
2 05  033

7 \

M E M O R I A  D E S C R I P T I V A
ae as , e s  as s  s  a s ^ a s m t B H t s & t s t s t B

co rre sp o n d ie n te  a una PATENTE DE INVENCIÓN, cuyo r e g i s ­
tro  ae s o l i c i t a  p o r v e in te  añ os, a  fa v o r  de D. Eadverto 

DOMINGO LUJAN, de n a c io n a lid a d  esp añ o la , r e s id e n te  en 

VALENCIA, Avda. Jo s é  A n ton io , 7 7 , p o r : "PROCEDIMIENTO 

PARA LA OBTENCION DE NUEVO PRODUCTO DESTINADO A LA SO­
BREALIMENTACIÓN HUMANA".

E n tre  l o s  a lim e n to s  de más r iq u e z a  en c a l o r í a s ,  e s  

in d u d able que f ig u r a n  l o s  zumos de f r u t a s ,  r i c o s  en azo­

c a r a s  y en un lu g a r  preem inente e l  mosto de uva o zumo de 
e s ta  f r u ta  s in  fe rm e n ta r ! pero s i  b ie n  e s to  e s  c i e r t o ,  

tam bién lo  e s  que p re se n ta  enormes d i f i c u l t a d e s  m antener 

e s ta b le e ,  ev itand o fo m e n ta c io n e s , e s to s  zum os,verdade­

r o s  ca ld o s  de c u lt iv o  para d i s t i n t a s  b a e t e r ia s ,  cuya a c ­

c ió n , s i  b ien  puede e v i t a r s e ,  e s  a c o s ta  de tra ta m ie n to s  

ffsico-quáC m ieos que no siem pre m antienen l a  pureza d e l 

1 0 . -  producto como fu e ra  de d e se a r  y que, p o r o t r a  p a r te ,  tam­

poco g ran áizan  absolu tam en te l a  no fe rm e n ta c ió n .

P o r  todo lo  a n t e r io r  procedim os a e s tu d ia r  un méto­

do capaz de co n se g u ir  un a lim en to  a b ase de mosto de uva
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que se pudiere^ o o n s e g iir  o co n se rv a r  in d efin id am en te  man­

ten iend o un sab o r a g rad ab le  y un v a lo r  a l im e n tic io  muy 

a l t o  que l e  h i c ie r a  e sp ec ia lm e n te  adecuado para  regím enes 

de so b re -a lim e n ta c ió n .

E l proced im iento  c o n s t i tu t iv o  de l a  in v e n ció n  que 
vamos a d e s c r ib i r  e s  como s ig u e :

E l mosto de uva conservado m ediante e l  empleo de 

A nhídrido su lfu ro so  se l e  a d ic io n a  á c id o  T a r tá r ic o  en la  

p ro p o rció n  n e c e s a r ia  para que e l  gas su lfu ro so  que se ha 

combinado con e l  mosto b a jo  l a  forma de s u l f i t o s  se des­

componga ,  transform ándose en á c id o  s u lfo ro ro  l i b r e ,  Por 

reda g e n e ra l, un gramo de á c id o  t á r t a r i c o  p o r l i t r o  de 

m osto, e s  s u f io ie n te  p ara  que a l a  vea que tran sform a l o s  

s u l f i t o s  en á c id o  su lfu ro so  l i b r e ,  in f lu y a  enérgicam ente 
en l a  d e fe c a c ió n  de e s to s  l íq u id o s ;  punto muy im p o rtan te  

p or s e r  base de fu tu r a s  o p e ra c io n e s .

Carbón a c t iv o  debidamente lavado en agua h a s ta  que 

se l a  haya privado to ta lm e n te  de to d a s  l a s  s a le s  m e tá li­

c a s ,  se vá ad icionando a l  mismo en la  can tid ad  n e o e sa r ia  * 

h a s ta  co n seg u ir  una red u cc ió n  de más de 95% de á c id o  tá ­

n ico  y  ta n a to  s ;  e s to  e s ,  h a s ta  que una so lu c ió n  de a lb ú ­

m ina, no produaca e l  menor en tu rb iam ien to  p o r form aoión 

de ta n a to  de algum ina.
Con eL empleo d e l á c id o  ta r tá n io o , ha quedado re d u c i­

do en &ás de 30% l a  can tid ad  n e c e s a r ia  de oarb ón ; siendo 

de l a  mayor im p o rta n c ia , l a  sep aració n  t o t a l  d e l tan in o  
para co n se g u ir  una mayor f in u r a  a l  p a la d a r  y  porque en mi 

p re s e n c ia  no s e r ía  p o s ib le s  l a s  s ig u ie n te s  o p e ra c io n e s  a 

que se ha de som eter e l  m osto.

Una vez f i l t r a d o  y separado todo e l  oarbón, se pro­

cede a l a  co n ce n tra c ió n  d e l mismo b a jo  v a c io , procurando 
que la  temperatura no p ase de l o s  409 c e n tíg ra d o s , h a s ta  

co n se g u ir  su c o n ce n tra c ió n  de 309 Baum á.- Como e l  s u lfu -  

soro se ha transform ado a l  estad o  de áold o su lfu ro  so l i -
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b re  , a l  c o n c e n tra r  e l  vap or de agua, a r r a s t r a  l a  t o t a l i ­

dad ge é s te  s in  n ecesid ad  de te n e r  que som eter a l  mosto 

a l a  a c c ió n  de una c o r r ie n $ g ié r g io a  de vap or, n i  a l o s  

prodedim iento de o x id a c io n e s , o p e ra c io n e s  tod as c o s to s a s  
que ademas a l t e r a n  a lg u n os de l o s  componentes b á s te o s .

Conservando l a  tem p eratura de 35 a 40c se l e  va a d i­

cionando #1 m osto, una vez concentrado a  3 0 a Baumé, l e ­

chada de c a l  manteniendo l a  masa en m ovim iento, h a s ta  con­

se g u ir  un 2 .H .6 , e s  d e c ir ,  h a s ta  co n se g u ir  una reducqión 

de ác id o  t a r t á r i c o  t a r t r a t o s  y b i t a r t r a t o s  i n f e r i o r  a  un 

gramo de a c id e z  t o * l  p o r l i t r o ,  expresado en ác id o  t a r t á ­
r i c o .

Con e l  empleo de lech ad a  de c a l ,  puede re cu p e ra rse  

l a  to ta l id a d  d e l á c id o  t a r t á r i c o  b a jo  l a  forma de t a r t r a -  

to  de c a l .

Al p r e c ip i t a r s e  l o s  t a r t r a t o s  y b i t a r t r a t o s ,  ambas 

s a le s  m o le s ta s , que se h a l la n  en l o s  md estos n a tu r a le s  

de uva en una p ro p o rció n  muy e le v a d a , se co n sig u e una pu­

r i f i c a c i ó n  muy c o n s id e ra b le  de l o s  co n cen trad o s.
Toda l a  o p e ra ció n  a n te rio rm e n te  in d ica d a  ee l l e v a  a 

oabo s in  l a  menor a l t e r a c ió n  d e l concw trado, g r a c ia s  a e s ­

t e  prooeep de f a b r ic a c ió n ;  ya que l a  se p a ra c ió n  p re v ia  del 

tá n ic o  y lo e  tana t o s ,  e v ita  que en un medio n eu tro  d sem i- 

n e u tro , en  oon taoto  con l a s  s a le s  n a tu r a le s  de h ie r r o  que 

cont& ien  oaso tod os l o s  m ostos, se produzca esa o x id a c ió n  

o en n egrecim ien to  de ta n a to  f é r r i c o .

Una vez conseguida l a  n e u tr a l iz a c ió n  n e c e s a r ia  y me­

d ia n te  un r e f r ig e r a n t e ,  se  e n f r ia  e l  concentrado poj? deba­

jo  de l o s  20Ac. con e l  f i n  de f a c i l i t a r  la  p r e c ip ita c ió n  
de l a e  s a le s ,  ee d e ja  en reposo durante ocho h o ra s , p asa­

d as l a s  c u a le s  se f i l t r a .

Después d e l mosto f i l t r a d o  y concentrado a 3 0 a Baumé, 

se l e  ad d icio n a  á c id o  c í t r i c o  en p rop o rcion a de 2 a 5 g ra ­

mos p o r l i t r o  o en su d e fe c to  zumo de lim ón ana eq u iv alen ­

c ia  n e o e sa r ia  para co n seg u ir d ich a a c id e z . De a s ta  forma
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ee o o n a ig ie  re cu p e ra r  o tr a  vez e l  sab o r c a r a c t e r í s t i c o  
de l a  f r u ta  f r e s c a ,  con e l  c o n s ig u ie n te  aumento de f in u ­

ra  de p a la d a r , ya que l a  can tid ad  de im purezas separadas 

en l a s  o p e ra c io n e s  d e s c r i t a s ,  e s  muy grande y a s í  queda 

e l  zumo n a tu ra l muy puro.

Una vez acid u lad o  de nuevo con ác id o  c í t r i c o ,  é s te  

m osto, se v u elv e  a c o n c e n tra r  a l  p ació  h a s ta  co n seg u ir  

l o s  4 3 *  Baumé con una densidad su p e rio r  a l o s  1420 gramos.

Como durante otodo e l  p roceso  de fa b r ic a c ió n  p ie rd e  

l a  c a s i  to ta l id a d  del aroma y  p recisam en te  e s te  producto 

se  d e s tin a  a l  consumo d ir e c t o ,  se v u elv e a a ro m a tiz a r  me­

d ia n te  e l  empleo de e s e n c ia s  de lim ón o n a ra n ja  en l a  can­

tid ad  co n v en ien te , teniendo en cu en ta  e i  en l a  e la b o ra c ió n  
se  l e  ad ió  d o n ó  alguno de e s to s  dos zumos.

Una vez r e a liz a d a s  l a s  o p e ra c io n e s  d e s c r i ta s ,  se en­

vasa en r e c ip ie n te s  de c r i s t a l ,  p lá s t io o  o de h o ja d e la ta  

ya que exento de ta n ln o , no e x is t e  in co n v e n ie n te  en enva­

s a r lo  de l a  forma exp resad a, m anteniéndose p erfectam en te  
conservado.

Con e l  p roced im iento  d e s c r ito  se  con sig u e un produc­

to  sano y  de a lg o  poder a l im e n t ic io ,  como lo  demuestra su 

prlqueza en gLucosa de f á c i l  a s im ila c ió n  y p e rfec ta m en te  

u t i l i z a b l e  en tod as l a s  edades como sob re a lim e n ta c ió n .
L as c a r a c t e r í s t i c a s  d e l producto term inado son:

A zóoar 770 a 820 gramos p or K i lo .  La suma de t a r t r a -  
t o s ,  b i t r a t r a t o s  y á c id o  t a r t á r i c o  ha de s e r  i n f e r i o r  a 

un gramp de a c id e z  expresado en ác id o  t a r t á r i c o  p o r k i l o .  

E l  á c id o  c í t r i c o  se h a l la  en l a  p ro p o rc ió n  de 3 a 5 gramos 

p o r k i l o ,  e l  su lfu ro so  t o t a l  se rá  menos de un gramo p or 

k i lo  y p or ó ltim o  e l  tan in o  deberá e s t a r  en p ro p o rció n  
t a l ,  que, comprobado con una so lu c ió n  de a lb ám in a, no p re ­
c i p i t e .

E l sabor e s  a lim ón o n a ra n ja , l a  co n serv a ció n  e s  in ­

d e fin id a  dado que a su densidad l a  misma azu oar s ir v e  como 

a n t i s é p t ic o .
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S u fic ien te m en te  d e s c r ito  e l  p roced im iento o b je to  

de e s te  r e g is t r o  hemos de h a c e r  c o n s ta r  que puedd p resen ­

t a r  l i g e r a s  v a r ia c io n e s  en cuanto a tan*(x) p or c ie n to  o 

tiempo empleados en cada o p e ra c ió n , a s í  como l o s  ap ara­

to s  en que é s ta s  se r e a l ic e n  s in  que p o r e l lo  v a r íe  l a  

n a tu ra le z a  e s e n c ia l  d el p ro d ce cim ien to .
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1 * ) . -  PROCEDIMIENTO BABA LA OBTENCIÓN DE UN NUEVO 

PRODUCTO DESTINADO A LA SOBREALIMENTACIÓN HUMANA"# que 

se c a r a c te r iz a  porque e l  mosto de uva conservado m ediante 

e l  empleo de gas su lfu ro so  e s  tra ta d o  p ot ác id o  t a r t á r i c o  

en l a  p ro p o rció n  n e c e s a r ia  p a r # /^ l  su lfu ro so  combinado 

b a jo  l a  forma de s u l f l t o e ,  se descomponga transform ándose 

en á c id o  su lfu ro so  l i b r e ,  baetandte p o r lo  cu a l con un 

grámo de ác id o  t a r t á r i c o  p or l i t r o  p o r lo  g e n e ra l.

2 * ) . — E l mismo procedim iento de l a  r e iv in d ic a c ió n  a n ­

t e r i o r ,  que se c a r a c te r iz a  porque e s  tra ta d o  a con tin u a­

c ió n  con oarbó a c t iv o  e l  cu a l ha sido la ta d o  h a sta  l a  de­

s a p a r ic ió n  t o t a l  de l a s  s a le s  m e tá l ic a s ,  s ig u í'e n d o s e  e l  

tra ta m ie n to  h a s ta  co n se g u ir  una red u cc ió n  su p e rio r  a l  95% 

de á c id o  tá n ic o  y ta n a to s , e s to  e s ,  h a s ta  que una so lu ­

c ió n  de a lb ím in a  no produzca ningón en tu rb ia m ien to .

3 3 ) . -  E l mismo p roced im iento  de l a s  r e iv in d ic a c io n e s  
a n t e r io r e s ,  que se c a r a c t e r iz a  porque una vez f i l t r a d o  y 

separado todo e l  carbón  se co n cen tra  e l  mosto b a jo  v a c io ,n n  

pasando l a  tem peratura de 403 h a s ta  co n seg u ir  una cen cen - 
tr a d ió n  de 3 0 a Baumó.

4 3 ) . -  E l mismo proced im ien to  d l a s  r e iv in d ic a c io n e s  

a n t e r io r e s ,  que se c a r a c te r iz a  porque e l  mosto co n ce n tra ­

do a 30 grados Baumó y manteniendo l a  masa en m ovim iento, se 

l e  agrega lech ad a  de c a l  h a s ta  consegpxir un p .h .  ig u a l a 6 

e s  d e c ir ,  h a s ta  co n seg u ir  una red u o ció n  de á c id o  t a r t á r l -
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c o , t a r t r a t o s  y  b i  t a r t r a t o s  i n f e r i o r  a un grqmo por l i ­

t r o ,  proced im iento  después a l  en fria m ien to  p or b a jo  de l o s  

2 0 a d ejánd olo  en reposo b a s ta  l a  t o t a l  p r e c ip i ta c ió n  de 
l a s  s a le s .

$ a ) . -  E l  mismo p roced im iento  de l a s  r e iv in d ic a c io n e s  

a n t e r io r e s ,  que se c a r a c t e r iz a ,  porque f i l t r a d o  e l  mosto 
de 30* Batanó, se l e  agregan  de dos a  c in co  gramos p o r l i ­

t r o  de á c id o  c í t r l o o  o e& e q u iv a le n te  en zumo de lim ón, 

m anteniendo de e s ta  forma e l  sabor c a r a c t e r í s t i c o  de f r u ­
t a  f r e s c a .

6 * ) . -  E l mismo p roced im iento  de l a s  r e iv in d ic a c io n e s  

a n t e r io r e s ,  que se c a r a c te r iz a  porque nuevamente se concen­

t r a  e l  v a c io  h a s ta  43* Baumó con densidad su p e rio r  a 1420 
gramos.

7 * ) . -  E l mismo procedim iento de l a s  r e iv in d ic a c io n e s  

a n t e r io r e s ,  que se c a r a c te r iz a  porque a l  p e rd e r  su aroma 

durante e l  p roceso  de f a b r ic a c ió n ,  se l e  arom atiza  nueva­
mente con e s e n c ia s  de lim ón o n a r a n ja , en l a  can tid ad  con­

v e n ie n te  y teniendo en cu en ta  l a s  a n te rio rm e n te  e fe c tu a d a s .

8 * ) . -  "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCIÓN DE NUEVO PRO­

DUCTO DESTINADO A LA SOBRE ALIMENTACIÓN HUMANA".

La p re s e n te  memoria d e s c r ip t iv a  c o n sta  de s e i s  h o ja s ,  
f o l ia d a s  y e s c r i t a s  a máquina p o r una so la  de sus c a ra s  

componiendo un t o t a l  de l ín e a s  c ie n to  se se n ta  y ocho.
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