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?AT& 'iE ÜE IhtíBñCL*. POR 'WSIMSá Â OS .

UN büOTU IÍaJÜSTRLU, RERüJili-Año "MIEL nE Hlooi" rüA Cvis- 
TIEKE i2s EOhMA LiyUIuA PiETdaA. O oonliiik JUGO JlíE LOS iilOüii 

SIK ALlKRACldN ÚRÜAKQLÊ I’IQA uE iüS (PJMpüívMnIEs /  Y ¡#]ToiJü ‘ARá 

r»ü ''FB̂ ARACICÜT*' a Ifc vor ce la Sociedad Regular polectivu  "Mo­

lina y  Martínez, y i i .  baniel íii^  bope¿-Jn% i^ps, íe s  Ícente s 
en v iIla ca tas, p* u© Toleao.

En la© operaciones a que se somete^©! tubaéo en muchas
fabrica© que obtienen diversas oa' les ¡>dra sil uso en Ir©

varia© formas en que ©e édnau»?» , f i g u r í ^ l i 161® ^ 0 con jugo 
i  n te (ira 1 ce h igos, que requiere coma\^ua\i(UMÍ f  línciaiiien ta l 
la  de no haber sufrido a l ser \re:>arad^lfc3h¡eracion alguna en 
sus condiciones organolépticas pd^ la  acción rie^ c a lo r .

Lo© arropes de higos obten i  o. oiKpar cocciónl no reúnen

de ela|>oraci ón de

rs me ligación*
resultado de lo  alteración  de sis© elementos por e lecto  de 
la  concentración hecha en la 1 orita\inüicada.

Este inconveniente no lo  e l  prbducto objeto
\

de la  presente Patente, ya que su obteim on se lleva  a 
cabo a temperaturas que oscilan  entre 80 yn8o grados centigrr 
dos , y por lo  tanto sin  llegar a la cocción .

las condiciones que reclauw^ laif' 

tabaco para e l m elando, puelKsufren

El método de preparación ce nuestro producto consiste 
en una uaceraoión metódica de los  higos cenagua caliente cu­
ya temperatura pasa de aiouo 0xanual de ¿»o »  3o granos cen­
tígrados ,estando los  higos a l  princip io del tratamiento en 
contacto con e l agua mas fr ia  ^30°.0) y a l  f in a l ;  es d e c ir , 
cuando estén ya casi agotados , con le mas ca lien te  8ü° .0) .
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I»a operación se lleva a cabo en maceradores o d ifuso­
res , en los que en realidad se realiza  una verdadera d iá li ­
s is  , pasando a l agua todos los azúcares, las sustancias a l -  

buminoiceas , las sa les , los ácidos organillos naturales, los 
nueílagos , las grasas ,ete , pero sin qu^nln,* uno de los com­

puestos que integran e l  jugo irasco ii|g o Sufra descom­
p osición , oxidación ni transíormisión alguna ipor la &c-

\  i
c i  n d e l calor a que se somete. v  5 í

Una vez obtenida esta primera soluciói| del jugo de 

higos en &i ua, se procede a una preconcSntrí|ción a baja 

presión y a una desecación hasta llegar s  consistencia
\ \  i I

so lida  a temperaturas que no exceden de.JO ú 70 grados een-
s *

tígrados , a fin  de no íilterar las coi^cUói on^s del producto. 

También se provoca\una cr ista liza ción  |)arcial durante
la desecación , lo  que dá a\producto un as;ie|}to de miel agra-

\  , í
dable, modificando su coloración  que se vuelve am arillenta.
ián estas condiciones de integridad, organoléptica de i jugo

„  \  v
de higos , ya sea en estttd’9^i^quidó\ pastoso o = s ó l id o , es

\entregado al consumo. \ \<h
\ * •

u\ \\X
\  \ \l

ñera de lleva rlo  a cabo en la práctica , debemos hacer constar,
que e l desplazamiento metódico del jugo de higos t i  suelto en *
e l  agua puede ser obtenido por procedí mientes diversos sin 
que e l lo  a ltere  la esencia de la invención*.

Por la presente Patente de Invenei'n ,se RUIvIKblGá:

Ia. -  Un nuevo procea asiento de preparación del jugo de hi­
gos, que consiste en tratar estos por d ifusión  o po¡r mace­
r a d  on metódica con ugua corno liquido disolvente que circu la  
bnffondo los  higos contenidos en recipientes adecuados , y
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descendienuo la temperatura de aquella anualmente desee
4

30 lusca 3o gracias centigr*nos durante e l  predas o.

nació e l  earaeter uetócdeo áe la üifusiú^ y ulceración,

los h ig os , al comienzo ae su tratamiento , s e  encuentran en
\ \ ? \ ]

contacto con e l  agua /¿a cargada de sustancias disueltas y\l V; •- $ , *
oalientes , pasando de modo gradual en líquidos

cada vez a mayor temperatura c hasta So^jS.) ylmenos cargados
de sustancias d isu eltas, hasta que a l lin át~ cel proceso es

\ \
agua pura e l  liquido en óonttcto con la fruij*. agotada.

La operación fin a l c e l  proceciimiefl0|o es.,una concentra—
, # V

cion  y cr is ta liza c ión  parcia l uel jugo o is u e lto , que puede
\

llegar hasta presentarlo a l consumo en forma liq u ida , pnsto-
-  . \  Vsa o solina. \ \i

2a. -  "Un producto industril^. denomi^üo "Miel ce higos" que
contiene en forma liquida pasto 

sin  a ite r a d  ;ai organoléptica c e sus corjppintes y método pa-

o solina ju. o ce los higas»
v \

ra su preparación".
Nc.%■

Consta la presente Memoria ue tres ha jos  folianas es­
cr ita s  por una sola cara. \

Villacañas a 13 de J y lio  úe 1929.

PjP»!® la  Soc.Reg. Coleet, "Molln aV Martínez y 
D.Dai ie l Mira/£o^ez-Inf a n tee .\
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