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MEMOBRIA DESBGCRIPTIVA

o & nombre de _
» 8rDe.Bilvio Boherz Fell, residente en'
Madrid, Gegtambide n? 19, por
*UN PROCEDIMIENTO PARA ELABORAR UN CON~
OENTRADO DULOCE DB VITAMINA C*

Comooldo s el rico contenido de vitemina 0 en'ios
rumos de los agrios, espscialmenta en o de 1a naranjas
menos aonocidos @8 Bin embargo ol resultado de las inves-
tigaéionqs' mén recientas, sadn"lag ﬁﬁh:l.o's ia vitaniina
0 natural tiene mds valor curativo que la azntéﬁéa,, efed
to de los faotoras accesorios existentes en ia frauta

‘migma, 8e puede 'apru*:v'eohar' sata proplednd sxludabiles d4e

la naranja, utilizando 1a fruta o el zumo, Haoiéndosme
independiente del tiempo, sl m=fmo elabdrado xzara QOB
mirlos mds adelante debe conservarse por adioién ds al-

 gdn antifermento., Eata manipulacién, sin embargo; perin.

dica mfs © menos el buen gusto y noc gueda sin influen-
oia acbre la aétabmdad de la vitemina, ‘teanﬂaié’n:ge ha
recurrido e otra manera de conservacifn gonsistente en
deshidratar por centracifn el zumo, cbteniento as{



20

N 25

30

35

40

45

-2- 1 72820 ‘;\ \

tambidn una comcentracién conmsiderable de la vitemina, EL
concentrado se hace potable al rediluirlo em el momento
de su comsumo, Suninmediata aplicacifn se prohibe por la
alta acidez, gque alecanza en 1los concentrados corrientes -
de 368 de Baumé, 10 por ciento y méas ,

Ser{a deseable disponer para ciertos fines de una
vitamina C concentrada.

Para diefrutar de ésta ventaja, se ha inventado un
nuevo procedimiento, bbjete de esta patente,

8e ha investigado y observado, ques se pusde lograr un

concentrado bastante neutro y qQue couserva ademés muy biex

m-contenido de vitamins C, 81 se somete al zumo antes de

concentrarlo a un tratamiento prelimina® con el fin de

eliminar su acido'z k4 de clarifie'arlo de una mansra cuida-

 da y rdpida, factores decisivos para el manteniemto de

la vitamina C, tan sesible al aire y calor.

Le elaboracidn de dicho 'eezjéentrgdo ge Tealiza en
granies rasgos, de modo aiguient&x ¥l zumo se extrae por
métodos ya conocidos, evitando todo contacto :I.niicésario
con materiasl y metales qu.e'. pueden e jercer u.na influencia
perjudicial., Despuds de separar las pspi‘b‘ae 8e procede
en una tina u otro recipiente, m:oviato de agitadorp a J.a
eliminacifn de la acidez por adicidn de alcalinos o
alcnlinea—@‘rreoe causticos- o sales derivadds gne despren

‘den facilmente su radical £cido, neutrelizando asf la imie

geeble adidez. Para este fin se han mostrado especial~
mexnte apropiades los carbonatos ¥y entre ‘sllos el de calei:
Con el desprendimiento del écido carbffmico se favorece 19
mismo que con une impregnacifn dirscta con este gas, la
séparaciﬁn de la pul;:a. ¥y del turblio del zumo, gue se afeg.
tfa en un plazo mds corte, dentro de algunas horas, en

comparacidn con la clarificacién esponténea gus duze ﬁgg
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gemanas o meges. dsf no necesita la adiﬁ%ndeunanti-
fermente antes de comcentrar. Tambidn la-'p:-oaémia de
up ga® inerte ocontribuye considersblemente a la establidad
de la vitamina C, teniendo 600 mg/% en un concentrado de
la arriba indicada densided, mienti"as.. en cordentrados Pre.
pai-ados de la manera corriente solo acusan 2/3 ¥ ._nianos de -
la cantidad estipulade. Tanto el tratamiento como la se-
paracidn ge efectfan a la temperatura ambieﬁtg;qun pusde
iariar de 5 hasta 30 grados, 1ntexvalo de tompe‘ratu‘ra que
ss favorable a la constsncla de la vitamina C,

Junto con la pulpa se precipita ftam‘ﬁiﬁn:unb} gran
parte del 'Kcido combinado con la ea]".,' de modo que el
zumo clarc sl fin contiene sélo pequefios restos de-*£ste{

aitrﬁ¢élcico e
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Be procsde a la oencen‘!:raeizSn en el vacfab que se

- resliza en una caldera de-acero incxideble, por 1o cual

se evita un contacto innecesario con mstales facilments

atdcables gque a Bu VveZz perjuiican el contenido sn vita-
. mina, Msdiada la consentracifin se interrwipe y de-ja ntm.

vemente el 1:{quido en reposo para eaaara y eliminar el
resto del precipitado de 1a cal, y entonoes ge continus
la evaporacidn en el vacfo hasta la Gncentracifn desesda
Por el tratamiento descritc resultsd un producto final cle
0y de buen gusto, egradeble, gue retiene el total con-
tenido de vitamina C del zumo origimarioe, p::_obm

- gqune admiten la aplicacidén inmediata de esta vitamins C

eoncentrada sin dilucidn yre"vi&.ﬁupu‘eét& la dosis diarit
de vitamina C a 30 miligramos, basia una Gucharada Te-
quefia dil concentrado (que son aproximadamshte_ 5 03.)
para aati_afacé‘r esta exigencia,

ctetmteiern HOTA chebeeiots

Be reivindios como nuevo y de propia invenmeifut -
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l.~ Procedimiente para slaberar um cbﬁéénti'ado‘dule'é‘ ;
de vitaminae C, caracterizado porque los zumos de los wEek

agrios, espscialmente de la naranja , 86 somsten, antes de

~ concemtrarlos, & un tratamiento previc para eiliminar su

acidez y para clarificarlos répida y cuidadosemente,

2‘.-— Una forma de ejeocucién del procedimiento pars
elaborar un concentrado duloe de Witamina C segdn lo
reivindicado en el punto 1, caracterizada pérqne 1a acldeg
del zumo, pr:l.vacio ya de las pepitas, se elimina por adi
cifn de alcalinos o alcalino-térreos cdusticos o de sales
derivadas ‘gue despréndan fécilmente su i'adieel ‘Bodde.

3.~ Una forme de ejecucidn del procedimiento reivin-
dicado en los puntes 1 y 2, ‘éaraa‘te:iza_da porque la elimi-
nacidn de la acidez ge resliza a la témpiﬁratm‘ am'bi.e:;‘te,
medisnte agitacién y posterior dcamﬁciﬁﬁa ‘

4,~ Una forma de ejecucidn del procedimiento revin-
dicgdo en 1los puntéa l y 2, oaracterizada por el empleo

preferente de carbonatos alcelinos o alcalinotérreos y

' especialmente el de. calcio.

5e~ Una forma de ejecucidn del procedimiento ’reivin;
dicado en los puntos 1 y2, caracterizada por el empleo
altermativo de gas carbdnico en vez 0 conjuntamente con
los carbonatos, ‘ -

6.~ Procedimisnto para elaborar um condentrado dulce
de vitsmina'g gagfin 1o reivindicsdo em los puntos 1 a5,
caracterizada porque el zumo privado de dcidez se cone
centra al vasfo en un recipienmts de msero inxidebls o de
cualquier otro metal inatacable por el mumds

7 o= Una forma de ejecucidn del procedimiento reivin-

dicado en los puntos 1 y 6 caracterizadas ‘porque al mediar

la concentracién, se la interrumpe y se vuslve a dejar

al 1fquido en reposo para eimisr el resto del predipi-
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vacfo hasta la concentracién requerida,

8¢~ Una foma de sjecucidén dol procedimiento reivin-
dicado en el punto 7, caracterizade porque la oliminacién
del precipitado de cal se afectda por centyifugacién del
concentrado todavia suficisntements 1fquido,

9e= Procedimiento para elaborar un concentrado dulce
de vitamina €, segin se describe en la memoria que prece-
de y se especirica en la preossnte Nota.

Esta ~Fatente recae sobre "UN PAOCEDIMIENTO PARA
ELABOHAR UK CONUENTRAUO LULCE L3 VITAMINA C", como queda
descrito en la prosenteMcmoria y caracterizado en la an-

terior Nota.
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