PATENTE DE INVEKCION
POR 20 4afos,

por "Un procedimiento para la obtencién de extractos con-

centrados de frutas®, =

a favor de DON PASCUAL NOGUERA BCNASTRE, residente en BAR
CELONA, Velencia, 367.

MEMORIA DESCRIPTIVA.

La patente de invencibn a que se refiere la pre-
sente memoria descriptiva, esté destinada a garantizar la
propiedad y la explotacibén exclusiva de un procedimiento
para le obtencién de extractos concentrados de frutas, pro-
cedimiento que tiene por objeto seperar el jugo o xumo de
las frutes con sus principios y substancias refrescantes,
arométicos y azdcares de una parte y de otra los mucilsagos
y demés materias viscosas o gelatinosas que dificultan la
concentracién de los extractos y son un serio irconveniente
para su couservacibn.

Bn los sistemas de obteuncibn de extractos practica-
dos hesta la fecha, no se procade asfi; ssto es, unas y otras
materias y substancias pasan juntas a la concentracién y por
ende los extractos gqus se.obtienen son de calidad muy infe-

rior.
Le obtencibn del jugo o zumo de las frutas, podré

llevarse a efecto indistintemente por maceracién, infusién,
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decoccibn, lixiviacibn, etc., o0 simplemente por trituracién
o estrujamiento.

Obtenido el jugo o zumo, Se procederé a la separa-—
cibén de las substancias y materias antes sludidas, y, ps&ra
ello, podrén emplearse la decantacién o cualquier otro sis-—
tema adecuado.

Separadas asf las materias y substancias corvenien-
teg, pésase a la extraccibn del agua por evaporacién de ésta,
lo cual puede efectuarse en el vacfo, buflo de marfa, ebulli-
cibén, o por congelacibn, segln la clase de fruta de quse se
trate.

Estos extractos se emulsionan en un jarabe saturado
de az@car de remolacha, caila o cualgquier otra clase coavenries
te, hech® lo cual quedan en disposicién de ser empleados.

Son independientes de 1a esencialidad de esta paten—

te, los usos o aplicaciones a que se destinen estos extractos

NOTA.

REIVINDICA el recurrente la propiedad y la explota-
cibn exclusiva de un procedimiento para la obtencibn de ex-
tractos de frutas, procedimiento consistente en separar del
jugo o zumo de las frutas, bieun sea esto obtenido por lixi-
viacién, maceracibn, infusién, decoccién o simplemente por
trituracibn o estrujamiento, o cualguier otro medio convenien

. te, los mucflezos y materias o substancias viscosas o gela-
tinosas, de las refrescantes, aromfticas y los azlcares, de
modo que separadas de éstas, bien por el vacfo, el baio de
marfae, la ebullicibn o la congelacibn, segln la clase de
fruta de que se trate, los extractos asi conseguidos lo sean
més fécilmente y con més eficacia para su conservecibn.

Bstos extractos podrén después emulsionarse en un
jarabe saturado de azfcar de cefia, remolacha 0 cualguier

otro conveniente,




Sean cuales fuseren los usos & que se destinen estos
extractos y las ocircunstancias que concurran con la esencia-
lided del objeto de la patente descrita, cual objeto es:

Un procedimiento para ls obtencién de extractos
concerntrados de frutas.

Consta la presente wmemoria de tres hojas, foliadas

Yy escritas por una sola cars.

Jadrid 8 de ilarzo de 1928

RAIMUNDO DE DALEIAU BOSINGO
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