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MEMORIA BBSCRIPTIVA
La. presente invenoián se rofioro & un nueve pro- 

ccdimionte do censorvaoián da frutas y hortalizas.
Las frutas y hortalizas tienen cada una su pe - 

riada propia da maduras y si na so tratan adoeuadamea 
ta daban sar consumidas an plazos que varían segdn la 
variedad, paro da sumara general on plazos solutiva - 
mente oortos, lo oual roprosonta un sorio obstáculo pa 
ra una buona cemercializaoián.

Los mátedos ds almacenamiento y consorvaeián oo- 
nooidos hasta la focha requieren ^stalaoienes <p̂ o oo^ 
pan a moñudo mucho espacio y son siompro muy costosas.

Para ciertas frutas so precisan cámara* frías 
con una distribuoiáh ds gas, quo han da sar controla^ 
das sdnuoiosamanta. So trata do instalaciones muy cos­
tosas, A vacss# as mezclan las frutas con corcho, tro­
zos do popal y productos daahidratantaa para conserva^ 
las. Sin embargo, on el momento de la eomereializacián 
os preciso separar las frutas da todos estos cuerpos 
entrases, lo que requiero mucha mane de ebra. Finalmqg 
te, on al oase da ciertas hortalizas, tales como habas 
y alubias, no se ha encontrado ningdn mátede para con­
servarlas en estado fresco.

Por lo general estos productos, las frutas en 
particular, se recogen antes da su madurez y, per tan­
to, no alcanzan jamás su desarrollo total. Esto const^ 
tuyo una párdida para el productor que vende su oose - 
oha al poso. Por otra parte, ya que no alcanzan su de& 
arrollo total, tampoco alcanzan el contenido máximo de 
sus elementos constitutivos químicos (vitaminas, sales



minaralea...), Nato ee muy perjudicial par* el caneua{^
dar.

El invente a# refiere a un pracedimienta que peg 
mita paliar eatea inoanvenientea, ya qua permita eeae- 
char fruta# cuando han alcanaado au pian# gy-d# da 
madure# y a 1 mccenerloa da la atunara anda concilla* Bata 
praoedimionta oanaiate an recubrir laa fruta# y harta# 
liaaa tan un papel que deaprende la cantidad da Bdg 
canaria para an oonaervaaidn. La cantidad liberada ca­
ri fuaoidn da la cantidad y da la calidad da laa fru - 
tac u hcrtaliaaa qua han da car eonaarvada*, y aata 
cantidad aa diatribuiri an al t lampa para pralangmr al 
parlada da oanaarvaeldn*

De acuarda can la invancidn, aa ha camprabada 
qua al deaprendlmieate da gaa ha de aar ancha mda im­
pártante en laa 48 primera# heraa (tratamianta da ata­
que) deapuda de la ooaecha, y a centinuacidn ha de aar 
relativamente ddbil y regular*

Bl precédimientc eanaiata, puea, an recaper la# 
hcrtaliaaa (an particular alubia#, haba#) c laa fru - 
taa (an particular uva# , caraaaa) y tratarla# imedia— 
tómente deapuda da au ccaachaa cen una cantidad de SOg 
haatante elevada) ain embarga, aata cantidad ne alcan- 
aa nunca deaia naoivaa para lea praduotca alimantl - 
cica* A centinuacidn, al caba da 48 heraa, aa reduce 
fUertementa la cantidad da didxide de aaufra, abtanl% 
dcee, ain embargo, una perfecta eenaervaeida.

Laa fruta# u hcrtaliaaa aanaervan ana caracteraa 
erganaldptioaa abaeiutamente intacta#* En partiaular, 
un raaima da nvae, deapuda de 8 d 3 meaee de aanaarva-
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oidn# mantiene un aspecto absolutamente inalterado# y 
por tanto un valor comercial muy elevado.

En circunstancias favorables, la prosonto invogt 
eidn permite conservar racimos de uvas sin ninguna mo 
dificacidn en su aspecto durante más de tres meses # 
mientras tees basta la focha# salvo tratamiento* exce& 
clónales particularmente delicados y costosos# ao se 
había pedido rebasar un plazo do un mes.

El papel que roeubre las frutas u h<r talizas os 
tí constituido por tres hojas*

I*) dos hojas de papel blanco polietilenado. En 
la primera se distribuyo de manera muy regular una 
cierta cantidad de matabieulfito de sosa# y so aplica 
la segunda hoja soldándola sobre una cierta suporfi - 
ció# lo que permite la fcrmaoidn do pequeños alveolos 
de acuerde con el siguiente esquema*

Superficie sol­
dada
alveolo lleno de motabiaulfito

Cada alveolo contiene entre 4o a 50 centigramos de m& 
tabisulfito de sosa. /

Este papel que se fabrica en relies grandes^ se 
eenserva en un lugar sece y, a centinuacidn# so certa 
sogdn las necesidades# en el memente de su utilizacidn.

23) Una hoja do papel Kraft cubierto cen una ao- 
lucidn acuosa al 10% de gema vegetal mezclada een met^



bizulfito. Ente aagundo papal aa caca muy rópidamanta 
coa vapor y a* conaarva an un lugar Muy asco.

El papal polietilenado y al papal Kraft aa adk 
hieran al una al otra en al memento da au utilizas Ida* 
La invane ida za iluztra an loa aiguiantaa ajamplow que 
za dan a titula na limitativa.
&jsam&8Jt'

Unan sajan ymdiendo cantonar da 3 a d hg. da fTg 
taz za recubran internamente san una gran hoja da pa* 
pal calefón. Rata papal rabana loa bardan da la naja y 
la parta aebranta airva a eantinuaeidn para cubrir laa 
frutan.

Sa ha raeagide uva un 30 de 8apti^Mdwa, pavfactg, 
monto "a punto" y an nada una de laa sajan aa han eolg 
cade aproximadamanta 3 hg. da frutan mazcladaz can al­
guno# trozan de papal $ para avitar la humedad. Ha ha 
soloo ade por ansima una hoja da papal da ambalaja da 
cualquier tipa y# a continuación, al papal da la invog 
oidn, cortado a la dimensión da la caja (catando al pg 
pol Kraft en la parta inferior), la baja da papal da 
embalajo airva para avitar cualquier contacto antro 
laa frutan y al papal cagón la invención.

Para 3 !tg. da uva aa ha comprobado que ara prao^ 
aa una superficie da papal incluyendo 13 alveolo#. El 
excedente do papal colofón ha aide doblado encima de 
laz uvas que quedan azi totalmente envuelta#.

La uva azi cabalada ha aide almacenada a una tag 
paratura incluida entra 1 y 3*, an una habitación con 
un grado higromótiico próximo a 80. 8a ha conaorvado ig 
taota hazta zl 2 do Enero aiguianta. Deapuóa de _liba -
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parla del papal segán la invención, ha podida sor ex­
pedida a Franela para eu venta.

Unas cajas conteniendo de 3 a 4 kg. do habae han 
3 sido preparadas do la misma manera que en el Ejemplo I. 

Una* aberturas do dimensión muy rodeo ida han sido for­
madas en el papel celofán para permitir un intercambie 
gaseoso más importante. En estas condiciones, unas ha­
bas recogidas y embaladas el 4 de Mayo han sido coaseg 

10 vedas perfectamente hasta el 16 de Junio.
Los materiales, forma, tamaBo y disposición de 

los elementos que componen este Procedimiento, serán 
Susceptibles do variación, siempre que elle no altere 
el espíritu del invente.

13 La forma en que está redactada esta memoria, do-
be tomarse en sentido amplio, no limitativo.
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So reivindica como de propio y aaovo ea BCpaRa, 
a favor de D. Micho! FHBMK, coa doadoilio oa 8w*i * 
daaco B0PB30N, 13 vu* P. Picaneo, 33S70 FLOIRiC (Fo^ 
oia), lo ocpooificado aa la* ciguiaatc* rciviadioaoia 
ae*(

!*.- Procediaionta para cenca w a r  fruta* y hor- 
talinac, carccterinado porque coacicto oa roooger la* 
fruta* y hortaliña* qu* haa llagada a la maduro* da 
amaara aatural, y aa coacervarla* roouhridadola* da 
ua papal capte lalatwat* preparado pava daapvwdtv dnido 
da anufra.

2'*- Procadimiaato para coacervar fruta* y hort^ 
lina*, cagda la raiviadicacida lt, oaraotarinado aa 
que aa una baada da papal blanca poliatilaaado *a dia­
tribuya da aoaara uniformo una eiarta cantidad da rnctĵ  
biculfito da coca, apliodadoca ccguidamcat* aaeiaa vaa 
oeguada baada da dicho papal, da forma que (paule adhe­
rida a la primara a lo largo de cierta* noaac, fevmda- 
do** a*i alveolo* que coataagaa oatv* 4o y 3 0 coatigz& 
ato* da aatabioulfito da coca.

3*,- Prooadiaiaato pava coacervar fruta* y her- 
taliña*, cagda la* rciviadicaoioac* aatorior**, oaroc- 
tariaado aa que ** recubre una baada o tira da papel 
Kraft van una colucida acuca a d* goma vegetal canelada 
cea aetabiculfite da coca, cecdadoco caguidamaata al 
vaper, adhiridadoaa un treno da cata papal Kraft al pg 
pal poliatilaaado aa ol momento da la utilinaoida*

4*.- Prooodimieato para coacervar fruta* y hor- 
taliña* cogda la veivindicacida H ,  coracterinado po¡̂
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q[da 61 papel desprende entidades de SQg preperciena- 
los & la cantidad de fmtaa n hortalizas que han da 
aor conaorvadaa.

3*** Procedimiento pora conservar frutas y hag* 
taliaaa segdn la reivindioacidn is, caracterizado pcg 
qae al papal permite un desprendimiento, primeramente 
rápido dhranta 45 horas a coatinaaOidn, lenta y *& 
gnlar.

dt.* "PR0CED1M1ERTC PARA CONSERVAR FROTAS Y HOg 
TAEI3AS".

Tal y nona ac deja descrito en .la memoria proe& 
danto qao nonata da aioto hojea foliada# y mooaaogra- 
fiadaa per ana avia de ana caras.

Madridt i de Soptio! 
P.A. de D. Michcl FRE3 

Victo? CiÍ\Ve^u

de 1975
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