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MEMORIA DESCRIPTIVA
de una Patente de Invencién por 20 afios
a favor de INDUSTRIAS VALENCIANAS DE PRO-
DUCTOS AGRICOLAS V. I'T A L, S.As,vesiden~
te en GAINDIA (Valencia) por: ”HEJQRAS EN
LA PABRICACION DE TURRONES Y PiQUUCTOS
SIMILARES","
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El presente invento se refiere a mejoras en la febricacidn
de turrones y productos similares, basédndose la reélizaci6n del
mismo, en el empleo de miel o azfdcares de frutas, como por ejamplo'
azdcar de uva, glucosa de maiz 0 arroz, ddtiles u otras frutas gue
contengan azicaraes, productos de 1los gque previamente se hebré se—
parado por un procedimiento adecuado, el contenido de fructbsa n
otros azdcares parescidos a ésta, gue se encuentran particular-men-
te en el azucar de uva.

Hasta el presente, para la elaboracién dé turrones y producC-
tos similareg, se ha empleado excluéiv&hente aparte de las almen-'
dras, avellanas o ffutos pareqidoé azdcar (sacarosas) y miel, Este
método de fabricacidn adolece de graves defectos, en especial cuan.
do se aplica a la fabricacién de turrén duro, tipo 4Alicante. En
primer lugar, se observa gune el azifcar o bien la miel, se fluidi-
fica, fendmeno que 8010 pﬁede detenerss si el tarrdh'sp'guarda
herméticamente, impidiendo el paso de aife. Otro fenémeno desagre~
dable observado, es el obscurecimiento de los productos al cabo
de largo almacenaje,

. Un examen detenido de estos fendmenos nos ha conducido & desf
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cubrir la, causa de los mismog la fluidicacién sefdébe a la hume-
dad del aire gue se pcnelen contacto con el tuxrén; y sl oscuieci_
miento, & la oxidacién de los productos, ocasionadaspor eybzigeno
contenido en el aire; Profundizando adn mas esta investigacidén,he~
mos descubierto que este revenir del tuﬁrén se deba a una clase de
azuoér Que se encuentra en la miel y que es'iguai a la fructosa,
Esta, y otras clases de azfcar parecidas a elia, no se pueden Cris-
talizar en condiciones normales, quedando siempre 1iquidas y por
consigniente, sometides a la influencia, de la oxidacidn del aire,
gsiendo ademes muy higroscdpicaes, de modo que resulian muy 4vidas
de la humedad del aire lo que origina rdpidemente la fluidificacidn
del turrdén o de otros productos elaborados con dicha clase de gzt~
car. | |

Por comnsiguiente, para conservar estos productos o enviarlosg
a ultramar, e8 necesario smpaquetarlos en cajas de chapa de cinc
0 encerrarlos de otro modo en una envoltura herFética al aire,para
impedir la acecién perjudicial de éste sobre los mismos.

El empleo de la Bacaroéa o) qzdcarlblanco, impediria estos
defectos de%kurrdh ¥ Productos similares, si fuese posible elsabo-
rarlos solamenﬁe con dicha az¥car, pero hasta el presente ha sido
imposible. realizarlo asi, porque en la elaboracién hsy que inver-
tir la sacarosa, lo que hasta ahora se ha efectuado con ayuda de
la miel. EL empleo de ésta en la forma conocida actualmenmte, da
como resultedo las desventajas antes citadas.

El invento'que ge funda en el conocimiento de ls causa de los
fenémenos antes resefiados, consiste esencialmente en dedarrollar
la fabricacidn del turrdn y productos similares, emplsando misel
o azdcares de frﬁtae‘de las que previamente se habrd eliminado la
fructesa o azdcares parecidos a esta, que hemos sefialado ya como
origen de los desagradables fendmenos citados.

Para la eliminacidn dé la fructosa, etc. se pueddn segulr di-
Versos procedimientos que.suponemoa conocidos por los peritos en

la materfa, y que no Creemos necesarios describir en esta menoria
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ya que los esencial en el invento, es la eliminacidn, de los cita-
dos productos al proceder & elaborar 6l turmdn o productos simi-
1éres.
| Podemos sefialar en la préctica del invento, dos variéntea
gue caen dentro de la esencia del mismo a saber.

l.~ Bn vez de la miel corriente, Se emplea solamente miel-
de la que se ha separado de antemano la fructosa o anélogos.

24 En'vez de emplear miel, pueden utilizarse otros azfcarss
de frutaes, por ejemplo, azucar de uva, glucosa de maiz 0 arroz,
adtiles u otras frutas que contengan azucar, siendo también de
especial importancia en este caso, que sSe haya separado el conte
nido de fructosa o azucar parecida a ésta, particularmente del
azdcar de uva,

Las msjoras en la fsbricacidn del turrdn y productos simile-
res, objeto de esta patente, tanto si se trata del tipo Alicante,
como para el de Jijopa, se desarrollan baséndose en el procedi-
miento siguiente:

En un’perol, a vapor O bafio de maria, con fuego lento, se
pone en cantidad conveniente'“sucrovid” gue es un compuesto 861i-
do o 1fguido, sustitutfwo del azdcerp elaboradc a base de zumo
de uva, sin acidez y desprovisto de cualquier antifermento,cuye
uso es universal para su empleo en todo producto que requiera la
incorporacidén de azdcar.

Cuando estf diluido el "sucrovid” se empieza & batir hasta
que adguiere unm punto de caramelo floJjo. Ban otro perol, sS6 prepa-—
ra la miel o azdcar de frutas, (azucar de uva, glucosa de maiz o
arroz,etc) de las que como hemos dicho,se hebrd separado previa-
mente la fructosa u otros productos parecidos y se hierve con
algo de agua, déndose también a esta mevcla punto de caramelo
flojo. Cuando el "sucrovid" ha llegado a tener punto de bola, se
vierte en &1 despacio y siempre removiendo, el amibar del azucar.

Aparte se tornan unas claras de huevo y se baten muy bien, mez-

clandolas con el "sucrovid"™ para blanquearlo., En este momento se
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Despuds se afiaden las almendras, »eladas y tostadas previe-—

disminuye un poco el calore

. mente, y se remueve la masa con la espdtula para que se mezcle

bien, echando luego tods la pasta sobre une mesa empolvada con
harina. Efectuado §sto, se llenan con la ﬁasta los cejones ya
Preperados, pomniendolos bieu repletos, colocando bastante peso
encima de las tapas para que moldeen bien, 4l cabo de medio dfa
aproximadgmente, ge pusden cortar las barras al tamafio que se des
gsee.

De esta manera, se iogra elaborar toda clase dé turrones y
productos similares, dotados dé gran estabilidad en sus propieda-
des fisicas, sin gue estén ya expuestos a ninguna alteracidn de-
bida al contacto del aire, hdmedo o seco, obteniendose esfe ={o] N0
prendente resultado por el método sencillisimo de separar de antg
mano la fructosa o azficares andlogos a ella, cusndo se emplee
miel de gualquier procedémséiajcglucosa de maiz o de arroz, O glu-
cosa de azucar O de uva, o ddtiles u otras frutes que contengan
azdcar, | |

R R Lt R L ] NOTA Y L ]
8e reivindica cowo nuevo y de propia ;nvencidn:

l.~ Mejoras en la fabricacibn de turrones y productos simi-
lares, caracterizadas porque se toma en cantidad conveniente un
compuesto sdlido o liquido elaborado a base de zumo de uva, sin
acidez y desprovisto de cualquier antifermento y se pone en un m
Perol o vapor © bafio de maria, con fuego lento; cuando estd di- -
luido este producto, se procede a batirlo hasta que adquiera un
punto de caramelo flojo. .

Inmediatamente se mezclan a esta masea para blanqubarla, mas

claras de huevo bien batidas, dlsminuyendose en este momento un

‘poco el calor.

2.~ Mejoras en le fabricacidn de turrones y similares, seg!
la reivindicacidn 1, caracterizadas porgue cuando el producto

adquiere punto de bola, 8¢ le sfiade despacio y siempre removien.



120

125

130

135

B WHY VA AR

4o, un almibar preparado aparte a punto de caramelo flojo, que
se consigue hirviendo con algo de agua, miel o azucar de frutas
(glucosa de maiz o arroz, azécar de uva, Jétiles u otras frutas
gue contengan azdcar) de lag cuales se ha separado previamente la
frﬁctosa o analogos,

3¢— iejoras en ia fabricacidn de turrones y productos simi-
lares, segdn las reivindicaciones 1 y 2, carécterizadas'porqae
él total de la maesa, se afiaden las almendras peladas y tostadas
de antemano, removiendo todo el conjunto con una espdtula para
que se mezcle bien, poniendo despuds la pasta en uns mesa empol-

vada con harine y paséhdola posteriormente a los moldes, que se

-pondrén'bien'repletos v con bastante pesc sobre las tapas para

-haceg bien compacta la masa., Al cabo de medio dfé, puedsn cor-

tarse las barras el tamafio deseado. ;

4,- Mejoras en la fabricacién de turromes y productos simi-
lares. | .
‘ Esta Patente recae sobre "MBJORAS EN LA FABRICACION DE TU-
RAONES Y P30ODUCTOS SIMILARESY", como queda descrito en la presente

-Memorle ¥ caracterizado en la anterior Hota.

Madrid, 23 de Enero de 1947.~
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