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. MEMORIA DESCRIPTIVA

de una Patente de Invencién por 20 afios,

| a nombre del

Dr. Hens-Rudolf N e 1k e n, residente -
en Frankfurt a.). (Alemania), por .
“PBOGEDI&IENTO PAB&.LA OBTENCION uE UN PRO-
DUCTO S5CO PARA PRODUCIR LEHMSLADAT. |

e

El'inwento se refiere a la obtencién de un producto ssco do
frutas y de mermelada mediesnte adicién de écido de frutes y de
agua. 21 producto estd tan seco que pusde congervarse inalterado
duarante largo tiesmpo en cajas de cartén,'ep sacos o bolaas de pa-
pel. | . -

Baia preparar de las frutas un producto seco se ha empleado
ya pectina y aéﬁcar, el cuwal cdmo 00lvo ssco se msécla,con écidq
de frutes y liguido para la preparacién de mermelada. Para e1l0
se ssca la ffuta_triturada‘hasta obtoner un polvo y antss del se-
cado s6lo se le agrega»la pectina necesariea para el secado, mien-
tras que las demés cantidades requeridas de pectina y azdcar se
incorporaban al producto seco preparado paxé lusgo producir ls
mermelada en. el momento dado mediante &cido de frutas y liquido;

El procedimisnto segin sl invento se funda primeraments en
el descubrimiento de que se ncoesits considerablemsnte menos
pectine para el efecto gelizador cuando una disolucién acuosa
ds azﬁearry pectina s6 seca y pulveriza sin alteracidn por sl
procedimiento de la neblina o por cualguier otro procedimiéﬁto

equivalente. Se funda ademés sn el conocimiento de que para fa-

vorscer ol proceso de secado de frutos ricos en pectina no. se
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nscesita en absoluto una adicidn d= £sta y si ss trate de frutos
pobres 2n pectina, s8lo se nescesits una adicidn gue conduzea a

una cantidad total de pectina considersblements inferior a la can-

‘tidad nscesaria para la gelizacién. El invento se funda sdemés

en el hecho de temer en cuenta las circunstancias de que la tri-

turacién y secado de las frutas deben regulermente realizarse

en un espacio ds tiempo inmediasto a la maduresz, ¥y la circunstan~
cia de ques la ebtencién do este producto seco se realiza eén gene-
ral con preferemcia en un punto determinago,'en la proximidad de
ans gona rica en frutas, mientfas-que la adiciébn ds azﬁcar‘y.di~'
golucién de pectine pusde diferirse durante més.largo tiempo ¥
reaslizarse con preferencia en un lugar adecuado para ello. Final-
mente se tiene tambidn en cuenta para el invento el que ls pecti-
na ?ierde su fuerza gelizadora cusndo primeramente se seca por
sf sole y sélo después, al formar la mermeleada, vue%ve a conver-
tirse en disolucién o on un estado =nflogo a la disolucidn, pero
que, obteniendo pectina seca del modo indicado de una disolucidn
acuosa en azGcar, diche pérdids no se presenta. Se ha apreciado.
ademés que una mezcla de las frutas secas con la mezcla ds pecti-
ne y azficar preparsde como se hs descrito, se geliza més répida-
mente que por los métodos conocidos.

Peduciendo de todo lo dicho las consecusncieas para la me jor
prdctica del piocedimiento, se obtiene lo siguiente: La cantided
adicional ds pectina seca nsecesaria a ;a pectina naturalmente
existente para la gelizacién, se obtiecne prepardndola de una di-
solucidn acuossa de aztcar. Para preparér esta disolucién hay que
smplear pectina obtenida en una disolucién, pezo no pectina ya
secada artificialmente. Aqui la cantidad de pectina debe limitar-
ge on coénformidad con la mayor fueiza gelizadora. Toda la canti-

dad de azlcar necesaria pusde emplearse para la obtencidn de le

disoluecidn acuosa. Pero resulte mejor y se obtiene el mismo re-



\i

55

60

65

70

75

80

e 162410
sultado cuando sdlo se toma una pequefia parte del azdcar y séld'
posteriormente 8e 1ncorpora la mayor parte del azucar seca en
polvo. Es una buena proporcién 1la de 50 kg de azdecar por 100 kg
de extracto deapectlna.de 10% de sustancia seca. Si la.cantidad
de‘azﬁcar es demasiado grande, entonces la disolucién de.pecti—

nae y azdcar se torna tan viscosa que resulta dificil el secedo

sin alteracidn, si no se realiza una disolucién antiecondémics

~con agua. También el disolver la pectina en la pequefla cantidad

de sgua asegura la mdxima homogeheidad y la disper816n finfsima
de la pectina en el producto del procedimiento seco. Probablemen-
te esta es la causa de que.el proceso de la gellza016n,después

de agregar asgus y écid& de frutaé a este mroducto seco se reali-
ce més rdpidamente que en los métqdos conocidos. Pero asi se Qho-

rran los gastos del secado.

Ejemplo I. ‘ .

En 100 kg de una disolucién de pectina ol 10% (concentrada
por evaporacidn de ZUmo diluido de peétina de su extracto) se
disuelven 50 kg de azdcar y luego se seca. Resultado = 60 kg de
azdcar y pectina. Al preparar la m3201a de mermelada seca, 56 Pro--

cede shora, por ejemplo, del siguniente modo.,

Eiemplo II:

10 kg de polvo de frutas, por ejemplo, de menzanas, fresaé,
albar;cdques, se prepare Sin agregar pectina, '

12 kg de aztcar y pectina ( = 2 kg de pectina + 10 kg de
azdcar) - .

38 kg de agzlcar

60 kg de mermelada seca.

Ejemplo TIII:

11 kg de pol#b de. frutas, por ejemplo, manzanas, fresas, al-
baricoques (preparado con la mitad de adicién de pectina)

6 kg'de.peqtina y azdcar ( = 1 kg pectina + 5 kg azdcar) -
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60 kg mermelada seca, .

s s e _ve_e s _ea '\JOTA * e _ e e _s e __ece oo
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Se reivindica come nuevo y de propis invencién:

1.~ Procedimiento para la obtencién de un pro&ucto geco de

fruua trlturada ¥y secads en polvo agregando nectlna y azdcar, ca-

racterizado por que de una disolucidn acuossa de azdcar y pecti-
ne, preferentemente empleando pectina natural disuélta, se pre-
para un producto seco pulviforme mediante un prooeso>de heblina .
o) s;milar, porque se prepars unksegundo producto seco pulviforme
de las frutas trituradas por un proceso equivalente de secado
que no altere las frutas, y porque se mezclan anbos productos
secos, realizando, dado el caso, el gecado de las frutas en otro
lugar y em otro fiempo-que el lugar y tiempo de ld preparacidén
del producto ‘seco primeramente citado y de la mezcla de ambos
productos secos, ’

-

2.~ Una forma de ejecuciéh del procedimiento reivindicado

en el punto 1, en el caso de que las frutas no contengan uns

cantidad de pectinae o azﬁcar suficiente para un secado rdpido,

cérécteribada POT agregear sélg_una cantided de un polvo de pec--

tina y/o azdcar e la mezcla de frutas que se ha de secar como Se

necésite parsa gcelerar v agegurar el secado_y por que la adicidén
del resto de este producto seco destinado & acelerar la geliza-
dién, la mejora del gusto y la inalterabilidad, sdélo se'realiza‘
al mezclar los dos productos éecos.

| Esta Patente recae sobre "PRQCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION
DE UN PHODUCYO SECO PARA PRODUCIR MERMELADA", como quefia des-

crito en la presente Memoria y caracterizado en la antérior Nota.
Madrid, 9 10/de 1943, ‘
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