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s o l i c i t a d a  a fa v or  de Don Agustín TKIüO MEZQUITA, r e s id e n te  en Va­

le n c ia  (Espaffa) por MUN PRODUCTO INDU JTRIAL ALIMENTICIO, Q.UE CON oí ür 

TE eN ZUMO o NATURALES De NARANJA O DE LIMON, CON 0U0 PULPAtí NATURA- 

LEo Y ACOMPAÑADO.» DE uUo E-jENCIAü" ,

La preparación  y conservación  en con d ic ion es  h ig ié n ic a s  pres­

c r i t a s  por la  Ley, de l zumo de naranja y de limón, para poder usar­

l o s  como bebidas en toda su pureza e in te g r id a d  en la s  épocas d e l  

afio en que no hay fru ta  f r e s c a ,  c o n s t itu y e  un verdadero progreso y 

s a t i s fa c e  una verdadera necesidad, hoy que la s  bebidas r e fre sca n ­

te s  y s in  a lco h o l  están recomendadas, con tanta mas razón s i  l l e ­

van vitam inas como lo s  c i ta d o s  zumos.

El recu rren te ,  ha conseguido como resu lta d o  de largo  a y con­

cienzudos t ra b a jo s  preparar l o s  c i ta d o s  zumos natu ra les  de limón 

y de n a ra n ja  concentrados o no, con su pulpa natural y con su co­

l o r  n atu ra l y su aspecto  p ro p io ,  acompafados de sus e se n c ia s ,  con 

lo  que ha logrado obtener un prodjicto ir re p ro ch a b le ,  en e x ce le n te s  

con d ic ion es  para e l  consumo inmediato y l a  e x p orta c ión .

El producto in d u s tr ia l  o b je t o  de la  presente  paten te , c o n s is ­

tente en zumos natu ra les  de naranja o de limán, con sus pulpas na­

tu ra le s  y acompacados de sus e sen c ia s ,  c o n s t itu y e  por la s  prop ieda­

des de l o s  mismos, su p resen tac ión , aspecto y conservación  in a l t e ­

ra b le  debido a l procedim iento de Obtención que se emplea un produc-
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to  a l im e n t ic io  y r e fr e s c a n te ,  con tin en te  de todoa loa  p r in c ip io a  

n atu ra les  de lo a  fru toa  de que ae ob tien e  y que a l desgu atar los  

producen 1$ aenaacion d e l fru to  en au eatado natural*

Latos xumos naturalea de naranja o limón, pueden tener e l  

grado de con cen tra ción  que ae deaee, como asimismo, habida cuota  

de que l a  eaencia  de uno u o t r o  f r u to ,  de aer mezclada con uu zumo 

produce en eate  una a l t e r a b i l id a d  p e r ju d i c ia l ,  e l  re cu rre n te ,  p re -  

aenta au producto in d u s tr ia l  exento de au eaencia , que ea como ae 

o b t ie n e  la  conservación  in d i f in id a  de l miaño, pero a f i n  de darle  

su natura l complemento, hace acompañar a cada fra sco  o r e c ip ie n te  

de zumo, de la  cantidad n e cesa r ia  de eaen cia  para arom atizar la  

bebida que con eatos  ae prepare en la  forma deseada, con lo  cual 

nuestro producto in d u s tr ia l  da a su d egu stación , como antes decimos, 

en todo t iq p p o , la  sensación d e l  fru to  natural en su estado fresco*  

riiOChiJlMiiCWTO lili iidjABOHACIÜllLa fr u ta  madura y sana (Limón o na­

ran ja ) se somete previamente a un ra lla d o  e s p e c ia l  para p r iv a r la  

d é la  parte  e x te r io r  de la  c o r te z a ,  quedando a s i  la  fru ta  mondada 

l a  que seguidamente es cortada por la  mitad por medio de unos cu­

c h i l l o s  de madera.

Cortadas en mitades la s  fru ta s  se procede a su despu lpacion  l a  

que se r e a l i z a  por medio de unos tornos de madera, cuyos tornos con­

s is ten  en unos pitones cón icos  e s tr ia d o s  movidos mecánicamente, l o s  

que c o in c id e n  con unas ca z o le ta s  de cabidad e s f é r i c a  que e x is te n  

co locada s  fr e n te  a lo s  r e f e r id o s  piñones completando ambas cosas e l  

aparato despulpador* Un estas  c a z o le ta s  se co lo ca n  la s  mitades p re -  

vimente hechas de la  naranja o limón y por medio deuna palanca em­

pujada por e l  p i e ,  se hace c o in c id i r  con p re s ió n ,  a l  f r u to  con e l  

piñón y e s te  en su r o ta c ió n  r e a l i z a  cumplidamente l a  despu lpacion  

d e l  misno*

Hecha esta  op era c ión , se hace pasar e l  todo obtenido por unos 

co la d o re s  de l i e n z o ,  para separar la s  sem illa s  y la s  partea  mas grue-



sas de la  pulpa . El zumo re su lta n te  de e s te  co lad o , conjuntamente 

con la  pulpa f in a  4© que generalmente va es te  acompasado se somete 

en vasos de una materia e s p e c ia l  in a ta ca b le ,  a la  a cc ión  de una tei» 

peratura de 10 grados ba jo  cero , obterida con una maquina produ cto ­

ra  de f r i ó  in d u s t r ia l ,  hasta  con gelar  e l  zumo y conseguido esto  se 

separa e l  h ie lo  de la  p a rte  todav ia  l iq u id a  por medio de una tu r b i ­

na h id r o -e x t r a c to r a .

oe desecha a l  h ie lo  formado ca s i  exclusivam ente de agua ca s i  

pura y se apovecha la  parte l iq u id a  en l a  que van d i s u e l t o s  l o s  prin ­

c i p i o s  s o lu b le s  d e l  zumo. Entonces se le  añade la  pulpa separada 

antes a l a  que previamente se l e  habra despojado de sus p a rte s  grue* 

sas, y en e s te  estado e l producto, se precede a su em botellado, aña­

diendo a cada b o t e l l a  la  cantidad correspon d ien te  de anhídrido su l­

fu roso  en la  proporc ión  de (/4QÜ gramos por k i l o  y con esto  queda 

comcfuida l a  operación  y se c ie r ra n  la s  b o t e l l a s .

Por l a  d e s c r ip c ió n  que antecede queda demostrado que e l produc­

to in d u s tr ia l  o b je to  de la  presente patente , reúne en s i  cuantos 

r e q u is i t o s  de novedad y u t i l id a d  determina l a  v ig e n te  Ley para ob­

tener  su p r o te c c ió n .

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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Los puntos de invención  p rop ia  y nuevos que se presentan para que 

sean o b je to  de r e iv in d ic a c ió n  en la  presente  patente de invención  

que por VElhTE años se s o l i c i t a  en España son;

ü-4 producto in d u s tr ia l  c o n s is te n te  en zumos natura les  de naran­

j a  o de limóp con sus pulpas natu ra les  y acompañados de sus esen­

c ia s ,  ca ra cter iza d o  por contener todos l o s  p r in c i p i o s  natura les  d e l 

fru to  y su c o lo r  natural, y por tanto s in  ausencia de ninguna de sus
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cualidades» natu ra les , haciéndose acompañar a cada fr a s c o  continen­

te del 2umo, de la  cantidad de e sen c ia  n e cesa r ia  para su aromatiza*- 

c ion  en e l  momento de ser u t i l i e a d o ,  c\iyo producto  in d u s t r ia l  podra 

ser obtenido por el procedim iento d e s c r i t o  en el cuerpo de l a  p re s e »  

te  memoria o b ien  por cu a lq u ier  o tro  que pueda adoptarse .

Debiendo reca er  l a  patente que por VEINTE años se s o l i c i t a  en 

España, por WUN PRODUCTO INDUSTRIAL ALIMENTICIO» CONCITENTE EN ZU­

LO o li ATURALE o DE NARANJA 0 DE LIM&N, CON 0U0 PULPAD NATURALEd Y ACOto* 

PAÑADOo DE dUo EaENOIAd'*- R eiv id incando para si e l recu rren te  e l  de­

recho e x c lu s iv o  de e x p lo ta c ió n  d e l  o b je to  de l a  misma de conformidad 

en un todo en lo  e se n c ia l  y f i n e s  in d u s t r ia le s  a lo  d e s c r i t o  en la  

precedente memoria.

Esta memoria consta de CUATRO h o ja s  e s c r i t a s  o mecanografiadas 

poruña s o la  cara .

V a len c ia  28 de Noviembre de 1925

Por a u to r iz a c ió n  d e l in teresado
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