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MEMORIA DESCRIPTIVA de Patente de

Invencidn que, por veinte ailos en Espaila y posesiones,
solicita DON DOMENLCO DRANCATO, de nacionalidad italia
na y residente en Messina (Italia), Via dei Mille, nfm

81, por: "SISTEMA DE ACUNDICLONAMIENTO QUIMICO-FISICO

DI LA ATMOSFERA EN CUBAS Palia Bl PROCESO DI LA MADUREZ

ACELERADA DI PROUDYCTOS VLGETALES Y PRUTOS, EN GENERALY

Prioridad italiana de 5 diciewbre 1972 y 4 febrero

1973,

Inventor: HE) solicitante.
sxs0000000cn=
El objetivo de la presente patonte de invencibn

corresponde a un sistema particular de acondicionamicn

to quimico-fisico, mediante un concepto de técnica avan
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zada, dispuesto para permitir, en el proceso de la madu
racidn acelerada de productos vegetales y frutos, un -
ritmo de produccifn superior, tanto cuantitativa como -
cualitativamente, a cualquier otro sistemna hasta ahora
adoptado,

Existen varios sistemas bien conocidos para la ma-
duracin acelerada que se utilizan en el campo agiicola
(productos vegetales y frutos) y una falta absoluta de
normas técnicoecientificas utilizadas en los procedi-
mientos, a veces empiricos o escasez de esas reglas -
que garantizan al consumidor un producto cowupleto y agra
dable en todos los aspectos.

iin realidad, en la wayor pnrte‘de los casos, las =«
operaciones a que se someten varios productos se limitan
a un s8lo proceso, superficial y cupirico, que permite
tan 80lo la maduracidn exterior de los productos,con un
altisimo porcentaje de desechos y, por lo tanto, con una
notable plrdida econdmica del mefcado.

La caracteristica particular de esos sistemas extem
porfineos e incontrolados era el empleo de varioes tipos
de gas, tal y como el acetileno, derivado del carburo de
calcio, etileno, o etileno mezclado con nitrdgeno y otros
ys en si, notablemente peligrosos si no se utilizan con
precauciones apropliadas y con controles precisos, de lo
que se carece en absoluto, para conseguir una producecidn
realmente industrial on ol terreno de la mudurapiﬁn ace=
lerada. La invencibn a que se refiere la presente inven
cifn industrial, por el contrario, permite eliminar cse

tos graves inconvenientes y vencoer positivamente todos
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los obstlculos interpupstos, centrlindose en un sblo pro=
ceso de importancia muy notable on el torreno de los =
productos vegetales y frutos, que apunta perwitir la ine-
troduccidn en ol mercado de productos altamente eualifi-
cados, bien sea por un grado perfecto de maduracidn , =
bien por lo grato de su aspecto, la integridad del pus-

to ¥y la carencia absoluta de desechos y eso con resulta-
do mis que satisfactorio tdcnico~econbmico en el terro-

no industrial,

bodewos llegar asl a la elininacibn de las raupas
para las botellas o recipientes de gas necesario para =
las operaciones hasta qhora 1levadas a cabo en fstc te-
rreno, y con una comnpleta simplificacibn de los ciclos
de maduracidn, por medio do la utilizaciln de un s8lo -~
protucto, inyectuado en las mismas cubas, mcediante sime
ple evaporacidn y con varios sistemas, absolutamonte =
simplificados y automiticos y con un control conastante
de su utilizacidn.

El producto a que nos roferimos pucde estar conse
titufdo, pero no de forwa limitativa, por un fitorregu=-
lador compuestos de formulacidn liquida, que provoca =
0l desprondimiento o la formacidn de etileno, potencial
munte inherente al fruto o, coventualmente, la produaccibn
do etileno bien sea de forma auténoma o en virtud de la
combinacilén con substancias inherentes al fruto.

LBl oxperimonto prictico dio evidencia como posible
solucibn preéurencial lo siguiente, que so describe en
ol enunciado. '

Fitorregulador de maduracidn, que tiene las siguien
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tes caracteristicas fisicosquimicas:

Feso especifico a los 202C 1,212

Punto de fusidn 7h=750 C.

Punto de ebullicibn 300-30%52 C,

Peso molecular 144,55

ptl 0,7 + 1

Prineipio activo . Acido 2-cloroctilfos

f£énico 42%

Un kilo del fitorregulador, arriba ejemplarizado,
contiene: 42% del principio activo que desarrolla un ca
talizador que determina la maduracidn aceleradg de los
productos expuestos en el procedimiento., La invenciln,
de acucrdo con la reivindicacién principul, estd censti
tufida por la aplicaci8n, hasta ahora no realizada, Je -
la substancia antes descrita, a propbsito de la madura-
cifn de vegetales en cubas, y cn la puesta an prictica
de la mejor manera, de acuerdo con las caracteristicas
fisico=quimicas, y por mecanismo biogquimico de la madu=-
racibn, lo que ha hecho pousible comenzar una investiga-
¢idn oncaminada al logro de la maduracidn acelerada de
productos vegetales y frutos, en ambientes acondiciona-
dos, con miras a eliminar las ranpas de descompresibn,
las botellas de gas acetileno y cualquier otro gas, en
la maduracibn acelerada de productos vegetales y frutos,
permanenciendo sin alterar el objetivo de la invencidn
presente que, en sentido general, es el empleo de los =
productos fitorregulndores en la solucidn 1liquida antes
indicada. S0 halld una solucidn preforencial, preparan

do una disolucidn de apua mas de 1,1 a 3% aproximndamen
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te del compuesto que se vaporizd en la cuba de madura=-
c¢ibn acelerada y en ambiente acon.licionado. La vapori-
zacibn de la cuba se¢ mantiene hasta conseguir y ostabi-
lizar una humedad rolativa de 95=-98%. In sintesis, de
aguerdo con Jicha solucidn preferencial, en el tranuscuxr
80 total de la duracién de cada ciclo de maduracibn acg
lerada, se realizd un awbionte acondicionado, repi-asen-
tado por las condicionos fisico_quimico siguicntes:

Condicionaes fisicas

«Ventilacidn constante y homoghnea.
~Prresidn Jde la cuba, 1 atmbsfera (presidn normal)
~Temperatura, de 25R a 262 C,

Condiciones quimicas

~Uxigono, 21%
~Azde (nitrbgeno), 78%
«Bibdxido da carbono, 0=1%.

Condiciones fisigo~quimicas.

Humedad relativa, 95% a 98% durante la varorizacidn
dal agua mhs el "compuesto" a, aproxiwmadamente, l=3i.

Las ventajaa derivadas de ésta utilizacibn son , =
esencianlmente, las siguiontes, al cabo de unas 60 a 72
horas de tratamiento:
l.~ La dowolicidn da pigmentos de naturaleza clorofilie-
ca (verde) y la manifestacidn de pigmentos carotinoides
y antocifinicos que comunican el colorido a los frutos .
2.~ La oxidacibn e insolubilidad de las suistancias té-
nicas con eliminncidn de la astringenia tipica de los -
frutos todavia inmaduros.

3¢~ La disminucidn de la acidez total con aumento de azfi
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Cire .

o~ La demolicibn de polisachridos, con la formacibn sub
gsiguiente de azfcar,

5.~ La hidr8lisis de protopectina (ingoluble) en pectina
soluble, que corresponde al reblatdecimiento de la pule
pa, por cuanto que la protopectina constituye una subs~
tancia cemental de las cubase.

6.~ Una elevada actividad respiréble de los frutos pre-
climaterizados con el consigzuiente desarrollo elevado de
602-

Los frutos expuestos exteriormente a la maduraczidn
acelerada con vaporizacidn del producto whs agun, son

« Interos,

= I'rescos, lozanos, exentos de dalios y de alteracio
nes exteriores debidos a la vaporizacidn de las substan-
eias fitorregsuladoras, descritas y denominadas, para bre
vadad "proJucto', desprovisto de humedad normal exterior
con el colorido tipice de la variedad: roseta (o pendl-
culo) completa.

En definitiva, los frutes, despuecs de su maduracidn
acelerada con la vanporizacidn de las substancias fitorre
guladoras descritas, presentan mejores caracteristicas -
de presentacifn, zabor y constancia de la cali:iade De =
dichos resultados, podemos sacar en conclusibdn, con rela
c¢ién al wecanismo de la accifn bioguimica y a las propie
dades fisico=quimicas del "producto", ques en la cuba de
maduraeidn aceleranda, y con am:iente acondicionado, el =
vapor de la solueifn fitorreguladera douscrita, es absor-

bido, porque la atmdsfera del interior de los frutos tie
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ne una presibn nmfis débil que la de la atmbafora ambien-
te que los rodea., Ello explica la absorcibn por parte

de los frutos de los vapores de la solucifn fitorregula
dora prosentes en el ambiente acondicionade de la cuba

de maduracién acelerada.

Ya que el vapor es ahsorbido por los tejidos de -
los productos vagetales, sucede que, al ser menos icido
el pHl que el vapor del pli, teneﬁos m doesplazamiento =
del pH del vapor y, como consecuencia, dentro de los =
frutos el principio activo de vapor (fcido 2«cloroetile
fosfénico) desarrolla el catalizador, quo determina 1la
aceleraciédn de la maduracibn de los frutos, de lu clase

que sean.

Estas y otras caracteristicas producen o ticnen cgo
mo resultado una forma de la invencidn, dada grificamen
te, de ncuerdo con ¢l enunciado y memoxria deseriptiva y
no limitativa de la fimportancia de la presente privati-
va industrial: »

En 1a Fig. )} se prescenta la cuba «l= donde se ~
prepara el agua do disolucibn, u otro solvente cualifi-
¢ado, y el compuesto fitorregulador, con «2- 3a tuberia
de la aduccibn al recipiente de servicio -i~ provisto -
de vAlvula de flotacidn «3«, para mantener el nivel de
1a operacidn,

Por =5- se indica la tuberia de aduccibén que vh =~
desde ol recipiente =4~ al calentador elbctrico de po=-
tencia apropiada, con un automitico incorporado.-7- co~-
nectado a un humidistato =12~ previsto en la cuba de M.

A+ y regulado para la graduacidn de la operacidn y que,
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automiticamente, a través del automftico =7= regularl
el cese o reanudacibébn de la vaporizacidén de la cuba,
que pasarfi a través de la tuberia =8« que so prolonga
hasta la caja -9~ y el interruptor-soplador de la cuba
=ll-, [n la caja =ll=, ticne efecto la acumulacidén =~
evantual de la condensacibn que, a través del pequeiio
tubo sifonado -10-, pasa al recipiente de servicio =lh-,
La Fige 2 wuestra, en seccidn, la posicidn de la tube-
ria de qducciﬁn ~8-, de la caja =%9-, de la boquilla o
tobera. -11=- y de la recupcracibun por condensacibn ~10-.
En la Fig. 3 se reprosenta esquemiticamente, cn planta,
un dispositivo electromecinico u otro similar «l4» deg
tinado al acondicionamianto de la cuba =15-, a la que
esth acoplado, lateralmente, un aparato de acuerdo con
la I'ig. 1 donde se aprecia, en =4= ol recipiente de ser
vicio, con vAlvula de flotador de regulacibn y nivel =~
w3= con =5~ la tuberia de aduccidin de liquido a la cal-
dora =6=; con =8~, la tuberia de envio a la cuba; con -
-9-! la caja con el pulverizador de boquilla =11« y con
«l0~ al tubo de recuperacidn del condensadoj con =12=- ,
el humidistato situado en la cuba y conectado con el =
automitico =7« de la caldera =0,

En la prfctica, las dimonsiones, las formos, el em
plazamiento del aparato, los materiales y otros, pueden
variar o subsatituirse por medios equivalentes,pero siem

pre sin salirse de los limites de la presente invencidn.

sux00000003an
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NOTA ., - 88 relvindicy la propiedad de &sta Patente
de Invencibns

1) « Sistema de acondicionaniento quimico-fisico de la
atmbsfora en cubas para el proceso de la madurez acelo-
rada de productos vegetaloes y frutos, en general, carag
terizado por el hecho de que el acondicionamiento se rea
liza por medio de la introduceiln, on la atubsfera de la
cuba de mwaduracibn o cualquier §tro ambionte cerrado de
conservacifn o cultivo de los productos vegetales y fru-
tos, de las substancias fitorreguladoras mediante rormu=
lacidn liquida cualificada, pera provocar el desprendi-
mionto o la formaciln de etileno inhorente a los fmutos
y/0 precisamente por las mismas substancias y/o resultan
tos de la combinacifn de la substancia fitorregulzdora
con las substancias orginicas del fruto,

2) ~ Sistema de acondicionamiento quimico=fisico de la
atmdsfera en cubas para ¢l proceso de la madurez acele-
rada de productos vegetales y frﬁtos, on general, seghn
Yo reivindicacién. caracterizado por el hecho de que la
invencibn, tal y como se ha deserito en la memoria dos-
eriptiva, se caracteriza por el empleo do las substancias
descritas por evaporacibn ¥ no por hidratacifin, en los
frutos cortandos de las plantas y apilados en cajas o -
sueltos, dentro de las cubas de waduracibn, com atmbsfe
ra controlada, o en los frutos cultivados en ambientes
carrados,

3) = Sistema de acondicionamicnto quimico-ffsico de la
atmosfara en cubas para el proceso do la madures acele-

rada de productos vegetales y frutos, en goneral, segim
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1d y 28 reivindicaciones, caracterizado por el hecho de
que el compuesto fitorregulador de la formulacibn liqui-
235 da se constituye con la utilizacidn, entire otras, de las
substancias a hase de ficido 2=clorcetil-fosrbnico.
) « Sistema de acondiclonamionto quimico-fisico de la =~
atmésfera on cubas para el proceso de la madureg apele-
rada do productos vegetales y frutos, on generul,Asogﬁn
240 1% p 32 reivindicaciones, caracteorizado por el hecho de
que la utilizacibn de las substancians de acuerdo con la
reivindicaciGn primera, se enmplean con aparatos adapta=-
dos para su evaporacifin y teniendo la capacidad y la po-
tencia en relacibn con la cubicacidn de las cubas de ma-
245 duracidn y tambifin para la utilizacibn eventual en inver
naderos u hdrreos apropiadamente predispuestos para. ser
utilizados en dicho f£in.
5) « Sistema de acondicionamiento quimico=fisico de la
atmbsfera en cubas para ol proceso de la madurez acele~
250 rada de productos vegetales y frutos, en gencral, segim
18 a 44 reivindicaciones, caracterizado por el hecho de
que la mezcla de agua mhs Acido 2-cloroctil-fosfénico, o
equivalente, pucde suceder bien sea con agua de manantial,
por las caractoristicas conocidas, bien con agua dostila~
255 da, o cualquier otro diluyente cualificado para &ste fin.
6) -~ Sistema de acondicionamiento quimico=-fisico de la -
atmbsfera en cubas para el proceso de la madurez acele=-
rada de productos vegetales y frutos, en general, segln
18 a 5% reivindicaciones, caracterizado por ol hecho de
260 que la preparacién de la mezcla sucede, generalmente, en

el recipiente aparte (Fig. 1), =1~-,
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7) - Sistoma de acondicionsmiento quinico-fisico de la
atmbdsfora en cubas pura el proceso de la madurez acele-
rada de productos vegotales y frutos, en goneral, segln
18 a 64 reivindicaciones, caractoerizado por el hecho de
que la mezcla preparada on ol recipiente ~l- por medio
de la tuberia =3~ pormwanece on el recipicente de servi-
cio «lh~ y se¢ mantiene a nivol constante por medio de una
vilvula de flotador =3-,

8) - Sistema de acoudicionamionto quimico-fisico de la =
atmésfera en cubas para el proceso de la madurez acele-
rada de productos vegetales y frutos, cun genoral, segun
18 a 7% reivindicaciones, caracterizado por el heclio de
que, desde el recipiente de servici& «~l~yla mezcla pasa
a travbs de la tuberfa -5- a la caldera =b6-, equipada -
con resistencias blindadas desde lkw a 3%=5 kw y mhs, de
acucerde con la capacidad y la utilizacién, donde se va-
poriza y se envia por medio de la tuberfa =8- an la caja
=9« introducida en la pared de la cuba o el ambiente cg
rrado, en goneral,

9) - Sistoma de acondicionamiento quimico-fisico de la
atwbdsfera en cubas para el proceso de la madurez acele~
rada do productos vegetales y frutos, en genoral, seghn
1t a 8&# reivindicaciones, caracterizado por el hecho de
que la mezcla, vaporizada, que pasa a través del inyac-
tor o distribuldor =1ll- entra ¢n la cuba =13« producien
do su saturacibn controlada y que puede reemprenderse o
interrupirse por la acciln de un humidistato =12, si-
tuado en la wisma cuba rogulada previamente al grado de-

seado, y on comunicacibn con un interruptor automhtico v
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=7« de la caldera ==,

10) ~ Sistema de aconticionamiento quimico-fisico de la
atmbésfera en cubas para el proceso de la madurez acele=
rada de productos vegetales y frutes, en gencral, segin
18 a 94 reivindicacionos, caracterizado por el hecho de
que la condonsacidén eventual que se forma en la caja =9«
es recuperada y vuelve al recipionte de servicio ~i- a
través del tubo sifonado -1C-,

11) « Sistema de acondiclonamiento quimivo-fisico de la
atm&sfcra en cubas para ¢l procese de la madurez acele-
rada de productos vegetales y frutos, en general, -segln
18 g 108 reivindicaciones, caracterizado por el hecho de
que ol sistewma de vapoéiznci&n de los productos pue¢de sy
cedar, oxcepto los sistemas de acuerdo con las reivindi-
caciones 3, 4, 5, 6, 7 v 8, tambifn por wedio de otros
sistomas, como son: un yrupo de calentadorea oléctricos,
cubiertos o sin cubrir, por radiacibn, por recalentamion
to, por modio de vapor o por medio de otros calentadores
de fluldos, por medio do los termointercambiadores conow=
cidos o cualquier otro sistema dispuesto para producir
tna vaporizacidn controlada.

12) « Sistema de acondicionamiento quimico-fisico de la
atmbsfera en cubas para el proceso de la madurez acele-
rada de productos vogetales y frutos, en gencral, sagln
18 a 119 reivindicaciones, caracterizado por el hecho de
que tambiln puecde adoptarse un sistoma de atomizacidn en
frio o on caliente por el praducto fitorregulador por =
medio da la utilizacibn de aparatos clectroquimicos apro=

piados o e cunlquier otra clase, dispuestos para atomi-
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zar la solucibdn liquida y dejarla, a presidn suficien-
te, dentro de las cubas (de H.A.),
13) « S5istema de acondicionamiento quimico-fisico de la
atudsfera en cubas pura el proceso de la madurez acele-
rada de productos vegetales y frutos, en general, seghin
14 a 128 reivindicnciones, caracterizado por el hecho de
que los sistemns de atomizaci6n(pueden sor cubas.ﬁan-
cillias o de batorfas de cubas, medlante el omplaoudo un
grupo compresor-mezclador de potencia apropiada, conec-
tado a un recipiente de acumulacidn, conectado, a su =
voz, a un nimero "n" de la tuberia, por una bateria de
cubas,para mantcenerlo.

In 8ste caso, el grupo compreénr—mazclador'ontar&
dirigido por un prescustato, regulado on el recipieuto
de acumulaeidn y que permitirh la puesta en warca o la
parada del grupo cada vez que dlsninuya la prosibn den-
tro del mismo recipiente o cual fsta alcance la corres-
pondiente tarae. |
14) ~ Sistema de acondicionamionto yuimico=fisico de la
atudsfera en cubas para el proceso de la madurez acele-
rada de productos vegotales y frutos, en general, segln
18 a 132 reivindicaciones, caractoricado por el hecho de
que ¢l producto atomizado pucde comprimirse también en
botellas transportables o en cualesquiera otros recipien
tes p presidn, apropindamente equipados, para su utili=-
zacibn en cubas aisladas, desprovistas de ennrgla elbc~
trica u otra fuerza motriz, o para experimentos en cu-
bas particulares de anfilisis u otros,

15) - "SYSTHMA DE ACONDICIONAMIENTO QUIMICOFISICO BE LA



wllim

ATHOSFERA BN CUDAS Palza BL PROCESC 28 LA MADUREZ ACELE-
%50 HADA BE PEO UCTOS VEGETALES Y FRUT03, EN GENURAL",
Lsta Memoria Descriptiva consta de catorce hojas
foliadas y mecanografiadas por una sola cara y de una
hoja doble de planos.

Madrid, -1 BN 1976
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