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MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a [a solicitud de concesién de ung '

PATENTE DE INVENCION

SOLICITANTE: | UNIIEVER N.V..

RESIDENCIA:

Museumpark 1, ROTTERDAM, Holandas.,

ENUNCIADO: .. "UN FROCEDTMIENTO PARA TA PREPARACION

DE.UNA CREMA DE FRUTA DE MAYOR CAPA-

CIDAD DE CONSERVACION®.

Prioridad: Patente .eStadounidense ne. 835,511 el 2%=6~69
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I tica de grase y una consorva de fruba, encontrdndese esta

380993

Este invento se refiere a cremas de frufa y en espe-

ciél 8 cremas de fruta que comprenden un producto alilwenti-
cio:en emalsldén plédstica de agna y ecelte comegtible, con~
teniendo fruta.

81 se incorpore frute & las cremes alimenticies, por
ejempio mantecs de cacahuet; margerina y mantequilla, pars
comﬁnicarle un sabor interesante, la frute suele volverse
dura deépués de los periodos de almecenemiento normalos,
dendo lugar a &n producto arenoso. Tembién la exudacién
de la frute debido & le sinéresis se presente como gotites
ds liquido coloreado sobre la superflcie del producto, hegm
ciendo que égte no sea apetitoso. ILe capacided de consorves
cién del producto durente los periodos normaleg de almaceng
miento es pequefia y el color del producto dsbnrece prop%o'
v puede detectarse un olor & levaedura. Asimismo, si la fru-
ta éa»pulveriza para former un polvo, Bo pierde la idGentidad
de la mleme -y diéminuye correspondientemevte el alractivo
del producto, nientras gque es una venta;a clara pare llsmer
la atencmén del consumidor el retener 1a fruta en une forne
reconocible.

De acuerdo con nuestrs solicitud de patente copendien

e, wne crema con sabor 8 frula comprende una emuliién plég

ultimg en estadoigelificado. In este producio, por lo ten~
to; la fruta es preservade mediente coccibn previa con
azicar. |

El presente invéntp proporciona une crema de fruta
con meyor duracidén en almacenaq%ento, que contiene frute no
cocida, ente?a o en trozos, preserveda con jarabe de amfcer

gque constituye le fase ecuoga de una emulsién pldstica de
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v_%a, entera o en trozos, con un jarebe de ezlicar sin cocerle

" nos en parte, normalmente sélides & la temperatura ambiente

un acedte comestible en la cual estd dispersada la fruta.
El invento propordiona ademds un procedimiento pe~
ra la preparacién de una crema de frute de mayor capacidad

de conservacibn, que consiste en poner en contacto la fru-

y despuds enmulsioner una mezcle de jersbe de azicer que con
tiene la fruta no cocida o former una emulsién plédstica.
- En otro de sus aspectos, el invenfo proporciona una

frute no cocida conservada en un producto alimenticio fore

nado por una emulsién pldstica grass, cuya fmse acuosa estd| -

consfituiaa por jarebe de azicar.
| ~ El invento proporciona ademds un método de preserve-
clén de la frubta en estedo no cocido, que consiste en poner
en contacto la frute con jarabe de azfcer y emulsionar una
mezcla del Jarabe que contiene la frute con un acelte o gra
sa comestible pera former une creme pléstica en la que estd
disbersada la fruté. ’

" Para los Fines del invento, lo® sceites comestibles

gon las composiclones de glicéridos gue &l ger, por 10 me=

pueden ser denominadag habitualmente grasas, ssgl como lag
que en estas condiciones son normalmente liguidas.

Do acuerdo con el presente invento, la croema compron-

té%ica, fruﬁa ¥ Jarabe de ezlcare. El jarabe de azicar en el
sentido utiiizado agqui se refiere & una solucidén acnosa de
azicar que puede obtenerse disolviendo azdcer en agus o ad-
quifirse como tale

En la'réaiizaéién del procedimiento, es importunte

que la fruta se ponge en contacto primero con el jarabe de

r

) G
de preferiblemente una grasa o aceite aninal, vegetal o sin|
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~ te pare aumenter la capacldad de conservacién de la fruta

tos8 a la temperatura smbiente para proporclonar un produo-
.to-que, cuando se mezcla con el sceite para former una

emulsién pldstica, presente una buena capacidad de conser-

ductios

‘ejemplo margarina y grasas o aceites de repogteria y, en

producto pldstico. Pueden estar percialmente hidrogenadod.

. olive, aceite de girasol, aceite de sésamo, aceite de maiz,

azucer antes de preparar le emulslén.
Ia fruta puede ser fresce, congelada o pasa. Sc meg
cla Intimemente con el jerabe de azlcar durante un biempo

suficiente y & una temperatura suficiente, fundementalmen—|-

gin cocerla. Formalmente es adecuado un periodo de 20 minn

#acién, permeneciendo la fruts blande y sin exudacibn oxbey .
Be o causg de 15 pinéreais durante un periddo de varilos

mesesg. Sin tratar de limitar el alcance del invento por 1a
expresién de ninguna teoria en lo que se refiere a su modo
de actuer, creenos que este contacto del agficar del jarabe
con la frute produce un equilibrio sustencial de las presig
neé osmbticas entre le frute y sl Jjarsbe de azicar, snies
de mezclar con él'aceite 0 grasa, que eg mantenido por’el

jérabé en la enulsibn, pars preservar le frute en el pro-

Log aceites comestibles adecuados quo pueden ser
empleados en el presente invento son los utilizados comine-

monte en los productos oleosos comestiblesg plésiicos, por

general, puede emplearse cualouier combinacidén de aceites

y grasas semigflidas o sélidas, comestibles, que formen un

Son ejemplos de mcelies edecuados el eceite de coco, aceibe
de almendre Qe palme, aceite de semille de algoddn, aceite
%

de kapok, acelte de colza, acelte de cacahuet, aceite e
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aceite de azafrdn, aceilte de soje, grasas de la lecho, se-

‘bo de buey, sebo de cordero, mantece de cerdo, manteca de

‘cérdo modificada y mantequilla.

Tos azlcares adecuados pars uso como jarabe en la
fege acuosa del invento son, por cjemplo, los azicares co-
nunes granulados o on polvo tales como secaross, dextrosa,

maltosa, fructose, lactose y aglcares morenos ¢ invertidos

.. a8l como lap mezclas de dichos azicares. Los jarabes de

azﬁear adecuados ya preparados son los llamados azicer 11:
Quido, jarabe de refinerle y miel. '

Aonque el azdcar o combinaciones de agicares parti-

‘ouleres utillzados no es esencisl para el invento, es con-

veniente que el producto contenga alrededor de 5 & 45 ¢
en peso de azicar y preferiblemente alrededor de 12 & 30 &

Se ha encontrado que si se encuentra presente menos del

-5 % en peso de azicar, el producto puede tener un sabor

graso. Con mds del 45 % en pesoAde agiicar presente, no se
obtiene ningune ventaja y el producto puede resulter indo-
bidamente endulzado para le mayor parte de los consumi-
dores. '

Las frutas adecuadas para uso en el presente inven-
to son aguéllaes que experimenten sinéresis, Pueden ser uti
lizades en forma fresca, pase o congelads.

Como ejemplos de frutas que pueden ser utilizadas

en el invento cibtaremos las pasas sin somillag de Thompson

- las pasag de corinto Zante, pasas blanguoades doradag, Gd-~

tiles, higos, ciruelas, albaricoques, fresas, geyubas ¥
cerezas, aul ccmo combineciones de las mismag. Ia fruta
puede encontrerse en el producto del invento entera o en

forma dividida y, por ejemplo, puede egtar coriada en o~
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_ contlenen algo de sgusy siendo suwaWGPte le centidad elid

" pilided bacterianas

_ Fooa Products", segunde edicidén, volumen 3, capitulo QJ,

_preferiblemente se oliminan las partes normelmente inuti-

?lizables, por ejemplo huegos, semilles y tallos. Cuando,

fcpnsiguiéndose todavia une dizbribucidén sustancislmente

. uniforme en toda la crema, Sin embargo, cn una forma pre-
- 0 gayubes enteras y cortadas, ya que un producto de cste

tipo, 2l mismo tiempo que todavie presente una clarg iden-

‘fificacitn de la fruta, puede proporcionar més posas o gryw

encuentre en particulas de-un tamafio superior de 1/8 pul-

dajas o en trozos. las frutos pesas, que pueden gexr ubi-

l¢zadas,n:smaoompletamente anhidreg sino que normalmento
mineda pars impedir la descomposiciln y asegurer la esta~|

Ia preparacifn de fruta pasa y sus caracteristicas

finales egtd descrite, por ejemplo, en la obra "Food end

por Morxls B. Jucobs, publiceda por Instorclence.

Antes de mezcler la fruta con otros ingredientes,

por ejemplo, =€ utilizan en el producto pasas, gayubas u

otrasg frutes de peqveno ‘tanaiio, pucden utilizarse enteras

LA

Peride del producto, se utiliza une combinazcién de pasas

bag por wnidad de volumen de producto que las obtenidas
con;mgas 0-gayubas enLeras solamente.

Bl tamafio de la fruta cuando se plce o se corta en
rebonades (en ‘adelante diremos "gesgmenuzada' ), puede vam ,
riar entreilimites felativamenteramplios. En une forme pre

ferida del invento, una parte predominente de la frutba se

gadas (6,3 mm) de longitude
Cuendo Je frute utilizads en el proceso se encuen—

tra desmenuzads, pueden utilizarse cortadores de cuchillan
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giratbrias normeles, como el cortador giratorio de Abbe,
el cortador giratorio de Ball & Jewell o ol cortador
Hdbért, pera obtener el tamafio de particula deseados
Bn el producto pueden encontrarse emulgentes comes
%ibles Tero su adicién puede no ser necesaria bajo clertas
condicioneg del proceso en las que los ingredientes utilize-
dog tienen tendencia & formar emulsionos. Cuando se emplea
uﬁ enulgents, su concenﬁracién en ol producto es adecuado-
rente del 0,05 & al 1,0 % del. peso dol producto. Son ejem-
plos de estos emnlgentes las mezclas de7monoglicéridos \'3
diglicéridos y los productos acetilados de estas mezclas,
lecitine, derivados de polioxietilensorbitanode dcidos grasos|.
y monoglicéridos de polioxietilensorbitano. Otros emulgen-
tes adecuados pueden enéontrarse en "Industrial Oil and Fat
Products" segunda editcidn jor Bailey, publicado por Inters-
ciences EL productg eg preferiblemente una emulsién del ti-
po de agua en aceite y, por lo tanto, cualguler emulgente
agfegado debe provocar lg formacibén de egte tipo de emulsik
- Lot productos del pregente invento también pueden
contener pequeliag cantidadeé de otros ingredientes comesti-
bleg, incluldos los ingredientes convencionales de la marges
rina y log vroductos del invento incluyen la mergarina y
cremas alimenticas plésticns gimilares que conticnen fruta
dispersada en su seno, sobre las que se ejerce una accidn
pregervativa mediante la presencia del jarabe de azmtcar que
constituye la fase acuosa de la crema. Los aditivos adecus-
dos gon, por ejoumplo, agentes caborizantes, nueces, cupe-
cias, tintes o colorantes, espesadores, por ejemplo gonas
v aluidones, estabiligantes e inhibidores del moho. Tambidn

pucden agregarse al producto sal, vitaminas y minerales pa-
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proporcibén minima de la composicién total, mientres que la

ra aumentar su sabor y/q su valor nutfitivo.'Las egpecias
y agentes saborizantes adecusdos son canela, sabores de fru
tas;_menta, reple y vainilla.

Para producir la viscosidad deseasda en la fase
acuosa, de forma que la frute pueda ser distribulda con ma-
yor uniformidad, puede hacerse uso de los eppesadores, I8
gomas o almidones pueden ser cualquiera de les wbilizadas
cominments en los productos alimenticios, vor ejemplo car=
bo>:imetilceluloéa, guar, metilcelulosa, alginatos, goma de
xantano, pectina y almidén de malz, tapioca, patata y arrozd

Tembién pueden incluirse en los productos del invern
to inhibidores del moho y estabilizantes adecua?os, por ejeu
plo dcido sdérbico, sorbato potdsico, benzozto sédlco, ésie~
res de écidoApara—hidroiibenzoico, sales de metales alceali-
nos de éeido propiénibo, hidroxzienisol butilado, hidroxi=-
tolueno butilado, galeto de propilo, dcido etilendianinotbe-
traacético, dcidos mdlico, cltrico, fosférico y taridrico
y les sales de netales élpalinos de los mismos.

' les cantidedes de Llos ingfediéntcs prasentes en

los productos del presente invento no son criticos, ¥

r3

ne~
den verier entre limites relativemente amplios. Sin embargo,
es preferible que ceda uno de los ingredientes esencialss,

grase, agué, frute y azicar, se encuentre presente én una

xéxing como ingrediente principal. 1ds especificamente, las
concentraciones preferidas de los ingredientes son las si=

guientes: o -
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Iggrediepte : , ~del producto
Gross 30-83 (40-55)
Agdoar o 5-45 (12-30)
Frﬁ?a ' 2-40 (8-18)
Saborizante | . 0~ 5 (0,02-0,1)
Coipranté; . . 0~ 1,0
EspésadoreS‘(gomas y/o almidones) - Ou1bA(o;5_4,o)
Inhibores del moho y estabilizentes 'D~0;12 (0;05—0,1)
Vitaminas y minerales 05
Buulgentes . 0-1,0 (0,15-0,25)
Ague (inclulde el sgua proporcions—

da por la fruta) ' - 10-40 (20-30)

_cla con la fruta entera o dividida y después se trata pre-

- COMPOSICICH DEL PRODUCTO

Porcentaje en peso

Se obtienen resultados excepcionalmente buenos

cuando log ingredienteg del producto pregentan las concen-
traciones indicadas entre paréntesis. _
A excopcién de cnalquier gome o almidén, que dsbe

encontrarge presente en la faso acuosa, los ingrediéntes

opcionales pueden encontrorse en la fase acuose o en la fa-
se grase u oleoss antes de mezclar ambas fassg,

In la primera efapa del procedimiento de prepara-

olén del prdducto del invento, el jarabe de aglcar =6 mez-

feriblemente & ﬁémperaturas elevédas, de preferencia entre
wos 174°F (5900)’y unos 185%F (85°C) con objeto de paste-
rizer la fruta. Si se utiliza frute esterilizada, esta operg
cibén es innecesaria. La'frutae debe mantensrse preferiblemen
te en la Pase acuosa durante 20 minutos como minimo, con ob
joto de reducir al mfnimo la sinéresis en el producto final.

In un wétodo preferido de preparacibén de log produd
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.pués hasta que se obtiene un producto homogéneos 5i se uwil-

.geno o Adidéxido de carbono. La centidad de gas intiroducida

utilizendo une mezcladora que comprende una unidad Vetabor

tos del inven%o; 1la fase oleosa S8 prepara introduclendc .
en une betidora la grasa 0 ace ite con cuzlquier otro in-

aredlente op01onal, por ejemplo ugeates colorantes, 9"en%eﬂ
saborizantes y emulgentos. Tos ingredientes se mezclan aa°~

E

lize una grasa semisélida o sélide, ls batldora se calien%é
con serpentines de calefaceibén con objeto de licwar la =m ez!
cle, haciéndola mis fédcil de bombesr y mezclar, depe: nlen»
do la tempéra%ura a la cual se calienta el materiel del puj
50 de fusibn y de las caracteristicas de procesado de la

grawa. DeSpués de revolver, la fase oleosa se enfria rdpi-

-

damente,antes de znezcla&"la ycon la fase acuosa, en el

gquipo convencﬂonal para margarlna o grasa de reposterie,

que comprenae un cristvelizador previo y une unidad Votater

serie, sl so desea después de ajustar la densidzd de la

grasa por *ncorporaCLén dée un Fae, por ejeuplo alre, nitrlé-

es preferiblemente de 20 2 45 % en volumen aprbxima"g:enﬁes
pero'pdede utilizarse una cantidad meyor o menor,de acnamn—
do con la densided y cepacidad de unto requerids.

& continuecién se mezclan entre sl la fase olecoza

S

enfriada y la fase acuosa pera former el producio final,

o tinbasmrny anta— AT A A

o 2

B modificada con dedos entrolazantes fijom y méviles en 1

que se intraeduce la fase acuosa a través de vna bombs dogi-

£ o™

ficadora. El producto pusde ser introducido -entonces n:we-

waddasais

distamente en envases adecucdos para lz venta.

Ia gmulsién de aceite y egus que constituye 1

{0

crema plédstica es preferiblements del tipo de aguz en acei-

‘ten_
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tee Io fage acuosa que contiene lam pases, despuds de per-

Loa siguientes ejemplos ilustran el presento inventos
EJEMPLO 1
Se prepara una fese acuosa que comprends los sigzuley
togs ingredisntes: '
Fage acuosa

Partes en peso

Inaredienie ' del producto
Jerabe 46 S8CATOSE - 6; % de azticar sblids 26,0
Carboxinetilcolulose | ' 0,2
Pasas sin semilla de Thompson enteras 33
Pasaé gin semillas de Thompson desmenuzadas 353
Conela : 0,32
. Pasag de corinto Zente enteras | 6,6

" La fruta contenia 18 % de agua.
Fose oleosa
Aceite de semilla Qe algodén hidrogenado 48,0
Lecitins o , 0,11
El resto esté constituldo por colorante (Ca-
roteno - 3%00 unidades por Libra (3700 wai

dades/454 g)) y agua haste 100,0 :
Las pasas sin semillas de Thompson 86 corten en tro-

z03 preoviamente en wa cortedor Hobhart pars dar un tamaiio

uedio de partlcule de 1/32 pulgadas (0,8 mm) eproximadamsn-

manecer en reposo durapta 20 minutos, se mezele do acuerdo
con el método preferido dogorite anteriormente para lo pro-
veraclén de los productos del invento en une unldad Votator
B nodificads, con la fese oleosza previemente enfriesde.

El producto final es esteble a 45°F (;°C) duranye
un periodo de 6 meses y la fruté retiene su blandura inicizl

J no presente una sinéresis extensa. FlL producto ey tesbién

S
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uniforme y no srenoso y puede sexr extendido fécilmente &
les temperaturas amblentes.

En otros productos, les pasas corta&as y entores
pueden seor sustituldas por ddtiles, higos, cirucles y al-
ﬁaricoques cortados en trozos. Todos los productos fina-
les presentan una esgtebilided y unss caracteristicas agre-
debles de epetitosliad simileres.

' EJERPLO 2

Se preparan una fase acuosa y otra oleosa de losm
sigulentes componentes, en la forma desarita en el Ejémplo
1, empieéndose nitrégeno en le fase oleosa haple conseguir
une densidad de 0,6 &/cce

' ' Fage poucss

Partes en peso

Ingyediente | del vroducte
Iectosa | ‘ .20
Dexbrosa o | 1Y
Hethocel 0,1

- 13,0

Gayubas enteras

Canela » ' : ' . 0702

Sebor de frubta 0?08
Acido sérvico 0, 05
Acido citrico 0,05
Agua 13,0
Vainiila 053
10, 05

Sorbato potdsico

. ,
Ie fruta coptenis 85-90 # de 8gus.
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‘\ Hulmll i

Fase oleosa

Aceite de azafrén hidrogenado . 40,0
AAcevbo de colna hidrogenado’ 25,0
LGCLuinﬂ : ‘ . 0,10

Las fases acuosa ¥ grasa U olesosa se negelen Aoge

pués cono en ol Ejemplo 1, para formar un producto plécti-

co apetitoso y con.buenas propiededes de estebilided en leg

-condicionesAnorma7ea de almacenamiento en ol cual la frute
mentiene su blendurs original y no presenta we ginéresis
extensas

Se preparaen unog productos similares & base de gree

sas de la leche, sebo de buey, sebo de cordero, eceite de

'kapék; aceite de almendrs de palme y aceite de 01cahuet en

luger de la mezcla de eceite de azafrdn ¥y de colze, resul-
tendo de estebilldad y apeﬁitosidad gimilares.
" | FJEIPLO 3
TFage scuosa

' : : Partés en peso
Ingrediente _ del Trodvc

Pasas (corinto Zante, enteras) : 6,6
Pasns (sin semillas Thompson; enteras) 3,3
Pases (sin semillaé de Thompson, en trozos) 3;3
Azdcar 1iquido (é; % de azdcar sélido) 13;2

. Sacerosa doreda (;0 % Qe aglicar s61ido) 13,2
Sorbato potdsico , 0,1
Sel . 1,0
Hidroxienisol butilado 0, 002
Acido etilendiaminotetraacéfico ' 0, CO5
Caramelo (en polvo) : _ O,d;
Canela (en polvo) N 0;2~

Carboximetilcelul.ose 0,2
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(82°C). Ie fess pasterizada se enfria después a 1009?

. durante més de 6 meses e 45°F (7°0C).

‘ E Pertegy en peso
Ingrediente T del p”oduc+n
Oleoresina de canéla _ O, 02
Loua, 1 09 397

Is fruta contenfa 18 % de agua.
Tage oleosa

Acoite de semille de almiddn y de soja percial~

mente hldrogenado 48;00
honogllcérldo . ' : . 0;22
Ieciting 0,12
Carqﬁeno, 4¢4 ppm 0;06

- . La fage acuosa se prepers asgregando log ingredier-
tes secos al agué en un tanque mezclador Pfaudlere Jos ja~-
rabes de azlcar y las pasas se sgregen despubs y toda la

mezcle se pagterize calentando durznte 20 minutos a 180%%

(38°c). | |
) A partir de la fese oleosa se prepara una. grasea Bex
turadae La fase acuo*a se mezcla con aquélla en un mes 50Low

dor en lines en la proporcién de 52 % con 48 % de la fe~

se oleosa, introduciéndose el producto final en tubos,reﬁqg
}
dos. e obt lene w excelente producto plédstico sabrose, sug

Ve, no arenoso y untuosoc. El producto es también esteble
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EJEPLO 4

Fape scuoss

Partes en peso

~Ingrodiente del producto
Jarabe 4 sacarosa (6; ¢t de amiczr sélido) 26?0
Goma. GiC ) ' 0,2
Gayubes enteras ' | 9,9
Gayubas en trozos A 33
Canelsa ' 0, 32
Agua ' L 11,95

Le frutae contenia 85~90 % de agua

Fege oleosa

Acoite de semilla de algodén hidrogenado 48,0
Tecitina - 0,11
Monodiglicérido ccncentrado 0,22

Se preparan les fages ecuose y oleosa y se mezclan
de acuerdo con el procedimiento del Ejemplo 1.

E1 producto final es apetitoso y estable en las con
diciones normeles de élmacenamiento y. la fruta conserva
su blandura originel y no presenta una sinéresis extensa.
El producto es también sebroso, suave ¥ no arcnoso y se ex
tiende fdcilmente a la temperature ambiente.

' EJEPI0 5

Se prepara un producto en la forme descrita en el

Ejemplo 1, utilizando los sigulentes ingredientes:
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Ingrediente ‘ ' del nrgducto
Iactose ‘ 5,9
Dexirosa : ;?O
Methoosl : 0,1
Détiles (en trozos) : : ' 13,0
Canela ‘ ' ‘ 0,02
Sabor de fruta ' | 0,08
Acido sérbico | ' , 0,05
Acido citrico _ 0,05
Agua . ; i o 13,0
Vainilla o 043
Sorbato potdsico , 0;05

suave y no arenoso. El producto también presenta buena eu-

" Tyeen 60 ¥y 80 (monoglicérido de polioxietilensorbitanc).
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Partes on peso

Le frute contenia 20~25 % de sgude

Fege oleosa .
Grases de la letche . 65,0
Iecitina ' 0,1

Se obtiene un excelenbe producho plédstico sabroso,

tabilidad eﬁ las condiciones normales de almacenamientio.
Se obfiene un producto gimilar incluyendo en la fe-

se oleoss 0,5 partes en peso de cada uno de los emulgenics

Ias Qremaé de fruts del presenmte invento pueden ser
vntedas sobre eizpan o utilizadas como rellencs w ornemen-
teolén de tertas, builnelos, emparedados y similares.. _

“Bn resumen, la Patente de Invencién que se golicita

deberd receer sobre lag sigulentes:
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REIVINDICACIONES

. . . . s - ) ) 4 M
1. Un procedimiento para la preparacion de una -

crema de fruta de mayor capa01dad de coaservaclon, que con-

‘“

iste en poner en contacto fruta entera o dividida con un -
aaxabe de azucar, sin cocer 1a fruta y despues emulsionar
una- mezcla de Jarabe de azlcar caﬁtenlcndo la fruta sin co-
cer con un acelte o grasa comestlblespara formar una emul--
s16n pléstica en la que esth dlspersada la fruta.

2. Un procedlmlento segun 1a Reivindicacién 1, en

‘el que el jarabe de azlicar se callentd para pasterizar la

fruta antes de mezclarla con 1a grasa 0 acelte.
3. Un procedlmlento segun lag Reav1ndlca010neb 1
o} 2, en el que la fruta se pone en contacto durante 20 minu
tos como minimo con eljgarabe de azucar, antes de wezclar -
con el aceite o la grasa. | s o
4, Un procedimiento segﬁﬁlias Reivindicaciones 1,
‘o

2 03, en el que el jarabe de azlicar contiene de 5 a 45 % -

en peso de aglcar. e R

5. Un procedimiento segin cualquiera de las precc

dentes Reivindicaciones 1 a 4, en el que el aceite o grasa
es enfriado ¥y trabajado en unidades cambiadoras de calor -
de supérficie rascada antes de mezclarlos .con el jarabe de
azicar que contiene la fruta. _

6. Un procedlmlento segin la Reivindicacidn 5, en
el quella gragsa es expuesta al alrg antes de mezclarla con
el jarabe'de'azﬁcar que contiene la fruta.

! ?. Se reivindica'por dltimo ¢como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:
UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA CREMA DE FRUTA
DE MAYOR CAPACIDAD DE CONSERVACION.
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Todo tal y como queda,desciito ¥ reivindicado en

-

la presente Memoria descriptivanué.éoﬁsta de dieciocho pi~-
ginas mecanografiadas. S .
Madrid, 20 de junio de 1970
BERWARDO UNGRIA
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