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El someter a tratamiento químico o térmico lo s  

productos h ortofrutícolas puestos, por ejemplo, en lo s  mis­

mos recip ientes con lo s  que llegan  de lo s  campos de produc­

ción, s ig n ific a  oportunidad de intervención, reducción de 

5 lo s  costes de tratamiento y evitación de manipulaciones i -  

n ú tiles, que podrían producir daños mecánicos en el produc­

to.

El tratamiento químico de lo s  productos hortofru- 

t íc o la s  embalados, mediante soluciones de substancias f i to -  

10 san itar ia s  protectoras, actualmente es realizado con méto­

dos no muy sa t is fa c to r io s , que implican gastos y elevados 

tiempos de actuación por la  necesidad de descomponer y vol­

ver a recomponer la s  p ila s  de recip ientes de ta l  como llegan  

al lugar de tratamiento y/o por la  elevada cantidad de l í -  

15 quido por hora, necesaria para este  tratamiento. Estos mé­

todos no se prestan para el tratamiento hidrotécnico de ca­

lentamiento o de enfriamiento del producto embalado, ya que 

además de lo s  inconvenientes mencionados, comportaría tient- 

pos de trabajo absolutamente inaceptables.

20 El tratamiento hidrotécnico de calentamiento de
\

lo s  productos hortofrutícó las es efectuado actualmente por 

inmersión de lo s  mismos a granel dentro de cubas de circu­

lación  forzada de agua, procedimiento que, s i  bien hace po­

s ib le  una intervención oportuna, comporta lo s  inconvenien- 

25 te s que se derivan de una manipulación mecánica de lo s  fru­

tos, desembalado primero y vuelta a encajar después.

De hecho no existen actualmente aparatos que per­

mitan un tratamiento hidrotécnico de enfriamiento de lo s
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fru tos embalados, de forma que, cuando se tra ta  de bloquear 

la  evolución del producto encajado, por lo  general el mismo 

es colocado en fr ig o r íf ic o s  trad icionales donde, para lle g a r  

a una temperatura de unos 0°C, que es aproximadamente l a  de 

conservación, son necesarias casi veinticuatro horas, denr- 

tro de la s  cuales el producto es sometido a temperaturas in­

termedias y progresivamente decrecientes, l a s  cuales no re­

ducen suficientemente la  indicada evolución, con la  consi­

guiente posibilidad de sobremaduración del fruto y formación 

de maceraciones. El hidroenfriamiento de la  fru ta  con agua 

a cerca de 0°C perm itiría, por el contrario, e l jc a s i  inme­

diato bloqueo de la  maduración, ya que dentro de una vein­

tena de minutos aproximadamente, el corazón de la  fru ta  pue­

de alcanzar temperaturas del orden de 3 a 4°C»

El objeto de la  invención es el re a liz a r  un apara­

to para el tratamiento hidrotérmico de calentamiento o de 

enfriamiento, e incluso para el tratamiento químico de pro­

ductos hortofrutícolas embalados, cuyas c arac te r ís t ic a s  y 

ventajas aparecerán de la  siguiente descripción de una for-

ma' preferida de realización  de la  misma, ilu strad a  puramert-
\

te  a t ítu lo  de ejemplo no lim itativo  en l a  adjunta hoja ú- 

nica de dibujos, en lo s  cuales:

Las figu ras 1 y 2 ilu stran  una unidad modular del 

aparato de que se tra ta , v is ta  desde arriba y durante dos 

fa se s  del c ic lo  operativo, y la  figu ra  3 i lu s tr a  l a  unidad 

de la  figu ra  precedente, en la  fa se  activa, v is ta  la te ra l­

mente y seccionada en el sentido de la  altura»

Para el tratamiento químico o térmico de la  fru ta
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es importante establecer un contacto íntimo, uniforme y con­

tinuo entre el líquido de procesamiento y el producto, a 

lo s  fin es de obtener un resultado homogéneo y rápido. Esto 

es tanto más necesario en el segundo caso para que el líq u i­

do pueda desplazar en profundidad, uniforme y rápidamente, 

todas la s  ca lo ría s  o fr ig o r ía s  de l a  fru ta , según sea reque­

rido por el proceso.

El mayor problema que se encuentra en el tratamien 

to químico o térmico de la  fru ta  en recip ientes apilados, 

es el de hacer pasar el líquido a través de l a  misma, evi­

tando su sa lid a  a través de la s  aberturas la te ra le s  presen­

te s  en lo s  recip ientes, ya que el líquido perdido de esta  

mañera no alcanzaría l a s  capas in ferio res de fru ta , y sobre 

todo la s  fru tas que se encuentran en la s  zonas centrales de 

lo s  recip ientes, correrían el riesgo de no se r  acondiciona­

das suficientemente. El problema se complica todavía más 

por el hecho de que lo s  recip ientes con l a  fru ta  vienen ha­

bitualmente del campo, y por tanto han de ser sometidos al 

procesamiento en p ila s , generalmente en tre s , en el caso de

cajones, y de s ie te  en el caso de ca jas, por lo  que la s  pa-
\

redes de fondo de lo s  propios recip ientes aumentan el fenó­

meno de sa lid a  la te ra l  del líquido de tratamiento, acentuan­

do lo s  inconvenientes indicados.

A este  punto se ha pensado que s i  se consiguiera 

.obtener que el líquido de tratamiento, hecho, por ejemplo, 

llo v er desde lo  a lto  sobre una p ila  de recip ientes con el 

producto, no se sa lie ra  por l a s  aberturas la te ra le s  de lo s  

mismos, e ste  líquido habría sido obligado a atravesar fo r- .
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zosámente todas la s  capas de fru ta , determinando lo s  efec­

tos deseados.

La idea de solución que ha permitido resolver la  

problemática enunciada, ha sido, por tanto, la  de crear cé­

lu la s  de paredes movibles de manera que, una vez la  p ila  de 

recipientes con la  fru ta  ha sido colocada en posición den­

tro de una de estas célu las, se pueda apretar, taponar y 

cerrar la  p ila  en toda la  extensión de la s  cuatro caras la ­

tera le s , como en una presa hermética e impermeable, a f in  

de que el líquido de tratamiento que entra desde arriba o 

desde abajo en la  célula, sea obligado a atravesar todas la s  

capas de fru ta , aumentando o disminuyendo progresivamente 

la  temperatura de la  misma, según que el procedimiento esté  

orientado al calentamiento o al enfriamiento del producto,

Es evidente que el mismo aparato puede ser u tilizad o , sin  

perju ic io s y con mayores garantías de un perfecto contacto 

entre el producto y la  solución, para el tratamiento quími­

co de fru ta  en recipientes apilados.

Las célu las ta l  como- se ha descrito  pueden ser 

realizadas en la  práctica como se ilu s tr a  en la  figu ra  1 .

La célu la está compuesta por un recipiente de cualquier ma­

te r ia l  adecuado, paralelepípeda y vertica l - 1- , de dimensio­

nes adecuadamente mayores que la s  de l a  p ila  de recipientes 

-P- que se tra ta  de introducir en la  misma, dotado en su 

fondo con una pared de r e j i l l a  - 2-  y provisto lateralmente 

de al menos una puerta - 3-  para la s  operaciones de intro­

ducción y de descarga de la  p ila  en el recip iente. Las cua- 

tro caras internas del recipiente - 1-  están revestidas con
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cámaras de presión - 4~, de te jid o  e lástico  e impermeable, 

l a s  cuales, después de l a  introducción de la  p ila  -P- dentro 

del recipiente y del c ierre  de la  puerta -3-, son expansio­

nadas en dirección centrípeta mediante la  admisión en e l la s  

5 de un flu ido  adecuado cualquiera (ver la s  figu ras 2 y 3).

Aunque l a  p ila  -P- no presente lo s  recip ientes 

perfectamente alineados, l a  misma quedará cerrada hermética 

e íntimamente sobre l a  to talidad  de sus cuatro caras la te ­

ra le s , por l a s  paredes movibles de la s  cámaras -4 - . El re- 

10 cip iente - 1-  está  situado justamente encima de la  parte in ­

te r io r  de una cuba - 5-  que contiene el líquido para el tra­

tamiento de la  fru ta , el cual, oportunamente acondicionado 

por medios de calefacción  o de enfriamiento, no representa­

dos, es alimentado por una bomba - 6-  y una tubería corres- 

1 5 pondiente -7 -, a la  parte superior de l a  cé lu la . De esta  

manera el líquido es obligado a atravesar todas la s  capas 

de fru ta  que se encuentran en lo s  recip ientes de l a  p ila  

-P-, y a s a l i r  luego por el fondo de r e j i l l a  -2-, para re- 

c ircu lar  a través de lo s  medios -.6-  y -7- indicados. Para

20 aumentar l a  velocidad de paso del líquido a través de la
\

masa a tra ta r , se puede prever que l a  p ila  -F- con l a  fru ta  

se encuentre debajo de un nivel -B- de líquido, mantenido 

constante por medios apropiados que controlan l a  bomba - 6- .  

En este  caso la  retracción de la s  paredes movibles -4- al 

25 término del proceso, ha de ser efectuada después de la  e l i­

minación de este  nivel de líquido, a f in  de que lo s  fru tos 

flo tan te s en el mismo vuelvan correctamente al recipiente 

superior de la  p ila .
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En una forma de ejecución diferente se puede pre­

ver el c ierre  superior de la  célu la de tratamiento, ta l  co­

mo se indica con - 8-  en l a  figu ra  3, con el f in  de crear 

dentro de la  indicada célu la una lig e ra  presión que acelere 

la  velocidad del líquido a través de l a  masa erj tratamiento. 

Un circu ito  de programación apropiado, no representado, con­

tro la  la  duración del tratamiento, a l término del cual la  

bomba - 6-  es parada automáticamente, la s  cámaras -4- son re­

traídas, y se abre la  puerta -3- de l a  célu la a f in  de po­

der r e t ir a r  la  p ila  -p- tratada y poderla su b stitu ir  por u- 

na nueva p ila .
La expansión de la s  cámaras -4— puede ser re a li­

zada mediante un generador de a ire  comprimido o puede ser 

determinada, aún más preferiblemente, por una parte del pro­

pio líquido de tratamiento, alimentado por l a  bomba - 6-  a 

través de un conducto au x ilia r . En este  caso se tiene la  

gran ventaja de que al f in a l del tratamiento, descargando 

el líquido por gravedad por l a  parte in fer io r  de l a s  cáma­

ras t en el in te rio r  de estas últimas se-crea una depre­

sión que asegura su alejamiento de la  p ila  de recip ientes, 

de manera que esta  última'puede ser manipulada cómodamente 

en el in te rio r  de la  célu la .

Se sobreentiende que la  descripción se re fie re  a 

una forma preferida de realización  de la  invención, a la  

que se puede aportar numerosas variantes y modificaciones, 

sobre todo constructivas. Por ejemplo,, l a  puerta -3- de la  

célu la puede ser hecha de doble batiente o de otro modo. El 

líquido de tratamiento también puede’ ser introducido en la
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célu la  de abajo arriba . Varias cé lu las del tipo descrito 

pueden ser reunidas en .baterías con una adecuada cen trali­

zación de la s  estructuras y de lo s  medios, a f in  de re a li­

zar un aparato de mayor potencialidad. Las cámaras de pre- 

5 sión - 4-  pueden formar parte integrante del c ircu ito  para

el enfriamiento o la  calefacción del líquido de tratamiento.

De acuerdo con una forma de ejecución diferente, 

a f in  de ev itar  la  presencia de puertas en l a  célu la , l a  

misma puede ser concebida como una campana, aunque to ta l-  

10 mente de m aterial f le x ib le , gobernada para e n fila r la  sobre 

la  p ila  de recip ientes o re t ir a r la  de la  misma, y luego ex­

pansionada para formar l a  cámara de tratamiento.

Éstas y o tras variantes y modificaciones, por lo 

demás imagniables por el técnico, no se apartar^ del ámbito 

15 de la  invención, ta l  como se ha descrito  e ilu strado  y se­

gún se reivindica a continuación.
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R E I V I N D I C A C I O N E S

1 . Aparato para el tratamiento químico o térmi­

co de productos hortofrutícolas dentro de recipientes, espe­

cialmente lo s  recipientes con lo s  que llegan  de lo s  campos 

de producción, caracterizado por el hecho de comprender me- 

5 dios para taponer herméticamente la s  cuatro caras exterio­

res de un recipiente o, preferiblemente, de una p ila  de ta­

le s  recipientes, y medios para lle v a r  un caudal ju sto  de l i ­

quido de tratamiento a través de la  fru ta  de dichos reci­

pientes, a fin. de que, en virtud del indicado taponamiento,

1 o este  líquido sea obligado a in teresar'de  manera uniforme, 

íntima y continua, la  masa a acondicionar.

2. Aparato para el tratamiento químico o térmi­

co de productos hortofrutícolas dentro de recip ientes, se­

gún l a  reivindicación 1, caracterizado por el hecho de que

15 lo s  medios para taponar herméticamente la s  cuatro caras ex­

terio res de un recipiente, o preferiblemente de una p ila  de 

' ta le s  recipientes, comprenden cámaras de presión, de te jido

e lástico  e impermeable, que revisten  la s  caras internas de
•\

un recipiente de dimensiones adecuadamente mayores que la s  

20 de la  p ila  de recipientes, dotado en el fondo de una parte 

en re jillad a  y provisto lateralmente de por lo  menos una 

puerta.
3. Aparato para el tratamiento químico o térmi­

co de productos hortofrutícolas dentro de recip ientes, se-

25 gún l a  reivindicación 2, caracterizado por el hecho de com­

prender medios para hinchar la s  cámaras de presión.
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4. Aparato para el tratamiento químico o térmi­

co de productos hortofru tíco las dentro de recip ientes, se­

gún l a  reivindicación-3, caracterizado por el hecho de que 

lo s  medios para hinchar la s  cámaras de presión están consti—

5 tuídos por un generador de a ire  comprimido.

5. Aparato para el tratamiento químico o térmi­

co de productos hortofru tíco las dentro de recip ientes, se­

gún l a  reivindicación 3, caracterizado por el hecho de que 

lo s  medios para hinchar la s  cámaras están constitu idos por

10 un conducto au x ilia r  para una parte del líquido de tra ta­

miento de lo s  productos.
6 . Aparato para el tratamiento químico o térmi­

co de productos hortofru tíco las dentro de recip ientes, se­

gún una de la s  reivindicaciones 1 a 5, caracterizado por el

15 hecho de que lo s  medios para lle v a r  un caudal ju sto  de l í ­

quido de tratamiento a través de l a  fru ta  de lo s  recipien­

tes, comprenden una cuba que contiene el líquido de tra ta­

miento, y el recip iente es dispuesto justamente encima del 

in te r io r  de l a  cuba, y una bomba.para el líquido de tra ta -

20 miento, conectada por un conducto con la  parte superior del
\

recip iente.

7. Aparato para el tratamiento químico o térmi­

co de productos h ortofru tíco las dentro de recip ientes, se­

gún una de la s  reivindicaciones 1- 6, caracterizado por el

25 hecho de que el recipiente comprende un c ierre  superior.

8 . Aparato para el tratamiento químico o térmi­

co de productos hortofru tíco las dentro de recip ientes.

Todo e llo  ta l  y como puede'observarse en l a  pre-
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sente memoria descrip tiva que consta de once hojas fo lia d a s  

e sc r ita s  a máquina por una so la cara.

Barcelona, 2 de junio de 1977

N
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