PATENT: DB INVENCION

que por veinte aiiog, para Lspaila y sus posesiones se
solicita a favor de Don llarieno GOLlZ y Lopez-Hermosa,
de nacionalidsd espailols, domiciliado en iisdrid (Lspa-

fia ), Aguirre, 3 por "PROCEDILIELTO Di COWSLRVACION DE

HORCHATA DE - CIUFAS BNVASADAY

liemoria degeriptiva

Ls precente iiemoria se relficre, como su enuncia-
do indiecs, & Ul PROCELDILILLTO DX CUHSERVACION UK HOw-
CHATA DE CHUIAS LEVA34ADA, pars el cual se solicitsa el
privilegio de Patente de Invencion con srreglo a las

Leyes vigentes en meteris de Propiedad Industrial.
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Le horchata de chufus, producto tipicamente éspa-
fiol, posee wn slto valor nutritivo relrescsnte y ¢l aro-
na agfadable de ls chufea, lo qus hascen de ella una bebi-
da de zran sceptacidén entre el pdblico.

Sin smbargo, pox ser wun producto natural que fer-
menta y se descompone con muche fascilidad, su consumo
tiene que ser cesi inmediato a la elsboracidn, sparte de
gue debe de ser conservado a muy bajas temperasturas, lo
que forzosamente viene & limitsr el &mbito de consumo a
deterninadas regiones y épocas del afio.

Las considersciones snieriores por uns parve y los
inconveninies que por otrs prescnts su conservacibn,
dada lg facilidad de fermentacibén que tiene, han indu-
cido las investigaclones para lograr un procedimiento me
diante sl Qual se pueds garantizar ls periecta conserva-
cibn, GQuracera en coadiciones higiénicaé bustantes pars
el orgasnismo huasno,

Be han reslizsdo, hssits ls fecha, diferentes pro-
cedimientos sin resultados positivos, habiéndoge recu~-
rrido, incluso, & l& adicibén de productos quimicos parsa
tratnr de wevener la vermenizcién gue se produce en lg
norcaata ae chufas a las poess horess de su elsboracidn,
sin lograr, como antes indicomos, nzda préetico ni posi-
tivo, toda vez que los productos quimicos, vtilizad os

cn cantidad due no resulte nociva pars €l organismo del
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congunidor, no logran detener esta fermentecibn, y ubili-
zatos en la concentracibn necesavia, spsrte de molificar
el sabor de la horchats, pueden llegar & ger perjudicis-
les para el consumidor del producto, por lo ¢ue han teni-
do que ser recnausdos. -

Todas 66tas causss han sido cuidsdosemente estudia-
dus y el indudable interés qué ofrece el llegar a conse-
guir la congservacibn de egte producto shorchata de chufas=
pars gue vueds ger consvmida en cuwalquler lugar y época
del aﬁo, han llevado &) solicitante a considersr deteni-
damente la cuestidén y analizar los problemas plenteados.

Después de delenidos estudios y expeéiencias se ha
llegado gl procedimiento objeto de la hresente 2atente de
Invencibn, medisnte el cual se logra y gurantiza la conser
vacién indefinida del prodecubto, envasasdo y précticamente
inalterable, ses cual sea el tlempo transcurrido deside su
elsborseibn hssta su consumo, siempre que exista la natn-
ral precsucibn de mantencr los envases en lazs @iebidas con-
diciones d¢ cierre herméiico y que los wismos no presenten
fisures o poros qgue puedan determinar la contaminacibn del
producto con ¢l ambiente, no siempre en lag debidas condi-
ciones ssénticas.

Seguidamente pessremos a rcalizar una detsllads des-—
eripeibn del procedimiento de conservacién de la horchata

de cnufsas envasada, cuyo registro se golicita.
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8 wpliend - La Horchata de chufas puia, obbeni-

ds por las procedimienios clésicos (trituracibn de la
pulpa, adicibn de agus necessria, cdulcorado con azficar
pura ) y es cuidadosaucnie tamizsda, siendo sometida se-
cuidamente, por espaclo aproximado Ce diez minutos, a un
proceso de enfriamiento & temperatura de cerca de 02C, y
terminsdo este primer veriodo de enfriamiento, sufre por
espacio de cinec minutos aproximadamente, un proceso de
pasteurizacibén & tenveratura de 70%C, pars finalizar es-
ta primeres fegse del procedimiento, con un cegundo enfria-
miento del producto a temperaturs que podrd, oscilar en-
tre 02C y 22C como limites méximo y minimo.

SECUNUA iaSE:- El producto tratado como se indica

en la primers fase es envesado herwéticamentie, sicndo
fundacental gue los enveses (botellas, frascos, cte.) asi
comno zus tspones o precintos, hayan gido sometidos & uns
cuidadosa operaciln de esterilizacifn gue garantice su
pureza y, por tanto, s¢ encuentren libres de gérmencs y
fermentos, en cuyo momento, y por ires veces consecn tivas
¢s sometido el producto envesado & una tyndalizaciln fi-
nualizando de esta manera el proeeso de envasazdo y congexr-
vacibn,

Es ée resaltar gue en virtud de este procedimiento
se logra conservar envesads por tiempo indefinido y en

inme jorsbles condiciones de inalterabilidad ls horchats
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de chufas natural, sin adicibén de produetos guimicos que
puedan modificar sus caracteristicas, por lo ¢ue se con-
serva en todo momento tanto sue propiedades higidnics s co-
mo de sabor,

Por otra parte el producto asi conservado presenia,
ademés, la ventaja de que sus propiedades beneficioms ps-
ra la sslud humana han siCo revalorizadas, por cusmto ¢ue
se eliminan del mismo todos los gérmenes y Lermenlos que
puedan produelr uns contaminacidn.

Descerita suficientemente la naturaleza y objeto de
ls presente invencién, ssf ecomo la forms en quélla m sna
puede ser llevsda & la préctica, se hace consbar que el
privilegio de concesidn de ls Patente que se¢ solicitm, de~
berd recacr precissments sobre lss particularidudes carac-
teristicas de lus sigulentes reivindicaciones.

\Y

HTOTA

868 reivindica:

12 ,-"PROCEDIIIEETO DE CONSERVACICN DE HORCHATA DE

CHUFAS ulVataDAY, carscterizado porgus la leche de la pul

pa de ls chufas, y con la adicibén de la necesaria cantidad
de agua y azlcor quimicamente puva, se filtra o tamiza ¥
se¢ somete seguidsnmente a un periodo de enfriamiento que
se prolongard durante dlez winutos g una temperatura &pro
zimads de 02C,, finslizado el cusl el producto sufre; du-
rante un pveriodo de cineo minutos ayvroximadamcnte, uwn HIO
ceso de pasteurizacidn a temperaturs de 7082C, pars fim -
lizar esta vrimers fase del procedimiento con un segundo
periodo de eni'riamiento a temperatura gus pocdrd oscilar
entre 02C y 24C., siendo ests Qlitima el limite méximo que

-5 -
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debe aleenzar la temperstura dursnie la fagse i1

28 .~ "PROCEDILIENYO UL CONSLRVACION DL HORCHATA D

CHUFAS INVASADAY segdn reivindicscibn 12) y caracteriza-

do porque el producto tratado er la primer face del pro-
cedimiento, es envasado herméticamente en recipientes gae
hayan sido cuidsdosasmente esterilizados, siendo gometido
sesuldamente, por tres veces consecutivas, a un proceso
de tyndalizacibén, Tinalizado el cual queda apto pave su

conswio y eh condiciones de conservscibn indefinida.

38 ,~ WEROCUDILIENTO DE CUNSELRVACIUI DI HURCHATA DB

CLUIAS LEVASADAY.

Todo tal y como queda descrito y reivindicedoen la
presente llemoris descriptiva ¢ue consta de seils hojas fo-
liasdas y mecanografisdas por una sola cara.

uadridy 16 SEP. 1959
@ARLOS BALLESTERO
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