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PATENTE DE INVENCION
por VEINTE afiog
en Espafia, a favor de D. Francisco CABALIERO TRILIO,

de nacionalidad espafiola, residente en CARCABUEY (Cor
doba) ¢/. Santa Ana, 14; cuya Patente de Invencién -
se refiere a: i
"PROCEDIMIENTO DE OBTENCION I ZUMO DE MEIBRILLOY
«0.0.00

MEMORTA DESCRIPTIVA

La invencion se relaciona con la industria
dedicada a la obtencidén de zumos naturales en general
proporcionando de modo mds concreto un nuevo procedi
miento mediante el cual, lo logra extraer del membri
1lo su paerte liguida, separéndola de la pulpa.

Modernamente, los zumos naturales gozan de
enorme demanda por parte del mercado consumidor, por
las ventajas y peculiaridades que presentan, en orden
a su conservacién y uso, sirviendo estos zumos del -
membrillo para bebidas refrescantes tomandolas solas
o en composicidn, ya que la produccién es utilizada
en afios de cosecha y normalmente todos solo en el dul
ce de membrillo, dejindose abandonada en su sesenta o

getenta por ciento en el campo. Con este procedimien-

. to, toda la produccién de esta comarca se aprovechae-
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ria en su totalidad, supervalorando el fruto y apor
tando a la sociedad un nuevo articulo natural que -
nunda fué aprovechado.

La invencidn, entra de lleno en este cam-
po, proporcionando, segun se ha anticipado mds arri
ba, unforiginal procedimiento, mediante el que es =
posible la obtencidén industrial del apetecido zumo de
membrillo, el cual, por las especiales caracteristi-
cas del fruto, no puede obtenerse por los procedimien
to08 tradicionales de prensado.

Basicamente, el nuevo prdcedimiento que se
preconiga, consiste en someter el fruto de membrillo,
a un proceso de rayado, en el cual, la masa que inte
gra el mismo, se ve sometida a un procesoc de araflado
que determina el desprendimiento del liguido o zumo,
al'}omperse en dicho proceso las células que contie-
nen el ligquido, que por las especiales caracteristi-
cas del producto, del tipo lefioso, se encuentran dis
tribuidas localmente, de modo masivo, en la masa del
membrillo. Entendiendo por arafiado, destruccidn de la
bolsita donde se encuentra como aislado el zumo y que
al romperse facilmente se puede empapar ls masa de ti
po lefioso, pero sometiendola & una reaccidn rdapida de
fuerza centrifuza, exbtraemos el zumo apetecido en une
proporcion hasta del setenta por ciento, dependiendo
claro estd, de la calidad de la fruta y de su sazdn,
no bajando sin embargo del cincuenta o sesenta de zu-
mo de su peso bruto. Haciendo constar que la pulpa no
extraida del todo el zumo, sirva para dulce de membri

1llo, y extraido, para piensos compuestos.
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Seguidamente, en fase sucesiva, se procede
rédpidamente a asometer el producto a un proceso de cen
trofugado, que determina la separacioén del zumo de -
la pulpa, antes de que el mismo quede absorbido por
la masa que por ser intrinsecamente seca, tomaria el
liquido obtenido &l no se procediera de este modo.

Este es, en lineas generales, el procedi-
miento de obtencidn de zusio de membrillo que se pre-
coniza, mediante el cual, Segun se ha comentado, se
logra de modo industrial, a un costo muy asequible,
el liquido caracteristico del fruto.

E1 procedimientos en su aspecto industrial,
es pués realizable o rentable,~pudiendose a través -
del mismo consegulr al zumo unos costos unitarios com
petitivos, porque, las dos fases caracteristicas del
procedimiento, en definitiva, no agravan el producto
con excesiva intervencidn, de mano de obra, por su -
facultad de ser producidas mecanicamente.

Il membrillo es simplemente troceado y como
desmenuzado gque ya inecluye este procedimiento el he-
cho imprescindible del arafiado, y asi por la fuerza -
centrifuga va desprendiendo el zumo por su propic pe-
80 hecho masa mediante mecanica muy facil y con rela-
tiva poca mano de obra. Asl se valora la fruta y no -
se encarece ia materia prima "el zumo", para tanta -
aplicacidn como hasta ahora la sociedad se ha visto
privada en orden a la alimentacidn y a cuantas bebi-~
das refrescantes se quieran presentar, tanto con la
material exclusivamenie como en aleacion con otros -

elementos que en la elaboracidn se vean de utilidad.



Por ahora contanmecs con el elemento impres-
cindible para su conservacidn de "antifermento" y de
azucar para contrarrestar la acidez propia de este -~
fruto.

5. En definitiva, el invento proporciona un -
nuevo y original procedimiento de obtencion de zumo
de membriilo, mediante el cual, se obtiene el 144qi-
do caracteristico apetecido, segun el siguiente pro-
ceso:

10. a) En una primere fase se procede a rayar el fru
to, para separar y destruir las pequefias bolsitas, a
modo de células que contienen el liquido, aisladamen
te de la masa del fruto.

b) Seguidamente, un proceso de centrifugacién, -

15. ~ determina la separacidén inmediata del zumo, antes de
que la masa del fruto, pueda absorber el liquido, que
de este modo, es tomado por separado.

Se comprendera facilmente, después de obser
var la descripcidén preccdente, que 8l actual procedi-

20. niento es susceptibles de poder ser llevado a la prég
tica con gran facilidad, ase:urando la obtencidn de =
una menufactura relativamente barata.

Este detalle de economia adqqiere gran ime
portancia si se oconsidera en los términos de una pro-

25. duccion en escala, ya que es evidente, gue el mercado
puede absorber en cantidades muy considerables del pro
ducto que constituye la invencidn, y cualgquier pequefio
aiiorro, logrado mediante la aportacion de ciertas me-
joras durante su fabricacidn, puede adquirir elevadas

30. proporciones,
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Se reitera que en el objeto que constitu—
ye la actual invencidn, seran susceptibles de intro-
ducirse todas aguellas modificaciones de detalle que
las circunstancias y la practica pudieran aconse jar,

5 siempre ¥y cuando, que con las variantes que se intro
dugzcan, no se cambie, altere o modifique la esencia-
lidad del objeto deserito.

NOTA:
Se declara como de propié&ad ¥y novedad pa=-
10. ra todo el territorio espéﬁol, el contenido de las -
siguientes:

REIVINDICACIONES:

18,- Procedimiento de obtencién de zumo de
membrillo, de acuerdo con cuyo procedimiento, se pro
15. cede en una primera operacidén industrial, a rayar el
fruto de membrillo, con objeto de verificar un arafig
do de las células humedas que contienen el zumo y lo
grar su destruccidn, lo que determina la liberacion
del liquido que alojan, el cual, seguidamente y de -
20. forma inmediata, para evitar su absorcidn vor la ma-—
sa del fruto, se separa de la pulpa mediante un proce
go de centrifugado, que lo aisla de la misma y permi
- te su recogida.
28, "PROCEDIMIPNTO 0¥ OBTENCION IE ZUINO IE
25. MEIIBRILLOY, -

Todo ello, conforme se describe y reivin-



dica en la presente memoria que consta ge SEIS ho-

jas, escritas a maquina por una sola de sus caras.
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