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El someter a tratamiento quimico o térmico los
productos hortofruticolas puestos, por ejemplo, en los mis—
mos recipientes con 16s que llegan de 1os campos de produc—
cibn, significa oportunidad de intervencibdn, reduccidn de
los costes de tratamiento y evitacidn de manipu%aciones i=-
niitiles, que podrian producir dafios mecanicos en el produc-
to.

El tratamiento quimico de los productos hortofru-

ticolas embalados, mediante soluciones de substancias fito-

sanitarias protectoras, actualmente es realizado con méto=
dos no muy satisfactorios, que implican gastos y elevados
tiempos de actuacibén por la necesidad de descomponer y vol-
ver a recomponer las pilas de recipientes de tal como llegan
al lugar de tratamiento y/o por la elevada cantidad de 1i-
quido por hora, necesaria para este tratamiento. Estos mé-
todos no se prestan para el tratamiento hidrotérmico de ca-
lentamiento o de enfriamiento del producto embalado, ya que
ademds de los inconvenientes mencionados, comportaria tiem—
pos de trabajo absolutamente inaceptables.

‘ El tratamiento hidrotémmico de calentamiento de
los productos hortofruticolas es efectuado actualmente por
immersién de los mismos a granel dentro de cubas de circu-~
lacidén forzada de agua, procedimiento que, si bien hace po-
sible una intervencidn oportuna, comporta 163 inconvenien-
tes que se derivan de una manipulacién mecénica de los fru-
tos, desembalado primero y vuelta a encajar después.

De hecho no existen actualmente aparatos que per-

mitan un tratamiento hidrotérmico de enfriamiento de los
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frutos embalados, de forma que, cuando se trata de bloquear
la evolucién del producto encajado, por lo general el mismo
es colocado en frigorificos tradicionales donde, para llegar
a una temperatura de unos OOC, que es aproximadamente la de
conservacidn, son necesarias casi veinticuatre horas, den-
tro de las cuales el producto es sometido a temperaturas in-
termedias y progresivamente decrecientes, las cuales no re-
ducen suficientemente la indicada evolucioén, con la consi-
guiente posibilidad de sobremaduraciéon del fruto y formacién
de maceraciones. El hidroenfriamiento de la fruta con agua

a cerca de 0°C permitiria, por el contrario, el|casi inme-
diato bloqueo de la maduracidén, ya que dentro de una vein-
tena de minutos aproximadamente, el corazdn de la fruta pue-
de alcanzar temperaturas del orden de 3 a 4%.

El objeto de la invencibén es el realizar un apara-

to para el tratamiento hidrotérmico de calentamiento o de

enfriamiento, e incluso para el tratamiento quimico de pro-

ductos hortofruticolas embalados, cuyas caracteristicas y

ventajas apareceran de la siguiente descripcidén de una for-

ma‘preferida de realizacibén de la misma, ilustrada puramen—
N

te a titulo de ejemplo no limitativo en 1a adjunta hoja G-

nica de dibujos, en los cuales:

Las figuras 1 y 2 ilustran una unidad modular del
aparato de que se trata, vista desde arriba:y durante dos
Pases del ciclo operativo, vy la figura 3 ilustra la unidad
de la figura precedente, en la fase activa, vista lateral-
mente y seccionada en el sentido de la altura.

para el tratamiento quimico o térmico de la fruta
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es importante establecer un contacto intimo, uniforme y con-
tinuo entre el liquido de procesamiento y el producto, a
los fines de obtener un resulta¥o homogéneo y rapido. Esto
es tanto més necesario en el segundo caso péra que el liqui-
do pueda desplazar en profundidad, uniforme y rapidamente,
todas las calorias o frigorias de la fruta, segiin sea reque-
rido por €l procesc.

El mayor problema que se encuentra en el tratamien
to quimico o térmico de la fruta en fecipientes apilados,
es el de hacer pasar €l liquido a través de la misma, eviw
tando su salida a través de las aberturas laterales presen-
tes en los recipientes, ya que el liquido perdido de esta
manera no alcanzaria las capas inferiores de fruta, y sobre
todo las frutas que se encuentran en las zonas centrales de
los recipientes, correrian el rieégo de no ser acondiciona-
das suficientemente. El problema se complica todavia més
por el hecho de que los recipientes con la fruta vienen ha-
bitualmente del campo, y por tanto han de ser sometidos al
procesamiento en pilas, generalmente en tres, en el caso de
cajones, y de siete en el caso de cajas, por 10 que las pa=-
redes de fondo de los propios recipientes aumentan el fenb-
meno de salida lateral del liquido de tratamiento, acentuan=

do los inconvenientes indicados.

A este punto se ha pensado que si se consiguiera

.obtener que el liquido de tratamiento, hecho, por ejempio,

llover desde lo alto sobre una pila de recipientes con el
producto, no se saliera por las aberturas laterales de los

mismos, este liquido habria sido obligado a atravesar for= .
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zosamente todas las capas de fruta, determinando los efec—
tos deseados.

La idea de solucibén que ha permitido resolver la
problemitica enunciada, ha sido, por tanto, la de crear cé-
lulas de paredes movibles de manera que, una vez la pila de
recipientes com la fruta ha sido colocada en posicidén den-
tro de una de estas células, se pueda apretar, taponar y
cerrar la pila en toda la extensibén de las cuatro caras la-
tefales, como en una presa hennética'e impermeable, a fin
de que el liquido de tratamiento que entra desde arriba o
desde abajo en la célula, sea obligado a &ravesar todas las
capas de fruta, aumentando o disminuyendo progresivamente
la temperatura de la misma, segln que el procedimiento esté
orientado al calentamiento o al enfriamiento del producto,
Es evidente que el mismo aparato buede ser utilizado, sin
perjuicios y con mayores garantias de un perfecto contacto
entre el producto y la solucidén, para el tratamiento quimi-
co de fruta en recipientes apilados. ‘

Las células tal como se ha descrito pueden ser
realizadas en la practica como se ilustra en la figura 1.
La célula esti compuesta por un recipiente de cualquier ma-
terial adecuado, paralelepipeda y vertical -1-, de dimensio-
nes adecuadamente mayores que las de la pila de recipientes
-P- que se trata de introducir en la'misma; dotado en su
fondo con una pared de rejilla -2~ y provisto lateralmente
de al menos una puerta -3- para las operaciones de intro-
duccidn y de descarga de la pila en el recipiente. Las cua-

s

tro caras internas del recipiente -1- estan revestidas con
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cémaras de presibén -4-, de tejido elastico e impermeable,
las cuales, después de la introduccibdn de la pila ~P- dentro
del recipiente y del cierre de la puerta =3-, son expansio-
nadas en direccibén centripeta mediante la admisidn en ellas
de un fluido adecuado cualquiera (ver las figuras 2 y 3).

| Aunque la pila -P- no presente los recipientes
perfectamente alineados, la misma quedari cerrada hermética
e intimamente sobre la totalidad de sus cuatro caras late-
rales, por las paredes moéibles de las cimaras =4=. EL Te-
cipiente =1~ esti situado justamente encima de la parte ine
terior de una cuba =5=- que contiene el liquido para el tra=-
tamiento de la fruta, el cual, oportunamente acondicionado
por medios de calefaccibébn o de enfriamiento, no representa-—
dos, es alimentado por una bomba =-6- y una tuberia corres—
pondiente -7-, a la parte superiof de la cé&lula. De esta
manera el liquido es obligado a atravesar todas las capas
de fruta que se encuentran én los recipientes de la pila
-P-, y a salir luego por el fondo de rejilla =2~, para rew
circular a través de los medios —6- y =7- indicados. Para
aumentar la velocidad de paso del liquido a través de la
masa a tratar, se puede prever que la pila ~P- con la fruta
se encuentre debajo de un nivel ~B- de liquido, mantenido
constante pér medios apropiados que controlan la bomba —6-.
En este caso la retraccidn de las paredes movibles —4- al
término del proceso, ha de ser efectuada después de la eli-
minacién de este nivel de liquido, a fin de que los frutos
flotantes en el mismo vuelvan correctamente al recipiente

superior de la pila.
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En una forma de ejecucibn diferente se puede pre-
ver el cierre superior de la célula de tratamiento, tal co=-
mo se indica con -8~ en la figura 3, con el fin de crear
dentro de la indicada célula una ligera presidén que acelere
la velocidad del liquido a través de la masa eq tratamiento.
Un circuito de programacidn apropiado, no representado, con-
trola la duracidn del tratamiento, al término del cual la

bomba —6- es parada automiticamente, las cémaras =4- son re-

traidas, y se abre la puerta -3~ de la ctlula a fin de po=

der retirar la pila —P- tratada y poderla substituir por u-
na nueva pila.

La expansibén de las camaras -4~ puede ser reali-
zada mediante un generador de aire comprimido o puede ser
determinada, aQn mas preferiblemente, por una parte del pro=-
pio liquido de tratamiento, alimentado pof la bomba =6~ a
través de un conducto auxiliar. En este caso se tiene la

gran ventaja de que al final del tratamiento, descargando

el liquido por gravedad por la parte inferior de las cama-

Tas =4-, en el interior de estas Gltimas se.crea una depre=
sidén que asegura su alejamiento de la pila de recipientes,

_ N
de manera que esta Gltima’ puede ser manipulada comodamente
en el interior de la célula.

Se sobreentiende que la descripcidn se refiere a
una forma preferida de realizacién de la invencidn, a la
que se puede aportar numerosas variantes y modificaciones,
sobre todo constructivas. Por ejemplo, la puerta -3~ de la
célula puede ser hecha de doble batiente o de otro modo. El

1iquido de tratamiento también puede ser introducido en la
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célula de abajo arriba. Varias cé&lulas del tipo descrito
pueden ser reunidas en baterias con una adecuada centralif
zacidn de las estructuras y de los medios, a fin de reali-
zar un aparato de mayor potencialidad. Las cémaras de pre-
sibén -4~ pueden formar parte integrante del circuito para
el enfriamiento o la calefaccibdn del liquido de tratamiento.

De acuerdo con una forma de ejecucidn diferente,
a fin de evitar la presencia de puertas en la célula, la
misma puede ser concebida como una cémpana, aunque total-
mente de material flexible, gobernada para enfilarla sobre
la pila de recipientes o retirarla de la misma, y luego eX-
pansionada para formar la camara de tratamiento.

Lkstas y otras variantes y modificaciones, por lo
demis imagniables por el técnico, no se apartan del &mbito
de la invencidn, tal como se ha descrito e ilustrado y se-'

gln se reivindica a continuacidn.
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REIVINDICACIONES

1. Aparato para el tratamiento quimico o térmi-
co de productos hortofruticolas dentro de recipientes, espe-
cialmente los recipientes con los que llegan de 10S Campos
de produccibén, caracterizado por el hecho de comprender me-
dios para taponer herméticamente las cuatro caras exteriom-
res de un recipiente o, preferiblemente, de una pila de tam
les recipientes, y medios para llevar un caudal justo de 1li-
quido de tratamiento a través de la fruta de dichos reci-
pientes, a fin de que, en vizud del indicado taponamiento,
este 1iquido sea obligado a interesar-de manera unifomme,
intima y continua, la masa a acondicionar.

2, Aparato para el tratamiento quimico o térmi-
co de productos hortofruticolas dentro de recipientes, se-
gGn la reivindicacidn 1, caracterizado por el hecho de que
los medios para taponar herméticamente las cuatro caras ex-

teriores de un recipiente, o preferiblemente de una pila de

"tales recipientes, comprenden cémaras de presibn, de tejido

elastico e impermeable, qug\revisten las caras internas de
un recipiente de dimensiones adecuadamente mayores que las
de la pila de recipientes, dotado en el fondo de una parte
enrejillada y provisto lateralmente de por 1o menos una
puerta. :

3. Aparato para el tratamiento quimico o térmi-
co de productos hortofruticolas dentro de recipientes, se-
gin la reivindicacién 2, caracterizado por el hecho de coﬁy

prender medios para hinchar las chmaras de presibn.

ne
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4. Aparato para €l tratamiento quimico o térmi-
co de productos hortofruticolas dentro de recipientes, se-
gan la reiviﬁdicacién'3, caracterizado por el hecho de que
1os medios para hinchar las cimaras de presibén estan consti-
tuidos por un generador de aire comprimido.

5., Aparato para el tratamiento quimico o térmi-
co de productos hortofruticolas dentro de recipientes, se=
gan la reivindicacidén 3, caracterizado por el hecho de qﬁe
los medios para hinchar las camaras estan constituidos por
un conducto auxiliar para una parte del liquido de trata-
miento de los productos.

6. Aparato para el tratamiento quimico o térmi-
co de productos hortofruticolas dentro de recipientes, se-
gtn una de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado por €l
hecho de que los medios para 1levar un caudal justo de 1i=
quido de tratamiento a través de la fruta de los recipien-
tes, comprenden una cuba que contiene el liquido de trata-
miento, y el recipiente es dispuesto justamente encima del
interior de la cuba, y una bomba para el liquido de trata-

miento, conectada por un conducto con la parte superior del
N

- recipiente.

7. Aparato para el tratamiento quimico o térmi-
co de productos hortofruticolas dentro de recipientes, se~
glin una de las reivindicaciones 1-6, caracterizado por el
hecho de que el recipiente comprende un cierre superior.

8., Aparato para el tratamiento quimico o témmi-
co de productos hortofruticolas dentro de recipientes,

Todo e€llo tal y como puede observarse en la pre-

N
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sente memoria descriptiva que consta de once hojas foliadas

escritas a maquina por una sola cara.
Barcelona, 2 de junio de 1977
XEDA INTERNATIONAL, S. A.

P.a. ) 7N
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