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REIVINDICACIONES 

1.- Método de tratamiento y conservación de champiñón, caracterizado por que se realiza un pre-enfriamiento (1) del 
champiñón de al menos dos horas a una temperatura entre 3 – 7 ºC y humedad relativa de 70 – 80%, se lava (2) por 
aspersión con una mezcla de agua y conservante (3), a una temperatura dentro del rango 3 – 7 ºC, seguido de una 
etapa de secado (4) manteniendo la temperatura de 3 – 7 ºC, se envasan (5) herméticamente y almacenan (6), todo 5 
ello manteniendo siempre la temperatura de 3 – 7 ºC. 

2.- Método de tratamiento y conservación de champiñón, según reivindicación 1, caracterizado por que el 
conservante (3) utilizado en el lavado comprende una mezcla de sulfito sódico (E-221), ácido cítrico (E-330), 
ascorbato sódico (E-301), EDTA de disodio y calcio (E-385) y sal. 

3.- Método de tratamiento y conservación de champiñón, según reivindicaciones anteriores, caracterizado por que el 10 
secado (4) se realiza por medio de 3 – 5 ventiladores cada uno provisto de dos boquillas y de 2 – 5 succionadores. 

4.- Método de tratamiento y conservación de champiñón, según reivindicaciones anteriores, caracterizado por que el 
envasado (5) se realiza en uno de los siguientes: bandeja de PET recubierta de film de PVC, bolsa de PEBD y bolsa 
de OPP micro perforado. 

5.- Método de tratamiento y conservación de champiñón, según reivindicaciones anteriores, caracterizado por que 15 
después del secado (4) y antes del envasado (5), el champiñón puede pasar por una etapa de laminado (7) con 
cuchillas específicas de corte limpio en un solo tiempo. 
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REIVINDICACIONES MODIFICADAS DE ACUERDO CON REGLA 137(2) CPE 

 

1.- Método de tratamiento y conservación de champiñón, de aquellos que se realizan por una primera etapa de pre-
enfriamiento (1) del champiñón de al menos dos horas a una temperatura entre 3 – 7 ºC y humedad relativa de 70-
80% y luego una segunda etapa de lavado caracterizado por que, el lavado se realiza por aspersión con una mezcla 5 
de agua y conservante, seguido de una etapa de secado por medio de 3-5 ventiladores cada uno, provisto de dos 
boquillas de 2 – 5 succionadores  de agua con el fin de quitarle la mayor cantidad de agua al champiñón sin 
aportarle calor y con el mínimo contacto para evitar pardeamiento y daños mecánicos (4), todo esto manteniendo la 
temperatura de 3 – 7 ºC, seguido por una etapa de envasado hermético (5) y por una etapa de almacenamiento (6). 

2.- Método de tratamiento y conservación de champiñón, según reivindicación 1, caracterizado por que el 10 
conservante utilizado en el lavado comprende una mezcla de sulfito sódico (E-221), ácido cítrico (E-330), ascorbato 
sódico (E-301), EDTA de disodio y calcio (E-385) y sal.  

3.- Método de tratamiento y conservación de champiñón, según reivindicaciones anteriores, caracterizado por que el 
envasado (5) se realiza por medio de una bandeja de PET recubierta de film de PVC, una bolsa de PEBD o una 
bolsa de OPP micro perforado, utilizando preferentemente la bandeja de PET recubierta de film de PVC. 15 

4.- Método de tratamiento y conservación de champiñón, según reivindicaciones anteriores, caracterizado por que 
después del secado (4) y antes del envasado (5), el champiñón puede pasar por una etapa de laminado (7) con 
cuchillas específicas de corte limpio en un solo tiempo.  
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