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INVENCION

por PERFECCIONAMIENTOS BN, Y BBLATIVOS 4, LA FABRICACION
DE PRODUCTCS A BASE D3 FRUFOS AGRIOY’, a favor de 1la Tirma
inglese O.Ro GROVEE LIMITED, domioiliada en LONDRES, S.W.1.

(¥glaterre), 720 Jermyn Street”.

— ° —

‘MEMORIA DAESCRIPTIVY

Lz presentes invencibn s refiere 2 perfaccionamizntos

[43]

en, y reletivog s, lz fabricaceibn de productos 2 basge ds fru-

1]

tos agrioe.
L& invencibn concierns a la fabriezcibn de bebidag y
Do similares desde frutos zgries. Comercialmente, las naranjes

son los frutogs egrios megs importentes, y tambibdn lo con log
limone g; 1a invencibn seré descrita en relacibn con nsranjas
y limcnes, 2unque 110 no suponga que la inﬁencidn astéd limi-
tada a log micsmose

10. %e ha encontrado en le préctica que 1z fabricacibn de be-
bidag de frutos agrios es un procesod gue requiere gran cuida—
40 pussto que veriaciones en el proceso pueden dar lugar in-
egrerademente a un producto éua no es aceptable dassde el pun—
to de vista del gusto o de cualidades de conservacibn. En el

iz, pagado tales consideraciones eran opusstas a la producsibn



continua de extractos de frutos agrios, adecuados para bebidas
y similares. la presente invencién trata del procedimiento que
puede ser usado continuamente para esta finalidad, aunque el
trabajo de cochura no estd exciuido.

5. Un procedimiento altamente ventajoso de producir bebidas
a base de agrios y de producir productos similareg envuelve el
moiido del frxuto total; inmesdiatemente Asspubs As molido se
sumerje el fruto en jarsbe de azucax y despuds de un periodo

de tiempo se cusla pare extraer log sblidog dei liguido., W1 14~

10. quido eg ol producto que gueda ligtc para embotellario.
Gete procedimiento puede ger llevado a cabo para producir

4
ot
'S

un producto muy ecatigfactorio pero es necesario cuidado si a2l

producto ha A= retener su gusto ¥ amecto degpubs dz aimecens—

X

jee 12 razbn pars esto se debe muy principalmente al molido
15, del pellejo; es muy desegble gque el peliejo de i& fruta s u~
se ya que 10g aceites en el pellejo se agregen meteriaslusnte
al sabor a-l producto, pero el uso de la piel trae congigo =l
rieggo de degarrola¥ amargor, 2sveciaimente degpubs de aligun
tiempo de slmacenaje. Se aprecierd también que la sencillez
204 de moler el fruto completo es comercialmente decezble.
En todo 1o gue se conoce hagta zhora no ha ¢ldo pogible
lisver a c2b0 un procedimiento de ssta clage, comprendiendo la
moiienda del fruto complieto, en gqua 10g s0lidos sOn separados

del 1iguido antes de que el fruto moliido sea agregado a la

N
\n
.

me ez principal de jarabe. Los intentos hechog asi giempre han
dado un producto en sl que hay amergor en &l momento, 0 desa—
rrolla amargor con 12 conservacibn, o0 que se deteriora en su
aspecto, ¢ ectd carente de s2bor.

Un.

o

de 12 s linitaciones que sge requieren pare que al fru-

%0 to molido y jarabe puedan permanecsr durante un perido de
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tiempo se la de que el gisteme debe ser trabzjado como un gie
teme de cochura; en ol comercio iog glstemes continuog son con
mucho preferidog. Con la presente invencidn puede ger adoptado,
gl se desea, un proceso confinuo de fabricscibn.

Lz presente invencibn congiste en un procedimiento para la
produccibn de un producto de fruto agrio, el cual comprende mo-
Ler 0430 el frﬁto por mediog qu= rompan bOolsss y celulas do a—
ceites del fruto, separacidn de 1liguidos de los sblidos produ-
cidog como resultado de diche molienda por medios que producen
presiones que aumentan gradualmsnte, libre de presiones altas
0 pul ntesgy, ¥ agregacibn de jarabe de azucar a los ifguidosg
obtenidos por Aicha seperacibn.

Ia invencibn también incluye un procedimiento para i1a pro-
duccibn de un producto de fruto agrio, que comprende moler el
fTUt0 completo de mensra de romper boleas y oflulas de aceite
dal fruto, separando los ligquidos de los sblidos producidos co-
mo recult2do de dichs molienda por un dispositivo gue compren—
de un elemento elimentador a tornillo que ge mueve dantro de
una criba, decreciendo progresivamente el esgpacio efectivo en—
tre el eslemento 2limentador a tornilio y la criba a lo largo
dé la longitud de dicho elemento, y agregendo desgpués de es0
Jarabe de azucar ol 1fguido que pasz a través de la citada cri-
ba,

la invencibn incluye tembiédn un aparato parae realizer es
te procedimiento comprendiendo una tolva, una pluralidad de
digpoegitivees moledoras del fruto agrio pira descarger fruto mo-
Lido en la citasda tolﬁa, mediog agitadore s para agitar en la
refarida tolve e« fruto molido, y madios slimzntadores pafa a-
limentar fruto moiido deszde la expreceda tOLva.

Otras caracteristicas y ventajae de 12 invencibn se pon-
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Arén Ae menifiesto en la sgiguiente dsseriveidn de reglizacio-
neg d2 la micna dadas como ejemplo no limitativo, y con refe—
rencia a l2g figurzs de las cuabtro l4uwinzs de dibujos adjunte se

En loe 3dibujosg

iz fige. 12 g unz elevacifn ds un aparato moicdor con las
cebezs g de corte 2n posiciéh levantadas

Le fige 22 es unz vigta en pienta del mismo aparato pero
con las cgbezas de corte en posgicibn bajag

Lz fige 72 es una eievacibn de extremo del mismo aparato, y

t,l
[}
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es una ssccidn longitudinal a travées de un apara-
%0 aparte de presibn que se ha encontrado ger adecuado para u-
g2rio con la invencibne

En un ejemplo de un procedimiento de acuerdo zon la inven-
cibn, lag naranjas son primersmente tratadas con vapor o sgus
callents; el oObjeto de esta fase del procedimicnto as doble
lsg pleles de las naranjas son esberilizadas, y les pleles, pe—

10 no 21 interior ds le2g naranjas, son celantadas. Fusde usar—

ge ague slradedor de los 1708PF., pera producir une tamperstura
en 12 superficie de las naranjas del orden de log 80CF. an ls

face dnmediata 421 procedimiento. ¥l czlentsmiznto d= ias na-
ranjas de esta manera no debe ser indebidamente prolongado; el
calentamiento 4de la piel tisne la venteja de mejorar la subsi-
guiente extraccibn de log sceites de 1a piel pero el excegivo
céioxr pusd- conducir a deteriorar tanto la piel como el fruto.

£1 fruto es molido, pzra lo cuael pueden userse aparatos

comprendisndo un disco rotatorio, a cuya cira superior puede

ser aiimentado el fruto, como despuds se describird; =1 disco

lleva clichillas que muslen el fruto que es descargado desde &l
l2do inferior del disco. Alternativamente, pued: ser usado un

moline ds= martillos, las hojas del cuzl egtén suficlentements
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También tisne czrectsristicas dessables, ¥y pueds ger usa—
do para egbte finalidad, un tipo de separador centrifugo o hi-
dro—=xtractor. Un ulterior aparato adecuzdo comprsnde un par ds
corresag trensportadoras enfrentadas, en 12 inferior de las cua-
les se soporta el material. les correas convergen progresivamen-
te en una extensifn suficisnte pera causer comprsogibn del mate—
riadle |

Yo sé ha indicado qus es una ventaja moler el fruto fuere
de contecto con el aire; esto se aplica tambidn 2l proceso de
compresién, Bl digpoegitivo dz tornillo tiena, 0 pu=eds sstar
dispuesto para tener, este ventajs sin provisidn ulterior, si-
ndé en aquellos c2s0g donda ello no pueda ger ventsjoeo pera
trabajer el procedimiento con una atmbsfera de di6xido de cor—
bono o nitrégeno u otro gas inertse 0 no oxidante.

ia pruesba Ade aééptabilidad de cualquier digpoeicibn es sub-
Jetiva y egtd determinada por sl gusto,'cualidades d2 oOnserve-—
cibn y agpecto del producto final., Una vez que la parte 1iguida
del fruto ha sido separada puede ser almacenade para un corto
periodo, y entonces se afiade a 1la masa de jarabe de azucer en
zoncentracibén spropiada.

los aparatos que pueden ser usados para realizar este proce-
dimiento estdn mostrados en los dibujos adjuntos, e incluyen un
aparato desmenuzador adecuado, en las figuras 12 a 32, y un a-
parato expresionador en la fig. 48, B1 aparato desmenuzador o
moiedor comprends un arme zbén fabriezde en acero 10 qus soporta
un tancue 11 de forma aproximasdamente troncopiremidsi. Los 1ate—.

rales del tanque convergen a unz parte 12 en canzl dentro de la
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cuzl estd situado un bornillo de aiimentacibn 13 impul s2do por

un motor elédctrice 14 mediante wna impuleibn a correa 15
Superpus stas al tanque hay cuatro unidades 16 cortadoras;

estas unidades eon similares y ce2de una conste de un marco en

un extremo del cual hay un motor eléctrico 17 que a travbs ds

une correa trenumisora 18 impulea o un dised cortador 19. La to

talidad de naranjas con 2iimentadas, 2 través de una aberturs

2ly, al l=do superior del disco; cada disco tiene una gerie 4de

cuchilies que cortan &l frutc completo finamante, ¢ayendo el fru-

to desmenuzado por gravedad desde el lado jmferior Ael disco al

tanque que asté debajo. C23s unidad cortsdora esté pivotesnta—

(o]
[n
ot

mente m d2 en unc de une serie dJde soportes 22, de suerte qua

4+

leg unidzde s pusden sor ogciladas hacia fuers Jel tengue, como

Un medio ds aglbtacidn slternetiva egtd montedo en el tangues
Iiontado en la parte superior dsl amazbn prineipal 10 hay un ar-
mazbn secundario 23; un carro 24, dotsdo con rodillos 25 pusde
ir y venir en =l armazbn secundario bajo la potencia de un cilin—
dro nsumético de Adobls acciln 206. Bajo el carro sstén soportades
paletas s agitécién 21 de acuerdo con el movimisnto de vaivén
en al %anquee Pusde sor elimentads aguz en el tenque para lime
pieza, Adssde puntos de agua 28, b2jo el control de llaves 30.

Bl fruto desmenuzado es bombesado desde la parte inferior del
depbsito, desde el extremo de salida del tornillo de alimentacién,
por una bomba Jl, preferiblemente dsl tipo ”Mono”, impul sada por
un wlterior motor =léc¥rico 22, 2 través de una éorrea de trane-
misibn 33. Ademds de alimsntar el fruto desde »l d-pbsito, esta
bomba ayuda también en la agitacibén del 1liquido, |

De gde la bomba 31 pasa el fruto al aparato para separar log

s6lidos de log 1igquidos.
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Unz prensa adecusds para egta finslided sgb
forme gslmpiificada on la fig. 48,

H5ta prense incluye dog alojamientos cilindricos cosxiales
alargados 40 y 44, siendo ol Uitimo de difmetro ligeramente ma-
yor gue el primero. Dentzo de‘lOS elojamisntos st montado

hory ]

wn tcrnillo de alimehtacién 42; En su extremo de la izquiasradz

el tornillo ésté acoﬁlado 8 un eje 43 lievado por un elemsnto
como cojine te 44 fijado al extremo del ailojamiento 40; un cz s
quillo prensaestopas 45 esté provigbo en dicho cojinete. Lla en-
voltura del tornillo de alimentaeibn 42 es cilindrica; 2jucta,
con un pequefio Juego, en &l Aidmetro interior del alojamisnto
40; dentro del ziojemiento 41 hay un elemento criba 46 cilindri-
cO0 p= rforado el cuzl rodea egstrechamente al tornillo. Hay un es—
paclo 47 entre la ¢riba 46 y el alojamiento 41,

Bl alojamianto 40 tiesns unz aberbtura de entrada 48 para =l

Av]

fruto deemenuzado, el conducto de suminigbro pera el fruto esté
acoplado a uni pe staiia FO. Hey provigtes mirillag sncristalades
Sle AL 2xtramo del tornilio 42 ecté unadberturz de descarga 52
con una cubisrta A2 inspeccibn ﬁio 01 =2je 54 del toxnillo ali-
un cojinete EBE én egta parte,

WL torwillo estd impulsado por engrenaje de tornillo sin fin
vy pifién comprrndiendo una rueda dentads de tornillo sin fin 56
en el eje 47 engrenada por pifién 57, Bl ejes puede ser ajustado
de puntghor una rueda de mano 58 y tuerea de bloqueo £0 en una
barra fileteada 61, cuyo extremo apoya a través de un ﬁaso de em—
puje 61 contra el extremo del ejes |

La forma del tornillo de alimentacibn 42 es impor tante para
el propbdgito 4= la invencién; como gse verd en lz fig. 42, ol Jié-
metro del nlGcleo central del tornillo aumenta progresivamente ha-

.

cla el axtremo de la derecha y el paeo de lag vuritag del toxni-
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ilo decrece en iz miema direccibn. Como raguitado de osbe

20, el fruto y el 1iquido sdmitidogs =n 48 se alimentan hacia la
dereche bajo pregibn progregivamente creciente.

La parte liguida del fruto desmenuzado pasa a través de la
criba y es retirado afuera del espacio por devajo del elemento
criba 46, como se indica en general en §2. la parte s61ida del fru-
to sigue alimentada por el tornillio hagta el extremo de 1a criba
donde es descargado por 52.

La geparacibn de 1iquidos y s6lidos hecha de egba maners no
sufre rg@entiqos aumentog de prasibn y és realizs gln risosgo de
alcanzar pregionse muy altas. Por otra parte, la precibn gobre ol

meterial estd costenida durante ol proceso de separacibne

as

Bl Ldgui?o extraido 21 exterior =2n 62 =g incorporado =nton—
Le ‘P

Cas con i& apropizda centidad ds jarabe de azucar y de cualguier
otro ingredisnte,o ingredientesy, qus & desee. Eg preferido el que

le totalid=d del Jarabe de azucar rsyuerido se a-fizdz despubs de
& separacién del 1fguido en prensi, iz r2zbn pare agto es que
con el procsdimiento descrito esto puede hscesrsze gin efecto adier—
80 an el producto, y ademész sllo reduce el volumén de meterial a
extraer de la prensa, ¥y rzduce 1z pérdida Az jarsbas de azlcar gue
podria adherirse & les partes e6iidas dol fruto Ascmenuzedo.

Leg rezones por las que el procedimicnto de 1& pre sente in—
vencibn trebaja satisfactorizments, sl contrerio de lo gue =2 so
peraba a bage de experiencias pasadas no estdn cieras, aunqus pe-

rece gue o @be conearnir principalumente 2l procedimiento adoptado

@

para la separacibn de log liquidos y s6lidogs resultentes del Ade e~

menuzamisnto Adel frutbo.
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Hecha la descripceibén del pre cente invento se hace coneter,
que esba solicitud =@ acoge a la prioridad de las solicitudes de
patente inglesas N2 18196/59, depositade en 28 de leyo de 1959,
vy W2 43670/59, depositzda en 2% de Dicismbre ds 1959, y que se
decizran como nuevag y de propia invencibn las reivindicaciones

siguient

a

®
n

s
l.- Perfeccionezmiecntos en, y relativos &y 18 febricacidn de

productos a base de frutos agrios, cara cterizados porgue el npro-—
D

g
te]

ces0 comprende el desmenuzamisnto o molido del fruto completo
por mediog gue rompen boisas y células ds acelite, separando los
1fguidogs de i0s gblidos producidos como resultz2do ds dicho Aecme—
nuzzmiento por medios gus dan lugar a presiones graduaimente cre—
cientes, libres de presiones altes o pulszntes, y 2dicibn de jara-
be de azucar a los ifiquidos obtenidos por dichz separacibne.

2.~ FPerfecclonemientos en, y reiativog a, 12 fabricecibn de

productos a base de frutos agrios, caracterizados

g

orgue el pro-
cesO comprende el desmenuzazmiento o molido del fruto compd eto
por medlos que rompen bolsas y célules de aceite, separando 1os
liquidos de los s6lidos producidos como resultado de dicha degme-
nuzaiwmisnto mediante un dispositiéoAque comprends Un exeménto ali-
wentador a tornillo moviéndoss dentro de una criba, decreciendo
progresivamente el espacio efectivo entre el slemento al imenta—
dor a toxnillo y la criba cuyo decrecimiento tiene lugar a lo
larxgo de la longitud del citado elemento, y agregandio decpuds
de ello jerabe de azucar al 11quido que pasa 2 travde de 18 refe-
rida criba.

Je— Perfecclonsmientos en, y relativos 8, La fabricaoecibn e

productos a base de frutoe agrios, caracterizados pordus el pro-—



.cesoicompreniﬁ el desmenuzéniento 0 molido del fruto completo
por medios cue rompen bolsas y célulos de aceite, geparando los
1iguidog 42 10s g6iidos producidos como resultado de dicho Assma-
nuzzmiento mediante un separador de tipo centrifugo en el cual
Do estén evitaedas presiones altes o pulsentes, y afiadiendo jarabe
de azucar al iiquido obtenido por la citada separacibn.
40— Porfecclonemientos, segln une cuelqgulera ds 1aé reivin-

e elon

v

[>T}
[N

s precedentes, c2racterizados porque el procesc inglu—

i

-
')

fase de calentar dichos frutog, antes de su 42 cmenuzamien—

[AY)
0
(0]

ye
10, to, durénte un corto periodo, pare elevar la temperatura de la
piel de 10s frutog, siendo la subida de temperature en Lla narte
interior del fruto substencialmente menor que la de la piel,
Se— Perfeccionzmientog, segln uns cualquiera ds la s reivin-
dicaciones precedenfes, cara cterizados porque en el Hroceso de
15, fabricacibn el fruto es czlentado wmedisnts agus 2 1708R., apro—
xime damente,

Se~Ferfecclonzmientos, segln iag reivindicacioneg 4 o 5,

3

2racterizados porgue la temperature de 12 piel del fruto en e s~

menuzanisnto es de alrededor de 1l0g 8QeR,

20, . To— Ferfeccionamientos, segln unz cuaiquiera de lag reivio-
dicaclones precedentes, caracterizados porque la separacibn de
log g0lidos y 1iduldos originados por el deguenuzemiento se e
fectla mientras se mantiene el fruto demenuzado fuera d¢ ocon—
tacto con airs.

25 8o~ Ferfeccionamientog, segln 12 reivindicacibn 7, c2racte-—

rizados porgue dicha separacibn ge efectGa en una atmbsfera de
gas distinto del aire,

9.~ Perfeccionemientos, sgegln la reivindicecibn 8, caracte—
rizadog porgue el c¢itado gas es Aidxido de carbono o nitrbgeno.

306 - 10.- Perfecclonemientos, ssgln uwna cuslquiera de lag rei-
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Vindiceciones precedentes, ooh arreglo & 10s cUales el anparato
reelizador des procedimiento comprende una tolve, una pluraii-
dad de Aigpegitivosg degnénuzadores del fruto agrio para degesr—
gar fruto desmenuzado en le telva, medios agitadores para agi-
ter fruto desmenuzado en ia citada tolve, y medios alimentado-
veg poéra alimentar fruto dsemenuzado dszde la referida tolvs,

lio~ Perfeccionamientos, segln 12 reivindicaocibn 10, cazéc—
terizados porque el medio ziimentador del aparato zrealizador dal
procedimiento estd digpuesto para alimentar fruto Aesde una re—
gibn cerczna a la base de La tolva.

12.~ Perfeccionamientosm segln la rcivindiczeidn 11, cerac
terizados porque el mencionado medio slimentador es de tipo de
alimentacibn a tornillo, disgpuesto en parte corregpondientements
conformada del fondo de dicha toliva.

13+~ Perfeccionzuientos, ssgln las reivindica ciones 11 o 12,

lizador convergen haciz el medio alimentzdors

14.- RPerfeccionamientos, gegln uns cualguiera de las reivin-
dicaclones 10 a 13, caracterizados porque 10s referidos elanen—
tos agitadores de gUe consta el aparatc realizador ce musven 1i-
neaimente en vaivén.

156~ Ferfeccionuzmientos, segln una cuslquicera ds las reivip—
dicaciones 10 a 14, ceracterizados porque 1los referidogs digpoei-
tivos desmenuzadorss de que consta el aparato realizador esgtén
dispuestos por encima de la expresada Holva.

16.— Perfeccionamientos, segln la reivindicacién 15, cBrac
terizados porqus dichos digpositivos deemenuzadores sstén amovi-
blements montados respecto a la citada tolva.

17.~ Perfeccionamientos, segfln la reivindiee cibn 16; cara o

terizedog porque dichoe digpositivos desmenuzadores estén pivo—
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Teentemente montados en 1a referida tolva,
18, Porfeccionemientos en, y reletivos a2, la fabrieacibn
de productos & baee de frutos agrios.

deseribe y reivindica en la presente memoria qua

Beglin ce
conste de trece hojes foliadas y me canografiadas por una gcola

cara y de cuatro liminas de dibujos.
Madridy a 27 de Mayo ds 1950, '
Oe Ro GROVES LIMITED.

Ps 2o
COASME CERM MIRALLES
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