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SI Estatuto vigente sobre Propiedad,Industrial, de

i
26 de Julio de 1929, en su texto refundido'publicado el 30 

de Abril de 1930, establece los caracteres de patentabili- 

dad de las invenciones de tipo industrial que tienen por 

objeto obtener ventajas sobre lo ya conocido, admitiendo 

por consiguiente como patentables, las nuevas maquinas, apa 

ratos, instrumentos, procesos de fabricación, etc. La am­

plitud de conceptos previstos como patentables, na llevado 

al legislador a aclarar (Arta. 46) que la  enumeración con­

tenida en dicho cuerpo legal es puramente enunciativa y no 

lim itativa, haciéndola extensiva incluso a los descubri­

mientos de tipo científico (Arta. 4 7 ) ,

EL Decreto de 26 de Diciembre de 1947, recogiendo 

la  Orden de 18 de Noviembre de 1935, confirma el criterio  

legal de que también serán patentables los instrumentos, ob 

jetos, o partes de los mismos, que aporten a la  función a 

que son destinados, un beneficio o efecto nuevo, y en defi-j

nitiva que constituyan una mejora sustancial sobre lo  ante­

riormente conocido.

Pues bien, a tenor de lo  expuesto, y en base a l ar­

ticulado que recoge los conceptos expresados, debe consido—¡
1

rarse, que la  invención a que se refiere la  presente memo­

r ia , constituye una novedad industrial, con características 

y ventajas que la  hacen merecedora del privilegio  de explo­

tación exclusiva que por e lla  se .so lic ita , premiando así . 

los méritos de quien aporta a la  industria del país una me-j 

jora efectiva y precisamente comprendida entro las enuncia­

das por la  Ley como patentables. (Arts. 46 y 47 en relación  

con el 171, en eu nueva redacción afectada por la  Orden de 

18 de Noviembre de 1935)•

t-
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La invección, cono en e l enunoi?.do ce empresa, se 

re fie re  a un procedimiento por e l que es posinle la  obten­

ción del jugo de ciertos frutos, tales como los esparrago^, 

las cebollas, e tc ., en los que la  constitución celulósica -

de los mismos adopta forma fibrosa.

La descripción del proceso, que consta de d iver­

sas fases muy diferenciadas, va a ser re ferida  concretamen­

te a la  extracción del «jugo de los ta llos  de espárrago, que 

es la  más complicada, y en la. que se ve mas claramente la  

constitución celu lósica fibrosa de los frutos.

La descripción, además, se va a efectuar con ayu­

da de un juego de planos que se adjunta, en el que a títu lo  

de ejemplo se ha representado una instalación adecuada para 

lle va r a la  práctica e l proceso. Conviene, sin embargo, re­

sa ltar, que lo  orig ina l de la  invención que se propone son 

las diversas operaciones a que son sometidos los frutos y 

las condiciones en las que ta les operaciones se realizan, y 

no las características de las máquinas integrantes de la  ms. 

talación, que en s i son conocidas, y que solo se representan 

para complementar gráficamente las explicaciones que se rea­

lizan , a fin  de fa c i l ita r  al máximo su comprensión.

A tal efecbo, y antes de comenzar la  descripción 

de los diversos pasos del procedimiento, que se precederán 

de una explicación sobre las condiciones óptimas en que de­

ben encontrarse los frutos para someterlos a tratamiento, se 

van a concretar las máquinas que integran la instalación, y, 

como consecuencia, e l orden en que están dispuestas, que co-
i ,

rreáponde al orden que deben seguir las fases del proceso.

Concretamente las maquinas se han -J.ir.tinguido con 

una serie de referencias numéricas que correspondan a lo -
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2 .- Mesa clasificadora
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3. -  Escol dador continuo

4 . -  Balsa lavadora de enfriamiento

5. -  Molino triturador 

G.~ Máquina prensa

7 . -  Bola de concentración a vacio

8 . -  Máquina cerradora

9 . -  E sterilizador bajo presión.

Explicación previa de las condiciones en que debe

Antes de comenzar e l proceso de extracción del ju—

jifruto fresco , que se puede resumir sn una sola cosa: nacer l o  -  

mas corta posible la  demora entre la  recolección del mismo -  

y  su puesta en marcha en e l proceso. En ningún caso deben pa. 

sur 24 horas entre recogida y  elaboración. La demora in ev i­

table del fruto se debe de hacer en unos depósitos de acero 

inox. 18/8. El depósito no debe ser superior a un metro en 

altura, 1,20 de ancho y  3 mts de largo. El depósito debe es­

tar lleno de agua fresca, de una dureza in fe r io r  a los 202 

franceses y  superior a los 102, hasta pa primera tercera par; 

te  de su capacidad. El agua tiene que estar circulando todo 

e l rato que dure la  demora del fruto, entrando por la  parte 

in fe r io r  del depósito y  salida por un rebosadero en la  parte 

superior del depósito. Be este modo se preserva de la  oxida­

ción, del laciamiento, debida a la  pérdida de humedad de las 

paredes mas externas del fruto, y  e l enrojecimiento o verdeo 

del espárrago. Todos estos cambios son una pérdida de c a l i ­

los tar e l fruto antes: de. comenzar su tratamiento:
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dad que se aprecia en e l amargor del jugo, enr.egrecimiento 

y pérdida de peso. Por todas estas razones y para obtener 

un buen producto es preciso in ic ia r  e l proceso con estas - 

normas elementales de control de calidad. Por otra parte, y 

en lo que se re fie re  concretamente a l jugo de espárragos, 

la  invención que se propone aporta una importante ventaja, 

ya que permite aprovechar una parte de los mismos hasta aho­

ra no u tiliz a b le .

En efecto , para hacer este jugo de espárragos se 

parte del trozo del fruto que resulta duro o leñoso para - 

ser comido o enlatado, formalmente la  compra del espárrago 

se hace al k ilo , cortados a 24- ctm, resultando que lo que - 

se puede aprovechar como espárrago comestible son 17 ctm. 

Así, como término medio hay 7 ctm. que se han venido tiran­

do. Con este invento, que a continuación detallamos, estos 

cm. de espárrago sirven para extraerles e l jugo y aprovechar 

de esta forma e l valor to ta l del fruto.

Descripción del procedimiento.-Primera fase.

LAVADO. El espárrago, viene del campo sucio de tie 

rra principalmente y por la  manipulación croe ha sufrido has 

ta lle ga r  a fábrica (recortado a una medida f i ja ,  pesado k i­

lo  a k ilo  y encajonado). Es primordial para obtener un pro­

ducto claro y limpio que el fruto sea lavado convenientemen­

te y para e llo  es preciso disponer de una máquina de 1 avado, 

que consta de balsa lavadora con agua y aire a presión. La 

combinación de agua y aire es muy apta para este fruto por­

que los globos de aire que suben del fondo de la balsa róeme 

veti 1 a mas-a de fa llos  inmersos en la b 'Isa bañándolos mu,y ~ 

eficazmente. El agua íe lavado relie !-<•!. ep 1 C ‘l- i C i ose;: - 

mínimas exigida;'.- ante rio  miente, es decir, lupean entro 10 ’
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| y 20Q franceses, coa una renovación constante de agua. Un -
iji¡
| elevador de malla como e l que se aprecia en e l dibujo etner-
¡j ge de la  misma "balsa, transportando e l fruto. Al pasar la  

i malla debajo de un tunal con duchas a presión cubriendo \;n 

campo de 0,50 m. de a lto por 0,70 de ancho por 1 mts. largo, 

baña toda la  nasa de espárrago que asciende en e l elevador 

con agua fresca que sirve para i r  regenerando e l agua que -  

ha;/ en la  balsa. De este modo los ta llo s  que van ascendiendo 

er la  malla transportadora han recibido un lavado intenso.

Segunda fane

GLASIffICACIOii. - La malla de la  lavadora conduce a 

los ta llos  d irecta y automáticamente a una cinta mesa donde 

so real ira la  c las ificac ión  .Esta cinta es de goma especial pa 

ra productos a lim enticios,aproximadamente de 0,70 nts de an­

cha y que va aúna velocidad de 1 mts.a los 10 segundos.En es­

ta cinta se van el iminando aquellos espárragos-tallo que v ie ­

nen en malas condiciones, podridos o que presenten alguna - 

anormalidad, así. como los ta llo s  que parecen manchados con 

unas costras de color, debidas a un defecto de la  misma ce­

pa de espárrago. En la  misma mesa, también se trocea aquel 

espárrago que ha quedado demasiado largo. Debidamente c la s i­

ficados la  misma mesa-cinta va conduciendo los ta llo s  a la  

boca del escaldador.

Tercera fa se .-

ESCALDADQ.-  El escaldado es otro factor muy impor

tante, principalmente para fa c i l i t a r  la  posterior separación 

del jugo de la  parte celu lósica. De esta forma es mucho mas 

sen c illa  la  separación que haciéndola en crudo, que ser ía  

mucho mas laboriosa. Hay otra faceta muy importante, a l ha­

cer este escaldado, consistente en que la  parte más exterior
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i -1*1 ospái'rago pierdo un poco do su jugo por efecto del her~
I
|í vov , jugo este que, resulta ser muy amargo y que es ñecosa-
¡I t
|j r io  est i  oparlo, para la  obtención de un producto de calidad-.

| El escardador está provisto de un bombo de 2,50 rats de lergc

¡j construido et. acero inox de 18/8, de chapa de 1,5 mm perfo-
íj
I rala con agujero de 5 mm de diámetro y de un transportador 

| h e lico ida l, también de inox. do la  misma calidad que va 3.1&

¡ jado en e l in te rio r del bombo desde una punta a la  otra. El 

! ta llo  entra por una esquina del bombo y a l g ira r  este tam­

bién lo hace e l to rn illo  h elico ida l del in te rio r, que es el 

que hace avanzar a l fruto. El recorrido lo  tiene que hacer 

en 60 segundos para que e l escaldado sea e fica z . De inmedia, 

to y automáticamente una vez finalizado e l recorrido los ta 

lío s  ya escaldados caen en una "balsa de enfriamiento.

Cuarta fa se .-

• EliPRIiUilEl-iTO. -  El enfriamiento se rea liza  en una 

balsa exactamente igual a la  anteriormente descrita, solo 

que aquí la  función de lavado es muy secundaria y muy impon 

tante -la de enfriamiento. El agua debe ser limpia y clara 

con dureza entre los ]0 y 202 franceses y e l espárrago de­

be quedar a su salida a una temperatura in fe r io r  a los 35:’C. 

El mismo elevador conduce a los ta llos  directamente a l t in ­

turado r.

Quinta fase .-

TRITURAOIOl..-  El triturador es un triturador de 

gran potencia ya que tiene que trabajar continuamente gran 

cantidad de k ilo s . Es del tipo de triturador que se conoce
I .

como-’ "tritu rador de desperdicios de alimentos", de instala­

ción normal en las cocinas de las casas modernas en la  ins­

talación de los. fregaderos, en las cocinas de hoteles, cafe-
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terias , hospitales, cuarteles, etc . E l _triturador de este

tipo materialmente destroza todo lo  que se mete dentro y

en este caso, los ta llos  son desmenuzados y  hechos una cre-

j mu en su propio jugo. Este triturador tiene que i r  equipado 
| -

de un motor de 5 KP. Este tipo de tritu ración  es el mas ade 

cuado, ya que es en proceso continuo y hace un tipo de mol- 

turación idóneo para ei proceso siguiente de prensado. los 

demás trituradores no pueden con este tipo de celulosa libre 

sa,obturándolos y trabando las cuchillas de corte y lo  mis­

mo les ocurre a las pasadoras industriales.Este tipo de t r i  

turador debe hacer 1.000 kgs de producción horaria. La masa 

triturada desemboca en un depósito c ilin d rico  de una capa­

cidad de 1.20 l i t r o s ,  hecho de acero inox. 18/8. Una vez que 

¡ se ha llenado la  mitad del depósito de triturado, aproxima­

damente 50 lit r o s  se le  añaden 5 gr. de ácido ascórbico d i­

sueltos en un l i t r o  de agua, vertiéndolo sobre la  boca del 

triturador, para ev ita r alteraciones en e l  producto. Una ver 

haya salido e l agua por e l triturador se remueve un poco la  

masa triturada contenida en e l depósito y se procede de la  

misma manera cuando se completan los otros 50 kgs. Este de­

pósito está provisto en su fondo de una toma con g r ifo  sani 

ta rio  y una bomba de 1, 5 Hp de productos alimenticios con 

manguera de goma e interruptor de puesta en marcha de la  -  

bomba en la  misma manguera con e l fin  de fa c i l i t a r  la  manió 

bra de llenado .de la  fase siguiente.

Sexta fa se .-

PfíEIÍSADO.-  Es 1.a parte más ca racterística  de toda la 

linea de el abo3?ación de ¿jugos. Hasta ahora en procesos para 

la  obtención de ¿jugos parecidos se han u tilizado  siempre pa, 

oadoras y refinadoras de toda clase pero nunca, prensas de
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|i alto régimen de presión.

jj Para rea liza r esta operación hace fa lta  una pren-

■ na hidraóh ica preparada para rea liza r una presión de $50 

I atmósferas. Pero esta presión no se puede e jercerla  directa
f
j mente sobre e l producto. Hay que colocar e l producto por me 

| dio de la  bomba con su manguera en unas capachas de nylon

| trenzado de 5 mm., redondas de un diámetro de 95 cm. y con 

J una solapa vuelta de 1.0 era.Por medio de la  manguera, se co­

loca una caranda en la  parte in te rio r de la  capacha de masa 

triturada de ta llos  de espárrago, aproximadamente en un gro 

sor de 6 mm. Esta capacha a su vez ya estaba colocada en ê  

centro de un carro de prensa portador de-capachas. A conti­

nuación de esta primera capacha se coloca otra vacía y se 

hace la  misma operación de llenado, teniendo en cuenta que 

queden bien centradas una encina de la  otra y así se pro­

cede hasta llenar e l carro con 20 capachas. Una vez comple­

to así e l carro, se mete en la  base elevadora de la  prensa 

y se comienza lentamente la  fase de prensado propiamente di.

cha. Esta se rea liza  en 25 minutos de prensado efectivo  y 

10 minutos de sostenimiento de prensa una vez que ha llega-»- 

do a las 350 atmósferas de presión. El jugo de esta forma 

exprimido viene a llo ra r  de las capachas al carro, que es 

especial para recoger e l líquido por su forma convexa y va 

provisto de un desagüe en la  parte in fe r io r .

Por este desagüe y por caída, e l líquido es con­

ducido a un depósito donde permanece en demora hasta su pos. 

te r io r  operación.
i ,

. Séptima fa se . -

EILTRADO.-  Este depósito mencionado, en e l párra­

fo anterior, hace por un mecanismo muy sen c illo , de f i l t r o .
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El f i l t r o  os un embudo colocado a la  on'tra&a del depósito, 

de acero inox. 1.8/8 arabos, con o r if ic io s  de 0,5 rnirt. de d iá­

metro e l primero y que cumple la  misión de retener alguna 

fib ra  celu lósica que se haya podido caer al manipular cor. 

la  goma de llenado de capachas sobre e l carro de prensa. -  

Este depósito tiene una capacidad de 200 l i t r o s ,  mas o me­

nos lo que se recoge de una operación de prensado. Con esta 

operación queda fina lizada  propiamente dicha, la  invención 

a que nos referimos, o sea la  extracción de jugo de esparra 

go para e l aprovechamiento de los ta llos  de espárrago. Este 

producto así no es comerciable por tener demasiada agua en 

e l y por eso hay que completarlo con una concentración del 

mismo.

Primera operación realizada con e l .jugo oara su -  

comercialización en condiciones adecuadas.

COIíCEítfBACIQIf.-  El jugo de espárrago es un l íq u i­

do que contiene mucha agua, aunque. también contiene mucha 

riqueza en sólidos solubles. El. espárrago tiene un 95% de 

agua. I  esta agua a su vez es rica  en sólidos solubles, 6 

Brix, lo  cual, es mucho nara dejar de aprovéchanos. P reci­

samente en estos solidos solubles redican toda H  fuerza de 

sabor nu tritiva  y aromas. Con e l sistema de la  invención 

dejamos la  parte leñosa o madera, nada nu tritiva  aparte y 

extraemos e l jugo que es lo  mejor del fru to . De allí que es­

te sistema, da  una calidad excelente. Así pues, al tener 

tanta agua el producto extraido, es mas interesante para el 

comprador tenerlo concentrado, ya que así ahorra dinero en 

envases, cajas, porte, fle te s  y riqueza del producto.

Para hacer esta concentración hay que servirse de 

un concentrador a vacío, para poder levantar e l grado de cor
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con Oración sin que pierda e l producto sus condiciones natu­

ral «r.. La presión adecuada para hacer esta concentración es 

de 63 en de Hg equivalente a 57-- de temperatura de <?vapori­

zación. Es muy importan*;» hacer esta operación a la  tempera 

tura más ta ja  posible debido a que este producto caramel isa 

fá c il marte por la  cantidad de azúcar que contiene- Do ahí,

que la  bo]a t i»n »  que estar muy bien construida para que el 

vacío sea e fe c tivo . Es muy interesante, que la  parte in ferio r 

del concentrador, a l l í  donde está la  superficie de cal cata­

rriento, la  cara en contacto con el producto haya recibido 

un tratamiento de teflón  para ev ita r que el producto se pe­

gue en las paredes debido al calor y azúcar en combinación. 

Con un equipo como e l mencionado se puede lle va r  fácilmente 

la  concentración de este producto a ]2-i Brix, es decir el 

doble de lo  que tiene en su estado natural. La bolo ha de 

ser de las siguientes características: bola de acero inox. 

de 1.8/8, cor, bacina de calentamiento a doble fondo, hierro 

en la  cara de fuera y de inox en. la  de dentro con tratante], 

'o de t if ló n , para una capacidad de 700 lib ros . Capee ida .1 

o ral a1 comienzo de la  elaboración i .70C lit r o s , a f  ir. de 

proceso 800 l i t r o s . hiñoraetro de presión in te rio r de la  bo­

la , un rompedor de vacío y dos entradas de producto, una sa 

1 ida de producto por ">a parte in fe r io r  de la  bola, las dos 

primeras de dos pulgadas y ia  última de 6 pulgadas, especial 

para no salp icar. Uti tomador de muestras, un manómetro de -  

presión in fe r io r  de la  bacina de doble fondo, un agitador - 

en e l  in terio r, ur-a trampa de hombre para las limpiezas, un
i

extractor de muestras y una torre de condensación de vapor»:-, 

Así como una bomba de vacío cor su motor de 2,5 H .i. y oirá 

bomba para refrigeración  de 6 H.I?. El proceso de esta fase
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lenca cuando ne 

rr. la  bola ios 1

han aspirado por ned.ioi.dcl vacío existen 

.000 i Lirón de jugo a 6'- b rix  que son re

cosarios par que i.a bol a se haga en condiciones buenas de

rentabilidad y se trabaja a 2 

is  bacina de doble fondo. A 1 

clon se habrá realisado y el 

Jara descargar ei jugo coricen

kilos de presión de vapor --r 

a hora y media, la  concentra- 

producto alcanzará, ios ?22 Bric 

orado de la  bola, es preciso

cerrar e l  vapor, romper el vacío y abrir lo. ''lave inferior- 

de salida del producto que tiene que caer sobre e l carro - 

transportador de concentrado. El jugo concentrado sale a -  

uria temperatura de 1?-- 0. y de color crema intenso, l is to

rara ser embotado en e l momento.

Segunda operación realizada con e l jugo 

ENLATADO Y SIERRE,- El carro transportador de ju­

go concentrado va provisto de una motobomba para la d o s if i­

cación del jugo en ion botes. Esta operación se real iza  muy 

simplemente en una mesa donde se colocan los botes uno a -  

uro vacíos, y roa? medio de la  mencionada bomba se van l l e ­

nando los botes hasta dejar unos 7 mn de espacio de cabesa 

1 ib.re. Ei bote tiene que ser de hoja de Tata de 1,25 l ibrar, 

por coja base, de recubrimiento de estaño y además barniza­

do in te r io r  de tapas y cuerpo con barniz especial para pro­

ductos alimenticios de I-'h a lto . Este producto ataca mucho 

al estaño y por eso es preciso que e l barniz sea de buena 

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

el de mayor capacidad que no da problemas de es ter ilizac ión  

TJr. operario coge el bote "Heno y una tapa y procede al c ié -  

r.re, en una maquina cerradora de bote parado del tipo semi- 

automático con e l fin  de dar seguridad al c ie rre . Por medio 

de un pedal entran en funcionamiento las dos rulinas de ga_n
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383713
olio y a continuación las dos de solapado, e l pedal se des­

conecta solo ai terminar esta operación y  e l bote queda en 

condiciones para ser esterilizado . Es muy importante el con 

tro ía r acta operación porque de un buen cierre dependo la  

o s r e r ii  i  z n c i  ó n.

Torcera y última operación real izada cor; el jugo 

SKTEHlLluAOIül,-El  jugo concentrado necesita una. 

determinada temperatura y duracicon do ésta, para poder neu 

■•j-ai izar 'ios gérmenes del jugo concentrado que son de gran 

resistencia en este y en todos los productos alimenticios. 

Al ser un producto de un Fh muy alto (7 ) necesita una este­

r iliza c ión  muy a lta  y a presión para garantizar su buena - 

conservación en e l bote. Este producto necesita llega r a 

una temperatura de 116- en el.centro del bote y para e llo  

es preciso que el bote permanezca 30 minutos dentro de1 au­

toclave. El autoclave tiene que estar preparado para r e a li­

zar esta operación. El autoclave necesita termómetro, nanó- 

tro de presión, válvula de seguridad, una válvula termos- 

t-ática para mantener la  misma temperatura durante la  esteri 

lizac ión , llaves de entrada y salida de vapor y io mismo de 

agua, mas una motobomba de 3 H.P. para hacer e l enfriamien­

to bajo presión, cono es norma cuando se trabaja a presión, 

lina vez pasados los trein ta minutos de esterilizac ión  a "h S- 

0. se procede a en friar los latones dentro del autoclave me 

diante la  motobomba, manteniendo la  misma presión dardo en­

trada al agua fresca que impulsa la  bomba y una llave de sa 

t ida de vapor y otra de agua. Guando llegue la  temperatura
l ,

del :kgua de dentro del autoclave se puede dar por terminada 

la  operación de enfriamiento y proceder a su descarga.

lio se considera necesario hacer mas extensa esta
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1 descripción para que cualquier persona'pepita en la  materia 

pueda comprender la  idea que se desea reg is tra r y las venta 

,jas que de su realización  industrial laan de derivarse..

Por todo e l lo ,  y para ev ita r posibles imitaciones. 

® se presenta esta so lic itu d  pidiendo 7.a explotación exclusiv? 

de la  idea descrita, de acuerdo con las consideraciones y 

puntos que se desean re iv ind icar, que se concretan en las 

sigu ientes•páginas:



• * •

1 Hecha la  descripción a que se refiere la  memoria

. que antecede, es preciso insistir en que los detalles de

■ realización de la  idea expuesta, pueden variar, es decir,

' que pueden su frir pequeñas alteraciones, basadas siempre

5 en los principios fundamentales de la  idea, que son en esen 

cia los que quedan reflejados en los párrafos de la  des- 

’j cripción hecha. En efecto, el Artículo 46 del Estatuto v i -  

¡j gente sobre Propiedad Industrial, establece como no paten-
if
‘ tables, en su apartado tercero, "los cambios de forma, d i-

10 ' mensiones, proporciones y materias de un objeto ya patenta.
¡|
■ do" fijando así el criterio del legislador en el sentido 

de que patentada una idea que pueda dar lugar a una rea li­

dad práctica e industrializable, nadie podrá apoyarse en.

:: e lla  para, a pretexto de haber introducido ligeras modifi- 

15 caciones, presentarla como nueva y propia.

Este principio, en cuanto al alcance de la  protec-

I! ción del objeto patentado se refiere, se halla confirmado
r
: por numerosas Sentencias del Tribunal Supremo, y entre ella3, 

como más terminantes, en las de fechas 16 de Octubre de 1954,

20 3 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  protección solicitada, se re -  

¡: dacta a continuación la  Nota de Reivindicaciones, de acuer 

do con lo que se establece en el último párrafo del apar­

ado tercero del Artículo 100 de la Ley, sintetizando así 

las novedades que se desean reivindicar:

H02A LE REIVINDICACIONES

\¡ En resumen, el privilegio de explotación exclusi­

va que 30 solicita, recaerá sobre las reivindicaciones s i ­

guientes :



1 i&.-PEOCEDiriIEíTTO PASA ia  extraógiod del jugo de

5

10

1S

ERUTOS EN LOS QUE LA CONSTITUCION CELULOSICA ADOPTA FORMA 

FIBROSA, que debiendo rea lizarse a p a rtir  de frutos perfec­

tamente frescos, se caracteriza fundamentalmente con compren 

der las siguientes s ie te  fases:

a) Lavado de los frutos en agua constantemente r e ­

novada, con una dureza entre. 10 y 20^ franceses,

b) C lasificación  de los frutos, con retirada de - 

los que se encuenti'en en malas condiciones y troceado de los 

que sean demasiado grándes.

c) Tratamiento en escal dador continuo, a vapor se­

co y. con duración de sesenta segundos de escalde.

d) Enfriamiento en baño de agua constantemente re 

novada, con dureza entre 1.0- y 2ü '■ franceses, del que los - 

frutos deben s a lir  con temperatura in fe r io r  a ó5’;; C.

e) Triturado de los frutos en un triturador conij. 

nuo, con adición de una disolución de 5 gr. de ácito ascór- 

bico en un l i t r o  de agua, por cada 50 l it r o s  de triturado.

20
f )  Prensado del producto triturado, previamente 

colocado en capachetas filtra n te s  apiladas en el carro de 

una prensa hidráulica, realizándose dicho prensado pau lati­

namente durante un tiempo de. 25 minutos, hasta alcanzar 550 

atmósferas de presión, con sostenimiento posterior de ta - 

presión alcanzada durante otros 1.0 minutos.

. g) F iltrado del ¿ugo por una malla con o r if ic io s  

de 0,2 mm de diámetro, quedando dispuesto, para su concen­

tración , enlatado y es ter iliza c ión , por métodos habituales.

-  S e r e í  v in e l  i c a  p u r  ú l t i m o com o  o b j e t o  s o b r e

. d o - o  c a r ■ a  l a  1:• i,■ " ' i - '  e •i.p I : ¡ v e íV ‘ i.ór- - V I O s i -  r r - l  Le i

E iiTO 1 A  i t i  L a E Á  l l d O O  r.0 1 * Dfíl j t, U'.'rO D E F K U T o b  EVi
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