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Memoria descriptiva
que se acompafia & la sclicitué de una patente de
invencién por veinte gfios en Esgpaiis
a favor de los
Sres Taléns & Ferrer.
resicentes en Carcagente (Valencia)
por
nProcedimiento de fabricacién de pastas de frutos frescos para

preparacién de naranjada,limén y mandarina,naturales», Grupo

La solicitud de privilegio de invencién gue
ccrresponde & esta Mémoris,refiérese como su enunciadoc indica
& un procedimiento pare 1la fabricacidn de pastas de frutos
frescos para preparacién de naranjada,limén y mandarina,natus
rales,del qgue solicita la correspondiente patente de confor-
nidad con las prescripciones de la vigente Ley de Propiedad
industrial.

El mencionado procedimiento consiste en lo siguien-
te:

Cuando los frutos de los agrios 1legan a su corplete ma-
durez (naranjas,limones y mandarinas),son sometidos a una ope.
racién mecénica de rallado de la cuticula,conteniendo aceite
esencial que precisa extraer,ya que su presencia oxidar{fa el
producto a tratar.

Hecha estsa operacién,los frutos enteros pasar a ser trateados
& un aparato desintegrador del mesccarpo y despulpadey que
acciona los frutoe por tornillo einfin,cuya materia 854 tra.
tada pase & ser recogida en un recipiente formando la base del

aparato,y el zumo resultante pasa a un depésito receptor por



medio de filtrado a presidén,a fin de separar los huesos ©

pepitas y partes gruesas de la pulpa.

Ya filtrado el zumo,pasa a un aparato condesnador al ve-
ecfo,con recipientes de cobre,recubierto interiormente,de
metal inatacable,scmetiéndolo a una operacién lenta de evapo.
racién,a la accién de una temperatura de 35°,hasta su reduc-
cién al 2%50 o 3% de esu volimen,equivalente al porcentaje de
materia aromfitica efectiva de los zumos,en cuyo estedo se le
efiade azdcar pulverizado o Jarabe de azjcar,que,unido a 1la
pasts de fruta fresca,préviamente tratada,en cantidad pro.
porcionada y conveniente,se somete el conjuntc & un procedi-
piento de mezcla absolunta,mediante el empleo de un agitador
contf{nuoc,durante el proceso de esterilizado,s fftn de favore_
cer la conservecién.

Los Jugos pastosos o pastas de frutos,as{ obtepidos,no con-
tienen ninguna impureza,sino los elementos naturales gue se
han obtenido de los frutos tratados,y pueden ser enplesdos
para la confeccién y aromatizado de Jarabes,pastas de frutsas
de confiterfa y otros productos alimenticios,reuniendo la
ventaja muy digna de tenerse en consideracién,de que no coru.
nican a mjuellos ninguna acidez.

Convertido el producto en pastas de frutas,se procede &
su envasado en tarros de cerémica,dosfficados,de a cuatro ki-
los,para preparar con su contenido,rediante instrucciones pri
vadas para su empleo,120 litros de producto 1fquido,con jara-
be de aziicar,equivelente a 3000 frutos fresos .

En cuanto a la fabricacién del producto en forms lftquida,
Se prepara préviamente jarabe de azgcar, segin mgtodo,s 35°
Beaumé,al que se le adiciona extracto acidulado en las debi_
das proporciones,segin gea 1la naturaleza de la pasts de frue

tos a tratar.

Transvasedo el contenido de un tarro dosificado,a un vaso
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de materia especial inatacable,afiftdese la mitad de su voli-
men,del Jarsbe préviamente preparado y se procede a diluir

la paste con sumo cuidado hasta incorporarla a 1a primers

porcién de jarabe y convertirla en espeso lfquido,2l oue se
le apade Jarabe hasta obtener un Jugo,constituido de partfcu-
las sumawente finas.

Efectuada esta operacidén,procédese a verter el Jugo asf ob.
tenido,s la dosis restante del Jjarabe,el cual passa por un apa-
reto divisor y tamizador para la total desintegracisén del con-
tenido de pulpa,y en este estsdo el producto,se practica el

envasado en recipientes apropiados,cerréndolos herméticamente.

Not s.

En restimen: Reivindicamos como de nuestra tdnica y ex_
clusiva invencidén y como objeto sobre el cual ha de recaer la
patente que se sclicdta por veinte afios en Espaliia,»Procedirien.
to de fabricacién de pastas de frutos frescos,para prepara-
cién de naranjada,limén y mandarins naturalesn»,Grupo lo,clase
Ga,cuyae principales caracteristicas'descrifas en esta ¥emo.
rie,son las siguientes:

1a En someter las naranjsas,limones y mandarines a 1ls ocpers.-
¢ién de ralladénedcénlia?ocutfcnla para extraer el aceite esencial
que contiene y evitar la oxidacién del producto a tratar.

2% En tratar los citados productos enteros,en un aparato de-
sintegrador del mesocarpo y despulpador,que los acciona,rerced
& un tornillo sinffn.

3% En tratar el zumo filtrado,en un aparsto condemsador al ve-
cio,con recipiente de cobre,recubierto interiormente de metsl
inatacable,sometiéndolo a un lento tratamiento de eveporazién
a la aceidn de temperatura de 35°,hasta quedar reducido al
2%80 o 3% de su voldmen,equivalente sl porcentaje de rateris
aromdtice efectiva en 1losg Zuros,en cuyo estado se le afiade azs.

car pulverizado o Jarabe del mismo producto,que,mezclado conve.

nientemente en las proporciones debidas,con la pasta de fruts
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fresca,préviamente tratada,se mezcla el conjunto,valiéndo-
nos pars ello de un agitador contfnuo durante la operacién
de esterilizado,s fifn de favorecer la conservacién,cuyos

- Jugos pastosos o pastas de frutos frescos,as{ obtenidos,es-
tin integrados por los prépios elementos de sus frutos,some-
tidos al mencionado tratamiento,teniendo excepcional aplica-
c¢ién en la preparacién y aromatizado de Jarsbes,pestas de
frutas de confiteria y otros productos alimenticios,a los
que no comunica ninguna acidez.

4% En preparar préviamente cuando se trate de refresco o
alimento en forma lfquida,jarabe de azjcar, segin método,a
359 Beaumé,al que se adiciona extracto acidulado en cantidades
proporcionadas,segin la naturalezs de la paste de frutos a
tratar,vertiendo el contenido de un tarro dosificado,e un va.
so de materia especial inatacable,afiadiendo a la mitad de su
volimen,del Jarabe préviamente preparado y diluyendo la pas-
ta con gran cuidado,hasta que, formando cuerpo con la primers
porcién del Jarabe completo,se convierta en espeso l¢qguido,
al gue se afiade Jarabe,obteniendo as{i un Jugo integrado por
partfculas sumamente firas,exentas de toda impureza; y

5% En adicionar el jugo obtenido,a la dosfs restante del
Jarabe,el cual pasa por un aparato divisor y tarizadcr,para
Ia total desintegracidn del cohtenido de la pulpa,en cuyo es-
tade queda el producto en condiciones de ser emvasado ¥y pre-
cintado herméticamente,dispuesto para la exportacién.

Todo segiin queda expuesto en esta Memoria,quae constsa
de cuatro hojas,mecanografiadas por uns Bsola cara,y a las fi_
nes que se han dterminado. Entre lfneas =mecénico= Vale.

Madrid,11 Julio de 1927.
Por autorizacién de los intéressdos.
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