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MEMOKEA DESCRIPTIVA 

para so lic itar

P A T E N T E  DE  I N V E N C I O N

en

E 3 P A N A 

por VEINTE aRos

a nombre de NORTHERN DAOEY ENGINESR8 LIMITED, entidad 

británica, establecida en Clongh Road, Bbll, YorScshire, 

Inglaterra, por:

"MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL METODO DE PREPARAR LIÑUDOS 

Y/O BEBIDAS DE FRUTOS CITRICOS*.

- O - O - O  -  O -  O -  O -  O - O - O - O - O - O  -  0 - 0 -

Este invento se refiere  a la  preparación 

de líquidos y bebidas aromatizados con frutos cf tríeos 

en partí calar de naranjas-

EL mátodo más asnal de preparar ifqaides 

y bebidas aromatizados con frutos cftricos consista an 

machacar el fruto pero, como la  tri tu ración se lleva a  

cabo al aire lib re , existe una párdida de la  mayor par­

te de los aceites aromatices vo lá tiles que están conte­

nidos cerca de la  superficie de la  piel, del fruto y gas
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son medios aromatizantes valiosos.

Se sabe también preparar tale s líquidos y 

bebidas despedazando ira  te sin pelar de tai modo que la s  

glándulas de aceite y la s  cálalas de los frates sean s i-  

6 maltáneamemte cortadas de modo qaa los jagos puestos en 

libertad absorben algo de tales aceites. Este despedaza­

miento se lleva tambián a cabo al aire de modo que se 

pierde de nuevo parte del aceite.

Además, en este mátodo de extraer e l acei- 

10 te y los  zumos a partir de ira tos c ítricos, algo de lo s  

aceites aromáticos son absorbidos por la  sustancia alba 

de la caal no puedan extraerse luego, y que con la  piel 

del fruto debe retirarse antes de que se ase o beba e l 

líquido aromatizado.

18 Abora bien, el objeto del presente inven­

to es e l de isajorar la  extracción de los aceites aromá­

ticos y de lo s  zumos de los frutos c ítricos por un pro­

cedimiento y un aparato para llevar a cabo la  extracción 

por separado de los aceites aromáticos y de los  zumos de 

80 los frutos, de una vez, mientras se avita la  absorción 

de los aceites aromáticos volátiles dentro de la  sustan­

cia alba.

Para este f in , de acuerdo con e l presente 

invento, se hacen líquidos aromatizados por frutos para 

28 bases de alimentos y bebidas extrayendo lo s  aceites aro­

máticos por apertura de los sacos de aceites de la  piel 

de fruto cortado, simultáneamente con el rascado de las
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cálalas de loa fratos mientras el fruto cortado está su­

mergido en liquide tai como agua o un azácar acuoso o 

jarabe similar*

KL fruto cítrico , tal como naranjas es cor- 

tado al menos en mitades antea del proceso de extracción, 

pero el fruto puede cortarse también inicialmemte em otras 

porciones, tales como en cuartas partes*

B1 invento incluye tambián la  realización 

del proceso con e l  líquido a una temperatura elevada del 

orden de 573C hasta la  temperatura en pasteurización y 

una temperatura máxima de 76^0.

Ahora bien, can e l fin  de que e l invento 

puede comprenderse claramente y llevarse con facilidad a 

l a  práctica, e l mátodo y una f  orma del aparato, se des­

criben con más detalle en lo que sigue con referencia a 

los dibujos ene jos, sustaacíalmente diagramáticos, en 

los cuales;

La f ig . 1 es un alzado en parte en sección 

del aparato mostrando lo s  cuerpos rotativos para extraer 

simultánea pero separadamente e l zumo y los aceites aro­

máticos de porciones de fruto cortados, taLes como mita­

des de frutos;

la  fig . 2 es una vista en planta mirsndo

en la  fig * 1;
la  fig* 3 es una sección por la  línea  

111-111 de la  f ig . 1 mirando sobra los  cuerpos rotati­

vos para mostrar su forma cilindrica e ilu stra  el meca-



misino de vaivén del tamiz; y

la  ü g .  4 es ana vista en planta a escala 

reducida mostramio oómo un cuerpo rotativo puede tmoer 

ana ai porfíele convexa y e l otro ana superficie cóncava 

6 correspondiente.

Con referencia ahora a dichos alba jos y 

en particular a su.s íig s . 1 a 3, e l  aparato comprende 

ana caja que tiene una pared 1 y una parte superior 2 

que encierra dos cuerpos de revolución 3 , de los cua- 

10 le s  el cuerpo 3 está formado en su periferia  con nervios 

5 que se extienden longi tmdimalmente y que lo  hacen con­

tinua o discontinuamente desde un extremo al otro mien­

tras que e l  cuerpo 4 tiene su superficie periférica for­

mada como gran mimare de finos dientes de punta aguda o 

15 púas 6. 31 cuerpo nervado 8 está sujeto sobre un árbol 7

que se extiende a través de la  pared 1 de la caja exterior- 

mente a la cual está conectado e l árbol motor de un motor 

eléctrico 6 para ser puesto en rotación por á l a gran ve­

locidad convenientemente del orden de 1400 r.p.m. El cuer- 

20 po con púas 4 está sujeto sobre un árbol 9 que se extien­

de análogamente a través de la pared 1 de la ca ja  y para- 

le lo  a l árbol 7. Extari órnente a la  caja el árbol 9 lleva  

una rueda dentada 10 que engrana con una cadena o tren 

de ruedas 11 que reduce la  velocidad o invierte la  direc- 

25 cián, cuyo tren engrana con una rueda 12 fijada  al árbol 

7 de modo que el árbol 9 es girado a baja velocidad del 

orden de 20-30 r.p.m. El espaciamiento de los árboles 7
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y 9 es ta l que la distancia entre las periferias de log  

cuerpos 3 y 4 equivale aproximadamente; al grueso deííla 

piel y la  sust ancla alba A el im to cftrico , tai como na­

ranjas, sobre e l ^.e ha de operar e l aparato,

un vertedero 13 a travos de la  parta cape-, 

rior de la  caja 1 conduce porciones de frutos cortados, 

tales como mitades 14, a entre lo s  cuerpos 3 y 4 siendo 

la s  cálalas de samo de las mismas presentadas al caerpo 

nervado 3 de modo que teles celdas son rotas para descar­

gar e l sumo por la  accián de rascado o escariado dei caerpo 

3 qae g ira  rápidamente, di mismo tiempo, lo s  dientes o 

páas del caerpo 4 qae g ira  lentamente alimentan la  piel 

del frato a través entre los  caerpos 3 y 4 por penetra- 

cián en la p ie l hasta ana profundidad de anos 0,6 a 0,4 mm. 

y pinchando lo s  sacos de aceite qae están cerca de la  su­

perficie de la  p ie l para que dicho aceite sea descargado de 

los sacos debido a sa volatilidad y a la  presián a qae es 

sometida la piel al pasar entre los caerpos 3 y 4,

Debajo de los caerpos 3 y 4 hay ntn tamiz, 

o colador inclinado IB soportado por pares de rodillos  

de gajfa 16, 17 y conectado por ama barra 18 a ana excén­

trica 19 de un árbol 20 soportado por mángalas Si y qae 

lleva  ana rueda dentada 22 en tomo de la  cual pasa una 

cadena sin fin  23 qae también paca el rededor de ana rua­

da dentada 24 del árbol 7, La excéntrica 19 está encerra­

da en ana caja 25 y sa engranaje de accionamiento lo  está 

en un cárter 26, ERte colador 15 recibe la s  piele s y lo s
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sólidos de los frutos, tales como pipas que pasan entre 

lo s  cuerpos 3 y 4 g&ebido a su inclinación y movimiento 

&e vaivén lo s  descarga fuera de la  asga 1.

Oh conducto a? lleva  e l liquido a aroma t i-  

5 zar al interior de la  caja 1 para que f lu y a  sobre lo s

cuerpos 3 y 4 de modo que se sumerjan la s  porciones de fruto 

mientras pasan entra tales cuerpos. Tal conducto se en­

tiende desde una válvula de tres posiciones 28 que tiene 

un conducto 29 para llevar liquido fresco, un conducto 

10 descarga 30 y un conducto 31 que va a n"a bomba 52

que tiene un motor de impulsión 33, a un conducto 34 que 

se abre a un recipiente colector 35 formado conveniente­

mente como parte in ferio r de la  caja 1 para recibir e l 

liquido aromatizado que pasa por e l colador 15. Esta dis- 

15 posición es tal que en una posición de la  válvula 28, la  

bomba 32 retirará liquido deL recipiente 35 y lo  hará 

circular al conducto 27, mientras que en otra posición 

de la  válvula 26, tal liquido aera descargado por al con­

ducto 30. En l a  tercera posición de la  válvula 28, l i -  

20 quido fresco procedente del conducto 29 as llevado a la  

caja 1, no Sancionando en este tiempo la  bomba 32+

La caja 1 está convenientemente previs­

ta de placas 36, 37 que dirigen e l liquido hacia e l cen­

tro del colador 15 y la  caja con preferencia tiene "*r*

25 cubeta 38 de recogida de gotas para recibir cu siquier

liquido que gotee del colador 15 y llevarlo  áL recipien­

te colector.
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El liquido a aromatizar es agua o un ja ­

rabe acuoso de cancar, glucosa o dextrosa y tal liquido, 

con o sin la  adición de más agua o más jarabe as p as tea- 

rizad o, o pueda añadirse liquido aromatizado caliente a 

ana temperatura de unos 37RC & una masa de líquido a tem­

peratura de pasteurización para mezclarlo con e lla ,  antes 

da enfriamiento, deseablemente rápido, antes del une o 

embotellado,

En lugar da los cuerpos 3, 4 de forma ci­

lindrica, rotativos, e l cuerpo nervado puede tener saa- 

tancialmente como se muestra en 39 en la  i ig .  4 una super­

ficie en forma cóncava correspondiente, como se maestra 

en 40,

- O -  N O T A  -  O -

Los puntos de invención propia # nueva 

que se presentan para que seem objeto de esta Patente 

de Invencián en España, por VEINTE años, son los si­

guiente s:

l s ,  -  Mejoras introducidas en e l mátodo



m

224746

10

de preparar líquidos y/o habidas a partir de frutos c ítr i­

cos, que con si sten en romper las células de sumo de frutos 

cortados y romper al mismo tiempo la s  vesículas de aceite 

de su piel mi eoa tras el medio fruto está sumergido en agua 

o em líquido acuoso tai como azucar o un jarabe similar*

punto 13, que consisten en escariar la s  cálalas de zumo 

del fruto cortado y pinchar simultáneamente las vesículas 

de aceite de su piel mientras él fruto cortado está sumer­

gido en ana corriente del líquido a aromatizar, y en re ti­

rar los sálidos de la  piel y del fruto antes de recoger 

dicho líquido aromatizado.

3R. -  Mejoras introducidas en e l mátodo de 

preparar líquidos y/o bebidas de frutos c ítricos.

Tal y como se ha descrito en la  Memoria 

que antecede, representado en los dibujos que se acompasan 

y con los linas que se han especificado.

Esta Memoria consta de ocho hojas escritas  

por una sola cara.

2s. -  Mejoras según se reivindican en el

Madrid, -1 0  AGO. 1956
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