PATENTE DE INVENCION

por VEINTE afios

solicitada a favor de Don Agustin TRIGO MEZQUITA, residente

en Valencis, (Espaiia) por == = ' s=z=s=o=o=smoomss

¥0S NATURALES DE NARANJAS O DE LINMNONES, CONCENTRAD® , ENRIQUE=
CIDOS CON LOS COLOIDES EXTRAIDOS POR CENTRIFUGACION DE OTROS

ZUMOS DE LAS MISMAS FRUTAS" Clase 68 ==
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MEMORTIA DESCRIPTIVA
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La preparacion y conservacion de los zumos de las naranja§
¥ limones, para poder seér usados como bebida en toda su pure=
za e integridad, bien para la preparacion de refrescos u otros
menesteres, en las epocas del afio en qie no hay esta clsse de
frusa freseca, constituye un verdadero progreso de una utilidgd
innegable al que ha llegado el inventor tras de largos y con=
clenzudos trabajos, obteniendo el producto industrial que preo=
senta para que sea objeto de la patente de invencion que solie
cita;

Entre las muchas caracteristicas esenciales que concus
rren en este nuestro producto industriasl, unas de orden natuw
ral por constituir una beblda refrescante exents de alcohol y
rica en vitaminas y otras de orden elaboracion como fruto de ‘
los trabajos del inventor, dandoles una conservacion indefinie

da y un estado completsmente natural y exento de toda materia
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extraiia, en este nuevo producto se degyaca 1g‘resu1tant9 que
presentamos como base de su patentabllidad, del enriqueuimien-‘
to de estos zumos naturales con cololdes extraldos de otros zue
mos de las mismas frutes para darles una mayor condensacién y
una mayor naturalidad sl cabe y con ello el metodo o procedif
miento seguido por el inventor para obtener la r;sultante Al
chae ‘
El procedimiento a seguir para la obtencion de :este pro=
ducto industrial, consta de dos fases: una la que se refierg
a la concentracién del zumo extraido de estas frutas por mew
dio del frio, y otra, la del enriquecimiento de estos zumos
ya concentrados, pon los coleides extraldos de otros zumos de
las mismas frutas,

Para llegar a ello, la fruta madura y sana (limon o na=
ranja) se somete previamente a un raspado especial mra prie
varla de su parte exterior de la corteza y seguidamente se cor=
tan en mitades por medio de unos cuchillos de madera, )

Una vez cortadas en mitades las naranjas ¢ limones se pro=
cede s su despulpacion y extraccion del zumo, lo que se real;za
por medio de unos tornos de madera consilstentes en unos piﬁg-
nes cbnicos y estriados movidos mecanicamente, los que colnw
ciden con unas cazoletas de cablidad esferica que se encuentrag
colocadas frente a los referidos pifiones completando ambas COe
sas el aparato despulpador. En estas cazoletas se colcocan las
mitades previamente hechas de la naranja o limon y por medio .
de una palanca empujada por el ple, se hacencoincidir con pre-
sién al fruto con el pliion extriado correspondiente y este en
su rotacion realiza cumplidemente la despulpacion del mismo,
obteniendose una masa bruta de tg@o_elAconggpido interior dg

1a fruta integrsda por el zumo, pulpa de distintas dimensiow=
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nes, semillas‘y las plltrafas de las membranas de los gajos ¥y
de su corteza,. N

Ests mese brute obtenida de la despulpacion de la fruta'“‘
se vierte en unos recipientes de metal u otra materia cuyo fon=-
do y paredes estas agujereados con pequefios orificlos hag}gg@q
o modo de colador. En este recipiente, la masa se;aglta conti=-
miamente por medio de palas de madera mogidaswmecanicamente_o
a mano, pasando por estos orificios el zumo liquido obtenido
conjuntamente con la pulpa que por su propia viscosidad, sea
cualquiers su tamafio pasa en esta primera colada, obteniendo-’
se en este punto del prqcediﬁiento, una masa licuosa, compues-
ta ya exclusivamente de zumo y pulpa, con ad891uta exclusion
de los demas residuos inservibles de la fruta,

Para separar el zumo de la pulpa que en conjunto ha pae~
sado por estos primerggrggladores, se vierte esta masa licuosa
en unos segundos coladoresde lienzo de mallas tupidas a traveg
de cuyas mallas, solc pasa el zumo quedando retenida en el in=
terior de los mismos la pulpa que por sus dimensiones no ha poe=
dido pasar debido a dicha tupidez.

El zumo ya obteni@o_con sus coloides,natgrales que son

las micelas que lo entnrbianwformando cuerpo con aquel, se& sSO=
rete en envases de materisl fnatacable por los acidos a la ace
cion de una temperatura de diez grados bajo cero obtenida por '
una maquina corriente productora de frio industrial a cuya teme
peratura, el agua que forma parte del zumo se conjela formando
una masa parecida a una esponja, compuesta de un aglomerado de
pequefios cristalitos de hielo. Esta masa conjelada, se somete
despues a la accion de un hidroextractor y por medioc de este

obtenemos el zumo ya concentrado despojado del agua que ha ree

tenido la congelacién.
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Con las coperaciones precedentes, queda realizada la primg-
rs fase del procedimiento o sea la que se refiere a la concen=
tracion del zumo.

Como de la misma descripcion se desprende, este zumo que
hemos obtenido en estado de concentracion, ha perdldo aunque
en cantidad pequeﬁa,~p0r~e1 proceso natural de su conjelacion,'
una parte de su cuerpo coloidal que forzosamente que@o aprisice
nado en los cristales de hielo y a fecompansar esta pérdida y
a enriquecerlo con nuevos coldldes que le den mayor naturalie
dad al producto y densidad, biene la segunda fase que pasamos
a describir.

Para realizar esta segunda fase, tomamos otra cantidag
de fruta (naranjas o limones) la que sometemos al mismo pro=
ceso de tratamiento que hemos seguido para obtener el zumo de ,
1la primera antes de llegar a la concentracion, esto es, despu;-
parla y pasar la masa resultante por la serie de coladores ans
tes descritos, hasta llegar a la obtencion @el zumo con todos
sus coloides y principios activos del mismo,. ,

Este otro zumo obtenido es tratado por medio de centri7
fugas de altas velocidades lascque por su propia acclon sepa=
ran 10s coloides que arrastra consigo el zumo y que forman cuer=
po con este, obteniendose estos coloides en forma de pasta fi-
nisima y casi impalpable y que queda retenida en el interior de
las centrifugas. o

Esta pulpa o pasta finisima y casi impalpable qur por cdnf
trifugacipn hemos obtenido en esta segunda fase,del procedimign7
to, se mezcla al zumo concentrado ya obtenido en la primeea agle
tandolos convenientemente para 11egar a su completa homogenei=
dad y obteniendo asi, un zumo concentrado y enriquecido en ell
grado e se desee y en disposicion de ser envasado para ofreet
cerlo al consumo afiadiendo al mismo la cantidad que se cons;de-
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re necesaria de un medio de conservacion adecuado.

Estos zumos naturales de naranja o de limon, pueden teg
ner el gredo de concentracion que se desee sin perder su con=
dicion liquida, como asimismo el enriquecimiento coloidal de
que se habla en la presente memoria, podrs ser variable segun
el uso a que el producto se destine y por ultimo, para dar a '
estos zumos preparados en la forma descrita, todos los princi-l
plos y caracteristicas naturales de los frutos de aqie se obtie=
nen y habida cuenta de que la esencla de uno y otro fruto, de ‘
ser mezclads con su zumo produce en este una alterabilidad perw
judicial, el inventor presenta su producto industrial exentol
de la misma, que es como se obtiene la conservacion indefini=-
da del mismo y para daklke su total complemento, hace acompaiiar
a cada frasco o recipiente de zumo, de otro pequefio frasco con
1a cantidad necesaria de esencia para aromatizar la bebida que
con estos se prepare en la forma deseada, con cuyo complemento
da al producto al desgustarlo, la sensacion en todo tiempo del

fruto natural en su estado fresco.

NOTA

Los puntos de invencion propia y nuevos que se presentag
para que sean objeto de reivindicacion, en la presente patenw
te‘de invencion, que por VEINTE afios se solicita en Espaiia, sons
I = Unproducto industrial alimenticlo, consistente en zumos nae
turales de naranjas o de limon concentrados, enriquecidos con
los coloides extraidos por ceptrifugaciqn‘de otros zumos de las
mismas frutas, caracterizado por su concentraclon en mayor o
menor grado al frio, empleando para ello maquinas de frio ine

dustrial y sometiendo el zumo a una temperatura de dlez grados
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bajo cero mra producir su congelacion, separando despues con
auxilio de un hidroextractor el hielo producido formado casi
exclusivamente de agua, quedando asi obtenida la concentracibn
dellzumo.

IT « E1 enriquecimiento de estos zumos ya concentrados, con los‘
coloides extraldos por_centrifugacion de otros zumos de las m;s-
mas frutas, empleando para ello centrifugas de altas veloclida=
des en las que estos otros zumos son tratados, para separar los
coloides que consigo arrastran, obtenlendose estos en forma de
pasta finisima y casi impalpable con la que se enr?quece al zumo
concentrado de la reivindicacion primere en la proporcion que

se dgsee, mezplando a aquel la parte necesario de estos;

IIl - Eluaqpmpaﬁar al zumo concentrado al fric y enriquecido

con los colo%ges extraddos por centrifugacion de otros zumos

de las mismas frutas, de la cantidad de esencia necesaria para
su‘aromatizacién, en envases separados,

IVe E1 producto industrial_resultante de las reivindlcacliones
precedentes, con su proceso de elaboraclon y elementos que én la
misma se emplean en su orden esenclal y secundarlo.

Debiendo recaer la patente que se sollcita por UN PRODUCTO’
INDUSTRIAL ALIMENTICIO, CONSISTENTE EN ZUMOS NATURALES DE NARAN=-
JAS 0 DE LIMONES, CONCENTRAD (8, ENRIQUECIDOS CON LOS COLOIDES
EXTRAIDOS POR CENTRIFUGACION DE OTROS ZUMOS DE LAS MISMAS FRU=
Ta3"= Reivindicando para si el recurrente el derecho de explo=
tacion exclusivo del objeto de la misma, de conformidad en lo
esencial y fines industriales a lo descrito en la;precedente
memoria,

Esta memoria consta de sels hojas mecanografiasdas por una card
Valencla 24 de Agosto de 1927

Por sutorizacion del interesado




	Bibliographic data
	Description
	Claims



