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2 ADPTENTE DE INVENSCION
por VBLALE alos
en HEspatia, a favor de in.Jatrlos FLORES JUARES,de nacionalidd
/'f espafinla, residente &h iAlaza, calle luis de Velazquez 5.-
% por »UJ PROCEDIIIEILN OO 3U3 LI N3TLIVOI GORRANP AT IENLES,

FARA TRATAR FRULOS FRE3UN3 Y ASEGURAR 30 SON3SERVACIDH INDERF
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21 invenin Se relaciosna con un srocedimientn para tratar
frutas frescos.facuertra su més amplia aplicaci’n ea la de-
secacibn de uvas acoadicionzadolas para asesurar asl su con-
servacidn indefinida.3uziere al 2ropin tienpo un proceso ¢om-
pleto para 3u puesta en srédoetice mediante el emples de una
instalacibn termamecAnica egpecialmente disefiada para éste ob-
jeto.

'Entre 103 gtoo%gitos de la invencidn fizuraniJrear un pro-
cedimiento werfeccionadn mediante el cual es posible desecar
convenienitemnente ciesrtos frutos frescos;tratar térmicanente
dichos frutos frescos para provocar la elininscibn de agua y
otras substancias que asi interese;proporcionar a la piel de
tales frutos cierta permesbilidad y favorecer materialmente
ls fheil evaporacihn de ciertes materias voldtiles que orizi-
nariamente posée;preveer ciertos diSpositivos o instalacidn
termomechnica que vermita llevar el invento a la sréctica, en
resumen, tratar frutos frescos especlalmente uvas de manera que
pueda lograrse su desesacidn nara conservarlos iudefinidamente
gin mermar el valor de sus »rincisios alimenticios,ni la ﬁér—
dida de su sabor caracterigsticos

Hasta aqui la uvs,sdlamente es possible coasumirla comos un
frutn fresco y naturalmente su conservaciha exige metisulosos
cuidados, en carticular acgondicionarla para su ¢onservacida en
barriles esveciales intercalandn entre el fruto corcho zranu-
lado.3ucede n» obstante gque la duracida del fruto asi acon-
dicisnado es relativamente corta y cualquiera variaciba clima-

7 .
tologica o un ambiente humedn o seco en exceso provoca facil-
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mente su putrefacoién-ﬁor nten a3pecto su transporie reguiere
entretenidoss cuidados y atenciones y confornme gueda indicado
es im@rescindible emplear envases especiales, fuertes y coasto~
S0S »

Bl ideal sevia poder conservar el fruio en buenas cond icio
-nes para el csnsumo, siendn éstavpreoisamence la finalidad pri
-mordial del invento.

Haste La fecha las uvas Gnicamente gon treatadas para la fa
pricacidn de pasas y se sbtiene un producto secn,de caracteris
ticas y sabor distintas s las del fruto fresco.le éate trata-
mienta resulta un wroducto muy coacenvradn y dulzdn excesiva-
mente emnals~o8o0 gemejante a una confituré-

Bl inveats por c¢onsiruiente, vermite realizar uan Jeseca-
eidn adecuada en cuy» estado el fruto pusde wermanecer pov
tiemno indefinids eoa l& pogibilidad de yue momentos entes de
ser consumido se hidrata nuevanente y adquiere el mismo 3abor,
éspecto v caracgteristicas que ofrizinariamente poseis,a fin de
que al ser desustadoss el palader perciba la misma sensacidn
que 31 se tratase de uvas frescas.

Un fruto asi acnadicinsnado nunca se obtuvo.las veatajas
y beneficing vrécticos y econdmicns que el inveato proparoin-
na san de sl ilminrtascla gue permiten asesurar un mayor aprio-
vachsmients del oroaducbto como 23imismn mayostes posibilidades
comerciales, particularmente un damno mé3 amslio para el oo-
mercin exterior.

Sexun unz fase del inventn se estim® conveniente s-meter
las uvas = un tratamiento orevin utilizand»s una sslucisn al-

salina para gque el ollejo o piel de la uva adguiera ciectta per
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meebilided facilitand» de ésta forma su deshidratasidn y elimk
ner otras substancias fécilmente voldtiles que »riginariamente
posée.

e acuerdn con obrta anrma dei lnventio, 3¢ estimbd coaveniente
gsmeter el fruto a ua proseso de desecacibn, por caldeo, refe-
rensemente en vagcio.

vespues de concluido el procesn de degecacidn, el vroducto
asi bratado se puele envasar fheiimente ocupanda ud reducgidn
volumen v utilizando cajas de gar toan corchn u otras.

Otro aspectho nés de ésta patvente Nrevee la posibilidad de
emplear, zara la practlcs 2el inveato,una sencilla vy efectiva
instelacidn termomechnica,que ha sido ooncebida taniendo en
quenta la natutalcza del sroiucio J »OT tantn La ¢onvenien-
aias de hacerlo en vaclo,qus exize nara la aorrecta desecuacion
mensr temseratura.

Una mejse ides de los fines del inveato la =roporciona
1a descriscibn sizuiente al ser considerada conjuns&nente'can
1as Lhnines de Albujos que ae scom.al aa en Las que se muesira
de manera un btantos esquenatica y tan solo por via de ajenplo,
los conjunins preferidns se la insbaiacisa que el inveato re-
gomienda.

Antes de ;rosesuit le deseriseidn der iaveasr, se hase la
aclaracidn de que tsua mennris unicamente sirve de base para‘
sroporciniar Uila ldea Gel invedto, 3in embarso la patant
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' tesse considerarda comn s rondides deatvo del aluance de b3~

te voeizten.
D1 iavests srevée en su urivere Tase la sresarecidn de una

gylucibdn alealina en ¢ Lue las uvas son tratadas por inmer-

Ha= #ihn @ fin de sropnrelonar cierta sermeabilifed. a la piel del

sy / P - - .
fruto, con lo gue so¢ facilitara sensidlemente su deghidrata-

n
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"l e o 1 3 ’. ,,., - . 3 . -
gsta aovluslia ¢sba lateyrada oY
Jal Viva-.eoiivacnee G6 20 8 50 :
loe= SENLGAB e s s reveesesy de 20 a 30 w
z . - oo oL . o - . N . 7
grua el carvivas 3uficlente vata le correcta disgolucion y mes-
¢ilo o we los comwonentes.il crevaradr se hlerve ot espacin de
A P IV . - - 5 s A4 T g v e 3 in -
i%°a 18"y ea sl se tratan,porr iamersinsa, las uvas ea racimns.
il r LR v - 2 I z o PR S - LN
Zate tratanlentn serd muy breve, »ués la caracuveristisza de ver-
e s ey . 2
1655~ meabilidad deseable ha {e produsirde Gnicamente 3o2bre la oviel
del frutn.

e 693 asl tratados guedan €1 cHhndicliones de 38t 30—

£

- Lng ool
metidos ulteriormente al prncesn Ge desecacidn nscesaris, pre-
fereatemente en z4Anaras de vacin que aseIdr&il uns maynt velo-

20.- cidad en el Yratamieity, 7 lo que &3 mds impor tante, yue Los
frotohs 10 beiran que so0 3t tar Semperadturas relativamente ele-
vadas cavaces originar el asadn o c¢oceldo de productn.lebe te~
nerse en cueabta que 8l ideal para una bueia desecacidn esbri-
ha en eliminar el arua gin s-meter el frutr a temperaturas que

25 .- puedan srovocar la pérdaids » alteracibdn de los princisios asti-

' avos que originariamente pnscen.

Sonforme antes se indichd, en el inveats tambiean se ha dre-

. . /7 L ) . PN . -
visto una instalecida eszpscialmente dizefada vara la 0r&0TI~= i
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sa del nrnceso, la cual gs encuentra repreasentada en los di-
seflos ad juntos en los cnaleg represents por:

La fizura le. orevée un casny de vealizacibn ea el que el
calor es zenerado mediante una resistencia eléctrica instala-
da en el interinr de la nrhoia cémara.

La fizura 2&. gsrresosnde a una vista ua tanto esqueni ti-
ca de une instalacibdn vara el tmatamicnts gyue el inventn pre-
goniza en la que se emplea como medin de caldeo el vaont de
azug generadn por un calaevin complenentarin.

Haclends simnlteaneamente referencia a las léminas de dibu-
Jos que ©ve #compal an, el numero-1l- indiea la céhuara en la que
ge realiza el Gratamients.Jduenta coin la uerta -2-,que deter-
mina.un cierre hermético en colabnracidn de la juata eldati-
ca -3-.En el interisr de la cémara se cncuentran alojados,en
farme de c¢olumna,las bandejas =4~, =5-, -6~ y ~7- en lag gque ge
encuentren sustentaias dichas bandejas mediante los apnyns =lo-
que contienen los frutss frescos,desrues de su tratamiento con
la salucidn aleslina, los cuales vermanecen en la cdmara has-
ta que se obtiene su desecacidn.

g chmara -1-,facultativamente recibe a un serpentin ~li=-y
-12- vor el gue ciroula vapsr de arua que la caldea.Bate sis-
tema de calentamiento puede sustituirse mediante el empleado Ge
resistenoiés eléebrioas,en cuyo clrouitr 3e encueatra inter-
caledo el termoatato ~1l4- montado sohre el cagguillo de mate-
rial dielestrico =l15-,

Ll numern =16~ corresvnnie s la ernducaidn por la gue se
praduce el vacioj;en -17- ge indica un termometrs visible desde
el exterinv a fin de vnder apreciar la temveratura obtenida en

E < N - / -
el interior de 1la camgra, -18-representa un mandme tra que indi-
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ca la inteunsidad del wvacilo srnducido.

. La firura -2&,Tepresenta igualmente la chmare de vacio -1-
que, en 4ste casn,es caldeada mediante el vapot de avus zenera-
do en el calderin gomolementario -19- que sircula por el ser-

Haw pentin -1l-,-12=, .Lste calderin -19~ ge encuentra caldeado por

. P B . /
. 1ns resisbencias eléetricas =-20- y posee uad manomeirs -21- asi

eoamo un termostato =-22- que asesura el perfectn coabrnl de la

tem@exatura en el calderin.facultativamente el calentaniecntn
. ge puede proaducir 9T un quenador de gambustibles lLigquidog =25
| 1o.~ o bién por ~trH sistena adecuadn.
g e estvimar la zran sencillez de ésta instalacidn oomd
agi mismn la importanclia de ptoducir el vacin en la cémara
- mediinte la bomba —24-, gque asezura la onsibilidad de tratar
los frutos & temjeraturas por eilos tolerados.
15.~ © 3s comoreilderd fhcilmente que el proceso en 31, e3 suma-
mente sencillo y efectico y yue asimisgm», las instalacinones 8i-
geFadas nn son cemplicadas ni anstogas.El hecho de llevar a
efectn ls desecacidn en vacio asezura una buena deshidrata-
cihn sin rebasar los 30 o 402 C.temperatura perfectamente per-
20e~ mitida cor cualguiera de lss naterias gque poseen los frutos ,
gin sufrir alteraciosies.
Un frutns =231 acondicinsnadn ofrece imonr tantes vosibili-

drdes, en particular Gesde el punbn ue vista ¢omercial.Asezu~

va el total aprnovechamient» del fruto;su »naibilidad de trans-

25 e= vorte prescindiendo de los costosisimos envased hoy en u3o;su-

»rime el acoadlclonamliensn en antcho sranulado. Prdos estos be-
N neficing permiten aserurar el abaretanients de los frutons.

. .. . r s N B .
Bl sroducto asl acnciclnnadn puede ¢raservarse nHY tlemd

i ; 2 - -
indefinido y para su conswno bastiara ¢91 nidratarlns auevamen—

30— te tratandnln coa azua teaplada el tiemp» acecesario para gue ik
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nuevamente se esponje y adguiera ui zradn de humedad semejan-
te al que noselia en estado fresco.

ug evidente gque los ejemplos de instalaciones expuestos
1o hen 8ido Gnicamente & titulo de ejémplo por lo que,ea la

préctica del procedimiento, podran utiliszatse inatalacinnes

similares susceptibles de proporcionar eil bhuenas eondiclinaes

ar

W

un trabao desecacida para los fines que el 1ave o propoIe

iy el cnan Ge efectuar el calemtamlentn de la chnara me-
diante un c¢alderin suxiliar, tete puede ser caldeadn por cual-
gquier wencedimientn y mcCies,bién eléetricns, de fuezn direc-
to, utilizando cuenad»rres qe oambu3tibles liguidos,u otirns
adecuadns.

a0 deballes gne anteceden corresnionden ganceetamente a
inveats en el cual serd suscetible de iatenducir
thdas aguellas varliantes qﬁe les clirsunstancias y la préctice
padierar acvnsejaf,aiemgre que a-n las modificacinies que s5e€
intraduzcan nn e camble,altere 0 mndifigue la esencialidad
del invento.

3¢ hace constor izualmente que taato el proacedinieats co-

mn 1lna disvogitivos que oara 30 puesta en préotioa han sid»
descritog, constituyen un todn y que dada su {atima relacidn
doben annsiderarse c¢omn conirendldonsg dentrH gel alcance de és-

ta patente.

oA

3¢ declaran de oropledsad y novedad en gavalia, las siguien-

teatr

REIVvVIdDIvoilJIlIodusd

1l&.-Un procedimiento con su disdositivo gorresnandiente pa-
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ra tratar frutos frescos y asezurar su conservacidn indefini-
da, que comprende el tratamient> de los frutos, en una 3nlucibn
farmada por:
VAL VivOe.sossoeeaas...80 4 30 %
JONIiZAS.esevertrates .20 & 30 W

azue en cantidad suficlente para obtener una solucidn leshosa
begtante fluida, la cual se somete o tern-eratura e ebullicidn
por espacio de Llo’5 1587en cuys solucidn son tratados Los frue-
tos por inmersién,a fin permeabilizar en su siel.

2&.-Un procedimientn cHon sus disuvsi:ivos'correspﬁndieﬂ—
tes, para tratar fruins frescHs y asSegurar su c¢onservacidn ine
ﬁefinida,segﬁn el cual, los frutoss previanente tratadors en une
solucibn alcalina se someten a un process de deshidratacidn
en ahmara de vacis calieads » semveraturas del orden de 30 4
400 3.,

38.-Un procedinmients can sus 4is»oaitivos eorresvnniien-
tes,para tratar frubors frescos ¥y asesurar su eonservacida in-
definida, carasterizads pnr que Loy procuctns asi ttatadns, se
hidratan nuevaiente para su eHisumn, pPoT inmersidn en agua sa-
liente cuyo tratamients se prolonza el siempo neaesario para
que el frut» adquiera un grado de humedad similar al que pre=
sentaba en estado fresco.

48.-Un procedimients snn sus dispositivos correspondientes

nara tratar fruins frescoy y aserurar su conservecion indefink
da en el cual,y para llever a cfecto la desecacihba de ins fru-
COS,SSW&H reivindicaciocn 2&. se utiliza una chmara de vacios
que cuenla ¢on une nuerta de cierre heraeticHj;una servpentin
alojedo en dicha cémara,vor el gue citcula vapor de arua pro-

ducldn en un calderin compleaentariojun grupo de bateas en las

R
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que son deypositados 1os frutog caracterizéndose ademAs,por que

facultativanente cuenta con medios electrrtériicoss que deber—
minan el calden de ls oémara, en c¢olabaracida con un termHata-
tn yue coatrola la temperatnra producida.

5o S5&.-U4 ZROCEDINIZALD 39N 3U3 DI IIILIVOS JORR LY ONDIEN-
TES, FARA URATAR FRULO3 FRU3C0S Y ASEIURAR 3U JOW SERVACION Ilw
DEFINIDA.

Yodo ello $al y comn se.describe y reivindica ez la pre-
sente memntis que cosSta de diez hojas escritas a méhguina ot
una @nla de sus cavas y dos lAmines de dibujiss gue la ilustran

Madrid 27 Hoviembre 1952.
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