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MEMORIA DESCRIPTIVA
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correspondiente & una PL‘.EEME DE INVENCION, ouyo regise-
tr0 se sollicita por veinte afios, a favor de D. Badverto
DOMINGO LUJAN, de naclionaslidad espafiola, residente en
VALENCIA, Avde. José Antonio, 77, por: "PROCEDIMIENTO
PARA LA OBTENCICN DE NUEVO PRODUCTO DESTINADO 4 IA 8O-
BREALIMENTACION HUMANA v,

- ) I TR ——

Entre los alimentos de m€s riquezs en osloxfas, es
indudable que figuren los zumos de frutas, ricos en azi-
cares y en un lugtr preeminente el mosto de uve o zumo de
este fruta sin fermentar; pero &i bien esto es cierto,
tembien 1o e&8 que presenta enormee dificultedes mantener
estables, evitando fermentaciones, estoe zumos,verdade-
ros8 caldos de ocultivo pare distintas baocterias, cuya ac-
oidn, si bien puede evitarse, es & coste de tratamientos
ffeico-qufmicos gque no siempre mantienen la pureza del
producto como fuera de desear y que, por otre parte,tem-
poco granzizen absolutamente l& no fermentacidn.

Por todo lo anterior procedimos & estudiar un méto-

do capaz de conseguir un alimento = base de mosto de uve
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que se pudiers conseguir o consex;var indefinidemente man-
teniendo un sabor agradable y un valor alimentioio muy
alto que le hiciera especialmente adecundo para regimenes
de sobre-alimentacidn,

El procedimiento constitutivo de la invenoidn que
vemos & describir es como sigue:

El mosto de uva conservado mediante el empleo de
Anhidrido sulfuroso se le adiciona doido Tartdrico en le
proporcidn neceseria para que el gus sulfuroso gque se ha
combinado con el mosto bejo la forma de sulfitos se des-
componga, transformdndose en £oido sulfororo libre, Por
rela general, un gramo de £oido tdrtarico por litro de
noeto, es snfioiente pare gue & la vez que transformeé los
sulfitos en doido sulfuroso libre, influys energicemente
en la defecacién de estos 1fquidos; punto muy importante
por ser base de futuras operaciones,

Carbdn activo debldemente lavado en agnué hasta que
se le haya privado totalmente de todas las sales metdli~
cas, se v€ adici¢nando 81 mismo en la centidad neocesaria
hasta conseguir una reduccidn de md€s de 95% de doido t€~
nioco y tenetos; esto es, hasta que una soluocidn de albd-
ming, no produmcs el menor enturbismiento por formeoidn
de tanato de al@imine,

Con el empleo del doido tartdnico, ha quedado reduci-
do en mds de 30% le oantided necesaria de oarbdn; siendo
de 18 mayor importancia, lea separecién total del tanino
parae consegulr una mayor finure al paladar y porque en su
presencia no serfa posibles las sigulentes operaciones a
que Be ha de someter el mosto.

Une vez filtredo y separedo todo 8l carbdn, se pro-
cede & 1la concentrecidn del mismo bajo weoio, proocurande
que la tempeeturas no pase de los 402 centigrddos, haste
conseguir su concentraocidn de 308 Baumé,~ Como el sulfu-
soro se he transformedo al estado de £oido sulfusoso 1li-
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bi-e , 81 concentrar el vapor cie aéﬁé', arrastra ls toteli-

dad ge éste sin necesidad de tener gue someter al woSto

a 1a accidn de una corriens mérgica de vapor, ni & los

prodedimiento de oxidaeiones, operaciones todas costosas

que ademfs altersn algunos de 1los componentes bdshcos.
Conservando la temperature de 35 a 402 se le va adi-

cionando 81 mosto, una vez concentrado & 302 Baumé, le-

"chade de cal manteniendo la mass en movimiento, heSta con-

seguir un P.H.6, es decir, hasta conseguir una reduccidn
de doido tertfrico tartretos y bitartretos inferior & un
gremo de acidez to&l por 1itro, expresado en deido tartd-
rieco. _

Con el empleo de lechade de cal, puede recupererse
la totelided del £cido tertdrico bajo la forma de tertre-
to de cal. ,

Al precipitarse los tartratos y bditartiratos, ambhas
sales molestas, que Se hallan en los mbedos natursles
de uva en uns proporcidn muy elevade, Se consigue una pu-
rifioscidn muy considerable de los concentrados.

Tode la operacidn anteriormente indicada se lieve a
cabo &in la menor alterscidn del concertrasdo, grecias a es-
te procesp de fabricacidn; ye que la separamoidn previe del
tdnino y loe tanstos, evite que en un medio neutro & semi-
neutro, en contaoto con las sales naturales de hierro que
contimen ocaso todos los mostos, se produzoé ese oxidacidn
0 ennegrecimiento de tanato férrioco.

Una vez conseguide la neutralizecién necesaria y me-
diente un refrigerente, se enfria el concentrado poy deba-
Jo de los 2040, con el ffn de facilitar la precipitecidn
de lae s=les, se deja en reposo durente ocho hores, pasa-
des las cutles se filtre, :

Despues del mosto filtredo y concentrado & 302 Baumd,
8e le addicione £oido cftrico en proporcions de 2 a 5 gre-
mos por litro o en su defecto zumo de 1imdn mwna equivalen-

cia necesaria pare consegulr dicha acidez. De aste forma
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8e odrisigue recuperar otra vez éi Babor caracteristico
de la fruta fresca, con el eonsiguiente aumento de fanu-
e de paladar, ya que le cantided de impurezas separadas
en las operaciones descrites, es muy grende y asf gueda
el zumo natursel muy puro,

TUna vez aoidulédo de nuevo con £cido cftrico, &ste
mosto, se vuelve 8 concentrar al wacio hasta consegulr
los 438 Baumd con una densidad superior a los 1420 fremos,

Como durante otodo el proceso de fabricaecidn pierde
la casi totalidad del arome y precisamente este producto

. 8e destins 8l consumo directo, Se vuelve a aromatizar me-

diante el empleo de esencias de limén o naranja en la oan~
tidad conveniente, teniendo en cuenta &i en la elaborecidén
se le adicciond alguno de estos dos zZumose

Une vez realizadas las operaciones desorites, se en-
vasa en recipientee de oristal, plfstioo o de ho jadelata
& que exentoc de tanino, no existe incbnveniente en enve-
sarlo de la forme expresada, manteniéndose perfectamente
conservado, |

Con el procedimiento descrito se consigue un produc-~
to seno y de algo poder slimenticio, como lo demuestra sy
eriqueza en glucosa de facil esimilacidn y perfectamente
utilizable en todas las edades comc sobre alimentacidn,

Ias caracterfsticas del producto terminado soni

Azdoar 770 a 820 gramos por Kilo, La suma de teartra—
tos, bitratretos y doido tertdrico he de ser inferior a
un grémp de acidez expresado en doido tartdrico por kilo,
E1l doido cf{trico se halla en la proporcidén de 3 & 5 gramos
por kilo, el sulfuroso total serd menos de un gramo por
kilo y por dltimo el tenino deberd estar en proporecidn
tal, que, comprobado con une solucién de albd¥mine, no pre-
cipite.

El eabo:é es & 1imén o naranja, la conservacidn-es in-
definide dado que a su densidad la misma agucar sirve cdmo
entiseptico, -

\
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Suficientemente descrito el procedimiento objeto
de este registro hemos de hecer constar que puedd presen-
115.~ tar ligeras vafiaciones en cuanto & tanto por cieanto o
| tiempo empleados en cada Operacicfn, aef como los apara-
tos en gue éstas se reelicen sin que por ello varfe lsa
naturaleza esemcial del prodcecimiento.

REIVINDICACIONES

ERESEREDESREEER

120, - 1%),- PROCENIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN NUEVO
PRODUCTO DESTINADC A LA SOBREALIMENTACION HUMANA ", que
se careoterizé porque el mosto de uve conservado mediente
el empleo de gaé sulfuroso es tratado pot £oido tartdrico
en 18 proporeidn necesaria pard/81 sulfuroso combinado

125.~ . bejo le forms de sulfitos, se descompongs trensformfndose
en €oido sulfuroso libre, bastande por lo ocusl con un
grémo de doido tartdiico por 1itro por lo generel.

2%2),~ Bl miemo procedimiento de la reivindicacidn an~
terior, que se caracteriza porque es tratado & continua-
130.= 0idn con ocarbd ectivo el cusl he sido lavado hesta 1a de-
separicidn totel de las seles metdlioas, sigui'endose el
tretamiento haste conseguir uns reduccidn superior 8l 95%
de foido tdnico y teanatos, esto es, hasta que unid solu-
0idn de albfmine no produzea ningin enturbiemiento.

135.=- 38),~ El mismo procedimiento de la® reivindictciones
anteriores, que se careacteriza porque una vez filtredo y
separedo todo el carbdn se concentra el mosto ¥2jJo vacio,nn
pasando la tempereatura de 402 hasta consegulir unsa cencen-
tradidn de 302 Baumd. ’

140.- 48),- Bl mismo procedimiento d las reivindicaciones
anteriores, que se carec teriz& porque el mos8to concentra-
do g 30 gredos Baumé y manteniendo le mesa en movimiento, se
le agregn lechada de cal hasta conseguir un p.h. iguel 8 6
es decir, hesta oconseguir une reduccidn de €oido tertdri-
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0, tartratos y bitartratos inferior & un grgmo por li-

tr0, procedimiento despues al enfriamiento por bajo de 108

202 dejdndolo en reposo hasta la totel precipitacidn de

las sales,

58).~ El nmismo procedimiento de les reivindicuciones
anteriores, que se caracteriza, porque filtredo el mosto
de 302 Baumd, se le agregan de dos & oinco gremos por 1li-

tro de deido oftrioo o s equivalente en zumo de 1imdn,

manteniendo de esta forme el sabor carecteristico de fru-

ta fresca.

68),~ El mismo procedimiento de las reivindicaciones
énteriore®, que se careécteriza porque nuevamente se concen-
tra el vaocio hasta 432 Baumé con densidad superior & 1420

gramos,

7%).~ El mism procedimiento de las reivindicaciones
enteriores, que se carecterizea porque &l perder Bu aroms
durante el proceso de fabricacidn, se le arometizd nueva-
mente con esencies de 1imén o naranja, en la cantidad con-
veniente y teniendo en cuenta las enteriormente efectuadas,

8#).- "PROCEDIMIENTO PARA IA OBTENCION DE NUEVO PRO-

DUCTO DESTINADO A 1A SOBRE ALIMENTACICN HUMANA ",

Le presente memoria descriptiva consta de seis hojes,
foliadas y esoritas a nfquina por unae sla de sus caras

componiendo un total de lineas ciento sesenta y ocho,

Madrid,

g6 octubre de

1.952,
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