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MEGORIA DESCRIPTIVA
para solicitar
PATENTE DE INVENCION
en
ESPAbl A
por VLINTE afios
a nombre de Don CaRLOS DOMENECH MIRA, de nacionalidad espafio-
la, residente en San Sebastiféin, Coronel Beorlegzui, 1, por:
WUN PROCEDIMIENTO PARA L& PRETARACION DE MERME-
LADASY,
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El presente invento tiene por objeto un procedi-
miento sencillo y eficaz para la preparacién de mermeladas.

Estos productos, tan buscados por el piéiblico en
todo momento y, eun més, en los mctuales, para suplir defi-
ciencias alimenticlas de otra fndole, han llegado a elcanzar
dltimesmente precios realmente prohibitivos que -« impiden,
precisamente, que losg productos en cuestidn puedan der cum-
plimiento &l papel importante que deben degempefiar en la eco-

nomfe diet{lica.
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No es un secreto para nadie gue egte resultado
es debido, primordialmente, a la carestfa o escasez del azu-
car gue de un modq forzoso ha de entrar en su preparacidn.

serfa por tanto una solucidn interesent{sima,
tanto desde el punto de vista técnico como del social, encon-
Yrar una solucidn que permitiera resolver satisfgctoriamen-
te este problema.

Partiendo de que no es posible remediar la eec-
cagez del azlcar (sacarosa) puesto que ello depende de de-
maglados factores'ajenos a8 la iniciativa privadé, no queda
otra solucidn sino 1la de encontrar un sucedénec capazr de sus-
titulr con las menores desventajas posibles a la Sacérosa.

El Solicitante cree que es infitil intentar resol-
ver el problema por medios quimicos. Cierto que de este mo-
do pueden obtenerse, como todo el mundo sabe, substancias de
un poder edulcorante centenares de veces superior sl del azd-
car cdmun (sacarosa), pero ello es a coste de introducir en
el producto terminado sabores extrafics aparte de gue, en el
mejor de los casos, tales substancias atraviesan el organis-
mo sin descomponerse y carecen, por consiguiente, de velor
nutritivo.

Este error es todavia mis absurdo teniendo en
cuents gue la naturaelezas noes pued:z ofrecer la solucidn més
aproximada al idesal.

Brfectivamente, como es sabido, la sacarosa no
es el fnico azfcar que produce le naturaleza. Existe toda
una gesma de ezlcares naturales (dextrosa, maltosa, lactossa,

etc) con un poder edulcorente aproximedo, a veces, al del
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ezlicar comin (sacarosa).

Estos azdcares no introducen sabores axtrafios ¥,
ademés, 8l igual cque la sacarbsa, sufren en el orgsnismo lase
transformaciones conocides, cediéndols los elementos nutriti-
vos gue hacen del azlcar un energético tan poderoso.

Por ello, el invento se refiere a un perfeccilo-
namiento en la fabricecidn de mermeladas, consistente en
utilizar al efecto, como materia edulcorantelos azlicares gonte-
nidos en ciertosfrutos, especialmente en los higos, y se ca-
recteriza porque ademés de los hidratos de carbono (azlcares)
contenidos en la fruts jue se elsbora, se adicionan hidratos
de carbono (azﬁcares) de higoe en forms de solueidn obteni-
da por desmenuzamiento de los higos hasta una divisidn ade-
cuada, por ejemplo,.hasta su conversidn en una pasta, la cusal
se somete & una operacidn de extraceidn por ebullicidn en un
maedio acuoso en la proporciSn de une unidadén peso de higos
triturados por dos unidasdes en volumen dsl medio extractor
¥y porque, une vez que han pasado al medio extractor los pro-
ductos solubles contenidos en la materie prima, se¢ realize
la separacién de las celulosas, con preferencia, por un pro-
ceso de centrifugacibn.

El invento se caracteriza ademés porgue la pul-
pa de la fruta a eleborar, adicionade del jarabe en cuestidn
se somete a ebullieldn para evaporar el contsnido de augua en
sXceso.

Para la mejor comprensidn del invznto sfontinua-
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cidn se describiré un ejemplo especi{fico de reslizacion del
mismo.

Bjemplo

s

Primero se elaboran en la forma habitual 100 Kgs.
de pulpe de ls frute a convertir en mermelada,

A continuacidn se desmenuzan 100 Kgs. de higos
que, una vez alcanzado el desesdo grado de divisidn, se so-
meten a extraceidn con 20C litros de agus hesta la sbulli-
cidn que se mantiens durante un tiempo convenientz.

£l jsrabe brnto zci obtenido se somete & una Ce-
purecidn mecénice, por ejemplo, centrifugacidn, pera sepa-
rar las celulosass gue han guedado en dispersi5n en el mis-

mo.

A continuacidn este jarsbe depurado puede mez-
clerse en este estado con la pulpa de la fruta o, preferen-
temente, se somete previamente a una reduccidn de volumen,

o} concentracién, por ulterior tratasmiznto +érmico.

Una vez mezcladas las dos partes {(fruto 7 jarabe)
seré preciso todevis seguir cociendo 1la mezcia para elimi-
nar &l exceso d4e zgua.

De este modo se obtiene un producto edulcorado
de un gusto gue no c2 Jiferzrcia en nada ds la mermeleda en-
dulzeda con azicer, de un valor nutritivo azl menos semejente

a ella y de un precio més reducido.
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de invencion propia y nueva que se presentan para gqus s=:in
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objeto de esta Petente de Invencion en Egpafia, son log =i-

guientes:

12, Perfeccionamientos introducidos en la fe-
bricacidn de mermeladss, caracterizados por que psra =u
edulcoracidn se utilizan los hidratos de carbono de la fru-
ta & elaborar, sdiclionados con los hidrestos de carbono {azi-
cares) en forma ds solucidn obtenids »or dssmenuzemierto d=
higos hasts urna divieidn adecusda, por ejemplo, hagta su
conversidn en una pesta, la cual se somete s unz operacidn
de extraccibn por eobullicidn en un medio acuoso en ls pro-
porci5n de una unidad de peso de higoe triturados por dos
unidades en volumen del medic extractor y porque, una vez
gue han pasado =l medio extractor los productos solubles
contenidos en ls materia prima, se realiza ls separacidn
de las celulosas, con prefsrercia, en un proceso de centri-

rupecidn.

2%, Perfeccionamientos seglin se reivindica en
el punto 19¢., caracterizados ademéds por que la pulpa de la
fruta a elaborar, adicionada del jarabe en cuestiﬁn, E8 8O-
mete a ebullicidn para evaporar el contenido de agua en ex-

CcCesO.

32, Un procedimiento pira la preparzcidn de mer-
meladas,

-

Tal ¥y como se ha descrito en la Memoria gue
antecede y para los fines que se hen especificado.

Esta Memoria
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consta de cinco hojas y la presente eseritas s méqulina por

una sola cara.

Madrid a 28% 194/
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