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MEORIA DESCRIPTIVA

que se presénta rara wnir a la solicitud
de
PATENTRE DE INVENCION

formulads el 12 de Marzo de 1963, con el nfm, 265.973

: e An

ESPAfA

por VEINTE aflos

a nonmbre de Dr. ING. ALEXANDZR WINIZERBERG e ING. NISSAN RQ
SENBERG, de nacionalidad israeli, residentes en Haifa y --
Teléﬁviv, respectivamente, ambos en Iérael, por:
"UN PROCEDIMIENTOYPARA CONSERVAR PASAS, FRUTOS CITRICOS Y
OTROS FRUTOS Y PRODUCTOS AGRICOLAS'.-

BEn el trata@iento, la preparacién y el euwpaquetado -
de las pasas secasf, hay que salvar dos problemas principa-
les. De las pasas secas se separan en una centrifuga las -
partes lefiosas, es decir, los rabos, Para poder realizar -

este proceso de trabajo, es necesario plastificar previa-=-

‘mente las pasas mediante una adicidén, puesto que si no, su

friria dafio su superficie, demasiado quebradize, provocan=-
do eétos dafios mds tarde el que se estropease el producto.
Al mismo tiempo tiene que ser este plastificante un agente
lubricante, con la misidén de impedir que las pasas se pe-=-
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guen durante el proceso de trabajo y mas ta después -

~de prensadas, dentro del envase.

Bste método impide asimismo que cristalice el azfi--
car durante el almacenaje de las pasas, con 1o gue éstas
adquieren un aspecto desagradable, dando la impresién de
rancias. Les pectinas fijan el azdcar e impiden su crista
lizacidn, Aparte de cumplir estos dos objetivos en cuanto
a técnica de trabajo, se trata de proporcionar con este -
agente auxiliar un aspecto atractivo y brillante a las pe
sas, '

Hasta ahora se venian utilizando para este fin acei

tes de parafina, si bien su utilizacidn esté prohibida le

galmente en diversos paises, Aparte de que el aceite de -

parafina como tal, es considerado nocivo, resulta que ade
wés penetra en las pasas, De acuerdo con las leyes sanita
rias referentes a productos alimenticios que existen en -
oasi todos los paises, esté prohibida la emigracidén de to
do agente extrafio, que no sea expresamente comestible, al
producto alimenticio,

Después de prohibido el aceite de parafina, se in--
tent$ reemplezarlo por diversos aceites de mesa, en espe-
cial por aceite de coco. Ahora bien, como todos los acei=
tes de mesa contienen fcidos grasos més o menos libres, -
que més tarde o més temprano se enrancian, fracasé total-
mente este sustituto. Las pasas asi tratadas tienen al ca
bo de 6 ~ 8 semana# un regusto ranoio;

El objeto del invento es ehore, el encontrer un sus
titutivo perfecto pare el aceite de parafina, que esté to
talmente de acuerdd con las leyes vigentes sobre productos

alimenticios,
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Se ha descubierto que las pectinas, especialmente -
las pectinas citricas, en combinacidn con azdcar y dcido
eitrico, son, deépués de un tratamiento especial, un plas
tificante ¥y formééor de pelicula apropiado. Las pectinas
se utilizan comoladicién gelificante para los productos -
de consumo mas diversos, y su admisibilidad desde el pun-
to de vista de la legislacién sanitaris sobre productos -
elimenticios, no ofrece ningin género de dudas,

Ahora bien, lo que es totalmente nuevo en el presqg
te invento, es el utilizar las pectinas como plastifican-
te, lubricante y al mismo tiempo como formador de pelicu-
la con un aspecto: atractivo y brillante.

Do menera similar o anédloga puede aplicarse el wis-
mo método para ciruslas secas, frutas secas o verduras se
cas de cualquier clase, asi como también para el arroz y
productos similarés, para los que hasta ahora se venia en
pleando el aceite de parafina.

Asimismo resulte aplicable este método para las fru
tas citricas, tales couo naranjes, limones, toronjas y ==
cualesquiera otros frutos o productos egricolas, que has-
ta shora venian siendo tratados con emulsiones de cers O

con ceras fundidas,

Ejenmplos:

1e, 40,- de pectines cf{tricas 2002
40,- de agua
40,- de azlicar

0,6 de éster butilico y éster metilico del deido
paraoxibenzédioco al 1:1

5,- de Aoido oftrico

874,56 de agua

1000, =



10

15

&0

&b

30

23,

40,- de
40,~- de
40,- de

| 0,6 de
5,- de
_874,5 do

40,~- de
40,- d§
40,- de
0,5 de
B,~ de
_874,5 de

1000, -
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pectinas citricas 2002

agua
azicar

sorbato sédico
agua

agua

pectinas de manzana 2002
agua

agficar

sorbato sddico

ague

agua

La presente solicitud, que corresponde a lg presen-
tadsen Grecie, con fecha 29 de Agosto de 1962, bajo el ni
mero 23,600, se acoge a los beneficios del articulo 51 del

vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial,

NOTA

Los puntos de invencién, propia y nueva, que se pre
sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente
de Invencién en Espefia, por VEINIE efios, son los siguien-
tes:

12, - Un procedimiento para conservar pasas, frutos
citricos y otros frutos y productos sgricolas, y/o para =

ls febricacidn de un material de empaquetado para tales -
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productos, que al mismo tiempo actie como plastificante,
lubricante y material de embalaje atractivo, formador de
pelicula y conse?vador, 8 la vez que evite la cristaliza
cién del azdcar durante el almacenaje, azlcar que se fi=
Jja por pectinas, todo ello a bhase del eupleo de pectinas;

22, - Un procedimiento de acuerdo con la reivindi-
ceoidn 1, eéraotérizado por emplearse pectinas citricas,

32. - Un procedimiento de acuerdo con la reivindi-
cacidén 1, caracterizado porque después de dejar que las
pectinas se hinchen durante 24 horas en agua & una tempe
ratura de 982C, se agregen una solucién de azicar y 4ci-
do citrico como formadores de peliculas,

48, = Un procedimiento de acuerdo con la reivindi-

* cacidn 1, caracterizado por agregarse un medio conserva-

dor, por ejemplo, &cido sdrbico hidrosoluble o éster del
cido benzdico.

58, - Un pfocedimiento para conservar pasas, fru--
tos citricos y otros frutos y productos égricolas.

Tal y como se ha desorito en la lemoria que antece
de y con los fines que se han especificado.

Bsta Memoria consta de cinco hojas escritas a mé--
quina por una sola de sus oaras,

imaria, 29 MAY. 1963

A
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