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La presente invención se refiere e ia producción de 

un revestimiento que permita !a transpiración pero que 

¡imite ¡a transmisión de humedad y, más particutarmente 

¡a invención se refiere a un ¡fquido acuoso con ¡a inciu 

5 sión de cera de Cande)i!¡a con ei fin de obtener un re­

vestimiento pera !as frutas y ios productos veget&ies q 

que permito io transmisión de ia transporación a través 

de) revestimiento pero que, ei mismo tiempo, i imite !a 

transmisión de humedad o través dei revestimiento. La - 

10 invención se refiere, odemés, o un proceso paro hacer e! 

ifquido acuoso que inciuye !a cera de Cande!i iia con e! 

fin de obtener ei revestimiento deseado.

Esta soiicitud es una continuación en parte de uno 

doiicitud que iieva por tftuio "Composición de una Matê  

15 ría paro ei Revestimiento de ios Productos Vegeto!es pai 

ra su Conservación", número de serie 375.387, registra­

da e) 2 de Juiio de 1973, osf como de una soiicitud que 

iieva por tftuio "Procedimiento pera io Conservación de 

Fruta", número de serie 375.386, registrada ei 2 de Ju- 

20 iio de 1973. Diversos productos vegetaiesp como por ejem 

pió ios frutos cftricos, se deterioran con rapidez y, en 

consecuencia, es dificii conservarios durante períodos 

de tiempo que sean suficientes para permitir ia recogi­

da, embarque y venta. Ei probiema, desde iuego, se agre 

25 va oún más cuando se precfsa de periodos de aimacenaje. 

En consecuendia, ie manipuiacíón de ios frutos cftricos 

y de ios productos vegetaies que tienen huesos grandes, 

como por ejempio ios meiocotones, ios aguacates, ias ci, 

rueias y ios mongos, así como otros frutos que tienen se 

miÍias pequeñas, son de dtficfi conservación cuando se30



trató de períodos de tiempo prolongados.

Es sabido e! procedimiento para revestir las frutos, 

vegetales y otros productos de los plantos con un reves 

tlmlento, y en 4o actuó!Idad se encuentran en el merco- 

5 dó diversos materiales que contienen ceras. Por ejemplo, 

la FMC Corporation de Lakelond, Flor!dad, ofrece un mete 

ría! de revestimiento que se vende bajo la morca regis­

trada FLAVORSEAL para el revestimiento de los naranjas, 

y ofrede Igualmente otro producto que se vende bajo la 

10 la marcó registrada STA-FRESH, que es particularmente a 

propledo poro el revestimiento de los manzonas. Lo Pen- 

qalt Corporation de Ook Brook, Illinois, presenta lguo_[ 

mente uno solucuón, bojo lo morca registrado DECCO pora 

el revestimiento de frutas. Lo S.C. Johnson ond Son, !nc. 

15 de Raclne, Wlsconsln ofrece varios soluciones y emulslo 

nes poro el revestimiento de los productos frutales ba­

jo la morco registrado PERMAFRESH. Además, lo Mokhteshlm 

Chemical Company de Ber-Sheva, Israel, vende un moterlal 

de revestimiento pora frutas, que presenta bajo la morco 

20 registrado TAG+

Lo deseable de revestir lo fruto con uno cero en una 

solución o emulsión, o en cualquier otro formo, es bien 

conocido y ho sido descrito yo en patentes anteriores.

Por ejemplo, el revestimiento con cera de los naranjos,

25 mandarinas y otras frutas con cera de Cornouba, cero de 

Ourlcurl y cera de paraflna con pequeños cantidades de 

cero de Carnauba o cero de Conde!Illa se determina y des 

cribe en la Corto de Potente nB 2.510.816; y en la car­

ta de Potente nB 2.383.451 se describe el uso del Óurl- 

cUrl en combinación con un ácido graso y Un agente alca30
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tino para obtener una emu!sión de cera acuosa para e! 

revestimiento de te fruto.

Sin embargo, ¡as so¡uciones y emu!s'ones de ¡a téc­

nica anterior no han provisto ¡os ¡fquidos más deseados 

para e) revestimiento de ¡a fruta, ¡os vegetaíes y otros 

productos con e! fin de proveer ¡a transpiración y ¡a - 

transmisión ¡imitada de humedad deseada pora ¡ograr uno 

conservación mas pro!ongada de ¡os productos. Además, - 

¡as enseñanzas de io técnica anterior no han expticado 

¡a formo de utitizar con efectividad ¡a cero de Cande¡J.

! i o.

Es conocida ¡o incorporación de fungicidas y de bac 

tericidas en ¡os revestimientos con e! fin de ofrecer 

na protección mejorado contra e! deterioro. Esto se de­

muestra, a tftuio de ejemp!o, en ¡a carta de patente n& 

3.Í81.468, y ¡os productos comercio¡es de que se dispo­

ne y que han sido mencionado más arribo inc!uyen ogentes 

tates como e¡ ortofenitfenok de sodio y e¡ difeni!.

La cera de Cande!<!!a es una cera conocida, y se pre 

sentó en cantidades importantes en Méjico. La cero de - 

Cande!i i¡o ha sido de difici] dispersión en uno so!ución 

en una sotuctón acuosa en cantidades importantes, de fojr 

me que podrfo ofrecer un revestimiento efectivo pora ¡os 

productos fruta!es y vegeta¡es, oón cuando ha sido uti!j[ 

zeda paro ¡a fabricación de goma de mascar y se sobe que 

es segura para tos a!imentos.

Uno de !os objetos prindipaies de esto invención es 

e¡ de proveer un ¡fquido ocuoso mejorado para obtener 

un revestimiento que permito ¡o transpiración pero que 

¡imite ¡a transmisión de humedad. Otro de ¡os objetos de



esto invención es e! de proveer un revestimiento mejore 

do tat que permito una mejor conservación de ios produc 

tos frutfcotas y vegetates^ Otro de tos objetos de esta 

invención es ta obtención de un tfquido acuoso, con te 

5 inctusión de cera de Candetitta en cantidades suficien­

tes para proveer un revestimiento que transpire y que - 

¡imite !a transmisión de te humedad con e! fin de ofre­

cer un revestimiento mas efectivo para ta fruta, tos ve 

getates y otros productos. Otro objeto mas de ta presen 

10 te invención es e! de proveer un procedimiento pera ta 

incorporación con efectividad de ta cera de Cande!itte 

a un tfquido ocuoso.

Otros objetos de y ventajas mas de ta invención se 

harán evidentes haciendo referencia o te descripción que 

15 sigue a continuación.

Et revestimiento de te invención se preparo, en pri 

mer tugar, en forma acuosa a nivetes sótidos de menos — 

de! 30 por ciento. Mediante ta opticación de un revest_f, 

miento acuoso, te humedad se evaporo pora proveer un re 

20 vestimiento que tiene te transpiración deseada y e! cog 

tro! deseado de ta transmisión de te humedad.

E! revestimiento de !o invención comprende de 20 a 

óO portes de cera de Candetitta; de 5 a 10 poetes de un 

jabón inestabte; y mas de ¡.5 portes de xiteno y/o totue 

25 no, o sus equivalentes^ Et revestimiento es transparen­

te y tas partfcutas de deero. tienen un tamaño de partfaj 

ta de menos de 0.1 micrones, y mayor de 0.1 mitimicrones, 

estando et revestimiento dentro de esto escoto. Et revejs 

timiento ocuoso tendrá una consistencia de agua o de un 

30 jarabe poco denso y a un 20 por ciento de nivet de sóM
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dos, o títuto de ejempto, tendrá una viscosidad de apro 

sfmadamente 20 cps a 20BC, y una tensivo de superficie 

de aproximadamente 34 dinas pro centímetro cuadrado. La 

cera en !a fase acuoso es en forma de aceite en una e-

5 mutsión de aguo. E! revestimiento de ! a invención está

dirigido portÍcu!armente a! uso de ¡a cero de Conde!?)b

que tiene !a composición que sigue:

TABLA !

Composición Porcenta!e

10 Hidrocarburos 50*51

Esteres de ácidos de cero y o!coho!es 28-29

Aicohotes ¡ibres, esterotes y resinas

neutras 12-14

Acidos )ibres 7-9

15 Humedad y materias minera!es 0.7

Lo cero de Conde!i i¡o tiene !as propiedodes físicos

que siguen:

TABLA !!

Constantes

20 Grovedod específico o 15SC - 25BC 0.9820 - 0.9856

Punto de fusión (SC) 67-72

Temperatura de soiidificoción (BC) 63-68

Va!or acido 12.7-18.1

Nómero de saponificación 35*60

25 índice refractivo o 85SC 1.4545-1.4626

No saponificobtes (%) 67.5-76.7

Numero de yodo 12-22

Cenizas (%) 0.3-0.7

Humedod (%) 0.52-1.5

30 La cera de Conde!i!te se prepara de un producto vega
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te! que se conoce con e! nombre de "Euphorbia cerífera" 

refinándoto por medio de! catenteniento con ácido su!fó- 

rtco a 100SC durante aproximadamente una hora. La cera 

se desnata en forma de espuma, y se hace hervir de nue­

vo paro quitarte e! agua y obtener ¡a cero crudo que se 

conoce con e! nombre de Cerote. Lo cero de Conde!i i¡a de 

be ser distinguida de ia cera de Ouricuri, !o cera de Ce 

randoi y !o cera de Carnauba que se distinguen de !o ce 

ra de Conde! i Ha por e! carácter y !o naturateza de sus 

respectivos composiciones. La cera de Cande!i!¡a es !a 

más deseobte para botener !as propiedades de! revesti­

miento de esta invención. (Váase C. Worth A., The Chemis¡ 

try and Technotogy of Wexes" - Química y Tecnoidgfo de 

!as Ceras, 1956). E! jabón inestab!e para ser uti!izado 

en e! revestimiento se prepara "in situ", aun cuando e! 

jabón se puede formar por separado y añadír!o tuego en 

!a preparación de! revestimiento ocuoso. E! jabón se pre 

pora con preferencia a partir de morfoHna o tr?eteno!e 

mino, aun cuando e! jobón fnestob!e se puede preporar - 

tombión o partir de! amoníaco y !o piperidino. Estos u! 

timos compuestos tienden o dar un sabor y/o aroma que no 

son satisfactorios. Estos compuestos se saponifican eon 

!os ácidos grasos tibres que tienen una !óngitud de ce- 

dena de carbono que va desde aproximadamente Cjg a Cg2f 

y tos ácidos grasos pueden ser tanto ácidos grasos setu 

rados como ácidos grasos insaturados, tetes como e! áci. 

do esteárico y e! ácido otéico.

E! xi!eno o e! to!ueno, o !os compuestos equi va ten- 

tes a e!!os, están presentes a un nive! suficiente para 

obtener un revestimiento transparente y, o este respecto,
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estarán en un nive¡ de por encima de ¡as .5 partes con 

¡a cera y e¡ jabón inestabte. E¡ xiteno y e¡ to¡ueno son 

necesarios para ayudar en ¡a formación de ¡a dispersión 

cotoidai (emutsiones) y para proveer tamaños de partfcu 

¡as de cera de menos de .1 micrones, con e¡ fin de atcan 

zar ¡a de¡gadez deseada en ¡as peiícutas. Además, tanto 

e¡ xi!eno como e¡ totueno tienen propiedades bacterioes^ 

táticas. Sin embargo, se prefiere como ingredientes pa­

ro e¡ revestimiento e¡ xiteno, que se distingue de! to­

tueno ya que e¡ totueno tiene un punto de ebu¡¡ición ¡i 

geramente mos bajo que e! xi¡eno cuando se encuentra pre 

sente en e! aguo.

No hay ¡ímite superior específico para ¡a cantidad 

de xiteno o totueno, pero ¡as consideraciones de¡ coste 

y otros fractores ¡imitarán normatmente ¡a cantidad de 

xiteno a menos de 1o0 partes con !a cera y e¡ jabón ineŝ  

tab¡e.

La composición de revestimiento puede inctuir diver 

sos compuestos que funcionan como fungicidas o bacteri­

cidas y que son bien conodidos. Los ejemptos de estos o- 

gentes son: e¡ ortofen?)fenato de sodio, e¡ benomi!, e! 

tiabendazo), e¡ 2-aminobutano y et difenit, especiatmeji 

te destinados a ¡a conservación de frutos cítricos, y 

tetes como ¡as but?¡aminas, e¡ quinoso), e¡ 2.6-dic¡oro 

4-nÍtroanÍ¡ina, e¡ pentactoronitrobenceno, e¡ 8-hidroxJ[ 

quinoteína, e¡ debromoterrac¡oroetano, e¡ tetraiodoeti- 

¡eno y e¡ pirosutffto de potasio.

Los agentes están presentes o nivetes suficientes pja 

ra etcanzar ¡os resuttados que se deseen.

Lo emulsión puede ser mezc!ada con un po¡Íeti¡eno -
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emutsíonabte mediante )a sustitución de! 8 a! 33 por cien 

to de la cera de Cande! Nía con dicho potletfteno. Esto 

puede ser deseable en determinados condiciones paro re­

ducir e! coste de! revestimiento.

E! revestimiento acuoso puede 1nc!u1r deseeb!emente 

un compuesto que sirvo poro ptostlflcor !o cero, como - 

por ejemplo e! g!1co! de po!1etl!eno y e! gtlcot de pro 

píteno. Cuando e! producto revestido tiene deformidades 

o está encogido se obtienen ciertas ventajas. E! revestjj 

miento puede Inctulr, además, aceites esenclotes totes 

como e! cltra! o e! temoneno que pueden darte aroma ade 

más de tas propiedades fungicidas y bactericidas*

La forma de !a preparación det revestimiento ós una 

característico Importante, y es necesario paro dar e! re 

vestlmfento ocuoso desdeado. A este respecto, et reves­

timiento ecuoso se prepara medíante !a fusión, en primer 

tugar, de to cero de Cgndetltto, y ósto se togro o uno 

temperatura por encima de aproximadamente 70BC. Uno vez 

que se ha fundido se puede añodlr et agente fungícldod 

y/o bactericida, si se desea, en una cantidad efectivo.

Et ácido graso se añade a continuación y se mezcta eon 

ta cera. A continuación, se añaden et xlteno, et totueno 

o sus equlvatentes, y ta temperatura de ta mezcta se ete 

va entonces hasta aproximadamente 90BC. Se añade e! a- 

gente de saponificación, y una vez que se ha producido 

ta saponificación, se añade et agua graduatmente, y se 

forma una emutslón de goguo en aceite. Mediante ta adi­

ción continuo de! agua, to fase se Invierte cuando to m 

mezcta comprende atrededor de! 70 por ciento de aguo y 

et 30 por ciento de sotIdos, dando como resuttado uno je
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mu!s?ón de aceite en eguo. Se puede continuar añadiendo 

aguo con et fin de proceer un contenido en so!idos mas 

bajo pero, en genero!, e! contenido es so!idos será, a 

¡os efectos de! revestimiento, de! orden de! 10% a! 20%. 

La emutsión de aceite en agua se enfrfa rápidamente ha¿ 

ta aproximadamente 252C, y esto se !!eva acabo en apro­

ximadamente treinta (30) minutos. La mezc!a se mantiene 

sometida o una a!ta agitación durante e! enfriamiento. U 

na vez que se ha enfriado, es necesario mantener !a emú! 

sion o una temperatura ta! que no se pierdan sus propi^ 

dades. La emutstón puede ser mezc!ada con agua hasta a! 

eonzar unas concentraciones voriabtes de só!idos¿

Se puede sustituir una porción de cera, como se ha 

indicado mas arriba, con po,!Íeti!eno emu!sionab!e. En e! 

proceso se pueden añadir !os piastificentes antes de que 

se haga !a inversión de fase.

E! revestimiento acuoso puede ser putverizado sobre 

e! producto que haya que revestir, y se puede sumergir 

e! producto en e! revestimiento acuoso. Se dispone de e 

quípo comercia!, tanto para !a putverización de! produc 

to como para !a inmersión en e! mismo.

E! espesor de! revestimiento varfa con e! contenido 

en sótidos de! revestimiento acuoso y con !as condiciones 

de! enfriamiento. E! revesptimiento resuttante provee u 

na transpiración sitamente deseabte, mientras que [imi­

ta !a transmisión de humedad. E! revestimiento es exce- 

¡ente para !a conservación de !os productos de p!entas, 

y supone una mejora en re!ación con tos materia!es de re 

vestimiento disponibtes que en !a actuabtidad son comeh 

cia!i zados.30
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Un producto revestido atractivo está dotado de un - 

britto natura! y e! revestimiento tiene una buena adhe­

rencia a !os productos de piantas. Lep*eservación que cfre 

ee e! revestimiento reduce !as exigencias de refrigera­

ción y evita !a necesidad de rea! izar !e envo!tura indj[ 

vidua! de !os productos de piantas. Además, !a inctusfón 

de tos distintos ogentes protege a tos productos vegeta 

!es contra e! crecimiento de hongos, mohos y bacterias.

Lo invención se Nustroro con tos ejemplos que damos 

o continuación;

EJEMPLO 1

Un tote de timones verdes.mejÍcenos, seteccicnados 

por su calidad, fue ¡avado con agua corriente, se secap 

ron y se revistieron por inmersión en un revestimiento 

acuoso transparente que tenia ta siguiente composición; 

cera de Conde! i Ha, 40 partes; ácido oteico, 12 partes; 

morfotina, 9 partes; xiteno, 0.5 partes; etitenegtico!, 

1.0; sodio ortofenitfenoto, 2 partes y agua 220 partes. 

Después de! revestimiento, tos frutos fueron otamocena- 

dos a 10SC y 206C, respectivamente. A efectos de compa­

ración, et mismo procedimiento anterior o ta inmersión 

se utitizo para ios sub-totes de timones que fueron em- 

pteados a efectos de controt (*).

Se tomaron tectoros semana tes de! peso perdido y de 

de !e vida máxima en atmacenaje de cada uno de !os totes 

(*w). Los resuttados se resumen en !as Tabtes 3 y 4 que 

siguen;
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PORCENTAJE DE PERDtDA DE PESO EN EL LtMON VERDE MEJtCANO

5

10

15

SEMANAS 

1 2 3 4 5 6 7 8

Atmacenaje a 209C.

Contro! 17 20 21 23 25 27.5 29 32

Revestimiento acuoso 2 3 4.5 ó 7 9 12 15

Atmacenaje a 10SC.

Contro t 6 8 10, 12 14 16 18 20

Revestim!ento acuoso 0.3 0.3 0.3 1 1.6 1.8 3 3.8

(n) Los timones no revestidos fueron atmacenados durante et 

mismo tiempo y a ta mismo temperatura. (4*44) La vida en atma 

cenamiento se contó hasta et día en que ta primera fruta de 

cada uno de tos totes perito sus propiedades físicas, orga- 

notépticas y/o se inició et estropeado de tas mismas.

20
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TABLA !V

ViDA EN ALMACENAJE DEL L!M0N VERDE MEJÍCAN0 

Aimacenaje a 20CC. (*)

Contro i 1 semana

Revestimiento acuoso 10 semanas
\

Atmacenaje a 109C.

Contro! f 7 semanas

Revestimiento ocuoso f  20 semanas t

(*) Le vida en aimacenaje se tomó hasta que !a primera - 

fruta perdiá sus características físicas y organolépticas.

EJEMPLO 2

En este ejempto se utitizaron tomates verdes y un !o 

te de tomates madures. Los tomates se seteccionaron y cta 

sificaron de acuerdo con su tamaño. Se tavaron con agua 

fría corriente, se secaron a te temperatura ambiente y 

fueron revestidos por inmersión en et revestimiento acuo 

so transparente que comprendía 40 partes de cera de Can­

de) i tta; ácido otéico, 12 partes; morfotina, 9 partes, -? 

propanot dimetitamina, .5 portes; xiteno, .5 partes; gtj. 

cot de etiteno, 1.5 partes; ortofenitfenato de sodio, 2.0 

partes y agua, 220 partes. Et exceso de revestimiento fuá 

retirado y et revestimiento se seco bajo un chorro de aire 

a temperaturas que oscitaban entre tos 252C y ios 28CC.

Una vez secados, tos subéotes de tomates se oimocenoron 

a 12SC y 202C, respectivamente. Los resuitados típicos 

de pérdida de peso se resumen en Taibas 5 y ó.
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PORDENTAJE DE PERO)DA DE PESO EN LOS TOMATES

TABLA V

SEMANAS

2 3

Almacenaje a 20SC.

Control 6 13 20

Revestimiento acuoso 1 5 9.5

Almacenaje a 12SC.

Control 2 4 5

Revestimiento acuoso 0 o 5 2.5 3

TABLA V]

PORCENTAJE DE PERDIDA DE PESO EN LOS TOMATES VERDES

SEMANAS

1 2  3 4

Almacenaje a 20SC.

Control 1 ó 11.5 18

Revestimiento acuoso 0 5 7 13

Almacenaje a 12SC.

Control 3*5 5 8 13.5
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E! período de vida en atmacenaje de tos sub-totes de 

tomate atmacenodos a 12?C y a 20SC se dupticó con to aptj, 

5 ceción de! revestimiento acuoso, en comparación con !a - 

vida en atmacenaje de ios ¡otes que se uti!izaron a efec 

tos de ¡a reatización de! contro! (x).

(x) Tomates no sometidos a tratamiento y atuiacenefta* 

durante e! mismo tiempo y a ¡o mismo temperatura*

10 EJEMPLO 3

Un !ote de mangos, de !o variedad Mónita, en uno fose 

de semimadurez, se seieccionaron cuidadosamente, se ¡ova 

ron, se secaron a !a temperatura ambiente y fueron reves; 

tidos con un revestimiento acuoso transparente que com- 

15 prendía 40 portes de cera de Candetitta; 10 portes de - 

po!ieti!eno emutsionabte; 12 partes de acido otéico; 9 - 

portes de morfoiina; 0.5 partes de xiteno; 3 portes de 

ortofenitfenato de sodio y 220 partes de ogua. E! exceso 

de revestimiento fuá retirado con un pequeño cepitto y se 

20 secaron tos frutos con un chorro de aire o una temperatu 

ra que no excedía de tos 262C. inmediatamente a continua 

ctón, todos tos subtotes fueron otomcenados o 10SC y 202 

C, respectivamente. Otros subtotes de mangos fueron pre­

parados de forma simitar a !a fase entertor a! revestimieji 

25 to; estos totes se ut?tizaron a efectos de contro!. Se to 

marón registros semanates de ta pórdida de peso, porcente 

¡es, de ta fruta dañada y se Nevaron a cobo ensayos orga 

notéticos. Los resuttedos obtenidos se muestran en tas 

Tabias números 7 y 8.
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TABLA V ü

PORCENTAJE DE PERDÍ DA DE PESO EN LOS MANGOS

5

10

15

20

25

DÍAS

1 2 3 6 7 8 9

A!mace#aie a 20SC.

Contro! 1.24 2.37 3.42 7.0 8.48 —

Revestimi ento ocuoso 0.43 0.67 0.96 1.72 1.98 2-06 2.53

A!macena¡e a 10SC.

Contro! 0.31 0.54 *0.74 1.23 1.58 2.0 2.21

Revestimiento acuoso 0.19 0.16 0.19 0.22 0.22 0.60 0.57

CONTiNUACiON DE LA TABLA

PORCENTAJE DE PERDÍ DA DE PESO EN LOS MANGOS

DÍAS '

10 13 14 15 16 17 20 21

Atmacenaie a 20SC.

Contro!

Revestimi ento acuoso 2.79 3.5 4.05 4.5 ' — — — —

A!macena¡e a 10SC. '

Contro! 2.68 5.56 —  —
'

Revestimiento acuoso 0.95 1.5 1.66 1.70 1.82 2.14 2.3 3.36
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TABLA VH!

V!DA EN ALMACENAJE (94) DE LOS MANGOS

Almacenaje a 2Q3C.

Coniré!

Revestimiento acuoso

7 - .d I.a s

15 dias

Almacenaje a 1QSC.

Control

Revestimiento

13 dias

acuoso 21 di as

(94) La vida en almacenaje se tomó hasta que el 100% 

de la fruta perdió sus características físicas y organo­

lépticas.

Por lo que se refiere al porcentaje de mangos estropee 

do durante, el almacenaje a 20SC, éste fué de aproximada­

mente el veinte porciento al término de 7 días para los 

sublotes de mangos revestidos con el revestimiento acuoso, 

y del cien por cien para los sublotes utilizados a efec­

tos de control que eran mangos no tratados almacenados du 

rante el mismo período de tiempo y a igual temperatura.

Los sub-lotes de mangos almacenados a 109C mostraron 

el mismo porcentaje de frutos dañados, es decir, el vein 

te por ciento para los sub-lotes tratados eon el rewesti 

miento acuoso y el cien por cien paro los sub-lotes de - 

control. Esto, sin embargo, sucedió después de que llevo 

ban 23 días en almacenaje# *

Se observó que los mangos revestidos tenían un perío 

do de duración en elmacejaje que era de! doble de largo, 

tonto a los 10BC como a los 209C, en comparación con el
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perfodo de ¡os sub-¡otes utilizados a efecto de contro!, 

como se ve en ¡a labia 8.

EJEMPLO 4

Se se!eccionaron ¡as mandarinas "Dancy", c!asifica- 

5 das como "catidad para ¡a exportación", por tómanos, se 

¡avaron con agua fría y e¡ exceso de agua se retiró por 

medio de un chorro de aire cetiente. inmediatamente a coji 

tinuación, se revistieron ¡as mandarinas con un revesti­

miento acuoso que comprendfa 40 portes de cera de Cande- 

10 ¡i)¡a; 10 portes de po¡Íet?!eno emu¡s'onab!e; 12 partes

de ácido oteíco; 9 partes de morfo¡ina. 1*0 parte de g¡! 

co¡ de eti)eno; 0*5 portes de xNeno y 3 partes de orto- 

feni!fenato de sodio* E¡ revestimiento se secó eon un cho 

rro de aire y ¡os sub-¡otes se a¡macenaron a temperaturas 

15 de 10SC y 20SC respectivamente. E¡ mismo procedimiento,

con ¡a excepción de ¡a inmersión, fue seguido con e! otro 

grupo de mandarinas que se utilizaron a efectos de contro! 

y ¡as mandarinas no revestidas fueron atmocenadas durante 

e¡ mismo tiempo y a ¡a misma temperatura* Se tomó un re— 

20 gistro semana) de ¡a párdida de peso, de) número de fru­

tos dañados y se Nevaron a cabo ensayos organojépticos. 

Atgunos de ¡os resuttados se muestran en ¡as Tab!os 9, 10 

y 11.
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TABLA !X

PORDENTAJE DÉ PERO!DA EN LAS MANDARÍNAS

-  19 -

SEMANAS

1 2 3 4 5 6 7

Almacenóte a 20SC.

Control

Revestimiento acuoso

6.5 12.2 23^5 

1.65 3.03 8

30

11.9 14.6 18.4 22

Almacénala a 10SC.

Control 

Revestimiento acuoso

4.08 7.49 11^5 

0.66 0.75 1.79

16.6

4.55

22

7.5 9.6 12.2

SEMANAS

8 9 10 11 12 13 14

Almacénale o 209C.

Control

Revestimiento acuoso 27 31.5 35 37 39

—

—

Almacenóle a 109C.

Control 

Revest!mlento acuoso 14.06 15.8 17.7 20.8 22.9 24 26

25



20

TABLA X

PORCENTAJE DE DESPERO!C!0 DE MANDAR)ÑAS EN ALMACENAJE

SEMANAS 

1 2 3 4 5 6 7

Atmacena i e a 20BC.
*

Contro i — — 30" 100 — — —

Revestimiento acuoso — — 18 25 30 40 45

Atmacena!e a 10SC.

Confort ***** *— 10' 10 48 27 50

Revestimiento acuoso — — — 10 10 10- 27

SEMANAS

8 9 10 11 12 13 14

At macenai e a 209C<

Contro! . — — — — — — —

Revestimi ento acuoso 55 55 55 70 100 - — —

Atmacena!e a 10SC

Contro) 100 — — . . — —

Revestimiento acuoso 30 30 36 45 60 80 100
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TABLA X!

V!DA EN ALMACENAJE DE LAS MANDARÍNAS

Atmacenaie a 2QSC

Controt [ 3 semanas i

Revestimiento acuoso j 12 semanas 1

Atmacenaie a 1QSC

Contro!

Revestimiento acuoso

8 semanas

16 semanas

EJEMPLO 5

Se revistió un tote de guindittas de! tipo "Habanero" 

mediante ¡a putverización de un revestimiento acuoso tran¿ 

párente que comprendía 40 partes de cera de Oende!!!!a; 12 

partes de ácido otéico; 9 partes de morfotino; 0.5 portes 

de x?!eno y 2 partes de ortofenitfenato de sod!o. E! reve¿ 

timiento se secó a !a temperatura ambiente. Se utitizoron 

unos sub-totes conjuntamente con tos sub-iotes o efectos 

de contro! y se atmacenaron en et otmacán donde tas tempe 

roturas oscitaban entre tos 15SC y tos 20SC.

En este experimento se observó que !a duranción en aj, 

macenoje de tas guindittas correspondientes o !os sub-!o 

tes revestidos era tres veces mas targo que tas de tos to 

tes que se ut!tizaron como contro tes, que no estaban reve¿ 

tidos y que se atmocenaron durante et mismo período de tiem 

po y a ta misma temperatura.

EJEMPLO ó

Un tote de naranjos de to voriedod Votencio, ctosifi- 

cada como fruto para ta exportación, se tavó con aguo co-
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míente, se secó y se revistió por inmersión en un reves­

timiento acuoso con ¡a siguiente composición: 40 portes de 

cera de Cande!i!¡a; 10 partes de po!ieti!eno emu!s?oneb!e; 

12 partes de ácido oiéico; 8 portes de morfotina; .6 par- 

5 tes de xi!eno; 2 portes de ortofeni!fenato de sodio y 220 

partes de agua. Cuando !a fruta estuvo cubierta dse a!ma- 

cenó o 103 y 20SC respectivamente. Pare e! fin de.estabie 

cer !a comparación, se siguió e! mismo procedimiento que 

antes de ¡o operación de revestimiento para aquí Has na- 

10 ranjas que sirvieron como sub-!otes de contrto, ¡as naran 

jas de contro! sin revestimiento y almacenadas durante e! 

mismo tiempo y a !e misma temperatura.

Durante e! período de o!macenaje, tanto o 10SC como a 

209C, se registraron para coda !ote y semanotmenle !a pár 

15 dida den peso, e! período de vida comercia! y e! porcento 

je de fruto estropeada en cada uno de e!!os. Los resutta- 

dos obtenidos indicaron que !a fruta cubierta con !a so!u 

ción de revestimiento acuoso daba una perdida de peso mu­

cho menor que !a de! sub-!ote de contro! como, por ejem- 

20 p!o, en !a tercera semana de a!macenaje e! sub-!ote de co,n 

tro mostraba una perdida de peso de! orden de! 12% mientras 

que !a fruta cubierta mostraba e! 2% con igua! tiempo de 

atmacenaje y 20SC.

E! período de vida comercia! para !os sub-!otes trata 

25 dos con e! revestimiento acuoso resu!tará de! dob!e de !a 

de! sub-!ote de contro!. E! período de vida comercia! se 

contó o partir de! primer día en e! que !a primera fruta 

de ceda !ote perdió sus propiedades físicas y organotepti, 

cas y/o se inició !a degradación. En e! registro de !a fru 

30 ta dañada se observa que en !a quinta semana e! sub-!ote
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de contro! arroja et 100% de daños en ia fruto, mientras 

que este procenteje se atcance en e! sub-)ote revestido 

después de !a dácimoquinta semana. Durante e! etaacenaje 

a 10BC, !os resuttados fueron simiiores, es decir, en to­

dos ¡os controtes registrados se observé que ¡os sub-¡o- 

tes de naranjas con revestimiento tienen un comportamien­

to superior en comparación con tos de contro!.

Los revestimientos acuosos de ¡os ejemp!os que ontece 

den se prepararon, cada uno de e!!os, de acuerdo con e) - 

procedimiento de ¡a invención y dieron unos revestimientos 

transparentes que tenían un pH que excedía de 9.0. E¡ pH 

sería en exceso de 7.0 y o unos va¡ores de pH más bajos, 

¡as dispersiones se rompen. E¡ pH debiera ser inferior de 

aproximadamente 11.0. Los revestimientos acuosos de ¡os e 

jemptos que anteceder a¡ 20% de sólidos y a 202C, ten i fon 

una viscosidad de aproximadamente 20 cps y una tensión de 

superficie de alrededor de 33 dinas por centímetro cuadra 

do.

Mientras ¡os frutos revestidos con ¡os revestimientos 

acuosos se comparan con ¡os frutos no revestidos, ¡os en­

sayos han demostrado que tos revestimientos son superiores 

a ¡os revestiminetos que se presentan comerciotmente para 

¡a fruta. Los ensayos sustanciates han demostrado que hay 

muchos ventajas en et uso de) revestimiento acuoso y sus 

propiedades únicas para preservar productos de p!antas.

Las diversos características de ¡a invención, que se 

cree que son nuestras, se determinan en ¡os reivinciacion- 

nes que siguen:

N O T A :

Se reivindican como propios y nuevos para que sean ob
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jeto de une Patente de invención en España, por veinte a- 

nos, reivindicándose prioridad de ¡a Patente depositada en 

Méjico, e! dfa 31 de Agosto de 1.972 bajo e! nS 138.081, 

jos puntos siguientes:

1. — Método de preparación de un revestimiento para con 

servación de frutos de origen vegeta!, para ¡a preparación 

de un revestimiento jíquido acuoso, comprendiendo ¡os pasos 

de fundir de 20 a 60 portes o piezas de cera de Cande!i!¡a 

mezctendo en 5 a 10 partes de un jabón inestab!e y más de 

.5 portes de totueno y/o xi!eno, añadiendo agua con mezc!a 

a un nive! en exceso de! 70 por ciento para formar un acei 

te en emutsión de agua, con un tamaño de partfcuta de !e 

emu!sión de entre .1 mieras y .1 mitimicros, enfriando re 

pidomente !e mismo.

2. — Método de preparación de un revestimiento para con 

servación de frutos de origen vegeto!, segón reivindica­

ción 1, corocterizado porque !e refrigeración es efectua­

do a unos 25SC en 30 minutos.

3. - Mátodo de preparación de un revestimiento para con 

servación de frutos de origen vegeta!, según reivindicación 

1, caracterizado porque et jabón inestab!e es preparado in 

situ por saponificación de morfotine, trieteno!omina, pi- 

perdina y/o amoniaco con un ácido grasoso temiendo uno co 

dena de carbón entre C ]2 y C22? siendo añedido e! agente 

saponifteador a un nive! para dar un pH en exceso de 7.

4. - Método de preparación de un revestimiento poro coji 

servación de frutos de origen vegete!, de acuerdo con !a 

reivindicación 1, y caracterizado, además, proque en !e e 

mutsión emp!eada se reemptaza de un 8 a 33% de !o cero por 

un poÜetHeno emu!s!ficab!e.
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5.- Método de preparación de un revestimiento*poro et 

conservación de frutos de origen vegeta!, de acuerdo con 

!a reivindicación 1, y caracterizado, además, porque o ¡a 

emuisión empteada se !e añade de 1 a 5 portes de un agen- 

5 te p!astfficante, ta) como e! et!!eng!Íco! y eLpropiten- 

g!ico!.

ó.- Método de preparación de un revestimiento pora con 

servactón de frutos de origen vegeta!, de acuerdo con !a 

reivindicación 1, y caracterizado, además, porque !o emú!

10 siÓn empteada se !e añade 5 o 10 portes de un aceite esen 

cié!, to! como citra! y !?moneno.

7. - Mátodo de preparación de un revestimiento paro con 

servactón de frutos de origen vegeta!, de acuerdo con ¡a 

reivindicación 1, y caracterizado, además porque poro ade

15 cuar e! recubrimiento o frutos cítricos se usan de 1 a 4 

partes de agentes fungicidas totes como* ortofenHfenoto 

de sodio, benomi!, thiabendazo!, 2 emino-butono y bifenHo.

8. - Método de preparación de un revestimiento para con¡ 

servación de frutos de origen vegeto!, de acuerdo con !e

20 reivindicación 1, y caracterizado, además, porque paro o- 

decuar e! recubrimiento o frutos no cítricos, se empteon 

de 1 a 4 partes de agentes fungicidas, tetes como* buti!g 

minas, quinoso!, 2, 6 dic!oro-4-nitroanf!?na, pentactoro 

nftrobenzeno, 8-hidroxiquino!eíno, dibromotetroc!oroetano,

25 tetroyodoetiteno, ortofenitfanoto de sodio y pirosutfito 

de potasio.

9. - METODO DE PREPARACiON DE UN REVESTiMtENTO PARA CON 

SERVACiON DE FRUTOS DE ORÍGEN VEGETAL.

Todo conforme se describe en !a Memoria que antecede

30 y se reivindica en su NOTA.
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Esta Memoria conste de veintiséis hojas foiiadas, es­

cribas o máquina por una sota cara*

Madrid, 12 de Juiio de 1973 

tNSTUUTO MEXiCANO DE [NVESTtGACiONES


	Bibliographic data
	Description
	Claims



