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Conocido oa el rico contenido de vitamina C en los 

zcmos do los agrios, especialmente en les do la  naranja! 

monos conocidos es sin embargo e l resaltado de las inves­

tigaciones más recientes, sogAa las ocales la  vitamina 

C natar&l tiene más valor ccrativo qce la  sintética, afeo 

to de los factores accesorios existentes en la  fm ta  

misma. Se pnede aprovechar esta propiedad ssladáble de 

la  narvaja, utilizando la  fm ta o e l zamo. Haciéndose 

independiente del tiempo, el zdmo elaborado para eost̂ - 

mirlos mds adelante debe conservarse por adición de a l-  

gán antifermento. Esta manipolaoión, sin embargo, parjn- 

dica mds o menos e l boen gesto y  no qceda ein infiden­

cia sobre la  estabilidad de la  vitamina. Tambión se ha 

reenrrido a otra manera de conservación consistente en 

deshidratar por cent ración e l samo, Obteniendo así



L ) ^ 'w   ̂̂   ̂  ̂, , '

Á 1 7 2 8 2 o -4

también ana concentración considerable de la  vitamina*EL 

ceneentrado se hace pótenle a l red ilu irlo  en el mámente

de so. cénsame* 3aninmediata aplicación se prohíbe pee la

a lta  acidez, que alcanza en los concentrados corrientes 

20 de 36* de Baamó, 10 per ciento y  más *

Sería deseable disponer para ciertos fines de ana 

vitamina 0 concentrada*

#
1

Para disfrutar de ósta ventaba, se ha inventado un 

nuevo procedimiento, Objeto de esta patente*

25 Se ha investigado y  observado, que se puede legrar aa

concentrado bastante neutro y  qaa conserva además may bian 

go¡ contenido de vitamina 0,  s i  ge somete a l zumo antes de 

concentrarlo a un tratamiento preliminar con e l f in  de 

eliminar su acidez y de c la r if ic a r lo  de una manera euida- 

30 da y  rápida, factores decisivos para e l manteniemto dé 

la  vitamiim 0, tan sesible a l aire y calor*

La elaboración de dicho concentrado se real js  a en 

grandes rasgos, de modo siguiente: El zumo se extrae por 

mótodos ya conocidos, evitsüade todo contacto innecesario 

33 con m aterial y  metales qué pueden eje roer una influencia 
perjudicial* Despuós de separar la s  pepitas se procede 

en UM tina u otro recipiente, provisto da ágitadory a la  

eliminación de la  acidez por adición de alcalinos O 

alcalinos-tórreos cáusticos o sales derivadas que despren. 

40 den fácilmente su rad ical ácido, neutralizando a s í la  indi 

geable adidez* Para este f in  se han mostrado especial­
mente apropiados los carbonates y  entre e llo s  e l  de calcio 
Con e l desprendimiento del ácido carbónico se favereee le  

mismo que eon ana impregnación d irecta  con este gas, la  

4$ separación de la  pulpa y  del turbio del zumo, que se afeé, 

tda en an plazo más corte, dentro de algunas horas, en 

comparación con la  c la rifica c ió n  espontánea qoe dura díás¡



semanas o meses. Así no necesita la  adición de on 

fermente antes de concentrar. También la  presencia de 

50 nn gas inerte contribuye considerablemente a la  establidad 
de la  vitamina 0, teniendo 600 mg/% en on concentrado da 

la  arriba indicada densidad, mientras, en ce no entrados pre­

parados de la  manera cor^Lente solo acosan 2/3 y  menos de 

la  cantidad estipolada# Tanto e l tratamiento como la  se- 

$$ payación se efectúan a la  temperatura ambienta,qoe pos de 

variar de $ hasta 30 grados, intervalo de temperatura que 

as favorable a la  constánoia de la  vitamina C#

Jante con la  palpa se precipita tambión ana gran 

parte del ácido combinado con la  c a l, de modo qae el 

60 znmo claro al fin  contiene sólo peqneRos restes de óste 
c i  tra t^ álc ico  #

ge procede a la  concentración en e l vacfop qne se 

re a liza  en ana caldera de acero inoxidable, por lo  cual 

se evita  an contacto innaeesarie con metales fácilmente 

6$ atacables qoe a sa vez perjodican e l  contenido en v ita ­
mina# Mediada la  concentración se Ínter rompe y  de-ja mué­

vame ntc e l lfqaide en repose para Sacará y eliminar e l 
reste ca l precipitado de la  c a l, y  entonces se continaa 

la  evaporación en e l  vacío hasta la  concentración deseada 

yo por e l  tratamiento descrito resulta on prodacto fin a l cía 

re y  de buen gasto, agradable, qde retiene e l to ta l con- 

tenido de vitamina C del zomo originario, propiaA)des 

qne admiten la  aplicación inmediata de esta  %  

concentrada sin  dilación  previa# Sapeesta la  dosis diarii 

75 de vitamina 0 a 30 miligramos, basta una cucharada pe­

queña del concentrado (qoe son aproximadamente 5 0^.) 
para satisfacer esta exigencia*

N O T A

Se reivindica cerne noeve y  de propia invenciónt
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1.— Procedimiento para elaborar un concentrado dulce

de vitaminas 0, caracterizado porque los zumos de los wgei 

agrios, especialmente de la  naranja, se sosa ten, antee de 

concentrarlos, a un tratamiento previo para e&liminar su 
acidez y  para c la r ific a r lo s  rápida y  cuidadosamente*

2. -  Una forma de ejecución del procedimiento para 

elaborar un concentrado dulce de Vitamina 0 segón lo  

reivindicado en e l punte 1 , caracterizada porque la  acidez 

del zumo, privado ya de la s  pepitas, se elimina por adi­
ción de alcalinos o aloalino-tórreos cáusticos o de sales 

derivadas que despréndan fácilmente su rad ical 'ácida.

3#- Una forma de ejecución del proeedimiente reivin ­

dicado en los puntos 1 y  2, caracterizada porque la  elimi­

nación de la  acidez se rea liza  a la  temperatura ambiente, 

mediante agitación y posterior decantación#

4.  -  Una formade ejecución del procedimiento re v i in­

dicado en los puntos 1 y  2, caracterizada per e l emplee 

preferente de carbonates alcalinos o álealinOtárreos y 
especialmente e l de calcio#

5. -  Una forma de ejecución del procedimiento reivin ­

dicado en lo s puntos 1 y2, caracterizada per e l  empleo 

alternativo de gas carbónico en vez o conjuntamente con 
los carbonates*

6#- Procedimiento para elaborar un concentrado dulce 

de vitamina 0 eegón lo  reivindicado en los puntes 1 a5# 

caracterizada porque e l  zumo privado da acidez se con­
centra a l vaefo en un recipiente de acaro inxidable o de 

cualquier otro me ta l inatacable pon e l  nomo#

7*- Una forma de ejecución del procedimiento reivin ­

dicado en loe puntos 1 y  6 caracterizada porque a l mediar 

la  concentración, se la  interrumpe y  se vuelve a dejar 

a l liquido en reposo para elim iar e l  resto del precipi­
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tado de c a l, y despula se continua la  evaporación en el 

vacío hasta la  concentración requerida*
8 .- Una forma de ejecución del procedimiento reivin ­

dicado en a l  punto 7, caracterizada porque la  eliminación 

del precipitado de cal se a'feetóa por centrifugación del 
concentrado todavía suficientemente líquido*

9*- Procedimiento para elaborar un concentrado dulce 

de vitamina C, aegón se describe en la  memoria que prece­
de y se aspeoifica en la  presante Nota.

Esta Patente recae sobre "UN PROCEDIMIENTO PARA 

ELABORAR UN CONCENTRADO DULCE DE VITAMINA 0" , como queda 

descrito en la  presantáMemoria y caracterizado en la  an­
terio r  Nota*
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