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, M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

de ana P atente de In ten ción  por 20 años, 

a nombre d e l

D r. Hans-Rudolf N e 1 k  e n. re sid e n te  

en  F ran k fu rt a.M.' (A lem ania), por 

"PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DS UN PRO­

DUCTO SECO PARA PRODUCIR MERMELADA".

E l  invento se  r e f ie r e  a l a  obtención  de un producto seco de 

f r u t a s  y de mermelada mediante ad ic ió n  de ácido de f r u ta s  y de 

agu a . E l  producto e s t á  tan  seco que-puede con servarse  in a lte ra d o  

durante la rg o  tiempo en c a ja s  de ca rtó n , en sa c o s  o b o ls a s  de pa­

p e l .

Para p rep arar  de l a s  f r u ta s  un producto seco se ha empleado 

ya p e c tin a  y  azd car , e l  cu a l como polvo seco  se mezcla .con ácido  

de f r u ta s  y líq u id o  para l a  p rep arac ión  de mermelada. Para e l lo  

se  seca  l a  f r u ta  t r i tu r a d a  h a sta  obtener un polvo y an tes d e l se ­

cado só lo  se le  agrega l a  p e c tin a  n e c e sa r ia  p ara  e l  secado, mien­

t r a s  que l a s  demás can tid ad es req u erid as de p ec tin a  y azúcar se 

incorporaban a l  producto seco preparado p ara  luego p rod u cir l a  

mermelada en e l  momento dado mediante ácido  de f r u ta s  y  l íq u id o .

E l  procedim iento segdn e l  invento se funda primeramente en 

e l  descubrim iento de que se n e c e s i ta  considerablem ente menos 

p e c tin a  p ara  e l  e fe c to  g e liz a d o r  cuando una d iso lu c ió n  acuosa 

de azdear y p ec tin a  se seca  y p u lv e r iz a  s in  a lte r a c ió n  por e l  

procedim iento de l a  n eb lin a  o por c u a lq u ie r  o tro  procedim iento 

eq u iv a le n te . Se funda además en e l  conocim iento de que p ara  fa ­

vo recer e l  proceso de secado de fr u to s  r ic o s  en p e c tin a  mo.se
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n e c e s i ta  en ab so lu to  una ad ic ió n  de ó s ta  y s i  se t r a t a  de fru to s  

pobres en p e c t in a , só lo  se n e c e s i ta  una a d ic ió n  que conduzca a 

una can tid ad  t o t a l  de p e c tin a  considerablem ente in fe r io r  a l a  can­

t id a d  n e c e sa r ia  p a ra  l a  g e liz a c ió n .1 S 1  invento se funda además 

25 en e l  hecho de ten er  en cuenta l a s  c irc u n sta n c ia s  de que l a  t r i ­

tu ra c ió n  y  secado de l a s  f r u ta s  deben regularm ente r e a l iz a r s e  

en un e sp ac io  de tiempo inm ediato a l a  madurez, y l a  c irc u n sta n ­

c i a  de que l a  obtención de e s te  producto seco  se  r e a l iz a  en gene­

r a l  con p re fe re n c ia  en un punto determ inado, en l a  proxim idad de 

30 una zona r i c a  en f r u t a s ,  m ien tras que l a  ad ic ió n  de azd car -y d i­

so lu c ió n  de p ec tin a  puede d i f e r i r s e  durante más la rg o  tiempo y 

r e a l iz a r s e  con p re fe re n c ia  en un lu g a r  adecuado para  e l l o .  F in a l­

mente se t ie n e  tambión en cuenta p a ra  e l  invento e l  que l a  p e c t i­

na p ierde su  fu e rz a  g e liz a d o ra  cuando primeramente se seca  por 

3$ s í  s o la  y só lo  despu ás, a l  form ar l a  mermelada, vuelve a conver­

t i r s e  en d iso lu c ió n  o en un e stad o  análogo a l a  d iso lu c ió n , pero 

que, obteniendo p ec tin a  se c a  d e l modo in d icado  de una d iso lu c ió n  

acuosa en azd car, d icha p árd id a  no se presenta# Se ha apreciado 

además que una mezcla de l a s  f r u ta s  se c a s  con l a  mezcla de p e c t i-  

40 na y azdcar preparada corno se ha d e s c r i to ,  se g e l iz a  más ráp id a­

mente que por lo s  mátodos con ocidos.

Deduciendo de todo lo  dicho l a s  con secu en cias para l a  m ejor 

p r á c t ic a  d e l procedim iento, se obtiene lo  s ig u ie n te : La can tidad  

ad ic io n a l de p ec tin a  se ca  n e c e sa r ia  a l a  p e c tin a  naturalm ente 

45 e x is te n te  p ara  l a  g e l iz a c ió n , se obtiene preparándola de una d i­

so lu c ió n  acuosa de azd car. Para p rep arar  e s t a  d iso lu c ió n  hay que 

em plear p e c t in a  obten ida en una d iso lu c ió n , pero no p e c t in a  ya 

sacad a  a r t i f ic ia lm e n te .  Aquí l a  can tidad  de p ec tin a  debe l im ita r ­

se  en cónformidad con l a  mayor fu erz a  g e l iz a d o ra . Toda l a  c a n ti­

dad de azd car n e c e sa r ia  puede em plearse p ara  l a  obtención  de l a

d iso lu c ió n  acu o sa . Pero r e s u l t a  m ejor y  se  obtiene e l  mismo re -

50
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su ltad o  cuando so lo  se  toma una pequeña p a rte  del azúcar y  só lo  

posteriorm en te se  in corpora l a  mayor p arte  d e l azúcar seca  en 

p o lv o . Es una buena proporción  l a  de $0 kg de azúcar por 100 kg 

55 de e x tra c to  d e .p e c tin a  de 10% de su s ta n c ia  se c a . S i  la .c a n t id a d  

de azú car es demasiado gran de, entonces l a  d iso lu c ió n  de p e c t i­

na y azú car se  to m a  tan  v isc o sa  que r e s u l t a  d i f í c i l  e l  secado 

s in  a l te r a c ió n , s i  n o 'se  r e a l i z a  una d iso lu c ió n  antieconóm ica 

con agu a . Temblón e l  d iso lv e r  l a  p ec tin a  en l a  pequeña can tidad  

60 de agua a segu ra  l a  máxima homogeneidad y  l a  d isp e r s ió n  f in ís im a  

* de l a  p ec tin a  en e l  producto d e l procedim iento se c o . Probablemen­

te  e s t a  e s l a  causa de que e l  proceso de l a  ge lizac iÓ n  después 

de ag re g ar  agua y ácido  de f r u ta s  a  e s te  producto seco  se  r e a l i ­

ce más rápidam ente que en lo s  métodos con ocidos. Pero a s í  se  aho- 

65 r ra n  l o s  g a s to s  del secad o .

Ejemplo I.
En 100 kg de una d iso lu c ió n  de p e c tin a  a l  10% (concentrada 

por evaporación de zumo d ilu id o  de p ec tin a  de su e x tra c to )  se  

d isu e lv en  50 kg de azú car y luego se  s e c a . R esu ltado  = 60 kg de 

70 azú car y  p e c t in a . Al p rep arar l a  m ezcla de mermelada se c a , se  pro- 

cede ah ora , por ejem plo, del s ig u ie n te  modo.

Ejemplo I I ;

10 kg de polvo de f r u t a s ,  por ejem plo, de manzanas, f r e s a s ,
*

a lb a r ic o q u e s , se prep ara  s in  ag regar  pectin a,,

75 12 kg de azú car y p e c tin a  ( = 2 kg de p ec tin a  +  10 kg de

azú car)

38 kg de azú car *

60 kg de mermelada s e c a .

Ejem plo I I I :

11 kg de polVo de. f r u t a s ,  por e jem plo, manzanas, f r e s a s ,  a l -  

b arico q u és (preparado con l a  m itad  de ad ic ió n  de p ec tin a )

6 kg de p ec tin a  y azúcar ( -  l  kg pectin a  +  5 kg azú car)

80
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43 kg azúcar

60 kg mermelada s e c a .

Se r e iv in d ic a  como nuevo y de p rop ia  invención :

1 .  -  Procedim iento p ara  l a  obtención de un producto seco de 

f r u t a  t r i tu r a d a  y  secada en polvo agregando p ec tin a  y azú car, ca­

r a c te r iz a d o  por que de una d iso lu c ió n  acuosa de azú car y p e c t i-

90 n a , preferentem ente empleando p ec tin a  n a tu ra l d i s u e l t a ,  se  pre­

p ara  un producto seco pulviform e mediante un proceso  de h eb lin a 

o s im i la r ,  porque se  prep ara  un segundo producto seco  pulviform e 

de l a s  f r u ta s  t r i tu r a d a s  por un proceso  eq u iv a len te  de secado 

que no a l t e r e  l a s  f r u t a s ,  y porque se mezclan ambos productos

99 s e c o s , ,r e a l iz a n d o , dado e l  c a so , e l  secado de l a s  f r u ta s  en otro  

lu g a r  y en o tro  tiempo que e l  lu g a r  y tiempo de l a  preparación  

d e l producto seco primeramente c itad o  y de l a  m ezcla de aníbos 

productos se c o s .

2 .  -  Una forma de e jecu c ió n  d e l procedim iento re iv in d icad o

100 en e l  punto 1 , en e l  ca so  de que l a s  f r u ta s  no contengan una 

can tid ad  de p ec tin a  o azú car s u f ic ie n te  para  un secado ráp id o , 

c a ra c te r iz a d a  por ag re g ar  só lo  una can tidad  de un polvo de p ee - , 

t in a  y /o  azúcar a  l a  m ezcla de f r u ta s  que se ha de se c a r  como se 

n e c e s i te  p ara  a c e le r a r  y asegu rar  e l  secado y por que l a  ad ic ió n

10$ d e l r e s to  de e s t e  producto seco destin ado  a a c e le ra r  l a  g e l iz a -  

c ió n , l a  m ejora del gu sto  y l a  in a l t e r a b i l id a d ,  só lo  se  r e a l i z a  

á l  m ezclar lo s  dos productos se c o s .

E s ta  Patente recae  sobre "BROCEDBnENTO PARA. LA. OBTENCION 

DE UN PRODUCTO SECO PARA PRODUCIR íáERMELADA", como queda des­

c r i t o  en la  presen te  Memoria y c a ra c te r iz a d o  en l a  a n te r io r  Nota.
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