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Este invencidn consiste en un procedimiento mejorado
para la conservacidn de frutos de origen vegetal, tales
como neresnja, limdn, mendarine, toronja, mengos, cirue-
las, sguecates, papaya, meldn, gusndbena y coco descor=-
tezado, entre ‘otros.

Este procedimiento consiste esencialmente en lo |im~
pieza del fruto eon uns técnice apropieda, su recubri-
miento con una emulsidén cuya formulecidn es novedosa y
en la eliminacidn por evaporacidn en condicidnes adecup
das del vehfculo que constituye ls fese contfnue de di=
cha emulsidn.

OBJETIVQOS DE ESTA INVENCION;

El principal objeto de ests invencidn es proporcionar
un procedimiento pars ls conservacién de frutos de orie
gen vegetal por perfodos de tiempo substancialmente mds
largos, permitiendo que los frutos pueden almscensrse,
reteniendo un muy alto porcentaje de sus caracterfsticas
nutricionales y sus ceracterfsticas orgenolépticas de sg
bor, arome y textura.

Ofro objeto de esta invencidn es proporcionar un pro-
cedimiento que puede ser aplicedo a los frutos en el lu=
gar de origen de los mismos, lo que. permite preservarlos
y disponer de m8s tiempo paro abastecer el mercado alin
cuando &ste estubiers muy distante del 8rea de recolec=-
cién de los frutos.

Otro objeto de ests invencidn es proporcionar un pro-
cedimiento para le conservacidn de firutos que permite rg
duclr substancislmente lo pérdida de peso ceuseda por. per
dide de humedad de los mismos, durente elalmacensmiento.

Un objeto més de esto invencidn es proporcionar un
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procedimiento pars la conservacidén de frutos que dota o
los mismos de una pelfcule protectora que constituye una
excelente barrera pora la transferencia de humedad y que
no impide la respiracidon del fruto.

Un objeto adicional de ests invencidn es proporcionar
un procedimiento para le conservacién de frutos que per=
mite que estos mantengen une excelente presentecidn d le
viste del consumidor.

Otro objeto més de ests invencidn es proporcionar un
proceso para la conservacién de frutos, que les imparte
un brillo natural qué los hace stractivos, en contraste
con otreas técnicas que les proporciona un brillo aE+iﬁi

cial.

Otro objeto de este invencidén es proporcionsr un prgi
ceso para la consevacidn de frutos que reduce la nesesi-
dad de utilizer costosos sistemas de refrigeracidn.

Otro objeto de esto invencidn es proporcionar un pro=
ceso para la conservecidn de frutos que evita las nedesi-
dad de envolver individielmente en poapel cada fruto.

Finalmente, un objeto de este invencidn es proporcions
un procedimiento pars la conservacidn de frutos que los
protege contras el steque de hongos.

DESCRIPCION DE LA INVENCION.

Previamente a una descripcidn mds detallads de la pre
sente invencidn y pare facilitsr su entendimiento se deg
criben enseguide los etspas bdsices involucraedas en la mis
mo. |

1e- Limpieze de los frutos, le cual puede consistir en

un lavedo en agus corriente y eliminacién del exceso de

8gude
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2.~ Recubrimiento de los frutos con una pelfcula de una

emulsidén que contiene una cers netural, seleccionada de en
tre les que se encuentran recubriendo las plontes que cre=
cen en zones desérticgs, Lo emulsién debe contener, ade=
mds de aguss, un agente eﬁulsffican+e y un agente fungici-
ds.

3e= El secedo, por evaporecidn del vehfculo, de le e~
mulsidn con lo que se efectls el recubrimiento, mantenien-
do los frutos recubfertos en une atmésfers cuye temperas=-
tura no excede preferen+emen+e'de 552C durente ests ope=
racidne

Resulte conveniente sepsrer squellos frutos defiados o

que presenten algln tipo de contaminacidn microbioldgics

t :
como paso previo s su lavadoeF

Lo limpiezo de los frutos debe hecerse por un procedi=
miento en el cusl se evite el monejo excesivo de los mis=
mos, pues los dafios fisicos causados a los frutos pueden
hacerlos més |8biles a la iniciscidn de procesos de des-
composicidn y conteminecidn durente su menejo y slmacena=
miento posteriores. De aquf que uno de los procedimientos
que resulta mas conveniente pare le limpieze de los fru-
tos, es su lavaso en agua corrien*g,ty posteriormente
eliminar el exceso del agus libre del lsvado. En caso con
veniente, se puede eliminar el egua residusl por evapora-
cidn emplesndo cualquiers de los métodos conocidos, ine
cluyendo el uso de corriente de aire; pero en todo ceso
es preferible que le atmdsfera de secado no exceda de,
55eC, abn cuando en el caso de algunos frutos es posible

de algunos frutos es posible emplear mayores temparati--

rrase.
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Desde luego, el lavado de los frutos puede hacerse con el
suxilio de los equipos conocidos para este propdsito, in-
cluyendo los equipos friccionadores de las frutas. Asimis
mo, el levado tembién puede hacerse empleando agentes ten-
so~-activos spropisdos y acondicionedores del agus, como o-
quéllos que se utilizen pars eviter que sales de calcio
iﬁ+§rfieran con la operacidén de limpieza.

En él caso de algunos frutos, éstos pueden someterse
al tratemiento de coloracién or+if1cial; Dicho tratamiento
deberd efectuarse antes de recubrir los f5u+os con la pe~-
|fculs protectora, segln el procedimiento mottivo de este
invencién.

El recubrimiento de los frutos puede hacerse por inmer
sidn de los mismos en la emulsién, o bien se puede asper~
jor dicha emjlsidén sobre el fruto. Desde luego esto opli=
cocidn puede efectusrse tombiém por barnizados

La composicidn de la emulsidn puede varisr en cada caso
pcr}ivular, sin embargo, los mejores resultados se obtienen
cuando la composicidn de le misme queda comprendida entre
los siguientes Ifmites: 20 o 60 partes de una cera natural
seleccionada de entre squellas que suelen recubrir las plan
tos que crecen en zonas desérticas; 150 a 300 pertes de a=
gus; 5 & 20 partes dd agentes emulsificentes, tales como
me,clos de morfoline, trietanol-smina, &cido oléico, pi-
peridins, dimetileminometilpropancl y algunos agentes e-
mulsificontes no 18nicos, seleccionados de entre squellos
que resulten de ls reaccidn de los slcoholes y 8cidos gre-
sos con 8xido de etileno; y 1 8 4 partes de agentes fungi-
cldas tales como: ortofenil fenate de sodio, benomil, this=

bendazol 2 sminobutano y bifenilo, pars la conservacidn de
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frutos cltricos y como: butileminas, quinosol, 2,6, diclo=-

ro 4-nitrosnilina, pentscloronitrobenzeno, 8-hidroxiquino-

leine, dibromotetracloroetsno, tetrayodoetileno y pirosul=

fito de potasio para le conservacidén de frutos tropicales.

Resul tados iguslmente satisfactorios se obtienen cusndo en

le composicibn de le emulsidn se reemplaza de un 8 & un 3B%
de la cere por un polietileno emulsificebles Lo composicidn
de la emulsién tembién puede incluir de 5 & 10 portes de

un aceite esencial.

Conviene hacer énfesis en que el éxito destecado que fle=
nen estas formulaciones radice en el hecho de que se em-
plea en ellas una cers naturel de las que se encuentran re-
cubriendo les plantss que crecen en les zonas desértices y
cuys funcidn es precisamente proteger & lo planto de las
condlciones ambientales adversss de temperature y bsjs hu=
medad atmosféricae

En el ceso de frutos que dursnte su monejo y simecena=
miento sufren deformaciones ffsfcas, results conveniente In
corporar a la emulsidn empleads paro el recubrimiento de lqs
mismos, un agente plastificante, & fin de mejorar les pro=
piedades elésticys de ls pelicule protectora, y fevorecer
de ests maners que ls pelicula mentenge su continuided a pe
sar de deformaciones del fruto.

El secado de! recubrimiento puede |leverse a cebo pasen-
do sobre los frutos una corriente de aire, en flujo parele-
lo o en flujo transversal al lecho en que estén colocados,
pudiendo utilizerse pare este propésito eire & una tempera-
tura comprendida entre le del medio embiente y 552C.

Una vez seco el recubrimiento, los frutos puedén empacars=

se en la formo usual.
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Habiendo descrito la Invencidn, considersmos como una
novedad, 'y por lo tanto, reckemomos como de'nuesfro prople
dad lo contenido en las siguientes:

NOTA ¢

Se reivindica como propios y nuevos, pera que sean dbje-
to de una Patente de Invenci8n en Espafia, por veinte afios,
reibinaicondose prioridad de le Petente depositads en Meji=
co el 13 de Julio de 1.9}2 bajo el nimero 137.018, los pun~

tos siguientes:

1+= Procedimiento mejorado pera la conservacidn de fru= -
tos de origen vegetal, que se caracterize por la combinacién
funcional y en secuencia de las siguientes etapas:

limpieze de los frutos por lavedo de los mismos con.agua
y eliminacidn del exceso de agus de enjusgado;

recubrimiento de los frutos con una emulsién que contie-
ne une cers de origen vegetal seleccionads de entre aquellas
que en la natursleza recubren las plantas que crecen em.zo=
zas desérticas, agua, un agente emulsificante y un agente
fungicide;

evaporacidén del vehfculo de la emulsidn.

2.~ Procedimiento mejorsdo para le conservecién de frue
tos de origen vegetal, segﬁn lo reivindicecidn 1, y caracte=
rizedo, ademds, porque la emulsidn conque se recubren los
frutos tiene una composicidn en la,cuel los ingredientes se
encuentran dentro de los limites siguientes: 20 s 60 partes
de cera, 150 & 300 partes de agus, 5 a 20 psrtes de emulsi=-
ficante, 1'a 4 portes de agente fungiclds.

3.~ Procedimiento mejorado pera la conservecidn de fru=

tos de origen Yegetal, segln lo reivindicacidn 1, y caracte~

rizodo, ademds, porque la cers seleccionads es la cera de
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condelilla.

4.~ Procedimiento mejorado psra la conservacidn de fru=’
tos de origen vegetal, segln le reivindicacién 1, y cerac-
terizado, sdemds pofque en la emulsidn empleads se reem—
plazon de un 8 a 33% de la cera por un polietileno emulsi=
ficables

5.= Procedimiento mejorado pars la conservacidn de fru-
tos de origen vegeta],segin lo reivindicacién 1, y carac-
terizedo, sdemds, porque s ls emulsién empleads se le afia-
de de 1 & 5 partes de un agente plastificantes

6e~ Procedimiento mejorado pars la conservacidn de fru=
tos de origen vegatal, segln la reivindicacién 1, y cerac-
terizado, ademds, porque le emulsibén empleads se le asfade
de 5 8 10 partes de un oceise esencial. |

7.= Procedimiento mejorado para le conservacién de fru-
tos de origen vegetal, segln la reivindicacién 1, y ceroc-
terizedo, ademds, porque pare adecuar el recubrimiento o
frutos cftricos se seleccions el agente fungicids de entre
los siguientes: ortofenil fenato de sodio, benomil, thia-
bendsazol, 2 amino=butanoc y bifehilo.

-Be~ Procedimiento mejo;ado pers le conservscidn de fri-
tos de origen vegetal, segln reivindicscidn 1, y carscte=
terizado, ademds, porque psra adecusr el recubrimiento s
frutos tropicales se seleccions el agente fungicida spro=
plado de entre los siguientess butilemines, quinosol, 2,6,
dicloro 4-nitroanilins, pentacloronitrobenzeno, -8~hidroxi-
quinokina, dibromotetracloroetano, tetrayodoetilenc y piro=
sulfito de potesio.

. » . [4
9e= Procedimiento mejorado pors la conservecion de fru-

tos de origen vegetsl, seqdn reivindicecidn 1, y ceracte~
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rizado, ademds, porque la eliminacidén del exceso de agus se
continle por los métodos de secedo conocidos hasts que la e~
Iiminaéfén,del ague externs o los frutos es btel, empleando
une atmdsfera de secado con una tempersturs no superior a
559C. |

"104= Procedimienté mejoredo pare la conservacién de fru-
tos de origen vegetal, seghn la reivindicacidn 1, y caracte~
rizado, odemds, porque el agus de lavado contiene un sgente
tensoactive, y un egente acondicionador de agua.

11+~ Procedimiento ‘mejorado pere la conservacidn de fru-
tos de origen vegetal, segin la reivindicacidn 1, y coracte=
rizado, ademds, porque pare el lavado de los frutos se em~
plean los equipos de friccionado conocidos. ,

12.= "PROCEDIMIENTO MEJORADO PARA LA CONSERVACION DE FRU=
TOS DE ORIGEN VEGETAL," . ' | -

. ; . - R R -
Todo conforme se describe en lo Memoris que sntecede, y

se reivindicae en su Note.

Esta Memoria consta de nueve hojas, foliades, escrites o
mbquine por uns sdla cora. '
Madrid, 12 de Julio de 1.973

INSTITUTO MEXICANO INVESTIGACIONES TECNOLOGICAS,

A.C.
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