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DB
INVRNOGCION

por "PROCEDIMIENTO PARA HACER PERMANENTEMENTE QHSERVA;-
BLES PRODUOTOS ALIMENTICIOS DE ORIGEN VEGETAL Y LECHE®,
a favor de Don Filippo GALIDI‘!I; de nacional:}dad 11;1;.9.«
ns, domiciliado ‘en VILLALBA - Via Umbria n® 11 (!Sivoli;-
Roms), « Itelims "

 MBMORIA DESORIPTIVA

La presente invenoidn se refiere a un procedimiento ,
para hacer permanentemente oonservables productos alimen~
ticlos de origen vegetal y leche.

Conetituye el objeto de esta patente un procedimien~
to apto para poner los jugos de agrios, tomate, fruta y
hortalizas diversas, la leche y, en genereasl, los produo~
tos de origen vegetel y la leche animal, en eondiqionesA
de no sufrir las mooiones de fermentacidn y de putrefao-
oién que, naturalmente, se producen en ellos al dejarlos
en ocontacto €on el aire durante un tiempo mas o menos
largoe

Asimismo se entienden comprendidos en esta inveneién
oomo es obvia,”' lo8 produoctos obtenidos por el procedimien-
to de Aq‘ue se tratae

Bs sabido que, hasta shora, la oonservacién de los
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productos antes indioados 8¢ oonsigue mediante su mayor
0 menor debaoterizaocidn obtenida oon la pasteuriszaocidn

© con una esterilizacién mas enérgios efectusda por me~
dio del calor o0 de otros medios fisicos, ¢ bién consegui~
de ocon el auxilio de medios quimicos, ,

Es igualmente sabido gue los productos resul tanies
as{ conservables pueden mantenerse inalterables si ostén.
oontenidos ea recipientes heméﬂe@onto cerrados y este-
rilizades, pero que su inglterabilidad deorece si los
reoipientes se abren y el contenide se eneuentra expuesto
& la accién de la flora bacteriansa presente en el aire.

Ademfs, si 108 ya conocidos tratamientos témicos
supleados hesta anora, oual la pesteurizeeién, tienen el
oltado inoconveniente, ofrecen ademfs el de una reduceién
mas o menos notable del ocontenido vitaminioco originel,
as{ como la alteracién de muchos caracteres orginiocos y
organoléptieos y, de estos Gitimos, el aroma, por lo que,
por ejemplo, los productos pasteurizados gsumen olor y
sabor caracteristioos de produstos cooidos, 4

Por otra parte, los medios quimiocos no son consenti-
dos en todas las legislaciones ssnitarias y ello también
porque, no obstente todas las afirmaciones en oonﬁ:o.rie,
8o se puede estar segurc de maners aljsoluta Y definitivae
de que esos produotdos no ejerzan en tvdos los ocasos algu-
na aocién sobre el erganismo humano, dada la contfinua y
sistembtioca ingestién prorrogada por afios y afios que nor-
malmente tiene luger para los productos de divereo y con;-
tinuedo consumo an4es #ichoe, Ni Iranquilisza aen_!pletunon?
te desde este punto de vista de onninaewn de megdios
quimicos, la del snhidrido sulfuroso (agente oconservador
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permitido por la legislaocién 1talisna) ten praectiocado por
la industria conservers, antes ds la transformacién de los
Juges de frute en géelatine, mermelada, stoe

El proocedimiente indioado por la sotuel patente cenaicn-—
te, en ver de ello, una oconservacién de los antes oitados |
Productos en reoipientes sungque no estéh hermetiosmmente ce-
rrados, de suerte que 68 posible la extracoién traeeienad;
del oontenido. Adqu ge oonserva integro el contenido v:.-'
taminiocs y se mantienen los caracoteres orgénicos y orgalép~
tieos del producto. ‘

Tal resultado o2 obtenido mediante un tratamiento +tér-
mioco ocaracterisado por una serie de saltes térmieos, cada '
une de un detemminado nfmero de grados, los cuales, partien-
d de una temperatura no inferior a 2020,, llevan los pro-
duetos a tratar a temperaturas infem;u al oceroc grades
centigrados. Tel descenso de temperaturs debe tener, en oa.-
da 2alto, lugar stbitanente ¥ propagerse a toda la masg tra;-
tada en ¢l menor tiempo posible, de suerte que todas las
partes de la masa Se encuentren d¢ improviso sometidas a la
misma sooién de enfriamiento.

Después, cada vez, ef mantenido el produsto, durante wa
adecuado poriéde de tiempo, a la temparatura aloenzads.

Bste tratemionto témico, que puede definirse come ”do
ohoqno.‘f influencis la intima estructura eelular de los Pro~
duotos tratades y es8,aceso0, al que estén ligadss las eondi~
clones d¢ estabilidad en las confronteciones de los agentes
de fermentacién y de putrefacolén conferidas por el prooe-
dimiento en ouestién.

Se puede suponer que se orean partioulares ”condiciones

de tolerancig” por las oélulas, que deteminmﬁ;r parte
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de estas la formacién de secreciones protectoras. la per-
menencia de la masa tratada a la témperaturae aloengeda de
cada vez debe ser tal qﬁe pemita a cada oélula eislada
alcangar el méximo de modificaciones oconseguibles eon el
descenso d4® temperatura opereado, e2i ocomo un estado de ha-
bitueoidn y de preparacidén para el salto sucesivo.

Bs también importente que tal tratamiento mantenga,
oomo se ha dicho, integro el contenido vitaminico de los
rProductos tratados y evite alteraciones en sus caracteres
orgénioos y organoleftiocos.

La oconsecuocidn de estos resultados esté facilitada
por una previa esterilizaocidn de los oltados produotos,
ouya esterilizaocidn puede realiZarse ocon ouslquier medio
fisiw ya conocido, comprendiendo la pasteurizacién, la
irradiacidn ultraviocleta y la recientisima de los rayos
gamma. Sin embargo, entre los diversos medios fisicos de
esterilizacién 8e ha mostrade particularmente ventajoso
a este fin el ozono, un medio no emplead;> hesta shora pa-
ra la esterilizacidn de teles productos. Bste, de hecho,
dede la rapidez de la eficacia de su acciédn, consiente
conservar las propiedades organolépticas y orgénicss de
los produotos tratados. Sin embargo, s oportuno que a es—
te fin Be haga seguir a la ozonizaocidn la separacidn to-
tal del oZono y del ox{geno formado por este, Para ello
o8 dtil emplear ligadas entre s{ las dos mfguinas (pro-
ductora de ozono y degasificadora). ’

Bn la ozZonizascidn se emplea el aparato crdinariemen-
té usado para la esterilizacidn del agua y para la debao~
terizaoidn del vino; mientras que ol apara?bo de degasifi-

cacidn puede ser oreado adrede o también puede emplearse,



e

10,

15.

20.

25.

30.

99173 195
oportunsmente, una oaldera, lo gue t:l.ene la doble venta-
Ja de degasificar totalmente y permmitir el control _a91
grad témioco de los productos a estabilizer y, even-
tualmente, llevarlos a 208C o0 también a otres, donde o-
curra y como mejor seré dicho en los ejemplos a exponer.

Opnsiguientemente, el procedimiento ‘ob:.)eto de ssta
patente consta de las siguientes fases ge trebajos

1) Ozonimacién. Este debe ser oonducida de modo de
oonseguir en el menor tiempo posible el mas intimo ocon-
tacto del ozono con el producto a trater, cjue eonsientq
dajar inalteradas las propiedades orgénicas y organolép~
ticas de los producto® tratadoes.

2) Degasificacifén. Esta podrd ser conducida por wno
ouaslquiera de los métodos aptos para eliminar el ozono
pero, preferiblemente, para evitar la inmisidén de otra
sustancla que pudiera, eventualmente, modificar o infep-
olonar los jugoss se opera sometiendo la masa, manteniw~
de en agitacién, a la aceidn del vacfo.

5) Tratemiento de preocalentamiento, donde oourra,
es decir, un tratamiqnto que lleve la masa a e8tabilizar
a una temperatura éptima de partide, que en genersl es
la de 202G, y también mas, oomo se Airéd en los ejemplos
que deSpl;.és se exponen.

4) Tratamiento de enfriemiento. 8egtin un modo prefe-
rido de prooceder, la temperatura del produoto deogonigado,
gl esta es superior a 202C., o bien pertiendo de +2090.,'
es efbitamente descendidé en 52 ouidando de que té.l‘zﬁ'épi-
d enfrismiento vengs inmedistamente s afectar & tods la
masae. Bl producto es bor ello mantenigdo a esta nueva tem-—

peratura durante dos horas.
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Se proocede después analogamente siempre por saltos
de 58C. ocada vez y ocon permanencia de dos horas pare Oog
da nuevo nivel de temperatura alcanzado, hasta que la
masa S8Se encuentre a una temperatura oomprendida entre
+12 y +82,

Aun después es descendida la temperaturs hasta 1%
medlante saltos de un grado oada vez. _

Para la leoche, en vez dc esto, S8e deberf slcanzar
del mismo modo la temperatura de -152C,

& fin, es necha subir de nuevo la temperatura len-
tamente hasta la ambiente, 0 mejor, es hecha Subir oon
la misma modalidad seguida para el enfriamiento, pero
invertida (digamos) lentamente primero y a saltos Qe
58 oada vez, después,

Bs evidente que la antediocha temperatura y los tiem-
pos indicados podrén o deberén ser variados mas o me-
nos para adaptarse a las partioculares exigencias inhe—
rentes a la espesocie y a la ocualidad de los productos
tratados, siempre naturalmente permaneciendo firmes los
ooncep tos fundame:.tales antes expuestos, que deben regu~
lar el procedimiento en cuestidn.,

Como ya se ha dicho repetidamente, los produotos
tratados de tal modo mantienen sus oaraocterf{sticas orgh—
nicas y organoldpticas y casi su contenido vitaminioo,
aunque estén ocontenidos en recipientes no perfectaments
cerrados.

LEJEMPIOS IE PRODUCTOS EXPERTMEN TADOS.

12) JUGO DE GUINDAS GARRAFALES, DE CERBZAS Y GUINDAS.

Se deshuesgn las frutas y se obtiene el jugo por pre-

816n en prensa de tornillo de Arquimedes. Se ooncentra
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bajo vaocio y a una tempe raturs lo mas baja posible y de

oualquier modo no superior a 35¢C. La oonocentracién se
oontinfia hasta reduocir el volumen sz 1/3, 1/4. |

Tal tratamiento preliminar de concentracidn es de ob-
servar tambifn en todos los e jemplos que Se 1ndiogré.n.

El volumen al ocual se debe reduoir la ocantidad origi-
naria de jugo esth referido a un ocontenido medio de agua,
pero diocha reduccidn debe ser mas o menos impulsada al
variar el citado ocontenido.

El oontenido en agua de la fruta varia, como s sabido,
a oonseouenoia de la madurez de la fruta, la conduccién
d® la irrigaoidn de los huertos, etc.; s por ello opor—
tuno, y aoaso tanbién indispensable, analizar en prinoci-
pio el oontenido en agua 4 la fruta antes de darle el +tra—
temiento de presifn o tawbién inmediatamente del mismoe

Se ozoniza el jugo por breve oontacto y se conduce
direotamsnte 2l aparato de degasificaocién. Controlada la
total separacién 0 eliminaocidn del ozono y del ox{geno o
ventualmente producido en el mismo, se controla la tempe~
ratura de la masa que debe ser, oomo antes se ha diocho,
de 208C y se introduce el jugo en la instalaoién de refri-
geraoidn para hacerle sufrir el tratamiento antes menoio-—
nado. Bl producto asi estaoilizado es después puesto en
tinajas oon grifos a distintos niveles para separar el ju-
€0 pulposo del olaros o bién se procede a la homogeneizg~
oién ocuando se quiera un jugo homogéneo y por ello tal que
no se separen las parteés mas pes8gdas de las mas ligeras,
veliendo esta menera de prooeder para todos los deméds ejem-

plos que estazmos exponiendoe

28) BIEBMPIO PARA o JAS, LIMONES, PAMPLEMUS MAN—
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INAS, N JIT IN ONJAS.

S8e obtiene el jugo por boleadura, que es en reali-
dad el métdo hoy mas usado para los comunes Jugos de
egrios. Durante esta operacidn se obtienen tres deriva-
dosjoopas, odres y jugo. Bste Gltimo es filtrado y lue-
go oconoentrado hasta reduocir el volumen a 1/5, operando
ocomo en el anterior Ejemplo. Después se adicionan alli
los odres y una peguefia parte de las oopas (aproximada-
mente Kh I por ql de jugo ooncentrado). Previamente re—
ducido a pasta finisims y emulsionado oon tres veges su
Peso oon jarabe de azucar. Se introduoce el jugo asf pre-
parado en €l ozonizador y se prooede oomo en el primer
Ejemplo nasta la estabilizacidn. Bl jugo es puesto des-
pués en recipientes destinados a oontenerlo.

3¢) EJBMPIO DE TOMATSE,

96 procede como ya s8e ha indicado a la oconcentraciédn
y despuds a la ozonizaocidn y degasifiocacidn. Se efeotla
la refrigeraocidén del modo ya conooido. Las experiencias
sucesivamente conducidas llevan a oonsiderar que las oon-
diciones dptimas se consiguen iniciando los desoensos re-
frigeradores partiendo de mas de 2580, lo que prictice-
mente quiere deoir que el producto sufre un salto de 52

en mas con respectd0 a la escalae

4¢) EJEPIO Db ATBARICOQUES, PESCADO, CIRUELAS, MIRY,
PERAS.

Se obtienen los Jugos en pasadora automftica elimi-
nando los nuesos y la oorteza. Se conocentra conveniente~
meute como en 1los otros Ejemplos. Se debaocterializa oon
ozono y se efectfia la estabilizaoién oomo en el Ejemplo

1¢,
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5e) EJEMPIO PARA JUGOS SSTABILIZ
SULFAPAIOS.

Cualesquiera jugo de fruta podré ser estabilizado
oon el procedimiento objeto de la presente invencidn,
inoluso 1l0s procedentes de jugo sulfatado. Se prooeds
anflogamente a los Ejemplos antes retatados previa de~
sulfataoién que podré ser praotioada en un desulfate~
dor ocorriente 0 tambilén en caldera. Para el jugo de
naranja y otros agrios hace falta recurrir a los deri-
vados de Jugo, odres, corteza an o0pae

6¢) EJEMPIO PARA JUGO DB UV4. _

Pa.rtiéndo de la fruta fresca, en partioular de la
estimada por las caracteristicas orgsnoléptiocas, se
proocede a la mostificacidn y despuése al filtrado y oon-
oentracién bajo vacio impulsada hasta ouando los azfica—
res Sean de cerca de 20/25 B. Se hace seguir la debao-
terizaoién y la degesificacién oomo en los otros Bjem—
plose. Seguirf después la estabilizacién por empujes fri-
gor segln la escala ya oltada 0 mejor lo sigulentej se
parte de una temperatura inicial de 25%0,, y se hace
sufrir el primer descenso oon un Salto de 1020, llevau~
do por ello la masa a la temperatura de 15¢ y después
de una permanencia de guatro horas se prosigue oonforme
a la escalas

7¢) BIBEMPYIO DE JUGO DE HORTAIIZAS: APIO.

Se obtiene el Jugo por presién en prensa de tornillo

partiendo de la hortaliza fresoca, Se concentra hasta 6/7
veceB. Se oxoniza, degasifica y Se estabiliza ocon arreglo
a la esocala base, #eparando por Ultimo la parte mas rica

de pulpa que estratifioa en el fondo y utilizando a su



vez el jugo limpio.

82) BJEMPIO PARA JUGOS ESPABITIZAIOS Y HOMOGMEI;
ZALOS.
Para cualquier tipo de jugo de fruta y también pa~—
Se ra los de los Ejemplos anteriores, se puede prooeder
a la homogeneizaocién, operacidn ya conooida. Bsto for-
mard parte de la filtima fase de travajo y por ello se-
ré efectuada una vez que 108 Jjugos hayan sido ya esta-
pilizados. Esta operacién tiene la funocidn, oomo se di-
10. jo inocldentalmente en el LEjemplo 12, de hacer homogéneo
el produocto acabado, evitando 1la eétatifioaoidn del mis~-

Mo
9¢) BIEMPIO PARA LA LECHE,
Se somete primergments al tratamiento con ozono del
15, modo ya indicado para los Jjugos vegetales, la leche li-

berada del ozono es después pasada a la refrigeraocidén

de modo que la temperatura inioial de cerca de 202C, es
descendida de 5 en 5 gradoe hasta alocanzar una temperg—
tura ocomprendida entre +1 y +38¢ oon permsanencia de gdos

20. horas en gada nuevo nivel de temperatura. Bsta es des-—
puds descendida lentamente hasta -152 ocon oriterio ané-
logo al de los jugos vegetalesj des"piiés Se deja aumentar
de nuevo lg temperatura leutamente hasta la ambiente,o
me jor procediendo a saltos de 52 ocada vez.

25. La leche queda asi establilizada y puede ser introdu—
oide en recipientes ocorrientes en uso para ser directae—
mente destinada al oomeroio ©0 bién enviada a mstalaoiof
nes indusitriales para sucesivos tratamientos sustancial=
mente dé tipo conocido.

304 Es oportuno hacer referenocia que tsmbién se oonsigue
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nomogeneizar la leons oconduoiendo la homogeneizaoidn oo-
wo Gltima fase de elaboracién. Se advierte también qus
la leche destinada a paises cAlidos, o bién que deba
sufrir largos viajes e8 me jor vaya introduaide en reoi-
plentes nerméticamente cerrados para sufrir después lg
esterilizacién, oomo se suele hacer hoy para el ooncen—
trado de tomate ¥ otrose & evidente que la realizgoién
del procedimiento indioado estd ocondiocionada a la obser—

vancia de todas las nomas higiénico-sanitarias en vigor.

« O T A

Hecha la descripcifu del presente invento se hace
oonstar, que esta solicitud se aocoge a los beneficios de
prioridad de la patente italiana N2 535,2(3 depositada
en 23 de ilarzo de 1955, y que S8e declaran como nuevas
y de propia invenoién las reivindicaciones siguientess

la,- Procedimiento para hacer permanentements conser-
vables productos alimenticios de origen vegetal y legne,
oon el fin de eviter también la fermentacidén y putre-
faocién, por contaoto asimismo con el aire, de los jugos
de agrios, de frutas diversas, de tomate y de otras hor—
talizas, la leche y otros lfquidos orgéniocos de anfloga
naturalezay c ar act er i1z ado por someter la
masa a subitineas disminuciones de temperatura y.suocesi-
va elevaoién de la temperatura de la referida masa,asi
tratada por refrigeracidn,hasta alcauzar la temperatura
atbiente.

28 ,~ Procedimiento, segfin la reivindicacidn 18, ca
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racterizadd por una previa fase de depacterizaocidén de
los producto8, obtenida mediante 0zono, u 0tro gas oxi-
dante, oconservando as{ inalterado el ooantenido vitamipi—
00 y otros importentes ocaraocteres ffsioos y organolép-
tio0s tales como el olor y el saborxe

38 ,~ Procedimiento, seghn la reivindiocaoién 18, ca—
raoterizado por el hecho d¢ que antes de sSer sSometidos
a tratamiento de enfriamiento, tales vegetales son con-—
océutrados a, a lo menos, 1/5 de su volumen iniocial, o
a otras ventajosss oonocentraoiones.

42 ,~ Procedimiento, segfn las precedentes reivindi-
caoiones, ocaracterizado por el hecho de que en los ju-
gos vegetales la temperatura es reducida mediante saitos
sucesivos de 5 grados cada vez hasta una zZona ocomprendi-
da entre +1% y +82, mantenibéndola constante durante dos
horas después de cada disminucidne

S#.~ Procedimiento, segfin las precedentes reivindie
cacliones, caracterizado por el hecho 'de gue la tempera-—
tura de tales vegetales, ya enfriados hasta el intervalo
comprendido entrev +1¢ y +82, es ulteriormente lentamente
descendida hasta =12 O,

68 - ;i?rooedimiez;to, segtin las reivindioaciones 18 y
28, caraoterizad por el hecho de que para la leohe, des;-
pubs de la fase d® debacterizaocidn medisnte ozono, U otro
gas oxidante, y despubs del descenso de temperatura por
sal tos suocesivos de 52 oada vez hasta el intervalo +1f
y +82 oon tiempos de permanéncla de dos horas en cada mue-
vo nivel de temperatura, es enfriada ulteriormente la le-
che lentamente hasta la temperatura de -15% para despuls

ser llevada de nusvo gradualments a la temperatura ambien-
tes



‘({8,~ Prooedimiento, para hacer (¢ ruanentemente oon-
sarvables productos alimentiocios d¢ origen vegetal y le—
che.

Segfin se describe y reivindica en la presente memo-—
ria que consta de trece hojas folladas y mecanografie
das por una soles ocarae

ladrid, a 15 de Marzo de 1956

Filippo G A LLO T T I,

Pe ae
éAE;#E ISERN MIRALLES

— —
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