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@ Resumen:

Procedimiento para la desinfeccion de frutas y hortalizas
y dispositivo para la puesta en practica del mismo.

El procedimiento consiste en aplicar un producto quimi-
co poscosecha, mediante nebulizacién, sobre las corres-
pondientes frutas u hortalizas, con control térmico y ven-

tilacion forzada, realizdndose el proceso en un tunel de ° i !
tratamiento (1) con un transportador (2) para los palets m\/
(5) cargados con las frutas u hortalizas a tratar, tanel (1) b B 10
que incorpora un generador de calor (8) para introduccién 7 = = = 7
de aire caliente, unos ventiladores (9) para forzar el movi- %
miento del aire y unas boquillas nebulizadoras (10) para
la aplicacién del producto quimico poscosecha de trata- "—"—"7—‘*‘“‘ ¢ N o
miento. 4 ) s .
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DESCRIPCION

Procedimiento para la desinfeccién de frutas y hortalizas y dispositivo para la puesta en practica del mismo.
Objeto de la invencion

La presente invencion se refiere a un procedimiento para la desinfeccién de frutas y hortalizas, basado en aplicar
una nebulizacién mediante productos de tratamiento poscosecha utilizados convencionalmente, y una aplicacion de
vapor de agua, en un ambiente a temperatura controlada y forzando la ventilacién, cuya evidente finalidad es la de
realizar un tratamiento poscosecha adecuado para frutas y hortalizas, sin generacién de liquido sobrante y, por lo
tanto, viéndose eliminados los residuos que normalmente se originan en los tratamientos de este tipo.

Es igualmente objeto de la invencién el dispositivo para la puesta en préictica de dicho procedimiento, basado en
un tinel por el que se hacen pasar las frutas y hortalizas cargadas en palets y en donde se aplica el tratamiento segin
el procedimiento referido.

Antecedentes de la invencion

Actualmente el tratamiento de frutas y hortalizas se suele realizar con una miquina denominada “drencher”, la cual
incluye un depd6sito donde se prepara el caldo de tratamiento para la fruta, depdsito que tiene una capacidad variable
entre 1000 y 5000 litros, realizdndose la ducha de la fruta en una cabina de tratamiento.

El funcionamiento de dicha maquina para llevar a cabo el tratamiento de la fruta u hortaliza se realiza mediante
mojado de los productos con el caldo de tratamiento, utilizando para ello bombas de gran caudal con el fin de mojar
toda la superficie de la fruta u hortaliza a tratar, a la vez que el caldo se aplica mediante boquillas de media presion.

Pues bien, este sistema de tratamiento presenta una serie de problemas e inconvenientes, que pueden resumirse en
los siguientes:

- Para realizar el tratamiento se requiere una gran cantidad de caldo.

- El caldo utilizado en el tratamiento se reutiliza generalmente, con el consiguiente problema de contamina-
cion del caldo durante el proceso de tratamiento.

- Cuando finaliza el tratamiento queda un residuo de caldo que es evacuado a desagiies, con la consiguiente
contaminacién, debiéndose instalar depuradoras para el tratamiento de ese agua residual, con el costo que
ello supone para las empresas.

- Como consecuencia de que en el tratamiento interviene agua, los palets que se utilizan en el proceso mojan
todo el suelo, y por lo tanto todo el centro de trabajo, con los problemas e inconvenientes, tanto de suciedad
como de higiene y resbalamientos, para los operarios.

Descripcion de la invencién

El procedimiento y dispositivo objeto de la invencién vienen a resolver la problemética anteriormente expuesta en
base a una solucién sencilla pero eficaz.

Mais concretamente, el procedimiento de la invencién se basa en aplicar a las frutas y hortalizas un tratamiento
con un producto apropiado, a base de una nebulizacién sobre las frutas u hortalizas de que se trate, realizindose ese
proceso de nebulizacion con un control térmico y una ventilacion forzada, todo ello como paso previo a la entrada en
la industria agroalimentaria o para posteriores tratamientos.

Ademas de la nebulizacién aplicada como tratamiento de desinfeccidn de las frutas y hortalizas se aplica vapor
de agua, teniendo presente un control de la temperatura ambiente, es decir, un control térmico como se decia con
anterioridad y forzando la ventilacién en el lugar en que se lleve a cabo el proceso.

Mediante dicho procedimiento se eliminan los residuos que se originan en otros sistemas de tratamiento conven-
cionales, al no generarse liquido sobrante, por lo que, ademds de realizar un tratamiento poscosecha adecuado para las
frutas y hortalizas, se obtiene como resultado o ventaja la eliminacién de los residuos.

Dicho procedimiento de tratamiento de desinfeccién de frutas y hortalizas se lleva a cabo en un dispositivo ma-
terializado en un tinel con una o dos puertas de acceso, y en donde existe un transportador de palets con las frutas
u hortalizas, procediendo éstas de un transportador previsto como elemento de entrada, y saliendo del tinel en otro
transportador como elemento de salida, con la particularidad de que, en ese tinel de tratamiento, existe un generador
de calor para alcanzar la temperatura adecuada para atemperacién del ambiente interno del tinel, por lo que dicho
generador de calor lo que introduce es aire caliente, pudiendo ser el funcionamiento a base de gas, de gasoil o de
cualquier otro tipo de energia apropiada.
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Asimismo, ademds de los transportadores mecanizados anteriormente referidos, aunque l6gicamente los palets
pueden introducirse directamente con transpaletas o carretillas, el tinel incorpora interiormente unos ventiladores
situados en sentido longitudinal, que fuerzan el movimiento del aire para favorecer su penetracion en el palet y el
contacto con el producto.

Finalmente decir que en el interior del tiinel se han previsto igualmente unas boquillas para la aplicacién del pro-
ducto quimico poscosecha al ambiente interno, boquillas que son nebulizadoras y estdn situadas en distintos puntos del
interior del tinel, dirigiendo la niebla producida al grupo de palets con los productos hortofruticolas que se pretenden
tratar, todo ello con un control informético en lo que respecta al funcionamiento del sistema.

Descripcion de los dibujos

Para complementar la descripcidén que se estd realizando y con objeto de ayudar a una mejor comprension de las
caracteristicas de la invencion de acuerdo con un ejemplo preferente de realizacion practica del mismo, se acompaiia,
como parte integrante de dicha descripcidn, un juego de dibujos, en donde, con cardcter ilustrativo y no limitativo, se
ha representado lo siguiente:

La figura 1.- Muestra una vista en alzado lateral y esquemadtico del tinel en base al cual se lleva a cabo el pro-
cedimiento de la invencidn, incluyendo una zona de carga y otra de descarga, anterior y posterior respectivamente al
propio tunel.

La figura 2.- Muestra una vista en planta superior del tinel con las zonas de carga y descarga, es decir, anterior y
posterior al propio tiinel.

La figura 3.- Muestra una vista en perfil de la figura 1.
Realizacion preferente de la invencion

Como se puede ver en las figuras referidas, el tunel referenciado en general con el nimero (1) previsto para
el tratamiento y desinfeccion de frutas y hortalizas, mediante nebulizacién, control térmico y ventilacién forzada,
comprende un transportador interno (2) para los correspondientes palets (5) cargados de los productos hortofruticolas
que se pretende tratar, de manera que, con anterioridad al propio tinel (1), se ha previsto un transportador (3) para
introduccion de los palets (5) en el tinel. En ese transportador (3) se sitdan los palets cargados de los productos, en lo
que se denomina zona de carga, mientras que en la zona posterior o de descarga se incluye un segundo transportador
(4) para la recogida de los palets (5) con el producto ya tratado y que sale 16gicamente del ttinel (1).

El tinel (1) presenta un cerramiento perimetral a base de paneles (6) que evitan la transmisién de calor hacia el
exterior, en combinacién con unas puertas de apertura y cierre automaticas (7), pudiendo disponerse de una o mas
puertas, dependiendo de las necesidades del lugar donde se instale el tinel (1), estando la estructura de éste realizada
en acero inoxidable, si bien puede realizarse en otros materiales, aunque el acero es un material 6ptimo para su
conservacion.

En el interior del tinel (1) se ha previsto ademds un generador de calor (8) que introduce aire caliente para alcanzar
una temperatura adecuada para la atemperacién del ambiente interno del propio tinel (1).

La longitud y capacidad del mismo se adapta a las necesidades y potencial de la industria agroalimentaria, pu-
diendo ser un tinel para un Unico palet hasta un tinel para las necesidades de la industria alimentaria, y, en cualquier
caso, incluyendo en la parte superior interna una pluralidad de ventiladores (9) alineados convenientemente de forma
longitudinal, los cuales tienen por finalidad forzar el movimiento del aire y, con ello, favorecer su penetracion en el
palet (5) y el contacto con el producto.

Finalmente decir que la introduccién del producto quimico de tratamiento poscosecha al ambiente interno del tinel
(1), se realiza mediante unas boquillas nebulizadoras (10) situadas en distintos puntos del interior, dirigiendo la niebla
producida hacia el grupo de palets (5) con producto hortofruticola que transportan.

En base al procedimiento y dispositivo descritos se consigue un tratamiento de desinfeccidn de frutas y hortalizas
adecuado, consiguiéndose ademads la eliminacién de residuos al no generar liquido sobrante.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la desinfeccién de frutas y hortalizas, que habiéndose concebido para realizar un tratamiento
de frutas y hortalizas como paso previo a la entrada en la industria agroalimentaria o para posteriores tratamientos, se
caracteriza porque consiste en aplicar sobre el producto a tratar una nebulizacién mediante un producto quimico de
tratamiento poscosecha, aplicando a su vez vapor de agua, todo ello bajo control térmico y ventilacién forzada.

2. Dispositivo para la puesta en practica del procedimiento de la reivindicacién 1, caracterizado porque incluye
un tinel (1) al que acceden palets (5) cargados de frutas u hortalizas a tratar, procedentes de una zona de carga, donde
se ha previsto un transportador (3) de los propios palets (5), siendo éstos tomados por un transportador (2) interno al
propio tinel, existiendo en la zona de salida otro transportador (4) para la recogida de los palets (5) con el producto
tratado; habiéndose previsto que en el interior de dicho tinel (1) se incluya un generador de calor (8) para introduccién
de aire caliente, asi como una pluralidad o alineacién longitudinal de ventiladores (9) que fuerzan el movimiento del
aire para favorecer su penetracion en el palet y el contacto con el producto, previéndose ademds en lugares estratégicos
una serie de boquillas nebulizadoras (10) mediante las que se aplica el producto quimico poscosecha sobre las frutas
u hortalizas cargadas en los palets (5).
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