PRINER CERTIFICADO DE ADICION

que por veinte saflos, para Espafla y sus FPosesiones, se
solicita a favor de Don Ottavio DI GAETA y Don Aliexo
POGCIOLI, de nmcionalided italisna, domiciliados &mbos
en Salerno (ftalia), por: MMEJORAS INTROIUCIDAS EN EL OB-
JETO DE LA PATENTE PRINCIFPAL NUMERO 243.313", por:
MPROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE CONSERVAS Y EN

PARTICULAR DE JUGOS DE FRUTAS REVUCIDUS 4 +ULVO MEDIAN-

TE SUSLIMACIUN BN EL VACIO DE GRAN RAREFACCIONY

Hemorla descriptiva

La Patente Principal nimero 243.313 describe
un procedimiento para ls preparacibn, mediante liofi- °
lizacidn, de conservas aiimentieias ¥, en padticular,
de jugos de fruts reducidos a polvo, asegurdndole al

producto, asf obtenido, una conservacién perfecta,sin
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1fmites de duracién y la conservacién de las carac-
terfsticas de sabor y olor natufél, después de devol-
verle su frescor, La presente primera Patente de Adi-
cibn, extiende el tratamiento a les verduras, s las
hortalizas y 8 las legumbres en genersal, coéidas o
crudas,reducidas a polve, o en trozos, @ inctqso en
estado natural, conservéndola‘siempra al producto
los mlsmos caracteres organolépticos y una imitads

capacidad de consservaociln, y describe las operacio-

'nés 8 que hagy que sometsrse al msterial para satis=-

facer las condiciones indicadas.

Los procediqientos conocidos hasta aquf pa-
ra la preparaciéﬁ ¥y las conservacién de substancilss |
alimenticiass, cuasndo esta congervscién tengs que pro-
longarse dnrante'mﬁcho $iempo y cuando guisran con-
servarse én la substancia alimenticlia misma sﬁs
caracteristicas organolépticas originsles, se basan
en el principio de eliminar aquellos microorganismos
que son los agentes especificbs de sus glteracio-
nes, as decir, de eliminar los mohos, fermentog, bacF
terias y weilos en general_que, én estado natural,
echan a perder, en un plazo més o menos largo, 6l
alimento, |

Uno de¢ los sistemas més afipliamente usa-

dos desde tiempos remotos, es la desecacién que, sin
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emvargo, no conserva indefinidamente las substanciss
porque, ineluso, en un aﬁbiente limitademente hdémedo,
se forman mohos y otros microorgsnismos que las dete-
rioran profundaments. También se conocen otros sigte~
m&s, COMO él de la conservaclién en aceits, en vina-
gre, en sal, en slcohol, y en azucer, asi como el

del shumado, sin embargo, todos estos métodos de

- conservacifén de los alimentos alterean, incluso muy

profundamente, su sabor primitivo.

Constituye el objeto de 1la prasente invei-
cién, un procedimiento para la consservacibn de las
gsubstencias slimentizias que tiene la ventajs déban— _
servarles s &stas todas las caracterfsticas organo-
lépticas, de sabor y de olor del producto fresco, du-
rante un tiempo muy lsrgo y qné, a base de la axpe-
riencia adquitida hasta hoy, puede estsblecerse momo
no inferiar & los cinco siios. Otra ventaja de 1a
invencién consiste en el hecho de gue ls devolucién
de su frescor al producto comservado, se efectia &
msnera muy sencilla mediante la adicién de agus que
6s absorbida en lg misme cantidad del agua contenida

en prineipio en el producto, ¢ bien mediante la ex-

~posicién del producto consérvado en un ambiente hd-

medo del cual obtiene la cantidad de agua necesarla

parg volver a adquirir sus caracterfsticas haturalese.
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El procedimiento, segdn la presente Invencidn
se deseribé a continuacidn con particular referencia
a los tres casos caracterfsticos de su aplicacién,es
decir al caso en el cual el alimento tiene que ser
conservado en polvo, al esso en el cual tiene qua
gser conservado sn troecitos y en sl caso en 6l cual
tiene que ser conservado en su forms natural.

Los casocs anteriormente mencionados, son
aplicables, naturalments, tanto al producto crudo
como &l producto cocido, procediéndose, naturalmen~
te, para este Yktimo, a la cochura preliminar nece-
saria.

En el primer caso; la preparacién de un pro-
ducto alimenticio, como por ejsmplo, guisantes, ha-
bichuelas, judfag, setas, espirragos, coles, pepini-
llos, pimlentos tomates, berenjenas, alcachofas, zsana-
horias, fresas, calabacines, cebollas, coliflorss,
patatas y, en general, todass las hortaglizas qus
tengan que conservarse en forma de polvo, pasa por
las siguisentes fases:

l2),- Bleccién del producto o de los produc-~
tos que tengan anflogos caracteres de estabilidad y
sdecuados, en su conjunto, para formar una mezcla de
sabo; particularmente agrédable.

22 ).~ Desmenuzamiento del producto en paque=-

filog trozos.
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32 .- Homogeneizacifn de los trocitos previamen~
te obtenidos.
48 ), - Congelecibu.
58 ),~ Liofilizecién del producto obtenido en un
85 vacio muy svanzado.
62)- Recogida y confeccibn del polvo.
Pars ls segunds de estms operscionss, 86 usa
un gparato de tipo normal, el llamado desmenuzador
fe cuchillas o de otro tipo conocido.

90 Para la tercers opgracién, se usa un gparsto
de tipo normal, el llemado homogensizador, gue pueds
funcionar, tanto con un producto muy himedo como con’
un producto poco hdmedo.

Ak polvo asf obtenido pusde afiadirsele subs-

95 tancias vitemfnicas para completar las cualidasdesu-

tritivas del producto. Sin embargo, esta adieién no

forma parte del procedimiento de preparacibén que =

describve
En el sgundo caso, es &deir, cuando log pro=
100 duetos tienen que cénservarse an trocitos, se guprimen
las fuses de homogsneizacidn, el desmenuzamiento fel
producto podrf, neturalmente, efectuarse en los froci-
tos de las dimensiones deseadsas.
En el tercer caso, eg declr, cuando los pro=-
105 - ductos tlenen que conserverse en estado natursl, gue-
| dan sufrimidas las fsses dsl desmenuzamiento y dsls

homogeneizacién.,
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Los materizles son trasladados, por tanto, a re~
cipiehtss asdecuados por su forma, dimensionses y cohi~
bencla de las paredes, e introducidos en ung celda
frigorifica donde se llevan s una temperatura de
352, =402 C.

Este tratamiento va meguido de la fase da la
liofilizacién en vacfo que priva el producto de toda
¢l ague que contiene. Con este objeto, él producto
6s introducido en la instalscién de liofilizecién
donde &ste se efectda en un vacio muy avanzedo y,
precisamente, & un grato de 50 a 10 micras. Al fi-
nsl de estas fase, el producto tendrd una temperstu-
rs media de #202/25¢ C. y.una humedad residual no
superior al 3- i,

_ El prodhcto 1iéfilo asf obtenido, es recogi-
do y cerrado esmersdamente en vacfo o bajo gas inerte.'

En egtss condiciones, el producto puede con-
serverse indefinidamente y las pruebss hechas & una
distancia de cinco afios desde ls preparacién, han
confirmado que, siiadiéndole agus eén la misme medida

del agua contenida por el producto nsturel, &ste re-

cupera perfectsmente su sabor, fragancls y cualidedes

nutritivesa
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REIVINDICACIUNES.

la,- "LEJORAS INTRODUCIDAS EN KL OBJETO DE LA
PATENTE PRINCIPAL NUMERO 243.3133 por: "PHOCEDIMIENTO

PARA 14 PREPARACION DE CONSERVAS Y ENFPARTICULAR DE

JUGOS DE FRUTAS REDUCIDAS A PCLVO LEDIANTE SUBLINACION

BN EL VACIO DE GRAN RAREFACCION", caracterizadss por

¢l hecho de que el producto pars conserver (previo
desmenuzamiento y homogeneizacidén, sl tiene que sér
reducido g polvo, O solo cottado en troeitos), es co=

locado en recipientes adecuados por la forma,di-

- mengiones y cohibencia de las paredes y'congelado 8

unas tempersturs de =358, -40% C, y liofilizedo a
continuacién en vacfo avanzado & un grado de 50 a

10 micres, para priverlo de ls casi totalidad del
sgua que contieng sl final de cuya operascién el pro-
duzto no tendrd que tensr una temperstura supxior

a8 los +20%, 425¢ C y una humedad superior s 3 = 4%,

2¢,- WHEEORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA

PATENTE FRINCIPAL NUMERO 243.313m por proCEDIMIENTO

PARA LA PREPARACION DELCONSERVAS Y EN PARTICULAR DE

JUGOS DE FRUTAS REDUCIDOS A POLVO MEDIANTY SUBLIMACION

EN EL VACIO DE GRAN RAREFACCION".

Todo tal y como queda descrito y reivindicado
en ls presente lMemoria descriptiva que consta de siete

hojas foliadas y mecanografiadss por una sola cara.
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