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PATENTE DE INVENCION
por 20 afiom

e favor de Dr, OTTAVIO DI GAETA y Dr., ALIERO POGGIOLI,
ambos de: nacionalided italisns, residentes en Salerno,
Via G, Papio, 20, - - m e c c m e c mr e c - - - -
por: "PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE CONSERVAS Y EN
PARTICUIAR DE JUGOS DE FRUTA REDUCIDOS & POLVO MEDIANTE
SUBLIMACION EN EL VACTO IS GRAN RAREFACCION", = = = = o

MEMORTA DESCRIPTIVA

Todos los procedimientos: conocidos: pars la preparacién
de substancies alimenticias eptas pare ls conservacién por
tiempo indefinido, manteniendo lo més posible los caracteres
orgenolécticos del elimento fresco, estén basados en el
principio de eliminer aguellos microorganiemos: que son los
agentes: de sus slteraciones,; es decir de eliminar los mohos,
fermentos, bacterias, bacilos y cocos: que en estado natursl
del alimento destruyen en un tiempo més 0 menos breve su
comestibilided.
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Uno de: los gistemas pmtio&dos; nés corrientemente
desde los tiempos remotes, es la desevacién, que, sin
embargo, no conserve indefinidemente las sudbstancias; yu
que baste un ambiente moderadamente hfimedo para que se:
desarrollen los molos y otros microorganismos que en poco
tiempo las deterioran profundaemente,

Otros sistemss como el slumado, la conservacién en
aceite, en vinmgre, pal, alcohol y azdcar se practican
considersblemente, pero generaimente tienen todas. las
caracteristicas que modifican mfs o menos profundsmenter el
sgbor originei dei glimento.

El procedimiento de conservaciln que formm el
ob jeto de la presente invenciln tiene la ventajx de conserver
indefinidamente, y generaimente por un tiempo que de:
acuerdo con la experiencis cbtenide haste hoy dfe no es=
ciertamente inferior a tres afios, todes las ceracteristicas
de sgbor y de olor 4el producto naturel, siempre: que se
heya procedido a su recupermcifn que se efectiis de un
modo muy simple, como mse: indicaré més adelante en la
descripeifn siguiente:

A modo de ejemplo no limitstivo, el profedimiento
seglin la presente invencién se describe a contimuacibn
con referencig particular a la preparacién de jugos
naturales: de. frutas, entendiéndose que otras substancias:
alimenticias pueden preparerse con el mismo o0 ené&logo
proceso, gportendo squellas variantes gue de vez en cuando
vienen sugerides por la técnica conocida,.

Las fgses: de la preparacién para un concentredid
de fruta son las siguientes:

1) Seleccifn y estrujemiente de la frute,
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rreferiblemente de calidad ¥nieca, o 2l menos de calidades:
digtintas pero que tengan caracteres orgenclécticos de
andloga estebilidad,

2} Concentracién en el vacfo del jugo o de le pilipa
asi obtenidoss

3) Congelacién del concentrado,

4) Sublimecién del producto asf obtenido en vacio de
elte rerefaccién, }

El Jugo o pulpa integral después del exprimido viene
colocado dentro de:un eparato de concentracién en vecfo,
constitufdo por un concentrador de acero inoxidesble de tipo
substencislnente conoeido ¥y provieto de bombe de: vacio,
agitador y condensador., La bomba de vacio serg preferiblemente
del tipo de: corone liquide y sdecusde pers espirar totelmente:
el aire y el gas incondenseble en centided igusl a la
cepacidad del econdensador,

Le plante de concentracién deberd ser proporeionsde,
de tel modo que su capecided final sgea tal, que, despuls de:
ocho horase de& funcionamiento, la cantidad de jugo eoncenfnd‘a
debe resulter igual e une quints perte del volfimen inicial.

Debido & que la finslided principsl del proceso gue
se describe es: le de obtener un producto que, después de
recuperacién, posewm de modo Integro todas: les carscter{sticas
del fruto fresco, sin ninguna exclusién, es de la mayor
importancia que estg operacién de concentraeién se reslice:
en una temperatura que no pueds psrjudicar la conservacién
de le fragencis natursl. En plen de experimentacién se ha
encontrado que esta temperatura no deberf supersr los 35¢2,
con posibllided de: elcanzer los 402 para algunas: frutes que:
tengan caracter{sticas orgenoléoticas més estebles;



. Estendo en este punto del iratemiento se pueden
ggregexr el concentradc algunos compuestos vitamf{niecos parm
integracién en la calided elimenticia del producte, Por
; otre parte, estos compuestos no formen parte del proceso

: 5 en si, y aguf{ se citen nicemente pars indicer en qué

' estedo de le prepareciln puede hacerse esie sgregacifn.

| Despubs de esta sficién eventusl, le mase del

, coneentradc va transferide & recipientes sdecuesdos por su

! forme, dimemsién y eislemiento de la= paredes, e

10 1introdueida en un baneco frigoriferc en que se le lleve
& temperstures de -352 , A este tratamiento sigue lm
fese de sublimecién & vacio que privaré gl producto de
tode el egue que todevia contieme. Pars este tretemiento
el producto se introduce en la plants de sublimeeién, en

. 15 ls que se efectia écta & un vecifo de muy elevada

rerefgecién y precissmente & un greado de 0,001 mieron

i

correspondiente & un voliimen especifico de vepor de
egux de 876 mo/g. Al fineglizer este fese &l productc
: tendrf una tempersture medie de 25¢ y ung humeded residusl
‘ 20 no superior gl 3 é haste el éﬁ. v ‘
: ElL sublimedo que reviste las paredes del apereto
! ¥y de los rec:lpientes-; es recogido y encerrsdo culdadosemente
: / el vacfo. - -
. En estas condicionee el producto se puede
25 conserver ﬁndeﬁnidamente; ¥ las pruebas hechas con
separacibn de tre= efios: de la pre@aracién; hen confirmedo
que, con sblo agreger egue en la misme medide de ls _ '
contenide en la cantided eorres;pondiente del jugo netural,
. | se obtiene un produeto perfectamente enflogo a éste por

30 su sebor, fregencia y cuslidad nutritive.
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‘ Se reivindice oomo objeto de este patents de
invandén'; , N
1.~ Procedimiento para la preperacién de conservas
Y en pertieuler de jugos de frute reaueidos.a polvo medisnte
sublimecién en el vecfo de gren rerefeceibn, ceracterizedo
por el hecho que comprende las feses sigulentes: -

8- Preperacién del jugo o de la pulpe por exprimido,
trituredo y opermeciones enflogas,

b— Concentraciln del jugo o de la pulpa el vecfo
con reduccifn de le mase & una quinte parte de ls mess de
rartida,.

c-~ Congelegcibn del concentrado, puesto en
recipientes: edecuados; hasta une temperature de 35% ,

d~- Sublimecién del congelsdo bajo un vacio a
gran rerefaccién, es decir, del érdsn de la medids de
0,001 micron, con una tempergtura final medis en lag plante
de sublimmeién de 252 C y con une humedad no superior
gl 3 6 4 ».

e~ Recoglide del sublimado en recipientes: de cerrado
hermético a vacio,

2.=— Procedimiento parm la preparacién de conservas:
Y en psrticuler de jugos de fruta reducidos a polvo
mediente sublimsciln en el vacfo de gran metacci&n; segin
reivindicaoibn 1, caracterizado por el hecho de que en
ninguna fase del ciclo tecnolégico le temperatura dge
tratemiento del Jugo o de la pulpe alcenza uns temperaturs
superior a los 352 ¢ y excepcionalments g los 402 G,
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. 3o~ PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE
. CONSERVAS Y EN PARTICUIAR DE JUGOS DE FRUTA REDUCIDOS &
POLVO MEDTARTE SUBLIMACION EN EL VACIO TE GRAN
‘; - RAREFACCION,
: 5 Consta lg presente memoria descriptiva de selse

hojas, mecanografiadas, folisdas, numeradas y escrites
PoTr una 8o0la carae
Barcelonm, pare Madrid, & 14 de Juiio de 1958
OTTAVIO DI GABTA
ALIERO POGGIOLL
Po Ao
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