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@ Resumen:

Método para mantener una humedad relativa estable en
recintos de almacenamiento y transporte de productos
perecederos, especialmente para la conservacion de pro-
ductos vegetales en recintos refrigerados, basandose en
la utilizacién de un tamiz molecular (zeolita sintética), que
se dispone alojado en soportes contenedores permeables
a la humedad, colocandose en los recintos de aplicacién
en disposicién independiente del equipo refrigerador de
los mismos.
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DESCRIPCION

Meétodo para mantener una humedad relativa es-
table en recintos de almacenamiento y transporte de
productos perecederos.

Sector de la técnica

La presente invencién estd relacionada con la
conservacion de productos perecederos, fundamental-
mente vegetales, durante el almacenamiento y trans-
porte de los mismos, proponiendo un método que per-
mite mantener una humedad relativa estable en los re-
cintos de alojamiento en frio de esos productos duran-
te las mencionadas fases de almacenamiento y trans-
porte, favoreciendo asi la conservacién de los produc-
tos.

Estado de la técnica

Los productos vegetales, como las frutas, horta-
lizas y flores, tienen unas condiciones ideales de al-
macenamiento para mantener su conservacion, siendo
esencialmente importantes para lograr esas condicio-
nes algunas variables, como la temperatura, la hume-
dad relativa y los niveles de etileno, oxigeno y CO,.

En cuanto a la temperatura, es de sobra conocida
la relacion entre las bajas temperaturas y la conserva-
cion de los productos perecederos de todo tipo, por lo
que para el almacenamiento y transporte de tales pro-
ductos es convencional la utilizacién de contenedores
refrigerados.

En relacion con el etileno, se conocen diversas tec-
nologias para su eliminacién, ya que es un agente ace-
lerador de la maduracion, siendo uno de los métodos,
por ejemplo, la utilizacién de filtros formados por ar-
cillas impregnadas de permanganato de potasio o de
sodio, con los cuales se produce la eliminacion del
etileno mediante una reaccién quimica.

En lo que respecta a la humedad relativa, es un he-
cho que los productos vegetales, como las frutas, ver-
duras y flores, necesitan de una determinada humedad
relativa para su conservacién en los recintos donde se
transportan y almacenan.

En los recintos refrigerados en los que dichos pro-
ductos se almacenan y transportan después de ser co-
sechados, se genera de forma natural, por el frio y las
propiedades de los productos, una atmdsfera himeda,
pero para promover una humedad relativa adecuada a
las necesidades de conservacion de esos productos y
que es mads alta que la que suelen determinar los pro-
pios productos por si mismos, se aplican, en ocasio-
nes, tecnologias de aportacién de humedad, mediante
la utilizacién de humidificadores.

Dado que la humedad favorece la propagacion de
hongos, esporas y microorganismos, que son causan-
tes de una aceleracion de la maduracién y el deterioro
de los productos vegetales, también es conocida la uti-
lizacion de técnicas desecantes, mediante carbén ac-
tivado, considerando que la reduccién de humedad, a
pesar de sus inconvenientes, puede ser un mal menor
frente a la proliferacién de hongos, esporas y microor-
ganismos, aunque esta practica ha tenido poco éxito.

Sin embargo, las oscilaciones de la humedad rela-
tiva, generan, por un lado, condensaciones y, por otro
lado, aceleran la deshidratacién de los productos ve-
getales, lo que da lugar a una situacién de vulnera-
bilidad de dichos productos frente a la exposicién de
esporas y microorganismos que pueden estar presen-
tes en el aire, por lo que el mantenimiento de una hu-
medad relativa estable es tanto o mds esencial que el
aumento y/o la disminucién de la humedad relativa,
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ademads de que los productos vegetales conservan du-
rante mds tiempo su frescura y verdor.

Ademas, las variaciones de la humedad relativa
afectan a la temperatura, perjudicando a los sistemas
de refrigeraciéon que se utilizan en los recintos refri-
gerados de almacenamiento y transporte de productos
vegetales.

Por ello, es esencial poner en practica solucio-
nes que permitan mantener estable la humedad relati-
va en dichos recintos refrigerados de almacenamiento
y transporte de productos vegetales. En este sentido
se conoce la utilizacién de un producto denominado
“sorbita”, que actia como captador y emisor de hu-
medad, de manera que permite establecer una regu-
lacién de la humedad del aire y, como consecuencia,
mantener una humedad relativa estable en el interior
de dichos recintos refrigerados de conservacion de los
productos vegetales.

Este producto denominado “sorbita”, es sin em-
bargo un producto de muy elevado costo y son muy
escasos los proveedores del mismo a nivel mundial,
lo que hace dificil tener un suministro estable y con
garantias. Ademds, al ser un producto natural, se ha-
lla condicionado también por los problemas de agota-
miento que puedan afectarle.

En otro sentido, se conocen materiales de natu-
raleza sintética, denominados tamices moleculares,
consistentes en alumino silicatos-zeolitas que contie-
nen poros pequeflos de un tamaifio preciso, resultando
capaces de absorber gases y liquidos a nivel molecu-
lar, lo cual les permite ser utilizados como agentes de-
secantes, pero tienen también la capacidad de retornar
o desorber la humedad absorbida, ya que las molécu-
las de agua quedan muy débilmente retenidas en las
estructuras internas de dichos materiales.

Objeto de la invencion

De acuerdo con la invencién se propone un méto-
do que permite, de una manera sencilla, econémica y
préctica, mantener estable la humedad relativa en los
recintos refrigerados de almacenamiento y transporte
de productos vegetales, para alargar la conservacién
de dichos productos en esas circunstancias.

Este método objeto de la invencidén se basa en la
utilizacién de un tamiz molecular (zeolita sintética),
preferentemente en forma granular, aunque también
puede ser en polvo, el cual se dispone alojado en so-
portes contenedores, tales como bolsas, sobres, mé-
dulos, cilindros, etc., permeables a la humedad, colo-
céndose el tamiz molecular, mediante dichos soportes
contenedores, en el interior del recinto refrigerado de
aplicacion, independientemente del equipo refrigera-
dor, es decir sin formar parte del mismo.

Se consigue asi una accién efectiva de regulacién
de la humedad, merced a la absorcién y desorcion del
vapor de agua que realiza el tamiz molecular, con lo
cual se mantiene una humedad relativa estable en el
entorno de los productos vegetales, favoreciendo la
conservacién de los mismos.

La accién del control de la humedad resulta ade-
mds muy eficaz, debido a la velocidad con la que el
tamiz molecular produce la absorcién y desorcién del
vapor de agua, reduciendo significativamente las con-
densaciones, por un lado y la deshidratacién, por otro
lado.

La independencia del tamiz molecular respecto
del equipo de frio, permite asimismo un alto rendi-
miento de la accidn del control de la humedad para el
efecto de la conservacion de los productos.
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La cantidad de vapor de agua que liberan los pro-
ductos vegetales, es variable en funcion del tipo de
productos, y la humedad relativa necesaria no es ho-
mogénea para todos los productos, de manera que en
cada aplicacion se requiere una dosificacién concreta
de la cantidad de tamiz molecular a utilizar, resultan-
do en este caso facil de realizar dicha dosificacion,
debido igualmente a la disposicién independiente del
tamiz molecular respecto del equipo refrigerador en
los recintos de aplicacion.

El tamiz molecular efectda también la absorcién
de gases, como el etileno, etanol, etc., que favorecen
la proliferacion de bacterias, pero dado que la absor-
cion es fisica, se corre el riesgo de retorno de dichos
gases por desorcion; por lo cual se prevé la mezcla
del tamiz molecular con otros elementos, como arci-
llas impregnadas con permanganato de potasio o de
sodio, los cuales producen una reaccién quimica que
elimina los gases que se pretenden controlar. En este
sentido, la posible forma granular del tamiz molecular
facilita la mezcla con dichos elementos de absorcién
quimica, para la utilizacién de un conjunto efectivo,
tanto en el mantenimiento de una humedad relativa
estable, como en la eliminacién de gases perjudicia-
les.

El tamiz molecular es, por otro lado, un producto
sintético, por lo que no tiene problemas de agotamien-
to y su disponibilidad solo depende de su fabricacion,
que puede ser ilimitada.

Por todo ello, el método de la invencion resulta de
unas caracteristicas muy ventajosas para la conserva-
cién de los productos vegetales durante su transporte
y almacenaje en frio, adquiriendo vida propia y carac-
ter preferente respecto de las técnicas convencionales
utilizadas para dicha funcién.

Descripcion detallada de la invencion

El objeto de la invencidn se refiere a un método
destinado para mantener estable la humedad relativa
ambiental en espacios cerrados, estando previsto par-
ticularmente para aplicacién en recintos refrigerados
de almacenamiento y transporte de productos vegeta-
les, como frutas, hortalizas y flores, sin descartar otras
aplicaciones en las que puede ser igualmente benefi-
ciosa una humedad relativa estable, tal como en las
cémaras de conservacion de carnes y pescados, bode-
gas u otros recintos de atmdsferas controladas o mo-
dificadas.

El método preconizado consiste en la utilizacion
de un tamiz molecular (zeolita sintética), el cual se
dispone en los recintos de aplicacién de manera inde-
pendiente del equipo refrigerador, es decir sin formar
parte del mismo.

De este modo se consigue, por el efecto de la ca-
pacidad de absorber y desorber humedad (moléculas
de agua) con gran rapidez que tiene el tamiz molecu-
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lar, un mantenimiento de la humedad relativa estable
en el entorno de los productos a conservar, evitando
las condensaciones y la deshidratacién que favorecen
la vulnerabilidad de dichos productos frente a la ex-
posicién de esporas y microorganismos que pueden
estar presentes en el aire, asi como aportando un ma-
yor frescor y verdor de dichos productos.

Para la colocacion en los recintos de aplicacion, el
tamiz molecular se dispone alojado en soportes con-
tenedores de materiales permeables a la humedad, en
forma de bolsas, tubos, mddulos, sobres, etc., utilizan-
dose el tamiz molecular preferentemente en forma de
configuracion granular, lo que permite el empleo de
soportes contenedores con perforaciones dimensiona-
das adecuadamente para favorecer el paso de la hu-
medad en la absorcién y desorcién. No obstante, el
tamiz molecular puede utilizarse también en forma de
polvo, sin que ello altere el concepto de la invencién.

Para las aplicaciones de uso se requieren, ademas,
dosificaciones variables del tamiz molecular, que de-
penden del tipo de productos a conservar, pudiendo
realizarse la dosificacion que se precise en cada caso
variando la cantidad de tamiz molecular en los sopor-
tes contenedores de utilizacion, lo cual puede efec-
tuarse con facilidad, ya que no se requiere para ello
ningin desmontaje en el equipo refrigerador del re-
cinto de aplicacién, puesto que los soportes contene-
dores de alojamiento del tamiz molecular son elemen-
tos totalmente independientes de dicho equipo refri-
gerador.

Para la funcién de mantener la humedad relativa
estable, segun el objeto de la invencidn, se prevé de
manera preferente la utilizacién de un tamiz molecu-
lar de tipo 4A, que tiene una apertura de poro del or-
den de 4 angstroms, debido a que permite una gran
rapidez de absorcion y desorcion de la humedad, lo
cual influye en la efectividad del mantenimiento de
una humedad relativa estable; pero es posible igual-
mente la utilizacién de cualquier tamiz molecular de
tipo aluminosilicatos cristalizados zeolitas, con tama-
fio de poro reducido, como los de tipo 3A, 5A, etc.,
ya que tienen unas propiedades semejantes a las del
tamiz molecular de tipo 4A.

La utilizacién del tamiz molecular se prevé mez-
clandole con otros elementos, como arcillas impreg-
nadas con permanganato de potasio o de sodio, que
realizan una absorcién quimica, para evitar el riesgo
de posterior liberacidn, de gases, como el etileno, eta-
nol, etc., que favorecen la proliferacién de bacterias
y que, por lo tanto, perjudican la conservacion de los
productos vegetales y otros de naturaleza organica; ya
que, si bien el tamiz molecular es capaz también de
absorber dichos gases, su absorcidn es fisica, posibi-
litando a su vez la posterior liberacién de esos gases
por desorcion.
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REIVINDICACIONES

1. Método para mantener una humedad relativa es-
table en recintos de almacenamiento y transporte de
productos perecederos, de aplicacion, especialmente,
para recintos refrigerados de conservacién de produc-
tos vegetales, caracterizado porque se utiliza un ta-
miz molecular (zeolita sintética), el cual se dispone
alojado en soportes contenedores permeables a la hu-
medad, colocdndose en los recintos de aplicacién en
disposicién independiente del equipo refrigerador de
los mismos, de manera que el tamiz molecular realiza
una absorcion y desorcidn del vapor de agua, mante-
niendo una humedad relativa estable en el entorno de
los productos a conservar.

2. Método para mantener una humedad relativa es-
table en recintos de almacenamiento y transporte de
productos perecederos, de acuerdo con la primera rei-
vindicacién, caracterizado porque el tamiz molecu-
lar se utiliza en forma de configuracién granular.
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3. Método para mantener una humedad relativa es-
table en recintos de almacenamiento y transporte de
productos perecederos, de acuerdo con la primera rei-
vindicacién, caracterizado porque el tamiz molecu-
lar se utiliza en forma de polvo.

4. Método para mantener una humedad relativa es-
table en recintos de almacenamiento y transporte de
productos perecederos, de acuerdo con la primera rei-
vindicacién, caracterizado porque el tamiz molecu-
lar se utiliza mezclado con otros elementos, como ar-
cillas impregnadas con permanganato de potasio o de
sodio, que son capaces de realizar una absorcion qui-
mica de gases como el etileno o etanol.

5. Método para mantener una humedad relativa es-
table en recintos de almacenamiento y transporte de
productos perecederos, caracterizado porque el ta-
miz molecular que se utiliza es de tipo aluminosili-
catos cristalizados con tamaifio de poro reducido, tal
como un tamiz molecular de tipo 4A que tiene una
apertura de poro del orden de 4 angstroms.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201101276

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacién de esta opinién.

Documento NUmero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 FR 2843042 Al (REXAM SPS SOCIETE ANONYME ET 06.02.2004
LAFOUGERE JEAN FRANCOIS)
D02 ES 1071151 U (HELMHOTZ-ZENTRUM FUR 27.01.2010
UMWELTFORSCHUNG GMBH-UFZ)
D03 ES 2134210 T3 (JARL-ERIK ROLLEN) 01.10.1999

2. Declaracién motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

La presente invencion se refiere a un método para mantener una humedad relativa estable en recintos de almacenamiento y
transporte de productos perecederos, de aplicacién, especialmente, para recintos refrigerados de conservacion de productos
vegetales, caracterizado porque se utiliza un tamiz molecular (zeolita sintética), el cual se aloja en soportes contenedores
permeables a la humedad, colocandose de forma independiente del equipo refrigerador de los mismos, de manera que el
tamiz molecular realiza una absorciéon y desorcion del vapor de agua, manteniendo una humedad relativa estable en el
entorno de los productos a conservar (reivindicacion 1). El tamiz molecular que se utiliza puede estar en forma granular o en
polvo (reivindicaciones 2-3). Ademas, puede utilizarse mezclado con otros elementos, como arcillas impregnadas con
permanganato potasico o sédico, capaces de realizar una absorcién quimica de gases como el etileno o el etanol
(reivindicacion 4). El tamiz molecular puede ser de aluminosilicatos cristalizados de tipo 4A, con una apertura de poro de 4
angstroms (reivindicacion 5).

D1 se refiere a un dispositivo (1) que tiene por objeto la adsorcién controlada de la humedad para resolver y/o prevenir los
posibles problemas que pueden surgir en el mantenimiento de los elementos en el sector de la alimentacién, donde el
control de la humedad del ambiente donde se almacenan es crucial (pag.2 lin. 4-9 y 18-24). La adsorcion es reversible
mediante el fenébmeno de desorcion (pag.4, lin. 3-4). Para la absorcién controlada de la humedad, dicho dispositivo
comprende una bolsa (4) definida por una pared que contiene un adsorbente (7) y comprende al menos dos zonas: una
primera zona (2) impermeable al vapor de agua y a los liquidos; y una segunda zona (3) permeable al vapor de agua e
impermeable a los liquidos. El adsorbente (7) se elige entre los que son capaces de absorber el vapor de agua contenido en
el aire, asi se elige entre zeolitas naturales o sintéticas, tamices moleculares, geles de silice micro o macroporosos, arcillas
ylo sus mezclas. Ademas, puede contener mas absorbentes, gelificantes, sustancias bactericidas, desodorizantes, etc (todo
el documento especialmente pag.1, lin.1- pag. 8, lin.2 y reivindicaciones 1-6).

D2 se refiere a un dispositivo para el tratamiento de gases, especialmente para el secado de gas natural y biogas, mediante
adsorcion en un material adsorbente solido dispuesto en el hueco del dispositivo, que es adecuado para adsorber al menos
un gas. Dicho material adsorbente preferiblemente es una zeolita 3A 6 4A entre otros con una granulometria de 0,1 a 10
mm, preferiblemente de 1 a 3 mm. El material adsorbido puede ser un gas organico o inorganico y/o agua (todo el
documento, especialmente pags.1-5 y reivindicaciones 1y 28-33).

D3 se refiere a un método para absorber sustancias gaseosas por medio de un filtro pasivo que incluye una composicion
auto-regenerante que tiene la capacidad de absorber y retener sustancias gaseosas para emitirlas lentamente mas tarde y/o
con sus productos residuales en estado de destruccion por oxidacion o reduccion. Incluye dos componentes: el (A) que
constituye el 50-95% en peso, seleccionado del grupo consistente en perlita, zeolita, bentonita y cristobalita, y el (B) que
constituye el 5-50% en peso, que consiste en al menos un material con capacidad para absorber moléculas de agua
directamente del aire circundante y que consiste en gel de diéxido de silicio, derivados de celulosa, yeso y tierra de batan,
pudiendo comprender un catalizador a base de éxidos metélicos (resumen).

NOVEDAD Y ACTIVIDAD INVENTIVA

La reivindicacion 1 carece de novedad a la vista del documento D1, ya que este menciona un método para mantener la
humedad relativa estable en recintos de almacenamiento y transporte de productos perecederos, especialmente de
productos vegetales en recintos refrigerados mediante un dispositivo que contiene un adsorbente capaz de absorber el
vapor de agua contenido en el aire y que puede ser zeolitas, naturales o sintéticas, tamices moleculares, geles de silice
micro 0 macroporosos, arcillas y sus mezclas (pag.7, lin.24 a pag.8, lin.2 y reivindicaciones 1 y 4). Ademas, en vista del
documento D1 el objeto de las reivindicaciones 2-4 carece de actividad inventiva ya que dichas reivindicaciones no
producen un efecto sorprendente a la vista de D1. Asimismo, las reivindicaciones 1-3 y 5 carecen de actividad inventiva a la
vista del documento D2 (pag.5, lin. 17-40 y 45-46).

Por lo tanto, en vista de los documentos D1 y D2, la reivindicacion 1 carece de novedad (Art.6 LP 11/86) y las
reivindicaciones 1-5 carecen de actividad inventiva (Art. 8 LP 11/86).
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