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PATENTE DE IKVENCIOR
a favor de
Ernest Léon Victor Emile LIZERAY, ~ domiciliasdo en
PARIS ( Francisz )
por;
"Procedimiento pare eonservar libres ds fermentacidén, zumoe de
frutae, uvas y legumbres”,

mmwzzz$ 000 Smmer—-—

"Memoria Descriptiva,

Esta invenoidén se refiere @& un procedimiento para conw
servar, gzumos de frutas, uvas y legumbres sin que fermenten,
- Los gumos de frutas, uvas y legumbres conservados, gue
8e encuentran en el mercado, presentan generalmente el defecto .
de ofrecer un sabor y olor diferentes del zumo fresco o recien
obtenido. Hasta ghora no se ha conseguldo comservar estos gumos
y envasarlose en’frascos, sin tratarlos prevismente en una forma
u otra. .Todos los procedimientos hasta ahora conocidos presentan

8in embargo el inoonveniente de gue el gumo sometido a tratamiene
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to experimenta una alteraci6n_en su sabor y olor,

Esto debe atribuiree & gue dichos gumos, tan pronto
se encueniran en vias de tratamiento, presentan indicios de
nna fermentacién-qne & consecuencia de las primeras reaccio=-
nes quimicae provocadas por 108 fermentos modifica determi-
nadas combinaciones orgdnioas oontenidas en el zumo, con lo
cual 8¢ altera en forma perjudieial el sabor y olor del zuw
mo recien obtenido.

¥o debe olvidarse tampoco que durente la ejecucién
de ciertos procedimientos, (ya sea antes de la conoentraciénm,

o0 ya sntes del envasado, o0 bien antes de pasar el zumo & los
recipientes de conservacién en los cuzles queda a cubierto
de alteracidén por enfriamiento o por la presencia de dcido
earbdnico a presidn) siempre transcurre un cierto tiempo du~
rante el cual los zuwos sufren una fermentaoidn; por ejemplo
durante la olarificacién, o dursnte la filtracidén y a menudo
duraente la ultrafiltracidén de los zumos,

En algunos paises se permite el empleo de determinaw
dos productos quimicos a fin de impedir el enturbiamiento por
precipitados que ocontienen cobre o hierrc y producir la clari~
ficacidén de los zumos, pero estos productos destruyen las vita=
mings de loe zumos. 0tros productos como el benzoato de sosa,

ouyo empleo estd permitido em otros paises, presentan el tipi-

‘¢o sabor de un preparado farmacéutico.

Cusndo se emplea #oido gulruroao y metablsulfito pota-
Bico, lo que también estd permitido en algunos paises, se des-
truyen asimiemo las vitaminae y se origina un desagradable
olor a agufre., Retos compuestos se transformen en parte, enm
el mismo zumo, en 4cido sulfurico y fijan una parte del £oido
sulfuroso libre o puesto en libertad por los dcidos naturales
del gzumo, produciendo una combinacién gque no se déatruye por

el calor unicamente, o que se destruye muy dificilmemte por la
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ebullieién y que difieulta en gran manera ol desazufrado ulte-
rior. Ademds esta combinacidn, en presencia de los materiales
érganicos se tramsforma con el tiempo produciendo hidrogeno .
sulfurado libre con su propio y repugnante olor,

Inoluso en aquellos zumos en 108 gue se ha podido evi-
tar la fermentacién, e comprueba que en el transcurso del tiem-
po sufren una variacién en su sabor y olor. Especialmente en
los zunmos de frutas del sur, por ejemplo las naranjas, 8e pre=
senta al cabo de un tiempo relativamente corto un sabor a enmo~
heclido y un ligero olor & trementina.

Los zumos, gue por regla general son dvidos de oxfge«
no y ocuyas combinacionee se oxidan en parte con muoha faeilie
dad, sbsorven oxigeno durante la prédotica de diversos tratemien=
tos o blien durante el calemtamiente & que me someten para su
concentracién y estabilizacién, o experimentan alteraciomes que
van acompafiadas de una oxidacidn parcial. Estas alteraciones
tienen como consecuencia la aparioidn de un sabor d sompota o a
tostado y un olor a cocido, y especlialmente en los frutos del
gur se produce un olor a trémentina. Todo ello desagrada al con=
sunidor y le induoce & prescindir del empleo de zumos condexrva-
dos.

~ Las pequefias, cantidades de oarne o pulpa que 8e encuenw
tran en suspensién en los zumos prensados, contienen una parte
del zumo y, en algunos frutos componsntes muy sabrosos. En los
frutos del sur se encuentran ademds aceites esenoclales muy apTo~
plados pars provocar nuevas variaciones en el zumo por lo gue
reapecta & su sabor y olox,

Los procedimientos ordinarios para la separacidén parcial
de estos residuos de pulpa regquieren un tiempo determinado y si
durante este tiempo el zumo no se encuentra abhsolutamente a cu=-
bierto del sontacto oon el aire y en un recipiente casi al va-

cio, se oxida mas o menos. Cuando se trata de zumos de frutas del
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sur, estos se alteran perdiendo el sabor propio y caracterfsti-

co de los gzumos reolen obtenidos.

Gomo base de la presente invencidn se han hecho un gran
nimero de obaervaoioﬁea que si bien son nuevas, no estan en con-
tradicoidn con las bases establecidas por Pasteur de que por una
parte las levaduras se desarrollan en presencia de gran oantidad
de oxfgeno pero producen una cantidad muy pequefia de aloohol y
4oido carbénico y por otra parte la levadura en condiciones nor-
males transforma casl por completo al azioar en focido carbénico
¥y aloohol, sin que ella misma se hultiplique.

En el presente caso se trata de 1os hechoa siguientes:

1.~ Si la fermentacidén se ha iniciado, esta se acelera
segﬂn'leyea determinadas cuando el zumo se enouentra & la tem-
peratura oonveniente y oontiene subsiancias indispensables para
el desarrollo de la levadura (dcido fosfdérico, compuestos nitro=
genados agimilables) y para sus funciones biologicas (agucar y
un pooo de doido), Este rdpido desarrollo de la fermentaocién es
gonsecuencia de la multiplicaoidn de la levadura producida por
la elevacidn de temperatura que llega casi a su grado éptimo,
asi oomo consecuenola de la seoreoidn de una substgnoia produ=
ecida por la levadurahy que favorece al poder fermentativo de
las oelulas y sus funciones vitales y respiratorias. De ello se
deduoce que ez mas difioil impedir el desarrollo de una fermenw
tacién iniciada que evitar que se produzoa. |

2.4 Cuando un liquido que ha sido contaminado por la
levadura se mantiene radicalmente al abrigo de su oontaoto con
ox{geno sucede lo siguiente: Cuando la levadura que ha llegado
al zumo ha consumido la provision de oxfzeno que ella misma po~
seia, ha prdduoido las pequefias oantidades de aloohol y 4cido
'carbdnioo correspondientes a su energia y corta vida y 8e ha de=
sarrollado mas o menos debilmente (debilmente a consecuencia

de 1la falta de oxifgeno), produce celulas hijas gue aparentemen~
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te han perdido totalmente o0 casi por completo el reouerdo de su
origen y no parecen capaces de producir alochol y £cido carbéni-
co., Beto no 1mpidé gin embargo que si este lignido se pone en
econtaoto con aire nuevo, pueda ser asiento, si su composicidn y
temperatura son favorables, de una fermentacidn activa. |

3e= 51 o1l zumo, lnmediatamente después de‘su extraccidng
se enfria muy fuertemente, es decir casi hasta su punto de con-
gelaoién por ejemplo a unos 22, no solo se amortigua la levadu-
ra oontenida en el zumo, sinélque sé produce asf mismo una pYre=
oipitacidn parcial de determinadas combinaciones que provooa la
descomposicidn de otros elementos iniociando una olarificacién.

4.~ Si se eliming completamente del zumo el oxfgeno en
é1 oontenido, se conserva este zumo absolutamente a oubierto ‘
de toda oxidacidén posible y al mismo tiempo se le enfria sufi-
clentemente, no debe temerse variacidn alguna en su olor ni sa=
bor y esta no se presenta ni inmediatamente ni mas tarde, ni
tampooo bajo la influencia de un calentamiento regular y no de~
masiado prolongados

5.~ Cuanio se somete al vacio un liquido que contiens
gases disusltos y si este vaoio corresponde a la presidn abso=-
luta en 1a oual ol lfquido, a la temperatura en que se enocuen-
tra, empieza a hervir, los gasas contenidos en el lfquido son
desalojadosg siempre y cuando el vapor que se produce en la ebu-
1llicidn sea aspirado continuamente., La temperatura del 1{quido
desciende bajo la influencia de la evapozruocidén a que se encuene
tra sometido. o

No suoederlia lo.mismo si los fapores que se producen
no fueran aspirados continuamente ya que cuando la tensidén de

los mismos alecanza la presidn absoluta a la cual sl lfquidoc em=

- pleza a hervir a la temperatura a que 8s encuenira, cesa la ebu~

1lieidn del 1lfquido y-por tanto el desprendimiento de los gases,

6.~ Cuando, estando el 1fquido a una temperatura inferior
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a la temperatura oapaz de destrulx la levadura, se le somete a

un vacio correspondiente a la presién absoluta a la cual el liw-
quido, a la temperatura en que se enouenira, empieza a hervir,
se observa que la levadura no puede resistir tan blem esta tem-
peratura como 8i se encontrara a la presién baiométrioa normal
es decir a 760mm,

De esta manera puede reducirse la duracidn del calen~
tamiento y disminuirse la temperatura de esterilizacidn. La dee
soxidacidn total del zumo junto oon el enfriamientp hasta casi
solidificacidn del mismo hace superfluo el empleo de antissepticos
antifermentativos u otros productos quimicosa.

As{ pues no em de temer que se presenten inmediata ni
ulteriormente variaciones en el olor y sabor ni tampooo existe
ya peligro alguno de que en la conservacidn del zumo en deposi=
tos mantenidos a bajs températura o oon 4cido oarbdnico a pre-
#idn, se produzeagﬁna oxidaoidén lenta (el 4cido carbdnico si
bien amortigua la vitalidad de la levadura no es capaz de impe-
dir la acoidn del oxfgeno disuelto ni que se produzoa un olor
a oocido p tostedo producido por la coceién necesaria del gumo
para su oconcentmcidn o su estabiliwacidm en frascos}.

La total eliminacién del oxigeno disuelto y de toda po-
sibilidad de oxidabidn, impide el desarrollo de la levadura'&
las poeas ocelulas hijas que pudieran formarse no son ya de ta-
mer. La temperatura bajoc cero se mantiene lo suficiente para que
durante el tiempo necesario para llenar los frascos y su esta~
bilizaocién eventual (para sumos turbios) no pueda produsirse
fermentacién alguna. '

Por lo que se refiers a& los zumos gqus deben suministrar-
se absolutamente olaros y deban ser sometidos a una olarifica-
eidn, filtracién o incluso uma ultrafiltracién puede evitarse
facilmente que se calienten fuertemente por encima de la tempe=

ratura a la que fueron enfriados.
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El procedimiento objeto de ests invencidn basado en las
observaciones anterlores, oonsiste esencialmente en disgregax
coloidalmente y homogenelzar el zumo sometido 3 tratamiente, pule
verizarlo a continuacidn en un vacio elevado, para desalojar come~
pletamente los gases, es decir extraer totalmente el oxigeno, dis—
minuir por ebullicidn y por la evaporizacidn simultanea la tempe-
ratura hasta por debajo de cero, aspirando continuamente los va-
pores y los gases disueltos en el gzumo y envasar final e inmedia~-
tamente el mumo obtenido paera ponerlo en condiciones de almacena~—
do o expedicién.

La disgregacidén o molienda coloidal y la homogeneigacidn
del zumo se efectuan también ventajosamente en el vacio al igusl
que todos los procesos citados y preferiblemente en el mismo re~
eipiente al vaeoio: Terminada la homogeneizacidn y pulverizacidn
del zumo, puede efectuarse instantanesmente la desoxidaocidn del
mismo, es decir, la extraccién del oxfgeno disuelto fisioanen-
te en 61 mientras al mismo tiempo y en fracoiones de Begundo la
temperé;ura del gumo desciende hasta ~2¢, gracias a la ebulliw
cién y oconsiguiente vaporizacidn bajo una presién absoluta de
4 mm. de mercurio presidn que corresponde s la tensidn del va-
por de ague a una yemperatura de -292. Este intenso enfriamien-
to produce la precipitacidn de determinados componentes congi=
guiendose asf la clarificacidn del gumo.

¥o es absolutamente indispensable que la molienda co-
loidal y la homogeneizacién se efectuen en el mismo esparato y
8 un vacio ogei abvsoluto, aun ouando es preferible a fin de evie
tar por una parte que el zumo expuesto largo tiempo al aire se
oxide y por otra parte gue por el ocslentamiento del gumo al ai-
Ye ge produsca una perdida de energia., La simultaneidad de la

molienda ocoloidal, extraccién del oxigeno y enfriamiento hasta

‘cerca del punto de congelacifn, por ejemplo hasta 20 j precim-

samente en la misma fraceidn de segundo, es de una ventaja olaw
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La molienda 6oloidal y la intensa homogenelzacidn ﬁa-

ramente comprensible. I
cen desaparecer todas las pattioulas de pulpa y de celulas del
fruto evitando todog los inconvenientes produclidos por la pre-
sencia de las mismes, es deoir la actividad de las levaduras
que pueden estay alojadas en dichas psrticulas de pulpa, el
peligro de una caramelizacidn al procederse a un calentamiento
ulterior, asf{ oomo la posibilidad de que retengan porciones de
zumo que por dicha causa escaparan a la desoxidacidn total.

El procedimiento objeto de esta patente puede ponerse
en practica por ejeﬁplo en la forma sizuiente:

El zumo se somete ante todo a.una intensa molienda co=
loidal y homogeneizacidén gus se efectua en un vsoio casi abso-
luto, por ejemplo a una presidn absoluta de 4 mm de oolumna de
mercurio que corresponde a un punto de ebullicidn del zumo de
-22, A continuscidn el zumo se pulveriza pasando por sa propio
peéo a traves de un tamiz. Se efectua luego la extraccidn tq-
tal del oxfgeno disuelto en el Zumo por espiracidén del vapor
de agua produciendo en la ebullicidn en el vacio casi absoluto .
Con ello gracias a la vaporizacidén de una parte del agua contew

nida en el zumo ajudada por la extraccidn de los vapores que

se producen al hervir el zumo en el vacio, se conmsigue 8l enfrige

miento del zumo hasta casi su punto de solidificacién. De esta
manera se inicia la clarificacidn del zumo al ‘empezar la preoi-
pitacidén de diversos oomponentes producida por el enfriamiento
en sl vacio, es decir en susencia de aire.

Todoé eatos procesos pueden tener lugar en un mismo
recipiente y en rapida sucesién en fracciones de segundo.

Los zumos que deben suministrarse claros o limpidos
se calientan en el vacio a 50-60¢ J. lo que produce una cla-
rificacidn previa. A oontinuacidén se filtran, se envasan al va-

oio en botellas y se esterilizan.
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La instalacién para la préctica del procedimiento obje~

to de esta invencidn comprende un molino para la molienda eoloi=
dal y homogeneizecién del zumo por ung trituracién completa de
las partioculas de pulpa y celulaa, montado en el interior de un
recipiente hermeticamente cerrado al aire, y en el cual se enw
ouentra ademde una 4isposioidn de pulverizacién con las corress
pondientes aberturas y tubos de conexién y que comunica con una
disposiocidén para odbtener un vacio casi absoluto por medio de la
cual sé aspira continuamente del rsoipiente los vapores produ=
cidos en la ebulliocidén del zumo & muy baja temperatura.

A ocontinuaeién se describe un ejemplo de ejecuoidn de
esta instalacidn que sa representa esquematicamente en el pla-
no adjunto,

Bl gumo procedente de una prensa no representada y pri-
vado de huesos o semillag penetra por el tubo ~l- en el depo-
8ito oolector -2-; este estd provisto de dobles paredes =3 y
de un espacioc central -4~ lleno del lfquido refrigerante Que
entra por el tubo =5= y sale por el tubo -6-. El espaclo inter~
medio =4~ estf unido por un tubo «7- ocon la pared lateral del
depoaitd coleotor -2- para la salida del 1liquido refrigerante.

En el deposito 6oleotor ~2- 86 introduce un tubo de
aspiracidn =9- unido al tubo de entrada ~10~ del recipiente
-ll=, En el tubo -9~ se diapone una vélvula «l13- para permitir
o interrumpir la entrada del zumo y junto a la vdlvula se encuenw
tra una membrana ~12- provista de una abertura central para rew
gular la entrada de zumo a un maximum determinado.

El tubo de entrada =10~ estd acoplado al recipiente «llw
lateralmente y por encima de un embudo -l4- adaptado exactamen~
te a las parddes del recipiente cilindrico y que conduce el zu~
mo al molino coloidal para su molienda y homogeneizacidén. Este
molino presenta un rotor -l6- montado directasmente em el £rbdol

«1l8« de un motor eléctrico -17~ montado en la parte gsuperior
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del reciplente, de modo gue gira con un gran némero de revoluociow
nes, La corriente es suministrada al motor ~17- por medio de un
cable -~19- gque penetra en el recipiente a través de un prensa es=
topas =20=.

El rotor estd estriado o acanalado § es preferiblemente
de forma de tronco de cono a fin de regular ls separacidén entre
el rotor <16~ y la corona fija ~21- del molino. De esta menera
el rotor ~16- puede aproximarse = la corons fija «21F, igualmente
estriada o acanalada, de manera que la separacién entre ellos sea
muy peqguefis, lo que permite una molienda con el maximum de finura
y una energica homogeneizacidn,

Para pulverizar el zumo que cae del molino coloidal, en
el recipiente ~lle y unido a sus paredes se encuentra un tamiz
~22. de acerc inoxidable o de chaps esmaltads provisto de un tubo
de compensacién -23~, E1 nmero y didmetro de los oiificios del
tamiz estan calcul#dos de tal ﬁanera que encima del tamiz se reco-

ge une cantidad de zumo de algunos centimetros de sltura. El paso

o gasto de estos orificios debe estar calculado de acuerdo oon el

rendimiento por hora de la instslaoién, gue ge determina por medio
de la membrsna ~1l2- y que corresponde al rendimientoc del vacio
produeido.

Unido al reoipiente ~ll-~ pe encuentra un tubo «25« de for-
ma tronco céniea que se ensancha ligeramente hacia abajo y penetn
en un reeiriente -24-~ de mayoree dimensiones en cuya parte superioTr
estd montado excéntrico, de modo gue el aparato forma dos cdmaras
separadas por el tamiz ~22-, Ambas odmaras comunican para igualar
la presidén por medio del tubo ~-23%~ yue sobressle del nivel del 1i-
quido. Las porciones wlle =~25= y ~24~ del aparate son de chapa es-
maltade interiormente para gque el zumo no adguiera sabor metalioo.

Diametfalmente opuesta al tubo =25~ y en la parte gupe.
rior de la pared lateral del recipiente ~24~ se encuentra una

gran abertura de sslida ~27« por la cusl pueden aspirarse los
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gases y vapores producidos al hervir el zumo en el vasio. A es~-
ta abertura estd acoplada la disposieién productora del vaoio.

Para producir el vaclo sirve una bomba de ohorro de va-
por -28~ asoplado a la tuberia de vapor -50- y que aspira les
gases y vapores del reoipiente *24; conduciendolos a un conden=
sador de 1fguido «29-., Este dltimo comprende un reoipiehte PTO
visto de un tamiz ~30- para la distribucién del agua introduci-~
da en el mismo,

Al condensador ~29« estd acoplada una segunda bomba de
ohorro de vapor =32~ ouya misidn es extraer los gases oconteniw
dos an 8l zumo y en el agua de condesaoidn,

La bomba ~32« conduce los geses aapirados a un sagundo
oondensador ~%3e de construocién analoga a la del desorito an-
tes,

Una tercera bomba ~36= conectada a la mbertura de sali=
da del condensador =33~ aspira %os gases de este Yltimo y los
conduce al aire libre.

Ambos condensadores -29= y 3%~ estan provistos de tu-
berias -37- y =38« para oconducir el agua oondensada & un de-
poaito -39, Ias tuberias =37« y ~%38« deben presentar una lene
gitud correspondientes 8 la presidén barometriea minima.

Para el suministro de agua a los dos condemnsadores «29-

y -33- sirve la tuberia -49-~ procedente del depdsito de agua

«40~ y desde el cual el agua o8 aspirada por el vacid pasando

a los oondensadores.
BEn la parte inferior em forma de embudo del reoipiente
w24~ ge encusntra un tubq ~=4l= de sallda por medio del ocual,
de la llave ~43~ y de la tuberia =42~ el zumo pasa al depési-
to «44~. Egta tuberia debe ser algo mas corta gue 1o que corres-

ponderia & la alturs barométrioa.
El deposito de zumo -44- presenta un tabigue divisorio

=45« y en el fondo un tubo de conexidn para la tuberia ~46- de
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oconduccidn del gumo. Esta dltima puede'ebtai unida directamente
oor la mdquina de embotellar o bien guede eonduoii a dog pasteu~
rizadores «47- y -48«, de tipo ya conoocido, que pueden ponerse
alternativamente en funcionamiento. Estos pasteurizadores es-

tdn consotados con el asparato de vacio y cuﬁndo no sea necesaw

‘vio proceder a la pasteurigzacidén pueden gervir de depositos de

reserva,

S1i.las condieiones locales no se adaptan a la altura ne-
cesarlia para 165 aparatos desoritds el gumo y'el agus pueden ha-
cerse cirocular por medio de bombas.

En lugar del tamiz descrito -22- podria disponerse tam-
bién otro sistema de pulverizacidn, por ejemplc toberas esparciw
doraa tangenciales o verticales, gque por la velocidad del lfqui~
do lo distrihuyen en forma de lluvia.

El funcionamiento de esta instalaoién en la practica de
ogte proosdimiento es oomo sigue: '

’Al poner la imstalacién en marcha debe procurarse gue la
presién del vapor esté regulada por un regulador de vapor inter-
calando un separador de agua para que el vapor se mantenga s6co.
Ademde las tuberias ~37« y ~38« deben estar llenas de agua y las
tuberias ~9~ y -42- deben e;tarlo de gumo. Es también de gran
importanoia que el zumo este completamenté libre de impurezas. -

Ienta y Bucesivamente se abren las vélvulas de vapor de

- las bowhas w3be ~F2= y ~28-, Por el vaclo producido en auwbos cone

y densadorea -2~ y ~3%« ge produce una presidn absoluta devunoa

4 mm de columna de merocurio.

e abre & continuacidén la vélvula —13* de paso del zumo
y'ee pone en marcha el motor =17~ del molino coloidal., El zumo
se muele y homogenelza en este Ultimo, pesa por el tamiz ~Z 2w
¥y por su proplo péso cae'én forma de lluvia gl tubo -25« en el
oual cgda gota se pone en ebullicidén al vecio producidndose por

una parte un enfriamiento €el gumo y por otro el desalojamiento
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de los gases oontenidos en el gumo y de loe vapores, que 8on &8~
pirados por la gbertura -27-,

El zumo enfriado y privado de gases abandona el recipien=
te <24~ y sale por la abertura ~4l- pasando al deposito ~44~ del
cual pueden retirarse para su empleo ulterior mientras que los
gases y vapores aspiredos por la abertura =27~ atraviesan los
condensadores =29« y «33w,

Se recomienda echar una ligera capa de aceite en la su-
perficie del gumo contenido en el deposito abierto —-44- g fin
de evitar el contacto del zumo con el aire. En la ecirculaoidn
del zumo por este depdesito las esencias gue han quedadg.en 1i=
bertad por la molienda coloidsl y homogeneizacidén se mezclan
con la caps de aceite.

El depdeito =2~ eonstituye un depdsito de reserva para
el suminlstro del zumo y no es de temer gue la temperatura del
zumo en tratamiente sea influida por la diferencia de nivel del
gumo en este depdsito.

No o8 absolutamente indispensable trabajar de una manera

continua, pudiendose disponer también dos recipientee <24« =25

‘en paralelo y ponerlos alternativamente em marcha., En este caso

en cada recipiente debe montarse una dispoeicidn de pulveriza~—
cidén pars el gumo.
Para el enfriemiento previo del zumo pueder utilizarse

los mismos aparatoes de vacio y frigorifioco que sirvem para en~

friar el 1fquido refrigerante,

La disposicidn de bulverizacidn del zumo molido y homo=
geneigado puede estar tembién constituida por un ocono montade
en un £rbol vertical y en cuya periferia se encuentran saliene
tes a modo de pgletae de turbina para lanzar laterslmente el
gumo y pulverizarlo en esta foém&.

¥ O T A

8e reivindica como objeto de esta patente:
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1) Procedimiento para conservar libres de fermentacidn,
gumos de frutes, uvas y legumbres, caracterigado por moler cow-
loldaelmente y homogeneizar el zumo en tratamlento, pulverizarw
lo luego en un vacio elevado, para eliminar oompletamente los
gages, es decir para extraer totalmente el oxigeno por ebulli-
0ién y vaporizacién simultaneas, con lo cual la temperaturs del
gumo desciende hasta pox debajo de cero grados, aspirar contie
nugmente por el vacio los vapores producidcs asf como los ga~
g#e8 disueltos en el zumo y envasar finalmente el zumo para su
conservacidn o expedioidn. |

2) Procedimiento segdn la reivindicacidn 1 caracteriza~-
do por que la disgragscidn coloidal y homogeneizacidn del zumo
8e consigue por molienda.

3) Procedimiento segin la reivindicacidn 1 caracterizaw=
do por trabajarse con un vacio de unos 4 mm. de columns de mer~
curio con lo cual la temperatura de ebullicidn del zumo desoien=
de hasta unos -22 G, |

4) Procedimiento segdn la reivindicacién 1 earacterizaw~
do por la pulverizacidém del zumo se comsigue por el paso del zu=
mo & través de un tamlz gracias a la accién Ge su propio peso.

5) Procedimiento segin la reivindioamoién 1 caracteriza—
de por que la pulverizacién del zumo se conSigue por medio de tom
beras esparcidoras, ‘

6) Procedimiento segfn la reivindicaciénr 1 caracteriza-~
40 por que el gumo se envasa &l vacio y se esteriliga.

7) Procedimiento segun 1la reivindicaeoidn 1 oceracterizae
do por que el zumo se oalienta al vacio a 50608 G, para clari-

fioarlo,

8) Procedimiento segin la reivindicaecién 1 caracteriza~-
do por que el tratamiento del zumo se efectua en un recipiente
dlvidido en dos cémaras, de las cuales la superior contiene el

molino ooloidai junto con eu motor y la disposioidn de pulverie
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zacidn, mientrss que la odmara inferior, que es de mayores
dimensicnes, sirve como recipiente de ebullioidn y vaporiza=
eidn y comunics con un aparato para la produceidn dse un va-
oio elevado, gue puede estar oconstituido por une serie de
bomhas de chorro de vapor y los condensadores correspondien=-
tes,

9) Procedimiento para conserver libres de fermenta-—
oién, zumos de frutes, uvas y legumbres.
Barcelona, 28 de Junio de 1940,
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