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MEMORIA DESCRIPTIVA

Se re fie re  la  presente introducción conforme au 

enunciado indica a un nuevo procedimiento para la  prepa­

ración de confitu ras re frescan tes, de composición y natu­

raleza o rig in a l y de absoluta novedad, respecto de lo s  

5 preparados de éste tipo conocidos en é l  mercado, e l  cual 

ésta  integrado por una se r ie  de ingredientes (de tipo co­

mún) que merced a la s  c a ra c te r ís tic a s  que mediante e l  

presente procedimiento, se le s  proporcionan, dan como re­

sultado un preparado en la s  circu n stan cias antes enumera­
do ¿ 3 3 .

Dicho procedimiento, ev ita  e l  empleo de mano de obra^ 

ya que todo e l  curso de fab ricación  es meramente mecánico



de forma que l a  consecución del producto se obtiene 

en la s  mejores garantias de higiene y salubridad, con 

la  p articu larid ad  de que lo s  ingredientes propios de la  

elaboración para lo g rar la  masa o pasta que integrarán 

e l  cuerpo neto de la  co n fitu ra , concretamente e l  agua, es 

sometida previamente a una regeneración to ta l  y suavizada de 

sus durezas e impurezas químicas, con lo  cual no solamente 

se consigue un preparado totalm ente nuevo, sino además, en 

unas condiciones óptimas de rendimiento -y efectiv id ad  en la  

.alim entación co tid ian a .

Dicho procedimiento-abarca la  conjuncción to ta l  de 

elaboración de la  co n fitu ra , en la  que toman p a rte , prime­

ramente y en lo s  porcentajes adecuados, harina de maíz que, 

batid a y mezclada con jarabe de maíz se amasa con la  c a n ti­

dad de agua correspondiente, que sometidas a un procedimien­

to de reducción de calderas de e s te  tip o  hasta conseguir una 

p asta , en l a  que mezclaran ex tracto  puro de v a in i l la  y azu— 

ca r , que hervirán junto con la  mezcla a n te r io r  en tiempo 

mínimo de elaboración en la  que antes de f in a l iz a r  se mez­

claran  pequeñas cantidades de s a l que contrarestan  lo s  e fe c ­

to s fuertemente edulcorantes.

Una de la s  c a r a c te r ís t ic a s  de dicho procedimiento 

es disponer de un desmineralizador del agua, que la  suavi­

za, desmineralizad y lim pia de impurezas, para evacuarla 

por medio de conducciones d ire c ta s , hasta  lle n a r  un r e c i ­

p iente o caldera de reducción que convenientemente alimen­

tada de c a lo r ía s  por hogas adecuado de in fr a r o jo s , se mez­

clan  en e l la s  la s  cantidades de harina de maíz, previamen­

te  amasada con e l  jarabe de maíz, para h erv ir durante 45 

minutos aproximadamente, durante lo s  cuales y por e fecto
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de la  evaporación reducción se habrá eliminado la  mayor 

parte del agua depositada, quedando en su más pura esen- 

45 . c ia  los ingredientes mezclados.

Otro d e ta lle  más del procedimiento quenos ocupa, es 

que la  masa hervida que se consigue en e l  párrafo an terio r, 

se le z c la  en una proporción conveniente con e l extracto  pu­

ro de v a in illa  y con e l  azúcar dejándoles cocer a fuego len - 

50 to durante unos minutos, a los que se añade unos gramos de sa l 

retirándose y dejándolos condensar hasta un punto determinado 

la  l is i f ic a c ió n .

Un d eta lle  más del procedimiento que se preconiza, 

es que la  pasta obtenida en e l  procedimiento d escrito  pasa 

55 a uña mezcladora ro ta tiv a  que la  b a tirá  hasta un punto deter­

minado, para d is tr ib u ir la s  por una boquilla dosificadora so­

bre los moldes que deben proporcionar la  forma adecuada de 

la  confitura, que se mantendrá en cámaras de refrig eración  

hasta su absoluta so lid ifica c ió n  y posteriormente envasarse 

0 para su expedición y transporte.

Los porcentajes y en la  proporción en que deben emplear­

se lo s ingredientes que toman parte en la  composición, apro­

ximadamente son lo s sigu ientes:

S a l ................. 25 gramos

65 ' Azúcar.. . .1 5 0  "

Harina de maíz............  75 "

Extracto de v a in illa . 7 ,5  c . c .

Jarabe de maíz............... 15 C/L.

Agua suavizada...............310 "

70 los cuales convenientemente mezclados en la  forma d escrita  

y según e l  procedimiento precedente, origina una mezcla de 

co n fitu ra , cuyo sabor, calidad y manufactura h ig ién ica  , su­

pera considerablemente a cualquiera de lo s  conodidos.
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Una vez d e sc r ita  convenientemente la  naturaleza del actu al 

procedimiento de fa b rica c ió n , se hace constar a lo s  e fec to s 

oportunos que e l  mismo no ha sido practicado en España, pero 

en lo s  Estados Unidos de América por la  firm a MARSHMALLOW, 

siendo por tanto su scep tib le  de in trod u cirse todas aquellas 

m odificaciones de d e ta lle s  que la s  c ircu n stan cias y la  prác­

t ic a  pudieran acon sejar, siempre y cuando que con la s  varian­

tes  que se introduzcan, no se cambie, a lte re  o modifique la  

esencialidad  del procedimiento d e sc r ito .

N O T A

Se declara como de propiedad y novedad para todo e l  

T e rr ito r io  español e l  contenido de la s  sig u ien tes 

R E I V I N D I C A C I O N E S  

IB.-Procedim iento para la  preparación de co n fitu ras r e fre s ­

can tes, caracterizándose porque para l a  consecución d el mis­

mo es p reciso  e l  empleo de un deamineralizador de re s in a s , 

c i l in d r ic o , que recib e agua d ire c ta  de la  red y se la  propor­

ciona a una cladera de reducción a través de conducciones 

d ire c ta s , lim pia de impurezas, l ib r e  de b a c te r ia s  y t o ta l ­

mente desm ineralizada, en una proporción de 310 e l .  Dicha 

caldera e s tá  adaptada sobre un quemador de in fra rro jo s  que 

ca lien tan  e l  agua hasta  un determinado punto d eebu llición  

de aproximadamente 8.72 C.

2B.-Procedim iento para la  preparación de co n fitu ras r e fre s ­

can tes, que se c a ra c te r iz a  de conformidad con*la  re iv in d i­

cación a n te r io r , porque en dicho punto de e b u llic ió n  se 

mezclarán con e l  agua 75 gramos de harina de maiz y 15 e l .  

de jarabe de maiz que, previamente han sido amasados con­

juntamente y lo s  cuales hervirán durante cuarenta y cinco 

minutos, eliminando por e fe c to  de evaporación reducción la  

mayor parte del agua, quedando lo s  ingredientes en su más
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pura esencia ; manteniéndose la  ooción en lento durante unos 

minutos, se añaden 150 gramos de azúcar y 7.,5 c . c .  de ex trac­

to peruó de, v a in il la  y posteriormente para co n trarestar lo s 

e fec to s  edulcorantes, 25 gramos de s a l ,  retirándose y mante­

niéndose en reposo'para condensarlo hasta  un punto en suave 

s o lid if ic a c ió n .

3a.-Procedim iento para la  preparación de co n fitu ras re fre s ­

cantes, que se ca ra cte riz a  de conformidad con la s  reiv in d ica­

ciones an terio res , porque la  pasta obtenida pasa a una b a t i­

dora ro ta tiv a , integrada por una cubeta sem i-esfórica  que cuen­

ta  con una tolva de entrada y una boqu illa  dosificadora de sa­

lid a , para extenderla en un molde adecuado, que son transporta­

dos por c in ta  sin  f i n ,  hasta unas cámaras de re frig eració n  in s­

tantáneas, poroporcionandoles la  dureza determinada para su 

envasado, d istrib u ció n  y transporte.

4 6 .-PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE CONFITURAS REFRES­

CANTES , segón se describe en la^-presente memoria que consta de 

cinco hojas m e c a n o g r a f i a d a s u p a  so la  de sus caras.

Madrid, 20 de oétubrpr de 1.964

SANCHEZVALLADARES
p-p. \ /  y
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