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i? A 2 E N  PE BE I N  V E N  O I O N  

p<3t VEINTE ai' os

en Espai-a, a favor de Bn. Jarlos FLORES JUAREN.de naoi.nalidd

española,residente en Ealaga, ca l le  Luis de Velazquez 5-- 

por ^UNFRO-JEDIIIIEITJ CON SU i BI3T^SI'TIV03 OORBE 3T ONE JANTES, 

1ARA TRATAR FRUTOS FRES003 Y ASEGURAR SU J<W3ERVA0lbN- INDEFP

NIDA*.
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El invento se relaciona con un procedimiento para tratar 

frutos fres eos. Encuentra su más amplia aplicación en la  de­

secación áe uvas acondicionándolas pata ase mira? así su con­

servación indfeíinida.3ugiere a l  propio tiempo un proceso com­

pleto pata su puesta en práctica mediante e l  empleo de ana 

instalación termomecanica especialmente diseñada para este ob­

jeto .

3ntre los propósitos de la  invención figuran:Orear un pro­

cedimiento perfeccionado medíante el cual es posible desecar 

convenientemente ciertos frutos frescos:tratar térmicamente 

dichos frutos frescos para provocar la  eliminación de agua y 

otras substancias que así intere3e;proporciona? a, la  p ie l  de 

tales frutos c ie r ta  permeabilidad y favorecer materialmente 

la  f á c i l  evaporación de ciertas materias vo lá t i le s  que o r ig i ­

nariamente posee;preveer ciertos disposit ivos o instalación 

termomecánioa que permita l levar el invento a la oráctica,en 

resumen,tratar frutos frescos especialmente uvas de manera que 

pueda lograrse su desecación oara conservarlos indefinidamente 

sin mermar el  valor de sus ¡r incipios al imenticios,ni la pér­

dida de su sabor caracter íst ico.

Hasta aquí la  uva,solamente es posible consumirla como un 

fruto fresco y naturalmente su conservación exige meticulosos 

cuidados, en particular acondicionarla para su conservación en 

barr i les  especiales intercalando entre el fruto corcho granu­

lad o-Sucede no obstante que la  duración del fruto así acon­

dicionado es relativamente corta y cualquiera variación clima­

tológica o un ambiente húmedo o seco en exceso provoca fá c i l -
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mente su putrefacción-Hor otro aspecto su transporte requiere 

entretenidos cuidados y atenciones y conforme queda indicado 

es imprescindible emplear envases especiales,fuertes y costo­

sos.

El ideal seria poder conservar el fruto en buenas condioio- 

-nes para el  oonsutno, siendo ésta precisamente la finalidad prir 

-mordial del invento.

Hasta la  fecha las uvas únicamente son tratadas pata la  fa 

bricación de pasas y se obtiene un producto seco.de caracteres 

ticas y sabor distintas a las del fruto fresco.De éste trata­

miento resulta un producto muy concentrado y dulzón excesiva­

mente empalagoso semejante a una confitura-

El invento por consi miente, oermite realizar una deseca­

ción adecuada en cuyo estado el fruto puede permanecer por 

tiempo indefinido con la posibilidad de que momentos entes de 

ser consumida se hidrata nuevamente y adquiere e i  mismo sabor, 

aspecto y características que originariamente poseía,a f in  de 

que a l  ser degustados e l  paladar perciba la misma sensación 

que s i  se tratase de uvas freso as.

Un fruto asi acondicionado nunoa se obtuvo.Las ventajas 

y benefic ios prácticos y eoonómicos que el invento proporcio­

na son de tal  importancia que permiten asegurar uto mayor apro­

vechamiento del oroducto como asimismo mayores posibilidades 

comerciales, particularmente un tamno más ato olio para el co­

mercio exterior.

3egun una fase del invento se estimó conveniente someter 

las uvas a un tratamiento previo util izando una solución a l­

calina para que el o l le jo  o p i e l  de la  uva adquiera c ierta  per-
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meabilidad f a c i l i t a d o  de ésta forma su deshidratación y elimir 

nat otras substancias fácilmente vo lá t i l e s  que originariamente

posée.
Ds acuerdo con otra norma dei invento.se estimo conveniente 

someter el fruto a un procesa de desecación, cor caldeo, . r e f e ­

rentemente en vacio-
nespues de concluido ei proceso de desecación,el producto 

asi tratado se puede envasar faci-Lmente ocupando un re. acia o 

volumen y uti lizando cajas de cartón corcho u otras-

Otro aspecto más de ésta .atente prevee la posibilidad de 

emplear,para la  practica del invento,una senci l la  y efectiva 

instalación termomecánica,que ha sido conestida teniendo en 

qaenta la  naturaleza del tro nieto y por tanto la  convenien­

cia de hacerlo en vacio,que exige .ara la  correcta desecación

m en o r t en . er a tur a..
Una mejor idea, de los fines del invento la .roporciona 

la descripción siguiente al ser considerada conjuntamente con 

las láminas de dibujos que ce acampa; an en las que se muestra 

de manera un tanto esquemática y tan solo por v̂ <a. d  ̂ ^3c.apio, 

los conjuntos preferidos se la instalación que el invento re­

comienda.
Antes de .proseguir la ñescri ación dei invento, se hace la 

aclaración de que ésta memoria únicamente sirve de base para 

proporcionar una idea á el invento, sin embarco la patento no

queda limitada exactamente a los detalles que aquí quedan ex­

puestos ya. ..¡ue el invento se encuentra sujeto a muy amplias 

var iac iones  y modificaciones de deta l les y aue tales varían-
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tesse consideraran comí

te re

dentro del alean je d e és-

31 invento prevee en su primera ^une la  reparación de una 

solución alcalina se le ..,vc las uvas son tratadas por iumer- 

ón a f in  de proporcionar c ierta  permeabilidad.,a la  p ie l del 

fruto, con lo  que se f a c i l i t a r a  sensiblemente su deshidrata­

,  ̂ 1 ' ' .'L3 un ,3 ' -i 3 J íi i u e ad a. por :

Jal v i v a - . . . . * * - * * de  ̂1 a áO ^

cenosas. . . . . . ..........* - d e 20 a <3 0

.a en car rima'. 3 nf iaiert te p ar a la jiTTYecta dí33iu.3i6n /̂ mes

d a  los componentes.El preparado se hierve ,.or espacio le 

lü 'a  15̂  y en el se tratan,por inmersión,las uvas en racimos. 

Este tratamiento será muy breve, pues la  carac te r ís t ica  de per­

meabilidad deseable ha de producirse únicamente sobre la  p ie l  

del fruto.

los productos así tratados quedan en condiciones de ser so­

metidos ulteriormente a l  proceso de desecación necesario,pre­

ferentemente en cámaras ae vacio que ase prca,i una mayor velo­

cidad en el. tratamiento, y lo que es más importante, que los 

frutos no te oran que soportar temperaturas relativamente e le ­

vad as* capaces originar el asado o cocido de producto.Debe te­

nerse en cuenta que el ideal para una buena desecación e s t r i ­

ba en eliminar e l  agua sin someter e l  fruto a temperaturas que 

puedan provocar la  perdida o alteración de ios principios actjr 

svos que originariamente poseen.

Conforme antes se indicó,en el invento también se ha pre­

visto una instalación especialmente dinerada nata la prácti-
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oa 3 el  proceso, la  anal se encuentra representada en los di-  

seibos adjuntos en los cuales "representa por:

-Ca figura 1^. orevée un o as o de realización en el que el 

calor es generado mediante una resistencia e léc tr ica  instala­

da en el inter ior de la  propia, cámara.

u<a figura 2**. corresponde a una v is ta  un tanto esquemáti­

ca de una instalación para e l  taatamicnto que el invento pre­

coniza en la  que se emplea como medio de caldeo el vapor de 

agua generado por un oalaerin complementario.

Haciendo simultáneamente referencia a las laminas de dibu­

jos que se scompai an, el numero-1- indica la  cámara, en .la que 

se rea l iza  e l  tratamiento.Cuenta con la  muerta - 3 - ,que deter- 

mina--un cierre hermético en colaboración de la  junta e lá s t i ­

ca - 3 - .En e l  inter ior  ce la cámara se encuentran alojados,en 

forma, de columna, las bandejas -4 - , -5 - , -6 -  y -7- en las que se 

encuentran sustentadas dichas bandejas mediante los apoyos - lo ­

que contienen los frutos frescos,desoues de su tratamiento con 

la  solución alcalina, los cuales permanecen en la  cámara has­

ta que se obtiene su desecación.

-ua cámara -1-, facultativamente recibe a un serpentín -11-y 

-13- por el que circula vapor de agua que la caldea.Este s is ­

tema de calentamiento puede sustituirse mediante e l  empleado de 

resistencias e léctr icas,en cuyo circuito se encuentra inter- 

oaíaoo el termostato -14- montado sobre el caequillo de mate­

r i a l  á ie leo tr ioo  -15-.

El numero —16— corresoonde a la oinducción por la que se 

produce e l  vacio;en -17- se indica un termómetro v is ib le  desde 

el exterior a f in  de poder apreciar la temperatura obtenida en 

el inter ior de la  cámara,-la-representa un manómetro que indi-

'



5.-

lo.*

15 . -

2o.-

85.

-  7 - 2 O 6 52< 2 7

30 . -

oa la  intensidad 3el vacio producido-

La figura -2^, representa. Igualmente la  camara de vaoio -1- 

que,en éste oaso, es caldeada mediante el vapor de agua genera- 

d. en el caiderin complementario -19- que circula por el ser­

pentín - 11- ,-12-, .Late oalderin -19- se encuentra caldeado por 

las resistencias e léctr icas -2o- y posee un manómetro -21- asi 

como un termostato -22- que asegura el perfecto control de la 

temperatura en el oalderin.Facultativamente e l  calentamiento 

se puede producir por un quemador de combustibles líquidos -23-

o bien por otro sistema adecuado.

3s de estimar la  gran sencil lez de ésta instalación como 

asi mismo la  importancia de producir e l  vacio en ia  cámara 

mediante la  bomba -24-, que asegura la  posibilidad de tratar 

los frutos a temperaturas por el los tolerados.

' 3e comprenderá fácilmente que e l  proceso en sí.  es suma­

mente sencil lo  y efect ico y que asimismo,las instalaciones di­

señadas no son complicadas ni costosas.El hecho de l levar a 

efeoto la. desecación en vaoio asegura una buena deshidrata- 

oión sin rebasar los 30 o 40" 0 . temperatura perfectamente per­

mitida por cualquiera, de las materias que poseen los frutos , 

sin sufrir  alteraciones.

Un fruto asi acondicionado ofrece importantes pos ib i l i -  

d'des, en particular desde e l  punto ce v ís ta  comercial.Asegu­

ra e l  tota l  aprovechamiento del fruto; su posibilidad de trans­

porte prescindien&o de los costosísimos envases hoy en uso;su- 

orime e l  acondicionamiento en corcho granulado. Jodos estos be­

nef ic ios permiten asegurar el abaratamiento de los frutos.

El producto así acondicionado puede conservarse por tiempo 

indefinido y para su consumo bastara con hidratarlo nuevamen­

te tratándolo con agua templada el tiempo necesario para que
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nuevamente se esponje y adquiera un grado de humedad semejan­

te al que poseía en estado fresco.

Es evidente que los ejemplos de iustalaeiones expuestos 

lo han sido únicamente a titulo de ejemplo por lo  que,en la

práctica del procedimiento, podran u t i l i za rse  instalaciones 

similares susceptibles de proporcionar en buenas conoioiones 

un trabajo de desecación para los f ines que e l  invento Ptopone.

En el caso ne efectuar e l  calentamiento de la  o amar a me­

diante un caiderin auxiliar, éste puede ser oaiueado por cual­

quier nrocedimieuto y medios,bien eléctr icos, de fuevo direc­

to, utilizan;:.o uemadores de combustibles líquidos,u otros 

adecuad os.
^os detalles que anteceden corresponden concretamente a 

los fines ¡i el invento en el cual será susce t ib ie  de introducir 

todas aquellas variantes que las circunstancias y la. práctica 

pudieran aconsejar,siempre que con las modificaciones que se 

introduzcan no se cambie, a ltere o modifique la  eseucíaüdad 

del invento.
le  hace oonstar igualmente que tanto el procedimiento co­

mo los disposit ivos que cara, su -puesta en practica han sido 

descr i tos ,constituyen un todo y que dada su intima relación 

deben considerarse como com'tendidos dentro del alcance de es­

ta patente.

E O 1 A

S5.- le  declaran de nropiedíni y novelan en nspaoa, las 3 i  g a i  en­

tes: '
R E I  V I E i? I O J I  O E E ¡3

ia.-Un procedimiento con su disposit ivo correspondiente pa-
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ya tratar frutos frescos y asegurar su conservación indefin i­

da, que comprende el tratamiento de los frutos,en una solución 

formada por:

Cal v iva ..........................20 á 30%

lenizas............................ 20 á 30 gj

agua en -cantidad sufic iente para obtener una solución lechosa 

bastante fluida, la cual se somete a ten eratura de ebullición 

por espacio de l o 'ó  15 'en cuya solución son tratados loe fru­

tos por inmersión, a fin. permeabilizar en su p ie l-

2^.-Un procedimiento con sus d iscos!t ivos correspondien­

tes, para tratar frutos frescos y asegurar su conservación in­

definida, según el cual, los frutos previamente tratados en una 

solución alcalina se someten a un proceso de deshidrataoión 

en cámara ¿e vacio caldeada a temperaturas del orden de 30 á 

40M 0.

3^.-Un procedimiento con sus disposit ivos correspondien­

tes,para tratar frutos frescos y asegurar su conservación in­

definida, caracterizado por que -Los productos asi tratados, se 

hidratan nuevamente para su ooisumo, por inmersión en agua ca­

l iente cuyo tratamiento se prolonga el tiempo necesario para 

que e l  fruto adquiera un grado de humedad similar al que pre­

sentaba en estado fresco.

43.-Un procedimiento con sus disposit ivos correspondientes 

para tratar frutos frescos y asegurar su conservación indef in i­

da. en el cual,y para l levar a efecto la  desecación de los fru­

tos, se'"un reivindicación 2&. se u t i l i z a  una cámara de vacio 

que cuenta con una muerta de c ierre hermetico;una. serpentín 

alojado en dicha cámara,por e l  que circula vaoor de a-vua pro­

ducido en un oaiderin c oap i c  cent ar i  o: ua grupo de bateas en las

í
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que son depositados los frutos caracterizándose además,por que 

ía.cultativameute cuenta con medios electrotermioos que deter­

minan el caldeo de la  cámara, en o olab crac ion con un termosta­

to que controla la  temperatura producida.

5*- 5a .-UN FR00EDIMI3NTO CON 311 DI3BT3ITIVOS 10RR33P0NDIEN-

TES.iARA TRATAR FRUT03 FRE3C03 Y ASEGURAR 31 J3N3ERVAOION IN­

DEFINIDA.

Todo e l lo  ta l  y como se.describe y reiv indica en la  pre­

sente memoria que consta de diez hojas escritas a máquina por 

una -*<ola de sus caras y dos laminas de dibujos que La i lustran

Madrid 27 Noviembre 1352.



CARLOS FLORES JUAREZ Dos hojas fia)0 6
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