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cién para agricultura que contiene diéxido de silicio amor

40 para revestir la superficie del fruto con una sustancia

Hoja ntim. ‘]

La presente invencién se refiere a wn procedi-
miento y a wna composicibn para evitar la formacién de co
lor rojizo en los frutos de pepita, tales como manzanas y

peras, que congisten en tratar los frutos con una composi

fo e hidratado, finamente dividido, que se designaré en lo
sucesivo por el biem conocide nombre de carbono blanco, al
mismo tiempo que caseina como ingrediente activo.

La formacién de color xrojizo es wna clase de de
sorden fisioldgico que aparece en la superficie de frufos
tales como manzanss y peras,; y & veceg uvas, melocoloneg
¥y limones, y se observa que egbte color ge compone de célu
las de corcho o de sustancias del tipo corcho, y que tiew
ne un agpecto parecido a la herrumbre de los metales. Co-
mo la formacién de este colormrojizo disminuye el valor co
mercial.de los frutos, las fersonas que ge ocupan de los
huertos han buscado desde hace mucho un medio econbmico, ¥y
que economice mano de obra, que tenga cierto efecto para
impedir la formacién de este colox 70170,

Intre egtas medidas se ha utilizade un procedi-
miento conocido clédsicamente con el noﬁbre de "recubrimien
to con sacds", para envolver cada fruto joven con papel,
tal como, por ejemplo, con un peribdico ya utilizado o .con
una pelfcuvla sintética, teniendo este procedimiento un ciep
to efecto, pero exigiendo mucha mano de obra; un procedi-
miento para trabtar los frutos con compuestos de calcio ta

les como carbonato cdlcico y éxido cdleice; un procedimien

céreay, tal come cera de parafina emulsionazda; ¥ un proce-

dimiento para revestir o pulverizar sobre ung supexficie
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de fruto un polimero sintético emulsionado, tal como po-
liacetato de vinilo, resinas de poli(acetato vinilacrili
co), poli(alcohol vinilico), carboximetilcelulosa, ctc.

' 8in embargo, estos procedimientos no son sufi-
cientes en lo que se refiere a su efecto preventivo, y/o
desde el punto de vista econémico, y/o para economizar ma
no de obra.

Ia solicitante ha observado que la humedad tenia
una relacién muy estrecha con la formacién del color roji
70 y que, cuando el agus permanece sobre una superficie de
fruto durante un cierto tiempo, provocé la muerte de las
células epidérmicas y luego hay un refuerzo de la produc-—

o~
cién de células del tipo corcho; ademds, cuanto mis brus-
co era el camhio de humedad sobre una superficie de fruto,
més formacidén de color rojizo se hallaba,

EL carbono blanco, uno de los ingredientes acti
vog de la presente invéncién, representa una masa coheren
te de particulas que ftienen un didmetro de muy pequefin di
mengién, y ticne un 4rea Ge superficie especifica muy gran
de en comparacidén con su volumen; por observacidén al mi-
croscopio electrdnico, se supone que su estructura super-
ficial es porosa. El carbono blanco tiens una aptitud in-

tensa para la hidratacién y absorcién, y cada particula

" forma une coherencia molecular secundaria y ferciaria. Asi,

este producto tiene como caracteristica absorber y evacuar
el agua & partir de sus cavidades y de sus aberturas, en
funcién de las variasciones de humedad del ambiente. Otra
caracteristica es su aptitud para absorber los rayos ultra

violetas. En consecuencia, la solicitante espera que el

carbono blance, por primera ves, pueda esbar digponible co!
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mo clase de agenbe tampén para controlar la humedad y la
luz en la sﬁperfibie de log frutos.

El carbono blanco responde a la £érmula quimica
SiOz.nHQO, y estd normalizado industrialmente por las si
guientes propiedades: '

- Aspecto: polvo blanco y finamente dividido

- DPérdida de peso por secado: menos de 10%

~ Pérdida de peso por calentamiento severo: menos de 6% .

- pH ¢ 10,9 a 2,5 .

-~ Densidad aparente: 0,1 a 0,2

~ Contenido de dibdxido de silicio: aﬁroximadamente 85%

- Contenido de 6xido férrico y 6xido de aluminio: menos
de 4%

Sin embargo, se puede utilizar igualmente, pare
los fines de la presente invencién, carbono blanco que ten
ga una cglidad menor que las normas precedentes, si se pugl
de admitir la obbencidn de resultados menos buenos.

la cageina, obtro ingrediente activo, que se pug
de obtener corrientemente en el mércaao-es suficiente pa=-
ra los fines de la presente invencién. Como la caseina es
soluble en dlecalis pero dificilmente soluble en agua, la
pdicién de una cierta sustencia alcalina; bal como 6xido
cé4lcico, eg necesaria cuando la caselna se utiliza en com
binacién con carbono blanco 4dcido.

Segln la presente invencidén se prepara previg~—
mente, con fines de transporie y venia convenientes, una
emulsibn acuosa que contiene el ingrediente activo, que
0no tiene menog de 50 partes eﬁ peso de carbono blanco ni
més de 10 partes on peso de caselna, y luego, en el momexn !

$o0 de una utilizecién, la emulsibn se diluye con agua hag
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ta una concentracidén de 2 a 3% en peso/volumen. Un dia,

durante los siete primeros dfas tras la antesis, los 4drbo
les se someten a pulverizacién de la emulsidn dilufdas, di
rigida hacia los frutos, y las pulverizaciones siguientes

se realizen de la misma manera que la primera pulveriza-

cibn, una o dos veces en el intervalo de 7 a 10 dias tras-

la primera; asi se puede alcanzar prédcticamente el objeto
de la presente invencidén, Basgta con que una dosis tinica
de la emulsién diluide tenga un volumen de 5 a 50 litros.
4 una compogicibn para agricultura segﬁn la presente ine
vencidén se le pueden afladir coadyuvantes convenientes, ta
les como un agente humectante y un agente extensor, y '
otros agentes tensioactivog, y ademds se pueden afladir
otras emulsiones de polimeros, otros insecticidas y otros
funglcidas, ete, empleados en agricultura, 2 no ser que,
pese o la ausencia de estoé productos, no se halle degra=
dacidp del efecto de iﬁpedir la formacién de color rojizo,
gegin la presente invéncién;

Se indicardn a continuacibn, a titulo de ilus-
tracibn, ciertos ojemplos de realizaciones hechas segin

el procedimiento indicado precedentemente.
EJENMPLO I

(designado en 1o sucesivo como preparacién I)
Se utilizan los productos siguientes:
~ Carbono blanco (pH 553-5,6) ¢ 90% en peso

Caseina : : 1,5% en peso

Oxide cédleico ¢ 8,5% en peso
BEstos productos se emulsionan con agua, para preparal una

emuleibn que tiowe wng concentracidén de 3% en peso/volu-

'
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men.

EJEMPLO TII

(designedo en 1o sucesivo como preparacibén IT)

Se utilizan los productos siguientes:

Carbono blanco (pH 10,4-10,9) : 98,25% en peso

- Caselna | : 0,75% en peso

1,00% en peso

Estos productos se emulsionan con agua, pare preparar wuna
emulsién que tiene una concentracién de 2% en peso/volu

men.

Log resultados obfenidos se presentan en las ta

blas siguientes:
TABLA T

Manzena: variedad Golden Delicious

El grado de formacién de color rojizo se ha designado CO-

" mo 'minguno", “ligero, "débil", ‘*medio" e "importaute",

siendo designadas bajo el nombre de "frubtos susceptibles
de venbta' las manzanas que tienen el grado marcado "nin-

guno' y "ligero™,

\
\
\
\
\
\
\
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Pre ggidgoggzgormacidn da co= Proporcién | Proporcidén
para | Mig | Li- |DE  |He~ |Lmw de manza- dgéforma-
cibn| gu= | ge- |Dbil |dio [pox ngs suscep | clon de co

ne | ro , tan tibles de | loxr rojizo

B to venta en lag
(%) | (%) (%) |(%) o manzanas
(%) (2 :
| (%)

I {550 .40,0 5,0 | O 0 95,0 0,50
I  |20,0 {75,0 [5,0 [0 |0 95,0 0,85
IIX (40,0 [ 40,0 [20,0 | O 0 g0,0 0,70
Iv (10,0 | 50,0 |40,0 | O 0 60,0 1,30
v 5,0 | 30,0 [60,0 [50 | 0 35,0 1,65
Cax
Ho~-
no
blan
co .
(pH
593‘ !
~643) 10,0 | 50,0 [ 35,0 5,0 O 60,0 1,35
No
trg
itz
dag 0 |15,0 |60,0]250| 0 15,0 2,10

0,379 en peso de una emulsidén de poli(clorure de vinilo)

La preparacién III designada una preparacién com
puesta por 99,85% en peso de carbono blanco y 0415% en pe
g0 de &ter nonilfendlico de polietileno, Ia preparacién
IV designaba una preparacién compuesta por 99,85% en pe~
so de carbono blanco y 0,15% en peso de mezcla de éter
aleohilarflico de polioxietileno y alcohilarilsulfonato,

y la preparacibén V designaba una preparaciéh compuasta pox

afindida & le preparacidén Y. Cada una de esas preparaciones

ge ha diluido de la misma manera que las preparaciones 'l
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& .
: - ¥y II, y se ha utilizado para la experiencis indicada an=-
E . tes.
{
TABLA II
Mangzang, 3

variedad Golden Delicious

-El grado de formacidn de color rojizo se ha designado co

—— ———— -y

mo "ninguno', "ligero®, wdébil", 'medio" e "importante",
siendo designadas bajo el nombre de "“"frutos susceptibles

de venba" lag manzanags que tienen el grado marcado "nilte
guno" y "ligero".
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= TABIA III
Pera : variedad Nijissedilki

Tiempo : justamente tras la recoleccién

Grado de formacidn de color
Peso mee rojizo por punto
- dio por
E Eigg?ra fr?tz - + + ++ +4t
] g -
i (%) | (%) | (%) (%) (%)
i -

I 323,5 12,7| 19,5 | 46,7 21,3 0
Regina de ' '
Yeolefi-
na + 6xido ' -
cdleico 309,5 9,9 2976 39,5 19,7 1.4
No trata- ' 3
das 30645 2951 20,31 35,3 38,3 3T

En la tabla anterivr; el grado de formacién de

ecolor rojizo por punto en las perag se ha designado como

gigue:
- ¢ ninguno
+ ¢ casl ninguno
o+ $ un poco

++ ¢ alguno

++4+ ¢ importante
Ia concentracibén de las preparaciones empleadas era del
3% en peso/volumen, la de la resina de {{~olefina era 1%
en peso/volumen, y la del 6xido cdlcico era 2% en peso/vo -
lumen. las pulverizaciones se hen realizado 1os dfas sépti

me y decimocuarto tras la antegis.

A TS
o,
ot g
u-.a,.‘,__hh
I
LT
L
-
(]




P- 66,169

1Toja nim. 10

TABLA IV

Pera ¢ variedad Nijissgeilki

Prevaracién Sustancia cérea formada en la superficie
de las peras
- + -+ s +++.
(%) | (%) (%) (%) (%)
I 0 1944 | 5Ty4 23,2 0
Resing de
X ~o0lefina
+ 6xido
cdleico . 0 14:2 65’ 2 209‘4 093
No tratadas 4931 334 | 45,4 17,0 0

En la tabla antes indicada, las cantidades de
sustancia cérea formada en la superficie de las peras se
han designado como sigue:

- ¢ ninguna

+ ¢ casi ninguna

+ ¢ un poco

IR cierta

w4+ & dnportante
Ta concentracibn de las preparaciones aqui empleadas era

la misma que en la tabla IIT.
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TABIA ¥

Pers & varicdad Nijisseiki

Calidad Calidad de perag pars 13 ventba
Preparacibn Excelente (%) Buens, {%)
I : 32,1 67,9
Resina de (Y~olefina «+ |
6xido cdleico - 39,5 ‘ 59 2
No tratadas 22,8 73,6

Segln los resultados hallados en las tablas I a
V, se ha comprobadc que una composicién segin la presente
invencién mostraba un efecto éﬁperior (para impedir la for
macién de color rojizo en manzanas y peras), respecto al
efecto del carbono blanco por gl mismos de otras prepara-
ciones que contienen agentes extensores al mismo tiempo

que carbono blanco, y de otras preparaciones conocidas, ¥

que presentaba casi el mimmo efecto gue el de un procedi-

miento cldsico de recubrimiento con sacos. Asl, el proce~
dimiento puede impedir ciertamente la formacidén de color
rojizo en los frutos de pepita, de manera econdmica, y pug
de servir bien para economizar mano de obra.

Ts presente invencilén no estd limitada a los ejem
plog de realizaciln que acaban de ser descritos; por el con

trario, e suscepbtible de variantes y modificaciones que se

Je ocurrirdn al experto en la técnica.

~

',

R
\,,...

-

~
oo,
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REIVINDICACIONES

Los puntos de invencién propia, no nueva, pPero
no establecida, practicada ni divulgada en Bapafia, que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten
te de Introduceidn, por DIEZ afios, son los que se recogen
en las reivindicaciones siguientes:

18 ,~ Procedimiento para impedir la formacién de
color rojizo en frutos de pepitas, caracterizado porque cop
siste en aplicar a los frutos una emulsidn acuosa que con-
tiéne 2 a 3% en peso/volumen de un ingrediente activo que
contiene (a) no menos de 50 pagfes en peso de didxido de

silicio amorfo e hidratado, finamente dividido, (b) no mds

‘de 10 partes en peso de caseina, y (c) coadyuventes acepta

bles en la agricultura, para primera aplicacién un cierto
dla durante los siete primeros dias tras la antesls, y, su
cesivamente, no mis de dos veces en el intervalo de 7 a 10
dies a partir de la primera aplicacibn.

28, Procedimiento segin la reivindicacién 18, ca
racterizado porque el didxido de silicio finamente dividide
amorfo e hidratado presenta las normas industriales sle
guientes: agpecto ¢ polvo blanco y finamente dividido; re-
duccidn en peso. por secado : menos del 10% reduccidén en pe
g0 por calentamiento severo ! menos del 6% pH ¢ 10,9 a

2,5; densidad aparente ¢ 0;1 a 0y2; contenido en didxido de

fisd

vilicio @ aproximadamente 85¢%s contenido en 6xido férrico

y en éxide de alwminio : menos del 4%.
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32.~ Procedimiento segin la reivindicacidén 12 6
28, caracterizado porque la composicidn es una emulsién
acuosa que contiene de 2 a 3% en peso/volumen de un ingre
diente gue contiene 90 partes en pegso de didbxido de sili-
cio amorfo e hidratado 4dcido, finamente dividido, 1,5 pax

tes en peso de caseina y 8;5 partes en peso de 6xido de

. calcio.

48 ,~ Procedimiento segin lag reivinﬁicaciones 12
6 22, caracterizado porque esta composicidn es una emul-
sién acuosa que contiene de 2 a 3% en peso/volumen de un
ingrediente que contiene 98,5 partes en peso de difxido de
gilicio amorfo e hidratado, finamente dividido y alcalino,
0,25 partes en peso de caselna y una parte en peso de lig
nina.

28, Procedimiento pars impedir la formacidn de

color rojizo en frubos de pépitas.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an-

“tecede ¥y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de {rece hojas escritas a

midquina por una sola cara.
29 )i 1937

P.A, A":ﬁﬂzc uru
Por Pad r,/L -

Madrid,
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