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PATENTE DE INTRODUCCION
por 10 efios

a fevor de D. Santiego DAURELLA DE RULL
e nagionslided espafiolas
residente en Barcelons, calle del Rech n? €0

por:
" UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE JUGOS
Y ZUMOS DE TODA CLASE DE FRUTOS Y FRUTAS DES=
TINADOS A EEBIDA, CONSERVANDO GRAN PROPORCION
IE SUS VITAMINAS " (Clese 6%, Grupo 19 del
Nomenclator).

HEMORIA DESORIPTIVA

oo

La patente de introduccidén e gue se refiere la
presente Memorie descriptiva estd destinede a garanti-
zar a su congcesionario la propieded y el derecho & la
explotecidn exclusiva en Espafia de un procedimiento

5. pere le preparacién de Jugos y zZumos mé&s o Menos con=-
centrados de toda clase Ae frutos y frutes destinedos
a bebida, que si bien es conocidc en ofros psises, no -
lo es iguelmente en el nuestro por lo que el recurren=
te solicite estea patente sl amparo de las disposicio=
10. nes vigentes sobre la materia. ~

Constituye el objJjeto el inAleado procedimiento
como se ha Aicho, la obtencidén 4e jugos y zumos de
frutos y frutes més o menos concentrados que aAemés ge
las cualidafes deselterantes que presentan por su for-

15. ma en dispensecibn, conservan en gran proporcidén los
principios viteminicos que contienen los frutos y fru-
tas maduros.

Pare conseguir el referido obJeto precisa sin em-
bergo vencer una grave Aificultad cual eg la Ae asegurar
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une esterilizacidn perfecta de los produnctos con vistas

. no 80lo a su perfecta conservecidn sino principaslmente

& que no sufren elteracidn las vitamines que los acom-
pefian. : :

Hey que evitar pues el someter el producto & tem=-
peratures Aemesiado elevados y ademas es tembién preciso
evitar un principio Ae coccién de los mencionedos produc-
tos por efecto de las sucesivae menipnleciones a tempere-

‘turas més 0 menos proximas a la Ae la ebullicidn Ael agua.

Gragias al progedimiento que se patenta, los pro-
ductos mencionedos se someften a temperaturas prudencisles

- que aseguren una perfecte esterilizacidn de los mismos
. para que ge conserven largo tiempo, gerantigandose asi-

mismo le inalterebilida” de los principios gue contienen
los frutos y frutes en fresco y meduros.

Veemos la marchs del procedimiento de referencia:

~ TLos frutos o frutes son ente todo objeto Ae una
cuidadose seleccion y se eomegen una vez privados Ae sus
pedfinculos & una primers locidn con agne frie.

Una vez privedos de toda impureza se tratan por va-
por de asgua e 70? durente 30 minutos eproximedemente con
objeto de verificar un principlo de esterilizacidm del
material y reblandecer la capa superficial y luego se so-
meten & une répide trituracion entre ¢ilinAros estriados
que giren en sentido contrario. la mese resultente se so~
mete a la acoidn de un tornillo de Arquimedes provisto
fe cuchillas en un extremo pars obtener una pulpa lo més
fine posible que inmediateamente se ftemiza. Esté procedi-
miento se usa parsa frutos y frutas con piel Aelgade como
le uva, cirueles, melocotones u otros. En los frutos y
frutes de piel gruesea como naranjes, menderines, limones,
melones,y:dtros se monAen dichos frutos o frutes procediénw

"dose a su trituracién y temizado y luego.el producto ob-

tenido se somete g una temperatura méxima de 70® dqurante
30 minutos al bafio marie.

Al objeto de concenftrar los jugos y zumos &1 necesa-
rio, se someten éstos e la aceidén de un aparato de gren
superfioie actuando & presidn reducide (equivalente a una
columna de mercurio de 160 mms.) a fin de que la tempera=
tura de ebullicidén del 1liguido no pase Ae los 45¢ y la -
evaporacidon ses rapida. Tembién se puefie hacer la ebullis
cidn el aire libre a una temperatura méxime de 70? en re-
cipiente adecuado. Gracies a este procedimiento se llegs
& une temperatura méxima de 70® o sea muy por Aebajo Ae
la temperatura minima e la que podris empezer a ser afec-
tada le integridad de los productos vitaminicos que resis~
ten temperstures poco elevedes. Ademés los caracteres or-
ganolépticos permeneceh inetlersdos. Bl liquido obtenido
se somete a la tyndelizecidn pars asegurar su estebilided
y se acondiciona en frescos perfectemente esterilizeados.

de deduce facllmente de lo gue aceba de inAicarse
que el resultado obtenido no es una conserva Ae pulpa
cnalguiere de frutos o frutaes, Ae cuelguiers de los verios
tipos existentes, sino una preparascidén especial destinade
e bebide en la que se relegas a segundo término el valor
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alimenticio que pueden tener los frutos o frutes Ae por
gl ¥ en el que se atiende con preferencies al valor de sus
elementos vitaminicos.

Serén verisbles en la préctice del proceAimiento los
B. mefios menuales o mecénicos gue se empleen, el grofgd
mayor o0 menor Ae concentracion Ae los Jugos y zumos obte=-
nilosg, las opersgiones accesorias conducentes gl mejor aca
bado o presentacion “el producto y en genersl cuanto no
eltere, cambie o modifique la esencialided Ael procesi-
10. mniento descrito.

N oT a
REIVINDICACIONES

Se reivindice como objeto 7e la presente patente de
introduceidn;:

15. "UN PROCEDIMIENTO PARA LA :REPARACION DE JUGOS Y
ZUN0S DE TODA CLASE UE FRUTOS Y FRUTAS DESTINADOS
A BEBIDA CONSERVANDO GRAN PROPOHCION DE 35US VITA-
MINAS" (Clase 68, Grupo 12 del Homenclator), que
ge caracteriza y distingue: '

1t.« Por someterse los frutos y frutas une vez'ser
20. 1leccionados y Adesprovistos de sus peAunculos a una locion
de agua fria.

28,-. Por tretarlos luego una veg Adesprovigtos de
tode impureza por vapor de agua a 70% y someterlos a
une rapids triturascion pasanfo la mase resultante a un
25, tornillo extractor con objeto de obtener uns pulpa 1lo
mas fina posible gue precisa luego tamizar y en ceso de
frutes y frutos con piel gruesa, procediéndose primero
a moniarlos y Aespués e triturerlos peséndolos luego por
el tornillo extractor y une ves temizados, somefer los
30. gu%os o zumos al bafio maria & una temperature méfime Ade
oe,

3&,. pPor someterse el liquido si se considera con-

veniente a congentracidén en aparato Ae gren superficie

y eectuendo a presidn reducide eguivalente a una columna
36, de mercgurio de 150 mms. & fin Ae que la temperatura ae

ebullicidn 3el liguido no pase de los 452 y sea répide

la evaporzeibn, u obteniendo la evaporacidn al sire 1li-

bre : una temperatura méxime Ae 70%? en recipiente & pro-

posito. .

40. 4%,- ror someterse el 1liquiAo obtenido & la tynda-
| lizaeidn con objeto Ae asegurar su estebiliAiad.

Sean cusles fueren las circunstencias que coneurran
con la esencialidad del objeto Ae la presente patente de
introduccidon que regsera sobre:

45, " UN FROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE JUGOS
Y ZUMOS DE “ODA CILASE DE FRUTOS Y FRUTAS PES-
TINADO3 A BEBIDA CONSERVANDO GRAN PROPORCIDN
DE SUS VITAMINAS " (Clase 6%, Grupo 1? del
Nomenclator).
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Conste la presente iemoria descriptive de cuatro
‘pégines foliadas y mecanograiiesdaes por una sole cars.

Barcelona, 2 de Junio Ae 1943.

P. 8.
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