acoplsdo es del orden de 6,45 cm2 por 3 g de jucias verdes
encerradas, y dicho material es una pelicula de polistile-

no que tiene una permeabilidad al C, del orden de 2848 cc,

2
vy una permeabilidad sl 002 del orden de 4195 cc, ambas por
25,4 micras por €45 cm2 y por 24 horas, a presidn y tempe-
ratura normales, y que tiene un espesor de aproximadamente
31,8 a 64 micras, ¥ la temperatura de almacenamiento es de
aproximadamente T7eC, para mantener dentro del paquete, deg-
pués de un perfodo inicial de sproximadamente 12 horas, un
contenido de 02 de aproximadamente 2,1 a 5,65 por término
medio, y un contenido de co, de aproximadaweute £,1 a $,7%
por término medio, durante un periolo de al menos 4 sewanag.
13.- Método segln cualguiera de los puutos 1 a &,
donde el alimento son uvas, y el 02 encerrato en el momento

de cerrar herméticamente es del orden de 110 cc de O, por -

2
kg de uvas encerradas, y el drea de la superficie interior
de dicho material permeable hundiido o acoplado es del orden
de 6,45 cm2 por 8 g de uvas encerradas, y dicho material es
una pelicula de polietileno gue tiene una permeabilidad al

02 del orden de 2848 cc, y una permeabilidad al 002 del or-~
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den de 41¢5 cc, ambag por 25,4 micrasipor 645 cm2 y por -
24 hora, a presidn y temperatura normales,y cue iiene un
espesor de aproximadamente 51 a 77 micras, y la temperatu-
ra de almacenamiento es de sproximacamente C¢C, para man =
tener dentro del paquete, después de un periodo inicial de
aproximadamente 12 horas, un contenido de O2 de aproximada-
mente 7,8 a 10,4¢ por término medio, y un contenido de 002
de aproximadamente una media de 3,0 a 4,3% por término me-
dio, dvrante un perfoGo de al menos 5 semanas.

14.- nétodo segin cualquiera de los puntos 1 a 5,
donde el alimento es coliflor, y el O2 encerraio en el mo-
mento de ceorrar hermeticamente es del orden de TC cc de 02
por kg de colirlor encerrada, y el Area de la superiicie -
interior de dicho material permeable huncdido o aconlaco es
del orden de 6,45 cm2 por 8 g de colillor encerrada, y Gi -
cho material es una pelicula de polietileno que tiene una -

prrmeabilidad al O, del orden de 2848 cc, y una permeabili-

2

dad al G0, del orden de 4195 cc, ambaspor 25,4 micras por

2
645 cm” y por 24 horas, a2 presidn y temperatura normales, y
gue tiene un egpesor de aproximadamente 19 a 51 micras, y
1z temperatura de almacenamiento es de aproximadumente 0°C
para mantener dentro del paquete, después de un periodo
inicial de aproximadamernte 1Z horas, un contenido de O2 de
aprorimadamente 2,5 a 8,49 por término medio, y un conteni-
do de C0, de aproximadamente 3,5 a 6,45 por término medio
durante un periodo de sl menos 6 a 7 semanas.

15.- iétodo segfin cualquiera de los puntos 1 a 5,
donde el alimento es brécol, y el 02 encerrado en el momen-

to de cerrar hermeticamente es del aden de 160 cc de 02 por

kg de brécol encerrado, y el 4rea de la superficie interior
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de dicho materisl permeable hundido o acoplado es del or-—
den de 6,45 cm2 por5 gde brécol encerrado, y dicho mate —-
rial es una pelicula e polietileno que tiene una permea -
bilidad al 02 del orden de 2848 cec, y una permeabilidad al
CO2 del orden de 4195 cc, ambas por 25,4 micres 1or 645 cm2
¥y por 24 horas, a presibén y temperatura amiiente, y cue tie
ne un espesor de aproximadamente 19 a 38 micras, y lu tem -
peratura de almacenamiento es de aproximadamente G8C, para
mantener dentro del paquete, después de un periodo inicicl
de aproximadamente 12 horag, un contenido de 0, de aproxi-
madamente 4,2 a 8,2% por término medio, y un contenido de
002 de aproximadamente 3,4 a 5,9% por término medio, duran
te un perfodo de al menos 4 semanas.

16.- Nétodo megin cualuuwiera de los puntos 1 a 5,
donde el alimento son berenjenas, y el 02 encerrato en el -
momento de cerrar herméticamente es del orden de 1,3 cc de
0o por kg de berenjena encerrada, y el frea de la superii-
cie interior de dicho material permeable bhundiao o acopla-—
do es del orden de 6,45 cm2 por 9 g de berenjena encerrads,
¥y dicho material es una pelicula de polietileno que tiene
ung permeabilidad al 02 del orden de 2848 cc, y una vernea-
bilidad al 002 del orden de 4195 cc, ambas por 25,4 micras
por €45 cmzry por 24 horas, a presidn y temperatura normales
¥ que tiene un espesor de aproximadamente 19 a 25,4 micras,
¥ la temperatura de almacenamiento es de aproximadamente 10
a 13¢C, para mantener dentro del paguete, después de un pe-
riodo inicial de aproximadamente 12 horas, un contenido de
0, de aproximadamente 6,3 a 10,2% por iérmino medio, y un -
contenido de CO2 de aproximadamente 2,3 a 4,9% por término

medio, durante un periodo de al menos 3 semanas.
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17.~ Método seglin cualquier;‘de los puntos 1 a &,
donde el alimento son pepinos, y el 02 encerrado en el mo -
mento de cerrar herméticamente es del ordende 25 cc de 02
por kg de pepinos encerrados, y el Area de la superiicie
interior de dicho material permeable hundido o acoplado es
del orden de 6,45 cm2 por % g de pepincs encerrados, y di-
cho material es una pelicula de polietileno que tiene una
permeabilidad al C2 del orden de 2848 cc, y una permeabi-
lidad al COo del orden de 41%5 cc, ambag por 25,4 micras
por 645 cm y por 24 horas, a presidn y temperatura norua-
les, y que tiene un espesor de aproximadamente 26 a 51 mi
cras, y la temperatura de almacenamiento es de arroximada-
nente 7¢C, para mantener dentro del paguete, después de un
perfodo inicial de aproximadamente 12 horas, un contenido
de C2 de aproximadamente 2,6 a 3%,9% por término medio, y
un contenido de 002 de aproximadamente 6,2 a 9,4% por tér-
mino medio, durante un perfodo de al menos 4 semanas.

18.- NMétodo segin cualquiera de los puntos 1 a 5,
donde el alimento es maiz tierno, y el 02 encerrado en el
momento de cerrar hermeticamente es del oxrden de 47 cc de
O2 por kg de maiz tierno encerrado, y el Area de la super-—
ficie interior de dicho material permeable hundidc o aco -
placo es del orden de 6,45 cm2 por € g de maiz tierno ence-
rrado, y dicho material es una pelicula de polietileno gue
tiene una permeabilidad al O2 del orden de 2848 cc, y una
permeatilidad al CO2 del orden de 4195 cc, ambas por 25,4
micras por 645 cm2 ¥y por 24 horas, a presidén y temperatu-
ra normales, ¥y gue tiene un espesor de aproximadamente 19

a 25,4 micras, y la temperatura de almacenamiento es de -

aproximadamente 0¢C, para mantener dentro del naguete, des-

- 47 -



n

10

un contenido de O2 de aproximadamente 5,3 a 8,4¢ por tér
mino medio, y un contenido de 002 de aproximadamente 5,0
a 7,77 por término medio, durante un perioto de &l menos
3 semanas.

19,- Método para empaqﬁetar productog perecede-
r0S.

Tal y como se ha descrito en la nemoria gue ante
cede, revresentado en el dikujo que se acompafia y para log
fines que se han especificado.

La presente Memoria consta de cuarents ¥y ocho ho-
Jas, escritas a miquina por una sola cara.

Madrid,

3¢ SEB 0

PPR.
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