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MEMORIA DESCRIPTIVA

En el ourso de la presente Mamoria Deseriptiva
se van & poner de manifieasto las é;;;%é‘risticaa QUe -
ofrece un procedimiento de hibernaocién de frutos, harta-
lizas y demda productos frescos del campo, ¥y que reune -
lap condiciones preceptivas que sefiala la vigente Ley de
Propiedad Industrial, para que me dispense a su titular
la exclusiva explotacién industrial y comercial del obje
to de la Patente.

Sabido es que todos los productos frescos del
campo, ‘tienen un ciclo constante, lo que determina la fi

jeza de su aparieidn en los mercados, y también su desa—
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paricién, aunque estas feches no sean totalmente fijas y
estdn condicionadas a determinadas circunstancias clima-
tolégicas. Estos ciclos o periodos, constanies; como ya
15 hemos indicado, son también los determinantes de 1éh§ex-
- portaciches, y resultan de dificil prolongacién, éafior—
" ma que los precios se elevan al prineipio y térmiro de -
cada ciclo.
Solamente se ha conseguido la conservacién de
20 los frutos y productos hortioolaé, mediante cémarasxf;i-
gorificas y de atmésfera controlada, pero con ello. no se|
ha conseguido m€s que prolongar pero no por mucho tiempo
la permanencia de los productos en el mercado; degaﬁdo -
amplios huecos carenclales en los mercados, sin poéibi;g
25 | dad alguna de oubrirlos. D

Precisamente el objetivo principal de este pro

dentes congervarse en perfectas condiciones y sin mermas
30 de sus caracteristicas, alcanzando en élgunos casos estal
perfecta conservacién por periodos cuatro o cinco veces
mds tiempo que con los métodos hoy conocidos. ‘
Con ello nuestro procedimiento ofrece ventajas
;_ de las siguientes naturalezas: o
35  Beondmicas: Las instalaciones se amortizan an-|
tes por cvanto es sensiblemente superior el tismpo Qe ww
conservacién que se alcanza y por ende, podemos ostimar

‘que estas instalaciones estdn produciendo rendimientos -

cedimiento, no es otro que llegar a conseguir que los — vffl

produstos, transourrido su eiclo normal, puedan sus exce _?f

durante gran parte del afio y no sblo dos o tres meses, -|

40 Por gjemplo, podemos indicar que la naranja "WashingtopEAﬁ};
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Ravel" se conserva con nuestro procedimiento y en perfec

tag condiciones durante 9 meses y aln mds. i
.De gerviciost Por carecer de grandes.y cogtow—

sag ingtalacviones y de magquimaria electrénioa. "‘;

Operacionaleg: Por poderse mecanizay toéqiél -
procedimiento, una vez ha sido cosechada o recoléchada ~
la fruta u.hortaliza de que se trate. e

-E1l proceso objeto de la Patente es el mismo pa
ra cualquier fruto u hortalipa; con pequefilas varizciones
en cuanto & laa constantes de que luego hablaremdsé;a6g; ‘
ce y naturalmente adecuadas a la naturaleza del prodicto} -
En nuestra deseripeién vamos a referirnos de formaﬂqépeqﬁ;
fica y como ejemplo; a la naranja u otro fruto oitrico -
ocvalquiera.

a) Fase de recoleccién en sl campo: Es preociso
que la recoleccidén se haga en las minimas condiciones de
humedad posibles, ¥y la recoleccién se hard del drbol con
tijera, procurando evitar cualquier golpe al fruto y so-
bre ‘todo eliminando ya las piezas que a gimple vista pus
den ofrecer alguna picadura, o cualquier golpe que pueda
traducirse en punto de putrefaccidn posterior, tras lo -
cual se trasgladard todo el fruto hasta el lugar de mani-
pulacl én.

b) Situado el fruto en el lugar de manipula- -
cién, se procederd a envolver todas las plezas, una por:
we eh ldmina de pldstico, dejando inmediatamente las <=
plezas envueltas sobre cafiizos, o bandejam o bateas cala|

das, sin que pueda colocarse mds de una capa por bandejls

o batea.
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| QOmprendida entre el 40% como limite mferior, y el 95 %

“$encia media o arcillosa.
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¢) Por (ltimo, ¢ immediatamente también estas .

bandejas se trasladardn a los tineles de hibernacién, —

donde se depositardn para su congervacidn, giendo- ob;]eto
de inspecciones periodicas por si algén fruto:se pudries

Evidentemente la fase b) del procedimieﬁ‘sm pue
de llegar a mecanizarse mediante aparatos de los que o
hoy realizan ias operaciones de envolver mediante. ;éintas
de pldstico diferentes clases de objetos. :

En cwanto a8 los tfneles de hibernacién, -dgbe——

H
i
{

rdn mantener en su interior unas temperaturas que n0. po-|

drdn bajar de 102 C de temperatura, ni rebasar los 242 O}

¥ en cuvanto a la humedad deberd estar en tode-'momen'ko -

gomo limite mdmimo. Tendrdn la necesaria ven‘bilaelén ¥ -

preferentemente se oonstruirdn en las montafias, teniendo )

sus bocas ablertas en el sector orientado al Norte, am—-#_?‘r{é’f

que como limites de esste sector, podemos- indicar el E_'ste o

y el Osste, esto es en el semicirculo que inicidndose en

el Este, lleza al Oesta, pasando por el Norte, siendo tgl -

rrenos preferentes aquellos cuyos suclos sean ds congis-| -

Hemos de manifestar que la cirounstancia de-cg

teas, expuaesta en el punto b), podria alterarse para ]

g -t

locar gélo una copa de piezas en las bajas, cafiizos o bg_j*

otros frutos, de una mayor dureza especifica, tal como = - '

manzanas o peras que podrian colocarse en mds de wuna-ca

Suficientementa descritas las carae'heristicass_k

de sste procedimiento, asi como las fases que lo inte-

_gran, s8lo nos resta manifestar que serdn variables las |-
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circunstancias de los medios mecdnicos anpleadosi; slem~
pre y cmdo ello no llegue & afectar. a la esencialidad
del mismo, que se resume en la siguiente .

NOTA

== am -
Log puntos que se reivindican en 51 exp;é.i;axite

de Patente de Invencién, son: '
, 12 ,- Procedimiento de hibernaoién de fz?ﬁio;s; .
hortalizas ¥y demds productos frescos del campo, conais--' |
tente en que la recoleocidn de las piszag deba he.oerse -
en condiciones climatolégicas de la minina humedad posi—-
ble, procediendo a la separacién de las plezas, de 19. -—'
planta o drbol mediante tijera, y procediendo de forma -
inmediata a su traslado al lugar de manipulacién, en el
cual bien por medlos mecdnicos apropiados, bien marual
mente serdn laspiemas totalmente envualtas en cintag d‘e-'

material pldstico, e inmediatamente situvadas sobre'baﬁdg

Jas o bateas caladas o bien sobre caﬁizba, gin a_.cumula-é- s

oién de lag plezas, de forma qué oada batea o.cafilzo conl
porte una gola capa de piezas; tras lo ct;al; ge prooade4
rd @ 1a inmediata introduccin de las bandejas en los th
neles de hibernaodén; los cwalss deberdn mantener en su
interior uuas temperaturas que no pod;ﬁ_n .baaar de Log =
102 G, ni rebasar los 242 G,' ¥ en cuanto a humedad, tam-
poco podrdn alcanzarse minimas de 409 % ni rebasar el —
95 %, siendo estos tineles preferentemente abiertos en o
lag montafias y con su boca abierta, en cwanto & qrien'éa_;- B '
cién; dentro del semicirculo que Miciﬁndose en el Este,) -
llega hasta el Oeste pasande por el Norte gozando da la.

|_necesaria ventilaciGn ¥y siendo preferentes agquellos g&




e A o
)

130

st

yos suelos sean de consistencia media o arcilloéoét’i '
22 .~ "PROCEDIMIENTO DE HIBERNACION DE FRUTZOS,
HORTALIZAS Y DEMAS PRODUCTOS FRESCOS DEL CAMPQ", de cone
formidad en un todo en lo esencial y fines :Lndust‘x‘i’a:.l.es_
& lo desorito en la precedente Memoria Deacriptivé;.: _
Esta Memoria consta de SEIS hojas, escri;&é o
mecanografiadas por una sola cara y a doble espacid-en
132 1ineas. -

Valencia, 12 Septiembre 1978

Por avtorizacidn dal inxeiésa&o.
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