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LEE}ORIA DESCRIPTIVA
para solicitar
PATENTE D E ITVENCION
en
EsPANA
por VEINTE alios
a nonbre de THE INSTITUTUM DIVI THOﬁAE FOUNDATION, entidad
norteamericana, establecida en 1842 Madison Road, Cincinna-
ti, Ohio, Estados Unidos de América, por:
"UN PROCEDINMIENTC DE PREPARACION ¥ ENVASADO DE UN PRODUCTO
DE FRUTOS CITRICOS",

Esta invencidn se refiere a la preparaéién ¥y envasado
de productos de frutos citricos, especialmente secciones del
fruto introduoidaé en el zumo del mismo fruto. Los productos
de la invencibn estéin destinados particularmente a la distri-
bucidn al por memor por e jemplo én tarros, jarros y recipien—
tes de medio litro, 5 litros y otros, en los gue el producto
se mantiene bajo refrigeracidn ordineria précticamente en es—
tado natural en cuvanto al sabor,.

Entre las diversas causas de la alteracidn perjudicial
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en el sabor de los productos en frutos citricos, acaso la més
importante reside en la accidn enzimfticn de los enzimas o
esporas inherentes naturalmente en el Jjugo liberade y que,

a menos que se destruyan o0 repriman, conducen pronso gl co-

mienzo de la fermentacién y el correspondiente cambio de sa-

" bor. Otro factor es la accidn bacterial. Esta puede reducir-

se 0 evitarse cuidando convenientemente las condiciones esté-
riles de elaboracibén. Un tercer factor es la oxidacidn, cuyos
efectos perjudiciales pueden disminuirse por exposicidn mi-
nima de los productos de citricos al aire. Un cuarto factor es
el aceite natural inherente, cuyos efectos perjudiciales pue-
den evitarse o retrasarse mediante refrigeracibén y eligiendo
frutos cuyo contenido de aceite no sea excesivo.

La presente invencién tiende en primer lugar a evitar

la accién enzindtica perjudiciael., Al operar de este modo, los

otros factores nocivos mencionados reducen al minimo observando

precauciones sanitarias aceptadas en cuanto a los aparatos ¥y

las condiciones oneratorias, evitendo una exposicidn indebida al

gire y escogiendo un fruto conveniente para la elaboracidn,
Las principales operaciones del nuevo procedimiento de
la invencién comprenden la preparacién de los zmmos citricos
bajo un tretamiento que mata o inactive los enzimas, esporas,
levaduras y otros organismos potencialmente perjudiciales, la
preparacidn de secciones de fruto con o sin contra-accidn es-
pdcifica del proceso enzimdtico, y la combinacibdn y envasado
del zumo del fruto y las secciones del fruto del mismo tipo
de fruto en el producto comerciel resultonte. La invencidn
se refiere principalmente & frutos de la familia de los of-
tricos y particularmente naranjas y toronjas,

Al poner en préctica la presente invencidn, el zumo
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del fruto se extrae de cualouier memera conocida o preferi-
da, produciendo cantidades de zumo en gran escala en su es—
tado natural, en condiciones de trobajo spropiadas en cuento
se refiere & la esterilidad del ecuipo ¥y a la reduccidn a1
minimo del contacto con el aire.

E1 zumo natural extraido, preferiblemente sin diluir
ni concentrar, se somete a un tratamiento que destruya los

enzimas. Esto puede reclizarse por una pasterizacibn conve-

- niente limitada, por ejemplo, a una temperaitura gue 1o exce-

da de 79,442 C., durante un periodoc no mnayor de 2 minutos, por
ejemplo en el equipo de paterizar Cherry-Burrel o en otro
equipo répido corriente. Segln el procedimiento preferido,
el trataniento del zumo se regliza por irradiacibn con rayos
luninogos escogidos principalimente de la banda uwltravioleta,
haciendo circular el zumo en forma de una lémina relativa-
mente delgadas a lo largo de ung trayectoria convenientemen—
te extendida para someter el zumo a la accidn destructora de
los enzinas de los rayos ulg}avioleta u otros rayos enzimo-
cidas irradizsntes-durante el nexiodo ninimo de tiempo deter-
minado gpropiado., Dicho traitamiento del zumo puede realizar-
se de acuerdo con las instrucciones del Dr. George Sperti,
de Cincinnati, Ohio, The Institutum Divi Thomae Foundation,
de la misma ciudad, y otros investigodores y autores que han
contribuido a la bibliografia de la esterilizacibén mediante
el ucso de radiaciones exteriores al especiro visible,

Las ingtrucciones que se mencionan anteriormente es-
tdn descritas en detalle en la patente américa: 2,824,014,
concedida en 10 de Febrero de 1,958, a la The Institutum Di-
vi Thomee Foundation como cesionaria de George Sperti., E1

proceso de irradiacién se funda en exponer: el zumo a ra-
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diacibn ultravioleta de gran intengidad en la recidn de

Q

24,600 a 2,900 %, aproximadamente, durante un tienpo muy cor-
to, por ejerplo lo-15 segundos o menos, Haciendo Iluir el
zurio en una lémina delgada, por ejenplo dentro de los limiten
aproximados de 0,079 em. y 0,317 cm, de espesor, nasmdo la
fuente de radiacidn, se ay-da a asegurar 12 exposieién de la
mayor narte del zumo, si no todo, a la radiacidn efectiva

en el corto tiempo desesdo y dl nismo tiempo se reduce al ni-
nimo el peli-ro de efectos secundarios indeseables tales co-
mo oxidacidn, sabores desasradables, ebc. Con una exposicidn
tan coria, es necesaria, rare la inactivacidn adecuada, una
intensidad relativamente alta dentro de los limites efecti-
vos mencionados arriba mientras que la energia de longitudes
de onda més cortas por debajo de unos 2,600 2 deve ser minima
ya que tiende a originar alteraciones indeseables en el zuno,.
La distribucibn de enerzfa de fuentern determinadas de luz

ultravioleta, tal como arcos de nercurio, puede controlarse

hests un grando sustancial por el disefio de la frente ¥ su

funcionamiento, y si se desea, pusden emplearse filiros selec-

cionados para reducir la emisidn en las longitudes de onda
nés cortas indeseables.

A modo de ejemplo, la patente ates mencionada describe
las si uientes in~talocidn ¥ condiciones operatorias:

Je utilizen arcos de nercurio ds cuarzo encerrados en
envolturas Corex. Los tubos de arco son de 2,54 cm. de dié-
metro y 127,C de largo; la longitud de arco entre los elec-—
trodos es de 122,55 cm. Cada tubo se opera por un transforma-
dor y reactor calculado a &50 voltios, circuito ebierto, en las

siguientes condiciones:



i

10

15

25

30

Vatios de %tubo 3000

Amperios de funcionamiento 6,7
Amperios de arranque 9,2

Voltios de aorco 525

o hubo;récticamente emisidn por debajo de 2,300 i y la ener—
gia ultravioleta total emitida entre 2,800 iy1a regifn vi-
gible (por encima de 3.300 i) fué menor de 2% del vatiaje de
la lémpara, pero aproximadomente 1/3 de esta cnerzla ultra-
violeta emitida se condentrd en la regidn de 3800~3200 K.
Estas lém@ara se colocaron encima y transversalmente a
la direccibn de flujo de una capa de zumo de narmmja de un es—
pesor eproximado de 0,079 cm., situando las lémmaras 15,24
Clley pOr encima de la superficie del zumo, naralelas entre si
¥y sepaoradas 76,20 cm. E1 sncho de la copa circulante o co-
rriente de zumo fué eproximadamente igual a la lonritud de los
tubos, es decir 125,73 cm. En estas condiciones, fud suficien-
te un tiempo de exposicién medio de uvnos % segundos, Esto se
consiguié haciendo la cubeta de irradiacidén de una longitud
de 370, & cm. y dejando fluir la capa de zumo sobre la cubeta
a razbn de unos 2.500 litros por hora. Se necesitard cuatro
l4mparas para abarcar de modo efectivo el Area de la cubeta.
Las lémparas descritas anteriormente, segiin se ha en-
contrado, son todavia mAs eficaces sin los filtros de vidrio
Corex, slendo la energla de emisidn de longitudes de onda cor=-
ta perjudicialmente bgjas demasiadc pegueiia wara que el mate-
rial sufra efectos adversos, Sin los filtros, cada lémpara
produjo‘aproximadamente 7500 microvatios en la banda de lon-
gitud de onda Gtil de 2.600 X a 2.900 i, en comparacibn con
solamente 1/3, gproximadamente, en 1ln brandn de longitud de

onda mAs corta préxima de 2.600 ivhasta aproxzimadamente 2.200
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4, v cantidades despreciables por a ag% Y6 2, 000%A,
Este zumo citrico irradiado de ecte modo u otro zumo
citrico no enzimatico en tanques o recinientes cerrados pueden
transportarse bajo refrigeracién conveniente, por ejemplo del
orden de =-1,11 2C, a 4,442 C, a cualquier locdl idad convenien-
te para la obtencidn del producto compuesto de la invenciédn
vy rara la terminacidn decl método en cuestibdn. O bien. este
d1timo puede realizarse en el mismo lugar o estacibn en que
el zumo extrafdo se ha convertido en no-cnzimético.
Al continuar asi el proceso, otros frutos naturales
del mismo tipo que el zumo particular gque se ha de emplesar
por ejemplo, naranjas o toronjas, se reunen y limpien, por
ejemplo, por lavado. El pellejo o la piel del fruto se sepa-
ra y los distintos gajos o secciones del fruto se dividen en-
tre s8f{ en condiciones de trabajo higidnicas adecuadas. Esto
puede realizarse necénicsmente o a meno o por ambos procedi-
mientos, BEn la acumwlacidn resultante de cnntidades a gronel
de secciones separadas de frutos citricos, estas dltimas pre-
sentan las bolsas de zumo miltiples de que estA compuesta ca-
da seccién, en estado mis o menos Integro, Sin embargo, es inew
vitable gue algunos de las bolsas de zumo externas se rompan
de manera que parte del zumo libre estd presente en la super-
ficie de los sesmentos. Por otro lado, si el contenido de zu-
mo natural durante la separacibdn de los segmentos se preser-
vase intacto dentro de las bolsas de zumo relativamente minds—
culas, no habria problema de accidn enzimitica én el interior de
los segmentos. Por lo tanto, de acuerdo con la invencién, los
distintos sesgmentos de fruto y particularmente los que tienen

una cantidad relajsivamente pecuefia del zmumo expuesta superfi-

clalmente, pueden reunirse directamente con el zumo no-enzi-
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Esto se realiza, bien sea por insercién de lae seccio-
nes de fruto en un recipiente, por ejemplo en un tarro de vi-
drio de 5 litros, hasta un voluhen aproximado de lleneado pe-
ro no compacto, e inundando luego la masa de segmentos con-—
tenida con el zumo no-enzimiiico, hasta que quede el recipien-
te g roximadamente lleno o rebose. Seglin sea le calided de
las secciones mismas en cuanto a la cantidad de zumo gue
contienen, el contenido del producto resul tante del reci-
piente de 5 litros citado finicamente a modo de ejemplo, esta-
ré comprendido por ejemplo entre aproxinndanmente, 0,5 litros
¥y 1,3 litros del zumo, estando constituido e} resto del vo-
lumen por los segmentos de fruto del mismo tipo de fruto
gue el zumo, Se ha conseruido también un producto conjunto
adecuado colocéndo primero la cantidad apropiada del zumo
en el recipiente e introduciendo luego los segmentos de fru-—
0 dentro del zumo, en las proporciones relativas endlogas.,

Aungque, de este modo, en dl gunas circunstancias, el pro-
ducto y el proceso pueden comprender la incorporaciédn de seg-
mentos de fruto natural con el zumo no enzimitico ddl mismo
fruto, obtenidndose este @ltimo por pasterizacidn pero pre-
feriblemente por irradiecidn, segfn se he descrito, se hen
conseguido resultados &ptimos por tratamiento contraenzimdti-
co preparatorio de las secciones del fruto nismas, Este trata-
miento tiende a contrarrestar la accidn enzimitica de cual-
quier zumo libre en la superficie de los sermentos de fru-
to, es decir, el zumo are he sido libexndo de sw estado na-
tural cerrado en el interior de las bolsas de =umo.

Como se ha explicado anteriormente »1 hacer referencia

a la preparacién del zumo, dicho tratamiento puede realizarse
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por pasterizacidn. Se realiza del modo néds conveniente some-
tiendo los segmentos de fruta a rayos luminosos wltravioleta

u otros enzimécidas. En la prfictice real, esto se ha consegui-
do exponiendo las secciones del fruto a la accibn esterilizan—
te de los rayos procedentes de la fuente luminosa adecuada, so-
bre ambas caras principales de las secciones, y continuando
dicho tratamiento durante el intervalo relativamente breve
adecuado, segiin'se ha dicho antes. El desplazamiento relati-
vo de la fuente luminoss y de las sececiones de fruto y la ex-
posicidn de estas (ltimas por ambas coras nrincipales purede
hacerse de varias maneras, es decir, bien sea por el movimien—
to de la fuente luminosa o por paso de las secciones a través
de la radiacidn de la misma o sometidas 2 ella. Esto se ha
reslizado convenientemente extendiendo las sccciones del

fruto sobre wn transportador en movimiento que se mueve por
debajo de una fuente extendida de la irradiacidn, y por inver-
5idn de las secciones transportadas rara exponer las otras ca-
ras de las mismas, mientras se continua la exposicibn a la
irrediacidén , haciendo pasar las secciones por debajo de una
nueva fuente de irradiacibn. De este modo, las secciones de
frutos citiricos conservan su sagbor y se lLiacen no enzimdticas
entes de su incorporacién con el zumo no enzimitico que les co-
rresponde del mismo tipo de fruto.

La incorporacidn de las secciones de fruto no enzimdti-
co o esterilizadas con el volumen circundante del zumo de fru-
ta de tipo anflogo no enzimdtico o estéril nuede realizarse
de la manera ya descrita, bien sea por adicidén del zumo a la
mesa de segmentos contenida en los recipientes o por un proce-
dimiento inverso,

El producto compuesto resultante que comprende la masa
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de secciones de Tfruto citrico bafiadas, introducidas en el zZu-
mo similer no enzimftico o rodeadas por el mismo, se cierra
en el reciplente determinado por cualguier modo conocido o

preferido adecumado al itipo de recipiente. Luego se almacena
vy distribuye bajo la refrigeracién cominmente disponible, wmen -
tenida convenientemente en los limites de -1,112 C. a 4,448C,
o dentro de los mismos.

Se sobrentenderd que las invencidn, tanto en lo que se
refiere al producto como a2l método, no se 1imité a los aspectos
citados como ejemplos de médo ilustrativo, sefialdndose su al-

cance en las reivindicaciones aune oi-~nen.

- NOT A -

Los puntos de invencidn rropia y nueva que se presentan
para que sean objeto de esta Patente de Invencidn en Espaiia,
por VIIUTE allos, eon los sigulentes:

l.- Un procedimiento de preparacidn y envasado de un
producto de Trutos citricos que comprende extraer el zumo de
frutos citrico, inactivaer los enzimas contenidos en el zumo,
separar secciones individusgles del fruto citrico a partir de
fruto citrico fresco por separacién de la piel del fruto y
divisidn del cuerpo del fruto en secciones y envasar despuds
ung masa de dichas secciones y un volumen de tnmersidn de di~
cho zumo expuesto en un recipiente vy cerrar este Ultimo.

2+~ Un procedimiento de preraracidn v envasado de un
producto de frutos cltricos que comprende extraer el zumo
de frutos citricos, exponer dicho zumo a radiacidn ultravio-

keta para inactivar los enzimas conivenidos en el wmismo, sgepa~
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rar secciones individuales de frutos citricos a partir del
fruto fresco eliminando la piel del fruto y dividiendo el
cuerpo del frulto en secciones, y posteriormente envasar una
masa de dichas secciones y un volumen de inmersidn de dicho
zumo expuesto en un recipiente y cerrar este (ltimo.

3+~ Un procedimiento de preparacibn y envasado de un
producto de frutos citricos gue comprende extraer el zumo
de frutos citricos, exponer dicho zumo a radiacién ultravio-
leta para inactivar los enzimas contenidos en el nismo, se=-
parar secciones indivuales ds frutos citricos a partir del
fruto fresco eliminando l1a niel del fruto y dividiendo el
cuerpo del mismo en secciones, exponer las sccciones de
fruto a radiacidn ultravioleta para hacerlas no enzimiticas,
¥y combinar después ung magsa de las secciones de fruto expues-—
tas y un volumen de inmersién de dicho zumo expuesto en um:-
recipiente y cerrar este tltimo.

4.~ Un procedimiento de preparacién y envasado de un
producto de fruto citrico compuesto que comprende extraer
el zumo de frutos citricos, hacer el zumo no-enzimltico, se-
parar de otros frutos citricos del mismo tipo las secciones
de fruto individuales por separacién de la piel del fruto
y dividisién del cuerpo de éste las secciones, hacer las
secciones del fruto no enziméticas por un procedimiento de
esterilizacibn en el que se evitan las adiciones quimicas
v el calentamiento indebido, y reunir despuds una masa de
relleno suelta de las secciones adnl fruto ¥y un volumen de
inmersidn del zumo de fruio de tivpo cinilsr no ‘enzimdtico
en un recipiente y cerrar este Gltimo,

S5e= Un procedimiento para la preservacién de secciones

de naranja que comprende envasar secciones de naranja que
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6omprenden segmentos de la pulpa Jjugosa comestible del fru-
to reciédn separados de la piel externa relativamente no co-
mestible y de los tabiques de tipo de velo que irradian des-
de el centro del fruto en recipientes, llenar sustancialmen-
te los'recipientes con zumo de naranja que ha sido eipuesto
a radiacidn uwltravioleta para inactivar los enzinas, y cerrar
los recipientes llenos,

6e= Un procedimiento de preperacidn y envasado de un
producto de naranja que comprende extraer zumo dec naranja ,
exponer dicho zumo a radiacidn nltravioleta rora inactivar
los enzimas contenidos en el risnmo, cen-ror secciones de ne-
renja individuales de naranjasrfreﬂcas eliminando la piel
del fruto y dividiendo el cuerpo del misio en secciones, ¥
envaszar posteriormente una nasa de dichas secciones y un
volumen de inmdrsidn del mencionado zumo expuesto en un reci-
piente, y cerrar este {ltimo,

7.- Un procedimiento de prepsracidn y envasado de un
producto de mnaranja que comprende extraer zumo de naranja,
inactivar los enzimas contenidos en dicho zumo por pasteri-
zacibén répida del zumo a una temperatura no mayor de unos
792C,. durante un reriodo no superior a 2 minuntos, separar
secciones individusles de naranja de ~aranjas frescas por
eliminacidn de la piel del fruto y dividiendo el cuerpo del
mismo en secciones y envasar posteriormente una mase de di-
chas secciones y un volumen de inmersién del citado =zamo ex—
puesto en un reciniente, y cerrar este &ltimo.

8.~ Un procedimiento de prernvecidn y envasado de un
prodvcto de frutos citricos.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que antécede

y parea los fines que se han especificado.

- 11 o
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La presente Memoris const~ Ao doce hojias eser

a miquina por una sola cara,

Madrid, « 5 MAY "5

fo iedaiil
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