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

que se acompaña 

a la  s o l i c i t u d  de

una PATENTE DE INVENCION por v e in te  años en España

a fa v or  de

D. Bartolomé R iu to r t  Sabater, re s id e n te  en V a len cia , Ave­

nida A lia d o s , 116.

p or

"NUEVO PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN JARABE ESPECIAL 

CONCENTRADO DE LECHE Y AZUCAR CLARIFICADO, Y AROMATIZADO CON 

EXTRACTO DE FRUTAS PARA LA PREPARACION DE HORCHATAS Y REFRESCOS"

Seria  tarea  in term inable d e s c r ib ir  en esta  memoria la  inmen­

sa variedad  de jarabes que se conooen en e l mercado para la  f a ­

b r ic a c ió n  de horchatas y r e fr e s c o s ,  pero s i  reseñamos algunos de 

lo s  mas co r r ie n te s  con e l  f i n  de e s ta b le c e r  la s  d is ta n c ia s  que 

5 separan lo s  procedim ientos de fa b r ic a c ió n  de e s to s ,  con e l que

es o b je to  de paten te : El jarabe de horchata  de a n fa s , vu lg a r­

mente de chufas, que c o n s is te  en a d ic io n a r  una cantidad enorme 

, de azúcar a l agua obtenida de la  t r i tu r a c ió n  de esta s  sem illa s

previamente sometida a rem ojo, y d ilu id o  e l  azúcar con e l zumo 

10 ob ten id o , se añade una cantidad  de a lco h o l o un antiferm ento

que asegure la  conservación  por unos d ia s , s in  ferm entar.

Otros de lo s  procedim ientos es la  fa b r ic a c ió n  de jarabes 

de jugo de f r u t a s ,  exceptuando lo s  comprendidos en e l genero
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c i t r u s ,  de l o s  que nos ocuparemos lu e g o ; e l  ju g o , pues, ob te ­

n ido de la s  fr u ta s  se somete a una co cc ió n  con azúcar para d i­

l u i r  e s te , y una vez d ilu id o  y añadidos lo s  a n t i f  em ientos, aun­

que en mayor cantidad que se hace para e l jarabe concentrado de 

au fas , se envasa y sb someten l o s  bo tes  o fr a s c o s  a un c a lo r  de 

va ria s  atm osferas por un esp a cio  de tiempo determ inado.

También debemos in c lu ir  entre lo s  jarabes la  lech e  oon- 

densada, aunque mas b ien  que de un jarabe para r e fr e s c o s  y hor­

chatas, se t r a ta , se in d ica  y se usa como producto a lim e n tic io  

y hasta cu ra tiv o  para enfermos y co n v a le c ie n te s ; tampoco la  l e ­

che condénsala invade e l campo de lo s  jarabes y a p e r it iv o s  y 

l le v a  en su com posición  una parte p rop orc ion a l de an tiferm en tos , 

y además en algunos casos l le v a  también alguna cantidad de ha­

rina  de gramineas que s i  b ien  dá c ie r ta  densidad a l  producto y 

c ie r t o  v a lo s  n u t r i t iv o ,  no d e ja  de s e r ,  en p a rte , in con ven ien ­

te  para lo s  con v a lecien tes  que no tien en  p r e s c r it o s  alim entos 

s o l id o s .

Los ja rab es que se  dicen  obten idos  de la s  naranjas se 

obtienen  de la  harina obten ida  de la  s u p e r f ic ie  de la  c o r te z a , 

donde ra d ica  la  parte de a c e ite  e s e n c ia l de la s  naran jas, esta 

harina seca  se d isu e lve  en agua, ésta  toma e l aroma de la s  na­

ran jas y en un momento se con v ie rte  e l  d e p ó s ito  de agua en la  

mas r ic a  naranjada que nos o frecen  en e l  m ercado, como naranja­

da n a tu ra l, en verano cuando no hay n aran jas, concentrada en 

f r i ó  y hasta con todas sus v itam in as; cuando para nadie es un 

se cre to  que e l  zumo que se extrae  de la s  naranjas no se puede 

conservar por ca recer  de azúcar y por l o  tan to  de a lc o h o l,  agra­

vado por la  gran cantidad de a c id o  m élico  que l le v a  en s i  este 

ca ld o . Si se in ten ta ra  conservar a fu erza  de an tiferm en tos , en 

este  caso r e s u lta r la  p e r ju d ic ia l  a la  sa lu d , una prueba de mis
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observacion es es que lo s  jarabes obten idos de la s  naranjas deben 

ex tra erse  en in v iern o  para ven derlos  en verano» y de esta  f o r ­

ma la  enorme cantidad de m illon es  de h e c t o l i t r o s  que se consu­

men r e q u ir ir ia n  unos d ep ósitos  tanques tan enormes en la s  f á b r i ­

ca s , que mas que fa b r ic a s  de jarabes de naran jas, p arecerían  

fa b r ic a s  de gas o r e f in e r ía s  de p e t r ó le o s ; y s in  embargo pasa­

mos por delante de estas  fá b r ic a s  y no se ven t a le s  u t e n s i l io s .

A s i, pues, hemos d e s c r ito  a grandes rasgos la  fa b r ic a ­

c ión  de algunas c la s e s  de jarabes mas s a l ie n te s , con e l f i n  de 

dem ostrar que e l jarabe concentrado de le ch e  y azúcar arom atiza­

do con e x tra cto s  de fr u ta s , no solamente es completamente d is ­

t in t o  tanto en su preparación  como en sus componentes n i es un 

jarabe mas que se lanza al mercado» sino que será un producto 

que v ien e  a lle n a r  una necesid ad  muy sentida  en e l  m ercado, por 

la  bondad de sus elem entos y por sus con d ic ion es  in o fe n s iv a s , 

n u tr it iv a s  y r e fr e s ca n te s , que podran tomar hasta la s  personas 

mas d e lica d a s .

Se v e r i f i c a  la  fa b r ic a c ió n  del modo s ig u ie n te :

Se d isu elven  100 p a rtes  de azúcar con agua y se le  aña­

den 100 p a rtes  mas de le ch e , y to d o , bien  m ezclado, se v ie r t e  a 

un condensador y se tra ba ja  hasta con segu ir  una densidad de 36 

a 39 grados de m osto; una vez elim inada e l agua, se deja  en­

f r i a r  y se l e  ad ic ion a  e l  ex tra cto  de fru ta s  que se desee , para 

com unicarle e l  aroma corresp on d ien te ; luego se envasa ,©n r e c i ­

p ien tes  de h o ja  de la ta  o c r i s t a l  y queda d ispuesto  para la  ven­

ta .

N O T A

En resumen: La patente recaerá  sobre la s  r e iv in d ic a c io n e s  

s ig u ie n te s :

1 . -  Preparación de un producto concentrado, mas puro y
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permanente que lo s  hasta hoy con oc id os , para la  preparación  de 

75 ja ra b es  no s o lo  usados como t a le s ,  s in o  también como a p e r it iv o

y n u tr it iv o  in o fe n s iv o  hasta para la s  personas mas d e lica d a s .

2 . -  Se r e iv in d ic a  por u ltim o como o b je to  sobre e l  que ha 

de reca er  la  patente de in ven ción  que se s o l i c i t a  por v e in te  

años en España, por

80 "MUEVO PROCEDIMIENTO PARA DA OBTENCION DE UN JARABE ESPECIAL

CONCENTRADO, DE LECHE Y AZUCAR CLARIFICADO Y AROMATIZADO CON 

ESTRACTO DE FRUTAS PARA LA PREPARACION DE HORCHATAS Y REFRES­
COS"

Todo conforme queda expresado en la  presente Memoria que 

85 consta  de cuatro h o ja s  e s c r ita s  a maquina por una so la  cara . '

Madrid 3 de A b r il de 1930
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