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MEMORIA DESCRIPTIVA
que se acompafia
a la solicitud de
una PATENTE DE INVENCION por VEINTE ANOS en Espafia, por
"UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE JALEAS DE JUGOS DE
FRUTAS, QUE POR SU COMPOSICION NO PUEDEN COAGULARSE,CON
LA ADICION DE DIVERSCS CUERPOS GELATINIZANTES PREVIAS
CIERTAS MANIPULACIONES'!, —

a favor de
Don Ernesto ALBEROLA VERNICH, residente en VAIENCIA, ca
1lle de Ribera, nimero 14,
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Las jaleas de frutas se obtienen del zumo de algu-
nzs de ellas cuyo ndmero es bien reducido (manzana, ace
rcla, membrillo, etc.) agregando azdcar y concentrdndo-

los hasta la densidad conveniente para que dejdndolo en

friar se coagule y gelatinice.

De otros jugos distintos a los indicados es my ine




teresante conseguir jalea, ya que hay frutas mucho mis

aromiticas que las indicadas, de las cuales puede obte |
~Derse una gran variedad con el sabor peculiar del fru-
10 | to empleado. Otros frutos no sélo son interesantes por
Su aroma, sino que por su gran riqueza natural en azi-
car pueden utilizarse con gran ventaja econémica susti
tuyendo total o parcialmente el azicar de cafia o remo-
'lacha que corrientemente viene empledndose y la concep
15 tracién de los juges azucarados naturales por medio de
modernos aparatos al vaclo, y por congelacién aumenta
todavia las posibilidades de su empleo; Desgraciadamen
| te estos jugos no rueden gelatinizarse naturalmente por
--qu-e la falta, en cantidad bastamte, de cuerpos coagu
20 ' lantes, impide la formacién de jalea,
Con el procedimiento objeto de esta patente se ann-
de a los jugos de uvas, naranjas, limén, cerezas y

- otras el cuerpo o cuerpos necesarios para la obtencién

de jaleas similares a las naturales, de uvas, n=ranjas,

25 limones, cerezas y otros, |

i Para la gelatinizacién se emplean las materias coa-;
gulantes de ciertos frutos de la familia de las ros# -
Ceas, quenopodiiceas y umbeliferas debidamente aisladas;
> la fécula de patata, segin las caracterIsticas del .
30 Jroducto deseado. Se consigue también la gelatlnlza016n'
con la mezcla de jugos concentrados de frutos que dan
jalea natural.

Cantidades a emplear:

De fécula y coagulantes aislados,del 1 al 15%, segﬁn

35 la primera materia empleada,

De jugos concentrados de frutos que dan jalea natu—i

ralmente, del 10 al 35%, segin su concentracién y cla- |
| se del que se preterde gelatlnlzar. |
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La fécula y coagulantes aislados se disuelven en
|los jugos colentados previamente, llevdndolos hasta eby
{1licién prolongzda de 5 a 30 minutos y envasamdo segui-

|dzmente,

! Los jugos gelatinizantes mézclanse en frio con los
a gelatinizar en la proporcién dicha, calentando hasta
ebullicién y manteniéndola igualmente de 5 a 30 minu -
tos,

Investigaciones médicas modernas han puesto de mani
fiesto las propiedades de frutas que como las uvas y na

ranjas son ricas en vitaminas, 4cidos orgdnicas y azi -

car, que hace se incluyan entre los alimentos dietéticos
més apreciados, pero diversas circunstancias hacen que
tan valiosos frutos en determinzdas épocas del afio expe .
rimenten una escasez en el mercado, y esta escasez, ade.
wds de motivar siempre un alza, puede llegar a ocasio -
nar la carencia totzl del género, dificultando enormemep
ke su consumo,

Si a las propiedades naturales de las frutas podemos
afiadir un mayor y conocido valor alimenticio, si en todo
momento puede encontrarse en abundancia y en igualdad

de precio, clase y presentacién un producto que conten-
ga todas sus propiedades, habremos logrado una gran ven
taja; Algo de esto se ha conseguido con la preparacién
de mostos esterilizados, bien naturales o concentrados,
pero nace entonces ua inconveniente al consumirlo, ya
cue a muchas personas repugna beber un 1liquido sumamente
culce, y esto restringe su consumo y dificulta la difu -
gién y utilizacién de sus ventajas,

Bajo el punto de vista alimenticio, las jaleas de

Uva y naranjas reunen las siguientes ventajas: 12 coste
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y calidad uniformado; 2%,- Existencias permanentes,pori

ser su conservacién ilimitadaa;-, 32 valor alimenticio
conocido, y, 4% presentacién y sabor agradable por tra
tarse de una verdalera jaleé.

Las ventajas ds Indole econémica son importantisi-
mas, ya que su coste resulta enormemente mds econdmico
que las jaleas corrientes, puesto que un kilogramo de
azfcar contenido en mosto de uva vale 0,80 Pts., y un
kilogram de azdcar corriente vale mds de 1,60 ptas;

Esta nueva aplicacién de los mostos de uvas y jugos
de naranjas seguramente abrird un nuevo mercado a par-
te de ellos, descongestionando el exceso de produccién
en una cuantia imposible de fijar de momento, ya que
por lo reducido del coste de esta jalea tiene que ser
grande su difusién permitiendo su consumo hasta a las
clases mis modestas,

Hasta el presente todos los intentos que se han he

cho en Espafia sobre la solidificacién de estos jugos
han sido empleando la concentracién de los mostos a més

de 452 Baumé, y por tanto el producto tiene la frescu-

| ra, el sabor y el zroma de la fruta de yue procede.

En resumen, la PATENTE DE INVENCION que se solici-
ta recaerd sobre les reivindicaciones siguientes:

l.- Un procedimiento de fabricacién de jaleas de
jugos de frutas, que por su composicién no pueden coagg
larse, con la adici6n de diversos cuerpos gelatinizan- .

tes previas ciertas manipulaciones, que se caracteriza'

. por la obtencién de jaleas de uva, naranjas, limones,

- cerezas y otros frutos que no cosgulan expont4neamente

por enfriamiento, adiciondndoles azcar, formando el
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correspondiente jarabe, logréndose la coagulacién o ge-

latinizacién y form:icién de jalea afiadiendo o no azcar

en virtud de la adicién de las siguientes substancias
0 mezcla:

Materias coagulantes de frutos de la familia ros4- !
ceas,quenopodidceas y umbelfferas, debidamente aisla -
das, fécula de patata o jugos concentrados de frutos
que gelatinizan expontédneamente,

Z.= Un procedimiento de fabricacién de jaleas de
Jugos de frutas que por su composicién no pueden coagu-
larse, con la adicién de diversos cuerpos gelatinizan -
tes previas ciertas manipulaciones, segin reivindica -
cién anterior, que se caracteriza porque las cantidades
a emplear son las siguientes:

De fécula y coagalantes aislados del 1 al 154, se-

gin la primera materia empleada,

De jugos concentrados de frutos que dan jalea natu-

ralmente, del 10 al 35%, segin su concentracién y clase
'‘del que se pretende gelatinizar,

3e- Un procedimiento de fabricacién de jaleas de ju
gos de frutas que por su composicién no pueden coagular
se, con la adicién de diversos cuerpos gelatinizantes
previas ciertas manipulaciones, segin reivindicaciones ‘
anteriores, que se caracteriza porque la fécula y coagg|
lantes aislados se disuelven en los jugos calentados
previamente, llevdndolos hasta ebullicién prolongada de
9 a 30 minutos y envasando seguidamente;

4.- Un procedimiento de fabricacién de jaleas de ju
gos de frutas que por su composicién no pueden coagular
Ee, con la adicién de diversos cuerpos gelatinizantes
previas ciertas manipulaciones, segin cualquiera de las

reivindicaciones anteriores, caracterizado porque los




jugos gelatinizantes mézclanse en frio con los a gela:

tinizar en la propercién dicha, calentando hasta ebu-
35 llicién y manteniéndola igualmente de 5 a 30 minutos;
9.~ Se reivindica, por uWltimo, como objeto sobre
el que ha de recaer la PATENTE DE INVENCION que se sg
licita, "UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE JAIEAS DE
JUGOS DE FRUTAS, QUE POR SU CONPOSICION NO PUEDEN COA-
140 GULARSE, CCON LA ADICION DE DIVERSOS CUERPOS GEIATINI-
ZANTES PREVIAS CIFRTAS MANIPULACIONTS',

Todo conforme queda expresado en la presen te memg
ria, que consta de seis hojas escritas a m4quina por
una sola cara,

Madrid, 13 de mayo de 1936,
ALFONSO UNGRIA.
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