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PATENTE DE INTRODUCCION
' por diez afios
en Espafie, @ favor de DONA KMPARO GUITERREZ CARPI, de
7% | ’ nacionalidad espafiola, residente en Badrid, Paseo del
Pintor Roseles, mimero 38, por "PROCEDIMIENTO PARA LA
PREPARACION DE CONFITURAS REFRESCANTES® |

ooQoo

" MEMORIA DESCRIPTIVA
Se refiere la presente introduccidn conforme su
enunciado indica a un nuevo procedimiento para la prepa-
. racién de confifuras refrescantes, de composicidn y natu-
3 T raleéa original y de absoliuta no?edad, respecto de los
5 preparados de éste tipo conocidos en el mercado, el cual
éstd integrado por une serie de ingredientes (de tipo co-
min) que merced a las carecteristicas que medisnte el
presente procedimiento, se les proporcionan, dan como re-
sultado un preparado en las c;rcunstancias antes enumera-
10 - d‘as. S
' Dicho procedimiento, evits el empleo de  mano de obra,

¥a que todo el curso de fabricacidn es meramente mecidnico
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de forms que la consecucidn del producto se obtiene
en las mejores garantias de higiene.y salubridad, con

la particularidad de que los ingredientes propios de la

‘elaboracidn para lograr la masa o pasta que integraran

el cuerpo neto de la confitura, concretamente el agua, es

sometida previamente a una regeneracidn total y suavizada de

sus durezas e impurezas quimicas, con lo cual no solamente
se consigue wn preparado totalmente nuevo, oino ademds, en

unae condiciones optimes de rendimiento y efectividad en la

alimentacidn cotidiana.

Dicho procedimiento-abarca la conjunceidn total de
elaboracidén de lz confitura, en la que toman parte; prime-
ramente y en los porcentzjes adecuados, harina de maiz que,
batida y mezclada con jarabe de maiz se amasa con la cantiw-
dad de egua correapondiente, que sometidas a un procedimien-
to de reduccidn de calderas de éste ti?o hasta conseguir una
pasta, -en la que.megclaran extracto puro de vainilla y azu--
car , que hervirdn junto con la mezcla anterior en tiempo
minimo de elaboracidn en la que antes de finalizar se mez-
cléran pequefias cantidades de sel gue contrarestan los efep-
tos fuertemente eduvlcorantes.

Une de las cafacteristicas de dicho procedimiento
es disponer de un desmineralizador del agua, que la suwavi-
za, desmineralizasd y limpia de dmpurezas, pare evacuarls
por medio de conducciones directas, hasta llenar un reci-
piente ‘o caldera de reduceidn que convenientemente alimen~-
tada dé calorias por hogas_adeOuad6 de infrarojos, se meg-
clan en ellas las cantidades de harina de maiz, previamen-

te amasada con el jarasbe de maiz, para hervir durante 45

_minutos aproximadamente, durante los cuales y por efecto
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de laz evaporacidn rveduccidn se hebrd eliminado la magor

"parte del agua depositade, quedando en su mds pura esen-

. ¢ia los ingredientes megclados. -

Otro detalle mds del procedBmiento quenos ocupa, es
gue la masa-he:vida que se consigue en el pdrrafo anterior,
ge lezecla en una proporcién coﬁveniente-con'el extraﬁto pu—
ro de vainilla y con el azucar dejdndoles cocer a fusgo len-
to durante unos miﬁutos, & 1o0s que se'aﬁade unos gramos de sal
retirand&se y Gejdndolos condensar hasta un punto determinadoe
la lisificacidn. |

Un detalle mds del procedimiento que se preconiza,

es gue la pasta obtenida en el procedimiento descrito pasa

'a-una mezcladora rofetive que la batird hasta un punto deter-

minédo,'para distribuirlas por una 6oquilla dosificadora so-
bre los moldes gue deben proporcionar la forma adecuvada de
la confitura, que se mantendrd en cdmaras de refrigeracidn
hasta su absolute solidificacidn y posteriormente envasarse
para su expedicidn y transporte. '

Loé‘porcentajes ¥y.en la proporcidn en que dében emplear—
se los ingredientes que'toman parte en 1a composicidn, apro-
ximadamente son los siguientes:

Saleveessss25 granos
Azucar....150 ¥

Harina e maizZesesses 75 "

Extracto de vainilla. 7,5 CeCe

Jarabe de maiz....... 15 C/I,

Agus suavizada...;...310 " ‘

los cuales convenientemente mezclados en la forma descrita
¥y segin ei procedimienfo precedente, origina uwna mezcla de
confitura, cuyo sabor, calidad y manufgctura higienica , su~

pera considerablemente a cualquiera de los conodidos.
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Una vez descrita convenientemente la naturaleza del actual

procedimiento de fabricacidén, se hace constar a los efectos

oportunos que el mismo no ha sido practicado en Espafia, pero

en los Estedos Unidos de América por la firma MARSHMALLOW,
siendo por tanto-éusceptible de introducirse todaes sguellas
modificaciones de detalles que las circunstancies y la prac-
tica pudieran aconsejar, siempre y cuando que con las varien~
tes que se introduzcan, no se cambie, altere o modifique lg
esencialidad del procedimiento descrito.
HOTaA

Se declara como de bropiédad ¥ novedsd para'todo el

Territorio espafiol el contenido de las siguientes

REIVIKDIGACTIONES

18 .-Frocedimiento para la preparacidn de confituras refres-
cantes, caracterizendose porque para lz consecucidn del mis-

mo es preciso el emplec de un deamineralizador de vesinas,

‘ciléndrico, que‘fecibe agua directa de la red y se la propor-

cionag a une cladera de reduccidn a través de conducciones
directas, limpia de impurezas, libre de bacterias y total-

mente desmineralizada, en una proporcidn de 310.cl. Dicha

' calderd estd adaptada sobre un gquemador de infrarrojos que

calientan el sgua hasta wn determinado bunto deebullicidén
de aproximademente BfQ C.

22.-Procedimiento para la preparacidén de confituras refres-
cantes, que se caracteriza de conformidad con’la reivindi-
cacidn anterior, porque en dicho punto de eﬁullioién se
mequarén con el agﬁa 75 gramos de harina de maiz y 15 cl.

de jarsbe de maiz que, previamente han sido amasados con-

juntamente y los cuales hervirdn durante cuarenta y cinco

minutos, eliminando por efecto de evaporacidén reduccidn la

mayor parte del agua, quedéndo los ingredientes en su mis
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purs esencis; manteniéndose la cocidn en lento durante unos
minutos, se afiaden 150 gramos de azucar y 7,5 c.c. de exirac-
t0 pervo de.vainilla j posteriormente para contirarestar los
efectos edulcorantes, 25 gremos de sal, retirandose y manie-
niendose en reposo pare condensarlo hasta un punto en suave
solidificacién. -

38,-Procedimiento para la preparacidén de confituras refres-
cantes,'que se caracteriza de conformidaed con las reivindica-
ciones anteriores, porque'la pasta obtenida peza a une bati-
dora roimtiva, integrada pér.una cubeta semi«egfériea que cuen-
ta con una tolva de entrads y ﬁna boquilla dosificadora de sa-
lidae, p&ra extenderla en un molde adecuado, gue son transporte—
dos por cinta sin fin, hasta unas cédmaras de refrigeracién ins-
tantaneas, poroporcionandoles la dureza determinada para su
envasado, distribucidén y transporte.

48 .—-PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE CONFITURAS REFRES-

sresente memoria que consta de

cinco hojas mecancgrafigdas g ha sola de sus caras.’
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