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Procedimiento e instalacidn para obtener
un concentrado de un liquido bebestible,

que contengs ésteres productores de sabor.

INSTITUTUM DIVI THOMAE FOUNDATION, entidad norteamericang
domiciliada en 1842 Mgdison Road, Cincinnati, OHIQ,
EE. UU. de AMERICA.

Este invento se refiere a le fabricacidén de
jugos concentrados que pueden almacenarsge y conservear-
se en condiciones epropladas, enviarse al sitio de
congsumo y reconstitulrse en él por la adicidn de agua
parg proporcionar un producto destinado a la bebida,
de concentracidén normal y perfecto sabor. El método
v los aparatos en ests llemoris descritos pueden usaré
se' para la produccidn de jugos concentrados de frutos
cltricos tales como naranja, limén, pomelo, lima y

andlogos, jugos diferentes de frutos que comprenden,
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¥ similares y otras bebidas lfquidas tales como leche,

café, etc, Egte invento se describird en este caso en
relacidn con la fabricacidn de un concentrado de Jjugo
de naranja de 42¢ Brix, aproximadamente, que para la re-
constitucidn precisa la adicién de tres volimenes de agua
deblendo entenderse que ésto es parvia de ejemplo solemen-
te del invento y dentro de los limites de las ensefianzas
del mismo. Otros concentrados de otros valores Brix ¥ que
requieren cantidades distintes de agua para le reconsti -
tucidn, pueden obtenerse de jugo de naranja natural u
otros materiales para tal bebida, como antes se indicéd.

Desde ya tiempo se ha intentado producir concen-
trados de jugo de naranja evaporando el agua del jugo na-
tural de esta fruta. Egto se realiza corrientemente en
vacio, y puede llevarse a cabo e distintas tempersturas.
En un procedimiento, la evaporacidn se realizs en vaciov
elevado, con la temperatura jamds superior e 26,72C, Este
procedimiento llamado de cargs o mass fria, produce un
material que se caracteriza por la relativa carencis de
mal sabor, mientras que un procedimiento de carga o masa
caeliente en el que la ‘temperaturs se permite que ascienda
a un grado més elevado, tiende a producir mal sabor. Cusl-
quier tipo de procedimiento, sin embargo, da por resultas -
do un producto en el que, aunque los azdcares Yy dcidos
de la frute contenidos por el jugo primitivo se congervean,
se detruyen virtualmente o desaparecen las carscteristicas
esenclales de sebor o ésteres del jugo natural.

En la patente Bgtado-Unidense n® 2.588.337 fechada

el 11 de marzo de 1952, se describe un procedimiento para
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concentrar jugos, en el que el jugo se somete prTicre-
mente a la congelacién, con objeto de formar en él cris-
taeles de hielo, y el 1liguido no congelado se separsa &
continuacidn como concentrado de los cristales de Rielo,
con preferencia por centrifugado. El concentrado asi se-
parado, contiene no solamente una parte apreciable de
los sdlidos del jugo congelado, sino también préctica~
mente todos sus componentes voldtiles productores de
buen sabor. E1l hielo residual puede deshelarse s conti-
nuacidn y concentrarse por evaporacidn, con objeto de
recuperar los azicares y otros componentes, y formar un
secundo concentrado. Bgte concentrado puede afiadirse al
primero para former un producto final.

En une solicitud presenteds a la vez que ésta
con el titulo de procedimiente y aparato para la fabri-
cacidén de concentrados, nf de serie se des -
ceribe un procedimliento esencialmente cqntinuo ¥y apara -
tos para la obtencidn de concentrados tipo Sperti. Lé
congelacidn iniciel se caracteriza por la continua re-
circulacidn que controls el crecimiento y desarrollo de
los cristales, para proporclionar un mgterial semi-conge-
lado, adecuvado para la centrifugacidén continuaj pero el
procedimiento implica todavia la fusién del hielo y la
formacidn, por evaporacidn, de un segundo concentrado
partiendo de aquel, que se mezcls con el concentrado
primeramente obtenido.

Constituye un objeto de este invento proporcio-
nar un procedimiento perfeccionado, simplificado y me -
nos costoso pare la formacidn de concentrados de Brix

relgtivamente elevado.



oy

1o

15

20

25

30

-94E8Y0

Bs también un objeto de este invento el facilitar
un método y medios para preparar un concentrado por el tipo‘
de procedimiento en el que el jugo se congele y del que
se separe el hielo; el concentrado contiene practicamen -
te todos los sdlidos del jugo, pero sin implkear la fu -
gidén del hielo, y la recuperacidn de lo interesante del
mismo, por un proceso de evaporacidn.

Es ﬁn objeto de- este invento proporcionar un me -
dio y un método por los cuales un concentrado gue conten-
ga précticamente todos los sdlidos interesantes, puede
separarse de un residuo de hielo que no tiene précticemen—
te grado Brix slguno.

Un objeto de este invento es proporciongr un me -
dio y un método para preparar un concentrado, método en
el que el hielo residuvual se utiliza para enfriesr el jugo
bruto, con preferencis como parte de la pasteurizacidn
del mismo, desechéndose el agua resultante.

Otros objetos de este invento se relacionan con
le provisidn de un procedimiento y aparatos perfecciona-
dog, tal como sntes se ha indicado.

Estos y otros objetos de este invento, que mas
adelante se describirdn o resultardn evidentes,de la lec-
tura de esta Memoria pars los peritos en le materia, se
consigue por este procedimiento y el empleo del aparato
cuyo tipo descriptivo se describird s continuacidn deta-
lledamente. Tode la Memoria siguiente, constituye un ejem-
plo del empleo de este invento, en la mejor forma conoci-
da. En ella se hace referencie gl dibujo adjunto que pre-~
senta esquemdticamente un ejemplo de aparato en el que

puede aplicarse a la practica el procedimiento a que el
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Si se desea un elevado valor Brix, la repeticidn

invento ge refiere.

o continuacidn del procedimiento de concentracidn, puede
aplicarse; pero es mas sencillo y menos costoso mezclar
el primer concentrado con un jugo concentrado bilen de
"carga o masa caliente" o de "carga o masa fria" obtenido
por evaporacidn. |

Pars aclaracidn, supdéngase que se desea un concen-
trado de 422 Brix. Cuando en la técnica anterlor se han
utilizado concentrados evaporativos, ha constituido précti-
ca corriente prepararlos para un elevado valor Brix, por
ejemplo 58 ¢ y luego diluirlos hasta los 422 Brix, con ju -
go de naranja corriente y sin tratar, pare restablecer al -
go del sabor. Un producto de 429 Brix, se conseguiria por
la adicidn de unos 8o galones de jugo de naranja natural
g unos 3oo galones de concentrado evaporativo; pero ésto
proporcionarie un producto reconstituido que solo congen -
dria alrededor del 12 % del sabor del jugo de neranja na -
tural.

En el procedimiento a que este invento se refiere,
es facilmente posible preparar continua y econdmiceamente
un concentrado de por‘ejemplo 262 Brix en el que se con -
serven todas las caracteristicas de sabor. Egte concentre~
do, volumen por volumen, contiene alrededor de 2,29 veces
el sabor del jugo de naranje natural. Al preparar un con -
centrado de 422 Brix mezclando el concentrado de 2692 Brix
de sabor elevado, y concentrado evaporativo de 582, las
proporciones son mitad y mitad. Este concentrado de 429Brix
se reconstitulrd normalmente sobre una base de 1:4, o sea

por la adicidén de 3 volumenes de agua. Pero de estas cifras
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bor del jugo de naranja naéural, volumen por volumen.
Se ha comprobado que la cantidad de esteres de sabor
del jugo de naranje natural, es muy superior al nivel

que puede aprecigrse por las "papilas" gustativas. Si

un producto reconstituido, voiumen por volumen, contie-
ne el 30 % de 1la proporcién de esteres de un jugo de ng-
ranja natural tipo medio, es aceptable como de sabor com-
pleto. Dado que el contenido de esteres aumenta, Unica -
menté los catadores mas gvezados pueden descubrir alguns
diferentia entre el 30 % y el 45 %, mientras que por en-
cime del 45 % no puede descubrirse diferencia alguna por
el sentido del gusto. Los productos reconstitufdos de es-
te invento no se digtinguen corrientemente del Jjugo de
naranja frescea, netural,. ‘

Con referencia al dibujo adjunte, el jugo de na-
renje aplestada o comprimida, penetra em el sistema por
un conducto 1 y se lleva selectivamente & dos o mas depd—
sitos de jugo fresco, 2 y 3. Se comprenderd que las na -
ranjas después de lavarse, pasan a miquinas automatices
de extraccidn del jugo donde éste se retira de aquellas
Junto con una parte apreciable de la pulpa. La mayor
parte de ésta se separa luego por un eliminador de pul-
pe normel; los dispositivos de obtencidn de jugo y de se-
peracién de la pulpa no se representan en el dibujo. El
jugo que penetrs por el conducto 1 se comprenders que con-
tiene unicamente lg cantldad de pulpe fina que se deses
en el concentrgdo finsal.

Una bomba 4 provista de uniones de vélvula con
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los dos depdsitos 2 y 3, manda el jugo fresc'por @
ducto 5, a un pasteurizador 6. En la primera parte de
este pasteurizador, indicada como estabilizador, el jugo
de naranja se calienta rdpidamente a una temperatura de
76,72C. o algo superior, y luego se enfria con la misma
rapidez en la otre parte del pasteurizador, o "accidn
de refrigeracidén" poniéndose en relacidn de cembiode ca-
lor con egue fria de un origen a continuacién explicado.
Degde el pasteurizador al jugo,'a une tempereatura de unos
1,12C., se dirige por un conducto 7 & un depdsito de su -
ministro 8, para el sistema de costalizacidn que luego
ge describe, |

Al iniciarse el proceso, 8e ha comprobado la con-
veniencia de ajustar el Brix del jugo entrante, después
de ls pasteurizacidén. Como es bien sabido, el Vvelor Brix
del jugo de naranja natural es variable y estda comprendi-
do aproximadamente entre 1o2 y 132, E1 jugo se congelars
en cembiadores de calor de superficie barrida. Si el va -
lor Brix del jugo es demasiado bajo, el jugo se hiela mas
pronto ¥y el proceso del hielo es més critico. for el con-
trario si el valor del Brix es demasiado elevado, los cris-
tales son demasiado finos en el proceso y su centrifugado
results dificil. Es necesario que el jugo congeleado se
presente en forme de una pasta o lechads susceptible de
bombeo, y por tento, los cristales han de ser lo suficien-
temente finos para permitir esta operacién. Cuento mes
bastos sean los cristaeles tanto menos sdélidos se errastra-
rén u ocluirdn en sus superficies después del centrifuga -
do. E1 tamafio de los cristales, en todo caso, es bastante

pequefio siendo inferior a 0,8 mm. en su dimensidn mayor.
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El jugo de naranja congelado tiene la consistencia pare-
cide a la de los sorbetes y un operador préctico puede
juzgar el temafio de los cristales por el modo en que el
material tiende & amontonarse en losg depdsitos para cris-
tales a continuacidn descritos, y puede llevar a cabo los
ajustes adecuados. Ha de haber algun amontonamiento,mien-
tras el materigl permanece susceptible de bombeo. Como

se indica, el valor Brix es importante en la cuestidn

de temafio de los cristeles. En la prdctica de este inven-
to, el jugo entrante ha de ajustarse pars un valor Brix
de 1292 a 152 gproximadamente. E1 valor Brix éjustado es),
con preferencia de 149 gproximadamente.

El valor Brix del jugo bruto; se ajusta corrien -
temente por la adicidén de alguna parte del primer concen-
trado de 269 Brix, obtenido en el invento; y el dibujo
muestra un conducto 9 por medio del cual algo de este
concentrado puede introducirse en el depésito de suminis-
tro 8, Desemboca también en el depdsito de suministro,
un conducto 1o que puede usarse para introduclr elgo del
producto final de 422 Brix, si asi se desea. Un conducto
11 puede también suministrar "gegundo concentrado", como
luego se describe, al depdsito de suministro 8., Una co -
nexidén de un conducto secundario 12 puede suministrar
algo de concentrado evaporativo de 588 Brix, si asi se

desesg.

El ajuste del Jjugo, puede realizarse de acuerdo
con ensayos del valor Brix, que pueden llevarse g cabo
en equipo normel. Sin embargo, se prepararin tablas de -
pendientes del material usade para el ajuste., Si el con-

centrado final de 422 Brix es el que se utilizs para el
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ajuste, la tabla puede ser la siguiente:

10,02 Brix + 50,00 gal 422 Brix = 400,00 gal 142 "Brix
1o0,5¢ " " 43,75 " " " " 393,75 " " "
11,02 " " 37,50 " u " " 387,50 " " "
11,52 " " 31,20 " " " ®* 381,2¢ " " "
12,02 " " 25,00 " " " " 375,00 " " "
12,5¢ " 18,70 " " " " 368,70 " " "
13,02 " " 12,5 " " " " 362,50 " " "
13,52 " mog,25 " " " " 356,25 " " "
14,0 " " 0,0 " " " " 350,00 " " "

Como suplemento, o en luger de, el ajuste del
valor Brix por la adicidn de jugos o concentrados o de
embos, como antes se indica, no constituye una separa -
cidn de este invento para ajustar el valor Brix en to -
do o en parte por la adicidén de sucrosa, Jarabe de mais
u otros materiales que contengan azicares, o0 mexclas de
log mismos,

El depdsito de suministro 8, tiene una envoltu -
ra refrigerade y en é1 la masa del jugo ajustado tiene
su temperatura reducide hasts alrededor de -1, 12C. Esta
preparado por la agitacidn. |

Una bomba 13 envia el jugo pasteurizado y ajus -
tado, desde el depdsito de suministro 8, a través de un
conductor 14 de salides miltiples, provistos de vélvulas,
a cualquiera de una serie de depdsitoa de cfistal 15, 16
vy 17, con revestimiento de refrigeracidén. Cada uno de es-
tos depdsitos estd en relacidn de circulto cerrado con
un cambiador de calor o supercongelador 18, 19 o 20, de
superficie barrida. Los super-congelsdores pueden presen-

tar distintas formas, pero es satisfactorio un tipo de
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agparato conocido en la técnica anterior comu S aaabre
de "Votator". En la aplicacidn de este invento & la
practica, se han empleado/congeladores de tres tine -
les o pasos, que se indican esqueméticamente en el di-
bujo. BEn estos super-congeladores, ls temperaturs del
jugo ajustado, se reduce entre -65,1 & -3,99C. Se com -
prendera que el material en esta ZOna de remperaturss
existe en la forma de una pasta o lechada de cristales
de hielo en un liquido. Mientras se conserve la aplica-
cidén adewuads, el material permanecera susceptible de
bombeo. Lia coalescencia de los cristales de hielo es
una masa sélida, no se presenta hasta una temperatura
de -7,82C. o inferior. Las Vélvulas del tubo 23 de sa-
lidas multiples, estén cargadas con muelles. Consiguien
temente, las bombas pueden mantener la pasta sometida
a presidn en los super-congeladores. Esto ayuda & con-
servar la movilidad en la pasta, a pesar de la répida
refrigeracidn.

Los depdsitos de cristal 15, 16 y 1;, tienen
revestimiento frigorifico, ¥y los revestimientosde es -
tos depdsitas, los de otros depdsitos del sistema, ta-
les como el depdsito de suministro o alimentacidn an -
tes descrito, el depdsito paras alimentar las centrifu-
gas y el depdésito o depdsitos de mezcla final, y las
envolturas de los Votatores o supercongelsdores, se re-—
frigeran por un sistems convencional de enfriamiento
(no representado), con preferencia en el que se emplee
salmuera como medio de circulacidn.

La pasta o jugo parclalmente congelado se re -

tira del depdsito 15 y, por medio de una bomba 21 se
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manda, por el tubo 22, al cambiador de calor
el tubo 23 pasa al depdsito 15 o a otro depdsito de cris-
tal del sistema. Andlogemente, existe un circuito cerra -
do de re-circulacidén para el depdsito de cristal 16 y el
supercongelador 13 que comprende la bomba 24 y un siste -
ma cerrado de circulacidn para el depdsito de cristal 17

y el supercongelador 20, que comprende la bomba 25. Las
bombas 21, 24 y 25 pueden ser cualquiera, adecuadas para
el movimiento y bombeo de materiales de naturaleza pulpo-
sa o pastosa, del jugo congelado., No han resultado satis-
factorias las bombas de émbolo ni las centrifugas corrien-
tes. Sin embargo, la pasta puede manejarse por ondas cen-
trifugas positivas Waukesha, bombas de rotores helicoida~
les Moyno, bombas de engransjes y similares.

Bl jugo fresco ajustado, se intriduce en el sis -
teme. circulatorio que =acaba de describirse a través del
tubo 14 de salidas miltiples, y se retira una cantidad
equivalente de paste del sistema, por el tubo de salidas
miltiples 26 y se conduce al depésito deshidratador de
alimentacidn 27, que tiene también revestimiento frigo -
rifico. Lag caracteristicas de control de los sistemas
formadores de cristales, comprenden el control de la ve-
locidad de re-circulacidn, el control de la introduccidn
de jugo nuevo ajustado, y la reirade de la pasta, etc.
Ls, consistencis de la pasta puede observarse en l1los depb-
gitos de cristal 15, 16 y 17, dado que éstos estén abier-
tos por la parte superior, BEn ellos es donde puede obser-
varse el amontonacmiento o acumulacidén que antes se indi-
cé. Los depdsitos de cristal y el depdsito deshidratador

de alimentacién, estdn provistos de medios mecdnicos de
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agitacidn, tales, que con pr renéia, eaérgzn une, aél
cidn de rafdo en las paredes frias de los recipientes.

Se comprenderd que en la disposicidn representada, la intro-
duceidédn y la retirada no es preciso gque sean continuas '
como ninguno de los sistemas re-circulatorios. El jugo
nuevo y ajustado se intréduce a una temperatura de -1,12C,
aproximadamente, mientras que la pasta sSe retira a unas
temperatura de -6,1 a -3,99C, aproximadamente.

Desde el depdsito deshidratador de alimentacidn
27, la pasta se manda, por una bomba 28 y un conducto 29,
e los deshidratadores o centrifugas de los que s® repre -
sentan dos, en 30 y 31. Estas centrifugas pueden ser de
distintos tipos, prefiriéndose los tipos de cesta hori -
zontal. Lgs cestas de estas centrifugas estan perforadas
por pequefios orificios, o tienen paredes en forma de pan-
talls. El tamafio preciso de las perforaciones no consti -
tuye una limitacidn cenesaria, aunque se trata de que la
ceste de la centrifuge retenga todos los cristales de hie-
lo. Pueden emplearse cestas de pantallas multiples. Se ha
comprobado que eran satisfactorios los orificios de 0,76 mm..
de didmetro. Fl 1lfguido centrifugado de los cristales de
hielo, en este tipo de aplicacidn, es un concentrado de
jugo de naranje de 262 Brix, y tiene sabor completo. El
liquido separado por éentrifugado, o sea el primer con -
centrado, se suministra por conductos representados en
lineas de trazos, a un depdsito de foncentrado 32.

Dado que cada, centrifuga pasa a través de un ci -
clo establecido de operacilones, resulta ventajoso dispo —'
ner de mas de una de estas mAquinas. Se han representado

dos pero si se deseas pueden emplearse en numero superim
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Cada centrifuga, segun se precise, se alimenta con pasta

a través del conducto 29, por medio de la bomba 28.Puede
disponerse, alrededor de la bomba, una tuberie 33 de re -
circulacidn para ayudar a la agitacidén de la pasta cuando
no se realize la alimentacidén. E1 perfodo de tiempo del
ciclo de alimentacidn, determinarsd la cantidad de pasta
intriducida en la cesta, especialmente cuando en la tube -
rig de alimentacidn se utilizen vdlvulas cargadas con mue-—
lle. En una centrifuga corriente, el ciclo de alimentacién
puede ser dé 15 segundos, por ejemplo.‘Al terminaxr este
intervalo u otro adecusdo, se interrumpe:ls alimentacién

y se hace glrar la cesta durante un periodo de tiempo ade-
cuado, por ejemplo 48 segundos en la construccidén del ejem-
plo elegido. Esto elimina de los cristales de hielo todo

el primer concentrado gque con ellos ha estado asociado,
excepto el que se adhlere & la superficie de los mismos
demasisdo enérglcamente pars ser separado por la fuerza
centrifuga. Sin embargo, al hielo se adhiere liquido bas-
tante con sdlidos interesantes, para precisar la separacidn
y recuperacion. ‘

Asi, segin el tamafio de los cristales quedard en
ellos algo de liquido. Se ha comprobado que e posible re-
tirer el liquido que se adhiere a los cristales, traténdo-
los con agua en cantidades controladas y sometidos a con -
diciones centrifugas. Las centrifugadoras estan dotadas
de entradas en la cesta paras el aguea; y como tercer ciclo
del centrifugado, se suministrard ague al hielo contenido
en la cesta. BEn la operacidn del ejemplo que se estd des -
cribienflo , el suministro de agua durd 3 segundos, después

de lo cual se hizo girar durante otros 48 segundos la cen-
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trifuga como cuarto ciclo de centrifugado.

Lo accién que se desarrolla se cree que es la de
desplazemiento. En las condiciones de centrifugado, el
sgue suministrada unicamente ocupa el sitio'del 1fquido
ocluido o adherido a la superficie de los cristales, que
se separa y errastra. Para esta operscidén puede utilizar-
se agua de la instalacidn general, o de cuelquier origen
potable; ¥y puede utilizarse a la temperatura ambiente or -
dinarig o hasta unos 23,9¢C. o superior. Distribuyendo
cuidadosamente el agua en la operacidn, el liquido puede
retirarse précticamente a la méxima concentracidén. Asi, si
el primer concentrsdo retirado en la etapa 2 del ciclo de
centrifugado, es un concentrado de valor 26¢ Brix, el ma -
terial retirado en la etapa 4 del ciclo, que a continuacion
se denominarsé segundo concentrado, puede tomar un velor
de 242 Brix. Se verd pues que existe una fusidén muy peque-
fia del hielo, que puede explicarse por el hecho de que el
hielo en le centrifuga se hallersd por debajo de la tempe -
rature de congelacidn, o ses en general,Jen la zons com -
prendida entre -6,12 y 3,99C, A pesar del hecho de que el
segundo concentrado separado en la cuarta etapa del ciclo
puede tener un valor Brix de 02, y el procedimiento se
aplice con preferencia de modo tal que se consiga este re-
sultado. Una caracteristica interesante de la forme prefe-
rida del invento, es la obtencién de un residuoc de hielo
que no contenga azucar ni acido ni sdélidos recuperables
del jugo de naranje.

Bn cualquier operacidn dads, la cantidad de agua
g utilizar en la tercera etapa del clclo de centrifugado

puede comprobarse y controlarse ensayando el valor Brix
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del segundo concentrado y del hielo. Pueden darse valo-
res como ejemplo. En un ciclo de centrifugado especiel
en el que se recuperarocn 31,5 libras de primer concen -
trado de valor Brix 262, el empleo de T libras de la
instalacidn corriente en las etapas 3 y 4, did un se -
gundo concentrado de valor Brix 249, y un residuoc de
hielec de valor Erix nulo. En nueve ciclog completos su-
cesivos, se recuperaron 936 libras de primer concentra-
do con un valor medio de 268 Brix, y el enpleo de 261
libras de egus, permitid obtener un segundo concentrado
de un valor medio de 242 Brix, y un hielo residusl de

O¢ Brix.

Aunque se ha descrito eanteriormente el procedi-
niento prreferide de lavado, sin separarse del espfritu
de este invento pueden intraducirse vaeriaciones. As{,
es posible lavar los cristales de hielo (a) con jugo
fresco, (b) con concentrado formado de otro modo en el
proceso, o (c) con agua deriveda del deshielo de los
cristeles de hielo del tanque 37, a continuacidn des-
crito.

Cuslquier= de estcs medios tiene la ventajse de
que no precisa afiadirse nadea al proceso, que no sea ju-
go o 8lgo de €1 derivado. A veces, tiene esto importancisa
teniendo en cuenta las regulaecicnes oficieles. Emnlesn -
do Jjugo fresco come medio de lavado, es facilmente po -
gible cbtener un segundo concentrado de elevado valor
Jrix, perc aunque el valor Brix del residuo de hielo
puede scr muy wsducldo, no es eneralmente Factible re-
ducirlo a cero. Lsta condicidn se exagera 8l-0 cusndo
s¢ utiliza un concentrado n.eviamente formaco; rpero el

velor de la etapa del lavado, sigue figsurando.El unico
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inconveniente de enplear agua derivaca 4.l deshiieso
hielo residual, es que wuede dispcnerse de menos agué
frie para usarse en la seccidn de enfriesmiento del pas -
teurizador. vin embar:o,puede emnplearse la refrigeracidn
artificial er total o marcislmente, en luger del agus fria.
I.os dos concentrados formados como Bntes se ha des-
crito, se mantienen serorados en el procedimiento.El ggus
usada nara retirar el lfquido oclufdo, entra en las cen -
trifugces a través de las tuberfas 33 y 34, y el segundo
concentrado se s.ninictra a través de conductos indicados
en el dibujo con lfnezs de ountos, & un depdsito separado
35.

Al teruinar el cicle de centrifugedo, unsa rssqueta
en el interior de 12 cesta de la centrifugadora, eliminae
1s mayor narte de los residuos que nasan & une artesa 36
provista de un transportador de tornillo sin fin, y el
hielo residual,finalmente, se deposita en un depdsito de
hielo 37 provisto de agitador, “eneralmente en la cesta de
la centrifuzadora se deja una"torte de filtro" de hielo,
relativamente delzada, y se repite nuevamente el ciclo
de centrifugado.

Desde luego en el depdsito 37 se funde alro de

hielo, el 1fgquido frid o pacta parcial resultante, me-

diante una bomba 38 y un tubo 39 se manda a la seccidn de
enfriamiento del pasteurizador 6, conde se enfrfa el jugo
nreviamente calentado, como antes se describe. El agua de
refrigeracidn, pasa de nuevo sl dendsito de hielo -37 por
medic de un conducto 4o0. Al afadir mes hielo de las cen -

trifugadores, se retira del tanque de hielo una cantidad

de azua equivalente, y se manda al conducto de salida al



10

15

25

30

"T9AE890 14

El primer concentrado de las centrifugadoras pase

exterior.

Gezde el cepdsito 32 por medio de una bomba 41, a través

de un .conducto 42, & un rar de depdsitos de uezcle 43 y 44.
Fn ellos se mezcle con carge o masa fria o cocncentrado ca -
liente, segdn se explicard a continuacidn. El conducto ©
por medio del cual el nrimer concentrado de sabor pronun -
ciado pude suministrarse a un depdsito de alimentacidn 8
pare ajustar el Juzo wruto, eg una vemificacidn del conduc-
to 42.

En 45 se rerresenda eSQueméticamente un ararato

para “reparar el concentrado eveporativo. Se elimenta por

una tuberfa 46 desde un cendsito 47 evsporador y alimenta -

L_S

dor. El juzo bruto, mnede stmirictrarse al depdsitec evano -
rador y alimentador, desce el pasteurizador 6 y mediante
un conducto 48, como se indica.

Se ha comnrovado gue el lfguido que se adhiere a
la: superficies de los cristales después de 1la segunda eta-
pa. de centrifigado, es nuy rico en los esteres de pectina
del jugo de frutas. Se crée que estas pectinas controlan‘
en alto grado le cantidad de concentrado ge ce adhiere al
hielo. Comc consecuencia, el vegundo ccncetrado, o sea, el
concenti®o reco~ido en el depdsito 35, contendrd casi todos
los esteres de meclina. Aunqgue sze ha representado un conduc-
to 40 por redlio del cual el sezundo concentradk , o parte
ce €1 puede vasarse 1 depdsito de suministro 8, se ha com =
provado que si el segundc concertrado se msucla, sin trate-
miento previo, con el primero, o con el Jjuzo ajustado, en

el cepdsito 8, lac pectinzs tienden a crear un gel ligero,

cuyo efecto ez en gran yarte heeer que el »roducto recons-
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trufdo se separe mas ~doidaunente al permanecer en reposod.
Esto, corrientemente, no conviene. .omuo congecuencia, se
nrefiere suministrar el segundo concentrado del deodeito
35, por medio de una bomba 50 y de un conducto 51, al de -~
pdsito evaporador y alimentador 47. El procecimiento de
evaporacidén tiende a estbilizar las pectinas y se Jornme
menos gel.

El concentradc evanrrativo del aparato 45, por me -
dio de un conducto 52 se lleva = un cdepdsito 53 de contencidn
de dicho concentrado, junto & los depdsitos de mezcla 43 ¥y
44. E1 conducto 12, por medio del cusl parte del concentra -
do ev porativo puede suministrarse =l depdsito ds alimenta -~
cidn 8, es una ramificacidn del conducto 52. En los depdsi -
tos de mezcla, el primer concentrado se mezcle con el con =-
centrado evaporativo como antes e explice, para proporcio -
ner un producto un producto final del valor Brix deseado.
En el ejemplo gue se describe pero no come prdctica linita -
tiva, los concentrados se mezclan para dar un producto de
429 Brix destinado & reconstituirse sobre la base de 1%4.

El procucto finazl de los depdsitos de mezela 43 ¥y
44, medisnte un conducto 54 y una bomba 5H se w=znda 2 un

v
11

refrigerador de superficies rgspadas, o Votador 56, donde
su temperatura se reduce a -7,82C. aproximadamente. A cau-
sa de la presidn en él Votador 56, el material puede ser
suministrado y emboiellado o enlatado en el punto 57. Lor =
malmente, se congela dentro de estos recipientes que luego
pueden expedirse y almacenzrse eh céndiciones adecuadas de
refrigeracidn.

Las pieles de Llas naranjas ce las que se obtiene

el juzgo nor vresidn, se tratan seneralmente para convertir -
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las en sbono o0 usos analogos,aunque en dégunos procedi -
mientos ueden oblencrse de ellas aceites esenciales. El
excesc de pulpae separado del jugo primitivo, puede tratar-
se de modo andlogo para convertirlo en abono. Sin embariyo
existe empleos prrao la pulpa que desde luego contiene al -
gunos esteres de comunicacidn de sabor y algo de juzo.

El juszo pulposo de separador dGe pulpa, se indica
que se manda por un conducto 58 a un depdsito 59. fe re .—
ftira del depdsito, de azeurdo cor l2s neceslidades, por
una bomba 60 y mediante un conducto 61 se wanda & un neuz-
c¢lador 62, donde puede uezclerse con el concentrado que
llega pdr un conducto 73. Este concentrado puede ser el
primero concentrado Ce 2468 Drix, el segundo concentrado
de 24 € Brix, o el ccncentiado evaporativo de 582 DBrig,

o mezcles de cuslesauliera Ge ¢llos.

La mezc'a puede enviarse por una bomba 64 .8 uno
o0 m2s homogeneiszadlores 05 y 66, nue entre otras funcio -
nes reslizan 1la de hacer fina la pulpe basta moliéndola
o vor otro procedimiento. Bl produnto homogeneizado puede
colocarse en recipientes en el punto 67. El material asf
llenado puede presentar la forma de un producto altamente
pulposo de un valor de 332 Brix, aproxiuademehte. Sste
produntio de sabor elevado, sirve Hara la nreparacidn de
productos bdsicos para obtener jugos dilufdos de acmerdo
con las enseianzas de la técnica anterior.

La preparacidn de un primer concentrado de sabor
coupleto de 268 Brix, se he descrito para dar un ejemplo
ya que renresents uns condicidn ideal desde el punto de
vista (e la facilidad, sencillez, exactitud de control ¥y

economfa. Sin enior;o, varianlo las condicione~. as. facile
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mente posible preioiar primeros concentrados del modo
antes indicado, cuyo valor srix varfa desde @lrededor
de 249% hasta unos 332. Los concentrados de sabor mdximo
pueden prepararse por el procedimiento de congelacidn,
con valores Irix de 332 hasta 58¢ y superiores, a condi -
cidn de que la conzelacidn y la reparecidn se realicen
en mas de une etapa.

Asf, un primer concentrado de 268 Brix puede pre-

pararse cxactanente del modo antes descrito. Este concen—

trado puede recongelarse Yuego, Paras este objeto, el con-

_centrado no se harfa pasar coj preferencia a travds de

los super-congeladores uns segunde vez, simo que por el
contrario se tratarf{sm solamente en un depdsito de ague
frfa con azitacidn y raspado hacste obitener un producto

s

pastoso que contiviera cristales de hielo. “ste produc -
to sc¢ centrifuga luego y se obilene de este mode un conw-
centracdo de valor Brix mas elevadce y de sabor completo.

crocedimiento de

P

Es caracteristico del segunic
centrifugado en el procedimiento de dos etapas que acaba
de explicarse, que al aumentar el valor Brix, se hace mas
dificil eliminar el concentrado de los cristales de hielo
empleando agua del modo indicado en el ejemplo anterior.
Cuando el velor Brix se aproxima o excede de 352 aproxi -
madamnente, no puede fealizarse ung separacidn‘limpia por
el tratamiento con agu&, con objeto de producir un hielo
residual de valor Brix eproximsdamente 02. Asf, se hece
economicamente couveniente funddr el hielo de la segunda
etape y resuperar los sdlidos por un procedimiento de
concentracidn evaporative. For esta razdn y pa}a muchos

fines, se prefiere producir un concentrado de sabor com =

i)
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24 Ge &QBQ( aproximadamentZ% aﬁus ar. luego el

valor Brix, mezclando como se ha descrito.

Se comprenderd que un concentrado de 26¢ Drix, tiene
2lgunos usos en su estacc nAatural. Aunque las normas loca-
les y estatales, en algunos c&sos, prescriben un velor
Brix mes elevado en uwu producto que haye de expenderse
con la denominacidn de '"concentrado", un producto de 268
Brix es til y puede venderse para usos de preparacidn,
teles como la cbtencién de naranjadas, articulos de pas-
telerfa y similores.

Sin separacidn del espfritu de este invento, pue -

den introducirse en el mismo didintas modificaciones.

NOCTA
Descrita suficientemente le natureleze del inven -
to, asi como la manera de realizarlo en la prdctica, debe
hacerse consgtar que las disposiciones anteriormente indi-
cadas son susceptibles de modificacicnes de detalle en
cuanto no alteren su principioc fundamental, siendo 10 que
congtituye la esencia del referido invento y por lo que
se solicita la Patente de Invencidn por 20 afios en Espafia
YPEQCEDIKIENTO E INSTALACION PARA OBTENER UN CCNCENTRADO
DE UN LIQUIDO BEBESTIBLE, QUE CONTENGA ESTERES PRCDUCTO-
RES DE SABOR" caracterizdndose por lo siguiente:
18,- Procedimiento para obtener un concentrado
de un 1fquido bebestible que contenge esteres producto -
res de sabor, caracterizado porye se somete la bebida 1{-
quida a temperaturas de congelacidn de un sistema cerra -

do, re-circulsorio, hasta que se forman en €1 cristales

de hielo, para convertir el lfcuido en una paste

Py

suscep -

s

e A

PR




5

10.

15.

20,

25.

30. -

tible de bombearse; el someter dichs pasta a la separa-
cién centrifuga con objeto de separar los cristales de
hielo de un 1liquido que constituye un primer concentrado
de un valor Brix mfs elevado que la bebida ligquide
primitiva, y que contiene précticamente todos los
dsteres comunicadores de sabor presentes en el lfquido
primitivo, excepto la parte del mismo que se adhilere a
log cristales de hielo en la centrifugadora, y éoonti-
muiacibén, el tratar los cristales de hielo & una tempera-
tura inferior al punto de congelacidn, con agua en con-
diciones de centrifugado, para separar de las superficies
de los mismos las partes de primer concentrado a ellas
adheridas; la cantidad de agua se gradda de tal modo

que se obtenga un segundo concentrado de un valor Brix
diferente en pocos grados del valor Brix del primer
concentrado, y un residuo de hielo que prdcticamente no
tiene valor Brix alguno.

28 ,~ Procedimiento, segin lo espescificado en
la reivindicacién 18, caracterizado porque la bebida
1fqguida es un jugo de fruta citrica.

3¢,- Procedimiento, segin lo especificado en
le reivindicacidn 18, caracterigado porque el primer
concentrado e mezcla con un concentrado evaporativo
formado por otra parte de la bebida liquida y que tiense
un valor Brix mds elevado; la mezclécitada proporciona
un concentrado de valor Brix intermedio.

42 ,- Procedimiento, segin lo especificado en
la reivindicacidén 38, caracterizado porque la bebida
1iguida es un jugo de frﬁta citrica.

52,- Procedimiento, segin lo especificado en
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la reivindicacidn 3§:2£aracterizado porque el segundo
concentrado se afiade al primer concentrado.

62 ,~ Procedimiento, segin lo especificado
en la reivindicacidn 38, caracterizado porque la bebida
1{guida es un jugo de fruta citrica, y el segundo concen-
trado se afiade & la parte mencionada de bebida 1lfquida
usada para preparar el concentrado evaporativo.

72 .- Procedimiento, segun lo especificado
en la reivindicacién 32, caracterizado porque la bebide
1{fquida es un jugo de naranja y antes de somaterléa las
condiciones de congelacién, se ajusta el valor Brix del
mismo a un valor comprendido prdcticamente entre 122 y
1582, y el primer concentrado tiene un valor Brix prédcti-
camente comprendido entre 242 y 339,

82,~ Procedimiento, segin lo especificado
en la reivindicacidn 38, caracterizado porque la bebida
1{quida es un jugo de naranja antes de someterlo a las
condiciones de congelacidn, su valor Brix se ajusta para
que esté comprendido prédcticamente entre 122 y 159, y el
primer concentrado tiene un valor Brix prdcticamente
comprendido entre 242 y 33¢, y el concentrado evaporativo
tiene un valor Brix de 582 prdcticamente siendo de 422
précticamente el valor Brix del producto final mezclado.

92 .- Procedimiento, segin lo especificado en
la reivindicacién 78, caracterizado porque el liquido de
bobida antes de someterse a las condiciones de congela-—
cién, se pasteuriza calentdndolo a una temperatura de,
por lo menos, alrededor de T76,78C. y luego se enfri{a in-
mediatamente, y el enfriamiento se lleva a cabo colocan-

do el 1f{quido de bebida en relacidn de cambio de calor

B B S B A O e
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con el hielo residusal y el agua fundida del mismo.

102 ,- Procedimiento para obtener un
concentrado de un 1fquido bebestible, due contenga
ésteres productores dﬁpabor, caracterizado por
obtenerse jugo de nmaranja concentrado y por comprender
el someter jugo de naranja en un sistema cerrado ¥y
re-circulatorio, a las condiciones de congelacién
para producir una pasta mévil que contenga cristales
de hielo, y en la que la parte liguida tiene un
valor Brix comprendido prdcticamente entre 242 y 338;
el afiadir jugo a este sistema y separar pasta‘del ‘
mismo; el someter la pasta retiradﬁa geparacién
centrifuga, para extraer los cristales de hielo del
1fquido, que form2 un primer concentrado, y el
preparar un segundo concentrado separando partes del
1fquido adheridas a los cristales de hielo, tratando
éstos con agua en condiciones de centrifugado y, eén un
momento en que la temperatura de los cristales de
hielo es bastante inferior al punto de congelacidn;
1la cantidad de agua Que se utiliza en dicho tratamiento
gse controla para producir un segundo concentrado que
tenga un valor Brix unos grados inferior al del primer-
concentrado, y un resfduo de hielo de valor Brix
prédcticamente 0%,

112,- Procedimiento, segin lo especificado
en la reivindicacidn 108, caracterizado por comprender
la etap%de mezclar el primer concentrad%bon un
concentrado evaporativo constitufdo por jugo de naranja
y de un valor Brix mds elevado, para obtener de estbe

modo un producto de un wvalor Brix intermedio.
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128,- Procedimiento, segin lo especificado
en la reivindicacién 112, cgracterizado porque por lo
menos una parte del segundo concentrado se afiade al
jugo de maranja para la formacidn del concentrado
evaporativo.

132,- Procedimiento, segin lo espescificado
en la reivindicacidn 128, caracterizado por el valor
Brix del jugo de naranjas sometido a las condiciones
de congelacidn se ajusta primero a un valor de 122 a 152
précticamente, afindiendole un materia%elegido de una
clase constitufda por los mencionados concentrados y
mezclas de los mismos.

142 .~ Procedimiento, segin lo especificado
en la reivindicacidn 138, caracterizado porque el jugo
de la naranja se ajusta inicialmente a 14¢ Brix prdcti-
camente, el primer concentrado tiene aproximadamente 269
Brix, el segundo concentrado es, de 24¢ Brix préctica-
mente, el concentrado evaporativo tiene précticamente 589
Brix y el producto final es prdcticamente de 422 Brix.

158,- Procedimiento para obtener un
concentrado de un lfquido bebesgtible, Que contenga
dasteres productores de sabor, caracterizado por
obtenerse concentrado de jugoc de naranja y por
comprender el someter jugo de maranja a condiciones de
congelacién para formar una pasta que contiene cristales
de hielo y un 1fquido; el separar éste de dichos
cristales, centr{fugamente, para formar un primer
concentrado de 242 a 332 de valor Brix précticamente;
el retirar partes del liquido adheridas a los cristales

de hielo, tratando éstos con agua e%condiciones de

e
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centrifugacidn y a unaigemperatura bastante inferior

al punto d%congelacién, para recuperar un segundo
concentrado de prdcticamente, el mismo valor Brix,

v un resfduo de hielo, sin valor Brix pricticamentes
el segundo concentrado contiene la mayor parte de
las pectinas que figuran en el Jjugo de naranjaj ¥y el
estabilizer las pectinas con un tratamiento térmico,
antes de afiadir el segundo concentrado al primer
concentrado mencionado.

162 .- Procedimiento, segin lo especificado
en la reivindicacién 158, caracterizado pordque el jugo
de naranja se pasteuriza primero calentandolo a una tem=-
peratura de, por lo menos, 76,72C. y luego se enfria
répidamente colocdndolo en relacidén de camblo de calor
con el menciomado residuo de hielo.

1792 .~ Procedimiento, seglin lo especificado
on la reivindicacidén 168, caracterizado porque el jugo
de naranja antes de someterse a las condiciones de
congelacién, se ajusta primero a un valor Brix del
orden de 129 a 15¢ pricticamente, por adicién de
concentrado a dicho jugo.

189 .- Procedimiento, segin lo especificado
en la reivindicaciédn 168, caracterizado porgue el jugo
de maranja antes de someterse a las condiciones de
congelacién se ajusta para un valor Brix uniforme,
del orden de 1292 a 152 prdeticamente por adicién al
mismo del primer concentrado citado.

192 .- Procedimiento, segun lo especificado
en la reivindicacidn 168, caracterizado porque el jugo

de naranja antes de someterse a las condiciones de

e S
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congelacidn, se ajusta primero para un valor Brix
uniforme del orden de 122 a 152 précticamente, por
adicién al miemo de un material que contenga azdcar.
. 208 ,~ Procedimiento, eegﬁn?o especificado
5. en la reivindicacién 178, caracterizado porque el é

. concentrado final se ajusta para un valor Brix nds

elevado por adicidn al mismo de un concentrado evapo-

rativo.

. 219 ,~ Procedimiento para obtener un

10. concentrado de un lfquido bebestibie, que contenga
ésteres productores de sabor, caracterizado por
obtenerse jugo de maranja concentrado y por compren-
der el someter jugo de naranja a condiciones de
congelacién, para formar una pasta que contenga

15. oristales de hielo y un 1lfquido; el separar éste de
los cristales de hielo centrifugamente, para preparar
un primer concentrado, de 248 & 332 de valor Brix préc-
tlcamente, el separar partes de 1{quido adheridas a los
cristales de hielo, tratando éstos con un lfguido acuoso g

20. en condiciones de centrifugacidn, para obtener un segundo
concentrado del mismo valor Brix prdcticamente, y un

residuo de hielo de bajo valor Brix; el someter el

gegundo concentrado a ulterior concentracidbn, por
evaporacién, y el afiadir el segundo concentrado al

25, primer concentrado.

229 ,~ Procedimiento, segin 13%apecificado
en la reivindicacién 21&,caracterizado porque el hielo
se lava con Jjugo de naranja nuevo,
232 .~ Procedimiento, segin lo especificado
30, . en la reivindicecidn 218, caracterizedo porque el hielo
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sBe lava con el mismo concentrado.

242 ,~ Procedimiento, segin lo especificado
en la reivindicacidén 212, caracterizado pordue el hielo
se lava con ague obtenida deshelando hielo ya separado
del primer concentrado.

252,~ Instalacidn para la realizacidn prdctica
del procedimiento especificado en las reivindicaciones
eanteriores, caracterizad%por un depdsito de alimentacién
para 1iquido de bebida; medios para ajustar el valor
Brix del 1fquido en el depésito por la adicién de con-
centrado al mismoj} una serie de sistemas re-circulato-
rios cada uno de ellos conteniendo un depbsito de cristal
revestido; un congelador de paied rascade y una bombaj
dichos sistemas estdn preparados para alimentarse desde
el depdsito de alimentacidn; un depdsito de alimentacidn
con separedor centrifugo preparado pare alimentarse con
rasta de los sistemas mencionadoss por 1o menos un sepa-
rador centrifugo; medios pare introducir en &1 msta, por
cuyo medio puede separarse 1fquido de los cristales de
hielo en la pasta, para formar un primer concentrado; un
depdsito de alimentacidn preparado para recibir el primer
concentrado; medios para suminlstrar agua a los cristales

de hielo que permanecen en la centrifugadora para despla-

zar el 1fquido adherido a los mismos; un depbsito separado

para recibir el 1fquido as{ desplazado, como segundo
coneéntrado; medios para recoger los cristales de hielo
liberados de concentrados; un pasteurizador para el
1{quido de bebids, y que comprende una seccién de caldeo
y otra de enfriamiento y conexiones entre ambas y los

medios receptores dltimamente citados, por cuyo procedi-
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miento se hace qQue el agua fundida de los cristaleége
hielo enfrie el 1iqu1dqde bebida.

262,.,- Instalacidn para la realizaciédn del pro-—

- 29

cedimiento segin lo especificado en la reivindicacién 258,

caracterizado por comprender medios para la preparacidn
de un concentrado evaporativo; medios para suministra;
el segundo concentrado a los mismos, un depdsito de
mezclas medios pears suministrarle el primer concentrado
Yy el concentrado evaporativo, con objeto de formar una
mezcla, y medios para recibir y congelar ésta.

27%,- Procedimiento e instalacidn para obtener
un concentrado de un 1iguido bebestible, Que contenga

dsteres productores de sabor; tal y como queda substan-

cialmente desdqrits en la presente memoria é ilustrado en

los adjuntos dibujoRe.
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