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haya sido superior al tiempo antes indicado, de dos o tres dias

| largo tiempo, en su estado natural, de modo tal que sea apto para
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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invenciln se relaciona con el tratamigéto Yy
preparacifn de albaricoques naturalgs, adapténdolos para usogﬁin-
dustriales. El procedimienfo objeto de esta invencidn se refiere
a los albaricogues pero se hace extensivo a cualquier otra clase
de fruto o fruta a que dicho procedimiento resulte aplicable.

El albaricoque es un fruto sumamente delicado en cuanto
a su conservacifn por su corta duracidn. La madurez se produce en
forma muy ripida, y una vez recogido del &rbol tiene una duracibn
de consumo en estado natural entre dos y tres dias.

Hasta fechas recientes este fruto sbdlamente ha podido
consumirse en su estado natural dentro del mercado nacional, y en
estado de conserva, una vez preparados por la industria nacional.
Los medios mbs rédpidos de transporte han conseguido recientemente
que este producto haya podido consumirse o exportarse en paises

extranjeros siempre que la duracidn del tiempo de transporte no

aproximadamente, recogifndose sin haber llegado a sazonar, del
propio arbolado. Los modersos sistemas frigorfficos permiten que
este fruto pueda slcanzar una duracidn de unos 15 dfas aproximada-
mente, mantenifndolo a una temperatura dé OQ C. El1 sometimiento a
temperaturas mis bajas ennegrecen el fruto, su piel queda totalmen-
te manchada y su aspecto le hace inadecuado para su comercializa~
ciln.

Desde hace varios afios, el inventor de la presente, ha
venido experimentando para conseguir un tratamiento adecuado que

haga posible la conservaciln de este fruto, el albaricoque, por

su comercializacidn y exportaciébn.
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Los filtimos ensayos han llegado a dar los resultados ap

tecidos, empleando el siguiente procedimiento cuyas fases se expo

nen a continuacidn:
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Como fase preliminar se somete al fruto a la acé?%n de
deshuesado, y seguidamente se le somete a una emulsibn o bé%g de
agua caliente a una temperatura que oscila entre los 852 é’f;s
902 C durante un tiempo de 3 minutos.

Una vez finalizada esta fase, se le somete al fruto a
otra emulsifn con agua a temperatura normal y &cido ascdrbico;
este fcido ascdrbico se mezcla con el agua natural en esta emul-
sidn en proporeidn de un 0,30 por 1.000.

Finalizada la fase precedente, al fruto asi tratado se
le introduce en clmaras de congelacifn a una temperatura de unos
=40aC, por un periodo de hora y media. Esta congelaciln puede ha-
cerse en thnel estltico, en el que se introduce el fruto encerrads
previam;nte en bolsas de poliotileno o material similar adecuado,
de clerre hermbtico; o bien en tfnel continuo, existiendo como
finica diferencia la de gue el fruto permanece suelto durante la
congelaciln, y es al final de este proceso cuando se le introduce
en las bolsas de poliotileno, que son, asimismo, cerradas hermé-

ticamente.

En estas condiciones de esta fase anterior, las bolsas

que contienen el fruto se introducen en cajas de cartédn u otro ma
terial apropiado, empaquet@ndolas, almacenindolas en cémaras fri-
gorificas a temperatura de -R02C, o transporténdolas en vehiculoj
frigorfficos a la misma temperatura a cualquier lugar o pais.

La conservacidn del albaricoque en este estado es supe-

rior a los dos afios de duracidn, sin que el fruto experimente ninl-
guna alteraciln en forma, color y sabor.

Su empleo en estas condiciones lo es a fines industrias
les.

Este procedimiento asi expuesto no es conocido por nued-
tros industriales, por cuanto desde hace aflos se ha pretendido ¢
por los industriales y exportadores el conservar el fruto en su

estado natural para remitirlo a mercados extranjeros con posibili-

dades de duracidn suficientes para permitir su llegada a destino
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| pacyerizado por el hecho de que como fase inicial se somete al fry

— =li02C, por un periodo de hora y media.

wlfm

en buen estado y permitir su industrializacifn en el pﬁi?io pais
receptor; las remesas hechashasta el presente sblo han ?ﬁngeguido
pérdidas cuantiosas por haber llegado los frutos inservibles; pro-
blema grave 8ste, que queda resuelto por el procedimiento segfn
esta invencibn.

Finalmente, tras lo descrito, sdlo resta sefialar que en
el presente procedimiento cabrén cuantas variaciones, sean posi=--

bles sin que se altere la esencia de lo descrito.

NOTA - Expuesto suficientemente lo que antecede sblo resta seiialay
que lo que se declara propio y nuevo del solicitante es lo conte-

nido en las sigulentes:

REIVINDICACIONES

1 - Procedimiento para el tratamiento y preparacidn de

albaricoques naturales, adapténdolos para usos industriales, ca-

to a una accidn de deshuesado y seguidamente se le somete a una
amulsi8n o bafio de agua caliente a una temperatura que oscila en-
tre los 859C y los 909C durante un tiempo aproximado de tres minut
tos.
2 - Procedimiento, segln reivindicacifn 18 caracterizadd
porque tras la fase precedenﬁe se somete el fruto a otra emulsifn
con agua a temperatura normal, y &cido ascdrbico, el cual se mezcla
con el agua natural en esta emulsiﬁn en proporcidn aproximada de ‘
wn 0,30 por 1,000.
3 - Procedimiento, segfln reivindicaciones 1 y 2 caractet
rizado porque tras la fase precedente, al fruto asf tratado se le

introduce en cémaras de congelacidn a una temperatura de unos

4 < Procedimiento, seghn reivindicacibn 3 caracterizado
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porque esta congelacidn se realiza en tinel estéﬁ}cb. en el cual |
se introduce el fruto encerrado previamente en ;g%sas de polioti=-
leno o material similar adecuado, herméticamente cerradass

5 - Procedimiento, segfn reivindicacidn 3 caracterizado
porque esta congelacidn se realiza en tfnel continuo en el que el
fruto permanece suelyo durante el periodo de congelacidn y al fi-
nal de este proceso se le introduce en las bolsas de poliotileno
que son asimismo cerradas herméticamente.

6 = Procedimiento, segln reivindicaciones de 1 a 5 ca~
racterizado porque tras la fase precedente, las bolsas conteniendo
los frutos se introducen en cajas de cartén u otro material ade-
cuado, empaqueténdolas y almecanfndolas en cémaras frigorificas
a temperaturas de -209C o tfansportafindolas en vehfculos frigori-
ficos a la misma temperatura a cualquier punto; siendo la conser=
vacidn del albaricoque asf tratado, superior a los dos afios &e
duracidn sin alteraciones en forma, color ni sabor.

7 = PROCEDIMIENTO PARA EL TRATAMIENTO Y PREPARACION DE
ALBARICOQUES NATURALES, ADAPTANDOLOS A USOS INDUSTRIALES.

Todo segln se describe en esta memoria que consta de
cinco hojas foliadas y escritas por una cara, ';n un total de

ciento quince lineas.
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