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MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de regisird de un
CERTIFICADO DE ADICION & le Petente mén. 201.368, por
*UN NUEVO PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE POLVO
IMPALPABLE A PARTIR DEL JUGO DE LOS FRUTOS BE PLANTAS
HORTENSES Y DE FRUTAS EN GENERAL", a fever de don IST
DRO GENESCA ESQUIU, subdito espaficl, reeidente en lo-
1leruse (Lofida).

Es conseauencis naturel y logiea de que en toda
invencién la practice veys demostrando la necesidad de in-

- troducir modificacliones que tiendan a perfeccionsr y ectno-

nizer el procedimiente bese de aquella invencién. Aei en el
cago de la Perente ném. 201.368, y trzs detenldos estudios
conducentes & une mayor perfeccion en cuento al module y
desarrello del procedimientd, como & una senaible economisa
en el coesto de aquel, se he lleggdo e la concluszién de gue
pueden adicionarse les reivindicaciones de aquells Patente
con modificacionesg, que sin alterasr el fundegpente de la mis-
me, i puede beneficlar su proceso evolitive. Y de ahi lea
necesided de solicitar el presente Certificado de Adiciém
que ha de complementer aquellas reivindicaciones.

El proceso normel pare la obtencién del polvo impal-
pable a pertir del Jjugo de los frutos, siguiendo las norms =
esteblecides en la patente principel requiere las operacio-

" nes previas a que se refieren lese reivindicactones primere,

segunda y tercera de le misma, § see squellas gque se refie-
ren a la preparacién aseptica del fruto, el prensado del
miswo paea le adecuade obtencién del jJugo, coen el filtrade
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-subgiguiente y a le fermentacién preciss para lea eliminacién

del exeso de fructuosa que aquél pudiera contener.

Mes puede derse el caso, como ocurre en le préctica
de obtener un jugo de planta horticola, 6 de frute, que por
tener ceracteristicas de ser pobre en ezdcares no exija el pro
ceso seguido en las tres enteriores reivindiceciones scomentae
des, sino que obtenido el jugo por simple premsedo y con el
consiguliente filtraje guede dispuesto para su sbomizacién con
el proceso objeto de la reivindicacién cusrta, si bien con
le circunstancis de alevar senseiblemente la temperature, por
encima de los 902, & emplear para el secsje o deshidretecién.

Tamblen puede derse le circunstancia de que conven-
ga sustituir en slgun caso el procedo de deshidratacién antes
citado y que comprende le reivindicecién cuarta de la Patente
principal'por otro que consiste en peser le pulpe § jugo ob-
tenido & traves de dos rodillos calentados por vapor, y que gis
ran en sentido inverso. Al paser entre los rodillos, queda com‘A
primido por estos eliﬁinanao'za perte hidricadéel liquido &
pulpa fine, quedsndo la materia seca pegade en los rodillog,
qué ez separada de estos por unze cuchillas. Estos rodillos
pueden 6§ né estar dispuestos denirc de une cémere de vacio,

- paras congeguir la evaporacién menor temperatura.

En resumen, por todo lo expueste, reivindica el
recurrente en virtud de la presento solicitud de reglstri de
Certificado de Adicién el objeto de ls Patente principal mimfi '
201.368 el previlegio exclusivo de fabricaoién, venta y explo=-
taciép industriel del objeto del miema, por el plazo de Vi-
gemcie de aquella Patente, objeto esencimlmente ceracterize-
do por las siguiente

NOTAS = REIVINRDICACIORES
PRIMERA .~ Mejores en el objeto de la Patente principal néme.
201.368 Un muevo procedimiehto pare la obtehoién de polvo im-

palpable a partir del jugo de les frutes de plentes hortenses
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y de frutas en general" esencislmente caracterizado por‘la
circumstancis de que obtenido el Jjugo por cualgquier proce-
dimiento de prensado y filtrado conveniente y determinade le
pobrege de szémares en squel, puede ser sometido directamente
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e un regimen de deshidratacién, mediente un procesc atamigador ;

en une centrifhga que gire & une velocided superior a las diez

mil revoluciones por mimito, debligendo aguel jugo y sometien- 7

4o a una corriente de aire celiente, a tempersturs superior a
loe 902 dentro de un recipiente adecuado donde se produce le
evaporizacién de la parte hidrice del juge, que sale al exte-
rior, quedando dentro de la parte seca que es recogide en ci-
clones del modo que ee desee, blen en polvo o comprimidos, s
alte presién, pero sin tener contecto con el sire exterior.
SEGUNDA .~ Mejoras en ﬁl objete de le Patente principel mim.
201.368 JUn nuevo procedimiento pars la obtencién de polwo
impalpable & pertir del Jjugo de los frutos de plentas horten-
ges y de frutes en genersl" asimismo esenciaslmente carscteris
zadas pbr le circunstancie de que bien en el proceso normel
evolutivo objeto de le referide FPavente, 6 en ed que se sim- -
plifice en este Certificeds de Adicién, puede sustituirse el':f
procedimiente de deshidratecién y atomuzedor & que se hace re—-E
ferencie en la anterior reivindicacién, por el de someter al
Jugo 6 puloa obtenido a un prensado a traves de dos cilindros
que giran en sentido inverso, silindros calentedos por vapor

e temperatura cogveniente, en los gue queda comprimida le pul-
re dicha, eliwinando su parte hidrica, y gquedando la materie
seca pegada & los rodillos de loe cusles es separada por me-
dio de chechillaes, pudiendo estar los mencionados rodillos den~
tro de una cémere de vecio para conseguir lm evaporecién a
menor temperatura.

TERCERA .- MEJORAS EN EL OBJETO DE LA PATENTE PRINCIPAL NUM.
201,368 "UN NUEVO PROCEDIMIERTC PARA LA OBTEKCION DE POLVO

IMPALPABLE A PARTIR DEL JUGO DE LOS FRUTOS DE FLANTAS HORTEN
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SES Y DE FRUTAS EN GERERAL".

Todo tal y conforme se deseribe en la enterior Me-
morie Descriptive que consta de cuatro hojas mecenografie-
daeg por une sols cera.

Medrid, 31 de Enero de 1.953.
PJ.AT
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