
PRIMER CERTIFICADO DE ADICION 
que por veinte años, para España y sus Posesiones, se 
s o l ic ita  a favor de Don Ottavio DI GAETA y Don Alierò 
POGGIOLI, de nacionalidad i ta l ia n a ,  domiciliados ámbos 
en Salerno (EKalia), por: "MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OB­
JETO DE LA PATENTE PRINCIPAL NUMERO 243.313", por: 
"PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE CONSERVAS Y EN 
PARTICULAR DE JUGOS DE FRUTAS REDUCIDOS A POLVO MEDIAN­
TE SUBLIMACION EN EL VACIO DE GRAN RAREFACCION'̂

Memoria descrip tiva
La Patente P rincip al número 243.313 describa 

un procedimiento para la  preparación, mediante l i o f i -  
liz ac ió n , de conservas a lim en tic ias  y , en p a r tic u la r , 
de jugos de fru ta  reducidos a polvo, asegurándole a l  

3 producto, a s í obtenido, una conservación p e rfe c ta ,s in
- 1 -



10

13

20

23

30

2 6 3 4 9 2
lím ite s  de duración y la  conservación le la s  carac­
te r í s t i c a s  de sabor y olor n a tu ra l, después cLe devol­
verle su fre sco r, La presente primera Latente da Adi­
ción, extienda e l  tratam iento a la s  verduras, a la s  
h o rta liz a s  y a la s  legumbres en general, cocidas o 
crudas,reducidas a polvo, o en tro zos, e incluso en 
estado n a tu ra l, conservándole siempre a l producto 
lo s  mismos caracteres organolépticos y una Ilimitada 
capacidad da conservación, y describe la s  operacio­
nes a que hay que someterse al m aterial para s a t i s ­
facer la s  condiciones indicadas.

Los procedimientos conocidos hasta aquí pa­
ra la  preparación y la  conservación de substancias 
a lim en tic ias , cuando esta conservación tenga que pro­
longarse durante mucho tiempo y cuando quieran con­
servarse en la  substancia alim enticia misma sus 
c a ra c te r ís tic a s  organolépticas o rig in a les , se basan 
en e l p rinc ip io  da elim inar aquellos microorganismos 
que son lo s  agentas específicos de sus a lte ra c io ­
nes, es decir, de elim inar los mohos, fermentos, bac­
te r ia s  y acilos en general que, en estado n a tu ra l, 
echan a perder, en un plazo más o menos la rg o , e l 
alim ento.

Uno de lo s  sistemas más ampliamente usa­
dos desde tiempos remotos, es la  desecación que, s in
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embargo, no conserva indefinidamente la s  substancias 
porque, incluso, en un ambiente limitadamente hdmedo, 
se forman mohos y otros microorganismos que la s  dete­
rio ran  profundamente. También se conocen otros s is te -  

33 mas, como e l de la  conservación en ace ite , en vina­
g re , en s a l ,  en alcohol, y en azúcar, a s i como e l 
del ahumado, s in  embargo, todos estos métodos de 
conservación de los alimentos a lte rn an , incluso muy 
profundamente, su sabor prim itivo .

40 Constituye e l objeto de la  presente invec­
ción, un procedimiento para la  conservación da la s  
substancias alim enticias que tiene la  ventaja de con­
servarles a éstas  todas la s  c a ra c te r ís tic a s  organo­
lé p tic a s , de sabor y de olor del producto fresco , du- 

43 rante un tiempo muy largo y que, a base da la  expe­
rien c ia  adquirida hasta hoy, puede establecerse momo 
no in ferio r a lo s  cinco años. Otra ventaja de la  
invención consiste en e l  hecho de que la  devolución 
da su fre sco r a l producto conservado, se efectda &

30 manera muy sen c illa  mediante la  adición de agua que 
as absorbida en la  misma cantidad del agua contenida 
en p rincip io  en el producto, o bien mediante la  ex­
posición del producto conservado en un ambiente hd­
medo del cual obtiene la  cantidad de agua necesaria 

33 para volver a adqu irir sus c a ra c te r ís tic a s  n a tu ra le s .
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El procedim iento , sagiin la  p resen ta  Invención 

se d e s c r i ta  a con tinuación  con p a r t ic u la r  re fe re n c ia  
a lo s  t r e s  casos c a r a c te r í s t ic o s  de su a p lic a c ió n ,a s  
d e c ir  a l  caso en e l cual al alim ento tie n e  que ser 

60 conservado en polvo, a l  caso en e l  cual t ie n e  que 
se r  conservado en t ro c i to s  y en e l caso en a l  cual 
t ie n e  que ser oonszrvado an su forma n a tu la l .

Los casos an teriorm ente mencionados, son 
a p l ic a b le s ,  na tu ra lm en te , ta n to  a l  producto crudo 

63 como a l  producto cocido , p rocediándose, naturalm en­
t e ,  para este  dktimo, a l a  cochura p re lim in a r nece­
s a r ia .

En e l  primer caso , la  p rep arac ió n  de un pro ­
ducto a lim e n tic io , como por ejem plo, g u isa n te s , ha- 

70 b ic h u e la s , ju d ía s , s e ta s ,  espárrago s, c o le s , p e p in i­
l l o s ,  p im ientos tom ates, b e ren jen as , a lcach o fa s , zana­
h o r ia s , f r e s a s ,  ca lab ac in es , c e b o lla s , c o l i f lo r e s ,  
p a ta ta s  y , an g e n e ra l, tod as l a s  h o r ta l iz a s  que 
tengan que conservarse en forma da polvo, pasa por 

73 l a s  s ig u ie n te s  fa se s :
1& ).- E lección  de l producto o de lo s  produc­

to s  que tengan análogos c a ra c te re s  de e s ta b i l id a d  y 
adecuados, en su conjunto , para form ar una mezcla de 
sabor p a rticu la rm en te  a g ra d ab le .

80 2& ).- Desmenuzamiento d e l  producto en peque­
ños tro z o s .
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Homogeneización de lo s  tro c ito s  previamen­
te obtenidos.

4&J,- Congelación.
3 ^ ) .-  L io filizac ió n  del producto obtenido en un 

83 vacío muy avanzado.
6N - Recogida y confección del polvo.
Para la  segunda da estas  operaciones, se usa 

un aparato de tip o  normal, e l llamado desmenuzador 
de cu ch illas  o de otro tipo  conocido.

$0 Para la  tercera operación, se usa un aparato
de tipo normal, el llamado homogeneizador, que puede 
funcionar, tanto  con un producto muy hdmedo como con 
un producto poco hdmedo.

Al: polvo a s i obtenido puede añadírsele subs- 
33 tanc ias  vitam ínicas para completar la s  cualidadeaiu-

t r i t i v a s  del producto. Sin embargo, esta adición no 
forma p arte  del procedimiento da preparación que se 
describe

En el segundo caso, es dacir, cuando lo s  pro- 
100 ductos tien en  que conservarse en tro c ito s , se suprimen 

la s  fases de homogeneización, el desmenuzamiento Ral 
producto podrá, naturalm ente, efectuarse en los t ro c í-  
tos de la s  dimensiones deseadas.

En e l te rce r caso, es d e c ir , cuando los pro- 
103 ductos tien en  que conservarse en estado n a tu ra l, que­

dan suprimidas la s  fases del desmenuzamiento y dala 
homogeneización.
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Los m ateriales son trasladados, por tan to , a r e ­

c ip ien tes adecuados por su. forma, dimensiones y cohi- 
bencia de la s  paredes, e introducidos en una celda 
f r ig o r íf ic a  donde se llevan  a una temperatura de 
.35a, -409 C.

Este tratam iento va seguido da la  fase da la 
l io f i l iz a c ió n  en vacío que priva e l producto de toda 
e l agua que contiene. Con este objeto, e l producto 
es introducido en la  in s ta lac ió n  de l io f i l iz a c ió n  
donde ésta se efeotda en un vacio muy avanzado y, 
precisamente, e un grado de 50 a 10 m ieras. Al f i ­
nal de esta fa se , e l producto tendrá una temperatu­
ra  media de $203/253 C. y una humedad residual.no  
superior a l  5- 4%.

El producto l iò f i l o  as i obtenido, es reco g i­
do y cerrado esmeradamente en vacío o bajo gas inerte  

En estas condicionas, e l producto pueda con­
servarse indefinidamente y la s  pruebas hechas a una 
d istancia  de cinco años desde la  preparación, han 
confirmado que, añadiéndole agua en la  misma medida 
del agua contenida por e l producto n a tu ra l, éste r e ­
cupera perfectamente su sabor, fragancia y cualidades 
n u tr i t iv a s .

h'
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REIVINDICACIONES.
la ..-  "MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA 

PATENTE PRINCIPAL NUMERO 243.313% por: "PROCEDIMIENTO 
PARA LA PREPARACION DE CONSERVAS Y ENPARTICULAR DE 
JUGOS DE FRUTAS REDUCIDAS A POLVO MEDIANTE SUBLIMO ION 

133 EN EL VACIO DE GRAN RAREFACCION", carao tai-izadas por 
6l  hecho da que el producto para conservar (previo 
desmenuzamiento y homogeneizaciÓn, s i tiene que ser 
reducido a polvo, o solo cottado en t ro c i to s ) ,  es co­
locado en rec ip ien tes  adecuados por la  form a,di- 

140 mansiones y cohibencia de le s  paredes y congelado a 
una temperatura de -33^* -40a C. y l io f i l iz a d o  a 
continuación en vacio avanzado a un grado de 30 a 
10 m ieras, para p riv arlo  da la  casi to ta lid a d  del 
agua que contiene al f in a l  de cuya operación e l pro- 

143 dumto no tendrá que tener una temperatura supefior
a lo s  420R, 423^ C y una humedad superior a 3 ** 4%.

2&.- "MEEORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA 
PATENTE PRINCIPAL NUMERO 243.313% por proCEDIMIEUTO 
PARA LA PREPARACION DEhCONSERVAS Y EN PARTICULAR DE 

130 JUGOS DE FRUTAS REDUCIDOS A POLVO MEDIANTE SUBLIMACION 
EN EL VACIO DE GRAN RAREFACCION".

Todo t a l  y como queda descrito  y reivindicado 
en la  presenta Memoria descrip tiva que consta de s ie te  
hojas fo liad as  y mecanografiadas por una sola ca ra .
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