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MEMORIA DESCRIPTIVA

Correspsndiente a una Patente de Invencidn que se solici
ta en Espafia por VEINTE afios, a favor de Societe Anonyme
1A PIE QUI CEANTE, entidad francesa, establecida en WAT-
TIGNIES (Nord) Francia, port

| vmocm)mmmo PARA 14 FABRICACION DE comnms*

Inventorz M. Prancia RECAS
Con prioridad frencesa del 18 de iMarzo de 14963 con el n®
P.V. 18,187

- El presente invento tiene por objeto wn procedi
miento para calentar, deshidratar y enfriar muy répidamen
te 'un producte 1fguido 6 pastoso para preservar su aspece
t0, su gusto o -sus propiedades y destinados principalmen~:
te a la fabricacién-de confituras, especialmente en 10 =

_que concierne a‘la cochura y al enfriamientoe

Hasta ‘ghora, para fabricar confituras a base de

azucar ,cocido, se fundian a 1102 C. &proximadamente 10s =
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componentes —constituidos esencialmente por agucar, gluco
88 'y agua~ 'y se megclaben en un .jarabe -qus se cocia ulte-
riormente, a una ‘tewperatura méxima .de 1502 .C., ‘durante 5.
minutos -aﬁi*ozimadmente,; .especialmente para .evaporar el -
excesoideeéua. ‘Esta operacién :se realizaba de manera dis
continua:en :recipientes sometidos a-la accidn.del vacio,
hasta -1a .obtencidn -de ‘una treintena -de kilos de producto -
cocidos Después de la cochura, :se dejaba enfriar hasta =
wos 1109 -Ce aproximadamente lda .masa de -agucar, en.la cual -
pdd:l:an_ﬂintrodmiue, ‘mezcldndolos, perfumes, -colorantes y
dotdos. -

A continuacién, la masa:de .azdcar era enfriads -
ulteriomghte én mesas -refrigeradas. -

' ‘-;Por £in, ‘69391168 de :algin tiempo, -se trataba la
masa - en un aparato *arroliador'-perfiladqr -calentado, de ——
donde. el rollo de azm-sa.r que 8¢ -ha -formado -era. enviado ‘a
una -prensa de moldeo © & una mdquina cortadora-envolvedora
que fabricaba -el'»' dulce:en su forma -definitivae.

Este procedimiento requiere muchas manipulacio~
nes; -squipos imp‘ortantes que necesitan obradores de gran-
des ‘superficies, :mano de obra y.cierto consumo de energfa.

Durante el :tratamiento; -9 observa una coloram-—
cién cada vez mds -oscura .de-los azdcares. :Por offa parte,
14 mase cocida obtenids . es muy pastoss y la adicién de -

1o -ingredientes -(dcidos, perfumes, ~coloraxitea) ¥y -su meg- -

cla -1e guitan s "lé, ‘masa ;su trangparencia; ioé ;iulces asf-
obtenidos dejan en -la-boca -una sensacién de sequedad y de
agperesa. :

En la fabricacién de .caramelos, se introducen -

‘eén -una ‘mezcladors 1os -distintos ingredientes (azdcar, glu
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cosa, ‘leche, grasa vegetal o manteguilla, etc) y se hace ..
la .cochura durante unos 20 a 40 minutos eleva.;xdo progrsesi
vamente 13.‘ temeratnra a 1202 aproximadamentes

Después -de ello, 'se enfrfa la mass en mesas con
circulacién interior de agua, desde donde pasa al aparato
arrollador-perfilador y iuego a la mfquina de .cortar y de
envolvers | .

En la faebricacién de chicle, se procede de mane
ra similar tratando asidcar, glucosa y gelatinae

Estos progedimientos son discontinuos y presen~
tan los inconvenientes inherentes a .esia manera de proce-
der, es r'decir esp eclalmente los costos de la mano de obra,
las irregularidades de la fabricacién y sobre todo las ma
nipulaciones, gue no pueden resultar sino perjudiciales -
pdra la calidad del producto.

Por otra parte, existen para otros artfculos nu
me’rosa.gi mdquinas de fabricacién contfuuas que comprenden -
un tornillo sin fin qﬁe impele los preéductos en un ciline
dro provisto de camisa, donde se realizan las condiciones
de temperatura.

La presente invencién concierne a un procedi- ‘-
miento que mejora el empleo de las materias primas, que --
evita los inconvenientes mencionados y .que permite espe-—
cislmente obltener uma trnasparencia perfecta .y un mejor =
sabor d=l producto acahado mediante 'el empiex de aparatos
perfeccionados que trabajan de manera contfnuae . |

Segin la invenocidén, ¢l procedimiento de empleo
continuo estd caracterisado Asimnltaneane"nte por::

A) :Una cochura en capes muy :'lelgadaa, del ordsn

del milfmetro, asociada a una enérgica y rdpida mezcla de
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- B) Una muy rdpida elevacién de la temperatura =

de la capa de jarabe .que, de 702-902, es llevada a la tem.
pé‘:atm -de tratemiento "en un tiempo inferior a un segun~
doe | |

C) ‘Un'tratamiento de corta duracién a una tempe
ratura mds élequa, que las temperaturas generalmente admi
tidas y a la -cual .se observarfan fenfmenos de inversién,
de oscurecimiento o de ‘cristelizacién, que, ein embargo,
nc se producen por x;rov'oca.rse 2l propio tiempo con medios
adecuados una deshidratacién durante dicho tratamientd; :

D) ‘Ux rdpido enfriamiento, durante el cual se -
incorporan aditivos, colorantes ¥y perfumes, seguido de una
colada del ipz‘tc:»duétn: acabagdo.

iids precisamente, -6l procedimiento -de empleo —
oontixmq de -aguear cogido estd caracterizado por un trate
miento .de :4. segundos aproximadamente, & 1702 — 1852, du——
rante el cual se>-favore'oe .0on medios adecuados la evacus~
cién del vapor de _agua.r-*

| Segn -otre caracterfstica, el procedimiento de.
emplec continmo ‘de caramelo :0-de chicle -estf caracteriza-
do por un tratamiento de 8 .a 10 segundos aproximadamente
8 115¢ --120%, ‘qurante el cual se favorece con medios adg
cuados 1a  evacuacién del vapor de .aguas -

La invencidn .eatd caracterizada también por md-
quinas gue =aplioia.n este procedimiento y que comprenden-ag_'
cesivamente medios de distribucién.en capa fina del jara:
be, medios propuisores .y egitadores de dicha capa 8 10 ~-
largo de una :pared calentadora , medios de deshidratacién.
y ‘eventualmente medios de enfriamiento y de coladae



~

15

25

-5 e

Seg¥n otra forma de real Z;c én de-la mg:i;ig:
el jarabe es introducido en:un.cilfndré de paredes calen-
tadas; a 1o -iargo de ‘las cuales es desplazado por un torw
nillo -sin fin-de-nfcleo grueso gus lo distribuye:.en capa:
delgada, -estando previstas de vez en cuando en-las parew
des del cilindro unas -aberturas .de evacuacidén del vapor; :
La parte .terminal de dicho cilindro.comprende eventualmen
te una zona -de enfriemiento.donde la’ velocmda.d de despla~
zamiento -del 3arabe varfa gracias a un .cambio de 188 Ogew
racter{sticas del tornillo..

Seg¥n otras formas de m‘glizacién, :el cilindro -
-est€ dividido -en ‘varias partees aeéxin las zonas de cochura
y de ‘enfriamiento. -

Los me@ioa que favorecen el vapor de agus estdn
constituidos espécialmente pdr alvéplos dispuestos en su-
zona de calentamiento méximo segén la generatriz interior
superior del cilf{ndro de tratamiento, prolongdndose hacia
el exterior dichos alvéolos con conductos de evacuacidn.

Se obtiene asf una gran superficie de calenta—
miento y una delgada capa .de jarabe; agitada constantemen
te, que es cocida muy répida y uniformeménte y que no 1;'13
ne el tiempo reéueri*do para tomar color ¢ invertirse.

‘Otras caracterfsticas y ventajas de la invencién
resultardn visibles en la descripcién siguiente, ilustra~
da por los adjuntos dibujos, que 'proporcions algunos ejem
pIos no limitativos de realisacidén prdctica del aparatoe
La descripcidn y los dibujos ayudardn a comprender mejor
la invencién. ‘En 10s adjuntos dibujos: -

1a Fig. 1 es una curva en funcién del tiempo de

la temperatura de dochura y ide enfriamiento del agucar en
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el Procgdimiento segén la 1nvezi@.7 ﬂ 92,

la Fig. 2 es una seccidén esquandtica de un spa~
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rato due realizafla cochura y el.enfriamiento del azdear
segin -1a invencidn.

la Fig. -3 08 ‘una -curva de -distribucién de las -
temperaturas en-el .aparato de la Fige -2¢:

La Fig. -4 -es una wista de detalle de la pared -
del 0ilindro -de la mdquina de-la Fig. 2 en la zona de -ca-
lentamiento, que muestrs -como se resliza la evacuacién —
del ‘vepore '

La Fig; ‘5 es un:esquema de otra disposicién . de
10s ‘aparatos segdt 1la —invencﬁn; '

- La:instalacién :completa .segfn la invencidén.(Pigs.
2 0'5) sirve para la fabricacién de dulces de azidecar édé_i:*
40 En la fabricacién de -chicle y de caramelo, -la tempera
tura -de cochura !es menos.elevada'y el refrigerador es su-
perfluo, -utilizdndose solamente el cocedors

- En la versién mds completa de los aparatos pera
la fabricacién de dulces de agdcar cocido, .8e parte de uma
mezcle de agucar, de -glu:;oaa ¥y 4o -agua en:forma-de jarabe-
de. una -temperaturs.de 709 —-90¢ (Fig. .1), que se calienta
con agitacidén hasta ;602 -~ .185¢ ,:éﬁ-4 a.5 segundos, en ca
pa- . de 1 0 2 milfmetros a lo sumo, provocando una deshidra,
tacién. \Luego se enfris rdpidamente el .azucar cocido hasta ..
120% aproximadamente, temperatura a la cual se puede afig-
dirle perfumes; ‘colorantes y dcidos sin riesgo de inver— .
sién; esta j.xicoi-poracidn es favoreci!aa. Por ung mezcle Sum -
plementaria. Por fin, la pasta, de aproximadamente 11082,

es colada directamente en moldes, donde 1lds bombones se - -

_enfrian antes de su envasado, -0 también es enfriada a 80%
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908 para alimenter una m&qumz 97 i gi

La coehura en capa dslgada; .con mezcla; -es muy

homogénea. E1lo, unido ia 1a.rapidez de ke :operacidn, evi-
ta todo osc\;recmiento ¢ :inversién.de la sacarosa, qne. 80
brevienen -generalmente a partir de 1508, Ia termperatura -
elevada permite presoindir de la:evaporacidn -en vacide La
formacién en caps delgada y ls mezcla favorece la separs
cidn .del vepor de agude.

Resulte de ello -un dulce de agucar cocido per-—
fectamente transparente y en el gque no hay mindsculas ca~ -
vidades. ‘El dulce -es de sabor mucho mis ‘agraddile que el
dulde tradicional y mds suave, mfs liso, mamgs a8POr0 ¥ -
gu perfume se desprendevme;}or. .

Para splicar este procedimiento, se puede utili
zar el aparato representado en la Fige. 2, o 1z instalacién
répresentada esquemﬁtioaﬁente en la Fige 5o .

Con referencia .alé, Fig. 2,- l es. 01 ¢cilindro —
hueco horigontal en el cual fgi:r:'an el tornillo 2 accionando
por el motor 3, el variador reductor 4 y el 4rbol 5. la -
estanqueidad es obtenida mediante el prensaestopas 6. la
alimentacién @o verifica por un tubo.7 jprocedente, POr —=-
ejanplo, de una bomba de jarabe. .

B ci}’indm ‘} comprende, en ol espesor de sus -~
paredes, unas camisas de calentamiento 8, 9 y de enfiia——
miento 10w En las camisas 8 y 9 circula un fluido de ca~—
lentamiento, por ejemplo vapor de agua © agua sobrecalen-

tada a presidn; -en la camisa 10 c¢ircula .agus fria. Segdén

la éeneratriz interior aupérior del cilindro 1 y en la g0

na de calentamiento, se .encuentran dispuestos unos alvéo-

los de descompresidén 1l -que .se prolongan hacia fuera con
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conductos 12 que desembocan al -exterior. e

Estos alvéolos estdn destinados a recoger el va
por 46 agua,. que .68 copducido luego .al exterior para ser-
evacuado bajo la campana .l3. la salida 14 del cilindro 1
8e encuentra en 6l eje de éste y desemboca encima de una
tolva 15. Hacia la salida 14, ‘en la zona de enfriamients,
la pared del cilfndro -1 estd provista de un conducte i6 -
que permite lz inyeccidn de los dcidos, de los colorantes
y de los peérfumes. ‘

El' tornillo 2 estd constituldo por un ndcleo 17,
dé didmetro ligeramente inferior, en dos milfmetros cuan-
do menos; el didmétro interior del cilindre 1 y ‘alrededor
del cual se arrolla un nervio --helico;dal 18, ouya cresta
se encuentra muy cerca -de la pared interior de dgicho ci-
lindro. La anchura de dicho nervio ea peguefia con respec—
to al paso de la hélice .que forms. ??or consiguiente, gqueda
un pasaje helicoidal .aplanado 19 'en‘t.re -6l -tornillo 2 y la
pared interior del c¢ilindro 1 én toda la longitud de la -
parte calentadora. En cox{respondencia de la Gamisa de en-
friamiento, el micleo 17 del tornillo 2 tiene wn didmetro
mucho més pequefio, el paso del tornillo es m€s corto y hey
un passje helicoidal entre los filetes ¥y la pared interior
del cilindro, ello para disminuir la velocidad de pasc de
los productos transportados por el tornilloe

- El funcionamiento de este apa.raté es ol siguien

El aparato es alimentado en 7 con jarabe a una
temperatura -comprendida entre 70¢ y 902 (flecha a), que -
se distribuye entre los filetes del -torn:ﬂtllo 2y i.a pared

“interior calentada del. cilindro 1. .la rotacién del torni-
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1o 2 hace avanzér & 1o largzo -de esta pared el jarabe en
cepa delgada, -de un'orden de'l a 2 milfmetros, mezcrdndolo:
enérgicaniente,- ‘e8p scialinente por laminade en el pasaje he
liooidal 19 :Como esta pared estd .calentada, la teperatu
ra del~jarahe:se:eleVa«répida:y-unifo:memente on-la mesa, -
como indica el grdfico de las Figse 10 3a -

Se forma :vapor de agﬁa~que~entra-en los alvdolos
de=descompresi6nsll,'dasde‘dondales evacuadb PoY :108 cOn~
ductos 12 dbajo .la campaita 13+ El jarabe alcanza ¢asi ins-
tanteneaments -su temperaturd méxima (aproximadamente 175%)
y o8 mantgnido-a;ella~duranteu4-5=aeéundos,:no~teniendo -
el ‘tiempo ni-de invertirse ni de oscurecerse porgus se -en -
fria prontamente en.la parte del -cilindro.l comprendida - :
en 1s:camisa -de .enfriamiento 10s Ea este punio, la tempe-,
ratura. vuelve a-bajar a cerca -de 1202, .y -ello més ‘pPrecisa
mente ‘a la -saliday en el momento ‘en que -cas -(flecha e) en
la tolva 15.:En la segunda parte de la zona -de enfriamien
to, ‘se introducen (flecha b) los perfuﬁes;-colorantea y -
dcidos en el conducto 16 en un momento en que hey poco —
riesgo de inversiln y:en -que la evaporacién de 10s perfu~
mes estd reducida, pero en que son todavia mesclados enér
gicamente con el jarabe por el tornillo.

- Luego, el jarabe es utilizado -de maners conoci~
da despuése de 1a tolva 15, por ejemplo continuando el en--
friemiento en una arrolladora.perfiladora que alimenta —=.
uns; prensae . ‘

' - La -forma &e realizacidén que se.acaba de desori-
bir no permite adaptaciones -f4ciles del proceso de fabri~
cacién. Por ejemplo,; no permite fabricar caramelos ¢ chi-

ols, no ‘siendo utilisable mfs que para el azucar 00cidos
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A.ai para una mayor flexibilidad de explotaci6n, 56 ha ——

preferido separar la mdquina en doe para obtener la insta
lacién de la Fige 5. -Esta comprende el cocedar A y el en-.
friador-mezcladoxr .Be |

El jarsbe, a una temperatura de 70% — 802, es -
conducido ‘(flechs d4) al depdsito 20, de donde es bombeado
por la bomba 21y por el tubo 22 a la entrada del cocedor
A (flecha -6)+ Una vez -cocido, y en -el momento eﬁ que ha -
alcanzado su temperatura méxima, el jarabe sale al exte—
rior a -la salida del cocedor y cae en 25 en el refrigera-
dor-mezclador B, mientras que el vapor que se ha separado
es aspirado ‘por la campaia 24 - ' .

En el refrigerador-mezclador, los perfumes, los
colorantes y los £cidos son introducidos en 25 (flecha b)
y ‘se mejora la dificil homogene.tzscién de 1a mescla oon -
log aceltes esenciales mediante un borboteo de aire come—

primido introducido en la parte terminal inferior (flecha

11) -procisamente antes de la caida de la tolvae 15

-Los tornillos del cocedor y del refrigerador-mez
clador son accionados independientemente por .1os motores,
variadores-reductores 26; 27 iy respectivamente 30, 31. Sus
veiocidades dependen de »1%9 fabricaciones; a tftulo de —
sjemplo, para el azdcar cocido el toramillo del cocedor A
gira a una velocidad de aproximadamente 500 r;p.m.

Zl cocedor A estd constituido de manara similar

‘al apsrato de la Fig. 2.

El refrigerador-mezclador B estd tambidn consti
tuldo de manera similar al cocedor A.
El ‘jarabe cocide es introducido en el refrigera

dor-mezclador por la tolva 57, pasa enfridndose por el tu
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b0 42, impelido por un tornillo y, hacie el fi

recorrido, le son 'incorpo'rados los colorantes, perfumes y
doidcs por el orificio 25 (flecha b) dispuesto; como la -
tolve 57; segin la genemtﬁz :supqrior del aparatoy la =
mezcla del jarabe y de los ingredientes introducidos en -
25 se realizd gracias a las espiras del tornillo que mesz-
c¢la el conjunto. iSe méjora haciendo borbotear en £1 aire.
compr;mido, ~inweétado en-la parie terminal e inferior del
tubo ‘42 por una multitud de pequenos' agujeros en- comunica
cién con wna fuente de .aire -comprimido -61-(flecha j).

El cocedor A y.el refrigerador-mezclador B estdn
Preforiblemente-inclinados, -el primero hacia arriba y el

segundo -hacia ‘abajo. -Bsta inelinacidn puede ser variable

e influye en el caudal del aparatos -

Asf, el cocedor estf generalmente inclinado en
aproiimaaazﬁente ‘202 con -respecto .a la horizontal, pere pu
diera ser enderezado hacia los 402 »:602 ¢ -estar simple—-
mente dispuesto horizontalmente. .

‘Ta independencis de 1os mandos dalos dos.apa--‘

- ratos A y B permite también hacer variar sus caudales in--

dependientemente uno .de 0tro y -hacer mis £40il la.explota
cién -segdn las fabricacionsss
-Los principios g -] funoionamiento -de los -aparatos

de:las Figss 5 y 2:80n- equivalentes, la ‘evolucidén de las

- temperaturas corresponde especialmente a la indicada en -

las Figs. 1 y 3« El jarsbe e¢s mezclado de la misma maners
y-on el miamo-espesor y se ha comprobado que el vapor se-
separa muy ffécilménte de la masa-cocida cuando sals gl =
exterior én 23 (Fig. 5), a la salida ‘del cocedor y al caer
en la tolva 57 del :féfi:igerador.{;ne ‘este modo, el jarabe
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de evacuacifn situados en proximidad de.la {ltima parte -
de ‘la generatriz . superior del .cocedots la -temperatura de
calentémiento’esﬂ regularizada .también por la inercia calo
r{fica -del ndcleo 17, -que.es macizgos El enfriamiento es -

'me:)orado por el Recho de que:el ndcleo :del ~tc;millo ‘del =

aparato ‘B estd réfrigera‘do. Se obtiene una mej-of ‘homog e
neidad d¢ la mezcla del .jarabe y :de los ingredientes in-—
troducidos en 25 {flecha 'g) mediante la mezcla realigada
por el tornillo -simultaneaﬁxqute al borboteo de aire com——
primido inyectado en:6le -

" A la salida:del refrigerador B, el jarabe 65 ==
utilizado de mansra.conocidas :

Faturalmente, las formas.de realisacién de spa~
ratos para aplicar el procedimiento: de fabricacién de con
fituras segdn la invencidn .no se limitan a las que se aca
ban de .déscrihirs Por ‘ejauplo, .Be..podr:fa~cousider_'a.~r la -.-.'
distribucidn sobre una pared calentadora oblicla de una -
delgada capa de-jarabe de movimiento -acelerado por una c8
dena de raspfadores, estando seguida la pared . calentadora.
de .una pared refrﬁigerada‘,' -somotiéndose as{ el.jarasbe al -
cieclo ‘ée ‘temperatura representado - en la Fige ‘1e ‘También ;-
en :lugar cie -torni»_llo,» podrﬁ j:unag.‘r.na.::':ste .un ndcleo provis- -
to ‘de tetones dispuesios helicoidalmente, 0 de ranuras —
helicoidales. ‘El ‘calentamiento -del aparatd puede realisar
80 de distintas. -m;nems, por electricidad, mediante un w=
quemadoz -de *co:nbuétible 8a80080 © 1fquido, ‘0 por circuja~-
¢ién de:aceite, sin rebasar por ello el -alcance de 1‘3 in-
vencidn. ‘La invencién concierne por otra parte a cualguier

dispositivo mecdnico ;susceptible de someter al jarabe a es
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te ciclo de temperaturas en el cual se favorece la deshi-
dratacifn en la zona de temperatura méximae

Se han descrito hasté ahora:ajaratos para la —
fabricacién de confituras s base de asdcar cocido en los
que ha Mterésadp_.mnchd alcangar temperaturas slevadas en
dicha fabricaciélﬁ,' Preovia .una ligéra modificacién, estos-
mismos sparatés pusden .Servir peara la fabricacién de cara
melos y .de chicle, sen la:que las temperaturas son necesgc-
riamente mencs elevadas, -del orden de 1202 g lo ,aumd.

Pdra tales fabricaciones, no se utiliza refrige
rador y los productos son vertidos directaments on 1la tol
ve 15, inmediatamente después de la cochura. Como el tiem
po de cochura se prolonga hasta 10 ssgundos aproﬁ.madame;_x
te para el caramélo ¥ 8 ‘segundos sproximadamente para el-
chicla,. la velocidad del toniillb e8 reducida por ejemplo
& 120 TeDéte pa‘.ré el caramelo. -Con respecto a la fabrica-
cién trediciondl, se advertird que el periocdo de cochura -
o8 reducido considerablemente (de 20 minutos a 10 'segundos
pdra el caramelo) ‘en igualdad de temperatura de cochuraes
Se ovita as{ %oda alteracién de los componentes y el pro-
ducto acabado tiene un sabor mucho mfs agradable. Si se
desea, o podrd cvidentemente dejar -enfriar-en mesas el ~
caramelo 0 el chicle .recogidos 1fquidos a le salida del -
cocedor Ay y utilizarlos de la manera tradicional en una
arrolladora, pero la colada directa ofrece numerosas ven-
tdjas y espeécialmente las de obtenerse caramelos blandos
susceptibles de revestimientos ulteriores, y de hacer en«
teramente mecdnica la fabricacién, con la posibilidad de-
aumen tar la px‘odxiccién, economizar mano de obra, y evitar

las manipulaciones de productes, perJudiciales para su as
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pécto y para -la higiene. . vw

Estas fltimas ventajas existen también en la —
fabricacidén de dulces de azdcar cocido, pero en este caso, .
en compsracién con las fabricaciones tradicionales, se —
obtienen dulces perfectamente transparentes y de mejor sa
bor, como ya sSe 'ha indicado al aupeézar la presente des- -
cripciéne. |

En todos los caso0s, las méquinas son mucho me=
nos importantes y menos caras que las mfquinas hasta aquf
empXeadas en la fébx‘vicacidn..de confituras. la instalacién
es ligera 'y pusde. ser montada. en alturae Lcsvolﬁmenés —-—
ocupados en los edificios son también menores. Ademds —
las mdquinas de fabricacién continua segin la invencién -
se prestan f4cilmente a regulaciones sutomSticas de caudal
y de temperatura y permiten, por consiguiente, una mayor
regularidad de la calidad de fabricacién, Hay tawbién que
notar que los tiempos de fabr;cacién resultan consideraee
blemente reducidos, hasta el punto de que una instalacién
de pequefias dimensiones tiene una produccién mucho mfs -
elevada que les instalaciones actualmente -existentes. .

El procedimientc y los aparatos gue se acaban - -
ds describir estdn -destinados especialmente a la fabrica~
¢ién de confiturss, pero pueden ser adap'tadoa y -anpleados
para oiros fines, siempre que se desea calentar, deshidra
tar y enfriar muy i'épidamente un producto lfquido o pasto
80 para preservar ,éu agpacto, su gusto 0 sus propiedades.
Ey oste especialmente el caso de -mmeroéos prodoctos ali-
menticios, para 1los cuales se ha comprobado en general gque
un tratamiento anérgipé, pero rdpido, .conserva su sabor -

mejor que un :trataz_ziiento wde sueve pero largo. Ahora bien
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el procedimiento y los aparatos .segin la invencién permi-
ten reducir & la centgva parte:la duracidn del trstamien—
to, pudiéndose aplicar, por ejemplo, a la concentracién -
de los gumos .de -frutas, legumbres u otros productos ana'lg
£20Se

Zn este ¢asod, -s¢ ha podido observar la obten- -~
cién de resultados notables-en cuanto al sabor y al aspec
t0'de los zumos concentradose -

Como es fécilmente comprensible para 10s técni-
¢os en la materia, podrdn ser introdueidas cuantas modifi
caciones de tamafio, forma, -disposicién y naturaleéa de los
elementos se consideren necesarias para un mejor logro de-
los fines:-'del invento, 'sieppre que no se altere su esen——
cialidad primitiva, y cuya descripecidn ba sido facilitada
8 ‘t{tulo ilustrativo y no limitativo, debiendose interpre
tar -los conceptos expuestos en su mds amplia acepecidn. -

Descrita -suficientemente la naturaleza del inven
to, se reivindica de nueva ¥y propia invencidn lo conteni-
do.en las siguientes
REIVINDICACIORNES

12.- Procedimiento para la fabricacién de confi
turas, caracterizado por comprender las siguientes fasea:
primeramente una-cochura :en capas muy delgadas, del ‘orden:
del milfmetro, combinada con una mezcla endrgica y rédpida
de 4icha capa; segundo, una .elevacidén muy rdpida de la ...
temperatura de la capa.de jarabe, gue se lleva de 7051.90‘9
C a:la temperatura de tratamiento de .un tiempo inferior -
al segundo; tercerc, un tratamiento de corta duracidn a ~

una temperatura mds elevada que las temperaturas general-

- mente admitidas, en las que se observam fendmenos de ip--
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versidn, -de oscurecimiento o -de criZalizacit‘Sn, elimlne{ﬁ“-”'
dose esatos efectos secundarios por provocarse simultanesw
mente, con medios adecuados, .una-deshidrataeidz; durante -
dicho tratamiento; y finalmente, un rdpido enfriamiento,
durante el cual :se incorporan aditivos, coloranteg Yy per-
fumes, seguido -de una igolada .del producto .acabados -

2%e= ‘Procedimiento para la febricacién de confi
tures, segin se reivindica on ol punto 12, caracterizade
POr tratarse la utilizacién contfnua de asidcar cocide en
un peériodo de 4 segundos aproximadamente a 170 - 1852 (G,
durante el cual se favorece, con medfos adecuados), la eva
cuacién dellvapor- de aguse |

32 e Procedimiento pars la fabricacidn de confi
’;cura.s, segin se reivindica en los puntos anteriores, ca—
racterizado por el tratamionto de 8 a 10 segundos aproxie
medamente a 115¢ -~ 1202 ¢ de la pasta de caramelo o de —
mascar, durante 6l cual se favorece la evacuacién del va-
por de agus con medios apropiadoss

42.~ Procedimiento para la fabricacién de confi
turas. - _ |

Todo elio. tel y como se describe em el cuerpo -
de esta Eemoria, se réivindica €n su Nota y se representa
a tftulo de ejemplo en las adjuntas hojas de planose .

Esta Memoria consta de dieciseis hojas foliadas

¥ mecanografiadas & dos espacios por uma .s0la de sus cae--

Tagde :
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M. She
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