
M 3 M O R I A  D E S C R I P T I V A  

que se acompaña 

a la  s o l ic i tu d  de

una patente de Invención por ve in te  años en España

a favo r  de

D. Jesús MORANTE B0RRÁ3 vecino de VALENCIA.

por

LA COLORACION. CON COLORES NATURALES, DE LAS FRUTAS EN CGN3ERVA

Sabido es que la s  fru tas  sanas se destinan en todas partes al 

consumo, como postres , ya al natural o bien en conservas en 3us 

d ife ren tes  aspectos de compota, mermelada, almibar, en salmuera 

y aun conservadas a l  natural. En todas estas preparaciones la  

fru ta  pierde de co lo r  natural ya que éste radica principalmente 

en l a  p ie l  o epidermis de la  frufca. A s i, por ejemplo, la s  peras 

ofrecen un co lor verde amarillento con manchas o lunares ro jos 

pero una vez que se la s  despoja de l a  p ie l  quedan completamente 

blancas. Las calabazas, según su estado de madurez, tienen la  p ie l  

o cascara verde, o am arilla , y algunas variedades con manchas ne­

gras, ocurriendo lo  propio con otras fru ta s .

Al despojar de la  p ie l  o cascara a la  fru ta  para dest inar la  a 

conserva en cualquiera de sus variedades, desaparece l a  mayor 

parte de su aroma que radica en mayor proporción en la  su per fic ie  

de la  fru ta ,  originando el corte de la  p ie l  l a  destrucción de
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lo s  vasos donde se reconcentra e l arana y l a  perdida de los  a ce i­

tes esencia les que contiene. Resulta, pues, que la  fru ta  que por 

naturaleza obstenta v ivos  y agradables co lores y exqu is ita  fragan­

c ia  se ve privada de sus elementos mas importantes, cuando se l a  

destina a ser preparada en conserva en cualquiera de sus clases, 

quedando reducida a una porción de carnosidad s in  co lo r  determinado' 

ni apenas sabor.

Hemos puesto como ejemplo las  peras y la s  calabazas por no enun­

c ia r  la s  diversas clases de fru tas , pero a todas le s  ocurre lo  pro 

pió ofreciendo e l mismo aspecto l a  inmensa mayoria una vez despoja 

das de la  p ie l  y preparadas para l a  conserva, siendo d i f i c i l  dis 

t in g u ir  unas de otras ya que no conservan las  ca ra c te r ís t ic a s  del 

c o lo r .

Con el f i n  de e v i ta r  de que l a  fru ta  en conserva deje de o frecer  

su co lo r  natural y aparezca igual que fre sca , sin  l a  ausencia de 

su co lo r id o , el p e t ic ion a r io  ha p rev is to  e l  caso adicionando a ca­

da clase de fru ta  preparada para la  conserva, ya se t ra te  de mer­

melada, compota, en almibar, en salmuera o en conserva a l natural, 

coloreo vegeta les  idénticos a lo s  que cada fru ta  tu v ie ra  al ser 

cogida del árbol o de la  p lanta, co lores completamente ino fens ivos .

De esta  manera l a  fru ta , aun en conserva no perderá uno de sus 

elementos ca rac te r ís t ic o s  mas interesantes cual es, o frecer  siempre 

su c o lo r  natural no obstante las  manipulaciones a que es sometida 

para la  conservación.

Y como la  co loración de la  fru ta  en ta le s  condiciones por nadie 

se ha practicado, al l l e v a r lo  a e fec to  e l p e t ic ion a r io  crea una 

importante novedad en l a  industria  conservera para l a  cual se so­

l i c i t a  patente de invención.

R O T A

Bn resumen: Se re iv in d ica  en esta memoria l a  co loración  de la s
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fru tas elaboradas para conservas, ya se t ra te  de compota, mermela­

da, en almíbar, en sal muera, o a l/  natural, con sus co lores batu- 

ra les  adicionándoles colores vegeta les  adecuados in o fen s ivos , al 

tiempo de la  conservación o preparación.

Se re iv in d ica  por u ltimo, como objeto sobre e l cual ha de r e ­

caer la  patente de Invención que se s o l i c i t a  por ve in te anos en 

"Sspaña p o r :

LA COLOfiACIOU, COK COLORIS HATUHALSS, D3 LAS í  HIEDAS 3R C0U33HVA. 

Todo conforme queda descrito  en la  presente memoria que consta 

de tres  hojas esc r ita s  a maquina por una so la  cara

Madrid 10 de Ju lio  1929
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