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P A T E N T E  

D B

I N V E R O  I O N

por "PBOCBDIMIBSTO PARA HACSR PERMANMTNMMTE CONSERVÂ  

BL8S PRODUOTOS ALIMENTICIOS ^  ORIGM VEGETAI Y DECHE", 

a favor de Don Filippo GALLOTTl, de naoionalidad it a l ia ­

na, domieiliado en VI1LALBA -  Via fimbria na 11  (T ivo li- 

Roma), -  Ita lia#

' MERORIA DBSORIPTIVA

La presente invención se re fiere  a un procedimiento 

para hacer permanentemente conservables productos alimen­

ticios de origen vegetal y leohe.

constituye el objeto de esta patente un procedimien- 

5. to apto para poner los jugos de agrios, tomate, fru ta  y

hortalizas diversas, l a  le  ohe y, en general, los produc­

tos de erigen vegetal y la  leche animal, en condiciones 

de no su fr ir  las aooiones de fermentación y de putrefac­

ción que, naturalmente, se producen en ellos al dejarlos 

10. en contacto don e l aire durante un tiempo mas o menos

largo.

Asimismo se entienden comprendidos mi esta invención 

como es obvio, los productos obtenidos por e l procedimien­

to de que se trata.

15. Es sabido que, hasta ahora, la  conservación de los
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produotos antee indioados ce oonaigue mediante su mayor 

o menor debaotsrizaoión obtenida con la  pasteurización 

o con ana esterilización mas enérgioa efectuada por me­

dio del caler o de otros medios fís ico s , o bión consegui­

da con el auxilio de medies químicos.

Es igualmente sabido que los prodúo tos resultantes 

asi conservables pueden mantenerse inalterables s i  estén 

contenidos en recipientes herméticamente cerrados y este­

rilizados, pero que su inalterabilidad decrece s i  los 

recipientes se abren y e l contenido se encuentra expuesto 

a l a  acción de la  f lo ra  bacteriana presente en el a ire .

Además, s i  los ya cono oidos tratamientos térmicos 

empleados hasta ahora, oual la  pasteurización, tienen e l 

citado inconveniente, ofrecen además el de una reducción 

mas o menos notable del contenido vitamínico origina l, 

asi como la  alteración de muchos caraoteres orgánicos y 

organolépticos y, de estos últimos, e l aroma, por lo que, 

por ejemplo, los productos pastear izados asumen o lo r y 

saber característicos de productos cocidos.

2or otra parte, los medios químicos no son consenti­

dos en todas las legislaciones sanitarias y e llo  también 

porque, no obstante todas las afirmaciones en contrario, 

no se puede estar seguro de manera absoluta y defin itiva  

de que eses productos no ejerzan en todos los oaaos algu­

na acción sobre el organismo humano, dada la  continua y 

sistsmátioa ingestión prorrogada per aHes y aRoa que nor­

malmente tiene lugar para los productos de diverso y con­

tinuado consumo antas d lehos.H i tranquiliza oompletómen­

te desde este punto de v ista  de eliminación de medios 

químicos, la  del anhídrido sulfuroso (agente conservador
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permitido por lo  legislación  ita liano ) tan practicado por 

la  industria conservera# antas da la  traneformacién da les 

3Uges da fruta  en gelatina# mermelada# ate#

B l procedimiento indicado per la  actual patente consien­

te# en vez de ello# ana oonscrvaclén de lee antes citados 

productos en recipientes aanqae no estén herma t i  osa ente ce­

rrados# de amarte que es posible l a  extraoolón fraccionada 

del contenido. Además se conserva integro e l contenido v i­

taminice y se mantienen los caracteres orgánicos y ergaláp* 

ticos del producto.

Tal resaltado es obtenido mediante un tratamiento tér­

mico caracterizado per ana serie de saltes térmicos, cada 

ano de an determinado número de grados, los enales# partien­

do de una temperatura no in ferio r a 20* 0.# llevan les pro­

ductos a tratar a temperaturas in feriores a l cero grades 

centígrados. Tal descenso de temperatura debe tener# en ca­

da salto, lugar eAhitamente y propagarse a toda la  masa tra­

tada en el menor tiempo posible, de suerte que todas las  

partes de la  masa se encuentren de improviso sometidas a la  

misma aooién de enfriamiento.

Después# eada yaz# es mantenido e l producto, durante un 

adecuado período de tiempo, a l a  temperatura alcanzada.

Este tratamiento témalos, que puede definirse come *de 

choques? influencia l a  íntima estructura celular de los pro­

ductos tratados y es,acaso, d  quo catán ligadas las condi­

ciones de estabilidad en las  confrontaciones de loe agentes 

de fermentación y de putrefacción conferidas por e l proce­

dimiento en cuestión.

Se puede suponer que so croen particulares "condiciones 

de tolerancia? per lee célales, que de terminandor parte
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jáe estas la  formación de secreciones protectoras. La per­

manencia de la  masa tratada a la  temperatura alcanzada de 

cada vez debe ser ta l que peimlta a cada célula aislada  

alcanzar el máximo de modificaciones conseguíales con el 

descanso de temperatura operado# asi como un estado de har- 

bituaoión y de preparación para e l salte sucesivo.

Bs también importante que ta l tratamiento mantenga# 

como se ha dioho# integro e l contenido vitaminice de los 

productos tratados y evite alteraciones en sus caracteres 

orgánicos y organolépticos.

La consecución de estos resultados está fac ilitada  

por una previa esterilización de los citados produotoe# 

cuya esterilización puede realizarse con cualquier medio 

fisimo ya cono oido# comprendiendo la  pasteurización, la  

irradiación u ltravio leta  y l a  reoientislma de los rayos 

gamma. Sin embargo# entre los diversos medios físicos de 

esterilización se ha mostrado particularmente ventajoso 

a este fin  e l ozono# un medio no empleado hasta ahora pa­

ra la  esterilización de tales productos. Este# de hecho# 

dada la  rapidez de la  eficaoia de su acción# consiente 

conservar las propiedades organolépticas y orgánicas de 

los productos tratados. Sin embargo# es oportuno que a es­

te fin  se haga seguir a la  ozonización l a  separación to­

ta l del ozono y del oxigeno formado por este. Para ello  

es ú t i l  emplear ligadas entre s i  las dos máquinas (pro­

ductora de ozono y degasificadora).

En la  ozonización se emplea el aparato ordinariamen­

te usado para l a  esterilización del agua y para l a  debao- 

terizaoión del vino! mientras que e l aparato de de gas ifi­

cación puede ser oreado adrede o también puede emplearse,
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oportunamente, una oaldera, lo que tiene la  doble venta-* 

ja  de degasifioar totalmente y permitir el control del 

grado térmico de los productos a estabilizar y, even* 

tualmente, llevarlos a 20^0 o también a otros, donde o - 

eurra y como mejor será dicho en los ejemplos a exponer.

Consiguientemente, el procedimiento objeto de esta 

patente consta de las siguientes fases de trabajo *

1) OzoniZaoión. Esta debe ser oonducida de modo de 

oonseguir en el menor tiempo posible el mas intimo oon- 

taoto del ozono con el producto a tratar, que consienta 

dajar inalteradas las propiedades orgánicas y organolép­

ticas de los productos tratados.

2) Degasificaoidn. Esta podrá ser oonducida por uno 

cualquiera de los métodos aptos para eliminar e l ozono 

pero, preferiblemente, para evitar l a  inmisión de otra  

sustancia que pudiera, eventualmente, modifioar o infec­

cionar los jugosa se opera sometiendo la  masa, manteni­

da en agitación, a l a  acción del vacío.

3) Tratamiento de precalentamiento, donde ocurra,

es decir, un tratamiento que lleve  la  masa a estabilizar  

a una temperatura óptima de partida, que en general os 

la  de 20* 0, y también mas, oomo so dirá en los ejemplos 

que después se exponen.

4) Tratamiento de enfriamiento. Según un modo prefe­

rido de proceder, la  temperatura del producto deozonizado, 

s i esta es superior a 20SC., o bien partiendo de +20SC., 

os súbitamente descendida en 5  ̂ cuidando de que tal rápi­

do enfriamiento venga inmediatamente a afectar a toda la  

masa. EL producto es por ello mantenido a esta nueva tem­

peratura durante dos horas.
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Se procede después análogamente siempre por saltos 

de 53 0. cada vez y con permanencia de dos ñoras para oar­

da nuevo nivel de temperatura alcanzado, naeta que la  

masa se encuentre a mía temperatura comprendida entre 

5. +is y +8S.

Aun después es descendida la  temperatura hasta 13 

mediante saltos de un grado oada vez.

Para la  leohe, en vez de esto, se deberé alcanzar 

del mismo modo la  temperatura de -153 0.

10. 3Sh fin , es necha subir de nuevo la  temperatura len­

tamente hasta la  ambiente, o mejor, es hecha subir oon 

la  misma modalidad seguida para el enfriamiento, pero 

invertida (digamos) lentamente primero y a saltos de 

53 oada vez, después.

15* Es evidente que la  antedicha temperatura y los tiem­

pos indicados podrán o deberán ser variados mas o me­

nos para adaptarse a las particulares exigencias inhe­

rentes a la  espeoie y a la  cualidad de los productos 

tratados, siempre naturalmente permaneciendo firmes los 

20. conceptos fundamentales antes expuestos, que deben regu­

lan? el procedimiento en cuestidn.

Como ya se ha dicho repetidamente, los produotos 

tratados de ta l modo mantienen sus oaraoteristioas orgá­

nicas y organolépticas y casi su contenido vitamínico,

25* aunque estén contenidos en reoipientes no perfectamente

cerrados.

EJEMPLOS RE PRODUCTOS EXPERIMENTADOS.

13) JUGO DE GUINDAIS GARRAFALES. DE CEREZAS Y GUINDAS, 

Se deshuesan las frutas y se obtiene el jugo por pre­

sida en prensa de tornillo de Arquímedes. Se concentra30
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bajo vacio y a una temperatura lo mas baja posible y de 

cualquier modo no superior a 35^0. La concentración se 

continúa hasta reducir e l volumen a l/3, l/4.

Tal tratamiento preliminar de concentración es de ob- 

5. servar también en todos los ejemplos que se indicarán.

El volumen al oual se debe reduoir la  cantidad o r ig i­

naria de jugo está referido a un contenido medio de agua, 

pero dicha reducción debe ser mas o menos impulsada al 

variar el citado contenido.

10* El oontenido en agua de la  fruta varia, como es sabido,

a oonsecuenoia de la  madurez de la  fruta, la  conducción 

de la  irrigación de los huertos, e tc .; es por ello opor­

tuno, y aoaso temblón indispensable, analizar en princi­

pio el oontenido en agua de la  fruta  antes de darle el trar- 

15. tamiento de presión o también inmediatamente del mismo*

Se ozoniza el jugo por breve contacto y se conduce 

directamente al aparato de degasifioaoión. Controlada la  

total separación o eliminación del ozono y del oxigeno e- 

ventualmente produoido en el mismo, se controla la  tempe* 

K). ratura de la  masa que debe ser, oomo antes se ha dicho,

de 20SC y se introduce el jugo en la  instalaolón de re fr i ­

geración para hacerle su frir e l tratamiento antes mencio­

nado. El pioduoto asi estabilizado es después puesto en 

tinajas oon grifos a distintos niveles para separar e l ju - 

25. go pulposo del olaro; o bién se procede a la  homogeneizar

ción cuando se quiera un jugo homogéneo y por ello ta l que 

no se separen las partes mas pesadas de las mas ligeras, 

valiendo esta manera de prooeder para todos los demás ejea^- 

plos que estemos exponiendo.

30. 2*) EJEMPLO PARA n ARAN JAS. LIMONES. PAMPT-BMna^s. MAN-
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3e obtiene el jugo por Coleadura, que es en rea li­

dad el método hoy mas usado para los comunes jugos de 

agrios. Dorante esta operación se obtienen tres deriva­

dos; cepas, odres y jugo. Este último es filtrado  y lue­

go concentrado hasta reduoir e l volumen a 1/5, operando 

oomo en el anterior Ejemplo. Después se adicionan a l l í  

los odres y una pequeña parte de las oopas (aproximada­

mente Eh I por ql de jugo concentrado). Previamente re­

ducido apasta  finísima y emulsionado con tres veces su 

peso oon jarabe de azúcar. Se introduoe e l jugo asi pre­

parado en el ozonizador y se procede oomo en e l primer 

Ejemplo nasta la  estabilización. NI jugo es puesto des­

pués en recipientes destinados a oontenerlo.

32) EJEMPLO DE TOMATE.

Se prooede oomo ya se ha indicado a la  ooncentraoióa 

y después a la  ozonización y degasifioaoión. Se efeotúa 

la  refrigeración del modo ya conocido. Las experiencias 

sucesivamente conducidas llevan a considerar que Tas con­

diciones óptimas se consiguen iniciando los descensos re 

frigeradores partiendo de mas de 2530, lo que práctica­

mente quiere deoir que el produoto sufre un salto de 53 

en mas oon respecto a la  es oala.

4*) EJEMPLO DE ALBARICOQUES. PESCADO. CIRUELAS. MIEL 

PERAS*

Se obtienen los jugos en pasadora automática elimi­

nando los huesos y la  corteza. Se oonoentra conveniente­

mente oomo en los otros Ejemplos. Se debaoterializa oon 

ozono y se efectúa la  estabilización oomo en el Ejemplo
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5S) EJEBBPK) PARA JUGOS ESTABILIZADOS PROCEDENTES 

DE SULFATADOS.

Cualesquiera jugo de fruta podrá ser estabilizado 

oon el procedimiento objeto de la  presente invención, 

inoluso los prooedentes de jugo sulfatado. Se prooede 

análogamente a los Ejemplos antes recatados previa de— 

sulfatación que podrá ser praotioada en un desulfata­

dor corriente o también en caldera. Para el jugo de 

naranja y otros agrios hace fa lta  recurrir a los deri­

vados de jugo, odres, oorteza en oopa.

64) EJSMTM PARA JUGO 33B UTA.

Partiendo de la  fruta fresca, en partioular de la  

estimada por las características organolépticas, se 

prooede a la  mostifioaoión y después al filtrado y oon- 

oentración bajo vacio impulsada hasta ouando los azúca­

res sean de oerca de 20/25 B. Se hace seguir la  debao- 

terizaoión y la  degasifioaoión como en los otros Ejem­

plos. Seguirá después la  estabilización por empujes f r l -  

gor según la  esoala ya oitada o mejor lo siguiente; se 

parte de una temperatura in io ia l de 253 0., y se hace 

su fr ir  e l primer descenso oon un salto de 1030. nevan­

do por ello l a  masa a la  temperatura de 15* y después 

de una permanencia de cuatro horas se prosigue oonforme 

a la  escala.
79) RTBM-Pin 7)E JU60 DE HORTALIZAS: APIO.

Se obtiene el jugo por presión en prensa de tom illo  

partiendo de la  hortaliza fresca, se concentra hasta b/7 

veoes. Se ozoniza, degasifica y se estab iliza  oon arreglo 

a la  esoala base, separando por último la  parte mas r ic a  

de pulpa que estratifica  en el fondo y utilizando a su
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yez el jugo limpio.

OS) EJEMPLO PARA JUGOS ESTABILIZADOS Y HOMOGSNBI-

ZAB&§.

Para cualquier tipo de jugo de fruta y también par­

ra los de los Ejemplos anteriores, se puede prooeder 

a la  homogeneizaoión, operación ya conocida. Esto fo r­

mará parte de la  última fase de trabajo y por ello se­

rá  efectuada una vez que los jugos hayan sido ya estar- 

bllizados. Esta operación tiene la  función, como se di­

jo inoidentalmente en el Ejemplo 1*, de haoer homogéneo 

el producto acabado, evitando la  estatificaoión del mis­

mo.

9S) EJEMPLO PARA LA LESÍE.

Se somete primeramente al tratamiento con ozono del 

modo ya indicado para los jugos vegetales. La leche l i ­

berada del ozono es después pasada a la  refrigeración  

de modo que la  temperatura in io ia l de cerca de 20SC. es 

desoendida de 5 en 5 grados hasta aloanzar una tempera­

tura comprendida entre +1 y +8% oon permanencia de dos 

horas en oada nuevo nivel de temperatura. Esta es des­

pués descendida lentamente hasta -15* oon oriterio anár- 

logo al de los jugos vegetales; después se deja aumentar 

de nuevo la  temperatura lentamente hasta la  ambiente,o 

mejor procediendo a saltos de 52 cada vez.

La leche queda asi estabilizada y puede ser introdu­

cida en recipientes corrientes en uso para ser directar- 

mente destinada al oomeroio o bién enviada a instalacio­

nes industriales para sucesivos tratamientos sustanoial- 

mente de tipo oo nocí do.

Es oportuno hacer referenoia que también se oonsigue

-  10 -
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nomogeneizar la  le cae conduciendo la  homogeneizaoión co­

mo última fase de elaboración. Se advierte también que 

la  leche destinada a paisas cálidos, o bión que deba 

su frir  largos viajes es mejor vaya introducida en reo i-  

5. pian tes herméticamente cerrados para su fr ir  después la

esterilización , oomo se suele haoer noy para el concen­

trado de tomate y otros. Es evidente que la  realización  

del procedimiento indi o ado está oondioionada a la  ooser- 

vancia de todas las no mas higiénioo-sanitarias en vigor.

 ̂ 0 T A

10. hecha la  descripción del presente invento se hace

constar, que esta solioitud se aooge a los beneficios de 

prioridad de la  patente ita liana  Na 535*2/3 depositada 

en 23 de Marzo de 1955, y que se declaran como nuevas 

y de propia invención las reivindicaciones siguientes*

15. la .— Procedimiento para hacer permanentemente conser­

vables productos alimenticios de origen vegetal y leche, 

con el fin  de evitar también la  fermentación y putre­

facción, por contaoto asimismo con el aire, de los jugos 

de agrios, de frutas diversas, de tomate y de otras hor- 

20. ta lizas, la  leche y otros líquidos orgánicos de análoga

naturaleza, o a r a o t e r i z  a d o  por someter la  

masa a subitáneas disminuciones de temperatura y. sucesi­

va elevaoión de la  temperatura de la  referida masa, asi 

tratada por refrigeración,hasta aloanzar la  temperatura

25 ambiente.

26.- Procedimiento, según la  reivindicación 16, car-
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raoterizado por una previa fase de debaoterizaclón de 

los productos, obtenida mediante ozono# u otro gas oxi­

dante, conservando asi inalterado el oontenido vitamíni­

co y otros importantes caracteres fisioos y organolép­

ticos tales oomo el o lor y e l sabor#

36. -  Procedimiento, según la  reivindicación 12, car- 

raoterizado por e l hecho de que antes de ser sometidos 

a tratamiento de enfriamiento, tales vegetales son con­

centrados a# a lo menos, 1/5 de su volumen in io ia l, o 

a otras ventajosas ooncentraoiones#

42*— Procedimiento, según las precedentes reivindi­

caciones, caracterizado por e l hecho de que en los ju­

gos vegetales la  temperatura es reducida mediante saltos 

sucesivos de 5 grados cada vez hasta una zona comprendi­

da entre +1* y +82, manteniéndola constante durante dos 

horas después de oada disminución*

5* * -  Procedimiento, según las precedentes reivindi*- 

oaciones, caracterizado por el hecho de que la  temperar 

tura de tales vegetales, ya enfriados hasta el intervalo 

comprendido entre +12 y +82, es ulterioxmente lentamente 

descendida hasta —12 0#

6a , -  Procedimiento, según las reivindioaoiones 12 y 

22, caraoterizacb por el hecho de que para la  leche, des­

pués de la  fase de debacterlzaoión mediente ozono, u otro 

gas oxidante, y después del descenso de temperatura por 

saltos sucesivos de 52 oada vez hasta el intervalo +12 

y +82 oon tiempos de permanenoia de dos horas en oada nue­

vo nivel de temperatura, es enfriada ulteriormente la  le­

che lentamente hasta la  temperatura de -15?* para después

ser llevada de nuevo gradualmente a l a  temperatura ambien­
te*
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/a,- Procedimiento) para haoer íermanentemente con­

servables productos alimenticios de origen vegetal y le ­

che.

Según se describe y reivindica en la  presente memo­

r ia  que consta de trece hojas foliadas y mecanografia­

das por una sola cara*

Madrid) a 15 de Harxo de 1956 

Filippo G A L L O T T I .  

p. a.
JA!ME MMMLLES
P. P.
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