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INVENCION

por "PROCEDIMIENTO PAKA LA CONCENTHACION DE JUGOS PULPOSOS
DE TOMATES Y OTHAS FRUTAS O LEGUMBRESM, a favor de la razén
social frencesa DISTILLERIE COOPERATIVE VITICOLE DE TUNISIE.
Société Anonyme, domiciliada en TUNEZ, Djebel-Djelloud.
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- » . " MEMOHIA DESCRIPTIVA
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Es sdmitido gue la concentracién de Jugos de frutas o
legumbres, no puede dar buenos resultedos m&s que si se efectls
8 baja temperatura, es decir, en vacio, a fin de conservar le
frescure y el color del producto concentrado y evitarle el
Se “"sabor a cocido", .
8in embargo, el Jugo en el curso de su concentracién,
se encuentra necesariamente en contacto con las paredes del
sistema de caldeo (serpentin o red tubular)- Estas paredes,
en virttd del vapor que circuls por =u interior, son llevadas
10. a une temperstura del orden de 10s 100 & 120 grados centigra-
dos, y més; por tanto, es conveniente que el contacto entre
las paredes y el jugo a concentrar sea todo lo corto y reno-
vado posiblet de donde'resulta_la necesidad de ung remociédén
enérgica en el interior del cuerpo de caldeo en vaclo.

15. Esta remocién es tento mas dificil de realizar cuanto més
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crece la concentracifn y disminuye la fluldez, es decir, preci-
ssmente cuando el productc se vuelve mhs quebradizo. La remo-
eién por bomba, muy interesente al principio de la concentra-
cidn, se vuelve menos eficaz cuando la fluidez ha disminuidb,
por comnsecuencla del crecimiento de la concentrscidn. Le remo-

oldén mecénica por agltadores presenta serias compllcaciones de

material, provoca entrasdas de sire, etc.

Sl se trate de concentrar Jugos pulposos (tomates,.naran-
Jas, ete.) estos inconvenientes estén.gonsiderablemente agra=-
vados por'ia presencise, ademfis de la materia seca soluble y
en solucipn, de unsg cierta propé%cién de meteris seca insolu-
ble (pulpa). Sin embargo, esta materia seca insoluble no debe
ser eliminéda, porque ella asporta el producto terminedo cilertos
elementos indispensables (meterlas colorentes, viteminas, etec.).

Por lo tanto, resulta que sin lsg pulpa los Jugos conserven,
8 pessr de la concentracidn, una notable fluidez, sobre todo
cugndo son poco aszucarados, oomo el Jugo de tomate. Estos Jugos
pueden ser llevados a un 40 %, ¥y més, de materias secas,perma-
neciendo suficienteménte fluidos para ser removidos‘facil v
enérgicamente por una bomba. Asf no hay dep6sitos contra las
paredes de los tubos o serpeﬁtines. ¥y por consiguiente; no hay
gusto a cocido.

La materia colorante no es tostadas, porque siendo casi
enteramente insoluble permanece en la pulpa. |

Expuesto lo anterior, el procedimiento consiste pueé. a
partir del momento en que se estd en presencis de un Jugé pul-
posos en lo siguiente:

ln,— Separaciodn, por filtracién o centrifugacidn, de la
parte insoluble (pulpa) y de los jugos que se vuelven claros.

22.- Concentracién de los Jugos claros hasta la deseada
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densided; esta concentracién‘tiéné lugar preferentemente a bajla
temperatura, en vasclio y con una enérgica remocidn por bombs o
por agltador, Iracilitada por la persistente fluidez del jugo,
atn el fuertemente concentrado.

30,- Dosificecién de una cantidad deterﬁinada de pulpa ¥

de Jugo claro concentrado; el ajuste de la riguezs en extracto

seco es, eventualmente, el sazonsdo.

'49.- La mezcla Intime de los elementos asi reunidos (pulpa,
Jugo claro concentrado, Jugos frescos adicionsles, Sazonédo).

Los sparatos que pueden ser utilizedos para estﬁs diversas
operaciones son ya conocidos; pueden ser, pér ejeﬁplo:

1)- Para la separacién de la pulpa: filtros prensas, decan-
tadorés centrifugas, enjugadoras, sepsrasdoras centrifugas,
super-centrifugaedoras, ete.

2)- Paras la concentracidén de los jJugos clarosa: aparatos a -
cpnceﬁtrar en vacio o sin vacio, con o sin agltsdor mecénico,
bombe de circulscién, eparatos a concentrar por el frio, etc.

'3)= Para la dosificacién de los diferentes elementos: balsas
afora&oras. basculas, éutomaticas o né, etoc.

4)- Para la mezcla de los diferentes elementos: suavizado-
res, Qezcladores,;artesas de emasar, etc.

El presente invento cubre el empleo de estos asparatos,
usados por sSeparsdo o0 en combinacién. o de todos los dem&s cono-
cldos o desconocidos, siempre gue sean empleados para La con-
centrgcidén de liguidos conteniendo simul tAneamente materias
secas solubles e insclubles, y siempre que el trabajo sea con-
ducido de tal suerte que esencialmente consista:

12. En la separacidén de la materia seca insoluble.

22. En la concentracioén separada del liquido claro conte-

niendo la meateria secs soluble.,
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32.- En la dosificacién y mezcla de estos dos elemen-

tos, adiqionados ¢ né con otras substancias.

Cemo es natural, queda sobreentendido gue la proteccidén
que se recaba para la invencién, no guede limitedsa & la forms de
ejecucién‘préctica indicada en la descripcién, pues la protec-.-
eién se extiende a todes squellas formas equivalentes de eje-

cucifn basedas en la solucién lograda por. el invento.

NOTAa

Hecha la descrifcién del presente invento, se hace cons-
ter que este solicitud se acoge a los derechos de prioridad de
10. la patente N2 6227, depositede en THnez, en fechs 31 de Marzo
de 1947, y se declaran como nueves y de propie invencién las
siguientes reivindicaciones: |
1g,.- Procedimientqrpara la concentracién de jugos
pulposos de tomates y otras frutas o legumﬁres, cargcterizado
;Sf por el hecho de separar del jugo pulposo 1nicia1 lag dos
pertes integrentes, formendo al efecto un depdsito de jugos
claros, juntamente con le materia soluble, y de pulpa insolu-
ble.

_ ' 28,- Procedimiento para la concentracién de jugos

20. pulposos de tomates y otras frutes o legumbree, segfn la
reivindicecién enterior, en el que los jugos claros separados,
conteniendo la materis sece soluble, sé cogcentran a baja tem-
peratura, en vacio, y con une enérgice remocién por bomba o
agitador, hasta logrer uns densidad’convenienté.

25. - 8.~ ProcedimientO'Para la concentracién de jugos
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pulposos de tomates y otras frutds o legumbres, segﬁ# las
enteriores reivindiceciones, en el que le pulpe dosificeds ¥
el jugo claro concentrado, segun le reivindicecién 2¢&, ge
reunen de nuevo, en mezecle Intime, adicionados o né de otras
substancias epropliadaes, jugoe frescos adicionales, sazonzdos
u otros.
5.~ Procedimiento pere le concentracién de jugos
pulposos de tomates y otras frutas o legumbres.
Segin se describe ¥y Telvindica en la presente memoris
descriptiva, que consta de cinco hojas, folladas y escritas
e médquinea pof une sole cera.
Medrid, a 15 de Diciembre de 1947.
DISTILLEI@}‘E: COOPERATIVE VITICOLE DE TUNISIE, S.A.
D.&e JAIME ISERN -
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