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PATENTE ^  INVENCIÓN
por 20 saos

a favor de Dr .̂ OTTAVIO BE GAETA y D r. ALIERÒ POGGIOLI, 
ambos de nacionalidad i ta l ia n a , re s id e n te s  en Salerno,
Via G. Papio, 20^ ------- --  -  -  —
por: "PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACIÓN DE CONSERVA Y EN 
PARTICULAR DE JUGOS DE FRUTA REDUCIDOS A POLVO MEDIANTE 
SUBLIMACIÓN EN EL VACIO DE GRAN RAREFACCIÓN .̂---- --- ^

MmOKCA DESCRIPTIVA
Todos lo s  procedim ientos conocidos p ara  l a  p reparación  

de substancias a lim e n tic ia s  ap tas para l a  conservación por 
tiempo inde fin id o , manteniendo lo  más p o s ib le  lo s  c a ra c te re s  
o rgano lécticoe del alim ento fre sco , están  basados en e l 

5 p rin c ip io  de elim inar aquello s microorganismos que son lo s  
ag en tes de su s a lte ra c io n e s , es d ec ir de e lim inar lo s  mohosa 
ferm entos, b a c te r ia s , b a c ilo s  y coces que en estado n a tu ra l 
del alim ento destruyen en un tiempo més o menos breve sn 
com estib ilidad .
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Uno de lo a  sistem as p rac ticad o s más co rrien tem en te 

desde lo s  tiem pos rem otos, es l a  desecación, que, s in  
embargo, no conserva indefinidam ente l a s  substancias^ ya 
que b a s ta  un ambiente moderadamente húmedo peora que se  

5 d esa rro llen  lo s  mohos y o tro s  m icroorganism os que en poeo 
tiempo la s  d e te rio ra n  profundamente*

O tros sistem as como e l ahumado, l a  conservación en 
aceite^  en v inagre, s a l, a lcohol y azúcar se  p rac tic an  
conslderah 1 emente, pero generalm ente tie n e n  to d as l a s  

10 c a ra c te r ís tic a s  que m odifican más o menos profundam ente e l 
sabor o rig in a l del alim ento*

El procedim iento de cons e rvació n  que forma e l  
ob jeto  de l a  p resan te  invención tie n e  l a  v e n ta ja  de conserv ar 
indefinidam ente, y generalm ente por un tiempo que d e  

15 acuerdo con l a  experiencia  Obtenida h a sta  hoy d ía  no e s
c iertam en te  in fe r io r  a  t r e s  ahoa, to d as l a s  c a ra c te r ís tic a s  
de sabor y de o lo r d el producto n a tu ra l, siem pre que se  
haya procedido a su recuperación que se e fec tú a  de un 
modo muy simple^ como s e  in d ic a rá  más adelan te  en l a  

20 descripción  s ig u ie n te :
A modo de ejemplo no lim ita tiv o , e l procedim iento 

según l a  p resen te  invención se describe a  continuación 
con re fe re n c ia  p a r tic u la r  a  l a  preparación d e  jugos 
n a tu ra le s  de f ru ta s , entendiéndose que o tra s  su b stan cias 

25 a lim e n tic ia s  pueden p rep ara rse  con s i  mismo o análogo
proceso, aportando a q u e lla s  v a ria n te s  que de vea en cuando 
vienen sugeridas por la  té c n ic a  conocida*

L as fa s e s  de l a  preparación para un concentrado 
de f r u te  son l a s  s ig u ie n te s :

30 1) Selección y estru jam ien to  de l a  fru tan
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preferib lem ente de calidad  ún ica , o a l menos de ca lid ad es  
d is tin ta #  pero que tengan ca rac te re s  o rgano lécticos de 
análoga estab ilid ad *

zy Concentración en e l vacio d e l jugo o de l a  pHtpa 
5 a s i obtenidos^

3) Congelación del concentrado^
4) Sublimación del producto a s i obtenido en vacio do 

a l ta  ra re facc ió n .
El jugo o pulpa in te g ra l después d e l exprimido viene 

10 colocado dentro de un aparato  de concentración en vacio ,
co n stitu id o  por un concentrador de M ero inox idab le de tip o  
substancialm ente conocido y p ro v isto  de bomba de vacio , 
ag itad o r y condensador* La bomba de vacío aeré preferib lem ente 
d el tip o  d e  corona liqu idar y adecuada p ara  a s p ira r  to ta lm en te  

15 e l a ire  y e l gas incondensable en can tidad  ig u a l a  l a  
capacidad d e l condensador*

La p la n ta  de concentración deberá s e r  proporcionada^ 
de t a l  modo que su capacidad f in a l sea  t a l ,  que, después de  
ocho h o ras d e  funcionam iento, l a  cantidad de jugo concentrado 

20 debe re s u lta r  ig u a l a una q u in te  p a rte  d e l volómen in ic ia l .
Debido a  que l a  fin a lid a d  p rin c ip a l del proceeo que 

se  describe e s  l a  d e  obtener un producto que, después d e  
recuperación , posea de modo in teg ro  to d as l a s  c a ra c te r ís tic a s  
d e l f ru to  fresco , s in  ninguna exclusión , e s  de l a  mayor 

25 im portancia que e s ta  operación de concentración se re a lic e  
en una tem peratura que no pueda p e rju d ica r l a  conservación 
de l e  fragancia  natu ra l*  En plan de experim entadón s e  ha 
encontrado que e s ta  tem peratura no deberá superar lo s  3g s, 
con p o sib ilid ad  d a  a lcanzar lo s  40 s para a lg u n as f r u ta s  que 

30 tengan c a ra c te r ís tic a s  o rgano léo tioas m&e estab les^
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A tando en ca te  punto del t r a tam iento se  pueden 

ag regar a l  concentrado algunos compuestos v itam ín ico s p am  
in tag rac ió n  en l a  ca lid ad  a lim e n tic ia  d e l p roducto . P or 
o tra  p a rte , e sto s compuest os no forman p a rto  d e l proceso 

5 en s í ,  y aquí se c ita n  dulcem ente para in d ic a r  en qué 
estado  de l a  p reparació n  puede h acerse  e s ta  agregación* 

Después de e s te  ad ición  event ua l ,  l a  masen d e l 
concentrado va tra n s fe rid a  a  re c ip ie n te s  adecuados por su 
forma, dimensión y  aislam iento  de la s  paredes, e 

10 in tro d u c id a  en un banco f r ig o r ífe ro  en que se  l e  l le v e  
a  tem peraturas de -35* . A e s te  tratam ien to  sigue l a  
f a s e  de sublim ació n  o  v a d o  que p riv a rá  a i  producto de 
toda e l agua que to d av ía  contiene* P ara e s te  tra tam ien to  
e l p rodudo s e  in tro d u ce  en l a  p lan ta  de sublim ación, Mi 

15 l a  que se efect& a é s ta  a  un vacío  de muy elevada
ra re fa c c ió n  y precisam ente a  un grado de 0,001 m iaren 
correspondí en te a  un voldman esp ec ífico  da vapor de 
agua de 876 mc/g. 11 f in a l iz a r  a s ta  fa s e  e l producto 
te n d rá  una tem peratura media de 25* y una humedad re s id u a l 

20 no su p erio r tai 3 6 h asta  e l 4%*
EL sublimado que r e v is te  l a s  paredes del aparato  

y de lo s  re c ip ie n te s , e s  recogido y encerrado cuidadosamente 
a l  vacío*

E i e sta s  condiciones e l producto se pueda 
25 conservar indefinidam ente, y la s  pruebas hechas con

separación de t r e s  años de la  preparación , Re" confirmado 
qpe, con sólo  ag regar agua en la  misma medida d e  l e  
contenida en la  can tidad  correspondiente del jugo n a tu ra l, 
se  ob tiene un producto perfectam ente análogo a é s te  por 

30 su sabor, fragancia  y cualidad  n u tr itiv a *



Se re iv in d ica  come ob jeto  de e s te  p a ten te  de 
invención:

l* — Procedim iento para la  preparación da conservas 
5 y en p a r tic u la r  de jugos d e  f ru te  reducidos a  polvo m ediante 

sublim ación en e l vacío de gran  ra re facc ió n , carac terizado  
por e l hecho que comprende la s  fa s e s  s ig u ie n te s :

a— Preparación del jugo o de l a  pulpa por exprim ido, 
tr itu ra d o  y operaciones análogas.

10 b— Concentración d e l jugo o de la  pulpa a l  vacío
con reducción d e  l a  masa a una qu in ta  p a rte  de l a  masa de 
p artida*

c— Congelación del concentrado, puesto en 
re c ip ie n te s  adecuados^ h a s ta  una tem peratura de -35* *

15̂  d - Sublimación del congelado bajo  un vacío  a
gran ra re facc ió n , es d e c ir , d e l Órden de la  medida de 
0,001 m icron, con una tem peratura f in a l  media en l a  p la n ta  
de sublim ación de 25* O y con una humedad no su p erio r 
a l  3 ó %

20 es- Recogida del sublimado en re c ip ie n te s  de cerrado
herm ético a  v ac ío .

2*— Procedlm iento para la  preparación  de conservas 
y en p a r tic u la r  d e  jugos de f ru ta  reducidos a  polvo 
m ediente sublim ación en e l vacio  de gran ra re fa c c ió n , segdn 

25 re iv in d icac ió n  1, carac terizad o  por e l hecho de que en 
ninguna fa s e  d e l c ie lo  tecno lóg ico  l a  tem peratura de 
tra tam ien to  d e l jugo o de l e  pulpa alcanza una tempera t u ra  
su p erio r a  lo a  35'̂  0 y excepcionalm ente a  lo s  40* c+

-  5 - 2 4 3 3  t 3
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3 ^  PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE 
 ̂ ' CONSERVAS Y EN PARTICULAR DE JUCOS DE BRUTA REDUCIDOS* A

POLVO MEDIANTE SUBLIMACION EN EL VACIO BE GRAN 
RAREFACCION.

$ Consta l a  p resan te  memoria d e sc rip tiv a  da s e is
h o ja s, m ecanografiadas, fo lia d a s , numeradas y e s c r ita s  
por una solar cara#

B arcelona, para M adrid, a  14 de J u lio  d a  1958 
OTTAVIO HE GAETA 
ALIERÒ POGGIOLI 

P# A#
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