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MEMORIA DESCRIPTIVA

que se acompaia a la solicitud de una

por  VEINTE  afos en Espaia, por .. PRCCEDINMINKTO PARA

FACTILITAR EL REPELADO D LA ALMENDRA EN GRAI\JO "

DOW MANUZL COLUBL TENIA . . .
domiciliado en ..,.,,ALICMJTE,.-.-.,Ber_enguer de Marquina, 12 - 29

Inventor:. 1l solicitante, de nacionalidad espafola,
? ,
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de agua oscilard entre 143 y 156 grados centigrados. Para gue la ac-
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2 invencion a gue se reflere la rresente Uemoria constituye

una novedad industrial con caracteristicas y ventajazs que la hacen
merecedora del privilegio de exploiacidn exclusiva que. por ella se
solicita, de azcuerdo con las prescripciones del Bstatuto vigente de
la Propiedad Industrial de fecha 26 dec Julio de 1.929, texto refun-
dido, publicado el 30 de Abril de 1,930,°

Segiin el invento, éste se contrae como su enunciado indica, a
un procedimiento para el escaldado de la piel de la almendra en gra-—
no utilizande para ello el vapor de ccua como fase previa para el re-
pelado de este fruto seco.

Tiene como finalidad el procedimiento de utilizacidén del vapor
de agus en el egcaldado.de 12 piel de almendra, para el posterior re-
pelado de este fruto seco, (en lugar del sistema conocido de inmer-
sién de este fruto en ague caliente), el éonseguir que el mismo pueda
ser repelado sin la absorcidn de agua caliente que altera sus propie—
dades naturales, como es la disminucidén de su sabor dulce ¥y su color
blanco natural, ya que al efectuar la inmersién del fruto en agua ca-
liente, éste se ensucis y colorea por &l contacto con la‘piel.

La descripeidn del prbcedimiento comprende, como basefpfincipal,

la utilizacidén del vapor de szua, en accidn directa sobre la piel de

la almendra, para conseguir el escaldado, facilitando su posterior sed
varacidén por medios mecénicos,

Para. llevar a la prictica el expresado procedimiento, es necesa-

ria la utilizacidén de un generador de vapor. La temperatura del wvapol

cidn del vapor de agua sobre la almendra en prano sea uniforme, po-
drén scr utilizados dos tipos de aparatos indistirfamente,
ay
A) - Kaguinaria, cuya parte principal serd una cédmara, suficien-

te para resistir pre510ﬂes de 3 4 5 atméeferas, Bsta cdmera podrd |

ser giratoria o fija, y en su interior se introducirdn, sucesivamente,
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cantidades de almendra en grano”(segﬁn la capacidad de la misma), pa-
ra ser sometido el frutc & la accién del vapor de agua que, nediante
conducciones adecuades se introducird en el interior de la qémara,‘
consiguiéndose de esta forma el esgaldado de la piel. Un sistema ade-
cuado de desvaporizacidén de la cdmara, permitird retirar del interior
de la misma el fruto, el cual llevado so?re cintzs méviles a la méqui~
na rebeladora, someterd el fruto a la agcién de sus rodillos separando
la piel, y depositdndolo en otras cintas méyiles, sometidas a corrieﬁ-
tes de ‘aire con temperatura normal, producidas por ventiladores, que-

daré el fruto exento de humedad, seco, en condiciones de ser envasado,

B) - lzquinaria, cuyé parte principal serd un sin~fin, ﬁor media
cibn del cual se ird conduciendo el grano de almendra junio a suficiep-
te cantidad de vaporizadores, que lanzardn sobre el fruto el vapor de
agua con la temperatura anteriormente indicada, produciendo el escgl-
dado de la piel, pagando, en la forma anteriormente indicada a la fase
de repelade y cintas mdviles, hgsta‘su envasa@9, 

En la maquinnria‘A), es decir, de cdiwra cerrada, el tlempo ne-
cesario para el escaldado es de unos 45 megundos aproximadémente.

in la maéuinaria B), es decir, de conduccidn por sin-fin, el
tiempo necesario para el escaldade es de 75 segundos aproximadamanﬁe.

Log ventzjas que el procedimisnto para el escaldado de la plel
de almendre en grano con vapor de sgua precenta, sobre el sistema vul-
garmente empleado, de inﬁersién del grano de alméﬁdra en agua caliente,
SON nUMErosas ¥ Je grénvimportancia econémica y comercial.

Ventajse econdmicas.

i) - Menos tiempo para el escaldado de la piel del fruto.
B) - Lienos tiempo para la obtencion del frutog en su estado de
. . ‘ q
repelado, seco, en condiciones de ser envzsado, ya que con este proce-
dimiento, al no ubsorber agus caliente el grano de almendra, resultan

innecesarios los secaderos, que, forzosamenie, hon de ser utilizados
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en el sistema de imersidn eg‘agu; caliente, para extraer el agua que
absorbe el'g;ano de almendra?ﬁen cuya operacidn de secado se empleaﬁ:
uﬁaS'dos horas aproximadamente, siende necesarios para ello radiado-‘
res y véntiladores déﬂﬁife calbhte. Es decir, con el‘proceéimiénto
de'escaldado de 1a pieiéﬂe la almendra en grano cqn'vgpor de agua,
queda suprimida toda‘ia instalacidn de secaderos, radiadores y moto-
res con un ahorro anual de impcrtante cantidad de,energfa eléctrica,

¥ mayor produccidn de almen&éa en grano repelada,

destino principal es la exportacidén a diversos paises, a loa gque con-
curre la competencia de “Btros paises productores, las ventajas comer-

ciales son de gran importancia.

a)

b)

4 R L4
-rudiftentario simtema de inmersién en agua caliente para obteper

el escaldado de la piel, produce la coloracidn del ague gue para

completamente blanca,

tas de envasado. ' Contrariamente a como sucede en el sistema de

-

£

Ventaias comercialeg.—

Traténdose de mercancia (la almendra en grano repelada) cuyo

Por las razones expuestas anteriormente, un precio de costo ﬁés
reducido, B |

Mejor calidad, ya que sc obtiene el fruto repelado con su color
blanco natural, con todas sus propiedades naturales,‘yé que el ¥

“

-~

ello se emplea, Ademds,. alguﬁas clases de almendra, al obsorber
el agua caliente, lo cual no sucede en el:prbcedimienfo,dé escal-
dado por vapor de agua, toman un. color aéar&melado, perdiendo su
natural blancura;'y, consecuentemente, siendo menos estimadas en

el mercadé internacional, el cual prefiere la almendra repelada

Mayor garantia en las expediciones de almendra repelada a los
paises compradores, cuyo'viaje debe ser de varios dias en bodegas

de barcos, ya que se obtiene el fruto seco y en condiciones inmedja

escaldado por inmersién en agua caliente, ya que el agua gque absq*

be el grand de almendra, suele quedar en el interior del fruto,
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no obstante el siztems neceszrio de gecaderos.

Hecha la descripeidn precedente, hemos de afiadir, que los deta.
lles de realizacidn de la idea expueste, vueden vériar, sin que por
ello cuaubie lz esencia de ls invencidn, gue es la gue se,desprénde de
los pdrrafcs gue anteceden y la nue se reivindica en la siguiente
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‘In resumen: Lo Patente de Invencidn que se solicita, recaerd so-l
bre las reivindiceciones siguientes:

18 ,- PRCCEDINMIENTO PARA PACILITAR EL REPELATO DB LA AIMENDRA EW
GRANO, caracterizado porque, consiste esencialmente en escsldar la
piel del fruto sometienao a &ste a la accién directa y uniforme del
vapor de agua a unz temperatura que puede oscilar entre 143 y 158 gra~
dos centigrados, yjduranfe un tiempo de 45 segundos aproximadamente,

si ey%scaldado ge realiza en cémsra cerrada, con presidén que oscile

3
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entre 3 v 5 atmésferas 6 de 75 segundos aproximada@ente, si el escalda
do se efectia a la presidn normal ztmosférica,

28,- Be reivindice por (ltimo, como objeto solrz el que ha dé
recaer la Palente de Invencion que se solicita: " PROCETIIIENTO PARA
TACILITAR BEL REPELADO DE LA ATNENTRA EN GRANO "

Todo conforme gueda descrito y :dvindicaco en la presehte Memo—
ria cue consia de cinco pfginas mecgnografiadas y dibujos adjuntos.

Madrid, 24 de Znero de 1962
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