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MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente 2 la solicitud de concesién de un?

PATENIE DE INVENCION

SOLICITANTE: D® CARMEN BCHANIZ ALCANTARA. Y. DON.PEDRO.......
GALVEZ ABADIA

RESIDENCIA: . ALICAUTE ~ Docton. Ayelay..L3u. e commmm

ENUNCIADO: "PROCEDIMIENTO DE INDUSTRIALIZACION. INTEGRAL DE
-CITRICOS, MEDIANTE L4 COMDENSACION EN FRIO DE LOS
ZUMOS PARA SU CONSERVACION, Y LA FABRICACION DE
MERMELADAS-CON--LOS - RESIDUOS - CORTEZA T - FULPA"

Prioridad: Patente. ... .0 del e
INENTOR: Los mismos sollcltantes s Ge nacionalidad
espafiols
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La invencidn a que se refiere la presente Memoria conse
tituye una novedad industrisl con caracteristicas y ventajas que la
hacen merecedora del privilegio de explotacién exclusiva que por ellg
se solicita, de acuerdo con las prescripciones del vigente Estatuto
sobre la Propiedad Industrial de fecha 26 de Julio de 1.929, texto
refundido, publicado el 30 de Abril de 1.930.

Con 1; presente solicitud, se trata de proteger un pro-
cedimiento para llevar a cabo una indusirializacién integral de los
citricos con lo cual se consigue, en primer lugar, una condensacibn
que al verificarse en frio, no sltera lo mis minimo, ni cualitativa
ni cuantitativamente, la composicién natural del producto, no sola,-
mente en lo que se refiere a las vitamines, su elemento nutritivo
mis importante, sino en algo tan importante como el sabor, que no
queda desviriuado en absoluto. En segundo término, los residucs del
fruto, después del aprovechamiento del zumo, que en si compensa una
industria, se convierten en unas mermeladas, que no solamente por
1o bien logradas y por la economfa notable gue se consigue con la
indusirializacidn integral, podran ser exportadas en gran escala
a otros paises. También podri adquirir un gran Indice de exporta-
cifn el condensado de zumo, tanto por su inigualable e insospecha~
da conservacidn natural, quie permitird que en cualquier pafs y en
todas las dpocas del afio, Se pueda tomar un refresco de naranja ©
de limdn como si fuese de un fruto recien cogido del Arbol y re=
cien exprimido, como por su economis conseguida oon la industria=—
lizacién integral y por la reduceidn considerable de aranceles y
envases, ya que la condensacién alcanza wn Indice de mfs del 90%.

La presente invencién consiste en la extraccidn del zu-
mo del fruto, el cual se deposita en unag bandejas que plistico u
otrohaferial adecuado, procurando que el lfguido no scbrepase la

altura de diez milimetros. Las bandejas y Superpusstas y con un claro
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de dos centimetros entre una y otra , se introducen enseguida en una

camara frigorifica. Para acelerar la evaporacidn si se quiere con~
seguir un ghorro de tiempo en el proceso de condensacidn, se aplica-
ré & la cémars el dispositivo necesaric para producir el vasio en
su interior. ’

La cousa de que no se hayan podido fabricar mermeladas
de limdn y de naranja dulce ha sido porque asi como el amargor de
la naranja amarga combina bien con el aztcar y se obftiene un sabor
agradable, el amargo de la corteza y la pulpa del limbn y de la
naranja dulce no combing bien con el azlcar y el sabor resulia de-
gagredable. Para obtener nuestras mermeladas exiraemos por hidroli-
xis y en frio, la substancis amarga. Anteriormente se somete a la
corteza a un raspado mecdnico para obtener la substancis contenida
en la membrana exterior de ls ¢dscara, la cual se conserva en una
cémars frigorifice hasta su empleo. Una vez extraida la substancia
amargs Ge la corteza y la pulpa, ambas se cortan mecénicamente en
porcicones pequefias, se hierven y una vez lograde su reblandecimiento
se efiade el azflicar y en los Ultimos momentos de la coccidn se le
aflade la substancia conseguide anteriormente de las membranas exte-
riores conservadas en cémara, dando a las mermeladas un sabor natu-
ral de esencia de 1imbn o de naranja.

Hecha la descripcidn precedente hemos de afiadir, que
los detalles de realizacibn de la idea expuesta pueden variar, sin
gue por ello cambie la esencia de la invencidn que es la que se des-
prende de Tos pérrafos que anteceden ¥y la que se reivindica en la
giguiente.

HOTA

BEn resumen, la Patente de Invencién que se solicita, re-

caers solre las siguientes reivindicaciones.

18 .~ PROCEDILIENTO DE INDUSTRIALIZACICN INIEGRAL DE
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CITRICOS, MEDIANTE L& CONDENSACION EN FRIO DE IOS ZUMOS PM \63)%[
SERVACION, Y LA FABRICACION DB MERMELADAS CON IOS RESIDUOS CORTEZA

Y PULPA, que esenclalmente se caracteriza porgue consiste en depo-
sitar los zumos extraidos de los frutos en unas bandejas en las que
no deben sobrepasar los diez milimetros de aliura, procediendo s
contimuacidn a introducir las mencionadas bandejas, que se coloca—
ran superpuestamente, distanciadas unas de otras.s en dos centimetros
en una cémara frigorifica pudiendo estar dotada la mencionada cima-
ra de un dispositivo adecuado para producir gl vaclo en su interior,
sl se quiere conseguir un shorro de tlempo en el proceso de conden—
sacidn.

28 o~ PROCEDINIENTO DE INBUSTRIALIZACION IWIEGRAL DE
CITRICOS, MEDIANTE LA CONDENSACION BN FRIO DE LOS ZUMOS PARA SU CON-
SERVACION, Y LA FABRICACION DE MERM’ELABAS CON LOS RESIDUOS CORTEZA
Y PULPA, segln la reivindicacidn anterior, que esencié.lmente se
caracteriza porque una vez efectuadas las operaciones descritas,
y para obtener las mermeladas, se someite la corteza a un raspado
mecanico, pars obtener la sustancia contenida en la membrans exte—
rior de la ciscara, la cual se conserva en una camara frigorifice
hasta su empleo, procedisndo posteriormente a extraer por hidroli-
xis ¥y en frio la sustancia amarga de la corteza y de la pulpa, tres
1lo cual ambas se cortan mecanicamente en pequefias porciones, se hier-
ven, y, una vez logrado su reblaondecimisnto, se le aflade azlcar, afia~
diendole en los dltimos momentos de lg coeceldn, la sustancia conse-
gulda anteriormente de las membranss exteriores conservades en cims
ra, dando a los mermeladas un sabor natural de esencia de limén o
de naranja.

38.~ Se reivindica por dltimo, como objeto sobre el que
he de recasr la Patente de Invencidn que sesolidita, PROCEDIMIENTO

DE INDUSTRIALIZACION INTEGRAL DE CITRICOS, MEDIANTE LA CONDENSACION
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EN FRIO DE IOS ZUMOS PARA SU CONSERVACION, Y LA FABRICACTION DE MER-
MELADAS CON IOS RESIDUOS CORTEZA Y PULPA".
Todo conforme queda descrito y reivindicado en la pre-

sente memoria que consta de cinco péginas mecanopraficdas.

Madrid, 6 de Julio 1.967

BERNARDO UNCRIA
PeDe
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