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a favor de
D. Dobrivoje MATOVIG, de nacionalidad yugoslava, domi-
ciliado en BELGRADE (Yugoslavia) Palmotileva 15
. por:
"Procedimiento dc fabricacidn de un jarabe espumoso de

frutas".

Hemoria desczripitiva.

Bl procadimiento conforme a este inventio, per—
mite la fabricacidn industrial de un jarade cspumoso de
frutas, incluyendo en esta denominacidn, no solo las fru-
tas propiamente dichas, sind tembién las hortalizas y

demds frutos comestibles de arboles y plantas, todos los
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cuzles seo desiznsran en es¥a rEMOTia con la denominacidn
gengzral de frutas,

EBate procodimizanto p=rmite utilizsr racionalmen-
te grandss cantidades de frutas que hasta ahorn se echa-
ban o perder o se aplicaban a la fsbricacidn de aleohol.
Como ya es sabido, actualiente no se sprovecha mas que
una cantidad limitada de las reservas de frutas para fa-
bricar productos de las mismas.

%1 presente invento hace posihle un aprovecha~
nmiento racionel de frutas propinumente dichas y de Lrutos
de huerta, tales como hortalizas, que hasta ahora no ha
consumido leo industris sind sn pequefiag cantidades, dadas
gus reservas, y ¢l eupleo de los productos y scmiproduce
tos de frutss que rejularmente no se colocan por estar
poco solicitados o no poderse aprovachar bastants (dife-
rentes pulpas, orujo, etc.). Al realizar el presente
invento, se hen tenido en cuenta las necesida-zs de los
consumidores de lag distintas partes del wmundo, de suerte
que el producto obtenido segﬁn‘este invento s2 prcstard
a un consumo muy considerabdle en ¢l pais y fuera de &1.

) El procediwiento de fabricacidn de un jarabe as-
pumosgo de frutas sesiin 2l invento consiste en cue 1la na-
teria prima, en forma de frutas frescas, se reduce a pas-
ta, s¢ prensa y se filtra, y sezuidaients el zumo se so-
nete a coccidn hésta obtenerlo de concentracidn prefijada,
con una proporcidn de 60-907: de materias secas, Iuego,
sezun el invento, se calienta el zumo de frutas, reumo -
viéndolo y aif-diendo hasta donde sea neceserio frutas bdien
gocidasg, un producto aglutinants y un acido apto para la

aliznentacidn hwnans, g1 el zumo de {frutas concentrado no
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tiene bastante acidez., Al zumo de frutas menos concen—
trado se afiade también invertinz. 3Z1 juzo de frutas
concentraco obtenldo segiu el presente procsdimiento tie-
ne un gusto sensiblenente scido, y por eso se denomina
jarabe dcido de Ifrutas.

Para obtener un jarasbe espumoso de frutas es
necesario fabricar un jarabe hésico de frutas que, mez-
c¢lzdo con el jarabe acido de frutas, da el jarabe espu-
mogo buscado.

. Al zunmo extraido de las frutas y filtrado se
ajlade previamente tal cantidad de una base que neutra-
lice por completo el acido contenido en &l zumo de fru-
tas. Después de una coccidn qgue tiene por objeto obte-
nsr una concentracidn nccesaria, se cuslienta el zumo de
frutas, o sea el jarabe entoro, agitandolo; y mediante
adicidén de una base, de alblmina y, en caso necesario,
de invertina en forma neutra, se transforma en un zumo
bisico de frutas, con 70-80. de materias secas.

Bl procedimiesnto se describe y explica con de-~
talls en relacion con la reprssentacion esquendtica del
divujo zdjunto, que representa las fases del procedimien=—
to de fabricacidn de un jarabe espumoso de frutas.

Las frutas, previamente lavadas y escoglidas o
clagificadas, se introducen sn 21 depdsito -1-, donde se
estrujan, Como materia prima se utilizan las frutas
frescas.

Lag frutas estrujadas se conducen =l depdsi’o
-2-, donde se prensan y ifiltran{ Cuando se wtilicen co-
mo materia prima el producto de frutas reducido z pasta

(mermelada, coaspota, confitura) o la pulpa, en vez de



10

15

20

25

30

frutas frescas, no se introducirdn en el depdsito -1-,
sino dirsctzments en el depdsito =2-, Tl residuo de lss
frutas prensadas que queda en el dendsito =@~ después de
extraer el zumo se conduce luszo sl duplicador -8~ con
cierta cantidad de zumo que, no habiendese extraido, ha

quedado en ol depdsito -2-, donde se efectla su coccidn.

(]

Il zumo extraido de las frutas se conduce desde el depd-
glto -2-, por unz tuberia -a-, 3zl duplicador =-3-, aparato
conocldo por "Iuwa", donde se cuece y concentrs. =1 zu-
mo de frutas concentrado, con 60-30¢% de moterias gecas,
gse introduce por una tuberia ~c- en un duplicador -4-,
donde se malaxa y 8e calienta a una temperatura de 40 a
60eC,

31, de acuerdo con el gusto y la demandz, hay
que gsunentzr ls viscosidad de los productos y su conte~-
nido en un aglutinante como pectina, se introducen simul-
tdneamente en el duplicador -4~ el zumo de frutas concen~
trado del duplicador -3- y los frutos bilen cocidos del
duplicador -8-. En el duplicador -4~ se calienta el con-
tenido hazsta une temperatura de 1002C, y se malaxa hasta
homogeneizar por completo la masa.

51 se emplean como materia prima frutas con un
grado de acidez més alto, no es necesario afiadir un dAci-
do al zumo de Irutis concentrido en el duplicador =4-
mientras se malaxa. Pero gsi se emplean Lfrutas de acidesz
escasa, hay que azfladir en 21 duplicador ~4-, mientras se
nulaxa, acidos tomados del depdsito =K=, aphtos para la
alimentacidn humana, como dcido eftrico, tartdrico, ldc-
tico u otros.

El acido se agrega segin la especie de los pro-
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mo de frutas concentrado egscaso en acidez tiene la nmigma
propoveidn de dcido que el zumo de frutos concentrado

preparando cerezas garrafales, zranadas y fru-

-

obtenido
tas similares.

Bl zumo de frutzs concentrado deve pregentar,
durante su agitacidn en el duplicador -4—, un contenido
de 50 g. de &cido por cada kilogramo de zumo concentrado
de frutas.

‘ Cuando se quieran obtener de las frutas utili-
zadas como materia prima rendimlentos mas altos, el zumo
de frutus se somete a coceldn hasta un grado de concen-
tracidn menor, y el zumo cloaro a8l obtenido s2 conduce al
duplicador =4~ y 52 mezcla luezo con lag Lrutus bien co-
cidas del duplicador —-8~. A la mezclz se agrega la in-
vartina del depbsito —-6-, yue comunica con ¢l duplicador
-4~ por ¢l conducko —~d-. La adicidn de invertina y la
coceidn de la mezcla en =1 depdsito ~4~ se continuan hag-

2 consezuir unn concentracidn de zumo de Frutas oue con-
tenga T0-90; de materias secas y 50 g. de Zcido per kilo-
gramo <c zumo concentrado.

Bl zumo de frutas concentrado, o sea €l jarabhe
de frutas preparado segun este procedimienio zn el dupli-
cador ~4-, pasa al depdsito -5-, donde se enfria y con-
sarva,

El jarabe de frutas contenido en sl depdsito ~5-
contiene iones -H- que le dan un sabor sgensidlemente fci-
doy ¥ por eso se Genominard jarabe dcido de frutas.

Cuando interese f:bricar un jurabe deo frutas doe

tado de cualidades seilzladas de frutns de huerta, el zumo
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de IFrut=zs concentrado, blen cooido, 3¢ conducs del du-
plicodow =3-, por uaa tuberia ~e-, al duplicador =~7-,
donde se mencln haste donde gem necesnrio con iavertina,
seldos y pechinag, d2 uodo que ei zuno de frutus concen-
trad0 no presente lag misaszs cuslidades que =1 jarabe de
frutas preparado en el duplicador =4-,

51 jarabe de frutas obtenido sezin el procedi~
miento precedente contiene midsgustancins aromiticas, ¥
es mAs claro.

}Mientras se cxtrae el zumo de Lrutas concentra -
do del duplicador =-3-, por el coaducto -~e-, estdbercada
la 1llave de ésie.

Segun el procedimiento descrito, ss obtiene un
jarabe de frutas dcido, y para producir un jaradbe espu~
noso Je frutas hay que Looricar un jarabe de frutas vasi-
co y wezclado con el jarabe de frutas Acido.

Segun el Hresente invento, el procedimiento de
fabricacidn del jarabe de frutas basico se efectia como
gigue:

. Bl zumo extraido de las frutas y filtrado se
conduce del depdsito —2-, por ura tuberia -b-, al depd-
sito =9-, mandeniendo entretanto cerrada la llave d21
conducto ~a-.

In el depdsito ~9- se aiinden bruss Jel depdoito
~B=-, en cantidad adecuada para neutralizar por completo
los 4cidos contenidos en sl zumo de frutas., Je toma una
cantidad fal de bzses gue lo ralicidn entre éstas y los
dcidos sea de 1,4 : 1, tomando como fundamento el acido
citrico.

Bl zumo de frutss bdeico se conduce del depdsito
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~3~ al duplicador -10-, denominado apurato "Luwa", donde
se cuece hasta obtensr un zumo de frutas concentrsio con
70-80,- de substancias secas, Il zumo de frutss concen-
trado, o mejor dicho, &l jarave de frubtas, se conduce del
duplicador -10-, o sea dal cpamto™Luwa™, al duplicador
-11-, en el que se mezcla, a una temperatura de 404C, con
bases que se agregan sucegivamente del depdsito -12~, ¥y
con albUmina, tomada dsl depdsito ~13-, hastz reducirlo
al estado basico.

Cuando se afiaden las bases y ge alcaliniza el
jarabe de frutas, hay que determinzr dz antewano la re-—
lacidn exacta de dzse y la proporeidn Je acidez conteni-

da en el jarabe dcido de frutas.

-

in la produccién del jarabe de frutas basico,
es pogible igualmente economizzr 1los frutos de huerta,
porque en el duplicador -~10-, o sea en el aparato "Luwa",
el zumo de frutas no seé cuece hasta un grado muy alto de
concantracidn, y se conduce menos concsntrado al dupli-
cador -11l-, donde, ademis de béses v alblmina de los de-
pdsitos -12- y ~13~, se giiade invertina en forma neutra

.
desde el depbsito -1l4-.

Le adicidn de invertina neutra del depdsito =14~
gse efectds hasta obtener un jarabe de frutos bdsico con
70-80¢; de materias sacas.

Thentrag se malaxa la mezcla en 21 duplicador
-11-, la temperatura no debe rebasar el 1imite de 502C.

El jarabe de frutas bdsico se coanducs dsl dupli-
cador =11~ 21 depisit~ ~15~, donde se enfria y conserva.

Las mezclas homogeneizadas de los depdsitos -5-

vy —~15~- se envasan por separado, y antes de su consumo s
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mezeclan 2n Droporciones imsailes. Asi se obtiene como
producto definitivo un Jjarabe espumoso de frutoas.

Tn vez del jarabe bdsico del depdsito -15-, pue-
de agregarsge base pura 2n proporcidén de 1:1, sezun el
dcido contenido endl Jarabe acidificado.

El Jjarabc espumoso de frutas obtenido es muy
nutritivo y sabroso, ¥y no perjudlecz la salud de los con-
sunidores, puss los agzates quinicos afiadidos para con-
servar y estabilizar la espuma constante se neuiralizan

después de ligados.

Se reivindica como objslto do esta patente:

1) Procediniento de fehricacidn de un Farabe
espunoso de frutas, caracterizado porque el zZumo, ex -
trafdo y filtrado de frutas frescas, se somele a coccidn
en un duplicador (3) o aparato "Luwa", hasta obtener una
concentracidn prefijada, con B0 a 90, de materias secas,
¥y luezo, se agrega al zumo de frutas concentrado y ca-
Tentado, malaxando de contiauo, en un duplicador (4),
un naterial ligante como pectina; y cuando se utilizan
frutas de acidez escasa, o aiinde del depdeito (X) un
dcido, por ejeuplo, citrico, tartarico, lactico o aimi-
lar, de nodo aue la proporcién de dcido en el duplica-
dor (4) sea de 50 g. por kilogramo de zumo de Irutas
concentrado.

2) Procedimiento sezin la reivindicacidn 1,

’ N
caracterizado porque, en vez de las frutas acldas, se
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introduce crno materia prima en 31 0end 2) un pro-

ducto de frutas reducido u pasta, cowo coniitura, compo-
ta 0 mernmelads, cue se tratz luezo segua 2l procedimisen~
to de la reivindicacidn 1.

3) Procedimiento sezin la raivindiczcidn 1,
carveterizado porgue el residuo de lus Jrutas exprimidas

Gel depdgito (2), después de [iltrado, se introduce en

@

un dupliczdor (8), donde se efectiia su coccibn.

4] Procedimiento seqin la reivindicacidn 1,

caracterizade porgue en &l duplicador (4) se introducan
gimultinesnents el zumo de frutas concentrado del dupli-
cador (3) y los frutos bien cocidos del duplicador (3),
y poruue despuds ge calienta la nezcla en 21 duplicador
(4) hasta una temperatura de 1002C., y se malara hasta
homogeneizacidn completa.

5) Procedinien*o sesdin 1la reivindicwcidn 1,
caractarizado porque el zumo de frutas, menos concentra-
do, se mezcla en el duplicador (4) con rIrutas cocidos del

duplicador (8), y =1 conjunto se afiade invertina del de-

6) Procedimicn%o gsegin la reivindicaclénl,para
obtener un jarabe de Lrutas gque precents cualidades de
frutos de huerta; csructerizmado porgue el zumo de frutas
concentrado ge conduce dsl duplicador (3) al duplicador
(7), donde se afiaden en su caso 1la inveartina, los dcidos
y los aglutinantey hasta que 21 zumo de frutas concentra-
do no presente cualidades del jurane de frutas dol dupli-
cador (4).

7) Procediuiento sezin la reivindicacidn 1,

ceracterizudo porgue ol wuno extraido de las frutas y
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filtrado del depésito (2) se afivde en sl depdsito (9)
unz base procedente del depdsito (3), én cantidad detex
minada de maners que neutralice por coupleto los Zcidos
contenidos en ¢l zumo de frutas.

8) Procedimiento sezin la reivindicucidn 7,
caracterizado woracuc en el Guplicador (10) o apsrato
"LUJA" se cuece el zumo de frutas del depdsito (9) has-
ta obtener un zumo concentrado sue contiens T0-00). de
materias secas.

| 9) Procediniento gegin las reivindicaciones
Ty &, caructerizado porgue el zumo de frutus concentra~
do, o sez el jarabe de frutas, se conduce del duplica~
dor (10) al duplicador (11), donde se mezcla, & una tem-
peratura de 40¢C, con bases que se afladen gucesivamente
del depdeito (12) y con albUmina del depdsito (13), hag
ta alcalinizarlo o hacsrlo bisico,

10) ZFrocesdimiento seszin la reivindicacidn 8,
caracterizado porgue sl zumo de frutas nrenog concentra-
do se conduce del duplicador (10) al duplicador (11),
donde adends de las bases y 1z albimina de los depési-
tog (12,13), se afiade invertina en forma neutra, hasta
obtener un jarabe de frutas bdsico concantrado con T0
a 805 de materias secas; y porque, mientras se malax
la mezcla en cl duplicador (11), la *tewperztura no debe
excoder del limite de 500C,

11) Procedimiento de fabricacidn de un jarabe

espunoso Ge rrutas.
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