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MEMORIA DESCRIPTIVA
DE 1A
PATENTE DE INVENCION

que por veinte afios, para Espafia y sus Posesiones, sge solicita

a favor de DON JOSE DIAZ NUNEL, de naclonslidad espafola, resi-

dente en DOS HERMANAS (SEVILLA~ESPANA), calle gastelar, o, pors

"UN _PROCEDIMIENIO PARA LA OBTENCION DE CITRATO DE CAL A PARTIR
DE FRUT0S CITRICOSY =

e =} wD e ) e

El proceso corrientemente utilizado pares la obtencidn
del £cido cftrico a partir de los zumos de los agrlos, consglste
en el estrujade de la fruta entera o de su pulpa en una prenasa
adecuada, rocoglendo el jugo en un deplsito. Los restos sélidos
constituyen una maga de aspecto musilaginoso que embebs una parte
del jugo se wuelve a prensar, meiclando el jugo obtenido en este
segundo prensado con el obtenldo en el primero. Tambien.ae reali-
%a la extraocifn de jugos triturando y prensando la fruta en la
misma m’aquina por medio de una prensa continua.

Leos residuos del prensado se encuentran saturados del
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Jugo £cido en cantidades bastantes apreclables y que no es posible
extraer por medlo de presién, debido a la naturaleza del producto

que enclerra una cantidad de pectinas bastante grande que le df el

aspecto musilaginoso; dnicamente realizando lavados con grandes can~ -

- tidades de ague y prensados se consigue agotar el jugo presente,

pero al diluir mucho el jugo presente los 1fquidos resulbtantes no
son adecuados para la precipitacidn del citrato de cal.

El jugo resultante en el proceso anterior, se encﬁentra
impurificado grandemente con musf{lagos de caracter pécticos en sus-
pensifn, gque hacen que el Jugo obtenido directamente no sirva para
la precipitacién del citrato de cal debido al gran nimero de 1mpu~.
rezas que lleva, dando en la precipitacidn un nitrato de cel ds un
gredo muy bajo. Bstas lmpurezas del jugo debido a su caracteigco-
loldal hacen muy dificil su filtracidn, realizandose esta de une
manera muy lenta que hace imposible su dessrrollo industrial. Por
ello la necesidad de un método que reslizdse la purificacidn del
Jugo de una menera répldas y barata, sin tener que realizar uns fer-
mentacién lenta y un filtraje dificultodo pars obtener un 1fquido
adecuado en el que se precipite un cltrato de alto grado.

El proceso que se expone en la presente patente, huce
posible el extraer de una forma completa el jugo del residuo de
la prensa y al mlsmo tiempo el obtener un jugo claro adecuado pa-
ra precipitar un citrato de cal de gran rigueza en £cido éitfico.

El proceso se realiza de la siguiente formas

La fruta entera procedente de las mAquinas que le hallan
extraldo la esencla o bien la fruta pelada si es que se aprovecha
la corteza, se tritura en una miquina plcadora o en un molino ade-
cuado. La pulpa resultante se trate con cal suficiente para neutra-
lizar de la cuarta parte a la mitad del £cildo presente. La cantidad
de cal variard dentro de clertos 1{mites, dependiendo de la madurez
de la fruta, perc siempre mantenlendola por bajo de la que cauce la

precipitacidn del citrato de cal. Se deja reposar un clerto tiempo
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que varla gegln el estadp delmadurez de la fruta, c;mbiando de
propledades la masa y de la forma pegajoss que tenla a causa de
los musflagos pboticos, se vuelve esponjosa, debido a la preci-
pitacién de las pectinas a causa de las enzimes prescnte en la
fruta cuando se varfa el pH del;medio sumentdndolo. En la masa
esponjosa se verifica esponténeamente un fenémeno por el que em-
pleZza a separarse parte del jugo que embebe, en forms de un 1f-
quido claro. Esta masa puede prensarse flcilmente hagt a dejarla
apurada de jugo y después lavando adecuadamente el sélido.prensé—
do dejarla desprovista de £cido. La masa esponjosa prenss més
facllmente que el prensado realizado por el antiguo procedimien-
to, siendo asf mismo su lavado més £ acll y completo.

Al 1fquido-clarificado procedente del primer prensado
se le unen los 1lfquidos de lavados, siendc estos adecuados dege
puds de un corto tiempo de reposo, para precipitar el citrato de
cal, afladlendole la cal necesaria pars la precipitacién completa
sighiendo les mismas precauclones necesarias que por el método co-
rriente para obtener un citrato de cal de gran calidad.

En el caso en que se separe el jugo de le pulpa de la
fruta por medio de un prensado, esta pulpa prensada se tritura’
adccuadamente y se trata con cal hagta neutralizar.de la ocuarta
parte & la mitad del Acido presente. La masa se deja reposar has-

ta que espontaneamente deje en libertad un 1lfquido claro; despu’es

- 88 prensa hasta agotar el lfquido que, embebe. Este 1fquido despuds

se filtra y en el se realiza la precilpitacién del cltrato de cal.

En el caso en que se quiera clarificar el jugo separado
de la pulpa de la fruta, como se indica anteriormente, dicho Jugo
86 agrega a la masa esponjosa despuds de haberle agotado en jugo,
nuevamente se le agrega cal pars neutrdalfizar de la cuarta parte a
la mitad del 4cido presente en el jugo, se deja reposar hasta que

aparezca esponbtaneamente un liquido claro, prendose a continuacidén
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vy lavando con agua la masa prensada, para apurarle el 4cide que
75 pudiese llevar; se prensa nuevamente v los lfquidos del prensae
do se unen y se filtran, reallzandose en ellos la precipitacién.
De ﬁodo lo anteriormente expuesto, este proceso se pue-
de aplicur a lasg dilstintas formas de industrializacién de los
agrios:
80 1) En el caso en que se sspare la corteza pera la egene
cla o para otros usos y la pulpa para extraerle su jugo.
2) En el caso en que la fruta se raspe en una miguina
adecuada para aprovechar la esencia y después se estruje para sepa- .
rar el jugo. &
85 3) Bn el caso en que la fruta éa estruje sin separar la
egencla y despubs separar bsta en el jugo por centrifugacidn.
4) En los residuos en que se ha separadp el jug&ipara
usos couwmestibles.
" La adicifn de cal se realizard siempre en el producto
¢ o) fresco plcado, culdando que no ocurra fermentacidn, que es per-
Judicial para la buena marcha del proceso, siendo recomendado el
usp de antifermantos.
La cal se agregard blen en forma de hidroxido o blen
en forma de fxldo en polve, pudiendose agregar tambien otras sa-
95 » les cllcicas que en reaccidn con el 4cildo cftrico aumenten el H
del medio.
| ~REI VIND ICACIONES -

Se relvindica como de la propila y nueva invencién la propledad y
axplptaci6n exclusivas dei _

100 1) Un procedimiento pars la obtencidn de‘citrato de csl a partlr
de frutos cftricos, caracterizado porque los frutos cftricos a
tratar son empleados con btodes sus iIntegrantes o bien desprovis=-
tos de parte de sus jugos, de la céscara o raspado del fruto y se

someten a su plcado o trituracidn, afiadiendose a la masa asf ob~
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tenida una cantidad de oxl suficliente para neutralizar de la cuar-
te parte a la mitad del &cido presente y a continuacldn se deja
reposar la masa hasta que expontaneamente se separe de la misma
un iiquido cléro, prensandose a continuacidn la masa residuosa

que es sometida a un lavado y a un nuevo prensado.

2) Un procedimiento para la obtencidn de citrato de cal a partir
de frutos cftricos, segn 1% reivindicacidn, caracterizado porque
el jugo obtenldo en las dos prensadas anteriores y una véz que han
efectuado su decantacidn son filtrados convenientemente, precipi-
tandose a continuaciédn el citrato de cal agregandole la cantidad
de cal necesaria para la neutralizacién completa del 4cido de acuer-
do con el procedimiento corriente, |

3) Un procedimiento para la obtencién de citrato de cal a partir
de frutos cftricos, segin 1% a 22 reivindicacién, caracterizado
porque en el caso de que al fruto se le hubless extraldo parte dsl
Jugo antes de someterle al tratamiento, se puede agregar diche Jju-
g0 a la masa después del primer prensado y someterls a continua-
cién al tratumiento mediant e la adicién de 1la cal en la proporcién
de la cuarta parte a la mited neceseria para neutralizar el £cido
presente y continuando el procedimiento dssorito.

4) “UN PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENGION DE CITRATO DE CAL A PARTIR

DE FRUTQOS CITHICOS" o=

Consta la presente memorla descriptiva ae cinco hojas

numeradas y mecanografiadas en unsa. sola cara,
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