-

.

A

MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a una

PATENTE DE INVENCION

por VEINTE efiog

para todo el territorio espaiiol
a favor der

RICO FOSST Y CIA, S.I.

entidad e spafiola
establecida ew NERJA (1M8laga).

Poi-:
“PROGEDTHIENTO DE PREPARACION DE GONSERVA DE
BATATASH,

-~

——am— ST S () O [o G- ———— . JC T Py



5&""

 10.-

N 15em

20 [

| 250‘

3.0&"’

297285

El procedimiento que me describs en la presente

Memoria Descriptiva, que se une a solicitud de registro

como Patente de Invencibn, eporta gran ventaja sobre

todo Io conocido actualmente al éermit:ir Presenbar
1ag batatas en una forma de conservacidn totsl mente
nueve ¢ incIuso con nuevo palader.

Las solas ventajas y novedades expuestaz ya
ser{an suficiente motivo para alcanzer el registro
que se solicita, ya que 10 batido que se halla el
mercado ¥y la industria de la conserva en dulce hace:
realmente muy dificil la creacifn de nuevos seboress

Sin embargo esba no es la sola ventaja, sino
que hgy que affadir que se logra dar a la batalta wa
buqué o sabor que une a su novedad como queda dicho,
1s condicifn de ser nuy agradsble, para todog log pa-
ladares.

El procedimiento lleva consigo, una gran rapiaez
en su ejecucibén gue acorta los tiempos de preparacidn.

A mismo‘tiempo es muy barato de reaiiza-zf,
siendo utilizahles 108 aparatoa y dispositivos de
cualquier buén. obrador de pasteleria 4 industria con-
servera, sin mas innovacidn que utilizarlos con eX
gentido y direccidén que marca la nueva paute.

Ig confitura mantiene sus cualidedes de conser-
vacibn de calided y paladar durants tiempo, préetica-
mente indefinido 10 que 1leva consigo la ventaja Ge
que no se trata de una confitwa de temporada, sino
que pasa g incrementar la variacidn en las posibilida—

des de seleccién de vegetales en conserva en cualgquier
época del afic.
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Se dl.canza una absoluta homogeneidad en los
lotes, de teal suerte que no hay posibilidad de que
wn mismo paladar llegue a establacer diferencia entre
las producciones de fechas inmediatas o remotas.

Permite alcanzer mreparado de calidad competitive
con cualquier otro ducle del mercado nacional o extran=
Jexro.

Emples solamente productos de origen nacional,
gin disminuiy por tanto, el caudal de divisasm. Antexs
al contrario, por las ventsjas anunciadeg ge alcanzeg
posibiljdad de emorta&ién del moducto obtenido, con
la correspondiente repercusibn en la balanza de pagos.

Rewne por tanto caracteristicas mas que suficien—
tes pare aspirar en derecho al privilegio del registro
que ge solicita al emparo dé lo prevenido al objeto
por el vigente Egstatuto sobre Propiedad Industrial.

Sustancialmente el procedimiento consiste en una
gerie de operaciones todas ellas subordinadas al fin
que se persigue de forma t&l que si se sltera su orden
de ejecucidn, o las caracteristicas de cada una o
cuglquiera de ellag no es posible alcanzer la meta
propusata,

Las materias de arranqus. primes, vienen dadas
por laas batatas, miel de cafia y los correspondientes
antifermentos, dispuestos o sutorizados por Senidad.

No se puede utilizer ninguna otra clase de al-
mibar o jarsbe, sino solsmente miel de cafia, siendo
esta una carsoter{stica muy destacada, por ser nico -
en el Mundo, este procedimiento en el que solamente se

enplea este componente, excluyendo cualquier otro, y
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a cuye propia natureleza viehen vinculados los datos
del procedimiento. |

Es tan importante- este detalle, que 8l en la
fabricacidn, por accidente se produce una evaporacibn
mayor de la calculada, solo admite enmienda, mediante
la adicidén de miel de cafia, pero de ninguna manera
almibear w otro edulcorante conocido.

Partiendo de la batata arrimeda a la instala-
cidn, la primera operacién es la limpieza 0 lavado de
las batatas, que se puede realizar en canales de
arrastre mediante agua o si este elemento no es abun-
dante en la zona de explobtacibn del invento, se
emplea aspersidn prolongada hasta que las batatas
queden perfeciamente limpias y exentas de tierra que
por razén natursl arrastran, |

Inmediatamente despuds y sin secarse se pueden
paser a clasificar atendiendo a los tamefios, para
los cuedles existen dos procedimientos actualmente en
el mercado § incorporsbles s la lfinea de traha;]o;
¥i 1a fibrica es corta, éntonces por seleccién a mano

Pasando las batatas por une cinta transportadora

‘sobre la que personal iddéneo situado a uno y otro lado

de la banda, va retirando por orden segin en plan
egtablecido. ‘

Si la linea de trabajo es de cierta importancisa,
se clasifican a méquina por medio de méquinés conven=—
cionales. 7

A la salida de la clasificacidn, cade partida
de batatas de un cierto tamafic se somete a peladoe.

Todos. los montones se¢ pelan, pero manteniendo la sepa-
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racibén de tamafios porque esta circunstancis influye

en grado exiraor&ario en lag operaciones posteriores.
Como hemos dicho &l principic de easte escrito

una & las ventajas es la absoluta posibilidad de ine-

corporar las miquinas y mediop usuales, pbr tanto para

el pelado de las batatas se puede utilizar el pelado

en g8eco o hervida, lo qué en realidad depende deo que

Se disponga de 1logs elemenios correspondientes, utiliza~

bles para fabricaciones incluidas en la misma planta

indwtrial.

3i se parte de planta nueva, entonces se opta
por uno G otro medio mecénico, en seco o himedo.

Pelada pasa a celderines en los gue se ha
puesto ls miel de cafia a la gue se ha afiadido una
clerta cantidad de agua el antifermento y se ha mezcla=
do por simple batido. ILa. cantidad de agua viens dada
por determinaciones previas y equivalente a la canti-
dad de agua que sea recesaria utilizar para concer las
batatas en razdn a sucalided y sobre todo de su tema=
fio, ya que este influye mucho en el tiempo de coccién,

Egta coccion se resliza por los medios habi~
tuales, en funcidn de la cantidad y asi si la industria
es modesta puede empleer la cochwra en caldesra abierta
manteniendo la ebullicién el tiempo necesario para que
la batata quede perfectamente cocida, lo que se deterw
mina g la vista y porque el conjunto de miel de cafia
¥y agua. estén casi agotados y el hervor es 'peaado.

Si 1a industria es de consideracidn entonces

se emplea la cochura a presifn en cémars cerreda, para
lo cusl se afladié a la miel de cafia menos agus que si
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la ebullicién es' en atmogfera ablerta, en ¢ antidad
que se determina por ensayos mrevios, |

Durante la coccidn se afiede el antifermento se-
gin. farmacopea espafiola, con objeto de que penetre.
en la masa de la batatae

‘Perminades estas operaciones se envasa en latas
0 envases de vidrio de bogca ancha, tipo tarrina, se
cierra y pastem-iz.a 6 easteriliza.

Gueda, despues de egta operacidn listo para el
mercado,

Suficientementd desorito el invento asi como une
manera de 1llevarlo a la préctica se hace conster de
maners expresa que el mismo acepta modificacionses de
detalle siempre que estas no afecten & su fundamento.

N O T A

En resumen: La PATENTE DE INVENCION, recaeréd

scbre las partioularidedes de las siguientes
REIVINDICACIONES

18.~ Procedimiento de preparacién de conserva .
de ba‘tat’aa", caracterizado porque en uns primera opere-
cidn ge lavan las babatas mediante arrastre con sgua,
de la natural tierrs, pasando seguidsmente g una cla=
sifiosoidn por tamafios en gradacidn preestablecida
experimentalmente, por semejénza en los tiempos de
cocidoe. Una vez clasificaedas por medios manuales y-
eventuglmente por mAquina del meroado, clasificadora,
ge procede en una tercera operacién a. separe. la piel
o pellejo de la batatae. Simultaneamente se ha prepara=
do una. caldera de atmosfera sbierta. y eventualmente

de. atmosfers cerrada con mezcla establecida por miel
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de cafia y agua en: proporocibn determinada por enseyos
Previos, de suerte tal que al quedar cocida la batata
la cantidad de miel y agua qua queds oS la necesaria
para proceder sl envasado. Da mezcla de agua y miel
de cafiz y antifermento se alcanza por agitacibe hasta
aspecto homogeno en cuslyuier sector de la vasija,
ung. vez alcanzaﬁa. la oual se vierten las batates lim-
pias, c¢lasificadas y peladas y se calienta la calders
hasta ebullicién que se mentiene sin interrupcidn
hasta. que la batata quede completamente cocida, depen=—
diendo el tiempo, del tamafio de la batate y determinine
doge el final de la operacidn por comprobacibn experi~
mental. Llegafo el final de la coccidn, se deja enfriar
Y se envasa, con subsiguiente esterilizado del envase
lleno.

28~ “PROCEDIMIENTO DE FREPARACION DE CONSERVA
DE BATATAS™,

Todo tel y como queda descrito y reivindicado
en la presente memoria que ?o.nsta de siete hojas meca=—

nografiadas por una sola dd sus carsSe
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