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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

DE UNA PATENTE DE INVENCION PCR VEINTE AÑOS EN ESPAÑA, A 

PAVOR DE DON ARTURO SERECIUNI ROSIÑOL, DE NACIONALIDAD 

ESPAÑOLA, RESIDENTE EN Madrid, T e n e r i fe ,  48

s o b r e
"PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO 

(NARANJA SOLIDA)"
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La invencián  so r e f i e r e  a *un proced im ien to  de fab ricac i& n  

de un producto a lim e n t ic io  (naran ja  s 6 l id a ) ,  en tre  cuyos p r in  

e ip a le s  elem entes componentes, en tra  e l.p ro d u c to  obten ido a 

base d e l p roced im ien to  de f a b r ic a d  6n de pasta de naran ja, 

Que, a fa v o r  d e l p e t ic io n a r io ,  se s o l i c i t a ,  con e s ta  misma 

fech a*

E l proced im ien to  que se p ro te g e , so l le v a  a e fe c t o ,  de 

acuerdo con la s  s ig u ien te s  c a r a c te r ís t ic a s :

En cada 940 gramos de azúcar se le  mezclan 60 gramos de 

pasta  naranja en una amasadora y  una voz re a liz a d a  la  Mezcla
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p o r amasamiento, perfectam ente homogénea, se deseca en una 

cámara a una tem peratura do c a lo r  en tre  35 a 40 grados.

Para su venta en p o lv o , se desecará hasta su t o t a l  des­

h id r a ta d  6n. Para su venta en ta b le ta s  o b loques, se dese­

cará hasta un t r e s  por c ie n to  do humedad, pasando a unas 

prensas desde donde, una vez hechos los bloques o ta b le ta s , 

vo lverán  a la  cámara desecadora hasta su t o t a l  d esh id ra ta - 

c ió n . para su ven ta  en p o lv o  granulado a los  t r e s  grados 

de humedad, se pasará por la  granuladora desde donde ig u a l­

mente se desecará de nuevo hasta su t o t a l  d e s h id ra ta d  6n.

N O T A

^n resumen; la  presen te paten te de in venc ión  recaerá  

sobre la s  s igu ien tes  re iv in d ic a c io n e s :

l a . -  P roced im ien to de fa b r ic a c ió n  de un producto alim en­

t i c i o  (naran ja  s ó l id a ) ,  ca ra c te r iza d o  por la  mezcla de 940 

gramos de azúcar, con 60 gramos de pasta de naran ja , en una 

amaáadora y  allzada la  mezcla por amasamiento,

perfectam ente homogénea, se deseca en una cámara a una tem­

peratura de c a lo r .e n tr e  35 a 40 g r a d -...

2 0 -  8a. -  Proced im ien to , según la  r e iv in d ic a c ió n  a n te r io r ,

ca ra c te r iza d o  porque e l  producto en p o lv o , % b^eseca  hasta 

..̂ ''"'"su t o t a l  desh id ra tad6n ^  obteniendo hasta un tr e s  por c ien to  

de humedad, pasando a unas prensas, desde donde, una voz he­

chos lo s  bloques o ta b le ta s ,  vuelve a la  cámara desecadora 

25 -  hasta su t o t a l  d e s h id ra ta d  6n*

3a.- proced im ien to , según la s  re iv in d ic a c io n e s  a n te r io ­

r e s , ca ra c te r iza d o  por la  obtención d e l producto en p o lvo , 

granulado a lo s  t r e s  grados de humedad, pasando por la  gra ­

nu ladora, desde donde, igualm ente, se deseca de nuevo, has— 

30 -  t  a su t o t a l  d e s h id ra ta d  6h.
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4 a .- "PROCEDIMIEN!'O DE FABRICACION DE UN PRODUCTO 

ALIMENTICIO (NARANJA SOLIDA)".

Según se describe en la presente memoria, que consta 

de tres hojas escritas a máquina por una sola cara.
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