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ha presente solicitud de patente de invención 
tiene por objeto garantizar el derecho de explotación 
en exclusiva de un procedimiento para la elaboración 
de mantequilla con'frutas.

Con el procedimiento objeto de la presente 
exposición, es factible obtener y elaborar una mante­
quilla adicionada de frutas o confituras de más agrada
ble sabor, la cual puede conservarse por tiempo indefi­
nido en neveras o cámaras frigoríficas sin perder homo­
geneidad ni acidificación sus elementos constitutivos.

Por lo tanto, la esencialidad de éste proce­
dimiento consiste en obtener una mezcla íntima de los
elementos constitutivos que son: mantequilla o margari­
na, frutas en compota en estado de fermentación, azúcar 
en forma de jarabe, y las esencias o aromas que se de­
see encorporar a la masa.

Otra característica esencial del procedimien­
to consiste en evitar la oxidación de las grasas con 
el fin ce que el producto obtenido no se acidifique y 
tome un sabor rancio, inutilizándose.para el consumo.

Comprende este procedimiento una primera fa­
se de reducción de la mantequilla o margarina al estado 
pastoso, para la cual se amasa intensamente en una mala­
xadora de acero inoxidable o aluminio, provista de pa­
las helicoidales y de doble fondo, calentándola hasta 
unos 40 grados C. y prosiguiendo el malaxado hasta ob­
tener una pasta absolutamente homogénea.

En una segunda fase y paralelamente a la 
primera se seleccionan las frutas que se desee mezclar 
y se reduce a un fragmentado mínimo, llevándolas tam­
bién a un estado pastoso en una amasadora circular de 
acero inoxidable, procediendo a calentar dicha pasta
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hasta unos 38 a 42 grados añadiéndole una pequeña por­
ción de bicarbonato sódico que neutraliza su acidez,os­
cilando la cantidad de éste, entre el 1 y el 5 por mil 
según la acidez inicial del tipo de frutas utilizado.
Esta temperatura deberá mantenerse alrededor de los 40 
grados tanto en la mantequilla como en la pasta de fru­
ta en etitadión de que prospere la oxidación, de las 
grasas la cual queda totalmente detenida.

Una vez adicionada la pasta frutal con la man­
tequilla o margarina se repite la aplicación en la ma­
laxadora elevando la teniperatura hasta unos 60 grados 
con el fin de dar a la mezcla la máxima fluidez.

A continuación sigue una cuarta parte del 
emulsionado. , en la cual la masa procedente de la mez­
cla anterior se nace pasar por un emulsionador, consti^ 
tuido por un carrete que gira a unas 14.000 r.p.m., 
con entrada axial de la mezcla y salida de la misma a 
través de conductos radiales por la acción de la fuerza - 
centrífuga, en forma de vesículas cremosas sumamente 
pequeñas; las cuales son proyectadas contra la superfina? 
cié estriada de la envolvente del emulsionador.

La emulsión obtenida en la c arta fase ¿el
proceso, pasa a una quinta fase de homogeneizado, que 
tiene lugar en un centrifugador, en el cual la emulsión 
es sometida a una presión de 250/300 libras y proyecta­
da, a través de una estrecha boquilla, contra una aguja 
estriada donde se atomizan las partículas y se completa 
su íntima mezcla. A continuación y en una sexta fase 
la masa homogeneizada, que sale del reactor a unos 50 

grados pasa de nuevo a una .malaxadora provista de doble 
fondo y allí se le añade un jarabe de azúcar obtenido 
por disolución de una parte de azúcar en medie parte de
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agua y calefacción consecutiva de la mezcla hasta 120
grados en caldera de cobre provista de doble fondo y agi­
tador.

Una vez añadido el jarabe de azúcar se hace pa­
sar por el doble fondo de la malaxadora, manteniendo la 
agitación de la masa, una corriente de agua de refrige­
ración hasta ajar la temperatura a 2$ grados. En este 
punto se a,ade a la misma una cantidad proporcional de 
pequeños fragmentos de frutas en estado de conservación 
tal que permitan reconocer su origen inicial, por el co­
lorido o índole superficial de las mismas. Este opera­
ción que se efectuará acentuando en mayor o menor pro­
porción el tamaño de los fragmentos equivale a hacer 
acto de presencia visual de las frutas en la masa resul­
tante, puesto que la trituración previa para la incor­
poración de la misma solo aporta su sabor pero no la 
vista ¿e su existencia real.

Finalmente la mesa gasa a la última fase 
que es la de moldeo en la cual la mezcla homogénea es 
sometida a una compresión que la obliga a salir por una 
boquilla cuadrangular convenientemente enfriada, en 
forma continua, cortando en porciones que se envasan 
a continuación.

Cariarán en le realización del pro cedían ento 
descrito, el tipo ce máquinas empleadas y en general 
todos aquellos detalles que no alteren, cambien o modifi­
quen su esencialidad.

N O T A
En resumen, la presente solicitud de patente 

de invención recaérs sobre las siguientes reivindicacio­
nes*
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lá.- Un procedimiento pare la obtención de man­
tequilla mixta con i'rutas, que esencialmente comprende
una primera fase en la que se somete la mantequilla o 
margarina a un malaxado intenso, de una agitadora pros* 
vista de camisa de vapor o agua caliente llevando a una 
temperatura de 40 grados para obtener una masa homogé­
nea y pastosa; paralelamente p en una segunda fase se 
reducen las irutas a un fraccionado minúsculo en una 
amasadora circular provista también de camisa de cale­
facción hasta reducirlas a una pasta homogénea calenta­
da hasta 40 grados 0., y neutralizando al mismo tiempo 
su acidez con bicarbonato sódico añadiendo en la propor­
ción del 1 al 5 por mil, según el índice de aquella, 
sigue una tercera fase en la cual, manteniendo la tem­
peratura pri*.ora, so adrcroru la pasta uo iruta a la 
mantequilla o margarina, mantenida en la malaxadora en
la cuur so continua ra agitación cara conseguir una
mezcla mtrimj, o.o ras cas masas, eu-.̂ eatancLo ar propro 
tiempo la temperatura nasta unos 60 grados y continuan­
do la agitación para llegar hasta un estado de crema 
fluida; sigue a continuación en la cuarta fase de emui-
sionado en la que se somete la nasa obtenida en éste
punto a la acción de un carrete emulsionado!' que gira
a 14.000 r,p.m. en el que entra la mezcla axialmente 
y sale proyectada con fuerza por conductos radiales, 
atomizándose y siendo recogida en la superficie estria­
da del envolvente del emulsionador.

2-.- Procedimiento, según la reivindicación 
anterior, caracterizado porque la mezcla obtenida por 
los sucesivos fragmentados y emulsionados, llegando 
al estado de fluidez homogénea e imprecisa en su aspec­
to, es sometida de nuevo bajo la alta temperatura de



5 . -

i

t-4

1
10.-

*

226371

$0 grdos a la acción de una malaxadora donde se le 
añade un jarabe de azúcar, y la cantidad proporcio­
nal de 1 rutas en estado de fragmentación menor, que
son les ,;ue le dan el carácter mixto que debe arreciar­
se en su aspecto visible.
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Según se describe en la presente memores 
que consta de seis hojas escritas a máquina por una 
sola cara.

Madrid
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