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La invención a que se r e f ie r e  l a  presente Memoria cons­

titu y e  una novedad in d u str ia l con c a ra c te r ís t ic a s  y ven tajas que l a  

hacen merecedora d el p r iv ile g io  de explotación exclu siva  que por e l la  

se  s o l i c i t a ,  de acuerdo con la s  prescripcion es d el v igente E statu to  

sobre l a  Propiedad In d u str ia l de fecha 26 de Ju l io  de 1*929, texto  

refundido, publicado e l  30 de A bril de 1*930.

Con l a  presente so l ic itu d , se  t r a t a  de proteger un pro­

cedimiento para lle v a r  a cabo una in d u str ia liz a c ió n  in te g ra l de lo s  

c í t r ic o s  con lo  cual se  consigue, en primer lu gar, una condensación 

que a l  v e r if ic a r se  en f r i ó ,  no a lte ra  lo  más mínimo, n i c u a lita t iv a  

n i cuantitativam ente, l a  composición natural d el produoto, no so la ­

mente en lo  que se r e f ie r e  a  la s  v itam inas, su elemento n u tritiv o  

más importante, sino en algo  tan  importante como e l sab o r, que no 

queda desvirtuado en abso lu to . En segundo término, lo s  resid uos del 

fru to , después d el aprovechamiento d el zumo, que en s í  compensa una 

in d u str ia , se  convierten en unas mermeladas, que no solamente por 

lo  b ien  logradas y por l a  economía notable que se consigue con l a  

in d u str ia liz a c ió n  in te g ra l , podrán se r  exportadas en gran e sca la  

a  o tros p a íse s . También podrá ad qu irir  un gran índice de exporta­

ción  e l  condensado de zumo, tanto por su in igu alab le  e insospecha­

da conservación n atu ral, que perm itirá  que en cualquier p a ís  y en 

todas la s  épocas del año, se  pueda tomar un re fre sco  de naran ja o 

de limón como s i  fuese de un fru to  rec ien  cogido d el árbol y re ­

cien  exprimido, como por su economía conseguida oon l a  in d u stria ­

liz a c ió n  in te g ra l y por l a  reducción considerable de aranceles y 

envases, ya que l a  condensación alcanza un índice de más del 90%.

La presente invención co n siste  en l a  extracción  del zu­

mo d el fru to , e l  cual se  dep osita  en unas bandejas que p lá s t ic o  u 

otro  m ateria l adecuado, procurando que e l liqu ido  no sobrepase l a  

a ltu r a  de diez m ilím etros. Las bandejas, superpuestas y con un c la ro
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i de dos centímetros entre una y o tra  , se  introducen enseguida en una

' cámara f r ig o r í f ic a .  Para ace lerar l a  evaporación s i  se quiere con-
i
j¡ segu ir  un ahorro de tiempo en e l  proceso de condensación, se  a p lica -
!¡
¡ j  r á  a  l a  cámara e l  d isp o sit iv o  necesario  para producir e l vacio en 

i! su in te r io r .

, La causa de que no se hayan podido fa b r ic a r  mermeladas

{ de limón y de naranja dulce ha sido  porque a s í  como .el amargor de 

] l a  naranja amarga combina bien con e l azúcar y se  obtiene un sabor 

¡ agradable, e l  amargo de l a  corteza y l a  pulpa del limón y de l a  

! naranja dulce no combina bien con e l azúcar y e l  sabor r e su lta  de­

sagradab le . Para obtener nuestras mermeladas extraemos por h id ro li-  

x i s  y en f r ió ,  l a  substan cia  amarga. Anteriormente se  somete a l a  

corteza a un raspado mecánioo para obtener l a  substan cia contenida 

en l a  membrana exterior de l a  cáscara , l a  cual se conserva en una 

cámara f r ig o r í f ic a  h asta  su empleo. Una vez extra ida  l a  substancia 

amarga de l a  corteza y l a  pulpa, ambas se  cortan mecánicamente en 

porciones pequeñas, se  hierven y una voz logrado su reblandecimiento 

¡ se  añade e l  azúcar y en lo s  últim os momentos de l a  cocción se le  

j  añade l a  substancia conseguida anteriormente de la s  membranas exte- 

j r io re s  conservadas en cámara, dando a  l a s  mermeladas un sabor natu- 

¡ r a l  de esen cia  de limón o de naran ja.

Hecha l a  descripción  precedente hemos de añadir, que 

lo s  d e ta lle s  de re a liz a c ió n  de l a  idea expuesta pueden v a r ia r , s in  

que por e l lo  cambie l a  esen cia  de l a  invención que es l a  que se des­

prende de lo s  párrafos que anteceden y l a  que se  re iv in d ica  en l a  

s igu ien te .

N O T A
En resumen, l a  Patente de Invención que se s o l i c i t a ,  re­

caerá  sobre la s  sigu ien tes re iv in d icacion es.

1 3 .-  PROCEDIMIENTO DE INDUSTRIALIZACION INTEGRAL DE
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CITRICOS, HEDIANTE LA CONDENSACION EN FRIO DE LOS ZUMOS P.

SERVACION, Y LA FABRICACION DE MERMELADAS CON LOS RESIDUOS. CORTEZA

Y PULPA, que esencialmente se  ca ra c te r iz a  porque co n siste  en depo­

s i t a r  lo s  zumos extraidos de lo s  fru to s  en unas bandejas en l a s  que 

no deben sobrepasar lo s  d iez milímetros de a ltu ra , procediendo a  

continuación a  in troducir la s  mencionadas bandejas, que se  coloca­

rán  superpuestamente, d istan ciad as unas de o tra s  en dos centímetros 

en una cámara f r ig o r í f i c a  pudiendo e s ta r  dotada l a  mencionada cáma­

r a  de un d isp o sitiv o  adecuado para producir e l  vacio  en su in te r io r , 

s i  se  quiere conseguir un ahorro de tiempo en e l  proceso de conden­

sac ión .

2&.- PROCEDIMIENTO DE INDUSTRIALIZACION INTEGRAL DE 

CITRICOS, HEDIANTE LA CONDENSACION EN FRIO DE LOS ZUMOS PARA SU CON­

SERVACION, Y LA FABRICACION DE MERMELADAS CON LOS RESIDUOS CORTEZA

Y PULPA, según l a  re iv in d icac ión  an te rio r , que esencialmente se  

c a ra c te r iz a  porque una vez efectuadas l a s  operaciones d e sc r ita s ,  

y  para  obtener la s  mermeladas, se  somete l a  corteza a  un raspado 

mecánico, para  obtener l a  su stan c ia  contenida en l a  membrana exte­

r io r  de l a  cáscara , l a  cual se  conserva en una cámara f r i g o r í f i c a  

h a sta  su empleo, procediendo posteriorm ente a  extraer por h id ro li-  

x i s  y en f r ío  l a  su stan c ia  amarga de l a  corteza y de l a  pulpa, tr a s  

l o  cual ambas se cortan mecánicamente en pequeñas porciones, se h ie r­

ven, y , una vez logrado su reblandecim iento, se  le  añade azúcar, aña­

diéndolo en lo s  últim os momentos de l a  cocción, l a  su stan c ia  conse­

guida anteriormente de la s  membranas ex terio res conservadas en camar­

r a ,  dando a la s  mermeladas un sabor n atural de esen cia  de limón o

de naran ja.

3 3 .-  Se re iv in d ica  por últim o, como objeto sobre e l que 

ha de recaer l a  Patente de Invención que se * 'so lió ita , PROCEDIMIENTO 

DE INDUSTRIALIZACION INTEGRAL DE CITRICOS, MEDIANTE LA CONDENSACION




	Bibliographic data
	Description
	Claims



