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P A T E N T E

a favor de
Don Francieoco Grau,
por:
" Procedimiento para confitar o impregnar dc

azicar frutas y otras materias vegetales "

Memoria Descriptiva

Actualmente para confitar o impregnar de azficar las fru-
tas como peras, manzanas, naranjas u otros frutos o productos vege-
tales como las patatas de Malaga, almendras, eto, después de limpia
Yy preparada la fruta o producto que se ha de confitar, se somete a
ebullioidén con una solucién de azficar de muy pooa densidad y duran-
te pooo tiempo, dejando luego la fruta durante 24 horas en este mis-
mo bafio para Que se vaya impregnando de azhoar, luego se somete a -
otra ebulliocidn aumentando algo la densidad de 1la soluoléﬂ—a; azfoar
y se deja tambien en reposo y asi sucesivamente hasta que despuds de
una serie de ebulliciones o impregnaciones se logra saturar la fruta
oon almibar a 30 o 40 grados de densidad, Este tratamiento dura se-
gin las clases de fruta de 6 a 11 dias y ademés de su larga duracidn
y de la gran cantidad de mano de obra Que exige, tiene el inconvenien-

te de gue la fruta ha de sufrir una serie de emulliciones y manipula-

[



- @ -
clones que la deteriora, de manera Que las frutas 0 productos vege-
tales que no tengan una olerta consistencia no pueden confitarse.

El procedimiento objeto de esta patente permite confitar -
con gran rapidez y ‘en una s8ola operacién toda olase de frutas Y pro-
ductos vegetales, Aun cuando en la presente memoria para mayor sen-
cillez, se hablari exclusivamente de fruta, se ha de entender con -
este nombre no solo las frutas propismente dichas, sino de un modo
gemeral todos los frutos y todos los productos vegetales comestibles
Que sean susceptibles de confitarse impregnidndolos de aztcar.

Segln el procedimiento objeto de esta patente, una vez -
limpia y prerarada la fruta del modo usual, se la encierra en un -
reciplente autoolave que se somete a 1la acoibén del vacio y una vez
hecho esto, sin tocar la fruta del recipiente, se inyecta en 8] una
solucidn de azlicar de muy poca densidad Yy luego se va concentrando
esta solucién de azticar al vacio dentro del mismo auteclave, hasta
que llega a adquirir la densidad final.

Cuando se hace el vacio en el autoclave la fruta plerde -
no solamente la pequefia cantidad de aire que lleva en sus poros sie
n§ especialmente una parte del agua que contiene, lo que hace que -
en el momentc de inyectar el almibar o soluocidn de azdoar, la fru-
ta est& Avida de agua y absorbe ripidamente ests solucién que por -
otra parte es muy flulda, por su poca densidad, A medida que esta -
8o0lucidn de azlicar se va concentrando en 61 miemo autooclave,la fru-
ta se va impregnando cada vez de mayor cantidad de azficar de manera
que al ocabo de pocas horas de tratamiento la fruta ce halla ya com-
pPletamente impregnada de azficar a la densidad coaveniente, es decir
#¢ halla ya confitada.

En la préctica industrial para ejecutar el procedimiento
objeto de esta patente se emplea preferiblement e una caldera ¢ au-
tocdave en la cual se pueda introducir cestas o bandejas contenien-
do la fruta. %¥sta caldera se halla provista de un doble fondo de -
vapor para calentarla a la temperatura conveniente y se-halla en -

comunicacidn por una parte con un tubo para la llegada del almibar
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© 80luoién de aMoar y por otra parte ocon uns bomba de aire para ha-

ger el vaclo,

< La fruta despuds de limpia y mondada si es necesario y de
un modo general preparada del modo usual, se 30looca en las cestas o
bandejas correspondientes y se introducen estas en la aaldera auto-
clave., 3e oclerra la caldera y se hace funoionzr la bomba de vacio -

para exiraer €l aire y una parte de 1la humedad que contiene la fru-

v §

ta, calentando al mismo tiempo la oaldera por una olroulacidn de va-
Por en el dobls fondo con objeto de facilitar la expulsién del aire
Y humedad, Esta duraoién dura un tiempo variable eegfin la clase de
fruta, pero por lo genersl es suficiente unos tres cuartos de hora,

Una vez hecho esto, se abre 1a llave del tubo de llegada
de la solucidn de azuoar y se llena la caldera hasta el nivel oon-
veniente con almibar o0 solucién de azficar muy diluida, andloga a la
Que se emplea para el primer bafo o ebullicidén cuando se oonfitan -
las frutas por el procedimiento usual Yy una vez llena la caldera se
procede a concentrar por medio del vacio ¥y a baja temperatura este
almibar, exaotamente como ee hace en 1a concentraocién de jarabes y
almibares en el vacio, Esta concentracién se prosigue hasta que el
almibar llega a tener una densidad de 30 a 40 gradoe y a) llegar -
este momento, queda ya la fruta completamente confitada ¥ puede sa-
carse del autoclave y presentarla al mercado del modo usual.

Si se desea preparar confituras seoas, on lugar de eecar
la fruta confitada en loas secaderos ususles, 10 cual representa -
tambi en una operacidn larga y pesada, puede hacerse e3to en ¢l Bis-
zo aparato autoclave oon mayor rapidez. Baata para ello quital del
autoclave la soluoidn de azicar y corntinuer haciendo el vacio en el

- aparato y calentando al mismo tiampo 1a ocal d2ra, hasta que toda el
j agua de la solucibn de almibar que recubre la fruta ee evapora y ee
forma una capa seca de azloar recubriendo la fruta. -

Cemo 26 ve por la desoripoeién anterior, ocon ezte procedi-
miento la fruta no sufre manip@laciones mient vas se esta’impregnan-

do de azlicar, 1o que hace gue puedan confitarce por este procedi-
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miento frutas de poca consistencia que s8¢ rompen O estropean al -
quererlas confitar por el procedimientw usual,
= NOTAG=
Se reivindioa como objeto de esta patente:

1). Procedimiento para confitar o impregnar de azicar las fru-
tas, que comsiste en introducir la fruta después de limpia y prepa~-
rada del modo usual, en una caldera autoolave y extraer el aire de
e8ta caldera para eliminar de la fruts una parte del agua que oon-
tiene, inyeotar luego en la ocaldera un almibar o solucidn de az@oar

muy diluida hasta que recubra completamente la fruta Y luego efeoc-

" tuar dentro de 1a misma oaldera una concentracién al vacio de esta

solucién de azlcar hasta que llegue a marcar una densidad de 30 a
40 grados, despuds de 10 cual se vacia la ocaldera y ée retira la -
fruta que estd ya copfitada.

2). En el procedimiento consignado en la reivindi mcién ante-
rior el secado de las frutas despuéds de confitadas en la mism ocale
dera, extrayendo de la caldera la soluciln de azfiear, y calentando
la caldera mientras @e continua haciendp el vaclo, para secar ré-
pidamente la capa de almibar que recubre la fruta y dejar sobre ia
fruta una ocaps de azticar seca,

7). Proocedigiento para confitar o impregnar de azlcar frutas
Y otras materias vegetales,

Barcelona, 1 de febrero de 1926,
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