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La presents Patents de Introduccidn se rari'

re a un procedimlonto para eliminer o disminuir ol gry-
.

do do acidez de lus frutos citricos, tsl como narenjes,

pomelos, mandarinas, satsumas, oic. ste. que conatity

yenuo un proceso no congcldo nd practicadn en Espafia, ;

ha sido objeto du satudio y experimentacidn por el Dr:

A.F. Comp. del Agricultural Experiment Stations, de 1?

Universidad de Florida (E.E.U.U.), quien en la correg’

pondencia cruzada con el titular de la Patente, quo se

scompafia, manifiesta que este procedimiento esté llo»vé_q

dosa a sfecte en culiivos on Africa del Sur y Argan@;giu,
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por lo que redne las condiciones pxigidas por el vigente
Ecstatuto Ley de Propiedad Industrial, pera que so otorgus
a su titular el privilegio de su exclusiva oxplotacidn &n
dustrial y comercial an Espafia.

E)l procedimiento o tratamiento objeto de nuestra
Patenta, estriba en la realizacidn de una pulverizacién
de una digo-lucidn en agua de productos quimicos que segq4
demente se detallan.

Es sobradamente conocido el hecho de qus las ng
ranjas y demds frutos cftricos espafioles adolecen, por lo
general, de un exceso de acidez en los comienzos de su
campafia de exportacidn, exceso de acldez que puede atenug,
88 grandemen te mediante el empleo del sistema o prucedih;qn
to de la preeente Patente de Introduccidn, lo que supons
la gran ventaja de adelantar la fecha de recogida del fry
to, al conseguir que éste tenga las condiciones exigidas
por log servicios del S.0.I.V.R.E. en facha anteri&r a lo
normal y, permitir con ello situar los frutos en los mercg
dos extranjeros en una époce mucho mds temprana, con las
consiguientes ventajas de orden ccondmico.

Representa al proplo tiempo un berneficio notable,
por cuanto generalmente las naranjes spafinlas no suelen
ger tan dulces como las de Marruscos o Israd: en el comiep
z0 de la temporada, lo cual redunda on parjuicio para su
consumo en los mercados internacionales y mediante el eg
pleo del procedimiento que se desea patentar se soluciona
gste problema, y se obtiens upa naranje més dulce y por
enda mds grata para los consumidores.

Consiste el procedimisnto objoto de esta Patents
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en la preparacidn de un compuesto integrado por Arseniato
de Plomo 30 a 31,5% - de As205, en la proporcidn de 400

a 1,200 gramos por 100litros de agua, complementado con
Sulfato de Zinc (comercial) en la proporcidn entre 90 a
360 gramosj; sulfato de menganeso (Comercial) en la propoxr
cidn de 120 a 480 gramos y Cal apagada an la proporcién
de 50 a 420 gramos;

El principio activo del preparado indicado es el
Arseniato de Plomo, adn cuando en experiencias llevadas a
efecto, se ha comprobado que dicho resultado era mds efi
caz cuando la pulverizacidn de aquel iba acgompafiada del
Sulfato de Zinc, Sulfato da Manganeso y la Cal apagada en
las proporcionss antes mencionadas, estando indicade ssta
dltima substancia para neutralizar sl 4cido sulfurico de
los sulfatos.

En el tratamiento de los pomelos, se cons&guen
me jores resultados con dosis més elsvadas de Arseniato de
Plomo, esto sg, alcanzando la proporcidn de 2,000 gramos
por 100 litros de agua.

El tratamiento de los frutos debe realizarse a
unas 10 atmdsferas de presidn para obtener buencs resulta
dos. lgualpente es imprescindible que se haga cuando los
frutos tengan como didmentro miximo unos 12 milimetros a
partir de que caigen los pétalos de las flores y sean aprg
ciables y distingulbles los pequefos frutas., E1 4rbol no
debe ser mojado en su totalidad, sino tan sblo en su parte
exterior, tomando especial precaucidn de que no sean mojg
dos los troncos y las ramas gruesas.

Es igualménte de la mayor importancia que la
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pulverizacién no se haga ceda efio, pues podria ser perjy
dicial para sl 4rbol, sino quo dobe tomerse como norma
hacerss cada dos affos, dejando de hacerla un sfio. Durante
este afio que no saﬁuluoziza, loz efectos beneficiosas son
igualmente spreciables, adn cuando gean de menor intensi
dad.

Hemos de hacer constar que la pulvorizecidn de
Arsgniato de Plomo, viene utilizéndose de entiguo paras
combatir los inssctos rosdores de los frboles frutales,
tales como manzanos, perales, ciruclog, stec. aungue su us
ha desaparacido por existir hoy productos mucho més sficg
ces, pero nunce ha sido utilizedo pera los agrics.

Suficientemente descritas las ceracteristicas
del proceso de slaboracidn y gplicacidn del preparado obj£

to do nuestra Patente de Introduccidn, sdlo nos rosta ma

dasificacior:, y elementos materimles y mécanicus para su
aplicacidn, siempre y cuando ello no afects a su esencig
lidad que se resume en la sigulente
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# = 3 =

Los puntos no conocidos ni practicados on Egpg
fla, pero que vienen siendo de utilizacidn racionzal en Eg
tados Unidos de Norteamérica, y que integren las reivindi
caciones de la Presente Patente de Introduccidn sont

1%, - "Procedimiento para la eliminacidn de aci
dez de los Prutos citricos) consistents en la preparacidén
previamente y en recipiente adecuado, de una composicién

integrada por arseniatoc de plomo, con una proporcidn de

|_30 a 31'5% de As205, que se utilizerd en una proporcidn

nifestar que serén varieblos las circunstancias de materips,
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gue oscila entre 400 a 1.200 yreamus por cada 106 litros
de egua, y cuya proporcidn cuandg haya de tratarse los pg
molos serd de 2.000 gramos papra igual cantidad de agua.
tote preparado serd complomentado con la adicidn de sulfg
to do ging en la proporcidn de 90 a 360 gramos, de sulfg
to de mangoneso en la proporeidn de 120 2 430 gramos y cal
apagada sn la proporcidn de 90 a 420 gramos, matoria dsta
provieta para neutralizer el dcido sulfdrico de los sulfg
tos,. '

29, ~Pracedimisnto para la eliminacidn de acidez
de los Prutos citricos. de acuerdo con la precedente rej
vindicagidn, que se coractoriza porque ¢l preparado obtg
nido doecuerdo con lo sstablecido en la anterior reivindj
cacidn, dobidamente homogsneizado, deberd ser pulverizado
a una presidn limite de 10 atmdsferas, y en el momento
opartuno en que los frutos hayan alcanzado un didmebio mg
ximo de unos 12 milimotros y légicamente a partir de que
hayan caldo los pétalos do las florss, debiendo tener eg
pecial cuidado de no mojar el &rbol en su tronco y ramas
gruasas, y tan sdlo on el follaje o parte exterior gue
comporta los frutos, debiendo tener igualmente la precaucd
de vorificer ocsta pulvmrizacidn afio a8l affo no. Y

39, -~ "PROCEDIMIENTO PARA LA ELININACION DE ACIDEZ
DE LOS FRUTGS CITRICOSY, do conformidad en un todo en lo
egencial y fines industriales a lo descrito en lz precedef

te Memoria Descriptiva.
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Esta Memoria consta de SEIS hojas escritas o
mecanograf iadas por una sola capa y a doble espacio on

124 linsas,

Valenecia, 24 de Julio de 1975

For autorizacidn del intoresada.
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