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‘getales en general, en atmdsfera controlade, se tiende a

dad relativa).

‘recurriendo a almacenar los productos a conservar en unasg

‘celdas cuyas paredes, pavimentos y techos, ademds de térm

‘bos dotados de aletas en los que tiene lugar la evapora-
cidn del liguido frigorifico, y ventiladores que hacen cir

~cular en circuito cerrado la atmdsfera contenida en las

Sabido es que en la conservacidn, en atmésfera
controlada, de productos horiiflorifruticolas y vegeta-
les en general, los factores que pueden influir en los ve-
gsultados son la regulacidén de la temperabtura, el control
de la concentracién de los gases anhidrido carbdnico y
oxigeno, y la resulacibn del crado higrométrico del ambiqg
te en el que se hallan almacenados los frutos.

Los métodos mas recientes permiten obtenecr una
regulacidn Optima de le temperatura, y un dptimo control
de la concentracibn de anhidrido carbénico y de oxigeno ;
gaseosos presentes en la mezcla gaseosa que circunda los
frutos.

Por lo que concierne a la regulacidn del grado

~de humedad, en cambio, las soluciones a2doptadas no son

‘hagte shore satisfactorias. Sabido es que en el campo es- |

pecifico de la conservacidn de los frutos y productos ve-

tener un ambiente casi saturado (con mis del 95% de hume-—

También es sabido, por otra parte, que en el es-!
tado actual de la técnica, la conservacidn de ta fruba y

de los vegetales en general en atmésfera conirolada viene

e

.camente aislados, son impermeables a los gases; en dichas

celdas, la refrigeracidn se realiza mediante haces de tu-

B

celdas, a través de los tubos frios dotados de aletas y en:

:
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contacto con los productos.
Operando de este modo, para obtener un elevado
grado hisrométrico en las celdas (superior al 95%) se de=
beria reducir al minimo el salto térmicoc entre la tempe-
ratura de los tubos de aletas y la de la masa gaseosa en
circulacidn, para asi reducir lo mds posible la condensa-
cin del vapor acuoso en los tubos de aletas. Ahora bien,
esta condicidn exigiria enormes superficies de refrizera-
cibn, ventilacidn menos intensa y métodos particulares de
distribucidn del liquido frizorifico. Todo esto, por ra-
zones principalmente econémicas, no se efectia en la pric~
tica y, por consiguiente, hasta en las mejores instalacio~
nes de c.nservacidn en atmdsfera controlada realizadas
nasta la fecha, siempre con la misma atmdsfera en ciclo
0 circuito cerrado,se tiene un continuo empobrecimiento,
en cuanto a vapor acuosc iel gmbiente donde se conservan
los productos. Este empohrecimiento se debe a la condensa-

4 A
cion del vapor acuoso en los tubos de aletas del refrige-

.rador, y al alejamiento de dicho vapor del ambiente en for-

ma de agua, durante las fases de separacidn de la salnuera
del refrigerante.

La presente invencidn tiene por objeto eliminar
todos los inconvenlentes cue, en las instdlaciones de con-
servacidn hasta ahora realizadas, se derivan de esta situa-
cidn, osegurando la constancia del grado higroméirico pre-
fijado de la atmdsfera controlada en la que esisn inmersos
los productos.

La invencidn alcanza esie objeto previendo el

-empleo de una envolvente hermdtica a los gases y adecuada

para delimitar un ambiente en el que se introducen los

-3 -
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productos a conservar, y destinada a ser dispuesta dentrd
de una celda frizorifica usual, envolvente que estéd pro-
vista de medios pora el aflujo y el control de wna atmbs-
fera preestablecida en dicho ambiente, y de medios para
tomar la temperatura y la humedad en el ambiente mismo.
De preferencia, la envolvente se realizard en un materiali
flexible, tal como un material plastico, y estard provis-
ta de medios adecuados para hacer circular en circuito
cerrado la atmbésfera controlada en dicho ambiente.

Sirviédndose de esta envolvente se realiza un
procedimiento perfeccionado de conservaciln de los producé
tos hortiflorifruticolas, cuyo enfriamiento se produce
de manera indirecta y sin formacidn de condensacidn, con
lo que es posible mantener constante, en tode la duracidn .
del almacenaje de l.s productos, el elevado grado higromé%
trico de la atmbsfera controlada.

En la préctica, en una celda frigorifice usual i
se podrd disponer una sola envolvente, o muchas envolven-z

1
tes, segln los casos y las necesidades. De todos modos el
|
i
dicional, ¥ la refrigeracidén de los productos sometidos a .

enfriamiento se produce en las celdas de una manera tra-

consarvacidn en atmdsfera controlada tiene Jugar indirec-

tamente a través de las paredes de la envolvente,y no por .

efecto de una ventilacildn éircota.

ma de obtener continuamenie un grado higrométrico elevado

|
Este recurso resuelve definitivamente el proble-!
;
|
i

(superior al 95%) en el ambiente donde se conservan los

productos en atmdsfera controlada, por cuanto la refrige- |
] 3 o > L3 !
racidn indirecta de la masa de los productos tiene luear !

a través de una superficie muy amplia (paredes y techo de

-4 - ;
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P~ {1

la envolvente), con un salto térmico muy bajo (poi eaeﬁ:
plo: temperatura del aire en la celda frigorifica de

02C o -12C aproximadamente y temperatura de log produc-
tos contenidos en la envolvente de +2¢C, +32C, y sobre
todo sin gue haia pérdida continua de vapor acuoso del
interior de la envolvente.

Segin la presente inveneidn, el control de 1la
temperatura de la masa de productos conservados en atmés-
fera controlada tiene lugar mediante un termostato pues-
to en el interior de la envolvente, y en algunos casos
en la masa é&e los productos. Cada vez que este instrumen-
to suficientemente sensible detecta unu subida de la tem-—
reratura en la masa de los productos, tiene lugar el su-

ministro de frio mediante la puesta en marcha del grupo

frigorifico y de los ventiladores de la celda frisorifieca,

ademds de los pecueiios ventiladores dispusstos en el inte-
rior de la envolvente, que facilitan ls circulacidn en
circuito cerrado de la naesa gaseosa que circunda 1os pro-
duetos conservados, para asi deberminar un intercambio
térmico o tranemisidn de calor a travéds de las paredes de
la envolvente.

En algunos casos, los ventiladores colocados cn

el interior de la envolvente pueden funcionar tambidén de

rodo continuo, y no sélo como consecuencia de la aceidn

d:s los ftermoztatos de countacto con los productos.

La envolvente puece realizarse de maneras muy
diversas. Ahora bien, de preferencia, se utilizarin envol-
ventes ¢e material pléstico capaces de absorber, con de-
formaciones limitadias, las variaciones de la presidn en el

ambiente de conservacidn de los productos; estas envolven-
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tes, de preferencia, estardn suspendides de la estructu=
ra rigide de la celda frigzorifica.
Siempre segin el presente invento, el control

de la concentracidn del gas anhidrido carbdénico y del

v p]

rado por la comunicacidn entre la envolvente y un apara-

to de absorcidn del gas anhidrido carbdnico,
tia mediante las adecuades tuberias y bomba. Esto permi-
te el control de la concentracidn de dicho gas en el in-
terior de la envolvente. De igual mode se nrevé adends
vente, para mantener constante, en el ambiente que cir-
cunda los productos, la concentraciln del gas oxigeno que
de otro modo tenderia a cero por efecto de la respiracidn
de los frutos.

El conirol asi realizado de la concentracidn de
los gases anhidrido carbdnico y oxigeno pormite soslayar
los inconvenientes que se presentan en el uso ya conocido

de saquitos de material semipermeable, en los gque se en-

o A n - |
vuelven pequetias cantidaldes de Ifrutos almacenados en cel-
peq

das frigorificas. Este sistema, que representa wme aplica-,

cidn empirica de la conservacidn en atmésfera controlada,

no trae consigo de hecho ningln control de la concentra-

cidn de los gases anhiirido carbbnico y oxizeno en el am-

biente que circunda a los frutos, cuya variacidn produci-

o

da por le respiracién de Jos frutos se supone, al menos
en parte, compensable de manera casual con el intercambio

gase0s0 a través de las raredes semipermeables de los sa-

gultos.

Claro estid que esto se verifica sblo raras veces

-G -

gos oxlzeno en el interior de la envolvente viene asegu-—

que se efec~

la introduccidn regulada de aire atmosférico en la envol-
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dados los numurosos factores gue influyen en la inteusi-
dad respiratoria de los frutos. Cominmente se llega 2 una
excesiva coacentracidn de anhidrido carbbnico y a una ca-
rencia de oxigeno, con congecuencias gravisimas para la

buena conservacidn de los productos. Sin embarzo, esto

- no se verifica en modc algzuno en el caso de la invencidn,

que asegura un control preciso y continuo de la atmdsfe-
ra artificial,

Las ventajas que proporciona el prcsente inven—
to son lag siguientes:

a) mejor conscrvacidn de los productos horti-
florifruticolas y vegetales en general, merced a la at-
nésfera controlada cue tiene wn elevadisimo grado higro-
métrico;

b) posibilidad de control de la conceairacidn
de los gases anhidrido carbdnico y oxiceno en el ambien-
te en el que se conservan log {rutos de modo absolutamen-—
te seguro, hasta permitir el emvlec de este método pric-
ticamente para la conservacidn en atmdsfera controlada de
todos los vegetales en general, incluso los mis sensibles
a la accidn del gsas anhidrido carbdnicos

¢) posibilidad de proveer a la impermeabilizo-~
cidn del ambiente destinado a la conservaciln en atmésfe—
ra controlada con refrireracidn indirecta, sestn procedi-
mientcs nuy sencillos y de nenor coste que los usados has-—
ta ahora, utilizando materias plésticas concoeficientes
muy reducidos de permeabilidad a los zases;

d) posibilidad de aprovechar un ambiente reiri-
rerado también de zran capacidad para 1o conservacidn en

4 . . - . .
atmosfera controlada, mediante subdivisibén del espacio re-

-7 -



frigerado tawbién en mds celdas, con la ventaja de poder
slmacenar para vna largs conscrvacidn mds variedades de
fruta, cada una de ellas en las condiciones mis recomen—
dedas, y de acelerar las operaciones de carga y descarsa
5 de las celdas, dada la limit=da capacidad de las nismas,
tanbidn en relacidn con el periodo de recoleccidn de las -
diversas variedades de productos, todo ello con costes
muy reducidos respecto o los hasta ahora experimentados,
La presente solicitud que corvesponde a la

10 presentada en Italia con fecha 28 de Agosto de 1967, bajo

el N2 19854 A/g7 se acoze o los beneficios del articulo

51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

¥ O T A

Los puntos de invencidn propia y nueva que se
presentan para gue sean objeto de esta solicitud de Paten-
15 te de Invencidn en Espafia, por VEINTE afios, son 1os si-
gulentes:
1o~ Procedimiento para la conservacidn de pro-
ductos hortiflorifruticolas ¥ de vegetales en general,
caracterizado por el hecho de que diclhios productos se ‘
20 introducen en un ambiecnte delinmitado por una envolvente
:

|
i

hermética a los gases, cuya atmsfera tiene una COnposgi-
cidn preestablecida conirolable desde el exterior; y de
que dicha envolvente se dispone en el interior de una cel—

1

da frigorifica para refrigerar indirectamente su conteni-

25 40, f

29-9-68 ' -8 -
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2.~ El procedimiento de la reivindicacién 1, en
el gque la atmdsicra controlada de dicho ambiente COMPIEN~
de una humedad relativa elevadisima, gue se nantiene esen-
cialmente constante durante el periodo de conservacidn.

3o~ E1 procedimiento de las reivindicaciones 1
¥y 2, en el que la atmdsfera controlada de dicho ambiente
se pantiene en la composicidn deccada mediante la absor—
cibn de anhidrido carbdnico y la adicibn de oxiszeno o
aire,

4.~ El procedimiento de las reivindicaciones

1 a 3, en el que la atmésfera controlade de dicho ambien-
te se mentiene a la femperatura deseada actuando sobre el
enfriamiento de la celda frigorifica en cuyo interior
estd dispuesta dicha envolvente.

5.- Una instalacibn de conservacidn de vproduc-
tos hortiflorifruticolas y de vegetales en general en at-
mésfera controlada, caracterizada dicha instalacién por
el hecho de comprender unas celdas frigorificas de tipo
usual y por lo menos una envolvente por cada celda, gue
delimita un ambienie hermético & los gases para contener
dichos jproductos, y medios para hacer afluir y controlar
wna atmdsTera presstablecida en cuanto concierne a la com—
posicibn y humedad de dicho ambiente,

6.~ Ia inctalacibn de la reivindicacidn 5, en
la que dicha envolvente estd provista de medios de puerta
capaces de mantener el cierre hermético a los gases cuan—
do estén cerrados dickos medios.

7.~ La instalacidn de las reivindicaciones 5 y
6, en la que dicha envolvente comprende medios de tomar

la tewmperatura de dicho arbiente, tales como unos termos-—

-9 -
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tatos adecuados pars controlar el funcionamiento de la
celda fricorifica en la cual se encuentra dicha envole
vente.

8.~ La instalacibén de las reivindicaciones 5
a 7, en la que dichos medios de hacer afluir y controlaxy -
la atmbsfera del ambiente delimitado nor diche envolven—
te comprenden unas tuberias y bombas, estando dichas bomg
bas dispuestas al exterior de dicha celda frigoririca,
v uno o mis higrostatos Z“o reguladores sensibles a la
hunedad_7.

9.~ La instalacidn de las reivindicaciones 5
a 8, adecuada para poner en practica el procedimiento
de las reivindicaciones 1 a 4, en la cue dicha envolven-—
te estd hechae de wn material {lexible adecuado vara ab=-
sorber, mediante deformacioncs eldsticas, las variaciones

de presidn del ambiente delimitado por ella.

10.- Ia instalacidn de las reivindicaciones 5
a 9, en la que dicha envolvente estd hecha de um material;
pléstico, y tiene forma esencialmente .le un gran paralele%
pipedo. .
11.- La instalacidn de la reivindicacibn 10,
en la que dicha envolvente estd suspendida de la esbtruc—

tura de la celda frigorifica.

12.~ La instalacidn de las reivindiczciones 5 |

a 11, en la que dicha envolvente estd provista de medios, |

tales como ventiladores, para la circulacidn interna de

dicha atmésfera controlada, en circuito cerrado.

13- Una disposicifn crvclvenie adecvada para
delimitar un ambienie de contencidn de productos hortiflo-

: f
rifrubiculas y de vegetales en general, para la conserva-

- 10 =
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cién de los mismos segin el procedimiento de las reivin-fi>

dicaciones 1 a 4, en una instalacién como la de las rei-
vindicaciones 5 a 12, caracterizada dicha envolvente por
el hecho de ser hermética s los gases y presentar unos
medios de puerta, también de cierre hermético a los ga-
ses, y de estar reaslizada o revestida interiormente con
un meterial apropiado para limitar la formecién de con-
densacidn, y adaptada para ser conectada por medio de
tuber{as a unos medios de control de la atmésfers de di-
cho ambiente, y equipada interiormente con medios de to-
ma de la temperatura (por ejemplo, termostatos) y de la
humedad relative (por ejemplo, higrostatos), ademés de
medios tales como ventiladores, para hacer circular dicha
atmdsfera en circuito cerrado.

14.- La disposicién envolvente de la rei-
vindicacién 13, hecha de un material plédstico y que tie-
ne forme esencialmente de un gran paralelepipedo.

15.~ Procedimiento para la conservacidén de
productos hortiflorifruticolas y de vegetales en general.

Tal y como Se ha descrito en la Memoria
que antecede, representado en los dibujos que se acompa-
fian y con los fines que se han especificado.

Le presente memoria consta de once hojas

escritas a migquina por une sola cara.

Madrid,

P.A.
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