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MEMORIA DESCRIPTIVA
para solicitar |
PATENTE DE IKVENCION
- .
ESPAR A
_ por VEINTE aifosm
& nombre de NORTHRRN DAIRY ENGINEERS LIMITED, mﬁ&.ﬁﬁ
briténica, esteblecida en Clough Roaf, Hull, Yorkshire,
Inglate rra, por:

"UEJORAS INTRODUCIDAS EN &L METODO DE PREPARAR LIQUIDOS
i Y/0 BEBIDAS DE FRUTOS CITRICOB",
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Este invento se refiere a la praparacifn
de lfguidos y bebidas aromatizeflos con frutos cfiricos
ex particular ds naranja»s‘.

1 mftodo mds ususl de preparar liquidos
y bebidas aromatizados con frutos cftricos consiste en
machacar el fruto pero, como la trituracidn se lleva &
cabo al aire libre, existe una péraida de la mayor par.
te e loe aceites aromdticos voldtiles gue estén conte.

nidos cerca 48 la superficie de¢ la piel del fruto y gue
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son medios aromatizentes valiosoa'.

8 sabe tembién preparar tales lfguidos y
bebidas despedasando Emto sin pslar de tal modo gue las
gléndulas de aceite y las cdlulas d¢ los frutos seem sl-
mlténeamemte cortaias de mofo que los jugos pue stos em
libertefi sbsorben glgo de taleg acei ves'. Este despedaze-
miento g8 lleva también a cabo al aire de modo que =8
pierde 48 nuevo parte del aceité.

Mends, en esgte nftodo de extraer el acei-
te y los zumos a partir de frutos cftricos, algo de los
sceites aromfticos son sbsorbidos por la sustancia alba
de la cual no pueder extrasrse luego, y que con la piel
del fruto debe retirarse amtes de gque se use o beba el
1fquido arometi zedo,

Ahora bien, €1 cbjeto 4el presenie inven-
to es 61 de mo jorar la extraceidén de los aceites aromé-
ticos y de los zumos de los frutos cftricos por un pro-
cedimiento y un aparato para llevar a cabo la extraccién
por separado de los acsltes aromdticos y de los sumos de
los frutos, 46 una vez, mientres se avita la ebsorcidn
de los aceites aromfticos voldtiles dentro de la sustaa-
cia alhé.

Para este fin, d¢ scuerdo con el presente
invento, se hacen 1{quidos aromatizados por frutos parz
bases de allmentos y bebidas extrzyendo l1os aceites sro-
méticos por gperturas 4e los sacos de aceites de la piel

de fruto ocortade, simmlténemmente con el rassado de las
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eélulas de los frutos misntras el fmito cortsdo e stéd s
mergido en lfquido tel como agua o un asfcar acuoso o
jarabe similar,

El fruto eftrico, tal como naramjas es cor-
tedo 2l menos en mitades mtes del process ds extracciim,
paro el fruto puede cortarse tembidn inicislmente em otras
porciones, tales como en cuartas partes.

Zl invento incluye también la resligacién
del proceso con el 1fquido & una temperaturs elevada del
orden e 372C hasta la temperatura en pasteurizacién y
una temperatura méxima de 769C,

Ahora bien, con sl fin d® que el invento
pueda comprenderse claramente y llevarse con facilidad a
la préctica, el método y una foma del aparato, se des-
criben con més detalle @ lo que sigue con refersacias a
los dibujos mejos, sustancialmente 4l egraméticos, em
los cuales:

La fig, 1 es un alssgdo en parte en seccifn
48l aparato mostrando los cusrpos rotastivos para extreer
gimltinea pero separaldamente el zumo y los aceites aro-
médticos de porciones de fruto cortados, tales como mita.
des de frutos;

la fig, 2 es una vista en planta miramdo
en la fig, 1;

la fig, 3 es una seccidn por la 1lfnsa
ITX-IIX && la ﬁg'. 1 mirsndo sobre los cuerpos rotati-

vos para mostrar su forma cilfmidrica @ ilustra el meca~-
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nigno de vaivén del tamiz; y

la ﬁ.g'. 4 es una vista en planta a escela
reducida mostrando oémo un cuerpo rotativo puede temer
ung siperficie convexa y el otro una superficie céncave
oorrespondientei.

Con referencias shora a dichos dibujos y
en particular a sus ﬂgs'. 1 a 3, el gparato comprends
una caja que tiens una pared 1 y una parte superior 2.
que encierra dos cuerpos de revolucién 3, &e los cua-
les el cuerpo 3 eatd formado en sz pariférie con nervios
§ que s extiendan longl tudinslmente y que lo hacen con-
tf{ana o discontfnuamente desie un extremo ai otro mien-
tras que el cuerpo 4 tiens s superficie periférica for-
mada como gran ndmere de finos di=ntes de punta aguda o
pfas 6, P1 emerpo nervado 5 estd sujeto sobre un 4rbol 7
que se extimmde a través de la pared 1 de la ceje exterior-
memte & la cual estd cmectado el 4rbol motor d2 un motor
e1detrico 8 para ser puesto en rotacidn por €1 a grem ve-
locidad convenientemente del orden de 1400 rJ.pv.m-. El cuer-
po con pies 4 estd sujeto sobre un arbol 9 gue se extien.
de andlogamente a través de la parel 1 de la cajm y para-
lelo al arbol 7V. Exteri ormente a la caja el arbol 9 lleva
una rusda dentada 10 que sengrena con una cedena 0 tren
d® ruedas 11 que reduce la velocidad o invierte la direc.
cifn, cuyo tren emgrana con uns rueda 12 £ijeda al &rbol
7 &2 modo qus el 4rbol 9 es girado a baja velocided &el
ordsn de £0-30 r..pr.m-. El espaciamiento de los érboles 7
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¥ 9 @s tal que la distancia entre las periferies ge 1og
cuerpos 3 y & equivele aproximadamente al grueso ge: lag
riel y la sustencia alba del fruto cftrico, tal como na.
renjas, mobre el que he de operar allaparato-.

Un vertedero 13 a través de la parts supe-
rior de la caja 1 condnce porciones de £rutos cortados,
teles como mitades 14, a entre los cusrpos 3 y 4 glendo
las células de zumo d® las mismas pregentades al cue rpo
nervado 3 de modo que tales celdas son rotas pare desscar
gar el gumo por la accién de rascado o escarialo del cusrpo
8 que gira rdpidsmemte, Al mismo tiempo, los dientes o
pdas del cuerpo 4 que gira lentamente alimentem la piel
del fruto a travds emtre los cuerpos 3 y 4 por penetra-
cién en 1g plel hasta una profundided de unos 0,8 a 0,4 m.
¥ plochando l10s sacos da aceite que e gtén cerca de la su-
perficie de la piel para que dicho aceite sea descargado de
l1os sacos debido a m volatilidad y a la presién a gue es
some®tide la piel al pesar entre log cuerpos 3 y 4l.

Debajo &e los cuerpos 3 y 4 hey un tamiz
o ¢olador inclinedo 18 soportado por psres de roiillos
de gufa 16, 17 y conectado por unme barra 18 & une excdm-
trica 19 de un arbol 20 soportado por ménmles &1 y que
ileva una rueda dentada 22 en torno de lm ocuel pase una
cadena sin fin 23 e tembién pama sl rededor Ge una rus-
a dentada 24 del arbol 7, La e;xcéntrica 19 estd encerra-
da& on una caja 85 y s engranaje de pccionaniento lo estd
en un carter 86-. Kste colador 15 recibe les pieles y los
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sflidos de los frutos, tales oomo pipas que pasan entre
los cuerpos 3 y 4 yAebido a =1 inclinacién y movimiento
de vaivén los descarga fuera de la cajs 1;

U condncto 27 lleva 2l 1lfguido & aromsti-
gar al interior de lg caja 1 para que fluya scobre los

cuérpos 3 y 4 d4e mofo gue se sumerjan las porciones de fruto

mientras pasan entre tsles cuerpos, Tal conducto s ex-
tienie desde une vélvula de tres posiciones 28 que tiens
un conducto 29 para llevar 1lfquido fresco, nn condueto
de descarga 30 y un comducto Z gue va & ung bomba 32
que tiene un motor de impulsién 33, a un conducto 34 gue
8¢ gbre a un recipiente colector 35 formado conveniente.
mente como parte inferior de la caja 1 para recibir el
1f qido aromatizado gue pasa por el colador 15'. Esta dis.
pomicibn es tal que en una posicifén de la vélvnla 28, la
bomba 32 retirard 1fquido 4sl recipienta 35 y lo hard
circular sl conducto 27, mientras que em otra posicidn
de la vdlvula 28, tal lfguido serd descargado por el con-
ducto 30, B la tercera posicién de la vdlvula 28, 1Y-
quido fresco procedente del conducto 29 es llevado =& la
caja 1, no fancionando en este tiempo la bomba 52;

La caja 1 @sth convenientemente previs-
ta de plecas 36, &7 que dirigen el 1lfguido hacia el cen-
tro del colagdor 16 y la caja con preferencia tiene nna
cubsta 38 ds recogide de gotas para recibir cualquier
1{quido gue gotee del colador 16 y llevarlo &l recipien-
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El 1fguido a aromatizar es egua o un ja-
rabe acuosoc de amecar, glucosa o dextrosa y tal 1fquido,
com 0o sin la adicidn de més agua o mds jarabe es pasten-
rizado, o puede effadirse 1fguido eromatizado calisnte a
una tenperatura de unos 372C a una masa de 1fguido a tem~
peratura de pestenriszacién para mezolarlo con ella, antes
de enfriemiento, deseablemente rdpido, antas del uso o
embotellado..

®n lugar de los cuerpos 3, 4 de forma ci-
1fndrica, rotativos, el cusrpo nervedo puede temer ms-
tanclielmente como ss muestira en 39 en la fig‘. 4 una super.
ficie en forma cbncavae correspondiente, como me mue stra

en 40,

- 0 - HOoOTA -0

Los puntos de invencidén propia P nueva
Que se presantan para que seen objeto de esta Patenta
de Invencién en Egpaﬁa, por VEINTZ efios, son los sl
guia‘nte‘e: '

12, - Mejoras introdncidas en el mdtodo
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de preparar lf{quidos y/o bebidas a partir de frutos cfiri-
cos, que consisten en romper las células de gumo de frutos
cortados y romper al mismo tfempo las vesfoulas de sceite
de m1 piel mientras el medio fruto estd sumergido en agua
o en 1fquido acuoso tal como azfcar 0 un jarabe amilar;

28, - ojoras gegin s reivindicen en el
panto 12, que comsisten en escariar las células 4e zamo
del fruto cortado y pinchar simulténeamemte las vesfculas
de aceita & su piel mieniras el fruto corteds estd{ mmer-
gido en una corriente del 1fquido a aromatizar, y en reii-
rar los sflidos de la piel y el fruto antes de recoger
dicho 1fguido aromatisalo,

se'. - Mejoras introducidas en el mdtodo de
preparar 1fquidos y/o babidas de frutos cftricog‘.

Tsl y como =0 ha descrito en la Memoria
que emtecede, representgdo en los dmjos que =e acompafimn
¥y con los fines gue se han especificado,

Esta Memorie consta &e ocho hojas esscritas

por uns sola carsa,

P

Madrta, 0AGD. 1958

D&/, 7 -8~
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