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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  
de una P a te n te  de In v e n c ió n  p o r 20 años 
a  fa v o r  da INDUSTRIAS VALENCIANAS DE PROu. 
DUCTOS AGRICOLAS V I T A L .  S .A .. re s id e n ^  
t e  en GANDIA (V a le n c ia )  p o r: "MEJORAS EN 
LA FABRICACION DE TURRONES Y PRODUCTOS 
SIMILARES".

E l p re s e n te  in v en to  se  r e f i e r e  a m ejo ras en l a  f a b r ic a c ió n

5 con tengan  azúcares^  p ro d uc to s de lo s  que p rev iam en te  se  h ab rá  se­
p arado  p o r un p ro ced im ien to  adecuado, e l  co n ten id o  de f ru c to s a  u 
o tro s  a z o c a re s  p a re c id o s  a  é s t a ,  que se e n c u e n tra n  p a r t ic u la r -m e n ­
t e  en e l  a z ú ca r de uva.

H asta  e l  p re s e n te , p a ra  l a  e la b o ra c ió n  de tu r ro n e s  y  proáuc—
10 to s  s im i la r e s ,  se  ha empleado ex c lu siv am en te  a p a r te  de l a s  almen­

d r a s ,  a v e lla n a s  o f r u to s  p a re c id o s  azó ca r ( s a c a ro s a )  y  m ie l . E s te  
mótodo de fa b r ic a c ió n  ad o le ce  de g ra v e s  d e f e c to s ,  en e s p e c ia l  cuan­
do se  a p l ic a  a l a  f a b r ic a c ió n  de tu r r ó n  duro* t ip o  A lic a n te . En 
p rim er lu g a r ,  se  ob serv a  que e l  a z ó c a r  o b ie n  l a  m ie l , se  f l u i d i -  

^  f i c a ,  fenómeno que so lo  puede d e te n e rs e  s i  e l  tu r r ó n  se  guarda
h erm é ticam en te , im pid iendo e l  paso  de a i r e .  O tro fenómeno d esag ra ­
d a b le  o b se rv ad o , es e l  o b scu rec im ien to  de lo s  p ro d uc to s a l  cabo 
de la r g o  a lm acen a je .

Un examen d e te n id o  de e s to s  fenómenos nos ha conducido a des­

de tu r ro n e s  y  p ro d uc to s s im i la r e s ,  basándose l a  r e a l i z a c ió n  d e l 
mismo, en e l  empleo de m ie l o az ó ca res  de f r u t a s ,  como p o r ejemplo 
a z ó c a r  de uva, g lu c o sa  de maiz o a r r o z ,  d á t i l e s  u o t r a s  f r u ta s  que
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c u b r i r  can sa  de lo s  mismos l a  f lu id ic a c ió n  s e  debe a  l a  hume­
dad d e l  a i r e  qne se  pone en c o n ta c to  con e l  tu rró n ^  y  e l  o sc u re c i­
m ien to , a l a  o x id a c ió n  de lo s  p ro d u c to s , o ca sio n ad asp o r e^jbxígeno 
co n te n id o  en e l  a ir e *  P ro fund izando  aun mas e s ta  in v e s t ig a c ió n ,h e ­
mos d e s c u b ie r to  qne e s te  r e v e n ir  d e l  tu r r ó n  se  debe a una c la se  de 
a z ú c a r qae se en c u en tra  en  l a  m ie l y  que es ig u a l  a l a  f r u c to s a .  
E s ta ,  y  o t r a s  c la s e s  de a z á c a r  p a re c id a s  a e l l a ,  no se pueden c r i s ­
t a l i z a r  en  co n d ic io n es  no rm ales, quedando siem pre l íq u id a s  y  por 
c o n s ig u ie n te , som etidas a l a  in f lu e n c ia ,  de l a  o x id a c ió n  d e l  a i r e ,  
s ien d o  ademas muy h ig ro s c ó p ic a s , de modo que r e s u l t a n  muy áv id as 
de l a  humedad d e l  a i r e  lo  que o r ig in a  ráp idam en te  l a  f lu ld if ic a c iÓ K  
d e l  tu r r ó n  o de o t r o s  p ro d u c to s  e lab o rad o s  con d ich a  c la s e  de qz&- 
c a r .

P or c o n s ig u ie n te , p a ra  c o n se rv a r  e s to s  p ro d u c to s o e n v ia r lo s  
a u l t ra m a r , es  n e c e s a r io  em paquetarlos en  c a ja s  de chapa de c in c  
o e n c e r r a r lo s  de o tro  modo en una e n v o ltu ra  h e rm ó tica  a l  a i r e ,p a r a  
im p ed ir  l a  a c c ió n  p e r ju d i c i a l  de e s te  so b re  lo s  mismos.

E l empleo de l a  sa c a ro sa  o qzó car b la n c o , im p e d ir ía  e s to s  
d e fe c to s  d e ^ U rró n  y  p ro d u c to s s im i la r e s ,  s i  fu ese  p o s ib le  e lab o ­
r a r l o s  so lam en te  con d ic h a  az d ca r; pero  h a s ta  e l  p re s e n te  ha sid o  
im p osib le , r e a l i z a r l o  a s í ,  porque en  l a  e la b o ra c ió n  hay que in v e r­
t i r  l a  s a c a ro s a , lo  que h a s ta  ah o ra  se h a  e fec tu ad o  con ayuda de 
l a  m ie l .  E l empleo de ó s ta  en l a  forma conocida  ac tu a lm e n te , da 
como re s u l ta d o  l a s  d e s v e n ta ja s  a n te s  c i t a d a s .

E l in v en to  que se  funda en e l  conocim iento  de la  cau sa  de lo s  
fenómenos a n te s  re se ñ a d o s , c o n s is te  e sen c ia lm en te  en d e s a r r o l l a r  
l a  f a b r ic a c ió n  d e l  tu r r ó n  y p ro d u c to s  s im i la r e s ,  empleando m iel 
o az u ca res  de f r u ta s  de l a s  que p rev iam en te  se h ab rá  elim inado  l a  
f r u c to s a  o az u ca res  p a re c id o s  a e s t a ,  que hemos señalado  ya como 
o r ig e n  de lo s  d e sa g ra d a b le s  fenómenos c i t a d o s .

P ara  l a  e lim in a c ió n  de l a  f r u c to s a ,  e t c .  se  puedan s e g u ir  d i ­
v e rs o s  p ro ced im ien to s que suponemos conocidos p o r lo s  p e r i to s  en 
l a  m a te r ia ,  y  que no creemos n e c e s a r io s  d e s c r ib i r  en e s ta  m enoría

50



175026
y a  que lo s  e s e n c ia l  en e l  in v e n to , es l a  e lim in a c ió n , de lo s  c i t a ­
dos p ro d u c to s a l  p ro ced e r a e la b o ra r  e l  tu r r ó n  o p ro d u c to s  s im i- 

55 la r e s *
Podemos s e ñ a la r  en l a  p r á c t ic a  d e l in v e n to , dos v a r ia n te s  

que caen  d en tro  de l a  e s e n c ia  d e l  mismo a saber*
1 . -  Bn vez de l a  m ie l c o r r i e n te ,  se  emplea so lam ente m ie l 

de l a  que se  h a  separado  de antemano l a  f r u c to s a  o an á lo g o s .
60 2*- En vez de em plear m ie l, pueden u t i l i z a r s e  o t r o s  azó ca res

de f r u t a s ,  p o r e jem plo , azú ca r de uva, g lu c o sa  de maíz o a r ro z , 
d á t i l e s  u o t r a s  f r u t a s  que con tengan  a z ú c a r , s iendo  tam bióh de 
e s p e c ia l  im p o rtan c ia  en e s te  ca so , que se  haya separado  e l  con te­
n id o  de f r u c to s a  o az ú ca r p a re c id a  a ó s ta ,  p a r t ic u la rm e n te  d e l 

65 a z ó c a r de uva*
Las m ejo ras en l a  f a b r ic a c ió n  d e l  tu r r ó n  y  p ro d u c to s s im ila ­

r e s ,  o b je to  de e s ta  p a te n te ,  ta n to  s i  se  t r a t a  d e l  t ip o  A lic a n te , 
como p a ra  e l  de J i jo p a ,  s e  d e s a r r o l la n  basándose en e l  p ro ce d i­
m ien to  s ig u ie n te :

7^  En u n 'p e r o l ,  a vap o r o baño de m a ria , con fuego l e n to ,  se
pone en c a n tid a d  co n v en ien te  " su c ro v id "  que es un compuesto s ó l i ­
do o ló q u id o , su s ti tu i& v o  d e l  a z ú ca r^  e lab o rad o  a base  de zumo 
de uva, s i n  a c id e z  y  d e s p ro v is to  de c u a lq u ie r  an tife rm en to ,cu y B  
uso  e s  u n iv e r s a l  p a ra  su  empleo en  todo  p ro d u c to  que r e q u ie ra  l a  
in c o rp o ra c ió n  de azócar*

Cuando e s t á  d i lu id o  e l  "su c ro v id "  se  empieza a b a t i r  h a s ta  
que a d q u ie re  un punto  de caram elo f lo jo *  En o tro  p e ro l ,  se prepa­
r a  l a  m ie l o azó ca r de f r u t a s ,  (a z ú c a r  de uva, g lu c o sa  de maíz o 
a r r o z ,e t c )  de l a s  que como hemos d ic h o ,s e  h a b rá  separado  p re v ia — 

30 m ente l a  f r u c to s a  u o tro s  p ro d u c to s p a re c id o s  y  se  h ie rv e  con 
a lg o  de agua, dándose tam bión  a  e s ta  m ezcla pun to  de caram elo 
f lo jo *  Cuando e l  " su c ro v id "  ha lle g a d o  a t e n e r  punto de b o la , se 
v i e r t e  en  Ó1 d esp ac io  y  siem pre rem oviendo, e l  am ibar d e l  azúcar* 
A p a rte  se to rn a n  unas c l a r a s  de huevo y se b a te n  muy b ie n ,  mez—

85 c iá n d o la s  con e l  " s u c ro t id "  p a ra  b lan q u ea rlo *  En e s te  momento se
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! bdism inuye un poco e l  c a lo r .
Después se  añaden l a s  a lm endras, p e la d as  y to s ta d a s  p re v ia ­

m ente, y  se  remueve l a  masa con l a  e s p á tu la  p a ra  que se mezcle 
b ie n , echando luego  to d a  l a  p a s ta  so b re  una mesa empolvada con 
h a r in a .  E fec tu ad o  á s to ,  se  l le n a n  con l a  p a s ta  lo s  c a jo n es  ya 
P re p a ra d o s , pon ién d o lo s b ie n  r e p le to s ,  colocando b a s ta n te  peso 
encima de l a s  ta p a s  p a ra  que moldeen b ie n ,  d i  cabo de medio d ía  
aproxim adam ente, se  pueden c o r t a r  l a s  b a r r a s  a l  tamaño que se des 
s e e .

De e s ta  m anera, se  lo g ra  e la b o ra r  to d a  c la s e  de tu r ro n e s  y  
p ro d u c to s  s im i la r e s ,  do tados de g ra n  e s ta b i l id a d  en sus p ro p ied a­
d es f í s i c a s ,  s i n  que e s té n  ya ex p u esto s a  n inguna a l t e r a c ió n  de­
b id a  a l  c o n ta c to  d e l  a i r e ,  húmedo o se co , ob ten ién d o se  e s te  so r­
p ren d e n te  r e s u l ta d o  p o r e l  método s e n c i l l í s im o  de s e p a ra r  de an te  
mano l a  f r u c to s a  o a z u c a re s  análogos a e l l a ,  cuando se emplee 
m ie l de g u a lq u ie r  procedán& ia^oglucosa de maíz o de a r ro z ,  o g lu ­
co sa  de azú ca r o de uva, o d á t i l e s  u o t r a s  f r u ta s  que con tengan  
a z ú c a r .

* í ** * í —**!"***—** N O T A  **—***—+*—! *—i *
105 Se r e iv in d ic a  como nuevo y  de p ro p ia  In v en c ió n :

1 .  -  M ejoras en  l a  f a b r ic a c ió n  de tu r ro n e s  y  p ro d uc to s sim i­
l a r e s ,  c a r a c te r iz a d a s  porque se  toma en c a n tid a d  co n v en ien te  un 
com puesto s ó l id o  o l íq u id o  e lab o rad o  a b a s e  de zumo de uva, s in  
a c id e z  y  d e s p ro v is to  de c u a lq u ie r  a n tife rm e n to  y  se  pone en un p

110 p e ro l  o vapor o baño de m a ria , con fuego  le n to ;  cuando e s t á  d i ­
lu id o  e s te  p ro d u c to , s e  p rocede a b a t i r l o  h a s ta  que a d q u ie ra  un 
pun to  ae caram elo f l o j o .

Inm ediatam ente se  m ezclan  a e s t a  masa p a ra  b la n q u e a r la , mas 
c l a r a s  de huevo b ie n  b a t id a s ,  d ism inuyéndose en  e s te  momento un

115 poco e l  c a lo r .
2 .  -  M ejoras en l a  f a b r ic a c ió n  de tu r r o n e s  y  s im i la r e s ,  segt!

l a  r e iv in d ic a c ió n  1 , c a ra c te r iz a d a s  porque cuando e l  p roducto  
a d q u ie re  punto  de b o la ,  se  l e  añade d e sp ac io  y  siem pre removían.
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do, on a lm íb a r p reparado  a p a r te  a punto de caram elo  f l o j o ,  que 

120 s e  co n sigu e  h irv ie n d o  con a lg o  de agua , m ie l o azú ca r de f r u ta s  
(g lu c o sa  de maíz o a r r o z ,  azú ca r de uva, d á t i l e s  u o t r a s  f r u ta s  
que con tengan  azú ca r)  de l a s  c u a le s  se  ha separado  p rev iam en te  l a  
f r u c to s a  o análogos*

3# - Me jo r a s  en l a  f a b r ic a c ió n  de tu r ro n e s  y  p ro d uc to s s im i-  
12$ l a r e s ,  según l a s  r e iv in d ic a c io n e s  1 y  2, c a ra c te r iz a d a s  porque 

a l  t o t a l  de l a  m asa, se  añaden  l a s  alm endras p e la d as  y to s ta d a s  
de  antem ano, rem oviendo to d o  e l  co n ju n to  con una e s p á tu la  p a ra  
que se  m ezcle b ie n ,  poniendo despuás l a  p a s ta  en  una mesa entpol- 
vada con h a r in a  y  p asán d o la  p o s te r io rm e n te  a lo s  m o ld es ,,q u e  se 

I 3O pondrán  b ie n  r e p le to s  y  con b a s ta n te  peso  sobre  l a s  ta p a s  p ara  
haeeg  b ie n  com pacta l a  masa* AL cabo de medio d fa , pueden co r­
t a r s e  l a s  b a r r a s  e l  tamaño deseado*

4 *- M ejoras en  l a  f a b r ic a c ió n  de tu rro m es y  p ro d uc to s s im i­
la r e s *

13$ E s ta  P a te n te  re c a e  so b re  "MEJORAS EN LA FABRICACION DE TU­
RRONES Y PRODUCTOS SIMI LARES", como queda d e s c r i to  en  l a  p re se n te  
Memoria y  c a ra c te r iz a d o  en  l a  a n te r io r  Nota*

M adrid , 23 de Enero .de 1947*-*
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