ool Ul 1 A Dol dlr

" i R I R VoL L T [P T B ST o Vo 3 Ry
Wi Ubie sz'lain s On iV oaulUl o woadiio A moiabn i e

0 wuiAaLUlidig

DO JUne olnaoiig ';.i:'s«j;i}\),

SO D

1EbG, Dravesia tferwsnos b

)

enendez *idal s/n.

R RPN L B

FOLCl Ua hasli Utioe LiiT4

0y U LTy Do FREE 5 ; o
Uu Sl ml it do LU m i aa

ST T kT
WU _L‘LLL_"_L&L)\)R'.



S

S5e=

lo -

15"

20 [ Dt

50 [ Jne

La presente solicitud de patente de invencidn
tiene por objeto garantizar el derecho de explotacidn
en exclusiva ae un procedimiento para la elaboracidn
de mantequllls con irutas,.

Con el procedimiento objeto de ls presente
expisicibn, es factible obtener y elsborar una mante-
quilla zdicionada de frutas o confituras de mis agrads-
ble sghor, la cusl puede conservarse por tiempo indefi-
nido en neverss o camasras frigorifiicas sin perder homo-
seneidad ni acidificacidn sus elementus constitutivos.

Por lo tsuto, ls esencialidad de éste proce—
dimiento consiste en obtener unz mezcla intima de los
elementos constitutivos gue son: mantequilla o margari-
ng, frutas en compots en estado de fermentacidn, szlcar
en forma de jzrasbe, ¥ las esenciass 0 aromas Jjue se de-
See encorporsl & la wmasSae.

Utra caracieristica esencial del procedimisen-
to consiste en evitar lg oxidacibn de las grasas con
el fin de gue el producto obtenido no se acidifique y
tome un sezbor rancio, inutilizéndose pars el consumo,

Couprende este procedimiwnto una prinera fa-

se de reduccidn de la mantequills o marzarina al estado

pustoso, parz la cuzl se zmass intenssmente en unz mala-
Xadors Ge acero 1tioxidsble o aluminio, provistz de pa-
las helicoidsles y Ge doble <1ondo, calentandola hasta
unos 40 grados C. ¥y prosiguiendo el mslaxsdo hasta ob-
tener uns pests absolutamente homogénea.

\

BEn una sesunds fase y paralelamsnte a la
primera se seleccionan las Ifrutas jue se desee mezclar
¥ se reduce a un fraguentado minimo, llevandolas bvam—
bién a un estado pastoso en uns amasadors circular de

acero inoxidable, procedlsndo s calentar dicha pasts
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hasta unos 38 a 42 pgrsdos afieditndole una peguefia por-
cién Ge bicarbonato sédico jue neutraliza su zcidez,os-
cilande 1ls cantidsc de é§te, entre el 1 y el 5 por mil
segln le acidez inicial del tipo Ge irutes utilizado.
Bsta teupeiatura deberf mzntenerss zlrededor de los 40
gredos tanto en ls mesntequills como en la pasta de fru-

ta en evitedibn de quc prospere lz oxidacibn, de las

grasas la cugl queda btobtelmente detenida,

Una vez adicionada ls pasta frutal con la man-—
tegquills o Ll arina se repite la aplicacidén en la ma-—
laxadora elevando la tewperatura hasta unos 60 grados
con el iin de dar z 1z mezcla la mdxima fluidez.

A continuacidn sizue una cuarta parte del
emulsionadc. , en la cuzl la mzsa procedente dé 1z mez~-
cla anterior se nzce pasar‘por un emulsionzdor, constis
tuido por un carvets que girs a unzs 14.000 r.p.m.,
con entrads axial de le mezcls ¥ szlide de lz miswa a
través de conductos rasdiales por lz accidn de la fuerza
centrifuga, en forus de vesfculas crenosss sumsmente
pequeflas; las cusles son proyecbadss contra ls superfies
cie estriads de le envolvente &el emulsionsdore.

La emulsién obtenidz en la ¢ arts fase del
proceso, pasa a uns gquints fase de honogeneizado, que
tiene lugar en un centrifuzador, en el cusl la emulsidn
es sonetida a uns presidn de 25C/30C libras v proyecta-
dz, a través de unz estrechs boguiils contra una aguja
estriade donde se ctomizen lus particulas y se completa
su intima mezcla. 4 continuseibn y en ung sexty fase
lu siggs homopreneizzdo, tgues sale del resctor a unos 50
grsdos pass Ge nuevo s Una ialaXgdora provistz de doble
fondo ¥y allf se le gfiade un jsrabe de azicar obtenido

por disclucidn de unz perte de szlcar en mediz parte de
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agus y calefzccibn consecutiva de 1ls mezcla hasta 120
grados en caldera Ce cobre provists dz doble fondo y azi-
taGdor.,

Une vez ailadido el jurabe de aszlcsr se hace pa=-
sar por el doble fondo de la malsxadora, msnteniendo la
agitacibén de ls masa, uns corriente de sgua de reirize-
racidn hests ajar ls bvemperstura a 25 grados. Bn éste
pucto se a..ade a la misma ung Cantiéad proporcionsl de
pequeiios fragmentos de irutas en estado de conservacidn
tal que permitan reconocer su origen inicial, por el co-
lorido o fndole superficial de les misnss. Este opera-
cifn que se efectuard acentusndo en msyor o mLenor pro-
porcibn el temafio de los fraizmentos eguivele a hacer
zcto de pregencis visuzl de las frutas en la masa rasul-
tante, pucsto gue la trituracidn previa para la incor=
poracifn de lg misiwa solo gportz su sabor pero no la
vista <e su existencia reasl.

Finalmente la mzss pssa 3 la Gltima fase
que es la de moldeo en lz cuzl le mesclz homogénea es
sometida @ una compresidn gque ls obliga a salir por uns
bojuilla cuadrangular convenientemente eniriada, en
foria ougtinua, cortsndo en pormciones jue se énvasan
a continuacidn. |

Vurizzdn en Lz resgl

zacifn del procedim’ento

=

descrito, el tipuv Ge maguinuss emplesdas y en general

o
d.
'J

todos aguellos s1les gue no alteren, cazmbien o modiii-

Bn resumen, lz presente solicibud de patente
de invencidn recaers subre las siguientes reivindicscio-

ness ‘
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l2.~ Un procedimiento parz la obtencibén de man-
tequilla mixts com irutas, jue es enci&imente comprende
una primeru ifase en ls qwe se somete la menbteguillsz o
mar «ring s un melazxado intenso, d¢ una sgitadora pro%

vista de cauisa de vapor o apus calisnte llevando a una
tenperatura de 40 prados parg cblbsuer ung masa homozgé—-
neg y pestoss; parulelsmente | en una sezunds iase se
reducen las .rutas s un fraccionsdo mindsculo en una
anesadors clrculsar provista tembién de cemisa de cale—
Taccidn basvu rocucirlas ¢ une pssts homogdnes calenta-
da haste 40 predos C., ¥ neutralizanco zl miswo tiempo
su acidez con bicarbonsto sédico =sisdiendo en la propor—
cidn del 1 al 5 por mil, segdn el fndice de ajuellea,
sigue una terceru fase en la cual, wanteniendo la tem—
peratura pricere, ge gbicions ls pasts de Iruba a la
mantequille o sy arina, a;ntenida en 1l malaxszaora =n
la cugl se continus la azitascidn suacs consaeulr una
mezcla Intins we lsgs dos rasas, su.sntando sl propio
Tieupo 1lu témperatura Lzste unos OC grsdos ¥y continuan—
do lu zzitacidn pars llesar Lasts un estado e crema
1luids; sizUe s conbtintacidn en ls cusrba Tsse de emul—

SO

0

do en lz <ue ge goinete 1z nass obtenids en éste
punto 2 luz zccidn de un currete emulsionsdor

2 1&ellC rypome en el jue antra le mezcle axialmente

7 sale proyeclaCe con Iuerzs por conductos radizles,
atowiziéndose ¥ sicondo rec cogida ¢n la superiicie estrig-—

da del eovolvente sl emulsiopador,
2% o= Yrocedimierto, seuln lz reivindicacidn
anterior, caracterizado porgque la mezcla obtenidas por

9
i
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\

o
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los sucesivos frsyi entsdos y emulsionados, 1

al estddo de 1luidez nowoménesz € iuwnrecisa en su
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to, es sowevTlids @3 nuevo bdajo la slits ternersturs de
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50 grdos a le zceidn de uns melaxadora donde se le
zfade un jzrabe de wzicar, 7 la cantidad proporcio-

nel de 1rUtas en esteGo ds frasmentacién menor, sue

son les cue ledsn el carécter wixto gue dete & reciar—
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se en su gspecto visible,
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