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Tl Estabuto vigente sobre Propiedqd,lndustrial, de
26 de Julio de 1929, en su texto refundid;”publicado el 30
de Ahril de 1950, establece los caracteres de patentabilin
dad de las invenciones'de tipo industrial que tienen por
objeto obtener véntajas sobré lo yarconocidog adaitiendo
por congiguiente como patenﬁaﬁles,las“nuevas maquinas, apa
ratos, instrumentos; procesos de fsbricacién, etec. La am=-
plitud de conceptos previstos como patentables, ha llevado
al legislédor a aclarar (Art2. 46) que la enumeracién con-
tenida sn dicho cuérpo legal es puramente enunclativa y no
1imitativa, haciéndola exvensiva incluso a los descubri-
mientos de tipo cientifico (Arte, 47).

ElL Decreto de 26 de Diciembre de 1947, recogiendo
la Orden de 18 de Noviembre de 1935, confirma el criterio
legal de que también serén patentables los instrumentos, ob
jetos, o partes de los mismos, que aporten a la funcién a
que son destinades, un beneficio o efecto nuevo, y en defi-
nitiva que constituyan una mejora sustancial sobre lo antve-
riormente conoéido.

Pues bien, a tenor de Lo expuesto, y en tass al ar-

ticulado que recoge los conceptos expresados, debe considu-

rarse, que la invencién a que se refiere la pressnte mewo- |

ria, constituye wna novedad industrial, con caracteristicas
Y ventajas que la hacen merecedora del privilegic de explo-~
tacién exclusiva que por ella se solicita, premlencc asi
los méritos de quien aperta a la industria del pals una ne-
jora efectiva y precisamente comprendida entre lus onuncis-
das por la Ley como patentables. (Arts, 46 y 47 en nelacién
con el 171, en su nueva redacelén afectada por la Orden de

18 de Noviembre de 19%5).
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La iuvercidn, como en el enunciado ce expresa, S5¢
refiere a un procedimiento por el que es posible la obten-
sidn del jumo de ciertos frutos, tales como 103 espdrragos,
las cebollas, etc., en 108 qué la constitucidn ceiulésica -
de los mismos adopta forma fibrosa.

La descripcién del procese, que comsta de diver-
cas faseg muy diferencialas, va a ser referida concretamen-
te a la extraccidn del jugo de los tallos de esparrago, que
es la més complicada, ¥y en 1a que se Ve nis claraaente la -
consbibucién celulésica fibrosa de los frutos.

La descripeibn, adends, se va a efectinar con ayu-
da de un juego de planos gue se adjunta, en el gue = titulo
de ejempl? se ha representado una instalacidn adecuada para
11evar a la prictica el proceso. Conviene, sin embargo, re-
saltar, que lo original de 1a invencidn que se propotie sol
1as diversas operaciones a que soB sometidog los frutos y
1as condiciones eun las que taleo operaciocnes se realizan, y
no las caracterfsticas de las nAquinas inbegrautes de la ing
talacidn, que en si son conocidas, y que solo se representan
paTa complementarrgrﬁfiCqmente 1as explicaciones que se I'eén-
1izan, a fin de facilitsr al maximo su comprens ifa.

A tal efecto, y antes de couenzar 1z descripeidn
de los diversos pasos Jel procedimlentc, que ce prcbederan
de una explicacién sobre las condiciones dptinas en que Je-
ben encontrarse los frutos parsz sometef?os a tratamiento, ce
van a concretar las maquinas -ue integran 12 ingbalacidn, ¥,
como cgnsecuencia, el orden en gque estan dispuestas, <ue ¢o-
rregponde al ordlen fue debeun segulr las fases del proceso.

Conernbametta 1as miquinus se han distinguide con

una nerie Jdr peferencing numdricas que corpreaponden 1o -
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1e= Imvadora

2.~ Mesa vlasificadora
.~ Escaldador contlinuo

4.~ Balsa luavadora de enfriaﬁiento

.~ ilolipo triturador

€.~ iAgquina prensa

7.~ Bala de concentracidn a vacio

8.~ MAquina cerradora

9,- Ecterilizador bajo presidn.

Explicacién previa de las condiciones en que debe

patar el fruto antes de comenzar su_ trabtamiento:

Antes de comenzar el proceso de extroccidn del ju-

lgo de espArrapo,es imporsatfiisimo sefialar las cocdiciones del

|
;ﬁruto fresco,jua se puede resumirenuna sola cosal hacer 10 -

mas corbta posible la demora entre la recoleccién del miswo -
y su puesta en marcha en el proceso. En niﬁgﬁn cas0 deben pa
car 24 horas entre recogida y elaboracidn. La demora inevi-
table del fruto se debe de hacer en unos depbsitos de acero
inox. 18/8. E1 depbsito no debe ser superior a un metro en
altura, 1,20 de ancho v 3 mts de largo. E1 depdsito debe es-—
tar lleno de agaa fresca, de una dureza inferior a los 202
franceses y superior a los 102, hasts la primera tercera par
te de su capacidad. El agua tiene que estar circulando todo
el rato que dure la demora del fruto, entrando por la parte
inferior del depbsito y salida por un rebosadero en la parte
superior.del depdsito. De este modd se preserva de la oxida~
cidn, del laciamiento, debida a la pérdida de humedad de las
paredes mas externas del frubo, y el enrojecimiento o verdeo

del espaArrago. Todos estos cambios son una pérdida de cali-
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dad gque se aprecia eun el amargor del jugo, ernnegrecimiento
v pérdida de peso. Yor todas estas razones y para obtener
un buen productec es preciso iniclar el proceso con estas -
normas elenentales de control de calidad. FPor otra parte, ¥
en 1o que se refiere concrebtamente al Jjugo de esparragos,

1a invencién que se propone aporta una importante ventaja,
ya que permité aprovechar una parte de los mismos hasbta aho-
ra no utilizable.

En efecto, para hacer este jugo de esparragos se
parte del trozo del fruto que resulta duro ¢ lenoso para -
ser comido o enlatado. Hormalmeunte la compra del esparrago
se hace al kilé, cortados a 24 c¢ctm, resultando que lo que -
se puede aprovechar como espérrago comestible son 17 ctm.
Asi, como término medio hay 7 ctm. que se han venido tirau-
do. Con este invento, que a continuacién detallamos, estos
em. de espirrago sirven para extraerles el jugo y aprovechal]
de esta forma el valor Total del frubo.

Descripecidn del procedimienbo.-Frimera lfase.

LAVADGC . Bl ecvAivazs, vieng del campo sucio de Utig
rra principalmente y por la nanipulacidn que ha zufride has-
ta 1legar a fabrica (recortaio a una medida flja, pesalo ki
10 a kilo y ercajonado’. Es primordial para oblerer un pro-
ducto claro y limpic aque el Irute sea lavado convenlentemen-
te y para 2110 es preciso disponer de una maquina de 1avado,

que corsta de bslsa lavadora con ajua ¥ alre a presibn. La

combinacidén de agua y slre es wuy apba pars 2ote fruto por-

que, los globos de aire que suben del fondo de 1o balna prepug

VPU;HH masa de Lallon inmersos on la Lolsa handeloton sy -
a ;

efleazmente . Bl oapnae e davado debe Lepep 1o geiticiones -

winimas oxigidne auvteriormente, eon Jdecir, ivvesza enbre 707
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e de 1a misma balsa, transportando el fruto, A1 pasar 1a

| malla debajo 4e un tunel con duchas 4 presidu cubriends un

—-

3837143

. i '
¥ 209 franceses, con una rencvacidn congtante de apna. Un -

elevador de malla cow al que se aprecia en el dibujo emer—

campo de 0,30 m. de alto por 0,70 de ancho por 1 mbta. largo,
bafia toda la nasa de esplirrago que asciende en el elevadnr
cou agua fresca que sirve para ir regenerando el agua que -
hay e la balsa. De este modo los tallas que van ascendiendo
er la malla transportadora han recibido un lavade intenso.

Segunda fase.—

CLASIFICACION, - La malla de la lavadora couduce a
los tallosz directa v auvtomaticamente a una cinta mesga donde
so realiza la clasificncidn.Bata cinta a5 de gomaespeci&fpg
ra productos a]imanticios,aproximadamente de 0,70 mln de an-
cha yque va auna velocidad de 1 mis.a los 10 segundosg.En es-
ta cinta se vaﬁ;e1iminundo ajuellos espirragos~-tallo que vie-
nen en nalas condicliones, podridos ¢ que presenten alguna -
anérmalidad, asi como los tallos que parecen manchados con
unas costras de color, debidas a un defecto de la misma ce-
pa de espirrago. En la misma hesa, tambien se trocen aguel
espdrrago que ha quedalo demasiado largo. Debidamente clasi-
fieados la misma mesa-cinta va ponduciendo los tallos a la
boca del escaldadér.

Tercera fase.-—

ESCAIDADO.- El escaldado es otro factor muy impor
tante, priucipalmente para facilitar la postericr separacidnl
del jugq de la parbte celuldsica. De esta forma es mucho mas
sencilla la separacidén que haciéndola en crudo, que seria
mucho mas laboriosa. Hay otra faceta muy importante, al ha-

cer este escaldado, consistente en que la parte mAs exterior
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4e1 esparraso pierde un poco de su jugo por efecto del hrx=-
vor, dum esbe gue, regulta ser muy amargo ¥y que @8 necosi-
rio estirparlo, para la obteucidu de un producto de calidads
E1 esculdador estd provisbto de un bombo de 2,50 mbs de s

construido er ncero inox de 18/8, de chapa de 1,5 mm perfo-

-,

mn de didmetro y de un bSransportador

N

rada con agujero de
helicoidal, tasbdien de inox. de la misma calidad que va 219

jado en el interior del bombo desde una punta a la otra. El
tallo entra por ups esquina del bombo y al girar este jam-
bien 10 hace el tornillo heliconidal del interior, que es el
que hace avanzar al fruto. El recorrido 1o tiene que hacer
an 60 gepundos para que el eccaldado sea eficaz. De inmedia
to y aubomiticamente una vez finalizado el recorrido los ta

1708 ya escaldados caen en una balsa de enfriamiento.

Cuarta fase.,-—

ELFRIAMIBLITO .- E1 enfriamiento se renliza en uns

balsa exactamente igual a la anteriormente descrita, solo
que aqui la funcidén de lavado es muy secundaria y muy impor
tante la de enfriamiento. E1 agua debe ser limpin y clara
con dureza entre los 10 ¢ y 202 franceses y el esparrago de-
be guedar a su salida a una temperatura inferior a los 35°C,
El mismo elevador conduce a los tallos directamente al tri-

turador.

Quinta fase.-~

TRITURACION.~ El triturador es un triturador de
gran potencia ya que tiene que trabajar cqntinuamente gran
can?idad de ¥ilos. Bs del tipo de triturador que se coroce
comd "triturador de desperdicios de alimentos", de instala-

cidén normal en las cocinas de las casas modernas su la lns-

talacidn de los fregaderos, en las cocinas de hoteles, cafeo
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de un motor de T HF. Este tipo de itrituracidén es el mas adg

terias, hospitales, cuarteles, etc. El,tr&purador de este
tipo materialmente destroza todo 10 que se mete dentro y
en este caso, Jog tallos son desmenuzados y hechos una cre-

ma en su propio jugo. Este triturador tiene que ir squipsdo

cuado, ya que es en proceso continuo y hace un tipo de mol.-
turacidc idéneo para e1 proceso siguiente de prersado. Ios

demhs trituradores no pueden con este tipo de celulosa fibrgd
sa,obturandolos y trabando las cuchillas de corte y 1o mis-

mo les ocurre a las pasadoras industriales.Este tipo de tri

turador debe hacer 1.000 kgs de produccidédn horaria. La masa
triturada desembocs en un depbsito cilindrico de una capa-
cidad de 120 1itros, hecho de acero inox. 18/8. Una vez que
se ha 1lenado la mitad del depbsito de triturado, aproxima-
damente 50 1itros se le afiaden 5 gr. de Acido ascdrbico di-
sueltos en un litro de agua, vertiendolo sobre la boca dsl
triturador, para evitar alteraciones en el producto. Una ves
haya salido el agua por el triturador se remueve un poco la
masa triturada contenida en el depdsito y se procede de 1la
misma manera cuando se completan los obtros 50 kgs. Este de-
pésito estéd Provisto en su foudo de una toma con grifo sani
tario y una bomba de 1, 5 Hp de productos alimenticios con
manguera de goma e interruptor de puesta en marcha de 1a -
bomba en la misma manguera con el fin de facilitar la manig

bra de llenado .de la fase siguiente.

Sexfarfase.-

PRELNSADO .~ Es la parfte més caracteristica de todza 1a
Tizea de elaboracidn de jugos. Hasta anhora en prdcesos para
la obtencidén de jugos parecidos se han utilizado siewpre pa

sadoras ¥y refinadoras de toda clase pero nunca, prensas de
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a1to régimen de presidn.

Para realizar esta operacién hace falta una pren-
g2 hidradlica nreparada para realizar una presidn de 350
atmbésferas. Pero esta presidén no se puede ejercerla directa
rente sobre el producto. Hay que colocar el producto por e
dio de 1a bomba con su manguera en unds capachas de nylou
trenzado de 5 mm., redondas de un didmetro de 95 cm. y con
una solapa vuelta de 10 cm.Por medio de la manguera, se Co-
loca una camadns en la parte interior de la capacha de rasa
triturada de tallos de espirrago, aproximadamente ern un gro
sor de & wrm. Esta capacha a su vez ya estaba coloczda en eil
centro de un carro de prensa portador de.capachar. A couti-
nuacién de esta primera capacha se coloca otra vacia y se
hace la misma operacién de 1lenado, teniendo en cuenta que
queden bien centradas una encima de la otra y asi se pro~
cede hasta 1lenar el carro con 20 capachas. Una vez corpie-
to asi el carro, se mete en 1a base é]evadora de 1a prensa
y se comienza lentamenfe 1a fase de prensado propiamenbe di
cha. Esta se realiza en 25 minutos de prensade efectivo y
10 minutos de sostenimiento de prensa una vez gue ha llegas
do a las 350 atmdsferas de presidn. El jugo de esta forma
exprimido viene a llorar de las capachas al. carro, que es
especial) para recoger el liquido por su forma convéxa y va
provisto de un desagile en la parte inferior.

Por este desagile y por calda, el 1iquido es con=-
ducido a un depdsitc donde permaméce en demora hasta su pog

terior operacidn.
k)
“ Septima frse.—~

FITTRADO.- Este depdsito mencionado, en el parra-

fo anterior, hace por un mecarismo muy sencillo, de filtro.
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El1 fi1tro es un-embude colocado a la entrada del depbsito,

de acero inox. 18/8 ambos, con orificios de 0,5 mm. de dia-
5ro el primers y que cumple la misidn de reteuner alguna
fibra celuldsica que se haya podido caer al masipular coL
1a goma de llenadc de capachag sobrs el carro de prensa. -
Este depbsito ftiene una capacidad de 200 1itros, mas o me-
nos Jo que se recoge de una operacidn de prensado, Con esha
operacidn queda finalizada proplamente dicha, la ivvercidn
a que nos referimos, o sea la exbraccidu de jugo de espirra
£0 para el aprovechiumiento de los tallos de espérrago. Este
producto asi no es comsrciable por tener demasiada agua en

el y por eso hay gque completarlo con una concentracidn del

_mismo.

Primera operacidn realizada cor el Jjugo para su -

<

comarcializacidn en condiciones adecuadas.

CONCELTRACIONL.- E1 jugo de esphArrago es ut liqui-
40 que coubtiene mucha agua, aunque tarmbien contiene wucha

Fd

dos solubles. Bl espdrrago tiene un 95% dn

e

riquaza en sd1
agua. ¥ esta agua a su vez es rica en sdlidos solubles, -
Brix, Y0 cual es mucho para dejar de aprovecharios. Freci-~
samerte en ostos solidos solubles redican toda 1a fu~rza de
sabor nuiritiva y aromas. Con el sistema de la invencidn
dejamos la parte lefiogsa o madersa, tada nutritiva aparte y
exbraemos £l Jugo que es 1o mejor del frubo. De ahi que es-
te sistema, da una calidad excelente. Asi pues, al tener
tauta agua el vproducto exftiraildo, es nas interesaute para el
r

comprador senrerlo concer ' rado, ya que a3l

ghorra 4iner) en
3 Lorrn i » I 41

envases, cajas, porte, fletes y riquern Jdel producto
Fara hacer esta concenbrncidn hay que servirge de

un concentrador a vacio, para poder levanbar -l gredo de coy
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centracidr =in que plerdn el producto sus condiciones natu-
rlen. Lo presidn alecuada para hacer esta concentracidn es
de 63 cn de Hg equivalente a 57 de benmperabura de evapori-
zseldn, EBs ruy importante hacer esta oparscidp a 1a termpron
fura mis baja rosible debido a que este producho caramelinza

facilmerte por la cantidad de azucar que contiene. De ahi,

que 1a bola tiene gun ezisr muy bien construida para que o

vacfo een efectivo. Ee muy inbteresante que la parbte inferioy

dal corcerirador, al1i donde estd 1a superficie de ealentn-
misnto, 1la cara eu contacto con el producto haya recibido
un trataniento de tef14n para evibar que el producto se pe-
gue eu las paredas debido al calor y azucar en combinacidn.
Con un equipo como ¢1 mencionado se puede llevar faciluente
1a concentracidn de este producto a 122 Brix, es decir =7
doble de 1o aue tiene en su estado natural. La bols ha de
aer de 1a8s siguientes caracteristicas: bola de acero ircw.
da 18/8, cor hacina de calenbamiento a doble forndo, hierro
er 13 cara de fuera v de inox en.la de dentro cou trataniep
‘o de tef1dn, para ura capacidad de 700 1itros. Capacilal
*25a1 al comierzo de la evaboracidn 1.700 11ltros, a fir de
proceso 800 1itroz. lanometro de presidén interior de 1a ho-
1a, un rompedor de vaclo y dos ertradas de nroducto, una s2
1ida de nroducto por a parhe inferior de 12 bola, las dan
rrimeraz de dos puléadas 7 1a 41tima de € pulgadazs, especial
para no salpicar. Un tomador de muestras, un manometro de -
presién in%erior de 1a hacina de Goble fondo, un agitador -
en el interior, ura tramma de hombre pars las limplera=, un

tfacfov de muestras v una torre de condenszcidn de vaporen

o

az{ como una bomba de vacfo cor su mobor de 2,5 HI. 7 onra

n

bomba para refrigeracidén de 6 H.P. El proceso de esta Tase
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couiernze cuands Se han agplirado por nedxo.dn1 vacio existen
Le o, 15 bela Yog 1,000 Yitros de juge a 62 brix que son ro
canariog pars que 1a bola ge naga en condiciones buenas 4e
roptabitidad ¥ g2 trabaja 2 2 kilos de presidn de wvarur -r
ta bacina de doble fondo. A 1z hoTs ¥ wmedls, la concentira-
cibr ge habrd realizsdo y el produclo alcanzard los 122 Brix

Iara descargar el jugo concenirado de 1a bola, es preciso

narrar e vapor, romper el vacfo y abrir 1a 'lave inferior

(]
} e

de g213id4 del

o]

roductc fgue hienle que caer sobre el carro -

“rzL“porfad or de concentrado. E1 jugo concentrado sale a -

una temparatura de H72 U, y de color crema inteunso, listo
'l

nara ser ewmovotadc en »1 momento.

Segunda operacifn realizada con el jugo

ERTATADG ¥ CIERRE.- El1 carro trausportader de ju-

mo concentrado va proviste de una motobomba para la dosifi-
cacidn del jug@ an lor hotes. Esta operncilr ce resliza nuy
simplemente en ura nercsn donde se colocan los boter uwo a -
uro vacios, y por medio de la mencionada bomba se van 1le-
nando los botes henta dejar unos 7w de egpacio de cabeza
Tibre. E1 bote lLiere que ser de hoia de lata de 1,25 libras
ror caja base, 4e recubrimiento de egtafic y adenis barnizo-

de interior de tapas ¥y cuerpo con barpiz especial pars pro-

~ductos alimenticios de Fh alto. Este producto ztaca muchoe

al esta il ¥ por eso es rreciso que el baruniz sea de buena

calidad. Este bote debe ser el de 7 Kg. de neto porque es

el de meyor capacidad que no 42 problenas de esteritizacidn

Jrooperario coge el bolte Mlend y una tapa ¥y procede al cle-
.

rre, en un2 miguica cerradcia de bote parado del tipo semi-

o)

automdtico con o1 fin de dar seguridad al cierre. Por medio

=5

de un pedal entran en funciovamiento las dos rulinag de gan

3
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cho ¥y a contimmacidn las dos de solapado, el pedal ce des-
conecta 2010 al Lermirar esta operacidn y el bote quedsz en

condiecinnaz para ser esterilizado. Es muy importante el con

kYl

trolar egta operaciln porgue de un buern clerre depende 1:
cieprilizacidn.

Tercers » W1hima operscidn realizada con el jups

ESTERILIZAUTIOL . ~E1 jugo coucenirado hecesiva una

2

determinnda Senperaturs y duracilon de ésta, para poler neu
“ralizar los gérmercs del Jjugo concentrado gque sou de gran
rogisterciz eu este y en todos los productos alimenticios.
A1 ser un producto de un Fn muy alto (7) necesita una este-
rivizacidn muy alta y a presidén para garantizar su buena -
consér?acién en el bote. Este producto necesita llegar a
una temporatura de 115% en el centrc del bote ¥y para ello
ea precizo que el bote permanezca 30 minutos dentro dedl au-
toctlave, EI éutoc]ave tiene que estar preparado para resti-
rar esta operacidn. E1 auboclave necesita termémetro, TG
mabre de presidn, vAlvula de seguridad, una vaivula termog-
t4tica para mantener la micma temperatura durante la esterd
1izacidn, 1laves de entrada y salida de vapor y 1o mizmo de
agua, mas una mobobomba de 5 H.P. para hacer el enfrianien-

.

bajo presién,'como es norma cuando se trabaja a presidn.
Una vez rasados los “reinta minutos de esteritizacidr w 716°
0. se procede 3 enfriar los latones dentro del auboclave me
dlante la motobomba, manteniendo 1a misma presidn dardo en-

trada al agua fresca nque impulsa 1o bombs y una 1lave e s2

Tida de vapnr y otra de agua. Cuardo llegue la tempera®ura
\ i

o -y “

del ‘gua de Centro del autoclave se puede dar por terminada

vt

a operacidn de eunfriamien®toc y proceder a su descarga.

lio se cousidera necesario hacer mas exbtensa esva
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descripeidn para que cualquier persona’perita en la mataria

pueds comprender 1o 1dea qQue se desea registrar y ]és venta
jas que de su rsalizacién industrial han de derivarse..

Por todo ello, y para evitar pesibles imitaciones
se presenta esta solicitud pidiendo la explotacidn exclusivy
de la idea descrita, deracuérdo con 1as consideréciones y
puntos que se desean reivindicar, que se'conqi'etan en las

siguientes piginas:

-
-
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: realizacién de la idea expuesta, pueden varlar, es decir,

que pueden sufrir pequefias alteraciones, basadas siempre
en los principios fundamentales de la idea,que son en esen
cia los que quedan reflejados en los parrafos de la des-
cripcibén hecha. En efecto, el Articulo 48 del Estatuto vi-
gente sobre Propledad Industria;, establece como no paten-
tables, en su apartado tercero, "1os cambios de forma, di-

mensiones, proporciones y materias de un objeto ya patenta

© do" fijando asi el criteric del legislador en el sentido

" Qe que patentada una idea que pueda der lugar a una reali-

 dad practica e industrializeble, nadile podra apoyarse en.

% ella para, a prebtexto de haber introducido ligeras modifi-

caciones, presentarla como nueva y propia.

Este principio, en cuanto &l alcance de la protec-
cién del objeto patentado se refiere, se halla confirmado
por numerosas Sentencias del Tribunal Supremo, y entre ellas,
como més terminéntes, en las de fechas 16 de Octubre de 1954,
23 de Enero de 1959, 20 de Marzo de 1964 y otras.

Establecido el concepto expresado, en cuanto a la
amplitud que debe darse a la proteccién solicitada, se re~

dacta a contvinuacidén la Nota de Reivindicaciones, de acuer

 do-con lo que se establece en el dltimo pérrafo del apar-

ado tercero del Articulo 100 de la Ley, sintetizando asi
las novedades gue se dodean reivindicar:
NOTA DE REIVINDICACIONES
', ' En resunmen, el privileglo de oxplotacién exclusi-

va que ge solicita, recaerd sobre las reivindicuclones sl-

gulentes:
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PRUTOS EN I0S QUE LA CONSTITUCION CELUIOSICA ADOPTA FORIRA

10s que se encuentren en majas condiciones y troceado de los

~atmbésferas de presidn, con sostenimierto posterior de 1a -

“tracidn, enlatado y eslerilizacién, por métodos hebituaies.

1%, _PROCEDTIIENTO TARA TA FXTRACEION DEL JUGO DE

TIBROSA, que debiendo realizarse a parbtir de ffutos perfec—~
tamente frescos, ss caracteriza fundamentalmente con compre%
derijas siguientes siete fases:

a) Lavado de los frubtos en agua constanbtemente re}
novada, con una dureza entre 10y 20% franceses,

b) Clasificacidn de los frutos, con retirada de -

que sean demasiado grandes.
¢c) Trataniento en éscalda&or continuo, a vapor se+
co y con duracidn de sescuta sepundos de escalde.

7 d) Enfriamienbo en bafio de agua cousbantemente re
novada, con dureza entre 102 y 20" franceses, 4el que los -
frutos deben salir cou temperatura inferior a 35% C.

e) Triturado de 1los fruios en un iriturador conti
nuo, con adicidu de una disolucidén de 5 gr. de Acito aschr-
bico er utt 1itro de agua, por-cada 50 1liltros de triturado.

f) Prenszdo del producto triturado, previameuté

colocado en capachetas fivtrantes apilladas en 21 carro de

o

una prensa hidriulica, realizindose
?

joiB

icho preunsado paulati-

namente durante un tismpo de 25 minubtes, hasta aleanmar %50
3 ]

presibn alcanzada Gurante otros 10 minutos.
Cm) Filtrado del jugo por una malla con orificios

de 0,2 mm de diftnetro, quedondo dicpuesto, psra cu £oOnCer-

. . . ’ . . B
2= 8o weivindica por M1Gino coms objelo sobre
N .- . . N4 . .—" . . . . .
21 quo i de veeanr T Tatnnte an Doavepesids aue ge goliei-

By "FRGCEDLILEGRO FARA 1A BAriasd LOL DEL Ui DE FRYND Ea
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108 QUE Ii COKSTITUCION CELULOSICA ADOPTA IFORVA FIBROSA".
Todo couforme queda descrito y reivindicado en 1la
presente Memoria descriptiva, que corsta de diecisiebe pa-

Py

ginas mecanografiadas y dibujos que se acompafat.
Madrid, 16 Septiembre 1.970

BERNARDO (NNGRIA
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ESCALA VARIABLE
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