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MEMORTA DESCRIPTIVA

La presonte invensidn se refiere o un nuovo proe

 cedinionte do conservacidén do frutas y hortalizas,

Las frutas y hortalizas tienen oada una su po =
riode proplo de madurez y si no se tratan adocuadamen
to doben sor consumidas en plaxos gue varfan segdn la
variedad,; pero do manera general en plazos relativa «
mente cortos, lo cual representa un serio obstdoulo pa
ra uio buena comercializecién,

Los métodos deo almacenamisnto y consexrvacidn cow
nosidos hastn la focha roquieren instalaciones quo ooy
pan o memude smicho gspacio v son siempro muy costosas,

Para clertus frutas se procisan odmaras frfas
oon una distribucidn de gas, que han ds sor controlae
das mirmucivsamente. Se trata de instalacionos muy vose
tosas, A veoes, so mozclan lus frutus con corcho, troe
s08 dv papel y productus deshidratantes para conservax
las, Sin embargo, on ol momento de la cemercializncién
o5 prociso soparar las fxutas de todos osios ouorpos
extrafios, lo que requierc mucha mano de obra., Finalmen
t6, en o) cuso do clertas hortalizas, tales como habas
¥ alubias, no so ha sncontrado ningdn método parc oone
sorvarlae on ostade froesco,

For lo genoral estos produttosn, las frutus en

partioulor, s8¢ xecogen antos <o sy madurez y, por tane

to, no aloamvan jemis su desarrollo total. Esto consti
tuys uns pérdida para ol productor que vends su cose =
cha al peso, Por otra parte, ya que no aloanzan su dog
arrolle totel, tampoco aloanzan ¢l conteonido méximo do
sus slementos constitutivos quimicos (vitaminas, sales
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minorales...)s Esto e muy porjudicial para el sonsumi
dor.

El invento se rofiers a un procedimisnte qua pex
mite paliar estos invonvenlentes, ya que pesrmite cose~
chex las frutas ousodo han alcansado su plend grade de
madures y almagenarlos de Iz mepexs wmis sencilla. Exke
procedimieonto consinte s recubair las fyrutas ¥ horkae
lixes ocon un papel qus desprende la cantided de 850, ny
cesaria para su conservacidn, La cantidad liberads see
r4 funoién do la centidad y de la calidad de las fru »
tas u hortalisas que han de ser conservadas, y esta
cantidad se distribuird en ol tismpe para prelengar el
perfodo de conservacsidn,

De acuerde con la invenoidn, se ha comprobade
que ol desprendimiento dw gos ha do ser mucho mis ime
portante on las 48 priseras horas (tratamiente de stae
que) después de 1z cosecha, y a contimuacifn ha ds ser
relativanente Adbil y regular,

El procddimionts consiste, pues, en reseper las
hortalizas {en particulay alubias, hadeas) o las Y4 «
tas (an particular uvas, ceresas) y traterlas fmsedise
tamente deapuds de su cosechas con una cantidad de 80,
bastante slevadaj sin esbargo, ssta cantidad no alostie
xa munca dosis nocivas para los productos alimanti «
cdos, A continuacidn, al cabe de 48 horas, se reduse
fuortemsnte la cantidad de didxide do amufye, ebtenidy
dose, sin embargo, una perfects cotservecidn.

Las frutas u hortaliseas ooxervan sus carscteres
organolépticos absolutamente intastos. En partioular,
un racimo de uvas, deapués de 2 § 3 weses ds cUnSEYVEs
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¢lény montione un aspecto absolutamente inalterade, y
PO tarto un valer caomercisl muy elevado.

En oircunstuneias favorables, la prosonte inven
cddn pormite consorvar racimos do uvas sin ninguna mo
dificacidn en su aspecto duranto més do tres meses ,
wiontras (ue haste la focha, salve tratamientos cxcep
cionales particularmente delicados y costosos, no se
habdn podido vobasax un plazo ds un mes,

El papel que yeoubre las frutes u har talisaes o
t4 constitulde por tres hojasi

it) dvs hojas do pepol blamco polietilonado, Ln
ls privera so disiribuye do manera miy regular una
clurta cantidad do metabisulfito do sosn; y se aplica
1a segunda hioja soldindela sohre una clerta suporfi -
¢iv, lo que permite la formaoidn do pequefios alveolos
de acuerdo con ol sigunionte esquenats

bt —Buperficlie sole
dada

et givealo Llono
de motabisulfito

Cada alveolo contiene ontre ho a 50 aanﬁms da me
tab:lml:!‘.{to de sosn, ,

Este papol que so fabrica on rollss grandes, 80
conserva Sn un Iugar sace y, a continuacidén, sc corta

‘sogdn las nocesidades, on ol momento de su utilizacién,.

2¢) Una hojs de papel Kraft cublorto con una 8o
lueidn acuosa al 10% do goma vegetal mezulada con metg
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bisulfito. Este segundo papol se seva muy yHpidamente
con VaporY Y e conserva Sn un lugar iy 8600,

E) papel polietilenando y el papel XKraflt se ade
hieren ¢l uno al otro en el momento de su utilizacién.
Le invencidu se ilustra en los siguientes ejexplos que
se dan & titulo no limitetive, 4

Elemplo L

Unas sajas pudiendo sontensr de % a 6 kg oo iy
tas se recubren intormamente com una gran hoja de paw
pel celofin, Este papel rebusa los bordes do la caja ¥y
la parie sobrants sirve a contimacidn para oubrir las
frutas,

Se ha recogido uva un JO do Septiembre, perfecty
monto Ya punte® y en cada una & las oajas se han oelgp
oado aproximadamente 5 kg de frutas weecludes con ale
gunos troxos de papel, para evitar la huwdad. Se ha
solooado por encima unn hojs de papel de embalaje de
ocualquior tipe y, a contimmmcidén, ol papel de la inwvey
cién, ocortado a la dimensidn de is caja (estands el pg
pal EKrvaft en la parte inferior). La heja de papel de
exbalajo sirve para evitar cuslquier contasto snire
las frutas y el papel segin la invenoidn,

Para 5 kg« de uva so ha comprobado que sva presi
sa una superficie de papel inciuyendo 12 alveclos, EX
oxoedente do papol cvelofdn ha side dobiado encima de
las uvas que quedan asi totslmente snvuelias,

La uva asf embolada ha aide almacenads & una teg
poratura inclufda entre L y 39, en uns habitacidn con
un grado higrométiico préximo a 80, 8¢ ha conservade i
tacta hosta el 2 do Enero siguiente. Después de libe =
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rarla dol papel sogin la invencidn, ha podido ser oxe
padida a Francia para su venia.

Edomplo 21t

Uniis cajas conteniondo de 3 a 4 kg, do habes han
side prapoxadas de la misms manera que e¢n ol Djemplo I.
Unas aborburas de dimensidn muy reducida han side fore
madas on el papel celofdn para permitir un intercambie
gaseoso mds importante. En estas condiviones, unas hae
bas rocogidas y esbalsdas el 4 & Mayo han slde consey
vedas perfectamonte hasta ¢l 16 do Junio,

Los materiales, forma, tamufio y dispesicidn de
los olomantos que componon oste Procodimiento, sordn
susceptiblos do variacidn, siompre que ello no altore
ol espiritu del invento.

la forms en que estd redactadn osts wemoria, dew
be tomarse en sentido amplio, no limitative,
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BELYINRICACIORES

S0 reivindica qomo do propio y mievo sn Espafia,
a favor de D, Michel FREIJI, con domioilio en Resi «
dence BOURBON, 13 rue P, Picasse, 33270 FLOIRAC (Fren
oin), le¢ ospecificads en las sigulentes reivindicaoig
ness

18,~ Procedimionto para conmervar fyruias y hove
talisas, caracterisado porque consiste en reseger las
fyutas y hortalises que han liegado & la maduvres de
manera natural, y en conservarias recubriéndolas de
un papel espetislments preparede para desprendsr Sxide
de azufre.

28,~ Procedimisnto para conservar fxutas y horty
lizxs, sogin la yeivindicacién 1%, varacterizade on
que on una banda de papel blance polietilenadys se dine
tribuyo do manera uniformse uns cierta cantidad de metpy
bisulfito de sosa, aplicdndoss seguidaments ennims una
sogunda banda deo diche papel, de foxma que quade adhee
rida o la primera a 1o lavgs de ciertas sonas, foymine
dose asi alveslos que contengan ontye 40 y 50 cemtfprg
nos e metabisulfito de sosa.

3%,= Procedimionto para consexver frutas y heve
talivas, segin las reivindioawciones anteriores, oarstw
torizado en que se recubre una banda o tizra de papeld
Xraft von una solucién acuosa de goma vegetal memolada
con metabisulrite de xosn, soufaxioso seguidamente al
vapor, adhiridndose un troxe do esto papel Xeaft al pa
pel pelictilonado en al momonto Jde la utilimaoidn,

h3,m Provedimionte pars conservar fxutas y hope
talizas segin la reivindicecidn 1%, carasterisade por
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die ol papol desprende cantidades do SQ, proporciona-
los & 1 cantidad o frutss u horializes quo han de
soy conmorvadas.

5% ,w Progedimionto paxra conseorvar frutas y hog
talizas segin la rolvindicsoidn 18, carsctorizade poz
que ol papel permite un desprendimtonte, primevemonte
répide darante 48 horas y, o contimuasidn, lonte y 2¢
gulex,

4%, "PROCEDIMIENIO PARA CONSERVAR FRUTAS Y HOR
TALIZASM, '

Tal y coms o deja descrite en lp memoria procg,

‘dento quo consta de siste hojas foliadas ¥ WOGNOGTEw

fisdas por una sola de sug cavas,

Madrid, 1 do Septiom
Puhs do D Michol FRE

Victor GiX\Vega:
% '“T‘““s R *"*7]

de 1978
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