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La presente invencidn se refiere & la produccién de
un réves+?mien+o que permlta la transpirecidn pero que
Itmite ls trensmisidn de humedad y, mds porticularmente
la Invenc!én se reflere a un Ifquido scuoso con la Incly
s1én de cera de Coendelilla con el fin de obtener un re-
vestimiento psrs las frutes y los productos vegeteles g
que permits la transmisidén de la transporacidn éu%ravés
del revestimiento pero que, al mismo tiempo, limite leo
tronsmisidn de humedad o trevés del revestimiento. Lo -
Invencién se refiere, ademds, o un proceso pars hocer el
ITquido ecuoso que Incluye le cers de Candelille con el
fin de obtener el revestimiento deseado.

Este solicitud es una continuacidn en parte de una
dolicitud que lleve por tftulo "Composicidn de une Mate
rie pare el Revestimiento de los Productos Vegetoles pa
ra su Conservacidn", nlmero de serie 3;5-387, registra-
de el 2 de Julio de 1973, es! como de une solicitud que
lleve por tftulo "Procedimiento psre ls Conservacién de
Fruta", ndmero de serle 375.386, registrade el 2 de Ju-
Ito de 1973+ Diversos productos vegetales, como por ejem
plo los fru+o§ cftricos, se deteriorsn con répidez y, en
consecuencla, es dificil conserverlos durente perfodos
de tiempo que sean suficfen+é§ pars ‘permitir ls recogli=
da, embarque y vente. El problems, desde luego, se eagrs
ve aln mds cuendo se preciss de periodos de almacensaje.
En consecuendla, le manipulacién de los frutos cltricos
y de los productos vegeteles que tienen huesos grandes,
como por ejemplo los melocotones, los eguacates, las cl
rueles y los mongos, as! como o%ros frutos QUe tienen 'seg

millas pequefias, son de difici| conservacidn cuando se
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trate de perfodos de tiémpo prolongadose

“Es sabido el procedimiento para revestir las frutas,
vegetsles y otros productos de las plantas con un reves
timiento, y en ta actusllidad se encuentran en el merca-
do 'diversos meteriales que contlenen ceras. Por ejemplo,
la FMC Corporation de Lakelend, Floridad, ofrece un mote
riel de revestimiento ﬁue se vende bajo la marcs regis~
treds FLAVORSEAL para el revestimiento de les haran]as,
y:ofreéé'fgualmén+e otro producto que se vende bajo la-
lo marcs registrads STA~FRESH, que es particulasriiente a.
prepiedo pars el revestimiento de las menzonas.” La Pen<
walt Corporation de Osk Brook, Illinols, presen+$alguql
mente una solucudn, bajo ls marca reglstrade DECCU pars
el revestimlento de frutas. La S.C. Johnson and Scn, lInce
de Rocine, Wisconsin ofrece varias soluciones y enulsio
nes pors el revestimiento de los productos fruteles be-
jo la marce registrods PERMAFRESH. Ademds, lo Mokhteshim
Chemical Company de Ber;ShéQ;,‘léraél, vende un meferial
de revestimiento para frutas, qﬁe presents bajo le marcs
registrada TAG.

Lo deseable de revestir lo frute con uns cers en una
solucddn o emulsidn, o en cualquier otra forma, es bien
conocido y ha sido descrito ya en patentes anteriores.
Por ejemplo, el revestimiento con cers de las narsnjas,
mandarinas y otras frutes con cers de Carnauba, cers de
Ouricurl y cera.de parafins con pequefias cantidades de
cera de Carnaubs o cers de Condelllls se determina y des
cribe en la Carta de Patente n? 2.510.816; y en ls car-
ta de Patente n? 2.383.451 se describe el uso del Ouri-

cori en combinacidn con un 8cido greso y un asgente alca
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ltno pars obtener una emulsidén de cers acuose para el

revestimiento de lo frute.

Sin embargo; las soluciones y emulsiones de ls téc~
nico anterior no han provisto los 1fquidos més deseados
para el revestimiento de le frute, los vegetales y otros
productos con el fin de proveer ls transpbracién y la -
transmisidn |imiteade de humedad deseads pera logrBr une
conservaecidn mas prolongada de los productos. Ademds, =
los ensefionzas de la t&cnica anterior no han explicado
la forma de utillzer con efectividad ls cere de Condell
e

Es conocida le Incorporacién de fungicidas 7 ce bag
tericidas en los revestimientos con el fin de ofrecer u
ng proteccién mejorads contra el .deterioro. Esto se de-
muestra, & tftulo de ejemplo, en la carts de patente n®
3.281.468, y los productos comerciales de que se dispo;
ne y que han sido mencionsado més arribs Incluyen agentes
tales como el ortofenilfenok .de sédio y el difenil.

Le cere de Condelilla es una cera conocida, y se pre
sents en centidades importentes en Méjicos La cers de =
Candelills he sido de diflcil dispersién en una solucidn
en una soluclidn acuoss en cantidades Importsntes, de for
me que podrfs ofrecer un vevestimiento efectivo para los
productos fruteles y vegetales, alin cusndo ha sido utili
zads pare la fabricocién de goma de mascar y se sabe que
es segura pare los alimentos.

Uno de los objetos prindipales de esta invencién es
el de proveer un lfquido acuoso mejorado para obtener
un revestimiento que permita ls transpiracién pero que-

Iimite la trensmisidn de humedad. Qtro de los objetos de
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ests Invencidn es el de proveer un reves+f$ien+6:mejoqg
do tal que permita una mejor conservacidn de los produc
tos frutfcolas y vegetales: Otro de los objetos de esta
Invencidn es |la obtenc!dn de un Ifquido acuoso, con le
Inclusién de cers de Candelilla en cantidades suficien~
tes para proveer un revestimiento que transpire y que =
limite la’transmisidn de lo humedad con el fin de ofre-
cér un revestimiento mes efectivo pars la fruts, los ve
getales y otros productos. Otro objeto mas de la presen
te invencién es el de proveer un procedimiento pera lo
Thcorporacidn con efectividad de le cera de Candelllla
8 un |fquido acuosc.

Otros objetos de y ventsjas mas de la Invencién se
herdn evidentes haciendo referencia & ls descripcién que
sfgue & continuaciéne

El revestimiento de le invencidn se prepars, en pri
merrlugar,'en forms acuosa & niveles sblidos de menos =
del 30 por cientos Mediante lo splicecidn de un revestl
miento scuoso, le humedad se evapors psra proveer un re
vestimfento que tiene ls transpiraclién deseads y el con
trol deseado de la transmisién de la humedad.

El revestimiento de la invencidn comprende de 20 =&
60 portes de cers de Candellilla; de 5 & 10 poetes de un
jabdn Tnestable; y mes de o5 partes de xileno y/o tolug
no, o sus equivalentes. El revestimiento es transparens
te y las partfcules de dcers tienen un temafio de parifa
e de menos de 0.1 mfcrones; y mayor de Oe.1 milimicrones,
estando el revestimiento dentro de ests escala. El reves
timlento acuoso tendrd una consistencis de agua o de un

jarsbe poco denso y & un 20 por ciento de nivel de séli
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dos, o tftulo de ejemplo, tendré una viscosided de eprg

simadamente 20 cps & 202C, y una tensidn de superficie

de asproximsdamente 34 dines pro centfmetro cuadrado. La

cero en la fase acuoss es en forma de asceite en uns e~

mulsidn de agus. El revestimiento de la Invencidn estd

dirigido particularmente al uso de la cers de Candelilbk

que tlene lo composicidn que slgues
| TABLA_|
Composicidn S
Hidrocarburos
Esteres de 8cidos de cers y alcoholes
Alcoholes libres, esteroles y resines
neutreas

Acldos libres

Humedad y materies minerales

Poréen+aie
50m51

2829

12-14
7-9
047

La cers de Condelilia tiene las propledades ffsicas

que ;Iguen:

"TABLA 11
Constantes o
Gravedad especffics o 152C =~ 252C
Punto de fusién (2C)

Temperaturs de sé]ldiflcoctén (eC)
Valor &cido N
Ndmerc de ssponificacidn

Indice refrasctivo a 852C

No saponificables (%)

Ndmero de yodo '

Cenizas (%)

Humedod_(%)

009820 = 0.9856
6772

63-68

1207-1841

35v60
104545=1+4626
67 45=7607
12<22°

0s3=0.7
0052~145

Lo cere de Cendelilla se prepare de un producto vege



10

15

20

25

30

\

at S
STTALLLY
i orener

416849 iy

tal. que se conoce con el nombre de "Euphorbla cerifera®
refindndolo por medio del calentemento con dcido sulfﬁl
rico a 1002C durente sproximedamente una hors. La ceras
se desnats en forma de espuma, y se hace hervir de nue=
vo pars quiterle el agus y obtener la cera cruda que se
conoce con el nombre de Cerote. Lo cers de Condelilla de
be ser distinguids de la cers de.0uricurf; la cera de Ca
randa! y la cera de Carnaubas que se distinguen de lo ce
ra de Candelilla por el cardcter y la naturaleza de sus
respectives composiclones. Ls cers de Candelilia és la
mds desesble para botener las propledades del revesti-
mlento de ests invencidn. (Véase C. Worth A., The Chemis
try and Technology of Wexes" = Qufmica y Técnoidafo de
las Cero#, 1956). El jabdn Tnestsble pars ser utilizado
en el revestimlento se prepara "in situ", sun cuando el
jobdn se puede formar por separ;do y afiadirlo luego "en-
le preparacidén de!l revestimiento ecuoso. El jabdn se pre
pora con preferencie o partir de morfoline o trietenolg
mina, sun cusndo el jobdn inestable se puede preparar -
también a partir del amonfoco y ls piperidine. Estos §]
timos compuestos tienden s dar un sabor y/o aroma que no
son satisfactorios. Estos compuestos se ssponiflican eon
los 8cldos grasos |ibres que tienen uns longitud de ca-
dens de carbono que va desde sproximadamente Cyp a Cyy,
y los 8cidos greeos pueden ser tanto &cidos grasos saty
rados como 8cldos grasos inssturados, teles como-el &cl
do estedrico y el 8cido oléico.

El xileno o el tolueno, o los compuestos equivalen-
tes a ellos, estdn presentes o un nivel suficiente para

obtener un revestimiento transparente y, o este respecto,
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estardn en un nivel de por encime de lss «5 psrtes con
la cera y el jabén inestable. El xileno y el tolueno son
necesorios para ayuder en le formacidn de ls dispersién
coloidal (emulsiones) y para proveer temafios de partfcuy
las de cers de menos de «1 micrones, con el fin de alcan
zor la delgadez deseads en los pelfcules. Ademds, tanto
el xileno como el tolueno tienen propiedades bacterioeg
t8ticos. Sin embargo, se prefiere como ingredien¥es pa-
ro el revestimiento el xileno, que se distingue del to-
lueno ys que el tolueno tiene un punto de ebullicién |1
geramente mas bajo que el xileno cuando se encuentre pre
sente en el agua.

No hey Ifmite superior especffico para la cantidad
de xileno o tolueno, pero las consideracidnes del coste
y otros fractores limitardn normsimente la cantidad de.
xileno & menos de 1.0 partes con le cera y el jabdn Ines
table.

La composicidn de revestimiento puede incluir diver
sOS éompuesfos que funclonen como fungicidas o bacteri-
cides y que son bien conodidos. Los ejemplos de esbs o-
gentes son: el ortofenilfenato de sodio, el benomil, el
tlabendazol, el 2-amincbutano y el difenil, especialmen
te destinados & ls conservaciédn de frutos cfiricos, vy
tales como las butilemines, el quinosol, el 2.6-dicloro
4-nitrosniline, el pentacloronitrobenceno, el 8-hidroxl
quinolefna, el debromoterracloroetano, el tetraiodoeti=
leno y el pirosulfito de potasios

Los agentes estdn presentes a niveles suficientes pg
ro slcanzar los resultados que se deseen.

Le emulsién puede ser mezclada con un polietileno -
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emulsionable mediante la sustitucidn del 8 al 33 por clen
to de la cere de Condelllls con dicho polietilenc. Esto
puede ser desesble en determinadas condiciones para re-
ducir el coste del revestimlento.

El revestimiento acuoso puede incluir desesblemente -
un compuesto que sirva pars plastificaer la cers, como -
por ejemplo el glicol de polietileno y el glicol>&e pro
piléno. Cusndo el producto revestido tiene deform!dades
o estd encogido se obtlenen clertes ventajes. El revest]
miento puede inclulr, ademds, aceites esenciales {ales
como el citral o el lemoneno que pueden darle at@ma ade
mds de las propledades fungicides y bectericidase

Le forma de ls preparacién del revestimients &s una
caracterfstica importante, y es necesarle pars dor el re
vestimiento acuoso desdeado. A este respecto, el reves=
timiento acuoso se prepara mediante la fusién, en primer
lugar, de la cera de Candelills, y &sto se logrs e une
temperature por encima de sproximademente 709C. Una vez
que se ha fundido se puede ofiadir el agente %ungicfdod
y/o bactericids, si se desea, en uns centidad efectiva.
El 8cido groso se afiade a continuacidn y se mezcla eon
s cera. A contlinuacidn, se afiaden el xileno, el tolueno
o sus equivalentes, y la tempersturs de la mezcle se ele
va entonces hasta sproximedemente 902C. Se ofiade el a-
gente de saponificacidn, y una vez q;e se ha producido
la saponificacidn, se afiade el agus gradualmente, y se
forma uns emulsidn de gogus en acelte. Mediante la odl-
clén continua del aguas, la fese se invierte &uan&o la m
mezcle comprende alrededor del 70 por wiento de agus Yy

el 30 por ciento de s8lidos, dando como resultado una e
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mulsidén de aceite en agua. Se puede contlnuar afiadiendo
agus con el fin de proweer un contenido en sélidos mes
bajo pero, en general, el contenido es sélidos serd, o
los efectos del revestimlento, del orden del 10% al 20%.
Le emulsién de sceite en ague se enfrfe rdpidemente has
ta sproximadamente 252C, y &sto se lleva acabo en- apro=
ximadamente trefnts (30) minutos. Le mezclo se méﬁ+lene
sometida o uno alte agitacién durente el enfriaﬁén+o. u
ne vez que se ha enfriado, es necessrio mantener la emul
sién o una temperatura tal que no se plerdan sus propig
dades. La emulsidn puede ser mezclada con sgua hasta al
eenzar unas concentraciones variables de sélldoss’

Se puede sustituir una porcidn de cers, como se hs
indicedo mes arriba, con polietileno emulsionable. En el
proceso se pueden afiadir los plastificentes entes de que
se hage la Inversidn de fase.

El revestimlento acuoso puede ser pulverizado sobre
el producto que haya que revestir, y se puede sumergir
el producto en el revestimlento acuoso. Se dispone de e
quipo comercisl, tento pera la pulverizecidén del produc
to como para la inmersién en el mismo.

El espesor del revestimiento varfa con el contenido
en sélidos del revestimifento acuoso y con las condiciones
del enfrisméento. El revesptimiento resultante provee u
na transpiracidn eltamente desesble, mientras que limi=
te la tronsmisidn de humedad. El revestimiento es exce=
lente pera la conservacién de los productos de plantas,
Y supone una mejore en relacibén con los materiales de re
vestimiento disponibles que en la actusblidad son comer

clallzadose.
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Un producto revestido astrsctivo estd dotado de un =
brillo natural y el revestimiento tiene una buena adhe-
rencia & los productos de plantes. La preservacién que dre
ee el revestimiento reduce las exigéncfas de refrigere~
cidn y evits la necesidad de resllzar ls envoltura Indi
vidual de los productos de plantas. Ademds, le innlusién
de los distintos agentes protege a los productos vegeta
les contra el crecimiento de hongos, mohos vy bacterias.

La fnvencidn se 1lusirsrd con los ejemplos que damos
a continuscidn:

EJEMPLO 1

Uﬁ lote de limones verdes. mejicenos, seleccicnados
por su calidad, fué lavado con agua corriente, Se}secog
ron y se revistlieron por Inmersién en un revestimiento
acuoso transpsrente que tenfs lo siguiente composicidng
cera de Condelilla, 40 partes; dcido oléico, 12 partes;
morfolina; 9 partes; xileno, 0.5 partes; etileneglicol,
1+0; sodio ortofenilfenato, 2 partes y agua 220 partes.
Despuds del revestimlento, los frutos fueron alamscena-
dos & 100C y 202C, respectivamente. A efectos de comps-
racién, el mismo procedimiento anterior o la Tnmersidn
se utilizé pere los sub-lotes de |imones que fueron em-
pleados a efectos de control (u.

Se tomoron lectoras semanales del peso perdido.y de
de la vide m3xima en slmacenaje de code uno de los lotes
(##)e Los resultados se resumen en los Tables 3 y 4 que

éiguen;
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PORCENTAJE DE PERDIDA DE PESO EN EL LIMON VERDE MEJICANO

TABLA 111

SEMANAS
1 2 3 4 5 6 7 8

Almacenaje a 202C.

Control 17 20 21 23 25 27.5 29 32
Revestimiento auoso 2 3 445 6 7 9 12 15

Almacenaje a 102C.

Control 6 8 10, 12 14 16 18 20
Revestimiento acuoso 0s3 0.3 063 1 1.6 1.8 3 3.8

(%) Los limones no revestidos fueron almacenados durante el
alsmo tiempo y a la misms temperatura. (mx) Le vida en alma
censmiento se contd hasts el dfe en que la primera frute de
cada uno de los lotes perdfo sus propiedades ffsicas, orgo-

nolépticas y/o se inicid el estropeado de las mismaso
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TABLA 1V
VIDA EN ALMACENAJE DEL LIMON VERDE MEJ[CANO

' Almacenafe.a‘ZOQC.

B

Control [ 1 semons |

Revestimiento acuoso | _ 10 semanas |

k)

Almacenaje & 102C.

Control I 7 semeanas |

Revestimiento acuoso J 20 semanas _ l

(%) La vida en almacenaje se tomé hasts que la primeras -

fru+$ perdid sus corecterfsticas ffsices y orgenolépticas.

EJEMPLO 2

En este ejemplo se utilizaron tomstes verdes y un lg
te de fomotes madures. Los tomates se selecclonsron y clg
slflecaron de acuerdo con su temafics Se laveron con agua
frfs corriente, se secaron & la temperaturs smbiente vy
fueron revestidos por inmersidn en el revestimlento acuo
so transparente que comprendfe 40 partes de cers de Con-
delille; 8cido olélco, 12 partes; morfolina, 9 partes, =
propancl dimetilemlna, «5 partes; xileno, +5 partes; gli
col de etileno, 1.5 partes; ortofenilfensto de sodlo, 2.0
partes y agus, 220 pertes. El exceso de revestimiento fué
retirado y el revestimiento se secd bajo un chérro de slre
a temperaturas que oscllaban entre los 252C y los 282C.
Una vez secados, los subdotes de fomates se almacenaron
8 122C y 202C, respectivemente. Los resultados tfpicos

de pérdida de peso se resumen en Talbas 5y 6.



" 416849,

TABLA V
PORDENTAJE.DE.PERDIDA DE PESO EN LOS TOMATES

SEMANAS

Almecenaje & 202C.

Control é 13 20
7 95

n

10  Revestimiento acuoso 1

Almecensje & 122C.

Control 2 4 5

15 Revestimiento acuoso 0.5 2,5 3

TABLA VI
PORCENTAJE DE PERDIDA DE PESO EN LOS TOMATES VERDES

20 SEMANAS
1 2 3 4

Almacenaje a 202C.

25  Control 9 6 115 18

Réves+fmien+o acuoso 0 5 7 ' 13

Almacenaje a 122Co

30 Control 3.5 5 8 13.5
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Revestimiento acuoso 0 1 3e5 8

El perfodo de vida en slmacenaje de los sub=lotes de

“tomate slmacenados & 122C y & 208C se duplicd con la apll

cocldn del revestimiento acuoso, en comparacidn con la =
vida en slmacensje de los lotes que se ufilfzafon,o efec
tos de la realizacidn del control (). _

(#) Tomates no sometidos a tratamiento y slmacenages
durante el mismo tiempo y & la misma temperaturse
EJEMPLO 3

Un lote de mangos, de la variedad Monilas, en uno fase
de semimadurez, se seleccionsron cuidadosamente, se lava
ron, se secaron a la temperature ambiente y fueéoh reves
tidos con un revestimiento scuoso transpsrente que com-
prendfa 40 partes de cers de Condelilla; 10 portes de -
polie+ilen9 emulsionable; 12 partes de 8cido oléico; 9 ~
partes de morfollns; O«5 partes de xfleno; 3 partes de
ortofenilfenato de sodlo y 220 partes de agua. El exceso
de revestimiento fué retirado con un pequefio cepillo y se
secaron los frutos con un chorro de aire s uns temperaty
re que no excedfs de los 262C. Inmedlatemente a cohfinqg
clén; todos los sublotes fueron alamcenados a 102C y 209
C; respectivamente. Otros sublotes de mangos fueron pre-
porados de forms similar a la fase onterior sl revestimien
to; estos lotes se utilizaron a efectos de control. Se to
maron registros semensles de la pérdide de peso, porcents
jes; de la fruts dofiade y se llevaron s cabo ensayos orgp

noléticos. Los resultados obtenidos se muestran en las

Fablas ndmeros 7 y 8e
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TABLA VI!
PORCENTAJE DE PERDIDA DE PESO EN LOS MANGOS

DIAS
1 2 3 6 7 g 9
Almaceiaje a 202C.
Control 1024 2.37 3042 7.0 B8.48 == ==
Revestimiento acuoso 0443 0467 Q.96 172 1498 2.06 2053
Almacenaje a 102C.
Control 0.31 0o54 0074 1023 1458 2.0 221
Revestimiento acuoso 0.19 0a16 0619  0.22 0622 0660 0457
CONTINUACION DE LA TABLA VIt
PORCENTAJE DE PERDIDA DE PESO EN LOS MANGOS
. DIAS
10 13 14 15 16 17 20 21
Almacenaje a 202C.-
Revestimiento acuoso 279 3¢5 ° 4,05 4.5 = —— - e
Almacenaje s 102C.
Control 2068 5056 wmm  me m- _— - -
Revestimiento acuoso 0«95 1¢5 1666 1470 1¢82 2414 243 3436
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TABLA V111
VIDA EN ALMACENAJE (%) DE LOS MANGOS

Almacenaje a 202C.

Conirdl L_Z_LUJUL;::]

Revestimiento scuoso| 15 diss !

Almacenaje s 102C.

Control . L_13 dlas |

Revestimtento acuoso[— 21 dias ]

(%) La vide en slmacenaje se tomd hasta que el 100%
de la frﬁ+a perdl8 sus caracterfsticas ffsicas y orgsno=-
lépticas.

Por lo que se reflere al porcentsje de mangos estropes
do durante el slmacensje s 202C, éste fué de sproximede-
mente el veinte porclento al término de 7 dfas para los
sublotes de m&ngos revestldos con el revestimiento acuoso,
y del cien por cien para los sublotes utilizados s efec~
tos de control que eran mangos no tratedos almscenados du
rente el mismo perfodo de tiempo y & igual temperatura.

Los sub~lotes de mangos slmacenados a8 102C mostraron
el mlsmo porcentsje de frutos dafiados, es deélr,‘e1 vein
te por ciento pars los sub-lotes tratados eon el revest|
miento acuoso y el clen por cien para los sub-lotes de =
controls Esto, sin embargo, sucedié despuds de que llevs
ban 23 dfes en almacensjes -

Se observé que los mangos revestidos tenfan un perfo.
do de durac!dn en slmacejaje que ers del doble de largo,

tonto a los 102C como & los 202C, en compsracidn con el
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perfodo de los sub-lotes utilizados & efecto de control,
como se ve en la Tabla 8.
EJEMPLO 4

Se seleccionaron las mandsrinss "Dancy", clasifica~
des como "calidad pare la axpor*acié&“, poé tomafios, se
lsvaron con egua frfa y el exceso de ;gua se retird por
medio de un chorro de sire celiente. Inmediatamente & con
tinuacién, se revistieron lss mandarines con un revesti-
miento acuoso que comprendfa 40 pertes de cera dé Cande=
[illa; 10 partes de polietileno emulsionable; 12 partes
de 8cido oléico; 9 partes de morfolina. 1.0 parte de gli
col de etileno; 0.5 partes de xileno y 3 partes de orto-
fenilfensato de sodio. El revestimiento se secd eon un cho
rro de olre y los sub-lotes se almacenaron a tempersturas
de 109C y 208C respecfivameﬁ+e. El mismo procedimiento,
con la excepcidn de le inmersién, fué seguido con el otro
grupo de mandsrinas que se utilizeron s efectos de control
y las mandarines no revestides fueron slmacenades durante
el mismo tlempo y & la misme temperatura. Se tomd un re-
gistro semanal de la pérdide de peso, del nimero de fru-
tos defiados y se llevaron & cabo ensayos organolépticos.
Algunos de los resultados se muestran en las Tables 9, 10

Yy 11,
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TABLA 1X
PORDENTAJE DE PERDIDA EN LAS MANDARINAS

SEMANAS
1 2 3 4 5 é 7
Almacenaje a 202C,
Control 6.5 12.2 23.5 30 - — -
Revestimiento ascuoso 165 3.03 8 119 14.6 18.4 22
Almacensje a 10%C. _
Control 4.08 7.49 11.5 1646 22 — e
Revestimlento scuoso 0066 075 .79 4,55 745 9.6 1242
SEMANAS
8 9 10 11 12 13 14
Almacenaje a 202C,
Control — —— _— - — — .
Revestimiento acucso 27 31.5 35 37 39 - -
Almacenaje a 102C.
Revestimiento acuoso 1406 15.8 17.7 20.8 22.9 24 26
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TABLA X

PORCENTAJE DE DESPERDICIO

SEMANAS
1 2 3 4 5 6 ©7
Almacenaje a 202C,
Revestimiento acuoso e - 18 ~28. 30. 40 45
Almacenaje a 102C. _
Contorl — e 10’ 10 48 27 50
Revestimiento acuoso = —— - 10 10. 10. 7.
SEMANAS
8 9 10 11 12 13 14
’ Almecenaje a 202C,
Control - veee — - o — —~—
Revestimiento acuoso 55 55 55 70 100 e —
Almacenaje s 102C
Control 100 - e e e —
Revestimiento scuoso 30 30 36 45 60 80 100
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TABLA XI ) U
VIDA EN ALMACENAJE DE LAS MANDARINAS

Almacenaje a 202C

Control [ agﬁanus )

Revestimiento scuoso [ 12 semanas 1

Almacensje a 102C

Control
Revestimiento acuoso | 16 semanss -
EJEMPLO 5

Se revistid un lote de guindlllas del tipo "Habsnero*
medfante la pulverizacidn de un revestimlento ecuoso +ra&§
parente que comprendfs 40 partes de cera de Oendelills; 12
partes de 8cldo olélco; 9 partes de morfoliné; 0.5 portes
de xileno § 2 partes de ortofenilfensto de sodio. El reves
timiento se secd o le temperaturs ambiente. Se utillzaron
unos sub~lotes conjuntamente con los sub-lotes a efectos
de control y se elmacensron en el almacén donde las tempe
raturas oscilaban entre los 152C y los 202Ce.

En este experimento se observd que la durancién en al
macensje de las guindillas correspondientes & los sub=lo
tes revestlidos ers tres veces mls largs que las de los lo
tes que se utilizeron como controles, que no estsban reves
t1dos y que se almacenaron durante el mismo perfodo de tlem

po y & la misma temperatura.

EJEMPLO 6

Un lote de nerenjes de ls voriedad Valencis, clasifi-

cada como fruts psrs la exportacién, se lavd con agus co-
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rriente, se secd y se revistid por inmersidn en un reves-
timiento acuoso con la siguiente composicidni: 40 partes de
cera de Candelilla; 10 partes de polietileno emuisionable;
12 partes de 8cido olélco; 8 partes de morfoline; .6 pore
tes de xileno; 2 partes de ortofenilfensato de sodio y 220
partes de agua. Cuando la fruts estuvo cubierta dse alma=-
cend o 102 y 202C respectivemente. Pora el fin de.estable
cer lo coﬁparac%én, se siguié el mismo procedimiento que
sntes de la operscidn de revestimiento para squilles na=
renjas que sirvieron como sub-lotes de contrlo, las naran
jes de control sin revestimiento y almacenades durente el
mismo tiempo y 8 le misms temperaturs.

Durante el perfodo de slmacenaje, tanto & 102C como »
202C, se registraron pars cade lote y semanolmenie la pér
dide den peso, el perfodo de vida comercial y el porcen*g'
je de frute estropesds en cade uno de ellos. Los resulta-
dos obtenidos indicaron que la frute cubierta con o soly
cidn de revestimiento acuoso dabs una pérdids de peso mu~
cho menor que la del sub~lote de control como, por ejem-
plo, en le tercers semans de simacenaje el sub=lote de con
tro mostrabs una pérdida de peso del orden de! 12% mientras
que la frute cubierts mostrabs el 2% con fgual tiempo de
almacenaje y 202C,

El perfodo de vide comerciai pars los sub-lotes fro%g
dos con el revestimiento acuoso resultard del doble de la
del sub-lote de control. El perfodo de vida comercial se
conté a partir del primer dfs en el que la primers fruts
de cada lote perdfo sus propiedades ffsicas y orgenoléptli
cas y/o se inicid la degradacién. En el registro de lo'fng

ts defiads se observe que en la quinte semans el sub~lote’
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de control arroja el 100% de dafios en la frute, mlentras
que este procentsje se alcance en el sub-lote revestido
después de lo décimoquinte semans. Durante el slwacensje
8 102C, los resultados fueron stmiléres, es decir, -en to-
dos los controles registrados se observd que los sub~]o-
tes de narenjas con revestimlento tienen un comportamien-
to superior en comparacidn con los de control. .

" Los revestimientos acuosos de los ejemplos que antece
den se prepararon, cads unc de ellos, de acueraéicon el -
procedimiento de la invencidn y dieron unos reveéfimien+os
transparentes que tenfan un pH que excedfa de 9.0. El pH
serfo en exceso de 7.0 y & unos valores de pH mos ba;os,
las dispersiones se rompen. El pH debiers ser inferior de
sproximadomente 11.0. Los revestimientos acuosos de los' e
jemplos que anteceder ol 20% de sélidos y a 202C, tenifan
una viscosidad de aproximadamente 20 cps y una tensién de
superficle de alrededor de 33 dinas por centfmetro cuadrs
doe

Mientras los frutos revestidos con los revestimlentos
scuosos se comparsn con los frutos no revestidos, los en-
sayos han demostrado que los revestimientos son superiores
a los revestiminetos que se presenten comercislmente paro
la fruts. Los ensayos sustenciales han demostrado que hay
muchas ven*a]os'en el uso del revestimiento acuoso y sus
propiedades {nicas pars preservar productos de plantas.

Las {fversas caracterfstices de la invencidn, que se
cree'que son nuesves, se determinan en las reivinciacion-
nes que siguen:

NOTA:

Se relvindlcan como proplos ¥ nuevos para que sean ob
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jeto de uns Pstente de Invencidn en Espafia, por veinte o=
flos, reivindicendose prioridaed de ls Pstente depositada en
Mejico, el dfa 31 de Agosto de 1.9%2 bajo el n? 138.081,
los puntos siguientes: )

1+= Método de preparacién de un revestimiento pars con
servacién de frutos de origen vegetsl, para le prpbaracién
de un revestimiento |fquido acuoso, comprendlendo‘los pasos
de fundir de 20 & 60 partes o plezes de cera de Candelilla
mezclendo en 5 a 10 partes de un jabdn Inestable y mds de
o5 partes de tolueno y/o xileno, afiadiendo agua con mezclo
a un nivel en exceso del 70 por ciento para formar un acel
te en emulsidn de agus, con un temsfio de partfcula de la
emulsidn de entre o1 micras y «1 milimicres, enfriando ra
pidemente lo mismae

2.~ Método de preparacién de un revestimiento pars cqﬁ
servacibn de frutos de origen vegetsl, segln reivindico-
cién 1, ceracterizado porque la refrigeracidn es efectus—
da & unos 252C en 30 minutos.

3.~ Método de prepsracién de un revestimiento para con
servacidn de frutos de origen vegetsl, segln reivindicecidn
1, cerecterizado porque el jabdn inesteble es preparado In
sttu por saponiflcacién de morfollna, trietsnclsmina, pl-
perdina y/o amonisco con un 8cido gresoso temiendo une ca
deno de carbdn entre Cy2 ¥ Cpos slendo sfiedido el ege?+e
saponificador & un nivel para dar un pH en exceso de 7.

4o~ Método de prepsracidn de un revestimiento pars con
servecidn de frutos de origen vegetal, de acuerdo con ls
reivindicacidn 1, y caracterizedo, ademds, proque en la ¢
mulsidn empleads se reempleza de un 8 a 33% de la cers por

un polietileno emulsificableo
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conservacidn de frutos de orlgen vegetal, de acuerdo con
lo refvindicecidn 1, y carscterizado, ademds, porque s la
emulsidn empleads se le sfiade de 1 & 5 partes de un agen-
te plastificante, tal como el etilenglicol y e! propilen-
glicols : |

6o= Método de preparacién de un revestimiento pars con
servacidn de frutos de origen vegetal, de scuerdo con le
relvindicacién 1, y ceracterizado, ademds, porque lo emul
s18n empleada se le afiade 5 a 10 partes de un aceite esen
clel, tal como citrel y limoneno.

;.~ Método de preparscién de un revestimiento pars con
servecibén de frutos de origen vegetal, de acuerdo zon la
relvindlcacidn 1, y caracterizado, ademds porque pers ade
cuar el recubrimiento o frutos cfiricos se usan de 1 a 4
partes de agentes fungicides tales comos ortofeniifenato
de sodfc, b;nomfl, thisbendezol, 2 smino-buteno y bifenilo.

8.- Método de preparacidn de un revestimiento pare con
servacién de frutos de origen vegetsl, de acuerdo con la
refvindicacidn 1, y caracterizado, adgmés, porque pars a=-
decuar el recubrimiento s frutos no cftricos, se emplean
de 1 a 4 partes de ogentes fungicidas, tales comos butilg
minas, quinosol, 2, 6 dicloro—4=nitroan!line, pentacloro
nitrobenzeno, 8-hidroxlquinolefna, dibromotetracloroetano,
tetreyodoetileno, ortofenilfansto de sodio y plrosulfito
de potasio. '

9e~=-METODO DE PREPARACION DE UN REVESTIMIENTO PARA CON
SERVACION DE FRUTOS DE ORIGEN VEGETAL. '

Todo cénférmé se describe en lo Memorle que eantecede

y se reivindica en su NOTA.
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Este Memoria consta de velntisels hojas follades, es~
critas s mdquins por uns séls cere.
Medrid, 12 de Jullo de 1973
INSTITUTO MEXICANO DE INVESTIGACIONES
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