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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 ic i t u d  de

una PATEETE DE INVENCION por VEINTE ANOS en España, por 

"UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE JALEAS DE JUGOS DE 

FRUTAS, QUE POR SU COMPOSICION NO PUEDEN COAGULARSE,C0N| 

LA ADICION DE DIVERSOS CUERPOS GELATINIZANTES PREVIAS

CIERTAS MANIPULACIONES",-------------------------------------------------------

a favor de

Don Ernesto ALBEROLA VERNICH, resid en te  en VALENCIA, ca 

l i e  de R ibera, número 14,

Las ja le a s  de frutas se obtienen d e l zumo de algu­

nas de e l la s  cuyo número es bien  reducido (manzana, ace 

r e ía , membrillo, e t c . )  agregando azúcar y  concentrándo­

lo s  hasta la  densidad conveniente para que dejándolo eij. 

f r ia r  se coagule y  g e la t in ic e .

De o tros  jugos d is t in to s  a lo s  ind icados es muy in -
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teresante conseguir ja le a , ya que hay fru tas  mucho más 

arom áticas que la s  indicadas, de la s  cu a les puede oh t¿ 

nerse una gran variedad con e l sabor p ecu lia r  d e l fru - 

i to  empleado. Otros fru tos  no s<51o son in teresan tes  por 

su aroma, sino que por su gran riqueza natural en azú­

car pueden u t i l iz a r s e  con gran ventaja  económica s u s t i 

I tuyendo t o ta l  o parcialm ente e l  azúcar de caña o remo­

lacha que corrientem ente viene empleándose y la  conce& 

tra ción  de lo s  jugos azucarados naturales por medio de 

modernos aparatos a l v a cio , y  por congelación  aumenta 

todavía la s  p o s ib ilid a d e s  de su empleo. Desgraciadamen 1 

te  estos  jugos no pueden g e la tin iz a rse  naturalmente por 

: ——qu-e la  fa lta , en cantidad bastante, de cuerpos coagjj 

la n tes , impide la  form ación de ja le a .

Con e l  procedim iento o b je to  de esta  patente se aña-' 

de a lo s  jugos de uvas, naranjas, limón, cerezas y 

o tra s  e l cuerpo o cuerpos n ecesarios  para la  obtención  

de ja le a s  sim ilares a la s  natura les, de uvas, nsranjas, 

lim ones, cerezas y o tro s .

li Para la  g e la tin iz a c ió n  se emplean la s  m aterias coa—j

guiantes de c ie r t o s  fru to s  de la  fa m ilia  de la s  rosá - i

ceas, quenopodiáceas y  um belíferas debidamente a isladas

o la  fá cu la  de patata , según la s  c a r a c te r ís t ic a s  del

producto deseado. Se consigue también la  g e la tin iz a c ió n !

con la  mezcla de jugos concentrados de fru tos  que dan
ja le a  natu ra l. ¡

Cantidades a emplear: ¡

Be fé cu la  y  coagulantes a is la d os , d e l 1 a l 15$, segúñ

la  primera materia empleada. ¡

Be jugos concentrados de fru tos que dan ja le a  natu— ¡

raímente, del 10 a l 35$, según su concentración  y c ía -  ¡
. * \ 

se del que se pretende g e la t in iz a r . I
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j La fé cu la  y  coagulantes a is la d os  se d isuelven  en

I lo s  jugos calentados previamente, llev á n d o los  hasta eh£
[
^ I l ic ió n  prolongada de 5 a 30 minutos y envasando segui­

damente,

j, Los jugos g e la tin iza n te s  mézclanse en f r ío  con lo s
!
a g e la t in iz a r  en la  proporción  dicha, calentando hasta 

e b u llic ió n  y manteniéndola igualmente de 5 a 30 minu -  

t o s .

i

In vestigacion es médicas modernas han puesto de maní 

f i e s t o  la s  propiedades de fru tas que como la s  uvas y na 

ran jas son r ic a s  en vitam inas, á c id os  orgánicas y azú -  

car , que hace se incluyan entre lo s  alim entos d ie té t ic o s  

más apreciados, pero d iversas c ircu n sta n cia s  hacen que 

tan v a lio s o s  fru tos  en determinadas épocas d e l año exp£ 

rimenten una escasez en e l mercado, y  esta  escasez, ad£ 

más de motivar siempre un a lza , puede lle g a r  a oca sio  -  

nar la  carencia  t o ta l  d e l género, d ificu lta n d o  enormeme^ 

te su consumo.

Si a la s  propiedades natura les de la s  fru ta s  podemos 

añadir un mayor y conocido v a lo r  a lim e n tic io , s i  en todo 

momento puede encontrarse en abundancia y  en igualdad 

de p re c io , c la se  y  presentación  un producto que conten­

ga todas sus propiedades, habremos logrado una gran ven 

t a ja .  Algo de esto  se ha conseguido con l a  preparación 

de mostos e s te r il iz a d o s , b ien  n atu ra les o concentrados, 

pero nace entonces un inconveniente a l consum irlo, ya 

que a muchas personas repugna beber un liq u id o  sumamente 

du lce , y esto restr in g e  su consumo y d i f i c u l t a  la  d ifu  -  

sión  y u t i l iz a c ió n  de sus ven ta jas.

Bajo e l  punto de v is ta  a lim en tic io , la s  ja le a s  de

uva y  naranjas reúnen la s  s ig u ien tes  ven ta jas : 11 coste
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y ca lid a d  uniformado; 2 » . -  E x isten cias permanentes,por 

ser su conservación  i l im ita d a * .- , 3= v a lo r  a lim en ticio  

conocido , y , 4= presentación  y  sabor agradable por tra  

tarse  de una verdadera ja le a .

Las venta jas de Indole económica son im portantísi­

mas, ya que su coste  re su lta  enormemente más económico 

que la s  ja le a s  co rr ie n te s , puesto que un kilogramo de 

azúcar contenido en mosto de uva va le  0 ,80 P ts ., y  un 

kilogramo de azúcar co rr ie n te  va le  más de 1,60 p ta s .

Esta nueva a p lica c ió n  de lo s  mostos de uvas y jugos 

de naranjas seguramente abrirá  un nuevo mercado a par­

te  de e l lo s ,  descongestionando e l  exceso de producción 

en una cuantía im posible de f i j a r  de momento, ya que 

por lo  reducido d e l coste  de esta  ja le a  t ien e  que ser 

grande su d ifu s ión  perm itiendo su consumo hasta a la s  

c la s e s  más modestas.

Hasta e l  presente todos lo s  in ten tos  que se han b&

|| cho en España sobre la  s o l id i f i c a c ió n  de e stos  jugos
¡

han sido empleando la  concentración  de lo s  mostos a más 

de 45§ Baumé, y  por tanto e l producto t ien e  la  frescu ­

ra, e l  sabor y e l  aroma de la  fru ta  de que procede.

N O T A ,

En resumen, la  PATEETE DE INVENCION que se s o l i c i -  ; 

ta  recaerá  sobre la s  re iv in d ica c ion es  s ig u ie n te s :

1 . -  Un procedim iento de fa b r ica c ió n  de ja le a s  de 

jugos de fru tas, que por su com posición no pueden coag^
j

la rse , con la  ad ic ión  de d iversos  cuerpos g e la tin iz a n - : 

t e s  previas c ie r ta s  m anipulaciones, que se ca ra cte r iza  ' 

por la  obtención  de ja le a s  de uva, naranjas, lim ones, 

cerezas y o tros  fru tos  que no coagulan expontáneamente 

por enfriam iento, ad icionándoles azúcar, formando e l



correspondiente jarabe, lográndose la  coagu lación  o ge­

la t in iz a c ió n  y formación de ja le a  añadiendo o no azúcar

en v irtu d  de la  ad ición  de la s  s igu ien tes  substancias
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o m ezcla:

M aterias coagulantes de fru tos  de la  fa m ilia  rosá - 

ceas,quenopodiáceas y um belíferas, debidamente a is la  -  

das, fé cu la  de patata  o jugos concentrados de fru tos  

que g e la tin iza n  expontáneamente.

2 . -  Un procedim iento de fa b r ica c ió n  de ja le a s  de 

jugos de fru tas que por su com posición no pueden coagu­

la rs e , con la  a d ic ión  de d iversos cuerpos ge la tin iza n  -  

te s  prev ias  c ie r ta s  manipulaciones, según re iv in d ica  -  

c ión  a n ter ior , que se ca ra cte r iza  porque la s  cantidades 

a emplear son la s  s ig u ie n te s :

De fé cu la  y  coagulantes a is la d os  d e l 1 a l 15i ,  se­

gún la  primera materia empleada.

De jugos concentrados de fru tos  que dan ja le a  natu­

ralm ente, d e l 10 a l  35%, según su concentración  y  c la se  

'del que se pretende g e la t in iz a r .
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3 .  -  Un procedim iento de fa b r ica c ión  de ja le a s  de jj& 

gos de fru ta s  que por su com posición no pueden coagulax 

se, con la  ad ición  de d iversos cuerpos g e la tin iza n te s  

prev ias  c ie r ta s  m anipulaciones, según re iv in d ica c io n e s  

an ter iores , que se ca ra cte r iza  porque la  fé cu la  y  coagü 

la n tes  a is la d os  se disuelven  en lo s  jugos calentados 

previamente, lleván d olos  hasta e b u llic ió n  prolongada de 

5 a 30 minutos y  envasando seguidamente.

4 .  — Un procedim iento de fa b r ica c ió n  de ja le a s  de ji¿ 

gos de frutas que por su com posición no pueden coagulax 

se, con la  ad ición  de d iversos cuerpos g e la tin iza n tes  

prev ias  c ie r ta s  m anipulaciones, según cualqu iera  de la s  

re iv in d ica c io n e s  a n ter io res , caracterizad o  porque lo s
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5  CENTIMOS |

jugos g e la tin iza n tes  mézclanse en f r ío  con lo s  a g e l& ! 

t in iz a r  en la  proporción  (Licha, calentando hasta ebu- i 

I l i c i ó n  y manteniéndola igualmente de 5 a 30 minutos.

5 . -  Se re iv in d ica , por ú ltim o, como o b je to  sobre 

e l  que ha de reca er  la  PATENTE DE INVENCION que se S£ 

l i c i t a ,  "UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE JALEAS DE 

JUGOS DE FRUTAS, QUE POR SU COMPOSICION NO PUEDEN COA­

GULARSE, CON LA ADICION DE DIVERSOS CUERPOS GEIATINI- 

ZANTES PREVIAS CIERTAS MANIPULACIONES".

Todo conforme queda expresado en la  p re se ite  memo, 

r ia , que consta de se is  h ojas e s c r ita s  a máquina por 

una so la  cara .

Madrid, 13 de mayo de 1936. 

ALFONSO UNGRIA.
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