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ble para el hombre y como alimento de.¡. ganado-.

Otro objeto de mi invento es preparar un nuevo y 

va lioso producto alimenticio de frutos de citrus escogido y 

¿as productos de los mismos, que comprenden cascaras, bagazo 

y semillas desechados por las fábricas de envase de frutos de 

cAtrus.

Otro objeto es ofrecer un procedimiento para pre­

parar económioa y eficazmente el agua y el sabor indeseable de 

dichos materiales de c itrns.

Otro objeto es ofrecer un procedimiento continuo 

para producir sustancias alimenticias almacenables que tienen 

las deseadas propiedades alimenticias partiendo de materiales 

de frutos de citrus sin un equipo costoso y sin un control 

técnico extenso.

Otro objeto es tratar químicamente materH.es* ae 

citrus p^ra f^oi^it-^r la  separación del agua de los mismos y 

eliminar los olores y sabores indeseables del producto alimen­

t ic io  terminado.

Es, pues, un objetó de este invento tratar quími­

camente residuos de citrus y separar una oantidad controlada 

de agua juntamente con los componentes que producen e l o lor y 

el sabor indeseables, producían o asi una nueva sustancia a l i ­

menticia agradable, d e 'o lo r  y sabor de lic ioso desfruto y.cue 

tiene in só litas  propiedades nutrit ivas.

En el envase de corazones de pampelmusa o luchán 

(c itrus documana) o de zumo del miomo o naranja resultan pro 

doctos secundarios consistentes en cáscara, bagazo, semilla, 

zumo residual y algunas veces considerables cantidades de agua
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El desecho normal es untuoso y contiene de 80% & 85% de humedad 

pero paede contener hasta un 95%, y según la  practica de la 

técnica anterior no es adaptable para someterlo al procedimien­

to comercial. Por consiguiente, los residuos de c&urus se 

han desechado, pero incluso el deAacerae de e l lo s  resultaba de­

sagradable, costoso y d i f í c i l .

Varios procedimientos se han propuesto para la  u ti 

l izac ión  de este material residual, pero ninguno ha resu-tado 

económico o e ficaz, por ejemplo, se han hecho tentativas de 

u t i l i z a r  los residuos de citrus verdes, esto es no tratados,co­

mo abonos. Pero el residuo de los frutos de citrus es de ba­

jo contenido en..alimento para las plantas y de a lto  contenido 

de agua. si agua se separa lentamente hacia el suelo y por 

el &ira cuando los sólidos sufren descomposición, con un o lor  

molesto. La descomposición constituye un peligro para 1& 

salud ya que ofrece una atracción y un ambiente adecuado pa­

ra la  propagación de moscas, mosquitos, etc. Incluso cuar.do 

los residuos se han desintegrado, queda poco o ningún benefiá 

ció para la t ie r ra .

También se han hecho esfuerzos para convertir 

los residuos de citrus en alimento para e l ganado. Era prac­

t ic a  ¿nterior tr itu ra r  los residuos de citrus verdes o no tra ­

tados, y expedir el material con su alto contenido de a ire  a 

las lecherías para usarlo como alimento. Pero este procedi­

miento no es sa tis factor io  ni desde el punto de v is ta  del cos­

te  ni desde el n u tr it ivo . La gran cantidad desgua que de­

be transportarse orig ina excesivos gastos de transporte, y 

ademas el residuo de citrus Verde, no sometido a tratamiento

-  8
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se descompone coa rapidez. Incluso cuando los residuos de 

citrus fraseos ao tratados se dea como alie  sato al ganAdo l e ­

chero oeroa de la  fábrica de conservas eliminahdo o reducien- 

dc asi los gastos de transporte, hay na inconveniente mas gr& 

ve . miando los resido os de c itrcs  ao tratados se dan al ga­

nado lechero, la  leche t iene un sabor tony desagradable debido 

al contenido de aceite  esencial y sabor amargo, por ejemplo, 

naringina, de Material de c itras . También se ha comprobado 

que este desagradable aroma está presente en la  carne de vaca 

alimentada con residuos de c itras  no tratados. Pero según 

mi invento, loa materiales de c itras  verdes o seoos tratados 

qaimicamente pueden darse al ganado con gran ventaja sin co­

municar sabor a la  leche o a la  carne.

En los procedimientos de la técnica anterior en 

que la  cáscara, bagazo y semillas de cltrus se molías, des­

menuzaban o estrujaban, el agua no pao e separarse económi­

camente de la  pulpa no tratada. Se han hecho mudios es - 

fuerzos por exprimir o deshidratar mecánicamente los residuos 

de c it? u s .-ara ooder secarlos mas fácilmente o darlos verdes 

como alimentos. Pero ae ha descubierto que la  única hu­

medad extraída oca buen éxito ha sido el agua l ib re  y loa 

zumos de la fru ta  que pueden estar contenidos en el material 

residual de las fábricas ds conservas. Por tanto, durante 

la  subsiguiente operación de desecación, la  humedad y los 

ácid^t no separados mecánicamente reaccionan con otros com­

ponentes formando productos intermedios indeseables que r e ­

trasan la separación d61"agna. La presencia de estas sus-
, p...'- ' "*?y

tandas gomosas impide la ranida deeecacoióa del salarial y.
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aumenta en gran manara el coate de la  deseoación.

Este invento ofrece un procedimiento en el cual 

se vencen estaa R iflcu ltades tratando químicamente los r e s í­

gaos de lea fábricas de conserva antes de la  operación. El 

tratamiento químico de los residuos de citrns, Raa por resa l­

tado asa pulpa irensable, y un liquido acuoso qe se separa 

fácilmente por f i l t r a d o s  o es una prensa de to rn i l lo  por 

ejemplo. Los agentes .piíu c< s aRRáidos nout .^-izan los 

ácidos, y por consiguiente so hay tendencia a formar proeuc- 

tea indeseables que estorbes la  operación de desecación, 

los indeseables oompogentes de sabor del material de citrus, 

por ejemplo,! la  saringina forman combinaciones solubles que 

se eliminan del producto deseado o se reducen considerable­

mente en el mismo o puedes formarse suevas combinaciones qae 

tienes propiedades deseables.

Según el procedimiento de este invento, el mate­

r ia l  se t r i tu ra  con preferencia a cualquier tamaño que dé 

por resultado un producto terminado deseable. Pero debe 

entenderse que la  trituración o reducción a pulpa no es ne­

cesaria en todas las realizaciones del invento. Por ejem­

plo, el material de citrus puede tratarse en ía forma y es­

tado que resultan d irect mente de las operaciones de envase; 

pero por razones mecánicas conviene desintegrar el material 

en pedazos pequeños.

Se obtienen los mejores resultados y se reduce 

el coste de la  manipulación añadiendo líquidos & la  masa 

estrujada de cáscara, bagazo y semillas antes del tratamien­

to químico o durante el mismo. Deben añadirse líquidos
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auficieat.es hasta obtener una masa qae fluye l i  remente, lo  í

bastante flu ida  para ser tratada por una bomba centrifuga.

El liquido remanente ayuda a separar loa componentes indesea­

bles y el producto seoo resoltante es más blanco y más agra­

dable que el que se ha tratado con un contenido mínimo de 

agua.

El liquido añadido puede ser el l ic o r  o f i l t ra d o  

de la  operación ge prensado que luego se describe. Vol - 

viendo al c ic lo  este l i c o r  pueden recuperarse económicamen­

te  va lios s sales, azúcares, jarabes unos y otros cuando 

la  concentración se rea liza .

En una operación de instalación t ip io a , los pe­

dazos de cáscara en mitades o en cuartos, junto coa el baga 

so y la  semilla de la  fábrica de conservas se estrujan, t r i ­

turan o desmenuzan. La masa desintegrada cae en un trans- ?

portador mezclador donde se añade a la  masa f lu ida  viscosa 

agua o l i c o r  de nuevo c ic lo  y una cantidad controlada de los  

agentes de tratamiento seleccionados. La masa de citrus 

pasa al través del transportador mezclador, en el cual es 

agitada, en el espacio de unos S a unos 6 minutos, tiempo 

en el cual las propiedades f ís ic a s  de la  masa han cambiado 

hasta una fase de líquido acuoso y una pulpa sólida. Luego 

el material do oitrus en tratamiento se deshidrata mecánica­

mente, por* ejemplo, por una prensa de to rn i l lo ,  y la  torta  

de rressado o de f i l t r o  se seca luego y se ensaca, o se pue­

de dar como alimento al ganado sin u lte r io r  tratamiento. *

El procedimiento es continuo y no se necesita ningún técnico í

o químioo adiestrados para controlar la  operación. Esta ^

-  6
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operación, se presta también a gran ahorro, perene la  torta  

de prensado puede transportarse económicamente a ¡atiabas mi- 

l la s  hasta una instalación de desecaoión central, y% que el 

peso se ha reducido considerablemente, y las propiedades de 

conservación sor mucho mayores que la  de la  pulía sin tra ta r .

Del l ic o r  que se extrae se puede disponer de va­

rias maneras. Yo considero deseable vo lver al c ic lo  una 

porción del liquido como diluyante de material de citrus que 

arriba se describe. Evidentemente no todo el liquido se­

parado puede u t i l iz a rs e  en el procedimiento, y por tanto el 

resto puede tratarse para recuperar las va liosas sales o 

azúcares separados del material d̂  citrus o a&adidos duran­

te el procedimiento, o pue#e inocularse con levadura u ptroa 

hongos para produoir alcohol, acido láctico  u otros materia­

les va liosos.

Da naringina, que tiene la  formula empírica

Cg? Hg2 &i^.2HgO.

es un glucósido que da el sabor amargo característico  a c ier­

tos frutos de citrus. Esta sustancia comprende desde un 

5% a 1 .5% aproximadamente de residuos de citrus preparados 

de fruto relativamente maduro. Es muy soluble en agua ca­

l ien te ,  pero solo en la  medida de 1 parte en 2.000 partes 

aproximadamente a 2020. a 8330 (e l  punto de fusión de la  

naringina) unas 700 partes se disuelven en 2.000. Sin em­

bargo, la  amargura de la  naringina puede descubrirse cuando 

está en concentraciones muy diluidas y una solución acuosa 

que contiene 1 parte en 10.000 tiene un definido sabor amar­

go.

-  7 -



. CENUMÜS

10

15

20

25

4  ^  ^

L& aaringina 8a en la. h id ró l is is  en un acido 

dilu ido, glucosa, raBBasaynaringenina^ 'Esta* u l t r a  

combinación puede resolverás en f l  oro glu ciña y  ̂cido 

al tra ta r la  c.n un ácido.

He descubierto que cuando la  masa de citrus se 

a lca lin iza  por la  adición de mi agente químico de tr&ta - 

míente, los aceites esenciales se destruyen y los ingre - 

dientes de s^bo; anárgo ac loa l is ios  forman gales solo - 

bles de sabor dulce. Mi teor ía , que expongo puramente 

port^&#Lde explicación y no de lim itación de mi procedimien­

to., porque no me considero limitado por esta teo r ía  o por 

otra, es que el sabor amargo cae se encuentra en la cascara, 

semillas y b-áCjgazo de frutos de citrus es ocasionado por la  

presencia de los glucósidos y sus derivados, incluyendo B a ­

r í  agina, n&ringenina y hesperetina, y posiblemente algunos 

homólogos de la s  mismas. Cuando cualquiera d estas dos 

últimas combinaciones se trs ta  eon una sustancia a lca lina, 

por ejemplo hldróxido sódico, la  combinación se resuelve en 

flo rog lucina  y un ácido. , La florogluciña tiene un sabor 

dclnaino y es fácilmente soluble en agua. Se cree que la  

naringina forma un numero de combinaciones o complejos ines! 

tablea, que varían de viscosidad, color y sabor. En solu­

ciones alcalinas estas sustancias se presentan como geles 

no amargos y vuelven a líquido en condiciones acidas.

Al rea liza r  el procedimiento d :l invento, cuando 

mi agente a lca lina de tratamiento, que compren.e un á lc a l i  

suave y una combinación no tóxica  de metales del grupo I I  

del sistema periódico, tal como una combinación de calcio #

8
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o de magnesio se aílede al residuo de citrus, no solos-ae Neu­

t ra l iza s  los ácidos l ib res  existentes en dicho residuo sino 

que el ¡material a lca lino, según mi teo r ía , resuelve la narin 

g ira  y la  hesperetina en florcg lucina y ácido. Oreó con 

arreglo a mi teo r ía , que la  ald&inidad de la  solución conti­

núa ejerciendo su influencia hasta que toda la naringina y

hesperetina se han destruido químicamente. & ño se que 

haya añadido demasiado á lca l i  inicialrnaate, la solución se 

volverá eventuaimente suavemente acida, cor causa de los  

ácidos libertados durante la deacomposic&8 de loa glucósi­

dos.

La teor ía  expuesta, parece encontrar apoyo cuando 

se rea liza  mi procedimiento. La,masa de citrns sometida 

a tratamiento es de reacción a lca lina  inemdiatamonte desunes 

de la  adición del Á lca l i  suave y la  combinación de metal no 

tóxico del gruño IL . ^1 avanzar la  mezcla en el transpor­

tador mezclador y con la  ayuda de la  agitación del - mismo, 

la  masa se torna progresivamente mas acida. Esto, según 

creo, se debe a los ácidos residuales libertados en la reac 

ción y a los ácidos que estaban originariamente presentes 

en la masa de oitius y no se ha neutralizado por si miamos 

por la  cantidad controlada de mi agente de tratamiento.

En todos los casos al principio de la  reacción y cuando la  

masa es a lcalina el gel no amargo forma un liquido inéWa^o 

poco denso antea de completarse la reacción y en la  mayoría 

de los casos vuelve a é l .  En los relati-emente pocos ca­

sos en cue no se experimento la  reversión al liquido inodoros 

esta reversión puede ser fácilmente causada, por la  adición

9
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de pequeñas cantidades de an ácido déb il, ta l como, cor ejem­

plo, ácido c ít r ic o  débilo l io o r  que vuelve al c ic lo  desde &1- 

gana operación 3e la fábrica  de conservas cu&Rdo sé sabe que 

dicho l ic o r  contiene un ácido déb il. El producto d e f in i t i ­

vo del transportador mezclador no era el gel originariamente 

presente, sino un producto de reacción de dos fases. Una de 

las fases era un liquido acuoso y la  otra fase un sólido ra l-  

posos fácilmente separable del .liquido y caracterizado por 

la  ensenóla casi completa del sabor amargo acostumbrado de 

la  pulpa de la  téchica anterior; otra característica  del só­

lido pulposo era un "o lor suave y agradable a fru ta cae no 

se cambia en e l producto repugnante y amargo de las pulpas de 

la  técnica "anterior ni en el almacenaje ni en e l transporte.

Según mi teor ía  explicada arriba, he aoometido 

¡a reacción con el f in  de determinar s i la  misma es o no pu­

ramente química, por una parte, o s i es una reacción favore­

cida por la  acción eazimatioa. uomo resultado de mis ex­

perimentos, estoy convencido de que la  reacción no es enzi- 

matiea. He t r  tamo separadamente, con arreglo a mi inven­

to, tandas distintas de residuos de citrns consistentes en 

cáscara, bagazo y semillas trituradas que se trataban como 

sigue para destruir el enzima pectasa. Una de estas tan­

das se sometió a tratamiento después de congelación y mien­

tras el residuo de citrus se mantenía a unos í-4agp. un 

segundo lo te  de residuos de citrus aa h irv ió  durante 15 minu­

tos y luego se sometió al tratamiento. Un tercer lo te  fuá 

tratado con ácido sulfúrico y mantenido en estado ácido du­

rante des semanas a le. temperatura ambiente, y luego se some-

10
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t ic  al tratamiento a la  misma temperatura. En oaáa case se 

obtuvieron resultados similares a los obtenidos con residuo 

nú tratado. De esto he in ferido que la  reacción no es enzi- 

M̂ .t i  ca.

Aun que mi invento consiste parcialmente en el 

tratamiento do resigues de citrus con un a lca lá  suave y una 

combinación de metal no tóxioo del grupo I I *  he hal-íaac ^ue 

en las condiciones convenientes, ta le s  como cuando se añad  ̂

carbonato calcico o hidróxido ca lc ico, la requerida a loa lin i-  

dady el deseado contenido de metal no tóxico del grupo I r  

pueden obtenerse asando una sola oo&biaaeipn química. pero 

es necesario añadir lo su fic iente de esta combinación o lo. 

su fic iente de la  mezcle de á lc a l i  suave y el material de me­

ta l  no t-óxico del grupo I I  para asegurar la  alcalinidad de 

la reacción al comienzo de la misma. Dicho en pocas pala­

bras, mi invento comprende el tratamiento d<; residuos de c i ­

trus en solución definidamente elo&ina, con preferencia en 

ai* es encía do una combinación de metal no toxico del grumo I I ,  

para favorecer la  formación de un' gel que luego se deshace 

en un medio de reacción acida. Sólo, cuando estas opera - 

cion.es se realizan en si horno que he descrito arriba ea 

cuando la formación del gel está acoplada con le. separación 

virtual mente completa o la conversión química del componente 

amargo tanto en el residuo de citrus Originario como en e l 

producto resultante.

Pueden usarse varios agentes de tratamiento 

qu ilicos, pero he comprobado que loa reactivos deben inc lu ir  

una;combinación de metal no tóxico del grupo I I . t a l  como una

11
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combinación de calcio c magnesio y un á lc a l i  sueva. Las 

combinaciones de metal no tóxico del grupo 71 quexinclayen 

combinaciones de calcio y magnesio, por ejemplo, los hidró- 

xidos, earbonatos y cloraros; composiciones que contienen 

estas combinaciones ta les como conchas de ostras trituradas , 

roca fo s fa t ica  en polvo, piedra ca liza  ^n polvo, cal y t iza  

dan los resaltados deseados; o bien solas cuando la  combina­

ción oroduce ana solución alca lina o bien en combinación 

cuando se mezclan con un á lc a l i  suave ta l oomo un hidróxido 

amónico acuoso d ilu ido . Una combinación especialmente ú t i l  

es t;l hidróxido amónico y carbonato o hidroxido ca lc ico .

Estos agentes de tratamiento pueden añadirse en proporciones 

variab les, pero con preferencia desde un 5% a un 5% de peso 

aproximadamente,d^l residuo del f i l t r o  a tra ta r . Un ex -

tracto da glucósido que incluye naringina pura, que es el sa­

bor amargo del material de citrus, fue tratado por este pro­

cedimiento. La naringina es prácticamente resoluble en agua 

f r ía  y forma una suspensión blanca al a g ita r ía . La suspen­

sión se a ica lin izó  añadiendo un al cal i  suave, tal co mo una 

solución de hidróxido amónico acuoso dilu ida, y la  naringina 

blanca- suspendida se cambio en un gel. claro cuyo color iba 

del nardo claro al am rillo -ro jo . Este gel no tenia v e s t i ­

gios de sabor amargo. Se añadió una solución débil de 

o oruro d'e calcio y se hizo el gel mucho mas firme. Ana­

die nao ácido c ít r ico  al gel puro el color cambio a un amari­

l l o  verdoso muy claro y el gel se deshizo en un liquido acuos 

sin olor aparente. Se emplearon otros ai calía ta les como 

hidróxido potásico e hidróxido sódico. *-'R todos loa casoar

12



5

1 7 - ^ 1 3

el gol no amargo se formó y revertió  ai liquido fluido ino­

doro cuando la  solución se vo lv ió  acida.

Los ejemplos sigaientes representan el tratamien 

to de cáscaras, bagazo y semillas estrujadas de pampelmusa 

normal con arreglo a este invento. En cada oaso el color 

cata ral de la masa estrujada as amarillo verdoso. la  ore- 

ración se rea liza  a la  temperatura ambiente; y el contenido 

de humedad es de unos 80 a 85%.

10

15
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- Ejemplo 1 -

Como un 5% de peso de hidróxido eálcioo se aña­

dió al residuo oe citrus aplastado mucilaginoso, y mientras 

se agitaba la  mezcla el color se convirtió en un pardo claro 

y aumentó la  viscosidad del l iqu ido . Sn unos 5 minutos el 

material se separó en un liquido f lu ido  amari l io  verdoso y 

una pulpa blanca. Las propiedades mncila.ginosas habían 

desaparecido, los sólidos sedimentaron firmemente y el l ic o r  

se exprimió fácilmente de la  pulpa. Los sólidos prensados 

eran esponjosos, blancos y de o lor  y sabor agradable con muy 

130 00 v e s t ig io  de amargo agradable. Al secar este material 

se obtuvo un alimento voluminoso y sabroso de gran absorven

cia.

- E j empl o 2

Como un l% de  carbonato calcico de peso se aña­

dió al. material de citrus fresco verde y se trató como en el 

ejemplo 1. En 10 - 15 minutos la  reaeoión estuve completa. 

El producto era un alimento blanco y agradable similar al tfb-

- 1 8 -



tenido en el ejemplo 1.

Ejemplo S

A una mezcla de carbonato oáloico y material de 

5 citrus verde, como se describe en el ejemplo 2, se añadió

-una pequeña cantidad de solución débil de amoniaco f ia  canti­

dad necesaria fué la  requerida para cambiar el color de loa 

líquidos a un pardo c la ro } .  Los resultados y productos ob­

tenidos fueron similares a los d^l ejemplo 2, pero el tiempo 

10 necesario para completar el procedimiento ae reduje a unos 

2 minutos.

- Ejemplo .4-

E1 material de citrus no tratado según se use 

15 en el ejemplo 1 se trató con un exceso de hidróxido oaiciae 

y toda la  mesa tomo un amarillo b r il lan te  y tenia un o lor pe 

culiar desagradable. Los sólidos se endurecieron formando 

una masa amarilla quebradiza. Los líquidos eran de gran 

viscosidad. A est*tanáa sobreneatralizada se añadió el áci- 

20 do c ít r ico  su fic iente para hacer la  solución acida, y un l i ­

quido acuoso amarillo verdoso diáfano que. se separó fácilmen­

te  por f i l t r a c ió n  se separó de la  masa. Los sólidos amari­

l lo s  se volvieran más blancos y de o lor ^gruóable, pero con­

servaron su carácter quebradizo después de secarlos y desmenu 

25 zarlos en harina.

14



E j emplo 5

^e añadió hidróxido sódico diluido al residuo 

de citrus verde hasta que el color cambió a rojo smarillea- 

to y aumentó la  viscosidad. El producto resultante no pu­

do prensarse oon buen resaltado en este estado porque los 

liqu ides eran de naturaleza siruposa. La masa se reacidu­

lo añadiendo acido c ít r ic o ,  y cambio rápidamente a un l iq u i ­

do flu ido de verde amarillento y sólidos blancos. i;l l iqu i 

do se pudo ya exprimir fácilmente. El agua de lós tanques 

le jiadores  de las instalaciones de envase, que usualmente 

contienen una débil solución alca lina de hidróxido sódico o 

potásico y aguas de lavado de las mesas d envase, que con­

tiene acido o ítr ico  en forma de zumo residuales, pueden 

usarse como el á lc a l i  y el ácido en este ejemplo*

Una débil solución de cloruro calcico añadida a 

la  anterior, antas o des?ues de la  reacidulaoión, aumenta 

las propiedades da presión, pero no es necesaria. Otras 

combinaciones de ca lc io , ta les como el fos fa to  dioalcico o 

el sulfato cálcico se hacoomprobade que reaccionan en este 

. receniciento de modo análogo si cloruro ca lc ico .

Es práctica corriente en algunas- instalaciones 

de fábr icas  de conservas el hacer masar todo el froto  por 

un tanque de remojo de agua caliente que esponja la  piel 

para poderla quitar fácilmente del fru to . 1.1 fruto pela­

do se* hace luego rasar por un tanque de. l e j í a  que quita la  

capa prcxi.t.a a las secciones. Se ha descubierto que cuan­

do el á lc a l i  preparado y la  combinación de calcio o magnesio 

se añaden al agua en el tanque de remojo la  oáscara que pro­

15
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cede del froto  después de s a l i r  del tanque .de re.no¡Jo puede 

exprimirse y deshidratarse con buen resoltado cuando se 

tra ta  con arreglo a ni invento.

Según ni procedimiento de tra tar  químicamente 

5 los subproductos verdes de fábricas de conservas, loa mate­

r ia le s  dé citrus pueden secarse en cualquier secador comer, 

c ia l ,  ya que las propiedades f ís ic a s  indeseables o poten­

cialmente indeseables de la cáscara verde, bagazo y semi - 

l ia s  se han disipado por e l procedimiento químico. Si 

10 se quiere, la  preparación da liquido y solido y ihs opera­

ciones de desecación pueden ser simultaneas, por ejemplo, 

haciendo pasar el material entre rod i l lo s  calientes.

En otra modificación de mi procedimiento, la  

cáscara y e l bagazo de fruto de citrus se someten a proce- 

16 dimiento como se dice arriba y el sólido esponjoso se some­

te  a lavados repetidos y se tr itu ra  después de seco. Es­

to da por resultado un producto alimenticio que no tiene 

sabor alguno y que ,.nede usarse como base para alimentos 

de desayuno, relleno de paste les,ja leas , mermeladas, etc.

20 Por lo .anterior se veráque por el presente in­

vento se ofrece u$ nuevo procedimiento para producir una 

cueva sustancia a limenticia, en e l  cual los materiales re­

siduales de c itrus, que usualmente comprend. la cáscara,el 

bagazo y -la semilla pueden tratarse químicamente para qui- 

25 tar les él amargor, haciendo asi el alimento agradable y

deshidratándolo fácilmente.

Aunque el invento se ha descrito en deta lle  y 

se ha dado un número de ejemplos, debe entenderse que no se

. s
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1

l im ita  a estos ejemplos particulares y que abarca todos ;¡^g 

cambios y modificaciones que entren dentro del esp iy^^  

las reivindicaciones siguientes.

Esta Solicitud es continuación en parte de mis 

anteriores so lic itudes rendientes con ésta numero 61.085 rr-e 

sentada el 2? de enero de 1936 y numero 136.016 presentada 

el 9 de abril de 1937.

Esta so lic itud  que corresponde a la  presentada 

en los Estados Unidos de América el 24 de septiembre de 1940 

bajo el numero 2.215.944, se acoge a los beneficios del ar­

t icu lo  61 del vigent e Estatuto de Propiedad Industr ia l,

15 N O T

20

26

Los puntos de invención propia y nueva que se 

presentan rara que sean objeto de esta Patente dé Invención 

en España, por VEINTE años, son los siguientes;

16.- Un procedimiento de preparar un producto 

virtualmente no amargo y comestible partiendo de material re 

sidual de citrus, que incluye las operaciones de añadir al 

material cantidades controladas de una combinación alcalina 

no tóx ica  para formar un gel t ra a ito r io ,  deshacer este gel 

en presencia de un agente ácido para formar un liquido madre 

acuoso y sólidos pulposos, y separar los solidos y el l iq u i ­

do madre.

-  17



2 9 Ha procedimiento de preparar un producto 

virtua l mente no amargo y comestible partiendo de material re ­

sidual de oitrus, que comprenda las operaciones de someter el 

material de citrua a una operación de desmenuzamiento, tratar 

lo con cantidades controladas de un material a lca lino no tóxi 

co para formar un gol tr&nSitoi&o sirupososy deshaoer esta 

gal en m-esancia de un agente ácido para formar un liquido ma 

dre acuoso y sólrdos pulposos de f á c i l  separación.

5s.- Un procedimiento de preparar un producto 

seco, virtualmente no amargo y comestible partiendo de mate - 

r ia l  residual de citrus que oomprende someter el material de 

citrua a una operación de desmenuzamiento, añadir al material 

desmenuzado e l agua su fic iente para hacer ana masa que fluye 

libremente, añadir a la  masa cantidades controladas de mate - 

r ia l  a lca lino no tóxico, formando asi un gel virtualmecte nesa 

tro , deshacer el gel en presencia de un agente acido para fo r ­

mar un liquido madre acuoso y sólidos pulposos, separar los 

sólidos del liquido madre y secar las só lidos.

4 8 En el procedimiento de preparar un produc­

to virtualmente no amargo y comestible partiendo de material 

residual da citrus, las operaciones dé someter este material 

a un desmenuzamiento, añadir agua sufiGíenteral material des­

menuzado para hacer una masa que fluya libremente, añadir a 

la  masa cantidades controladas de amoniaco y una combinación 

de metal a lca línotérreo no tóxico formando asi un ge l,  desha­

cer el gel así fo ra d o  por la  adición de un ácido débil para 

formar un liquido madre acuoso y una suspensión <3- sólidos 

culposos, y separar los sólidos pulposos, y separar los s o l i ­

dos y el liqu ido.
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5s .- Un procedimiento de preparar on pro docto 

comestible l ib re  de naringina partiendo de .material resudual 

de citrus, que incluye las operaciones de someter <=st6 mate - 

r ia l  a desmenuzamiento, añádir ai material desmenuzado agua 

su fic ien te , para hacer ana masa cae fluye libremente, formar 

un gel añadiendo a la  masa hidróxido calcico en cantidades su 

f ic ien tes  para hacerla virtualmente neutra e h id ro lizar  la  na 

ringina, deshacer el gel con ácido c ít r ic o  en cantidades sufi 

cientos para hacer la .nasa ligeramente acida, formando así un 

liquido madre acuoso y sólidos pulposos.

63.- En el procediu.iento de preparar un producto 

amargo y comestible partiendo de material re ­

sidual de citrus, las operaciones que comprenden tra tar dicho 

material con cantidades controladas de una solución acuosa de 

amoniaco, formando asi un ge l, deshaoer este gel por la  adi - 

ción de un ácido débil para formar un liquido madre acuoso y 

una suspensión de só idos pulposos, y separar dichos sólidos 

del liquido.

79.- Un procedimiento da preparar un producto 

virtualmente no amargo y comestible partiendo de material re­

sidual de citrus que inoluye las operaciones de añadir al ma­

te r ia l  cantidades controladas de una combinación alcalina no 

toxica seleccionada del grupo compuesto de combinaciones de 

metales alcalinos, combinaciones de metales al calínoterraos 

y amoniaco, pata formar un gel trans ito r io , deshacer.este gel 

en presencia de un medio ácido para formar* un liquido madre 

acuoso y sólidos pulposos, y separar los solidos y el liqu i 

do madre.

19



5

10

t

18

20

25

1  /
83.- Un procedimiento de preparar na producto 

vírtualmente no amargo y comestible de material residual d., 

pampelmusa, que incluye las operaciones de añadir a¡ material 

cantidades controladas de una combinación a lca lina no tóxica 

para formar un gal trans itor io , deshacer este gel en presencia 

de un agente ácido para formar un liquido madre acu so y s ó l i ­

dos oulrosos, y separar los sólidos y el liquido madre .

93,- Un procedimiento d preparar un producto 

virtualeg&e no amargo y comestible partiendo de material r e s i­

dual de citrus, que comprende las operaciones de añadir a este 

material cantidades controladas de una combinación de metal a l - 

oaliaotérree no tóx ico , que en presencia de agua: produce una 

solución alca lina, formar un gel trans itor io , deshacer este gel 

en presencia d un agente ácido para formar un liquido madre 

acuoso y sólidos pulposos, y separar los sólidos y el liquido 

madre.

1 0 2 ,- Un procedimiento de preparar un producto 

vírtualmente no amargo y comestibles partiendo de material re­

sidual de citrüs que incluye las operaciones de añadir al mate­

r ia l  cantidades controladas de una combinación de material alc^ 

linotérreo no tóxico del grupo compuesto por hidroxides y car­

bonato de calcio y magnesio, para formar un gel transitorio , 

deshacer este gel en presencia de un agente ácido para formar 

un liquido madre acuoso y sólidos pulposos, y separar estos , 

sólidos y el liquido madre,

1 1 8 .-  Un procedimiento de reparar un producto 

virtualmente no amargo y comestible partiendo de rnteriai* r e s i­

dual de citrus, que incluye las operaciones de añadir al mate­

20 -
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r ia l  cantidades controladas de una combinación suavemente 

a lca lina  y una combinación de metal alcalinotérreo no tó ­

xico para formar un gel trans itor io , deshacer este gel en 

presencia de un agente ácido para formar un liquido madre 

acuoso y sólidos pulposos, y separar los sólidos y el l i  - 

cuido madre.

123.- En el procedimiento de preparar un 

producto sin aaringiaa y comestible partiendo de material 

residual de citrus, las operaciones de s meter este mate­

r ia l  a un desmenuzamiento, añadir al material desmenuzado 

agua suficiente para hacer una masa que fluye libremente, 

formar un gel añadiendo a la  masa hidróxido cáloico en can 

tidades su fic ientes para hacerla virtualmente neutra e 

h id ro liza r  la  naringin-, y deshacer el gel con un agente 

ácido, formando asi un liquido madre acuoso y sólidos pul­

posos.

1S9.- Un procedimiento de preparar un pro­

ducto virtu&lmente n#óa#argo y comestible partiendo de ma­

te r ia l  .residual' de c itrus, que incluye las operaciones de 

añadir al material cantidades controladas de una combina­

ción de metal alcalino no tóxico que en presencia da agua 

produce una solución alca lina para formar un gel transito­

r io , deshacer este-gel en presencia de un agente acido pa­

ra formar un liquido madre acuoso y sólidos pulposos, y se­

parar los sólidos y el liquido madre.

149.- Un procedimiento d preparar un pro - 

dncto virtualmente no amargo y comestible partiendo de ma­

te r ia l  residual de citrus, que incluye las operaciones de

21
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^-deñir a l material omtidadns controladas de un hidró?d.do 

ds* m^tnl alca) iao no tóxico nüír- <t-n presencia ñu agua proám*- 

Oí: uno .̂ ?. u.oión alcaUna, pera formar un gol transitcrio,. 3l§p-* 

hasir este go l- ?a pr. Eaaoi?. d.ó un agenta ácido pera formar 

un liquide madre y ad idos p hiposos y reparar natos sólidos. . 

y 6=1 liquida mair#.

15S -  procodimianto de- preparar produotoa a li -

Tantloies.

Tal y come sa ha ?escrito en la  n^morie que¡ anta-- -

cada y con los finm^ que na especificado.

Esta ^rnorie consta da vaintidon hojas escritas 
s.

por una eola cara.

Madrid^
1.

Awarto o  ̂n i^wa

9  S E P .1946
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	Bibliographic data
	Description
	Claims



