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de una patente

&

de invencign

por veinte afins, sobre "Un procedimiento para industrializar y con-

. 3 servar las hortalizas y frutas en estadn liIquide, pastnsp y sslido,
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sin cocerlas y sin afiaCir substancias quimicas de ninguna especie pa-
ra realizar su conssrvacignm, que se splicita
& nombre ds INDUSTHIAS VALSNGIANAS DX FRo-
DUCTUS AGRICGLAS nvITALw de nacionalidad espatinla, residente en Gan-
¢ia (Valencia,.
~C-D-0-71-0-0-0-

il presente invento se refiere a un nuevs procedimiénts para la
preparacisn de toda clase de hortalizas y frutas en estads seco, pas-
toso y sflido, sin intervencidn de substancias quimioss aptas para
la conservscidn y sin que estes productss pierdan en 1n mds minime
sus oaracteristicas en sus componentes quimicos, fisicos y prepieda-
des fisioldgicas.

1 procedimients incustrial para el cual pedimps la patente y
del cual spn inwentores los Sres. Tendoro Salvador Laharrague y Bal-
tasar Demetrin Londerp, serd descrito tomando como e jemplo el m4pion
dentrs de los infinitos productos existentes y que se adaptan a es-
te tratamientn.

primerp .- Las hojas del wipium uraveolenst (pequetin apis; serdn
sécadas ¢n una estufa al vacio que trabajard desde el 68 al 72 del
vacugmetro y desée el 38 al 52 grados de calsr. La desecacidn se man-

tendrd hasta que el producto 1legue quedar con 6l 12 0 13 % de hu~
weGad.
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Segundp.- - Luegn serd molido.
Tercerc.- De las ramas mayores y Ge las raices serdn extraidas

se .
todes las substancias sclubles en el agua que vn las mismas contie-

nen.
Juarto.- La extraceidn serd hecha a la temperatura de 38 grados

centigradps.

Quinto.- 4stos liquidos serdn tambien concentrados al vacio de
la misma manera desarita en el numerp primero, hasta que tengan una
densidad de 45 grados Beaumd.

Sextn.- Los productos polvos y lIquides asi cbtenidos serdn mez-
cladns hasta fnrmar un cuerps homogenso, en aparatcs apropiadis, a
la tewperatura ce 4v grados centigradns.

Séptim.- La wasa formada por esta mezcla homogenea vendrd nue-
vamente a ser desecacda al vacio hasta que se qusde cnpn el 12 » de
contenido de agua, tratandn la desecacidn al 42 gradss centigradns
de calpr y al 73, pir 1n menns, del vacupmetrn.

votavo.- La masa cesecads serd mslida on un awbiente ¢ atmisfe-
ra de aire seco con la temperatura minime de 3y gradss; y la harina
que se pbtenga con la moliemda serd reducida a comprimicns, sismpre
on las mismas condiciones antes dichas de temperatura e higromstri-
cidad.

Novenn.- Fara obbener el mismo procducto en forma pastosa se
recoge todo el liquido que sea posible de las hortalizas » frutas
que se traten, haoidndolas pasar pur laminadoras y trituradoras me-
cdnicas y prensindolas hasta una presisn de Suv atufsferas.

Décim .- ins lIquidos asf pbtenidns se dvoantan con bruscas va-
riaciones de temperatura.

uncens.- Se filtran'y se concentran al vacip de 74 gradps del

vacupuetry y teuperatura de 18 a 32 gradne.
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ol 1fquido se extraen totalmente las salss winsrales gue contienen.
B Dscimo tercers.— Lstas sales se affaden al 1fquido pbtenido de
forme hompgensa, precisamente cuanco dichns 1{quicss hayan llegado a
1ns 25 gradps Beaumd de demsidad. Con esto se obtienen el procucty en

su gstady 1Iquidop.

Déoimo cuarts.- #ara llegar con los mismos liquides al estado
pastss se seguird la concamtracisn con un vacip de 74 gradss Beaumd
¥ una temperatura que nscilard entre lns 18 ¥ lns 32 gradns ds calor,
continugndnse la speracidn en las wismas condicipnes hasta llsgar a
ung densidad de 6y gradss Beaumd. Unn estn ss obtiens sl prpocucts en
su estadn pastsso.

Kl procedimients descrito se aplica a tnca clase de hortalizas
(tomate, ajo, apin, cebslla, col, coliflor, ute; y a tnda clase de
frutas (wanzanas, peras, mandarinas, naranjas, liwrnes,ciruelas, me-
locotones, ate...;.

NuT4.- Descrita suficientemente la naturaleza del invento la
Snciedad propietaria recypila las caracterfsticas de aquel y sobre
las que ha de recaer la patente ds invenocidn que svlicita por vein-
te allys qus contenga y ampare las siguientss:

HEIVINDIUACIUNSS
FRINSAA. - Un procedimiento industrial para la preparacidn de toda
clase de hnrtalizas y frutas en estads liquide sin intervencidn de
substancias extrafias para su conservacidn y para que no pierdan sus
caracteristicas quimicas y fisicas. Hstos resultadns soh nbtenidps
por el hecho ce que todos los tratamientos indicadns en las desorip-
cidn son hechns a bajas temperaturas.
StdUNDA. - Un procedimiento andlngn para la preparacign de hortalizas

¥ frutas en estadn pastuso.
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THHCHRA. ~ Un procedimiento andlogo para la prepasracisn de hortalizas
y frutas en estado seco (en polvo o en comprimidos,.
GUJ!!A.- Un procedimiento nuewp que da por resultado la conservacidn
de los produstos descritos, sin intervencidn de ninguna substancia
quimica apte para la conssrvacidn o anti-fermentos, por ol heche de
hacer dna extraccidn total de las sales minerales contenidas en los
residups de las premsadas que luegp son atadidos a los liquidos, ve-
rifiodndose aqul la conservacidn natural del producto y su inaltera-
bilidad, sea en sus cowpsnentes quimicns, ses en sus valores fisicos
(aromas) sea en sus valores fisioldgicos que tienen sn su sstado
fresco.
QUINT4. - Un procedimiento para obtener los productos descritos en es-
tado seco (en pnlvo y comprimicdps) de acuerdo al métndo siguiente :de-
secando una parte del fruto u hortaliza de que se trate; extrayendo
los lfquidos de la parte no desecada; retirando de las prensadas la
totalidad de las sales minerales para al final afiadir diohas sales y
los liquidos obtenidos a las partes desecadas, cuya desecacign oconti-
nua hasta llegar a un grado de 12 o 13 % de higrometricidad. La nasa
nbtenida se muele para obtener el productso en polvw y estos mismns
polvos prensados dan el producto en fyrma de comprimides.
SEXTA.- Un procedimiento para industrializar y conservar las hortali-
zas y frutas en estado 1iquido, pastoso o sflido, sin cocerlas y sin
atladir substancias qufiricas de ninguna especie para reaglizar su con-
servacign.

Todo tal y coms sucintamente se describs en la precedents memo-
ria descriptiva y mota reivindicatoria, que constan de 4 ho jas egori-

tas por una sols cara.

fladrid 30 de Marzo de 1035.

as Vélez;%zji? frgductas dgrioolas uyiggln.
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