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@ Resumen:

Método de conservacion de champifidn fresco. l I H mo|
La presente invencién se refiere a un método de conser- \

vacion de champifidn fresco, de entre los diferentes méto-
dos de conservacion de productos vegetales. Caracteriza
a esta invencion una especial combinacion de tratamien-
tos con la aplicacién de un medio de recubrimiento, coad-
yuvante en esta conservacion.

FIG.1

Venta de fasciculos: Oficina Espafiola de Patentes y Marcas. P° de la Castellana, 75 — 28071 Madrid



1 ES 2298 045 Al 2

DESCRIPCION

Meétodo de conservacién de champifién fresco.
Objeto de la invencion

La presente invencién se refiere a un método de
conservacion de champifién fresco, de entre los dife-
rentes métodos de conservacidn de productos vegeta-
les.

Caracteriza a esta invencién una especial combi-
nacién de tratamientos con la aplicacién de un medio
de recubrimiento, coadyuvante en esta conservacion.
Antecedentes de la invencion

Es conocida la extraordinaria pérdida de peso del
champifién fresco, tras su recoleccién, por causa de la
deshidratacion.

Igualmente son conocidos los cambios de tipo or-
ganoléptico originados por la oxidacién enzimdtica
del producto recolectado y las variaciones en lumi-
nosidad y en el aspecto fresco original.

Ni la simple refrigeracién ni el envasado o la com-
binacién de ambos procedimientos resuelven el pro-
blema, limitdndose a dilatar estas pérdidas de calidad
y de aspecto durante escasos dias.

Dentro de los antecedentes citables de conserva-
cién de productos frescos de origen vegetal el solici-
tante desea indicar la propia de N°2 113 326, denomi-
nada: “Procedimiento de conservacion de patata pela-
da fresca”, que permite mantener el producto fresco
hasta veinte dias, después de su pelado, troceado, in-
mersién en salmuera y otra posterior en metabisulfito
sddico, su escurrido refrigerado y su almacenamiento
en estas mismas condiciones.

El solicitante desconoce la existencia de otros me-
dios que resuelvan la problemadtica anteriormente des-
crita para la conservacién de champifién fresco, con la
sencillez y eficacia de la invencién que ahora se pro-
cede a describir.

Descripcion de la invencion

La presente invencién se refiere a un método de
conservacion de champifién fresco, de entre los dife-
rentes métodos de conservacion de productos vegeta-
les, de los que el solicitante destaca su patente ante-
riormente citada.

Caracteriza a esta invencién un método econémi-
co, ecoldgico e inocuo de conservacion de este pro-
ducto en fresco, durante 14 dias y sin provocar los ha-
bituales cambios arriba resefiados, en base a la elimi-
nacién de la tierra y otros elementos extrafios al pro-
ducto a lo largo de dos etapas sucesivas, una de corte
y otra de lavado, seguidas de un tratamiento super-
ficial, mediante la inmersién de los champifiones ya
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cortados y lavados, durante algunos segundos, en una
disolucidn acuosa de varios dcidos orgdnicos, seguido
de una etapa de escurrido y, todo ello, a temperatura
ambiente.

A continuacion se depositan en una bandeja en
material compatible y se prosigue con la aplicacién
de un medio de recubrimiento, coadyuvante en esta
conservacion y consistente en un film microperforado
para, después, sellar herméticamente la bandeja con el
producto asi recubierto, pasando la misma a un alma-
cenamiento refrigerado durante los 14 dias indicados.

La permeabilidad aportada por el film genera, de
manera pasiva, una atmdsfera modificada en el inte-
rior del envase que no requiere de la inyeccién de ga-
ses, con lo que ralentiza el proceso de envejecimiento,
alargando la vida qtil del producto y manteniendo sus
caracteristicas de frescura.

Descripcion de los dibujos

Se complementa la presente memoria descriptiva,
con un juego de planos, ilustrativos del ejemplo pre-
ferente y nunca limitativos de la invencion.

La Figura 1 es un diagrama esquemadtico del mé-
todo de la invencién, mostrando las etapas del mismo.
Realizacion preferente de la invencion

A la vista de lo anteriormente enunciado, la pre-
sente invencidn se refiere a un método de conserva-
cién de champifién fresco, de entre los diferentes mé-
todos de conservacion de productos vegetales, carac-
terizado en base a la eliminacién de la tierra y otros
elementos extrafios, a temperatura ambiente, median-
te corte (I) y lavado (II), seguidas de inmersi6én (III)
durante 10 a 30 segundos, para su tratamiento superfi-
cial en una disolucién acuosa de 4cido citrico y dcido
ascorbico con un pH de entre 4 y 7, seguido de una
etapa de escurrido (IV) durante 6 a 15 minutos.

La etapa de corte (I) puede comprender Unicamen-
te el corte de la base del champifién para eliminar la
tierra o complementarse con el laminado del mismo.

A continuacién se envasan (V) en bandejas de
plastico o poliestireno expandido y se recubren con
un film microperforado de polipropileno, polietileno
o cloruro de polivinilo (PVC), sellando (VI) hermé-
ticamente la bandeja con el producto asi recubierto,
pasando la misma a su almacenamiento refrigerado
(VII) durante 14 dias.

No altera la esencialidad de esta invencion varia-
ciones en materiales, forma, tamafo y disposicion de
los elementos componentes, descritos de manera no
limitativa, bastando ésta para proceder a su reproduc-
cién por un experto.
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REIVINDICACIONES

1. Método de conservacién de champifién fresco,
de entre los diferentes métodos de conservacion de
productos vegetales, caracterizado en base a la elimi-
nacioén de la tierra y otros elementos extrafos, a tem-
peratura ambiente, mediante corte (I) y lavado (ID),
seguidas de inmersién (III) durante 10 a 30 segun-
dos, para su tratamiento superficial en una disolucién
acuosa de 4cido citrico y acido ascérbico con un pH
de entre 4 y 7, seguido de una etapa de escurrido (IV)
durante 6 a 15 minutos, envasado (V) en bandejas y
recubrimiento con un film microperforado, sellando
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(VI) herméticamente la bandeja con el producto asi
recubierto, pasando la misma a su almacenamiento re-
frigerado (VII) durante 14 dias.

2. Método de conservacion de champifién fresco,
segun la reivindicacién 1, caracterizado porque la
etapa de corte (I) puede comprender Unicamente el
corte de la base del champifién o también el laminado
del mismo.

3. Método de conservacion de champifién fresco,
segun la reivindicacién 1, caracterizado porque el
film microperforado puede ser de polipropileno, po-
lietileno o cloruro de polivinilo (PVC).



FIG.1
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