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corresponuiente & le sodicitud de registro de satente de inven—
cibn, & Iavor de L. LSEDRO GENSSCA ESQUIUS, de Dscionaliced es—
paunola, resiacente en wlUuLLoaLSA ( LuRiUA ) por:

Ul NusvVO PROCEDLELWNLO UB OuULENCLION Ui MutdiBLADAS 1 JALEAS POR

HIDRATACION DX HATERIA SECA PULVEBRULINTAY .

wl oujeto de la presente solicitui ae rPatente de lnven—i
cibn, se reliere a un procedimiento de ootencidén de mermeladas y
jaleas por hidratacién de materia seca pulverulenia, gue wWOGiri-
ca sustancialmente cuenta a este Bespecto ss conoce hasta hoy,
proporcionando como resultado industriul, mermeladas y jaleas oob~- -
tenidasg partiendo de un producto séliuo, seco y pulverulwnto, sus—
ceptiuvie de envasado en onoies O comprimidos en pastillas.

ol procedimiento que se preconize tiende a iljar en for4
ma inalterable l1los Jugos de los Irutos de pliantas, vaies como el ‘
tomate y la ceboila y las frutas en genersl, erfeCcituando la Iija—
cibn en rorma val que de manera instanvénea y con toda comodidad
S€ pPuedl preparar, « vase del producto optenivo, woda Clase de
wermeladas y jaleas, bastando agregar agua en la mmoporcién con-
veniente y dejundo nervir unos ingances anves ae molaear 0 enva=
sary gusuando un producto gelatinoso y excelente.

&1 procedimiento se basga en la desecasidn previu de 10s
zumos O pulpas en coniuiciones ae desinreccién suricientes para :

impeair Iermentaciones, la cual desecacidn se efectua por comui-

nacién de centritugado a diez 0 guince mil revoluciones Por minu- .
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$0, nevulizando el producto en una torre caltdeaud ue oU & OBU C.

por circulacibén ue mire caiinete, con 10 gue se logre la elimi-

nacién de lea mrve .idrica, quedando la materia mseca yue es arras

trads por medio ae ciclones uazmecia un colector de donde se condu—
ce al envasado, vién en polvo o bién comprimido eu pastillas.

wSte producto desecado se megcla con una caniidad pro-

porcional de awzdcar y una cangiaad equivalente de pectina en pole—

V0o, O bién agar-ggar, yuedando listo para su expedicidn.
Lomo variance, pueds efectuarse la mezcla ael Jugo o

ue la pulpa Iinamente tamizadu, con el azicar en callenie o bidu

con jarave duice en Ifrio, con aaicibn evenvual ae jarave pectino-

805 egte mezcCla es desniaratada y reducida a polvo como sSe na in-

dicado anteriomentees

CasSo ue No naverse necuo previamente la adicidn even-
tuel de jarave pectinoso, se incorpora & la materia pulverulenva
ie pectina o agar—-ggar peoporcional en esivado zsimismo pulveru-—
iento y s6lido antes de envasar y presentario a la veniae

vomo ejemplo ae realiizacibn prdiciuica ue la invenciédn,
a continuacibn se detallun varianites ae formes de realizacion,
gue se dan sin caracter limitativo alguno.

= un aparato mezclador de polvo, se mezclan 12 kge. ds
vulpa de fruta en polvo, HU Kg. de azlcar en polvo y 3 age de
pectina en polvos

¢ago ae suspensién a cuuse previa, se mezclardn 50 kg.
de pulpa iresca en €rio con unos (U litros de jarwwe de azlcar
de 35% en el yue previamente se hebri disuelto 3 iyge. tde pectina
en polvo, pudiendo zgregarse esencia y &cido citrico wi se con—
glauers necesario. La mezcla pregparada es sometida a desidraig~—
cibn en un stomizador conviriiendola en POlvo.

wa utilizacibn ae estos preparados es como sigue:

sara nacer jalea 0 dulce, cojase 1 Kge de producto y

mezclese formando una pasia con 1/2 1litro de agua. uUns vez
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conseguida uns pesta unirorme sin grumos, se le atiade 1/2 litro

més de agua, poniendose el conjunto al fuego donde se le hace her-

vir durenie unos minitos, revirandolo del Toco del celor para en—

vasay y moldear.

| rars necer mermelada, cojase un kilo de polvo; mezcle—
se como en el caso anterior com i,/Z livro de agus, completandose
luego la fhezcla con 1 1isro mis de agua, poniendose aespués al
Iuego, yuedando lisva una hermelgda jaleodosa y vriilante.

~egcriva suricientemente la invencibn, asi como la ma-—

nere de realizarie practicamenie, deve hacerse constar que la mis-

ma es susceptiole de cualesquierz modiricaciones de detalle, en

tanto gque estas no alteren su rundamento.

- e e Ee e s we  me Mem Gee

«m resumen reivindica el recurrente en virtud de la pre—
sente solicitud ae registro de ratente de Invencibn, el priviie-
&io exciusivo de fabiicacién, venta y explotacién industrial por
el plazo ae veilrs AWOs que determina el vigente wstatuto de la
rropiedaad industrial, en wypuna y sus volonias, el ovjeio de la
misma, el cual gqueda esencizlmente caracterizado por las siguien-
tes

wlus HelVINDICACIONES

Phiucki.~Un procedimienco ue ovtencién de mermelsdas y jeleas por
nigratacibén de materia seca pulverulenia, caraciterizado por i&
puesia <n suspensidn acuosa y en calientve del producto resuliante
ae la desnidratacién de jugos y pulpas de productos nortenses y
frutas, gue, previamenie desintecvados y ITinemente tamizados son
sometidow a la accidn de una cenirifugadobds & velocidad de diez

& quince mili revoluciones por minuto, neovulizanuo el producio en
une torre caldeuda de &0 & 80=, por circutacidn rorzzas de aire
calientve, con lo gue se logre la eliminacibn de la paurve nidrica,

quedando ta materisa secs jue es arrastrada por medioc de un ciecliédn
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hacia un colector de donue se conuuce al envasado, oién en-polvo'a
bién compriwiao en pastiilic.

whaUNUL =N Procedimienio e oOwlencion de mermsiadas ¥ Jaleas‘por i
aratacion de materia sSeca pulverulenta, &l y conrorme sSe uesScribe
anveriormehie y esencialuente caracterizadco por la atomigacion de is
wegtlia 0ed Jugo o pulpa linamMenie vumizoas, CoOn el aztcar en calien-—
ve 0 biéu con un jarave dulcCe en Irio, con adicién evenwual de jara-
ve pectinogo.

LEMCiG. e =ull Procedimienio Ge oviencidn ue merweligdas y Jjgleus por ni-
dratacién de materia seca pulveruienia, val y conrorme se reivindica
anteriormenve y esenclgpimence caracterizado por la adicidn a los con=
centracos secos ouvenidos sin incorporacidn ue jaiave pectino, de
pectina o agaer-agar proporcianal en estado asimismo pulveruiento, sé-—
i1do y seCO0.

Uuaitia.=—un procedimiento de ovtencion de mermeigdas 'y Jjaleas por hi-
dratacidn de materia seca pudverulenta, Htal y coniorme se descrive

en laz primere reivindicacién, y esencislmente caracterizeado porque ei

i

producto SecO ovbtenico es sometido & la adicidn, en mezcladora de poi- !

vo, de azlcar y pectina 0 ggar-ugar en la proporcioén convenienies
«UINine=Un procedimiensvo de OoLencidén de mermelasdas y jaleas por ui-
dratacion ue materia seca pulverulenta, sep¥yn las unteriores reivine-
dicaciones, y caracierizado poryue 1os polvos o comprimidos obtenidos
son sometidos a hidroiizacidn para ia preparacién de las mermeladas
0 jaleas por incorporacidén de agua y ebuilicidn de corsa duracidn,
yuedando listas para el consumo irmedisto,
ShAlihe=Un PRODEDLInNDYO Di OpUhiCLiOn DE MsivnlADAL 1 JabiaS £OR Li-
DraraCIli Vb Malerisa SECA PULVERULDNSG.

LYodo tul y coniorme se descriue en ls anverior nhemoris que
consia de cuarra hojud mecanograliiadas por una sola carae

wadrid, v de o808t0 de L.952
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