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MEMORIA

DE

PATENTE DE INVENCION

EN

ESPAÑA

por veinte años,

a favor de D. i anu.el T orres O livero s y D .  Jo sé  Jareñ o  Cas­
t i l l o .

con domicilio en Madrid— M artínez Campos, 53 

de nacionalidad E spañola

por "PROCEDB-:IE!TTD DE DESHIDRATACION A L  V AC IO  DE PRO­

DUCTOS DIVERSOS".

de la que es inventor, Los S o lic i  ta n ta s
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Lapa-tente  de invención que se  s o l i c i t a  se  r e f ie r e  

a  un procedim iento de d e sh id ra tac ió n  t o t a l  de productos 

d iv e r so s *

Sabido e s  l a s  d i f ic u l t a d e s  que se  presen tan  para  con— 

5 se g u ir  una d esh id ra tac ió n  t o t a l ,  especialm en te en lo s  pro­

ductos a g r íc o la s  que contienen mas de un 9C%) de agua, s in  

que en e s ta  d e sh id ra tac ió n  se p ie rd a , no solamente e l  sa­

bor y e l  poder a lim e n tic io , sin o  también con servar su s 

v itam in as*

10 E l procedim iento a se g u ir  e s  e l  s i  .guíente:

Se comenzará por c o n v e rtir  mecánicamente, p o r cu al­

q u ier procedim iento, en puré o s a l s a  l i g e r a  e l  producto 

a d e sh id ra ta r , e l  cual se  co lo ca  en un d ep ó sito  que e s t á  

en contacto  con Is, p re s ió n  a tm ó sfe r ica  y dentro d el cu al 

15 hay un tubo que ten a ín a  en una b o q u illa  de d ifu s ió n  y

é s t a  en una cámara de v a c io ; a l  ascen d er e l  producto por 

dicho tubo a  l a  cámara de v ac io  por e fe c to  de l a  p re sió n  

a tm o sfé r ica  lo  hace su b ir  a  gran v io le n c ia , p u lv erizán ­

dose dentro de l a  cámara de v a c io , ca len tad a  é s t a  en de—

20 b id a s  con d ic ion es*

De e s ta  forma se perm ite l a  pérd id a  d e l agua que 

contiene e l  fru to  a una tem peratura que no asc ien d e  de 

652, lo  que hace que e l  fru to  no se a l t e r e .

E sta  d e sh id ra tac ió n , según e l  procedim iento d e sc r i—

25 to ,  se rea liza , dentro de una cámara de v ac io  que t ie n e  

regu lad a su tem peratura de un modo autom ático*

E l v ac io  se  in i c i a  con 0 ,07  m/m II*g * a una tempe­

ra tu ra  de 652 * Con e sto  se lo g ra  l a  p érd id a  d e l agua de 

im b ib ición , a medida que se  va aumentado e l  v ac io  h a sta  

30 l l e g a r  en l a s  ú ltim as f a s e s  a  0 ,005 m/m H*g+ con tempera—
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tura progresivamente descendente hasta 358, fase  fin a l 
de la  deshidratad6n, con la  que se consigue evaporar 
e l agua de constitución celu lar, sin  perder, por tanto, 
lo s valores del fruto fresco , convirtiéndose éste en pol­
vo finísim o*

F O C A .

Se reivindican como propios y nuevos para que sean 
objeto de una Patente de Invención en España, por veinte 
años, lo s puntos siguientes?

1 *-  Procedimiento de deshidratación a l vacio de pro­
ductos diversos, Caracterizado porque se consigue la  eva­
poración del liquido contenido en e l producto empezando 
en una temperatura que puede o sc ila r  alrededor de loo  70S, 
iniciando e l vado con 0,07 m/m* H*g*, aumentándose e l 
vacio hasta llegar en la s  últim as fa se s a  0,005 m/$a* H*&* 
haciendo descender la  temperatura hasta 358 mas o menos 
hasta conseguir e l lim ite deseado de deshidratación*

2 *- PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATACION AL VACIO DE PRO­

DUCTOS DIVERSOS*
Todo conforme se describe en la  memoria que ante­

cede y se reivindica en su Nota*
Esta memoria consta de tres hojas fo liad as y escri­

ta s a máquina por una sola cara*
Madrid, 23 de Abril de 1*952 

Manuel Torres Oliveros y José Jare&o C astillo
P. A*
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