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MEMORIA DESCRIPTIVA 
pa^a a oí i  ci tax

P A T E N T S T  D E  I N V E N C I O N
an

E S P A Ñ A  
pox VEINTE añoa

a nombra da VACO-DBY COMPANY, entidad nortaaJMricana, 
estab lecida an  98o F if th -s ix th  s t r e e t ,  Oakland, Cali­
fornia , Estados Unido a da America, por;

"UN PROCEDIMIENTO CONTINUO PARA DESHIDRATAR CONCENTRA­
DOS oaKBSTIBBBS'*.

- O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O -

n sta  invento aa re f ie re  a an procedimien­
to pero deshidratar concentrados líqu idos o aem ilígai- 
dos sometidos a ana preaién in fe rio r  a la  atmosférica*
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Un objeto del invento ee proporcionar an 

procedimiento perfeccionado por el qoe le s  con^ntrados 
líqu idos e sem ilíqaidos pueden deshidratarse de an modo 
continuo basta reducirse a polvo, sin  d e s tru ir  la s  cuali- 

6 dadas de gasto evidentes por reoonatitaeién .
Otro objeto  del invento es proporcionar 

an procedimiento del carácter precedente que es particn - 
larmente adaptable a lo s  concentrados que contisM n sabo­
res  delicados, come por ejemplo esp ec ifica tiv o ,lo s  jagos 

lo  c ítricos#
Otro objeto del invento es proporcionar 

an procedimiento del carácter precedente que se paede 
lle v a r  a cabo s in  necesidad de mediciones o ie n tíf ic a s  
y a an elevado rendimionto do predaocián comeroial.

18 Hl presente invento proporoiona a n ^ o o e -
dimiento continuo para deshidratar an concentrado comesti­
b le  sometido a ana presián  in fe rio r a la  atm osférica, que 
consiste en paaar dicho concentrado por ana corrien te  qne 
va desde an panto de entrada a an panto de descarga, sapa- 

2o redo y s in  ninguna re lac ión  con dicha entrada; someter el 
concentrado a ana prasién in fe r io r  a la  atm osférica do­
rante sa recorrido desde dicho panto de entrada a  dicho 
panto de descarga; transformar dicha corrien te  en ana ca­
pa cent inca de espesor uniforme después del comienzo de sa 

26 paso desde dicho panto de entrada a dicho panto de descar­
ga; someter dicha capa a la  aocián del oalor dorante ana 
etapa de calentamiento de aa pase desde dicho panto de e&-
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trada a dicho ponto de descarga; absorber loa vapores de 
dioha capa durante dioha etapa de calentemiente de ao re ­
corrido; e n fria r  ^[p idamente dicha capa dorante una eta­
pa de re frigerac ión  de so paso y deapoós de que ee haya 
redooido e l contenido de humedad a l  n ivel deseado, y des­
cargar loego dicho concentrado desde dicho ponto de dea- 
carga, qoe ae caracteriza por mantener la  temperatura de 
dicha capa inmediatamente por debajo del "fa lso  ponto do 
fusión* del producto dorante dicha etapa de calentamiento.

El presente invento proporciona adornós an 
procedimiento continuo para desh idratar en concentrado 
comestible sometido a coa presión in fe rio r a la  atmosfé­
r ic a ,  qoe consiste  en e l paso ae dicho concentrado por 
una corrien te  qoe va desde an ponto de entrada a an pon­
to de descarga, separare y s in  ningana re lac ión  con di­
cha entrada; e l  sometimiento del concentrado a  ana presión 
in fe r io r  a la  atm osférica dorante so rooorride desde dicho 
ponto de entrada a dicho ponto de descarga; l a  transforma­
ción de dicha co rrien te  en ana capa continua de espesor 
aniíerms dsspaós del comienzo de au paso desde dicho pun­
to de entrada a dicho punto de descarga ; e l  sometimiento 
de dicha capa a la  a cción del calor e hinohamiento de la  
capa dorante ana etapa de calentamiento de eo paso desde 
dicho ponto de entrada a dicho ponto de descarga; la  absor­
ción de lo s  vapores procedentes de dicha capa dorante dicha 
etapa de calentamiento de eo paso; e l enfriamiento rápido 
de dicha capa dorante ona etapa de re frig erac ió n  de so
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recorrido y ¿La spnás ¿Le que ee haya reducido e l contení ¿Lo 
6* humedad a l  nivel deamdo, y Inego l a  descarga ¿ L a  Al­
che concentrado por Aioho ponte Ae descarga, qne ee ca­
za e te riza  por mantanax Aicho concentrado a una tanpera- 

5 taza zeAnoiAa antea Ae aemetezie a ana prealán infez ioz 
a la  atm oafárica.

la s  caraot a r ie t i  cas precedentes y otzaa 
^ z a et oz ia ti caa Ael invento ae evidenciarán pez e l eatn- 
Aio Ae la  Kemoria, ia a  reiv indicaciones anexas y loa  Al­

io bajos qne ee acompañan con la  Memoria, en lea  que:
la  Fignra 1 ee ana v ie ta  Ae p e r f i l ,  ver­

t ic a l  y longituAinalmente (v ía te  en a lzada), Ae nna má­
quina Aeahiazatante adaptada a  la  p rác tica  Ael procedi­
miento de ca te  invente; y

15 l a  Figura 3 ea nna aacoián tran sv ersa l
(o v ie ta  en plano) Ae la  máqnina zepzeaentaAa en la  Fi­
gura 1, tomada sobro la  l in e a  a-a Ae la  Fignxa 1.

Una máqnina Aeahidratanta capaz de prac­
t ic a r  e l procedimiento Ae ea te  invente comprende eaen- 

&0 oialmante ana envoltura herm itica  de vacie I ,  qne tiene 
nna soccián transversa l c irc o la r qne ae i ln a t r a  en la  
pignza 2. l a  envoltura 1 está proviate Ae anea tapaa le ­
ta m ic a  2 qne ae cierran  mediante la a  adecuadas pnertea
3*

25 Dentro de la  envoltara 1 eatá situada nna
correa m etálica s in  f in  4, montada sobre dos tamboree 
ro ta to rio s  o g ira to r io s  5 , 6. ge f a c i l i ta n  medios ade-

-  4 -
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ouadea para baoer g ira r la  correa 4 en una dirección 
contraria  a l movimiento de la s  agujas de uñ r e lo j , como 
pao de apreciarse  en la  figura 1 .

30 f a c i l i te n  medios para euminiatrar a 
la  máquina ana co rrien te  de concentrado liqu ido  o aemí- 
liq u id o . zatos medios comprenden un tubo de entrada 7 
qae sum inistra e l  liquido o semiliquido a l  rec ip ien te  
alim m tador 8.

se f a c i l i ta n  medios para transformar le  
corrien te  de concentrado en ana capa continua (o alma 
continua) de espesor uniforme sobre l a  superfic ie  in fe ­
r io r  de la  correa m etálioa. Estos msdios comprendan un 
ro d illo  alimentado r  9 qae se sumerge en e l baño del re- 
oipionte alimentador 8 y ap lica  e l liqu ido  o aem iliqui- 
do sobre la  auparfic ie  in fe rio r de trozo in fe r io r  4a de 
la  correa 4. un tambor de retroceso  19 está  ajustadamen­
te  situado encima del trozo in fe r io r  4a de la  correa 4 
y en alineamiento tangencial con el ro d illo  alimentaá&r 9+

pe fa c i l i ta n  medios para someter cada lado 
de 3a capa o alma de concentrado a  una m ultitud de in­
crementos por separado de calor rad ian te  durante su paso 
a traváa de la  cámara de vacio. Un lado  de la  capa se ca­
l ie n ta  por una a e r is  de radiadores l i a ,  11b, 11c y l i d  
y s i  tambor 8 , zsa radiadores l í a ,  11b, l i o  y l i d  son 
slementos do calefacción e lé c tr ic a , oada une de lo s  cua­
l e s  se controla individualmente. 31 tambor calefactor 5 
ae mantiene a cualquier temperatura deseada en un medio
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conveniente, t a l  como pos ejemplo ama co n ten te  a a l ta  
presión. gL o tro  la to  áe dicha capa (o alma) ee calien­
ta ama aaria  da elemento a oalafactoree 12a , 18b, la c ,
12A, 1 ^  y 12f que aparecen sobre e l  trozo amper lo r 4b 
i e l  recorrido de la  correa 4. gatea elemento a oalefao- 
te rea  aon aim ilarea a loa elemento a cal afee torea l i a ,  i l b ,  
11c y 11& y cada ano de e i le a  ae controla in&ivi¿animan­
te . un ro d illo  tenaor 13 situado debajo dei trozo 4b ae 
f a c i l i t a  para mantener lia correa en alineamiento con lo a  
elementos calefactores 12a a  i a i ,  ambos inc lusive .

^Bambién ae f a c i l i ta n  medica para la  rápida 
refrigerac ión  de dicha capa de concentrado a su paso a 
través del deái i  arata&or. gatos medios compréndanla 
aplicación de un liqu ido  re fr ig e ran te  a l  tambor 6. Bate 
tambor ae mantiene a la  temperatura deaeada por medio de 
cualquier liqu ido  re frig e ran te  adecuado.

Bambión ae f a c i l i ta n  medie a para mantener 
l a  preaión da dicha cámara da vacio a  ana presión in fe ­
r io r  a la  atm osférica y pera recoger lo a  vaporea proce­
dentes de la  capa de concentrado dorante sa recorrido  a 
travéa de la  máquina, gatos madioa incluyan un tubo de 
vacio 14 que ae conecta a cualquier medio adecuado para 
e sp ira r an vacio.

Ha f a c i l i ta n  medica para separar la  capa 
de concentrado da la  correa y para romperla en pedazos. 
Batoa madioa inclayen an b i  a ta r i  15 situado a l  lado da 
la  porción in fe r io r  del tambor de re frig erac ió n  5, como

-  6 -
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ce i lu s t r a  en la  Figura 1.

3a f a c i l i ta n  medio a para separar a l  con­
centrado dal deahidratador y para descargarlo. Batea me­
dica incluyan un alimentado! da descaiga 16 (ana to lva da 

6 vaciado 16), y una eaolaaa da a i ia  17, a s i  como un reco­
gedor da piodacte 10.

Se f a c i l i ta n  medios para p a im itii a l apoza­
r ía  da la  máquina ver la  oorrionte da concentrado duianta 
au re c e ii  ida daada a l  panto de entrada da la  máquina hasta 

10 a l punta de sa lid a . Hatea medie a incluyan una se ria  de mi­
r i l l a s  19 mentadas en l a  envoltura 1 y en la s  tapes 3 de 
la  máquina.

lo s  aspectos precedentes de Ies a l enante a 
mecánicos necesarios para p rac tica r a l inventa na se d ía ­

le curan en d e ta lle s  espec ifica tivos porque para e l  entendi­
miento del procedimiento, la  construcción de lo s  medios 
adecuados para p rac tica r e l procedimiento anteriormente 
descrito  será fácilmente diaoernibie para un técnico en 
la  especialidad sin  más d e ta lle s , s in  embargo, a  modo de 

80 ejemplo, alguno o algunos de le s  d e ta lle s  o oaraoterlác­
t ic a s  mecánicas precedentes están  expuestos en la  patente 
norteamericana na 1+871.071 concedida e l  8 de Marzo de 
1933. a favor de 8.C+ eontant para ana máquina desecado­
ra , en la  Patente norteamericana ne 2.119.594 concedida 

25 e l 7 de Junio de 1938 a favor de c , Macgean para un dea- 
hidratado! de hueros, en la  Patente norteamericana 
8.151*166 conoedida e l  27 de septiembre de 1938 a  favor

7
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4# Meo Dongall para an aparato para de sh idratar líqu idos 
v iscosos, on la  paten ta norteamericana nc 2.414.58o con­
cedida e l 21 4a Enero 4e 1947, a favor de c. Birdaeye 
para coa construcción transportadora sobre l a  base 4e 

6 correa s in  f in  en calien te  para deshidratar alim entos, 
y en la  paten te  norttaBOgieana nc &.516.098 concedida 
e l  11 de Ju lio  4o 1950, a favor de H. i .  amith, para 
deshidratación continua a baja ten^peratnra.

43. ejemplo exp licativo  específico de es te  
10 invente reside en on procedimiento nuevo y perfeccionado 

de deshidrataaión capaz de ser practicado sobre a jna ta- 
miento adecoado y manipulación de nna máquina de la  que 
la  precedente explicación es nn ejemplo. Este invento es 
particularm ente adaptable a lo s  jugos c í tr ic o s , que han 

15 sido casi imposibles de deshidratar satisfactoriam ents
s in  pórdida de sabor. por consiguiente, este  procedimien­
to se deacribe tomando como ejemplo un concentrado de 
fru ta  c í t r ic a .

Como m ateria prima para la  p rác tic a  del 
20 procedimiento aquí d esc rito , as ha encontrado que un

concentrado de jugo de naranja congelado o no ocngalado, 
y que contiene aproximadamente un 56% de sólidos sa muy 
s a tis fa c to r io .

Si e l  concentrado está  congelado as eleva 
25 l a  temperatura para deshelarle . R1 concentrado deshelado, 

e 3E concentrado descongelado, eegán e l  caso, se mantie­
ne luego a ana temperatura por debajo del punte de con-

* 8 -
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golación normal dsl agua y por encima a e ra n te  de con- 
gdaoiÓn d ^  concentrado 4* jago. M ientras está  a sata  
temperatura, el concentrado as transferid o  a l  panto 4# 
entrada como, por ejemplo, a l  tobo de entrada 7, ante- 

5 nórm ente descrito*
33. concentrado se transforma luego en an a  

delgada capa de espesor uniforme, por ejemplo,.mediante 
el ro d illo  alimentador 9 y e l  tambor de retroceso  16 an ­
teriorm ente d escrito , y en e l ejemplo explicativo  ae 

10 transporta  mediante l a  correa m etálica 4 a través de la s  
etapas subsiguientes del procedimiento*

la  fin a  membrana se baca pasar a través 
de ana s e r ie  de incrementos de calor rad ian te , controla­
dos por separado, como per ejemplo, lo s  radiadores de la  

18 ee rie  11, e l  tambor calefacto r 6 y lo e  radiadoraa de la  
eerle  l a .  parante e s ta  fase  del procedimiento, ae ca lien ­
ta n  ambos lados del alma de concentrado.

Une vez calentada, se e n fr ia  l a  capa, por 
ejemplo, mediante e l  tambor de refrigerac ión  6, y laego 

80 ee descarga e l concentrado por e l panto de descarga, por 
ejemplo, la  osolaea do a ire  17, mediante e l  b i s ta r í  15 
y la  to lva de vaciado 16*

Parante e l  pase de la  co rrien te  de mate­
r i a l  desde e i  ponto de entrada s i  panto de descarga, le  

26 co rrien te  ae mantiene a una presión in fe r io r  a  la  atmos­
fé ric a  y ee recogen lo s  vapores mediante, por ejemplo, ol 
tubo de vacío 14*

- ,  9 -
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Dorante e l  paso do dioho concentradoj, y

m ientras e l  conoentra do eatá en forma da alma ( capa o 
membrana), ae ap lica  su fic ien te  ca le r, por ejemplo, me­
diante lea  elementos térmicos antea mencionados, pare 

8 hinchar ai prodocto y f a c i l i t a r  la  vaporización de le  
fase líqu ida  del concentrado.

4 medida que e l  producto ae hace más ae- 
oe dorante en progreae a lo  largo del procedimiento, ee 
poede aumentar satisfactoriam ente le  temperatora d d  pro- 

10 docto a in  qoe é s te  ae d e te rio re .
Gen an te rio rid ad , so ha propaeeto hacor me­

diciones exactas de temperatora y e l trazado de corvas 
pera seleccionar le  tomporatura correcta de doahidrata- 
ción. Hemoa sabido qne loa mejores reso ltados poeden ob- 

15 tañaras mediente v ig ilanc ia  del prodocto y mantenimiento 
do le  tempera to ra  mée propia por dos sencillo  s exp crimen- 
toa viaoalea*

B3L alma aa v ig ilada  a través de a o paae 
por la  máquina mediante lea  m ir illa s  19 y la  a temperato- 

80 rea de loa v a rio s  d ispositivos de calor rad ian te  ae rega­
len  de t a l  modo qoe (1) le  temperatora ae mantiene en nn 
ponte ev id en tem en te  a lto  para qoe ae hinche e l  alma y 
(3) l e  temiera to ra  ae eleva haata on grade en qoe e l  pro- 
docto hinchado empieza a ablandarao antea d d  desmorona- 

35 miento de la  estruc tu ra  hinchada. Bate ponto so llama 
aquí "falso  ponto do foaión*. Tanto la  temperatora a la  
cual ae hincha e l producto como ol "falso ponto de fusión"

10 -
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aon d iacern ib les inmediatamente por aimple observación. 
Per consiguiente, no aa necesita  ningún in a tr  amento c ien­
t í f ic o  da madición para p rac tioar e l procedimiento.

la  velocidad de recorrido dorante la  etapa 
6 de calentamiento aa regala  por e l  operario de la  máquina 

cuando e l prodacto pasa por al último calentador rad ian­
te ,  de modo qne e l  prodacte tenga e l contenido de humedad 
deseado.

En e s te  panto todavía tiene e l prodacte aa 
10 constitución de hinchamiente y la  inmediata re frig e ra ­

ción del producto conserva la a  c a ra c te r ís tic a s  da hincha­
zón del concentrado dorante todo el tratam iento subei- 
goiente del prodacte.

Este procedimiento mejorado da a l  preduo- 
15 to an hinchamiento may aaperior a l  conaegaido hasta ahora 

an la  táonioa, a vaoaa as tan  a lto  e l grado de hinohamlen- 
to que no ae paade llev a r a cabo completamente la  trans­
ferencia  tármioa desde la  superfic ie  ex te rio r del alma a l  
tambor, en tre  la  últim a parte de la  etapa de oalentamien- 

30 to  y la  recogida del producto procedente de la  cámara de 
vacíe. Si sato  ocorre, entonces debe elevare# la  tempera- 
ta ra  del último elemento ca le fac to r, I2 f ,  a  an grade sufi­
cientemente a lto  para aumentar la  temperatura del alma l i ­
geramente por encima del "fa lso  punto de fusión", de modo 

25 que se permita disminuir e l hinchamiente del producto lo  
ao fic ion te  para perm itir mayor transferenc ia  tármica a l  
tambor de re frigerac ión  6.

-  11 -
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Za aplicación  le i  precedente p ioca li­

mi ante aa t r a í a oa an cn concentralo qua tiene la  màxima 
aceptación comercial, tan to  lea le  a l  punto la  v ie ta  la i  
guato corno lea le  a l  punte la  v ie ta  le  au fó o il reoenati- 
tución,

sa ev ilenciaró  qua a l  procedimiento piacc­
ic a te  aa ap licab le  a ó tica  conoentiaioa qua caen le n tie  Mi 
àmbito le la a  r  e iv in llca  cl one a.

- o -  n o  T i  - o -

Zea pontea le  invención propia y nueva 
que aa presentan para que aaan objete la  asta  patenta 
la  Invención an gapaha, por VEIhTR años, aon loa  e i-  
gui antea:

IR, -  En procedimiento continuo para des­
h id ra tar un concéntralo comestible sometido a una presión 
in fe r io r  a la  atmosférica que censista  en pasar dicho 
concéntralo por una corrien te  que va le a le  an punto le  
én tra la  hasta un punto le  descarga, separado y s in  ninguna 
re lac ió n  con dicho punte le  entrada; someter e l  concentra-
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3o o ana presión in fe rio r a la  atm osférica, ¿arante sa 
rocorrido desde dicho panto de entrada a dicho panto de 
descarga; tranaformar dicha corrien te  en an alma continua 
de espesor a n i forme, desde e l  comienzo de sa paso desde 

S dicho ponto de entrada hasta dicho ponto de descarga:
someter dicha alma a la  acción del calor ¿arante ana eta­
pa de calentamiento de sa paso desde dicho ponto de entra­
da a dicho panto de descarga; recoger lo s  vaporee proce­
dentes de dicha alma dorante dicha etapa de calentamiento 

10 de so recorrido; en fria r  rápidamente dicha alma dorante 
ana etapa de refrigerac ión  de so recorrido y despaóa de 
%ae se haya redocido e l  contenido de hnmedad a l n iv e l de- 
aeado, y descargar, laego, dicho concentrado por dicho 
panto de descarga, que se carac teriza  por mantener la  

16 temperatura de dicha alma inmediatamente por debajo del 
"falso  ponto de fosión" del pro docto dorante dicha etapa 
de calentamiento.

as . -  un procedimiento, sagon la  re iv ind i­
cación i ,  que ee carac teriza  por e l hecho de qoe e l  hin- 

8o chamiento del alma ee redoce antee de pasarla a dicha eta­
pa de re frig erac ió n .

3s. -  En procedimiento continuo para dea- 
h id ra ta r on concentrado comestible sometido a  ona presión 
in fe r io r  a la  atm osférica qoe consiste  en pasar diche 

8S oonoentrado por osa oerrien te  qoe va desde on ponto de 
entrada a on ponto de descarga, separado y s in  ninguna 
re lación  con dicho ponto de entrada; someter s i  concen*

-  1 3  -
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trado a ama presión ln fc r io i  a la  atm osférica Aeran te  
sn recorrido  3a a As Aicho panto As entrada hasta Aicho 
punto 3a descarga; transformar Aieha cor rían te  an an 
alma continaa Aa espesor aniforme despuós Ael comienzo 

S de se paso AesAe dicho punto de entraAa a Aicho panto 
de descarga; someter Aieha alma a 3a acción Ael calor e 
hinchazón Ael alma A arante ana etapa Ae calentamiento 
Ae su pasa AesAe Aicho punto Ae entraAa hasta dicho puer­
to Ae Aescarga; absorber lo s  vapores prooeAentee Ae Ai- 

10 cha alma durante Aieha etapa Ae calentamiento Ae su re- 
corriAo; en fria r rápidamente dicha alma durante una e ta­
pa Ae re frig erac ió n  Ae su recorrido y después Ae que se 
haya reducido el contenido Ae humedad a l  n ive l deseado, 
y descargar luego dicho concentrado por dicho panto do 

16 descarga, que se carac teriza  por redo o ir e l  hincRamiento 
Ael alma antes Ae pasarla a la  etapa Ae re frigerac ión ,

4h. -  pn procedimiento, segón ía e  re iv in ­
dicaciones 1, 2 ó 3, que ee carac teriza  por e l hecho de 
qae dicho concentrado se mantiene a ana temperatura re - 

20 Aucida an tes Ae su introducción en Aicho punte Ae en­
traA a,

5 s . -  un procedimiento, aegón la a  re iv in ­
dicaciones 1 , 3 ó 3, que ae caracteriza por e l  hecho Ae 
que Aicho concentrado ae mantiene a una temperatura in ie - 

28 r io r  a l  punto Ae congelación normal del agua an tes de so 
introducción en dicho punte de entraAa,

14
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6S. -  Un procedimiento, segón la e  re iv in - 

d i a c io n e s  1, 3 ó 4, qoe se carac teriza  por somatar ana 
o ambos lados Ae dicha alma a nna sari#  Ae incrementos 
A iscrstos Aa calor radiante dorante dicha atapa Aa calen- 

S tamianto, y regalar Aichoa incrementes d iscre tos Ae caler 
rad ian ts Ae modo qoe la  temperatora Ae Aicha alma sea so fi-  
oient emente slsvada para in f la r  e l pro A acto y se mantenga 
irme A latamente por debajo Ael "falso  panto Ae fosión" Ael 
concentrado dorante la  mayor parte  Ae dicha etapa Ae ca­

lo  1entamianto.
7B. -  un procedimiento, asgan la s  rs iv in -  

Aicacienes 2 4 4 , qne se carac teriza  por redecir tanto 
e l hinchamiento Ael alma an tes Ae Aicha etapa Ae r e f r i ­
geración qoe el alma es demasiado graeaa para perm itir 

18 ia  transferenc ia  térmica dorante Aicha etapa Ae re frig e ­
ración .

8o. -  un procedimiento, aegnn la a  ra iv ln r 
Aiímcionee 1, 3 ó 4 , qos ss carac teriza  por someter dicha 
alma a ana se rie  Ae d iscre tea  incrementes Ae calor radian­

do te  dorante Aicha etapa Ae calentamiento, y regalar dichos 
incrsmsntoa A iscrstos As calor rad ian te  As modo qos ae 
eleve la  temperatora Ae Aicha alma lo  sc fic ien te  para 
hinchar e l pro A acto y se mantenga inmediatamente por debe- 
je  Ael "falso  ponto Ae fusión" del concentrado dorante 

25 le  mayor parte  Ae Aicha etapa Ae calentamiento.
9B, -  Un procedimiento, segán la s  re iv in -

18
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dicaoionss I  ó 3, qao so carac teriza  pea? siovar tanto la  
tsmpezatara f in a l de dicha alma, ligeramente por 
del ^falso ponto la  faaión" del concentrado, a l  f i ^ i  de 
Ai cha a tapa do calentamiento y antea da dicha etapa da 
re frig e rac ió n , qae e l  alma aea demasiado gineaa para 
perm itir la  transferenc ia  térmica dorante dicha etapa 
de re frig erac ió n .

lo s .  -  un procedimiento, aegán cnalqaiera 
de le e  re iv ind ica  oiones 1 a 9, qne se carac teriza  por e l 
hecho de qaa a i  concentrado comestible ea concentrado do 
jagos c í tr ic o s .

l i s .  -  un procodimionto, aegán caalqnie- 
ra  de la s  reivindicaciones 1 a 10$ qne se carac teriza  
por e l hecho de qne e l  concentrado comestible ea concen­
trado de jogo de naran ja .

12S. -  un procedimiento eenténao para dea- 
h id ra tar concentrados com estiblas.

Tal y come se ha descrito  en la  Memoria 
3na antecedo, representado en e l dibe j o que se acompañe 
y con lo s  finos gas se han especificado.

Beta Memoria consta do d ie c ise is  hojas 
e s c r ita s  por ana sola oara.

Madrid, ^  9  AGO. 1!55!
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