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M3H0RIA DESCRIPTIVA 
para  s o l i c i t a r

P A #  E N T E  - D E  I N V E N C I Ó N
en

E S P A $  A 
p e r  VEINTE años

A nombre de H ans-Rudolf N elken, de n ac io n a lid ad  alem ana, 
r e s id e n te  en G o e th es trasse  33, F ra n k fu rt a/M ain , Alemania, 
p e r :

"UN HmCEDIMIENTK) DE SECAR FBI TAS Y VERDURAS 
POR PULVERIZACIÓN"

Ya e s  conocida e l  p roced im ien to  de som eter 
f r u ta s  y v e rd u ras  en form a de^ppqpilla a  l a  desecación por p u l ­
v e r iz a c ió n . Los re su lta d o s  o b ten id o s h a s ta  ah o ra  en la  dese­
cac ió n  por p u lv e r iz a c ió n  de f r u ta s  y v erd u ras  no pueden con­
s id e ra r s e  plenam ente s a t i s f a c t o r i o s ,  especia lm en te  pa&a la s  
c la s e s  de f r u ta s  y verdu ras s e n s ib le s  en cuan to  a l  aroma y 
a l  sa b o r, como c e re z a s , g r o s e l la s  e sp in o s a s , f r e s a s ,  fram -
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h u esas , manzanas o to m ates , porque p o r una p a r te  se r e ­
s ie n te n  e l  aroma y e l  sa b o r , y por o tr a  e l  c o lo r .

Se ha d escu b ie rto  ahora que lo s  c i ta d o s  in ­
conven ien tes de l a  desecac idn  p o r  p u lv e r iz a c id n  de f r u ­
t a s  y v erd u ras s e n s ib le s  en cuanto a l  aroma y e l  sab o r 
pueden e v i ta r s e  s i  la  p u lv e r iz a c id n  se r e a l i z a  en co n d i­
c iones en l a s  c u a le s  lo s  é te r e s  de f r u ta s  fá c ilm en te  v o lá ­
t i l e s ,  que son esencia lm en te  lo s  que producen e l  aroma y 
e l  sabor de f r u ta s  y verdu ras de a l to  v a lo r , no pasan  en 
su máxima p a r te ,  eomo h a s ta  ahora , a l medio secan te  g a­
seoso , s in o  que se conservan  en e l  m a te r ia l seco .

La desecac idn  p o r p u lv e r iz a c id n  se r e a l i z a  
con c a n tid ad  de a i r e  re la tiv am e n te  pequeña en p ro p o re id n  
con l a  c a n tid a d  de m a te r ia l  a  d e se c a r  que c i r c u la  o a tem­
p e ra tu ra  co rrespond ien tem en te i n f e r i o r ,  o en ambas co n d i­
c io n es . Se ha comprobado además que la  p á rd id a  de lo s  á te -  
r e s  de f r u ta s ,  y por ta n to  e l  d e te r io ro  de l sabor y d e l 
aroma, e s  p a r a le la  a  una d ism inucidn  o aumento de c o lo r  
del m a te r ia l  a s e c a r .  Cuando h a s ta  ahora f r u ta s  y verduras 
s e n s ib le s  se som etían a l a  d esecac idn  por p u lv e r iz a c id n  en 
l a s  con d ic io n es h a b i tu a le s ,  s e  po d ía  comprobar una d ism i­
nucidn o aumento de c o lo r  del m a te r ia l  seco , cuando d a te  
se p o n ía , con a d ic id n  de agua, en l a s  mismas co n d ic io n es 
en que e s ta b a  an te s  de l a  d esecac idn , o en o tro s  té rm in o s , 
s i  se  esponjaba e l  m a te r ia l  seco en una can tid ad  de agua , 
ig u a l a l  con ten ido  de agua de l a  f r u ta  o v erd u ra  a n te s  de 
l a  desecac idn .



162655
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c ió n  se d i r ig e  de manera que una m uestra d e l m a te r ia l  s e ­
co, despuós de l a  d iso lu c ió n , tenga e l mismo c o lo r  que e l 
mismo m a te r ia l  a n te s  de la  d esecac ió n , o se a  que no apa- 

5 re zo a  n i  d ism inución  n i  enmanto de c o lo r . Entonces l a s
s u s ta n c ia s  de sa b o r y a ro m á tica s ,o , dicho en o tro s  tá rm i-  
n o s , lo s  ó te re s  de f r u ta s  permanecen en  e l  p roducto  de 
l a  p u lv e r iz a c ió n .

E l p roced im ien to  se r e a l i z a  p rác tica m en te  to ­
lo mando m uestras d e l m a te r ia l p u lv e riz ad o , d iso lv ió n d e la e  

en form a co rre sp o n d ien te  a la  p ro p o rc ió n  de l íq u id o  d e l 
m a te r ia l  de p a r t id a ,  y comparando e l  c o lo r .

Tan pronto  como aparece un aumento o d ism inu­
c ió n  de c o lo r ,  se  aumenta e l  paso del m a te r ia l ,  s i  perma- 

15 nece c o n s tan te  l a  can tidad  de a i r e ,  o ó s ta  se dism inuye 
perm aneciendo ig u a l e l  paso del m a te r ia l ,  o se  reduce 
la  tem p e ra tu ra  i n i c i a l  de l a g e n te  secan te  g aseo so , o una 
y o t r a  co sa .

E s ta  s o l ic i tu d  que co rresponde a l a  p re se n ta d a  
20 en Alemania, e l  30 de Septiem bre de 1941, b a jo  e l  udmero 

? .9 0 .5 9 6  IV a/53  o, se acoge a lo s  b e n e f ic io s  del a r t í c u ­
lo  51 d e l v ig e n te  E s ta tu to -L ey  so b re  P rop iedad  I n d u s t r i a l .

- N O T A

Los puntos de invención  p ro p ia  y nueva que se 
p re sen ta n  p a ra  que sean  o b je to  de e s t a  P a te n te  de Invención25



en España, p o r VELETE años, son lo s  s ig u ie n te s :
!& .- Un proced im ien to  de s e c a r  f r u ta s  y verdu­

r a s  por p u lv e r iz a c ió n , c a ra c te r iz a d o  porque d u ran te  e l  proce 
so de desecac ión  se toman m u estras d e l m a te r ia l  seco , se d i -  

5 suelven en form a co rre sp o n d ien te  a l a  p ro p o rc ió n  de l iq u id o  
del m a te r ia l  de p a r t id a ,  se  comparan co lo rim ó tricam en te  e l 
m a te r ia l  de p a r t id a  y e l  m a te r ia l  seco nuevamente d i s u e l to ,  
y ta n  pronto como aparece un aumento o d ism inución  de c o lo r  
del m a te r ia l seco d is u e l to ,  s i  permanece c o n s ta n te  l a  c a n t i -  

10 dad de a i r e  del ag en te  secan te  gaseoso , se  aumenta e l  paso 
del m a te r ia l  a p u lv e r iz a r ,  o s i  permanece ig u a l e l paso del 
m a te r ia l  a p u lv e r iz a r  se dism inuye l a  can tid ad  del agente 
secan te  gaseoso , o s e  reduce la  tem p era tu ra  de p a r t id a  d e l 
agente secan te  gaseoso , o ambas o o sas.

18 2 * .-  Un proced im ien to  de S eca r f r u ta s  y v e r ­
du ras p o r p u lv e r iz a c ió n .

Tal y como se ha d e s c r i to  en l a  Memoria que 
an teced e , y con l e s  f in e s  que s e  han e sp e c if ic a d o .

E s ta  Memoria c o n s ta  de cu a tro  h o ja s  e s c r i t a s  
20 p o r una s o la  c a ra .
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