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I N V E N C I O N

por "PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION IE UNA BEBIDA A BASE 
DE ERUTOS CITRICOS", a favor de la  firma in g le sa  0 . R. GROVES, 
Lim ited, dom iciliada en LONDRES S . W. 1 . (In g la te r r a )  Jermyn 
S tr e e t ,  20 .

MEMORIA DESCRIPTIVA

La p resen te  invención  se r e f ie r e  a la  producción de be­
bidas a uase de fr u to s  c í t r i c o s ,  y especia lm ente naranjas.

En cuanto alcanza n u estro  conocim iento la s  bebidas de 
e sta  c la s e ,  cuenco se ñau necno en cantidades com erc ia les , se  

5 . han r ea liz a d o  siempre en e l  pasado a granel y e l  producto r e ­
s u lta n te , c o n s is te n te  en e x tra c to  de fru ta  y liq u id o  agregado, 
se ha transportado en e sta  forma a l  punto de venta. E l in ven to  
que aquí se presenta se r e f ie r e  a la  producción ce una bebida 
de ir u to  c í t r i c o ,  y especia lm ente una bebida de naranja, suds- 

10  ̂ tancialm ente en e l  punto de venta d e l fru to  en tero , en forma
f á c i l  y ráp ida, de manera que la  bebida pueda prepararse siem ­
pre y cuando se req u iera . De e s ta  manera e l  consumidor rec ib e  
una bebida r e c ie n  hecha. Tratándose cte fr u ta s  c í t r i c a s ,  e s to  
es muy d esea b le , ya que e l  d ep ósito  de la s  oeoidas de fru to s  
c í t r i c o s ,  s in  que se  d e ter io re  e l  sabor n i la  ca lid a d , es un



problema ue d i f í c i l  so lu c ió n . Además, preparando la  bebida en 
a l punto de venta del fru to  en tero , e x is te  considerable econo­
mía ce tran sp orte , en comparación con e l  procedim iento usual 
en e l  cua l se transporta bebidas en forma de líq u id o .

E ste in ven to , por c o n sig u ien te , proporciona un p roced i­
miento para la  preparación de una beoida a base de fru to  c í t r i ­
co , procedim iento que comprende tr itu r a r  e l  fru to  en tero , a g i­
tar dicho fru to  tritu rad o  en una cantidad de líq u id o  c a lie n te  
a f in  de efectu ar  la  rápida ex tracc ión  del fru to  triturado y 
mezclar e l  resu ltad o  de dicha a g ita c ió n , m ientras todavía está  
c a lie n te , con un volumen su b sta n c ia l de un líq u id o  frió o enfriado.

E l invento proporciona, ademas, un procedim iento para 
la  preparación de una beuida de fru to  c í t r i c o  que comprende 
tr itu r a r  e l  fru to  en tero , a g ita r  dicno fru to  tr itu ra d o  en una, 
cantidad de jarano de azúcar c a l ie n t e ,  para asegurar la  rápida 
ex tracc ión  del c ita d o  fru to  tr itu r a d o , y mezclar e l  resu lta d o  
de dicha a g ita c ió n , m ientras todavía e s tá  c a l ie n t e ,  con un 
volumen de agua fr ía  o enfriada que sea mayor que e l  volumen 
d el mencionado jarabe c a l ie n t e .

El invento proporciona una in s ta la c ió n  para la  prepa­
ración  de una bebida a base de fru to s  c í t r ic o s  enteros y com­
prende un medio para tr itu r a r  e l  fr u to , un recep tácu lo  para e l  
fr u to  tr itu ra d o , medios para ca len ta r  e l  líq u id o , medios para 
alim entar e l  líq u id o  c a lie n te  a c itad o  recep tácu lo , medios para 
a g ita r  la  mezcla de fru to  tr itu rad o  y líq u id o  c a l ie n te ,  y me­
d ios para agregar un líq u id o  relativam ente f r ío  a l  líq u id o  ca­
lentado y fru to  tr itu r a d o .

El invento proporciona también una in s ta la c ió n  para la  
preparación de una bebida a base de fru to  c í t r i c o  entero y com­
prende un medio para tr itu r a r  e l  fr u to , un recep tácu lo  para e l  
fru to  tr itu rad o , medios para producir un jareoe de azúcar ca-
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l íe n t e  dentro d el c ita d o  recep tá cu lo , medios para a g ita r  la" 
mezcla de fru to  tr itu rad o  y jarabe de azúcar c a l ie n te ,  y me­
dios para agregar agua relativam ente i r ía  a l  jarabe de azúcar 
c a lie n te  y a l  fr u to  tr itu r a d o .

Otras c a r a c te r ís t ic a s  y ven ta jas d e l invento se narán 
p aten tes en la  d escr ip ción  que s ig u e , en combinación con lo s  
dibujos que se acompañan, en lo s  cu a les:

La figu ra  1, es una rep resen tación  esquemática de una 
r e a liz a c ió n  del invento que aquí se expone;

la  figu ra  2, es una v is ta  fr o n ta l de una r e a liz a c ió n  
del invento que aquí se expone, en la  cu a l la  operación es 
completamente automática;

la  figu ra  3, es una v is ta  la te r a l  mirando en la  d ir ec ­
ción  de la  fle cn a  I I I  de la  figu ra  2, d el aparado expuesto
en la  figu ra  2;

la  figu ra  4 es una v is ta  desde encima d e l aparato  
mostrado en la  figu ra  2;

la  figu ra  ? es una v is ta  fr o n ta l de otra r e a liz a c ió n  
de funcionam iento autom ático d el in ven to  que aquí se expone;

la  figu ra  o , es una v is ta  la t e r a l ,  mirando en la  d ir e c ­
c ión  de la  flecn a  v i de la  figu ra  3) de la  in s ta la c ió n  expues­
ta en la  figu ra  i?;

la  figura y, es una v is ta  por detrás de la in s ta la c ió n  
expuesta en la  figu ra  3;

la  figu ra  ó , es una secc ió n  escalonada expuesta a lo  
largo  de la  lín e a  V III-V II1 de la  figu ra  6.

n'l diagrama esquem ático representa una in s ta la c ió n  
que comprende un convertidor 10, e l  cua l t ie n e  en su parte  
superior un motor e lé c t r ic o ,  con su h u s i l lo  v e r t ic a l  y que 
acciona un cortador de d isco  c ir cu la r  d ispu esto  en su e x tre -
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ato infelrlor'. El 'fru to  que aeoe tr itu r a r se  se alim enta a un
embudo 11 y e l  fru to  tr itu rad o  es descargado por la  parte in ­
fe r io r  d el embudo a un r e c ip ie n te  cón ico  12 que puede q u itar­
s e .  En la  parte superior de la  caja d el convertidor e x is te  
un embudo 15 que conduce a l  esp acio  inmediatamente encima d el 
dusco cortador, e l  cua l no está  expuesto en e l  d ibujo, y otro  
embudo 14 que conduce a l  r e c ip ie n te  cón ico  12 . El r e c ip ie n te  
12 e s tá  cerrado en su extremo d el iondo por una vá lvu la  1?.

.Trímeramente se introduce por e l  embudo 14 una c a n t i­
dad de azúcar junto con una pequeña cantidad de ácido c í t r i ­
co y de m ateria l c o lo r a n te . Una cantidad medida de agua muy 
c a lie n te  se in troduce luego por e l  embudo 14. Para p erm itir  
que e s to  se naga fá c ilm en te , e x is t e  un d ep ósito  1ó de agua 
c a l ie n t e ,  alim entado por una cañería 1 / ae agua f r ía  median­
te  una vá lvu la  de co n tro l 1o . ^1 n iv e l  d e l agua en e l  d ep ósi­
to  1ó se mantiene mediante una válvu la  de f lo ta c ió n  20 y e l  
agua se c a lie n ta  por medio de un ca len tador e lé c t r ic o  de in ­
mersión 21 . La cantidad deseada de agua c a l ie n te  se alim enta  
a l  embudo 14 abriendo otra vá lvu la  de co n tro l 22 , la  cu a l e s tá  
conectada a una tu b ería  de rebosam iento 25 d el tanque o depó­
s i t o  1o. Como la  vá lvu la  de f lo ta c ió n  20 mantendrá e l  n iv e l  
d el agua en e l  d ep ósito  10 a un n iv e l  predeterm inado, de la  
tu bería  de rebosam iento 23 se descargará a l  r e c ip ie n te  12 una 
cantidad predeterminada de agua c a l i e n t e .  En e s te  momento e l  
motor d el con vertid or 10 se pona en marcha y un ag ita d o r , que 
se extien d e dentro d el r e c ip ie n te  cón ico  12, nace que e l  azú­
car y lo s  a d it iv o s  se d isuelvan  completamente en e l  agua ca ­
l i e n t e  .

A l cabo de breve tiem po, cuando e l  azúcar e stá  ya
30 completamente d is u e lto , se alim enta a i  embudo 11 una cantidad
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de fruí,o en tero , en e l  caso  p resen te  n aran ja s, y a con tin u a­
c ió n  e l  fru to  es rápidamente tr itu r a d o  y descargado dentro  
d e l jarabe de azúcar c a l ie n te  y en r o ta c ió n  que se h a lla  en 
e l  r e c ip ie n te  12. Una vez que se han in tro d u cid o  la s  naranjas  
se conduce otra pequeña cantidad  de agua c a l ie n t e  a l  embudo 
13, encima d e l d isc o  cortad or , por medio de una vá lvu la  24 
que comunica con una to ca r ía  de rebosam iento 23, la  cu a l se 
h a lla  ligeram en te por debajo s e l  n iv e l  de la  tu b ería  23 d el depó 
s i t o  1b. h l  agua c a l ie n te  a d ic io n a l lim pia e l  e sp a c io  encima 
d e l d isco  cortad or , se l le v a  todas la s  p a r t íc u la s  de fru to  
que puedan haber quedado a caer id as a la  s u p e r f ic ie  superior  
de la  pala  o a la  s u p e r f ic ie  in fe r io r  inm ediata de la  misma 
y completa la  ex tra cc ió n  d e l fr u to . E l agua c a l ie n te  a d ic io ­
n a l se acre paso por e l  d isc o  y va a parar a l  r e c ip ie n te  12.

Para f a c i l i t a r  e l  funcionam iento de la s  v á lv u la s  22 

y 24, e s ta s  se accionan convenientem ente mediante un mango 
mancomunado de c o n tr o l , in c ic a d o  ciagram aticalm ente en 26 .
A f in  de que e l  f lu j o  d el agua i r ía  h ac ia  e l  in t e r io r  d e l de­
p ó s ito  16 c e se  cuando se  ex tra ig a  e l  agua c a l i e n t a ,  aseguran­
do a s í  la  m edición exacta d e l agua c a l i e n t e ,  la  vá lvu la  18 

puede también e s ta r  acopiaua a l  mango 26 , de manera que e sta  
últim a v á lv u la  e s tá  cer±-aaa cuando la s  v á lv u la s  22 o 24 e s té n  
a c ie r t a s .  El mango 2b cebe tener un funcionam iento de tr e s  po­
s ic io n e s ,  de modo que la s  can tid ad es de agua c a l ie n t e  indepen­
d ie n te s  puedan su m in istrarse  por separado.

E l jarabe de azúcar, e l  fr u to  tr itu r a d o  y e l  agua ca­
l i e n t e  nuevamente agregada se  ag ita n  y , con t a l  de que la  tem­
peratura d el agua sea su fic ien tem en te  a l t a ,  se r e a l iz a  una 
adecuada ex tra c c ió n  de lo s  a c e i t e s  e s e n c ia le s  con ten id os en 
e l  fr u to . En la  p r á c tic a  se na d escu b ierto  que una temperatura



-  b

d e l orden ae 200°F r e su lta  p ra ctica  u le para asegurar la  r á p i­
da e x tr a c c ió n , la  cu a l en ese caso in v ie r te  so lo  e sca so s  s e ­
gundos. S in  embargo, en e l  s e r v ic io  para e l  cu a l se n e c e s ita  
la  in s ta la c ió n  que aquí se d escr ib e , e l  producto dece ser  l l e ­
vado muy rápidamente a la  temperatura a que dece caberse y 
hay que disponer medios para red u cir  la  temperatura d el extrae  
t o .  Se asegura una gran reducción  de la temperatura añadiendo 
a l  e x tr a c to  una cantidad  de agua n e ia d a . Esta agua se alim en­
ta desde otro  d ep ó sito  30 , también alim entado por la  cañería  
de agua f r ía  1y, por medio de una v á lv u la  ue c o n tr o l 31  ̂ y e l  
n iv e l  d el agua en e l  d ep ósito  es mantenido por una vá lvu la  
de f lo ta c ió n  32 . najo e l  c o n tr o l d el operador, cuando se desea  
agregar agua f r í a ,  se acciona un mango 3r que c ie r r a  la  v á l­
vula 31 y aere una vá lvu la  34 para su m in istrar  agua procedente  
de una tu b ería  de rebosam iento 33 a l  d ep ó s ito  30 . fe  la  mane­
ra que an tes se ha d e s c r ito , e s to  asegura e l  que una cantidad  
predeterm inada de agua helada sea sum inistrada a tra v és  de la  
vá lvu la  34 y pase a l  embudo 13 . A l mismo tiempo que se  c ie r r a  
la  v á lvu la  31 y se  abre la  v á lv u la  34 , se  sure también la  v á l ­
vula 13 d e l fondo o e l  r e c ip ie n te  12 ya que e s tá  acoplada a l  
mango 33. De e s te  modo se deja que e l  con ten id o  d el r e c ip ie n ­
te  12 ca iga  dentro de un f i l t r o  desmontable 3° )  e l  cu a l r e t ie n e  
le  mayor p a rte  de la s  m aterias s ó lid a s  de la  m ezcla, y a t r a ­
vés de e l  vaya a parar a un d ep ó sito  p r in c ip a l 37. E l su m in is­
tro  de agua f r ía  procedente d e l c e p ó s ito  3b asegura que des­
pués de e s ta  operación e l  con v ertid o r  y e l  r e c ip ie n te  12 sean  
levaa os adecuadamente de todos lo s  r e s to s  de fru to  tr itu r a d o ,  
á l  mismo tiem po, dado que e l  agua f r ía  t ie n e  un volumen subs­
tan cia lm en te  mayor que e l  agua c a l i e n t e ,  la  temperatura de la  
mezcla r e s u lta n te  r e s u lta  re la tivam en te  b aja .
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t  y  ̂ í- / -En e l  procedim iento de preparación de una oeoide que 

se emplea mediante la  in s ta la c ió n  d escr ita  aquí, se observa­
rá que e l  agua ir ía  o helada puede agregarse a la bebida ta l  
como está  preparada en e l  r e c ip ie n te  12. la  in troducción  d e l 
agua ir ía  en e l  r e c ip ie n te  12 por medio d e l embudo 13, como 
se ha d e sc r ito  a n tes , t ie n e  la  ventaja de que contribuye a 
remover la s  p a r tíc u la s  só lid a s  del r e c ip ie n te .  E sto es desea­
ble porque todas le s  p a r tíc u la s  só lid a s  reten id as pueden oca­
sionar una d eter ioración  d el aroma de la  bebida que se prepa­
ra más tard e .

Se entiende que debe mantenerse en e l  d ep ósito  37 una 
cantidad de bebida que sea v a r ia s  veces la  cantidad que se 
prepara a cada operación d el aparato. Luego puede disponerse  
que la  bebida en e l  d ep ósito  37, in c lu so  inmediatamente des­
pués de la  ad ic ión  de la  bebida recientem ente preparada proce­
dente d el r e c ip ie n te  12, e s te  a una temperatura conveniente  
para e l  consumo inm ediato. Además, la  ad ic ión  a l  d ep ósito  de 
la  bebida rec ién  aecha procedente d el r e c ip ie n te  12, no e leva  
la  temperatura del contenido d el d ep ósito  en grado indebido.
E l d ep ósito  37 puede tener un refr igera d o r  t a l  como se ve en
38, s i  se desea.

La bebida puede se r v ir se  por medio de un g r ifo  cercano  
a l d ep ósito  a u x ilia r  40 , de volumen rela tivam en te  pequeño, 

pero convenientemente situ ad o en una parte superior d el apara­
t o .  En consecuencia , la  bebida se extrae del d ep ósito  37 por 
medio de una bomba 41 accionada e léctr icam en te  y se alim enta  
a un d ep ósito  40 por medio de un refr ig era d o r  C. Un d isp o s i­
t iv o  de rebosamiento 42 está  situado en e l  d ep ósito  40 para 
que cualquier exceso de bebida vuelva a l  d ep ósito  p r in c ip a l 37. 
De conveniencia e l  d is p o s it iv o  de rebosamiento 42 puede tomar30.
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la  forma áe un tubo 43 de c a lib r e  ancho, co n cén tr ico  con un 
tubo de d is tr ib u c ió n  44 procedente d e l r e fr ig e ra d o r  o . La 
bebida puede s e r v ir s e  por un g r ifo  45 que se alim enta por me­
d io d el tubo 44 an tes de que e s te  en tre  en e l  d ep ó sito  40 .

La in s ta la c ió n  aquí d e sc r ita  puede adoptar d iv ersa s  
formas f í s i c a s ,  pero en una r e a liz a c ió n  que se ha revelado  
con ven ien te  se ha adptado una co n stru cció n  generalm ente r e c ­
ta n g u la r . En e sta  co n stru cc ió n , e l  d ep ó sito  p r in c ip a l 3'/ e s tá  
situ ad o  en la  p arte  fr o n ta l in fe r io r  d e l aparato y encima de 
é l  se  n a lla n  e l  con vertid or  10 y sus p a rtes  a so c ia d a s . Los 
mangos 26 y 33 e stá n  en la  parte su p erior  fr o n ta l  d e l conjun­
to  y e l  d ep ó sito  40 e s tá  s itu ad o  encima da la  parte su p erior  
de la  co n stru c c ió n . La bomba y la  in s ta la c ió n  asociada con e l  
r e fr ig e r a d o r  36 pueden s itu a r se  entonces hacia  la  p arte  t r a ­
sera d el con ju n to , h l  f i l t r o  36 se hace desmontable para que 
después de cada preparación  de bebida lo s  só lid o s  de fru ta  
r e te n id o s  por e l  f i l t r o  puedan tra s la d a r se  a un d ep ó sito  de 
basura.

Puede v erse  que e l  in ven to  que aquí exponemos propor­
ciona una in s ta la c ió n  por medio de la  cu a l puede prepararse  
una bebida de fr u ta , en e l  punto de v en ta , de una manera de 
como hasta  ahora no había s id o  p o s ib le .

E l in ven to  proporciona también un procedim iento por 
medio d e l cu a l puede prepararse una beoida de fru ta  en una 
manera como hasta  ahora no había sid o  p o s ib le .  S i lo s  m ater ia ­
le s  agregados, incluyendo azúcar, ácid o  c í t r i c o  y m ateria co­
lo r a n te , con cu a lq u ier  otro  m a ter ia l d esea b le , se envasan l i s ­
to s  para la  a d ic ió n  a l  agua c a l i e n t e ,  e l  procedim iento que se  
acaba de d e sc r ib ir  r e s u lta  ser  un modo s e n c i l lo  y e f ic a z  de 
preparar la  bebida, e l  cu a l puede r e a l iz a r lo  la  misma p erso ­
na que s ir v e  la  bebida f i n a l .
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La unidad para hacer la  decida que se  expone en la s
f ig u r a s  2 , 3 y 4 es  una unidad destinada a s itu a r s e  sobre un 
mostrador u otro  so stén  sem ejante. f.n e s ta  unidad e l  fr u to ,  
que aquí supondremos son naran jas,se  in trod u ce encero en e l  
extremo su p erior  de un tubo 51 , cuyo extremo su p erior  se  h a lla  
d etrás de una señ a l iluminada 52. E l extremo d e l tubo 31 e s tá  
ju nto  a otro  tubo 53, y cuando se ha de preparar otra carga  
de bebida, e l  número apropiado de naranjas se  tra sla d a n  a ma­
no d el extremo a b ie r to  54 d e l tubo 31 a l  tubo 53 . E ste tubo 
53 forma una entrada a l  r e c ip ie n te  55 , e l  cu a l corresponde a l  
r e c ip ie n te  10 mostrado en la  figu ra  1 .

Encima d e l r e c ip ie n te  55 e s tá  montado un d ep ó sito  de 
agua c a l ie n te  36, a l  cu a l e s tá  conectada la  cañ er ía  su m in is­
tradora de agua y que con tien e  un ca len ta d o r  de in m ersión . 
Detrás d e l d ep ó sito  53 se h a lla  un d ep ó sito  de agua f r ía  57, 
también conectado a la  tu b ería  de agua. E stos dos d ep ó sito s  
t ie n e n  s a lid a s  con tro lad as por vá lvu la  que van a l  r e c ip ie n te  
35 . La sa lid a  33 d el r e c ip ie n te  35 comunica con una caja  r e c ­
tan gu lar 59 que co n tien e  e l  f i l t r o  (co rresp on d ien te  a 35, 
f ig u r a  1 ) ,  d e l c u a l la  oeoida pasa a l  r e fr ig e ra d o r  60 en don­
de la  r e fr ig e r a c ió n  se e fec tú a  mediante maquinaria r e fr ig e r a n ­
te  que e s tá  ind icad a de modo gen era l en 6 1 . Del r e fr ig e ra d o r  
bO la  bebida puede h acerse  c ir c u la r , mediante una bomba 62 
accionada por un motor 63, hacia  un d ep ó sito  o.e muestra 64 
y un punto de d is tr ib u c ió n  o s e r v ic io  63.

Habiendo a s í  d e sc r ito  en térm inos g en era le s  la  in s t a ­
la c ió n  de la s  f ig u r a s  2 , 3 y 4 , a con tin u a ción  d escrib irem os  
e l  procedim iento haciendo a lu s ió n  a d icnas f ig u r a s . El n iv e l  
de la  bebida en e l  d ep ó sito  64 , e l  cu a l actúa en rea lid a d  co ­
mo un in d icad or  d e l con ten id o , señ a la  cuando n e c e s ita  v o lv e r ­



se a lle n a r  de bebida. Cuando e x is t e  e s ta  s i tu a c ió n , e s tá  c o ­
locado en e l  tubo 33 e l  conten ido de un saco de azúcar o b te n i­
do d el r e c ip ie n te  /O; e s te  saco o bolsa  de azúcar y m ateria  
a d ic io n a l, t a l  como m ateria co lo ra n te  y ácid o  c í t r i c o  en la  
cantidad  apropiada que se  n e c e s i t a ,  E sto va a parar a l  r e c i ­
p ie n te  pp* lo  mismo que una carga de agua c a l ie n te  procedente  
d el d ep ó sito  3b. E sto  se l le v a  a cabo por medio de conmutado­
res  que forman p arte  dé la  caja de mancos 7 1 . ¿,1 azúcar y 
otros in g r e d ie n te s  se  mezclan con e l  agua c a l ie n te  en e l  r e ­
c ip ie n te  por medio de un ag ita d or  accionado por e l  motor 
72 a f in  de producir un jarabe de azúcar c a l i e n t e .  E l tiempo 
n e c e sa r io  para producir una mezcla adecuada es rela tivam en te  
co rto  y es in fe r io r  a l  tiempo n e c e sa r io  para que se pueda pa­
sar a mano una carga de naranjas d e l tubo 51 a l  tubo 53 .

m ientras lo s  in g r e d ie n te s  se e stá n  d iso lv ien d o  en 
agua para formar e l  jarau e, se co locan  la s  naranjas en e l  
tuco 53 y se accionan de nuevo la  entrada a l  r e c ip ie n te  55 
para que la s  naranjas entren  en e l  r e c ip ie n te  35, donde, como 
ya se ha d e s c r ito  a n te s , son tr itu r a d a s . Los medios de t r i ­
tu rac ió n  y e l  ag ita d or  son accionados por un motor común 72.
Se a omite una segunda carga de agua c a l ie n t e  a f in  de lavar  
lo s  fragm entos de fru ta  a rra strá n d o los d e l d isc o  tr itu r a d o r .
De e sta  manera se  produce en e l  r e c ip ie n te  una base con cen tra­
da de bebida que se  h a lla  a una temperatura rela tiv a m en te  a lc a .  
Como ya se  ha d ich o , produciendo can tid ad es re la tivam en te  p e ­
queñas ce una v ez , e s te  concentrado se ob tien e  rápidam ente.

Después de un p eríod o adecuado para la  e x tra c c ió n  de 
lo s  a c e i te s  e s e n c ia le s  y zumos d e l f r u to , se in troduce en e l  
r e c ip ie n te  p3 procedente d e l d ep ó sito  57; una carga de agua 
f r ía  mayor que la s  cargas combinadas de agua c a l i e n t e .  E l pun­



to  ae s s ta  in trod u cción  o adm isión y la  cbn^ á'd- in gresad a se 
determinan autom áticam ente, en parte mediante una unidad p r in ­
c ip a l  de co n tr o l 73 y en p arte  por medio, de d is p o s it iv o s  s e ­
m ejantes a lo s  ya d e s c r ito s  a l  hacer r e fe r e n c ia  a la  f ig u ra
1. ^n e s te  momento se acciona también la  s e l io a  p8 para que 
e l  concentrado, d ilu id o  con agua f r í a ,  pase d e l r e c ip ie n te  33 
a la  caja  39 donde se h a lla  e l  f i l t r o ,  h ato  a rra stra  d e l con­
centrado d ilu id o , que se h a lla  anora a la  con cen tración  desea­
da, la  p orción  mayor de s ó lid o s  en su sp en sió n , dejando s o la ­
mente una porción  de r e s to s  de fr u ta . La bebida f i l t r a d a  pasa 
de la  caja  de f i l t r o  39 a otro recep tá cu lo  74 (corresp on d ien ­
te  a l  d ep ó sito  37, f ig u ra  1 ) .  Del rec ep tá c u lo  74 la  bebida pa­
sa a l  r e fr ig e ra d o r  oO por medio de la  bomba 62 . Gomo ya se  ha 
d ich o , la  beoida pasa de ah í a l  d ep ó sito  de muestra 64 , e l  
cu a l t ie n e  tucos co n cén tr ico s  de rebosam iento y de su m in istro , 
d isp u e sto s  generalm ente t a l  como se d escr ib e  con re fe re n c ia  
a la  f ig u ra  1 .

La bebida se  d is tr io u y a , desde e l  punto de d is tr ib u ­
c ió n  óp, ya sea por una de la s  dos tu b e r ía s  de sa lid a  v e r t i ­
c a le s  76 y 77 o por medio de una sa lid a  d ir ig id a  hacia  abajo  
78 . Cada una de e s ta s  s a lid a s  e s tá  con trolad a por su propio  
mango. La bebida puede se r v ir s e  a l  consumidor ya sea en una 
copa de p ap el encerado o b ien  en o tro  recep tá cu lo  sem ejante, 
en cuyo caso se usa la  s á l ic a  78, ya sea  en un r e c ip ie n te  f l e -  
x iu le  formado de p o lite n o  u otro  m a ter ia l s im ila r  en lám ina.
¿n e s te  ú ltim o  caso  e l  r e c ip ie n t e ,  que l le v a  una vá lvu la  de un 
so lo  se n tid o , se lle n a  co locán d olo  sobre e l  extremo su p erior  
de uno de lo s  tubos de sa lid a  76 o 77 . Tanto en uno como en 
otro c a so , la  bebida sa le  a p res ió n  de la  sa lid a  que se  u t i l i c e  
lo  cu a l se debe a la  acción  de la  bomba 62 . Pueden s itu a r s e
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tazas, en una bandeja para ta za s ind icada con l ín e a  de tra zo  en 
78 , m ientras que lo s  rec tá n g u lo s  de l in e a s  de tra zos /9 r e ­
presentan  un esp a c io  da almacenamiento para lo s  r e c ip ie n te s  
an tes mencionados y para la s  p ajas para beber que nan de u sa r -  
se con e l l o s .

una fórmula h íp ica  para una carga de r e l le n o  de la  
naranjada in c lu y e :
1 . ^n la  bolsa de azúcar, una lib r a  (454 gramos) de azúcar, 
1 2 ,2  gramos de á c ia o  c í t r i c o  se c o , y una pequeña can tid ad ,

10 . por ejemplo 1U0 m iligram os, de m ateria c o lo r a n te .
2 . Agua c a l ie n te  a 200°F ($3°C): una carga de una p in ta  (0 ,p 68  
l i t r o s )  para hacer e l  jarabe y una segunda carga (de lim p ieza)  
de media p in ta  (0 ,2 8 4  l i t r o s ) .
3 . Agua f r ía  a 40°F (4°C): una carga de cuatro p in ta s  (2 ,2 7 2

1p, l i t r o s ) .
4 . 0 ,4 5  l ib r e s  (204 gramos) de n a ra n ja s. E sto  eq u iv a le  gene-^ 
raím ente a dos n aran ja s, suponiendo un peso medio de 0 ,2 2 5  a 
0 ,2 5  l ib r a s  (102 a 115 gramos) por n aran ja .

*̂1 tiempo n e c e sa r io  para que sé  d isu e lv a  e l  azúcar  
20. e s  aproximadamente de medio minuto a t r e s  cu a rtos de m inuto,

y e l  p eríod o de a g ita c ió n  después de la  t r itu r a c ió n  de la s  
naranjas ocupa unos c in co  segundos.

La segunda forma d el aparato , mostrada en la s  f ig u r a s  
5 a 8 , t ie n e  un funcionam iento gen era l s im ila r  a l  d e l apara- 

2p. to  c e s c r ito  an tes haciendo r e fe re n c ia  a la s  f ig u r a s  2 a 4 , y
por c o n sig u ien te  no es n e c e sa r io  d e s c r ib ir lo  más que en iorma 
somera. En e s to s  d ibujos la s  tu b er ía s  81 y 82 son la s  tu b er ía s  
de d ep ó sito  para la s  n aran jas, de la s  cu a le s  e s ta s  pueden tr a s ­
lad arse  a l  tuoo 83 para a lim entar io s  d is p o s it iv o s  tr itu r a d o -  

50. r e s  s itu a d o s cen tro  d el r e c ip ie n te  84 . Los d is p o s it iv o s  t r i t u -



rectores c.el a g ita d o r , que se h a lla n  dentro d el r e c ip ie n te  84 , 
son accionados por e l  motor 83 . E l azúcar y demás a r t íc u lo s  
de la  l i s t a  (I )  a n te r io r , pueden in tr o d u c ir se  por medio de la  
can a le ta  la t e r a l  6 ó . E l agua c a l ie n te  y i r ía  se su m in istra  a l  
r e c ip ie n te  8p desde un d ep ó sito  üe agua c a l ie n te  8'/ y un de­
p ó s ito  de agua f r ía  88.

Cuando e l  concentrado c a l ie n te  de bebida d ilu id o  con 
agua f r ía  sa le  d e l r e c ip ie n te  84, pasa de a l l í  por un f i l t r o  
89 a un d ep ó sito  90 . E l f i l t r o  e s tá  p r o v is to  con mango 91, de 
manera que se le  puede q u itar  fá c ilm en te  de la  máquina para 
l im p ia r lo .

La bebida pasa d el recep tá cu lo  90 a un refr ig era d o r  
92, accionado por la  maquinaria de r e fr ig e r a c ió n  93; con e l  
cu a l e s tá  asociada una bomba 94, accionada por otro motor 93; 
dicha bomba mantiene la  c ir c u la c ió n  por e l  r e c ip ie n te  o depó­
s i t o  de muestra 9& hacia  e l  punto de su m in istro  97 . E ste pun­
to  de su m in istro  es sem ejante a l  d e l aparato de la  fig u ra  2 ,
3 y 4 y t ie n e  dos s a lid a s  v e r t ic a le s  9á y 99; cada una con su  
prop io  mango de c o n tr o l , y otra sa lid a  100, tamoián con su  
propio mango de c o n tr o l .  En e s to s  d ib u jo s , 101 rep resen ta  e l  
tubo alim entador que va a l  d ep ó sito  de muestra 98, m ientras 
que 102 rep resen ta  e l  tubo de rebosam iento procedente de aq u él. 
El tubo 103 es e l  tubo de v u e lta  desde e l  punto de su m in istro  
97 nacía  e l  r e fr ig era d o r  92 .

Las ta z a s  que han de l le n a r s e  fr e n te  a la  sa lid a  100 
se s itú a n  en una bandeja 104; en la  f ig u r a  8 se rep resen ta , 
mediante l ín e a  de tr a z o s , una copa o taza en 1u3 situ ad a  en 
p o s ic ió n  de lle n a d o . Los r e c ip ie n te s  f l e x ib l e s  que ya se nan 
mencionado y la s  p ajas se co locan  en e sp a c io s  de almacenamien­
to  10ó y 107 resp ectivam en te . La caja  de in ter r u p to r e s  de man-



ao está  representaáa en 10o, m ientras que la  caja de mandos 
p r in c ip a l e stá  representada en 109. E l aparato in c lu ye  una 
señ a l o muestra iluminada 110.

La in ven ción , dentro de su e sa n c ia lid a d , puede ser  de- 
3. sa rro llad a  en otras formas de r e a liz a c ió n  que d if ie r a n  en de­

t a l l e  de la  indicada a t í t u lo  de ejem plo, a la s  cu a les a lcan ­
zará igualm ente la  p ro tecc ió n  que se recada. Podrá, p ues, rea ­
l iz a r s e  con lo s  medios y aparatos más adecuados, por quedar 
todo e l l o  comprendido dentro d el e s p ír itu  ce la s  r e iv in d íc a ­

l o .  c io n e s .

N O T A

D escrito  e l  objeto  de la  invención  se declara nuevas 
la s  s ig u ie n te s  r e iv in d ic a c io n e s  con p rior id ad es b r itá n ic a s  
núms. 3o 452 del 28 de Noviembre de 1950 y 30 433 d el 20 de 
Noviembre de 1950 e x is t ie n d o  en ambas unidad de in ven ción .

1. Procedim iento para la  preparación  de una deuiúa 
a dase de erutos c í t r i c o s ,  procedim iento que comprende e l  
tr itu r a r  fr u to s  en tero s , e l  aginar d ichos fr u te s  tr itu rad os  
en una can tiaad  de un liq u id o  c a lie n te  a f in  oe e fec tu a r  la  
rápida ex tracc ión  d el c ita d o  fru to  tr itu ra d o  y e l  m ezclar e l

20. producto r e su lta n te  de dicha a g ita c ió n , m ientras todavía está
c a l ie n t e ,  con un volumen su b sta n c ia l de líq u id o  i'r io  o h elad o .

2 . Procedim iento para la  preparación ue una cedida 
a dase de fru to  c í t r i c o ,  procedim iento que comprende e l  t r i ­
turar e l  fr u to  en tero , e l  aginar a icno fr u to  tr itu ra d o  en una

2^. cantiaad  de jarabe c a lie n te  de azúcar a f in  de asegurar la  rá-



pida ex tra cc ió n  de dicno fr u to  tr itu r a d o , y e l  m ezclar e l  pro­
ducto r e s u lta n te  de dicho a g ita c ió n , m ientras todavía  e s tá  
c a l ie n t e ,  con un volumen de agua f r ía  o nelada que sea mayor 
que e l  volumen d e l jarane c a lie n te  mencionado.

Procedim iento en conformidad con lo  r e iv in d ic a d o  
en 1 o 2 , en e l  cu a l se agrega otra nueva cantidad  de líq u id o  
c a lie n te  a l  fr u to  tr itu r a d o  y se la  emplea para a rra stra r  e l  
fr u to  tr itu r a d o  r e s id u a l de lo s  medios de tr itu r a c ió n .

4 .  Procedim iento en conformidad con la  r e iv in d ic a ­
c ió n  3 , en e l  cu a l e l  volumen t o t a l  de lo s  l íq u id o s  c a l ie n t e s  
es in fe r io r  a l  volumen d e l líq u id o  f r ío  o n eíaao  que se  ha men­
ciona ao.

? . Procedim iento en conformíuau con la  r e iv in d ic a ­
c ió n  2 , en e l  cu a l e l  jarabe de azúcar menoioneoo se  prepara 
mediante una operación  p relim in ar en la  cua l se d isu e lv e  e l
azúcar en agua c a l i e n t e .

o . Procedim iento en conformidad con la  r e iv in d ic a ­
c ión  3 , en e l  cu a l se d isu e lv en  t,amuién en la  mencionada agua 
c a lie n te  can tiaad es pequeñas de ácid o  c í t r i c o  y de un m ater ia l 
c o lo r a n te .

y . Procedim iento en conformidad con cualq u iera  de la s  
r e iv in d ic a c io n e s  a n te r io r e s , en e l  cu a l e l  resu lta d o  de la  
mezcla mencionada con e l  líq u id o  f r ío  o helad o tamoién mencio­
nado se pasa por un f i l t r o  an tes de s e r v ir lo .

ü. Procedim iento en conformidad con la  r e iv in d ic a ­
c ió n  y , y en e l  cu a l la  ceñida que se h a lla  en e l  mencionado 
recep tá cu lo  se en fr ía  además.

9 . Procedim iento según la s  r e iv in d ic a c io n e s  1 a b y 
que comprende un aparato para la  preparación  ue una ceñida a 
oase de ir u to s  c í t r i c o s  en tero s y que cómprenos un elem ento
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tr itu ra d o r  de fr u ta , un recep tá cu lo  para la  ír u fá 'ltr itu r a u s ,  
medios para c a len ta r  líq u id o , medios para alim entar líq u id o  
calendado a l  recep tá cu lo  mencionado, medios para s a lta r  la  
mezcla de fru to  tr itu ra d o  y líq u id o  ca len ta d o , y medios para 
agregar un líq u id o  r e la t iv a .e n t e  i r í o  a l  líq u id o  ca len tad o  y 
irut-o tr itu r a d o .

tu. Procedim iento según la s  r e iv in d ic a c io n e s  1 a 5 
y que comprende un aparato para la  p rep aración  de una decida  
a dase de n -u to  c í t r i c o  e n te ro , y que comprende un elem ento  
para tr itu r a r  la  fr u ta , un recep tá cu lo  pare ir-uta tr itu r a d a ,  
elem entos para producir un jarabe de azúcar c a l ie n te  dentro  
d el mencionado r e c e p tá c u lo , elem entos para a g ita r  la  mezcla 
de fr u to  tr itu r a d o  y jarabe de azúcar c a l i e n t e ,  y medios para 
agregar agua rela tivam en te  i r ía  a l  jaraos ce azúcar c a l ie n te  
y fru to  tr itu r a d o .

11. Procedim iento en conformidad con la  r e iv in d i ­
cación  10 en e l  que e l  aparato mencionado comprende elem entos 
para c a le n ta r  e l  agua, elem entes para a lim en tar agua c a le n ta ­
da a l  r ecep tá cu lo  mencionado y una entrada a l  mencionado r e ­
cep tácu lo  por la  cu a l se sum in istra  só lid o  para formar e l  j a ­
rabe mencionado, tr a s  lo  cua l lo s  mencionados s ó lid o s  se d i­
su elven  en e l  agua calendada por medio de lo s  elem entos de 
a g ita c ió n  mencionados.

12. Procedim iento según la  r e iv in d ic a c ió n  11, en 
e l  que e l  aparato mencionado comprende elem ento n -itu ra a o r  
que se  n a lla  aentro d el recep tá cu lo  mencionado y en e l  cua l la  
fru ta  entera que na de tr itu r a r s e  se su m in istra  a l  recep tácu ­
lo  mencionado por medio de la  misma enuraaa que se emplea pa­
ra su m in istrar  lo s  s ó lid o s  mencionados.

30 . 13. Procedim iento en conformidad con la s  r e iv in -
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9, 11 o 12, y e l  cu a l comprende medios para determinar la  
can tin eó  de líq u id o  calentado que se sum in istra  a i  recep tá ­
cu lo  mencionado y medios para determinar la  cantidad de líqui"* 
do relativam en te f r ío  que se sum inistra a l  recep tácu lo  men­
cionado.

14. i'rocedim iento en conformidaa con la r e iv in d i­
cación  1p en e l  que dicno aparato comprende medios para d e te r ­
minar la  cantidad que se na mencionado es t a l  que la  mencio­
nada cantidad de líq u id o  relativam en te  f r ío  r e su lta  substan- 
cialm ente mayor que la  can tiaau  d el líq u id o  ca len taao  mencio­
nado.

13. rrocedim iento según cualquiera de la s  r e iv in d i­
cacion es 9 a 14 y que comprende un f i l t r o  para elim inar de 
la  bebida lo s  fragmentos de fru ta  tr itu ra d a .

1b. Procedim iento según la  r e iv in d ic a c ió n  13, en 
e l  cua l e l  f i l t r o  mencionado se h a lla  en e l  sendero de oes-  
carga de la bebida que s a le  d e l recep tácu lo  mencionado.

1?. Procedim iento según la  r e iv in d ic a c ió n  1b y que 
comprende otro  recep tá cu lo  que rec ib e  la  bebida después de pa­
sar e sta  por e l  f i l t r o  mencionado y una in s ta la c ió n  de r e f r i ­
geración  asociada con e l  nuevo recep tácu lo  mencionado y d is ­
puesta para r e fr ig e r a r  la  uebida preparada a la  temperatura a 
que cebe s e r v ir s e .

1$. Procedim iento según la  r e iv in d ic a c ió n  1 / ,  y que 
comprende un u ep ósito  de muestra o ex p o sic ió n  conectado s i  
nuevo recep tácu lo  mencionado por medio de un re fr ig e ra d o r , in s ­
ta la c ió n  refr igerad ora  que en fr ía  la  bebida m ientras e stá  en 
e l  mencionado r e fr ig e ra d o r , una bomba para nacer que la  mencio­
nada bebida c ir c u le  d e l nuevo recep tácu lo  mencionado h a c ie  e l  
d ep ósito  de ex p o sic ió n  a tra v és  d el re fr ig era d o r  mencionado,



y una tu bería  áe rebosam iento que procedente d e l d ep ósito  de 
ex p o sic ió n  mencionado va a l  mencionado nuevo recep tá cu lo .

19. Procedim iento según la  r e iv in d ic a c ió n  18, y que 
comprende un punto de s e r v ic io  o c is tr io u c ió n  a l  cual i luye  
le  bebida en fr ia d a , después que e sta  ha sa lid o  del r e fr ig e r a ­
dor mencionado, además de f lu i r  hacia e l  d ep ósito  de e x h ib i­
c ió n  mencionado también, la  cua l bebida se h a lla  d isp on ib le  
en e l  mencionado punto de ex p o sic ió n  en v irtu d  de una p resión  
que le  imparte la  bomba mencionada.

10. 20 . Procedim iento para la  preparación  de una bebida
a base de fru to s  c í t r i c o s .

Según se d escrib e y re iv in d ic a  en la  p resen te  memoria 
que consta de d iecioch o  h ojas fo lia d a s  y e s c r it a s  a máquina 
por una so la  cara, acompañadas de se is  láminas de d ib u jos.

1;?. Madrid, a 26 de Noviembre de 1959.
0 . R. CR0VES, L im ited , 
p . a .
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