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nmORlA DESCRIPTIVA 

p a ra  a o l i  c i t a i

P A T E N T E  DE.' I N V E N C I O N
en

E 8 P A Íí ^  

por VEINTE a ñ o s

a  nembi# de CANTRBH % OOCHRABE CORPORATION, e n t id a d  n e i-  

te a m e ü o a n a , e s t a b le c id a  en 37o P ark  Avenne, Nueva Y ork,

N .Y ., E s ta d o s  U nidos de A m aricc:, p o i:

"UN METODO DE ENVASAR JUGOS DE FRUTAS Y SIMILARES 

EN RECIPIENTES DE DESCARGA A PRESION".
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E a ta  in v e n c ió n  se  r e f i e r e  a l e s  llam ad o s 

e n v a se s  a  p r e s ió n  en l o s  que s i  con ten id o  d e l r e c ip i e n t e ,  

gen eralm en te  un b o te  e s  e x p e lid o  p o i un f lu id o  conten ido

1



2 2 i 3 74
Por nuestra invención, loa jugos do f ic ­

ta y sim ilares que son extremadamente susceptib les a a l­
terarse en contacto del a ire  se pueden envasar con un 

S fluido expul sadcr y entregarse cuando sea necesario por 
un periodo indefinido de tiempo.

io s  jugos de fru ta , cuando se envasan y 
pesteurizan adecuadamente, conservan su aroma mientras 
están herméticamente cerrados y mantenidos a l a s  tempe­

lo  raturaa de lo s  refrigeradores de uso domestico, pero 
ouando ae exponen e l a ire  se enrancian rápidamente o 
absorben o lores de otras m ercancía, y por otras razo­
nes se haoen inadecuados para e l uso. Cuando ta le s  pro­
ductos son adecuadamente envasados según nuestra inven­

í s  oián en un recipiente dotado de un medio de expulsión, 
se puede vaciar la  cantidad deseada de líquido a traváa 
de una válvula de cierre  automático que, una vez cerrada, 
impide completamente la  entrada de a ir e  a l  receptáculo.
3& fluido de expulsión llen ará  entonces el espacio oou- 

20 pado por el líquido vaciado y en consecuencia el r e c i­
piente #n el que se vende e l producto se puede usar como 
recipiente suministrador mientras quede sin  u t i liz a r  a l­
guna porción del contenido.

Hemos descubierto que e l nitrógeno com- 
25 primido no sólo no afecta, perjudicialmente a l gusto del

jugo de fruta reclán exprimido, sino que además expulsa 
del jugo de fruta cualquier contenido de oxígeno que haya
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podido ser absorbido por el jugo de f^uta, y que otando 

aa envasan en la  fauna qua aquí se describe, le a  batea de 
jago da fruta se pueden mantener a la s  temperaturas ordi­
narias de lo s  refrigeradores de uso doméstioe durante mu­
cho tiempo sin  que se advierta ningún cambio en el aroma 
del jugo.

Al envasar el jugo de fruta es preferib le 
e s te r il iz a r  lo s  botes y lle n ar lo s  luego con el jago de 
fruta recién  exprimido y tamizado, luego se hace burbu­
jear nitrógeno gaseoso a través del contenido del bote 
durante uno o dos segundos a f in  de expulsar del jugo 
cualquier porción de oxigeno que haya sido absorbida 
durante la  operación de expresión, na burbujeo del nitró­
geno también produoe #1 efecto de dejar aobre le  super­
f ic ie  expuesta del liquido en ai bote una capa de nitró­
geno en lugar del a ire  que normalmente re llen aría  e l  es­
pacia. Después de baoer burbujear nitrógeno a través del 

contenido del bote en la  forma que queda d e sc r ita , se 
coloca el bote en un aparato de llenar a presión, tal 
como #1 aparato de Heyers, y se carga con nitrógeno a 
una presión de unas 3,5 a 5 ,2  Kgs. por centímetro cua­
drado.

Si se desea, se puede mezclar con e l ni­
trógeno una pequeña cantidad de dióxido de carbono ga­
seoso, teniendo cuidadtyáa asegurar que t a l  gas esté l i ­
bre de oxigeno. JS1 dióxido de carbono será en parte ab­
sorbido por e l liqu id o , sustituyendo a l a ir e  que es re-
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tirado por nitrógeno que a# Moa burbujear a. travóa 
dal jugo. Mediante e ste  tratamiento él jago 3a naranja 
as se puado distinguir del jugo recién exprimido.

SI jugo de naranja puede aer "aireado" tra- 
5 tándolo oon dióxido de carbono de la  miama manera que e l  

agua de ee ltz  y otraa bebidaa s in té tic a s  antes de llenar 
e l bote, cuando e s a s i  tratado no es necesario, per su­
puesto , mezclar el dióxido de carbono con él nitrógeno 
usado para "poner a presión" e l bota, cuando e l jugo con- 

10 tiene dióxido de carbono absorbido ae necesita una pre­
sión más baja para el nitrógeno a fin  de obtener la  misma 
descarga e ficaz  del contenido. Por ejemplo, s i  un bote 
usual da un l i t r o  que realmente tiene una capacidad cubi­
ca de 33 onzas 945,385 gramos de agua ae carga oon 793,86o 

15 gramos de jugo de naranja, la  presión del nitrógeno debe 
ser del orden de 5 ,8  Kg. por centímetro cuadrado a  f in  de 

asegurar una descarga sa t is fa c to r ia  del contenido to ta l 
del bote, mientras que s i  e l jugo de naranja contiene absor­
bido dióxido de carbono será su ficiente une presión más ba- 

20 ja ,  digamos, de 3,5 Kg. por centímetro cuadrado para expul­

sar adecuadamente el contenido.

Bremos encontrado que #1 jugo de naranja se 
puede a irear oon dióxido de carbono en una medida compara­
ble con la  aireación generalmente empleada para bebidas 

^  ta le s  como ooca-oola y sim ilares sin  que la  aireación  sea 
adre r tib le  por #i consumidor. j$n efecto , cuando se tra ta  
a s i  e l jugo preparado no ae puede d istin gu ir del jugo de
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naranja reci&a exprimido, mientras que cuando se expende 
ain la  adición da dióxido da carbono a l nitrógeno e a l j  u- 

ge mediante aireación previa eo, envasado, el jago puede 
tener un gueto flo jo  sim ilar a i del agua destilada en com­

paración con el agua ordinaria de g r i fe ,  debido probable­
mente a que e l  tratamiento con nitrógeno expulea manifiee- 

tamente lo s  gasea absorbidos s in  que sea absorbido en eu 
lugar.

Hemos descrito  nuestro mátodo mejorado de 
proporcionar un envase de expulsión automática aplicable 
a  loa jugos de fru tas, pero será obvio que e l mismo pro­
cedimiento se puede emplear para o tras mercancías de aná­
logas c a ra c te r ís t ic a s .

Esta so lic itu d , que corresponde a l a  pre­
sentada en lo s  Estados Unidos de Emórioa el 31 de Dioienco­
bre de 1964, bajo el-No. 479.S i9, se acoge a lo s  benefi­
cios del artícu lo  61 del vigente Estatuto sobre propiedad 
In d u stria l.

- 0 -  N O T E  - o -

20 lo a  puntos de invención propia y nueva
qae se presentan para que sean objeto de esta Patente 
de Invención en España, pox VEINTE años, son lo s  e i-
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que compx ende laa  siguientea operaciones: llenado par­
c ia l del envese con e l jugo y rellena do del sapa oto d^i 
enyese, no ocupado por el líqu id o , ocn nitrógeno & pre­
sión su fi oíante para expulsar e l contenido de líqu id o .

23. - un método, según la  reivindicación 

1 , en el que se burbujea nitrógeno a través del jugo en 
ei enyese para extraer oxigeno del jugo y del espacio 
que le recubre en el recip iente, antes de añadir e l ni­
trógeno a presión.

Se. - un método, según la  reivindicación 
1 , en el que se añade un pequeño porcentaje de dióxido 
de carbono a l nitrógeno a presión.

€3. - Un método, según la  reivindica­
ción &, en e l que se añade un pequeño percentaje de 
dióxido de carbono a l nitrógeno a presión,

53. - un método de envasar jugos de Bea­
ta s  y sim ilares $n recip ientes de descarga a presión.

Tal y como se ha descrito en la  Memoria 
que antecede y con lo s  fin es que se han especificado.

Rata Memoria consta de se is  hojas e sc r i­
ta s  por una sola oara. %3 ABR1MS

Madrid,

DO/ -  6 - fWa


	Bibliographic data
	Description
	Claims



