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I La invencidén que vemos a describir en la pre-
%sente memorie trata de un nuevo procedimiento de fabrice-
ﬂcién de una bebida refrescante, especialmente apropiado

{ ' .

|pera la obtencién de una bebide de sebor a naranja 6 na-
i

5 Franjada gaseada.

i

!
!
|conocidos, los fabricados a base de zumos de frutos son

De entre las numerosas variedades de refrescos

* 1
]indudablemente log de meyor aceptacién, no sélo por sus
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condiciones higiéniéas, sino también por su agradable’sa—
bor y propiedades viteminicas. Dentro de estas propieda-
des generales, el refresco obitenido con el procedimiento f
de fabricacién due vemogs a deseribir, presenta la venta-
ja de que su sabor iguala al del zumo recien exprimido y
tiene un olor & naranja y una fragancia tan acentuada que
d4 la impresidn de estar bebiendo auténtico zumo natural
ifresco y acabado de exprimir. Se trata pues de un procedii

miento industrial que pérmite presentar al mercado un nue

vo producto de gran atractivo para el consumidor, mere-—

rciendo por ello el privilegio de exclugiva explotacidén en

iEspafia y Colonias.

& El procedimiento a que nos referimos, comprende
dos fases: en la primera se prepara el producto ba51co en
forma de jarabe y en la segunda se procede al embotella-
;do con el ague cerbdnica.

f En la primera de las referidas fases, colocare-
?mds agua en un recipiente, procurendo que la centidad de
'avua gea algo menor de la gue es hecesgaria parsa cOmpletar;

la formila, con objeto de poder alcanzar luego de mezcla-

dos los productos, la densidad requeride. En egte agus se
;dep051ta azlcar y se diluye totalmente,procediendo luego
?a su filtrado. A continuacidn se le agrega zumo de naran-|
ija de alta concentracidén y también zumo concentrado de -
Efresa, esencia de naranja y dcido citrico, todo lo cual
ﬁse remueve suficientemente hasta su completa homogeneiza-
‘cidén. Después de esto se procede & medir el grado de den—
isided, afiadiendole el agua necesaria para que la mezcla
iresulte a 302 de densidad. .

|
L

Los productos que hen ido afiddiendose a la mez—
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cla segln queda expuesto, intervienen en la composicidn

obtenida en las siguientes proporciones aproximadas:
AZUCET seecrensecocnanna 55'55 9%
Zumo de naranja'de
alte concentracidn ..... 11'66 %
Zumo concentrado - |

§  de freS8 eeeesccscccrnas 0'44 %:

- Esencia de naranja <.... 0'44 %
Acido cltrico seeecocess 0'22 %

Agua, cantidad suficien~

te para alcanzar los 302
de densidad, que suele ~
ser aproximademente .... 31'69 %

Potal veeve..  100'00 %

|

i
i Conseguido lo que pudieramos llamar el jarabe

ébésico, procederemos al embotellado de dicho jarabe con

‘agua carbdnica e une atmdsfera de presién, realizéndose -
lesta mezcla en la proporcidn des

i
! Jarabe obtenido segin

L

; la Primera fo8@ seseeens ° 16 %
ﬁ Agua carbdnica seieseeecs 84 %
I

Tot8l eessses 100 %

i
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i Como fécilmente se comprenderd, las operaciones

?descritas pueden realizarse manual 6 mecénicamente em-
| .
?pleanéo los medios mds adecuados, pudiendo variar también
i

‘los porcentajes en pequefiasg proporciones para scentuar -
més 6 menos los sabores que se desee prodominen segin los

gustos de los consumidores, todo ello siempre gque no sge

altere lo esencial gque se expone en la siguiente e
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Los puntos nuevos y de propia invencidn que se

presentan para su reivindicacidn en esta Patente de In-
vencidn, son:
12.~- Nuevo procedimiento de fabricecidn de una

bebida refrescante, caracterizado porque en un recipiente

se coloca agus en cantidad algo menor de la requerida, a

'fin de aue permite luego agregirsele para dar a la mezcla

fun determinado grado de‘densidad, diluyendo en esta agua

iazlicar que con dicho fin se agitaré para luego filtrar la
‘dilucién, después de lo cual se agrege zumo de naranja @%

f co . .

itamente concentredo, zumo concentrado de fresa, esencia ab
g
inaranja y écido citrico, todo ello en la proporcidén apro-

'i;ximada de: agua 55'55%; zumo de naranja de alta concentra)
“eidn 11'66%; zumo de fresa concentrado O'44%; esencia de
tnaranja 0'44%; y dcido citrico 0'22%, cuya mezcla se agi-
;taré hasta darle una completa homogeneizacidn, prodedien—
gdo a medir su dengidad, a fin de agregarle el agua nece-
ésaria para que la mezcla alcance 302 de dengidad aproxi-
gmadamente. |

% 20,- Nuevo procedimiento de febricacién de una
%bebida refrescante, caracterizado porque la mezcla en for
?ma de jarebe obtenida segin la primera fase de la prece-
Edente reivindicacién, se embotella en agua carbdnice & -
zunaewmésfera de presidén en la proporcidén de 16% de jarabe
?y 84% de agua, con lo que se obtiene la bebida lista para

/su consumo. Y

! 32,- "NUEVO PROCEDIMIENTO DE FAPRICACION DE UNA
‘BEBIDA REFPRESCANTE", de conformided en un todo en lo esen

¥ —
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ciél y fines industriales & 1o desgcrito enla precedeﬁ%e
Memoria Descriptiva.

Esta Memoria consta de CINCO hojas escritas §
mecanografiadas por una sola cara a doble espacio en 98
lineas.

Valencia, 10 de Septiembre 1960
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