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MEMORIA DESCRIPTIVA 
para solicitar

P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N  
e n

E S P A Ñ A  
par VEINTE años 

a nombre de la Firma NEUERBURG & PANKOFER KOMMANDIT^ 
GESELLSCHAFT, entidad alemana, establecida en Lind- 
wurmstr. 88, Munich, Alemania, por:

"UN PROCEDIMIENTO PARA TRATAR ZUMOS DE FRU­
TAS Y VERDURAS CONGELADOS, O SUS SEMI-CON­
CENT RABOS 0 CONCENTRADOS COMPLETOS, POR LA 
ACCION DE CAMPOS ELECTRICOS DE ALTA FRECUEN­
CIA Y, ESPECIALMENTE, DE CAMPOS DE ONDAS 
ULTRACORTAS".

Sabido es que, por ejemplo, una solución acuo-
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sa de azúcar o de sal puede enriquecerse en el conteni­
do de uno u otra congelándola en una o más etapas. En­
tonces tiene lugar el siguiente proceso:

En las capas de hielo que se forman aparece 
una disminución, y en cambio, en la solución acuosa 
aún existente aparece un enriquecimiento del conteni­
do de azúcar o de sal. Este procedimiento puede repe­
tirse varias veces hasta que la capa de hielo esté prác­
ticamente libre de uno u otra.

El hielo, o el agua obtenida por la licua­
ción del mismo, son prácticamente no conductores des­
de el punto de vista eléctrico. Estos no conductores 
se llaman también no electrólitos. En cambio las so­
luciones acuosas de sales y sustancias minerales son 
electrólitos, esto es, que según la magnitud de la con­
centración de iones conducen más o menos bien la corrien­
te eléctrica. Entre estas soluciones conductoras figu­
ran también los zumos de frutas y verduras y sus pro­
ductos de elaboración.

Si se someten zumos de frutas o verduras a 
un procedimiento d^bongelación de los habituales has­
ta ahora, resulta una formación de cristales bastante 
irregular, de manera que vienen a quedar unas junto a 
otras unas- perlas de zumo unas veces más grandes y o- 
tras mas pequeñas. Por medidas hasta ahora conocidas 
6e puede influir en la dirección y la magnitud de los 
cristales de hielo. En los zumos crudos congelados las 
perlas de zumo están rodeadas por todas partes de los 
cristales de hielo, siendo diferente la relación entre
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agua y solución de zumo según la concentración; asi, 
por ejemplo, en el producto de partida, o sea zumo cru­
do congelado, la proporción es de 80 partes de agua 
por unas 20 partes de solución. Congelando el agua 
esta proporción se altera en favor de la solución.

Si estos zumos congelados se someten a un 
campo eléctrico de alta frecuencia, con preferencia a 
un campo, de ondas ultracortas, dicho campo determina 
predominantemente una acción térmica en la solución, 
pero en el hielo no la determina, o sólo lo hace en 
pequeña medida. Esta acción térmica que se provoca en 
la solución es tanto más intensa cuanto mayores sean 
la conductibilidad electrolítica y el factor de pérdi­
das dieléctricas. Frente a esto, el hielo, como es 
sabido, tiene una conductibilidad electrolítica suma­
mente pequeña y pérdidas dieléctricas en extremo exca­
sas. Por el calentamiento de alta frecuencia la solu­
ción, como es sabido, se dilata en proporción determi­
nada y ejerce una fuerte presión sobre las capas de 
hielo que la rodean. Esto se manifiesta en que los 
cristales de hielo quedan comprimidos en pequeñísimo 
espacio; los puntos más débiles de la armazón de hielo 
se rompen, al paso que la parte de la solución que se 
encuentra entre los cristales fluye o sale a la super­
ficie a consecuencia de la presión. De este modo se 
forman en el hielo nuevas canales, y aumentan de diá­
metro las canales ya existentes. La estructura primi^ 
tiva de la armazón de hielo se modifica fundamentalmen­
te gracias al mencionado aumento de presión, y, por
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otra parte, la cantidad de solución que existía antes 
en distintos puntos se agrupa formando campos coheren­
tes mayores. Las modificaciones de estructura y el en­
sanchamiento de las canales aumentan la posibilidad de 
fluir de la solución.

Como puede verse en cuadros, al aumentar la 
temperatura aumenta también el volumen del agua, por 
ejemplo

t - 09 C V =  1,00013 aumento: 8 %g
t = 308C V = 1,00420

Como la solución so comp&ne en primer térmi­
no de azúcar, ácidos y agua, esta mezcla ofrecerá un 
aumento correspondiente de volumen según su variable 
composición. Los ácidos de frutos son ácidos orgáni­
cos. Como comparación citaremos el ácido acético
CBLC00H, en el cual el aumento de volumen es aproximada- p -
mente de 14 %g,

Por este ejemplo puede verse que, ya a un au- 
meiito.de temperatura de 309 C, la presión debida al au­
mento de volumen es suficiente para provocar una amplia 
modificación de estructura de la armazón de hielo.

Aunque, según se ha dicho arriba, los campos 
de alta frecuencia no ejercen sobre el hielo ningún e- 
fecto térmico digno de mención, sin embargo el calor 3e 
transmisión cedido por la solución calentada funde pe­
queñas cantidades de cristales de hielo. También aquí 
se ensanchan las canales de salida.

Si ahora una solución que se encuentra §n el 
estado anterior se somete a otro calentamiento de alta
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frecuencia, sobreviene una variación similar de la es­
tructura 3e la armazón de hielo, pero con la diferen­
cia de que ahora se exponen al calentamiento de al$a 
frecuencia campos mayores de la mezcla de solución. Es­
te tratamiento discontinuo determina una nueva posibi­
lidad mas fácil de salida de la solución.

Ahora bien: si la solución (por ejemplo zu­
mo de frutas) a tratar por el procedimiento de alta fre­
cuencia descrito no tiene de antemano la conductibili­
dad electrolítica (o pérdidas dieléctricas) necesaria, 
esta se puede hacer adecuada por mezcla de las otras 
diversas soluciones (zumos) en cuestión con propiedades 
eléctricas mejores para dicho objeto, antes del trata­
miento.

De las consideraciones que preceden resulta 
que, empleando el procedimiento de alta frecuencia, la 
proporción de cantidad de solución y hielo tiene impor­
tancia capital. Por ejemplo, una proporción de 1 par­
te de solución por 99 partes de hielo no provocaría, 
por sus malas propiedades eléctricas, ningún calenta­
miento perceptible de la parte de solución. A la in­
versa la proporción de 99 partes de solución por 1 parte 
de hielo determinaría tal calentamiento que el calor de 
transmisión derretería el hielo inmediatamente y se per­
dería el proyectado efecto de la concentración de la 
solución. Para la utilización óptima del presente pro­
cedimiento es necesaria una proporción favorable de a- 
gua y solución, la cual puede conseguirse añadiendo a 
la solución existente tales cantidades de solución de
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reserva que la proporción deseada, por ejemplo de 80 a 
20, se consiga antes de la primera congelación.

Las instalaciones para producir campos eléc­
tricos de alta frecuencia son conocidas. Para tratar 
las citadas soluciones congeladas (zumos, concentrados) 
se colocan las mismas en el campo del condensador, bo­
bina o radiación de un circuito oscilante de alta o 
ultraalta frecuencia. Por la acción de estos campos 
el objeto a tratar congelado como ya se ha dicho se ca­
lienta por consecuencia de la conductibilidad existen­
te y de las pérdidas dieléctricas determinadas por las 
altas frecuencias.

Esta solicitud, que corresponde a la presen­
tada en Alemania, el 22 de Agosto de 1942, bajo el nú- 
maro N. 45. 963 IVa/53k, se acoge a los beneficios del ar­
tículo 51 del Estatuto vigente sobre Propiedad Indus­
trial.

==== N 0 T A =====

LOS puntos de invención propia y nueva que se 
20 presentan para que sean objeto de esta Patente de Inven­

ción en España, son los siguientes:
13. Un procedimiento para tratar líquidos 

que contienen extractos, total o parcialmente congela­
dos, especialmente zumosde frutas y de verduras, carac- 

25 terizado por que del material congelado pueden obtener-
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se concentrados de extractos por la acción de campos 
alternos eléctricos de alta.frecuencia.

29. Un procedimiento según se reivindica en 
el punto 19., caracterizado por que la frecuencia de 
los campos alternos corresponde a una longitud de onda 
inferior a 100 m., y adecuadamente entre 5 y 15 m.

32. Un procedimiento según se reivindica en 
los puntos 19. y 29., caracterizado por que después de 
interrumpir la acción del campo sobre el material con­
gelado los líquidos con extractos congelados se some­
ten a una acción repetida de campos alternos eléctri­
cos de alta frecuencia.

4 9 . Un procedimiento según se.reivindica en 
los puntos 19. a 39., caracterizado por que los zumos 
Congelados se mezclan, antes de tratarlos, con otros 
zumos, de manera que la conductibilidad electrolítica 
y las pérdidas dieléctricas alcancen su valor máximo.

53. Un procedimiento según se reivindica en 
los puntos ls. a 49., caracterizado por quala propor­
ción de cantidad de hielo y solución en el producto de 
partida se elige antes de su tratamiento de manera que 
dicha proporción corresponda aproximadamente a 80 : 20.

63. Un procedimiento según se reivindica en 
los puntos ls. a 59., caracterizado por que para conse­
guir un calentamiento instantáneo del zumo, y con él 
una rápida ampliación del trayecto del hielo, se elige 
alta la tensión de funcionamiento del campo alterno eléc­
trico.

73. Un procedimiento para tratar zumos de
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frutas y verduras congelados, o sus semi-concentrados 
o concentrados completos, por la acción de campos eléc­
tricos de alta frécuenciay, especialmente, de campos 
de ondas ultra-cortas.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que 
antecede y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de ocho hojas escritas 
a máquina por una sola cara.

Madrid a * 5  A60S. 1943
P. A.

A
*

M/L/L


	Bibliographic data
	Description
	Claims



