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HMEMORIA DX SCRIPTIVA

- que ae agompafig

e lg solieitua de

Una PATENTE DE mvmcmn por VEINTL Aﬁos en zsmu

e favor de

DON FAUSTO DE SOUZA IUZ, domiciliado en ALICANTE,

calle del Teniente Robles, 46
| 7 por
"UN NUEVO PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION Y CONSERVA~

CION DE MERMELADAS, CONFITURAS,JATEAS DE FRUTAS Y OTRAS
‘CONSERVAS" . ' '

inventor: El sélieitante,de nacionslidad portuguas€.
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‘téjas_éue la hecen merecedora del privilegio de explotacidn e

se plerde- facilitar a‘la-generalidad‘de las gentes la posi-|’
potas; etc,, con les caraeteristicas fineles que'més le agras

1 més detalle, se trata de fabricer, en unos casos,,»productos

»durante la conservecién ninguna de las cuslidades caracte-

Le invencifn e que se refiere la presente memorie,

cdnstituye ¥ne novedad industrial con caracteristicas y ven-

e?clueiva que por elle se soliciﬁa,,de écﬁerdo.coé'las pres-
cripqiones del Estatuto vigente de la Propiedad Induatriai;
de 26 de julio de 1.929, texto refundido, publicado en 30
de abril de 1,930. ,

1a finaliﬂad que se persigue con este invento es la
de facilitar el congumo y la fabricacién de conservas dulces
pregcindiendo de los enVasea'de'hoja-de latse y.de lps tarros
de cristel, sin que su conservacién por‘tiémpo indefinido
sea perjudicada ‘en lo més minlmo, 81empre que en ella se ob=-
serven les condlciones normales de’ higiene ¥y ealubridad hi-
meded, ete., nés elementales, en los locsles dé almecensmien-
to; | -

Bg'persigue'asimismo con EStpninvenfo, ademés de la
posibili&ad'de reducir ios precios de coste por el ahorro

del valor de los envases -que constituyen une rigueza que
bilidad de hacerse sus propias mermelasdas, confitubes, com-
den, o por otras pelabras: como se verd mis sdelante y, con

erudosg» o de eleborecidn no termineda, bajo la forme de bloe
de cualqniéf farme o tamefio, mis o mencs comprimidos, y cone
teniendo todss las meterias qupongntes de los prodactos fi-
neles-ligedas entre si de tal maﬁgra que, su conservecidn

es perfecta, po alterindose ni durante la febrifacibn ni

risticas de los diversos componentes (vitaminicas minersw
1izadoras, reductoras, aromitices, nutritivas, dietéticas,

etec. ete. ), EBstos blées son fécilmente solubles en agua,
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. como nterminadoe», es8 decir: pueden presentarse bajo la for=-

.el consumo ipmediato, tal como sucede_con las del chocolsate,

- tuctdn de los componentes végetales, o perte de ella,'cﬁando

heturelmente, variaréd en cada caso concreto: &)- con el gra-

, ponentes uecoe entren en la composicibn,

ejemplo, son primeramente some tidos =& los tratamientos de

.traciéh al vacfo) , seguidamente & lo cuel son deshidratedos,

.~ frutes del ejemplo solamente el agua que se estime conve-

180593 -

de la cusal basta ‘afiedir una cantldad conveniente pere gue,

previa Iigera coceibn, resulte un producto finsel (mermelada,
confitura, Jales, etc.) 2l gusto del intereaado.

BEn otros casos pueden considerarse estos produetos
me de blocs mie pequefios, tabletas, ete., dispﬁestaa parea

El principio’bésico de l® fabricaciép, ¥ los ?raaug-
tos con é1 oftenidos, cuya petente de invenciﬁn se reivin-
dice difieren de todo lo hasta shora conocido y coneiste
en eglutinar los diversos cou@onentea, empleando como agente

aglutinante el agus, y= see le aﬁadida, ye sea la de consti-

ey €8 la genéralidad de los casos~ se someten los ecitados

componentes vegetales a une deshidratacién perciasl, que,

do de humedad de le frute, es decir con su contenido en sug=

tepcias sblides; b)- con la proporcidn en gue los derﬁs;coma
Al efecto, los componentes vegetalee las frutas por

limpieza, selecci6n corte (o eompresién si se destlnan a

ie fabricaci&n de jugos, en este caso seguidos de la concen-

En el curso de la deshidratacién se observaré en'todos los
casog el cuidado de extraer aolamente la,cantldad interesa-

da del agua de vegetac1on. De este manera se ‘deja en las

niénfe_para la aglutigaciEn en crude de los demde componen-
fés, pero siempre en le proporcién més conveniente en cada
case, de modo a asegurar el porcentaje Tinal de extracto aecé

6ptimc para mantener inalterable el producto final.
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. de ellas,

- de uns frnta, por-e;emplo, pare su ulterior empleo, e8 nece-

‘dimente concentrados, este es mezclade con los edulcorantes

(los szficeres), los aglutinantes jaleificadores (pectinas,.

zg8 obtenidas, en papeles inmernbables u otros,

iéfs S)'Ei 1'8.0 5 93

'En le deshidratacibén se¢ observas iguaimente el cuidado '
de retener el ggue de cristelizacién y de constitucién bé-
sica de los componentes como también se conduce de msnera
B evitar 1e pérdida de los diversos coxmonentea arométicos.
Pare ello ce utilizan los elementos més adecuados en cada cad
80, tales como . la desecacién al vacio y = bajas temperatu-

rag, lea desecacién sqlar, le mecénice o mixte de cual quere

Hay casos en los cuales, con el fin de facllitar la

conservacién aislada de slguno de los componentes vegetalee

sariq,eleméé el grado de deshidratabién mégwélléqu lo nece-
sario y convéniente pars una buena aglutinacién; En este
caso hay que. afiadirle, mis terde, la cantidad heeesar;a de
ague, ﬁero siempre en eanfidad tal que no rebaje en.lo total
el porcentaje adecuado de las substancias sblidas totales,
Una ves preparede l=z masa bheica (1o mismo de una fru-
ta determinada, qe de otras como los tomates, las zanaho-

rias, etc., clagificados como hortalizas) o de.zumos debi-

ager-agar o herinss determinadas) los £cidos (c;trico y ter=
téricoi, ¥y otros componentes céractaristicosfde ceda casd,
tales como los colores, eromss, las especies, etc. Dispues-
te la mese totel, es éste bien homogeneizada'ﬁagﬁal o mech-
nicaemente, hidratads,-cuando sea necesar1o-'segnidamente

a 1o cual se procede & lea conmreelén y envolture de las pie-

En los productos wterminados» a que se ha hecho mencikn
vanteriorﬂente, se observan algunas variantes en el tretamiens
to de las mesas antes de su reduccidn a herinas. En este ca-

50 la masa o mezcla de los diversos componentes es tratada eh

selderines-de-doble fondo gue setuarén como preparsdores o
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reatos concentradores al vecio., En éstos se le extrae e la’

_que es la gue se desprende de los pérrafos gque anteceden y

.en su forma fisica, presentacién y conservacidn, caracte-
. F R
primeramente sometidos a los tratamientos de limpieza, se-

de 3ugoe; en este caso seguidos de 1g'conéentrac16n gl vae

1&0593 18059&

calentadares de la masa, que seguidamente es enviada a apa—

maga una gque se recoge en recuperadores de condensado,.'
provistos de mirillas y nivelea. De ests forma se consigue
controlar perfectaxente la extraccibn del ague a la mess,:
de jéndole en eopdicihnes de terminar sQ deshidfataci§n en
los secaderos antes mancionadbs, previe redncciéﬁ‘a'fideos
K] pequeﬁos trozos qps faciliten 1a desecacién. A conti-
nuacibn la mase es reducida s polvo més o menos grueso se-
gin conveniencia, slguiénaose la deshidratecibn y la com-
piesién eh las misnaa condiclones ya citzdas, De esta ma-
nera se consigue un control lo suflclente perfecto del gra-
do de hupedad en 1los blocs, tabletas, etc, , ¥ se. aaegura la
parfecta aonservacién de los predugtos. 7
Hecha la descripcién precedente es preciso afladir
que los detailee-de realizacién de la ides expueste pueden,

verier, 8in que por ello cembie la esencia de la invencidn,
la gue se reivindica en la siguiente

‘KR O T &
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En resuuqn la Patente de Inven01on que se solicita
recaeré sobre las reivindlcaciones signientes:

"18°' - Un nuevo procedluuento para la fabrlcacién y
conservaclén de mermelades, oonfituras,jaleas de frutas y

otras conservas dulces,zdgl cual resultan productos nuevos.
rizedo porgue lds componeptes, les frutas por eﬁeumlp,»sog
leccibn, corte (o compfésién si se desfiinan a la fabricacidna

ciol, seguidamenté a lo cuel son,deshudratadoé, giguiendo

en el curso de la deshidrataeién el cuidado de extraer so-
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lamente la centided interesada del agus de vegetacién.

T 2% - Un nuevo.procedimiento, seghn la reivindicacibn
primerg; caracjerizado porque en la déshidratacién;sé obse:;
vars iguélupnte el euidddo de retener el egue de cfistali-
zecibn y de consgtitucidn bésica de los componentes ’ como
tambien se conduee de meners de eviter le pérdide de 1os di-
versos componentes erométicos, utilizdndose para eilo.los
elementos mis adecuedos en cadqé.caso , teles como la dese~

cecién el vecio y a bajes temperaturas la desecacién goler,

le- mecénica o mixte de cuslquiera de ellas.

38 - Un nuevo procedimmanto,'segﬁn’léézreivindicacio—
nes anteriofee; caracterizado porgque con el fin de facili-
tar la consefvaci6g gislada- de alguno de los Qompbhentes
vegetales, de uns frute por ejemplo, para su ulterior empleo
e necesario elevar el gredo de deshidrqtaciéﬁ mis allfd de
lo necésario ¥y conveniente pars une buens aglutinacién;'En
este caso hay que afiedirle més tarde la. cantidad de ague nee
cesaria, pero aiempre en cantidad tal que no rebaje en lo

totsl el porcentaje adecuedo de 1las substencies slides to-

' teles,

- Un nuevo procedimiento, segﬁn las reivindicaciones

anteriores, carsgterizado porque,»uda vez prepareade e mase

"bésica {lo mismo de una frute determinada, como de otros

p:cductoé como tometes y zanahorias celsificados como hor-
talizes) o de zumos.debidanente concentrados, éstates mez-
clade con loé edulcorantes (los azﬁcares), los aglutinantes'
jaleificéntes (péctihas, agar-agar o herinas defe;minadé;),
los acidos (citrico o tartérico), y'otreas componentes ca-
racteristicos de cada ceso, tales como los colores, los «
aroméa, las especies, ete, Dispuésta l= masa total, es és=
ta bien homogeneizada menual o mecédnicamente, @idratéda

-cuendo see necesario- seguidamente & lo cusl se procede &

[

ls compresidn y envolture de las piezas obtenidas,
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1} 1a mags €3 redusida a polvo mas o menos grueso, segnn convene
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’ CLIRPREAL Moy 1; .
52,~ Un nuevo procedimieﬂ}é& Qeéua 3&8 reivindicaaio-

nes anteriores, aaracterizadp,parqne‘en los prodtctos "termi-
nadoa"” ls masa o mezcls de los diversos componentes ea trata-
da en calderines a4 doble fondo.que aatuarsn como.preparédo- ,
reg © calentadoreé de la masa, que seguidamente ee enviada’a
aparatos oonaentradores al vae{o, en los cuales Se extrae a
la mesa une cantldad de agua que se recoge en recuperadcres

de condensada provigtos de mirillas ¥ niveles y a aontinuaeidg

ge, siguiéndose la hidratacién y la'oebpresi6n'en'las'mismaa
condicienea ya citadas. | | ’

62, Se reivindica, por Gltimo, como objeto sobre el gue
ha de reeaer 1a Patente de Invencidén cuyo regiétro g8e solici-

"UN NUEVG‘PROCEDIMIENTG PARA T4 FABRICAOION Y CONSERVA~

CION DE MEEMELAD&S CONFITURAS, JALEAS DE FRUTAS Y OTRAS CGN» '

SEBVAS"
fodo conforme gueda desorito en la presente Memoria, que
conste de siete piginas esoritas a miquina. |
- Madrid, 22 de Noviembre de 1,947
ALFONSO 'tmam o
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