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Este invención consiste en un procedimiento mejorado 

para ¡a conservación de frutos de origen vegeta!, tates 

como naranja, !imón, mandarina, toronja, mongos, cirue- 

!os, aguacates, papaya, me!ón, guanábana y coco descor­

tezado, entre otros.

Este procedimiento consiste esenciatmente en !a !im­

pieza de) fruto eon una tácnica apropiada, su recubri­

miento con una emuisión cuya formuiación es novedosa y 

en !a etiminación por evaporación en condiciones adecúa 

das de! vehfcu!o que constituye !a fase continua de di­

cha emu!s!ón.

OBJET)VOS DE ESTA ÍNVENCÍON:

E! principa! objeto de esta invención es proporcionar 

un procedimiento para !a conservación de frutos de ori­

gen vegeta! por períodos de tiempo substanciatmente más 

[argos, permitiendo que !os frutos puedan a!mecenarse, 

reteniendo un muy a!to porcentaje de sus característicos 

nutricionaies y sus características organotepticas de s^ 

bor, aroma y textura.

Ofro objeto de esta invención es proporcionar un pro­

cedimiento que puede ser ap!?cado a !os frutos en e! tu­

gar de origen de !os mismos, !o que permite preservar!os 

y disponer de más tiempo para abastecer e! mercado aun 

cuando óste estuviere muy distante de! orea de recotec- 

ción de !os frutos.

Otro objeto de esta invención es proporctonar un pro­

cedimiento para !e conservación de frutos que permite reí 

ducir substanciatmente !a párdida de peso causada por pe_r 

dida de humedad de tos mismos, durante e!a!mecehomtento*

Un objeto más de esta invención es proporcionar un
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procedimiento pora ta conservación de frutos que doto o 

tos mismos de una petfcuta protectora que constituye una 

exce tente barrero poro ta transferencia de humedod y que 

no impide to respiración de! fruto.

Un objeto adiciona! de esta invención es proporcionar 

un procedimiento para !e conservación de frutos que per­

mite que estos mantengan una excetente presentación d ta 

vista det consumidor.

Otro objeto más de esta invención es proporcionar un 

proceso para ta conservación de frutos, que tes imparte 

un britto natura) qué tos hace atractivos, en contraste 

con otras técnicas que tes proporciona un britto artife 

c i a t.

Otro objeto de esta invención es proporcionar un pro" 

ceso para ta consevación de frutos que reduce ta neeest- 

dad de utit i z a r  costosos sistemas de refrigeración.

Otro objeto de esta invención es proporcionar un pro­

ceso para ta conservación de frutos que evita to nedesi- 

dad de envotver individiatmente en pape! cada fruto.

finalmente, un objeto de esta invención es proporcionar 

un procedimiento para ta conservación de frutos que tos 

protege contra e! ataque de hongos.

DESCRtPCtON DE LA !NVENCiON.

Previamente a una descripción más detattada de ta pre 

sente invención y para facititar su entendimiento se des 

criben enseguida tas etapas básicas invotucradas en to mis 

me.

1.- Limpieza de tos frutos, to cuat puede consistir en 

un tavado en aguo corriente y etiminación det exceso de

-  3 -
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2.- Recubrimiento de ¡os frutos con una pe¡ícu¡a de una 

emutsión que contiene una cera natura!, seiecctonada de en 

tre tas que se encuentran recubriendo ¡as piantes que cre­

cen en gonas desárt!c§s, La emutsión debe contener, ade­

más de aguas, un agente emútsificante y un agente fungici­

da.

3.- E¡ secado, por evaporación de¡ vehícuto, de ¡a e- 

mutsión con ¡a que se efectúa e¡ recubrimiento, mantenien­

do ¡os frutos recubrertos en una atmósfera cuya tempera­

tura no excede preferentemente de 556C durante esta ope­

ración.

Resutta conveniente separar aquettos frutos dañados o 

que presentan atgún tipo de contaminación microbiotógica 

como paso previo o su ¡avodo*^

La ¡impiezo de ¡os frutos debe hacerse por un procedi­

miento en et cuat se evite e! manejo excesivo de ¡os mis­

mos, pues ¡os daños físicos causados a ¡os frutos pueden 

hacertos más ¡áb!¡es a ¡a iniciación de procesos de des­

composición y contaminación durante su manejo y atmacena- 

miento posteriores. De aquí que uno de ¡os procedimientos 

que resutta más conveniente para ¡a timpiezo de ¡os fru­

tos, es su ¡avaso en agua corriente, y posteriormente 

e) íminar e¡ exceso de¡ agua ¡ibre det ¡ovado. En caso cojn 

veniente, se puede etiminar e¡ agua residuo) por evapora­

ción empteando cuatquiera de ¡os mátodos conocidos, ín- 

ctuyendo e¡ uso de corriente de aire; pero en todo caso 

es preferibte que ¡a atmósfera de secado no exceda de, 

55SC, aún cuando en e¡ caso de atgunos frutos es posibte 

de atgunos frutos es posibte emptear mayores temparafú--

ros.
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Desde ¡uego, e¡ ¡avado de ¡os frutos puede hacerse con e¡ 

ouxHfo de ¡os equipos conocidos para este proposito, in­

tuyendo ¡os equipos friccionadores de ¡as frutes. Asimi¿ 

mo, e! ¡ovado también puede hacerse emp¡eando agentes ten­

so-activos apropiados y acondicionadores de! eguo, como o- 

que!¡os que se utiÜzon para evitar que sa!es de ca¡cio 

interfieran con ¡a operoción de ¡impiezo.

En e! caso de a!gunos frutos, éstos pueden someterse 

o) tratamiento de cotoración artificia). Dicho tratamiento 

deberá efectuorse antes de recubrir ¡os frutos con ¡o pe- 

¡fcu!a protectora, según e¡ procedimiento moftivo de esta 

i nvencfon.

E! recubrimiento de ¡os frutos puede hacerse por inmer 

sión de ¡os mismos en ¡a emú¡sión, o bien se puede oaper- 

jor dicha emytsión sobre e! fruto. Desde ¡uego esta op)¡— 

cacién puede efectuorse tombiém por barnizodo.

Lo composición de ¡a emú¡sión puede variar en cada caso 

portivuiar, sin embargo, ¡os mejores resuttados se obtienen 

cuondo ¡a composición de ¡a mismo quedo comprendida entre 

tos siguientes tfmites: 20 o 60 portes de una cera natura! 

seteccionoda de entre oque!¡os que sue¡en recubrir ¡as p!an 

tas que crecen en zonas desérticas; 150 a 300 partes de o- 

guo; 5 a 20 partes dd agentes emu¡sificontes, totes como 

mesetas de morfotino, trietano!-amino, ácido o)éico, pi- 

peridtna, dimetitaminometitpropano) y atgunos agentes e- 

mu¡siffeontes no iónicos, se¡eccionados de entre aque¡¡os 

que resutton de ¡o reacción de ¡os o!coho¡es y ácidos gra­

sos con óxido de etiteno; y 1 o 4 portes de agentes fungi­

cidas ta!es como: ortofeni! fenoto de sodio, benomi!, thia- 

bendozo) 2 aminobutano y bifeniio, para ¡a conservación de
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frutos cítricos y como: buti¡aminas, quinosot, 2,ó, dicto- 

ro4-nitroanit!na, pentactoronitrobenzeno^ 8-hidroxiquino- 

teina, d'bromotetractoroetano, tetrayodoetiteno y ptrosut- 

fito de potasio para ¡a conservación de frutos tropicaíes. 

Resuttados iguaímente satisfactorios se obtienen cuando en 

¡a composición de i a emutsión se reemptaza de un 8 o un 33% 

de ¡a cera por un po!ieti¡eno emutsificabte. La composición 

de ¡a emutsión tambión puede inciuir de 5 o 10 partes de 

un aceite esencia!.

Conviene hacer ánfasis en que ei éxito destacado que He- 

nen estas formutaciones radica en e! hecho de que se em­

plea en e!!as una cera natura) de ¡as que se encuentran re­

cubriendo tas p!antas que crecen en tas zonas desérticas y 

cuya función es precisamente proteger a ta piante de tas 

condiciones ambientates adversas de temperatura y baje hu­

medad atmosférica.

En et ceso de frutos que durante su manejo y atmocena- 

miento sufren deformaciones físicas, resutta conveniente in 

corporar a ta emutsión empteado para et recubrimiento de tos 

mismos, un agente ptastificante, a fin de mejorar tas pro­

piedades etásticqs de te peiícuto protectora, y favorecer 

de este manera que te peticuta mantenga su continuidad a pe 

ser de deformaciones de! fruto.

Et secado det recubrimiento puede Nevarse a cabo pasan­

do sobre tos frutos una corriente de aire, en ftujo parate­

to o en ftujo transversa! at techo en que están cotocados, 

pudiendo utitizarse para este propósito aire o una tempera­

tura comprendida entre to det medio ambiente y 55SC.

Una vez seco et recubrimiento, tos frutos pueden empacar­

se en ta forma usuat.
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Habiendo descrito )o invención, consideramos como una 

novedad, y por ¡o tanto, reclamamos como de nuestra propie 

dad io contenido en ¡as siguientes:

N O T A :

Se reivindica como propios y nuevos, para que sean obje­

to de uno Potente de invención en Espoño, por veinte oños, 

reivindicándose prioridad de ¡o Patente depositada en Méji­

co e! 13 de Juiio de 1.972 bajo e! número 137.018, ios pun­

tos siguientes:

1. - Procedimiento mejorado para ia conservación de fru­

tos de origen vegetoi, que se caracterizo por ¡a combinación 

funciona! y en secuencia de ios siguientes etapas:

iimpfeza de ios frutos por iavodo de ios mismos con.egua 

y eiiminación de! exceso de aguo de enjuagado;

recubrimiento de ios frutos con uno emuisión que contie­

ne uno cero de origen vegeto! seieccionodo de entre aque!!as 

que en i o noturaieza recubren ios piantas que crecen em zo- 

zas desérticas, aguo, un agente emú!sificante y un agente 

fungi ci do;

evaporación de! vehfcuio de ie emuisión.

2. - Procedimiento mejorado para !a conservación de fruv 

tos de origen vegeto!, según !o reivindicación 1, y caracte­

rizado, además, porque !a emuisión conque se recubren ios 

frutos tiene una composición en !a,cuai ios ingredientes se 

encuentran dentro de ios i imites siguientes: 20 a 60 portes 

de cero, 150 a 300 partes de ogue, 5 a 20 portes de emú!si- 

ficante, 1 a 4 portes de agente fungicida.

3. - Procedimiento mejorado pora !o conservación de fru­

tos de origen fegeta!, según !o reivindicación 1, y caracte­

rizado, además, porque !a cera seieccionodo es !a cera de
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4. - Procedimiento mejorado para ¡a conservación de fru­

tos de origen vegeta), según ¡a reivindicación 1, y carac­

terizado, ademos pofque en i a emutsión empteada se reem­

piezan de un 8 a 33% de ta cera por un potietiteno emutsi- 

ficabie.

5. - Procedimiento mejorado pora ta conservación de fru­

tos de origen vegetaj,según )o reivindicación 1, y carac­

terizado, además, porque a ta emutsión empteada se te aña­

de de 1 a 5 partes de un agente ptastificante.

ó.- Procedimiento mejorado pera ta conservación de fru­

tos de origen vegeta!, según ta reivindicación 1, y carac­

terizado, además, porque ta emutsión empteada se te añade 

de 5 a 10 partes de un aceiie esencia).

7. — Procedimiento mejorado pora te conservación de fru­

tos de origen vegeta),, según ta reivindicación 1, y carac­

terizado, además, porque pera adecuar et recubrimiento a 

frutos cítricos se setecciona et agente fungicida de entre 

tos siguientes: ortofenit fenato dé sodio, benomi!, thio- 

bendazo!, 2 amino-butano y bifehito.

8. - Procedimiento mejorado para to conservación de fru­

tos de origen vegetat, según reivindicación 1, y corecte- 

terizado, además, porque para adecuar et recubrimiento a 

frutos tropicates se setecciona et agente fungicido apro­

piado de entre tos siguientes: but!tomines, quinosot, 2,6, 

dictoro4-nitroanitina, pentoctoronitrobenzeno, -8-hidroxi- 

quinotsina, dibromotetractoroetono, tetroyodoetiieno y piro- 

sutfito de potasio.

9#— Procedimiento mejorodo para to conservación de fru­

tos de origen vegetat, según reivindicación 1, y careóte-
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rizado, además, porque !a et Imlnoclón de! exceso de agua se 

continua por ¡os métodos de secado conocidos hasta que ¡a e- 

¡Imlnacfon de! agua externa a !os frutos estáte!, emp!eando 

una atmosfera de secado con una temperatura no superior a

55SC.

10. - Procedimiento mejorado pera !a conservación de fru­

tos de origen vegeta!, segón !a reivindicación 1, y caracte­

rizado, además, porque e! aguo de [ovado contiene un agente 

tensoactfVo, y un agente acondicionador de agua.

11. - Procedimiento mejorado para !a conservación de fru­

tos de origen vegeta!, según !a reivindicación 1, y caracte­

rizado, además, porque para e! ¡avado de tos frutos se em- 

p)ean tos equipos de friccionado conocidos.

12. - "PROCEDtMtENTO MEJORADO PARA LA CONSERVARON DE FRU­

TOS DE 0R! GEN VEGETAL,"-

Todo conforme se describe en !a Memoria que ontecede, y 

se reivindica en su Nota.

Esta Memoria consta de nueve hojas, fo!lados, escritos o 

máquina por una só!a cara.

Madrid, 12 de Ju!1o de 1.973
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