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PATENTE DE omwancrow, .

MEMORIA DESCRIPTIVA

que se acompafia a la solicitud de

una PATENTE DF, _ INVENCION por .. 20 afios, en Espafia

a tavor de

THE INSTITUTUM DIVI THOMAE FOUNDATION, de nacionalidad
- entidad nortenmericemfymiciliado en 1842 Madison Road, Cincinnati,

Dor:
« Procedimiento de obtencidn de productos de jugos citricos

dectinados & diluirse con agwa®.

N LAST9

Agente Sr, Gémez—Acebo y Hodet.
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ceneralmende catre 1131y 17:1, olentras que en

de toronja, es gensraln de 731 a 11:1. La conserva-

- ! - 4 . 4 _ L - . 3
cion do la rslzcion azucar-acido por adiciones apropizdas

[el}

e deido eftrico 7y aziear, se ha comprobudo wue albera el
pile Lste ha de restablecerse a un jrade acoepiable, en
seneral de 2,6 a 3,8¢ E1 pH del juso de narenja dulce
natural, aungue varinhle, serd corrientemcotc de 3,4 a
3,5 v esios son limites preferidos para este invenio.

1 control del pIl se realiga con oroferencia
por el emplco de canildades rolativanmeube pecueliag de
reuladores o compelsaio;,s. Por via ae ejenplo, una
cantldiad relativamente muy pecuefiz de citrato sé&ico;
en prosencis de deilo citrico, servird para elevar el
P de un nroduet ailniao que tznoa una relacidn adecua-—
da eztcar-deido desde un valor indsbidanenso bajo de Z,5
por ejermplo a un valor QOﬁpletammmJe acepianble ds 3,5,
¥y parea mansencrlo en todo el uso del producto. Il
succinato sddico es un agentbe orzdnico de correccidn
cue tlere un efocto 2ndlogo. Bl fosfato sddico y el .
mono~fosfato d= posasio, son otros ejemplos, no limita.
dores, Ge azgeniscs ds Cdrrecciéu.

Pero el sabor de los jugos dilufdos de naranja,
se @ comprohado que dopende de otros m2 jerisles. Lstog,
el su wayor parve, son tales inelusive de msteriales
taleg comce los clorvrog de caleio y .de magnesio, los
Iz godio o dc potasio, los dcidos saridrico
7 sus sales. Tamolén 2808 CUEIPOS ge ugan en
cansidadas muy pecuefias. Yor i nrar los ciiratos de sodio
¥y G potasgsio en leos sjemplos anteriores, se comnprenderd

guc egitg soles gon capaces, no solo de actuar como
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dogeubileriso que estﬁu, e ol ﬁroductc'ua*ural, Gy LTan
cxeeso con reepncto @ lag cantidades Precisas para el
gabor complesto. Lms dilucioucs grcviétas, pueden anpliarse
desde 1,1 basta 1,4 con la produccidn de productos de
gabor completamocnte nutural y arom: perfecto. Desde luego,
log ensayos ropetidos coun urda scric de persoras coil los
ojoa vesdados, nan demositrado que no g posible digtinsuir
Llog »roductos ri]Lidos a cue egte invento se refiere, de
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producto evidouienente 10 sera adoeundo para la dilue
. . N o on cimg g et . & eaged A
o ¢l grado 4z dilneidn pormisgible, quedars may limitado.
Cuando se emplea un concentrodo, el zrado de
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ble obtuner concentrados de los

i
gue &g laya cl*AAL 1o alraededor aszl 75,5 dz=l amua prindi-
ﬁivamsnta convenida, © 8sa couccutrados 4:13 ¥ un

conceunsyrado do estbe Tipo sera el que sc uillipard g

cuando un conesnitrado ds ceta .atwraleza se ka giluldo
con trog pmries de agua, se obdicus un Jjueo de mranja

-

cgvivaleute al watural. wn la prdctica de esie

sin eUbAr;o, un concentrado de este 1o, puede diluirse
Tacilnentte en rcolacioncs de 13112 0 1315 sobre la hage
del volumen del concentrado »rimidivo.

De zcusrdo con las eusciinuzam de esta memoria,

eg8to purnmlte la fabrilcacidn de
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contienen todos los adiitivosg para
Gue admisern dilucloncg may zlovadase Do esto se deduce
gue el coghe 4zl sroducto finmal pueds reduclige nis aun,
en egpecial, lasia vn punito ¢n que es evidenlemente
inferior sl coste normel de otras bebhidas corrientements
conswuidas en forma de helados

De la fabricacidn de concentrados gue coniienen
los aﬂitivbs ekl dilucién, ge desprenden otras ventajas.
For Jjermplo, dichos concensrados pueden prefararse coil un
contenido de aglecar tan elevado que sea superior al nivel
due permlite 1a 2ermentacione

Asd, los concentrados no ¢s preeiso que se
exw‘ﬂﬁn v conserveir en condiciones de refrigeracidn.
Hormalnente, csghtog conccunirados tresentardn 12 forna

-

. . . .
de liquidos giruposos muy deunsos, o ineluso de condi-

cioneg de viscogidad superior, mrecidos a mstas o
masas Jelatinosas especiulmente cuando se hayan eupleado
agr_;n*{;gg Para "dar CU_GI‘I)O". agto facilita la ai 'tl"lOLlClOfl

zor ¢jomplo con cuchara. Dos de los organismos produc-—
tores de la feymentacidu y delerioro de los Jugos, no se
desarrollardin a ninguna tocmporatura si la concouatracida
de azicar es superior a 42 Drix. A& temperaturas iunferio-
res o 102C¢., no se desarrollarin en concenitraciones de
azlicar superiorce & 3U Brix. Los fermenitos pueden 4 csarro-
llarse en concentraciones de azdcar tan elevadas como

58 Brix, ei la temperatura cs de 15.52¢, Faciendo
degeznder la tonmpsratura a 10eC,, si impediré el deang--
rrolio de¢ los fernmentos a esta elevada concentracidn

de amicar, pero inclnso a 4,52C. puede hader aloin

degarrollo, con concentraciones de azmicar tan clevadas
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cono 42 Brix, S8in envarso, los concenisrados de esgtle

invento en condiciones irradiadas v conssrvados en

recipientes cerrados, no weclsan refrigeracidn.

z

,Ql empleo de agzntes de conservacion en estos

concentrados, no es una separacidn del espyiridu de

este luvento. Por c¢jemplo a un councsnitrado puede afia~
dirsele O, T~ de benzoato de sosa, como se ha indicado,

. P . 4 . N . -
v ge impedira la accidn bacicriana aun a las temderaturas

A,
1

. . ey . . 4
mzncjo ¥ conservacidn. Eg evidente ademds

( [y
5
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I ¢

cue cuando el producto sc ha dilufdo como se indi cQ,
el porceniaje do agenie dc conservacidn contenido serd
exceglvansute bajo. 3in embargo, los azsnies de conserva-
cidn no se ra. juzsado neccsarios en lag condiciones

norpsles, ¥y conconirados 4:1 que convenfan el aditivo

Para lu dilucidh, pero gin azenbes de conservicidn, se

“2n mantiuido en reelplondes a la temperaiura amblente,
duranse muchos meses, sin acusar seial algona de Ter-
e ag 9 s e Ae mol 21 de honvos. P
T5acion ni de desarrollo de mohos ni de lhongos., For
S,
Oy mrte, en un concenitrado de estva nalturaleza, la

’y Foo
Qoﬂcmg*wacloh relativamense alta do acido ascorbico
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’ . .
CUanio se uea) lo permite actuar de modo mas eficieate
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o .
Oho aptioxidante.
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Los valores aniteriores, pueden variar catre
1{i%es sazonables. ha relseidn azdear:ideido pucde
altserarge, pero iz 4 conservailsu dentro del orden
Drinsramente menciounado en esta memoria. Los agentes
para "dar cucrpo", puedei omiﬁirse el ge dssea, O pueden
sustituirse por ovros, tal como larimy do caroba o ficula
de maisz,

11 deido ascdrbico esbgrrientemcnte degeable,
pero pusde omitirs: en cAgos en Lue 1o sc juzgue necesa-
10 para mautonnr el conbenido de vitamina C.
Dernlte sunmdnistrur julos citricos muy rebajados (ue
mcden digtiasuires en cuanto a gusto de los jugos
naturcles completos y que puecdsn oblenarse a costes
muy reducidos, comparables o inferiores al cosie de

bebidas corrientce normales consunidas como helodos.

Los productos mreteridos de este invento, no

emplean materioles 4z saborco artificiales, Auncue este

invenso se ha doscrito en relacidn con el Juso de

naran a como cago para ¢jemplo, las enseilanzas del aismo

ge aplican tamd vidn 2 bebidas preparadas a basc de 0ToS

N O T4
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Gspalia: "Procediniento de obtencidn de producios de
- . ey -~
jugos citricos desgtinados a diluirse con asua'y carac-
terizaudose Dor Lo siguiente:

1%.~ Procedinmicuto de obhencidn de profuctos

dc Juzos citwicos destinados a diluirse con azua, carac-
terizado por comprender las ctapas de afiadir a un Jugo
citrico natural de hase, para cada volumen de asente

de dilueidn destinado a emploarse, un porcoL%aje de
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] s’ . S~ Y v
ido ecitrico suficicuie, para nantener
’
una rolacidn amicar:deido comprendida catre Ts1 ¥ 17:1;
de afiadiz una cantidad ds azente do compensacién,

cnee el pH o del prodncto una vez

3,0 ¥ do desarrollar cl gusto
dc los componenies ds saboreo del juzo citrico matural,

[ 4

por adlicion de¢ una poquefiz cantvidad de comnpuesios

ele~ides de una clase counsiiitulda por los cloruros

de calcio o de marmewio, citrato sddico o noid
s . . o T a e . L o e T
succinaito godico, tartrato godico, acldo malico,
cloruro sdédico, doido tartdvico vy tartratos.
- . 03 - 4 - g k3
22 .- Froondinicnto de ooten01on de productos
de jugos citricos destinados a diluvirse con agua,
caracterizado por comprender lasg etapas de ailadir

asut 2 un jugo citrico natural, en cantidad suficiente

Lhed il

parallevar a cabo ung Gilucidn de los ingredicutes del
3
mencionado juso ¢ of+pico, superior a la dilucicn de

! S A
logmismos eu el Jjugo na’ iRk al Pero 10 mas alla de wm
|

diluecidu de practicamente 4:1 gobre dicha base; de

’ I S
afiadir una cansidad de azucar y de deido ecitrico
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ente aven panbener una relacgion azgucariacido,
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producio webajado cnire 2,3 y 3,8, por adicidn de un
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