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La presente invencidn tiene por objeto proporcionar un método de
tratar cilertos licores aouosos de la industiria de productos de frutas
citricas a fin de recuperar de los mismos una mezcla de substancias
colorantes y saborizantes. Esta mezcla contiene también una proporcion
de aceites esenciales que generalmente se pierde en los procesos nor-
males de sxtracoion de aceites esenciales. .

En uno de los métodos més importantes de tratar las frutas citri-
cas frescas, los aceltes esenciales se extraen por medio de una opera
cidn que incluye el picado de la capa aceitosa contenida en la casca=
ra de las frutas no cortadas, y mediante el lavado de la frute con
abundante cantidad de agua, lo qué elimina practicamente ﬁodo el aceiw
te esencial. La fruta se ocorta entonces, y después es tratada para re-
cuperar el jugo y fabricar los productos normales derivados, Apréxima—
damente un 90% del aceite esencial contenido en el extracto acuoso se
separa centrifugamente. El residuo acuoso se tira como un desperdicio
pues hasta ahora no existia ningin método satisfactorio pare recuperar
el aceite residual de dicho residuo acuoso.

En otro método importante para tratar las frutas fréscas citricas,
se hace penetrar un cuchillo tubular en la fruta a la que se aplioca
una fuerte presidén, en virtud de la cual el jugo se extrae a travées
del cuchillo tubular, y al mismo itiempo las ocelulas aceitosas de la
cascara se hacen explotar, recobrandose separadamente del jugo de la
fruta una mezola de aceites esenciales y jugo acuoso de la ocascara.
Aproximadamente el 90% del aceite contenido en la mezcla se separa
centrifugamente mientras que alrededor del 10% se pierde con el desw
verdicio del liocor acuoso.

En algunos casos la fruta se corta uniformemente, se extrae el
jugo de la f;uta, y posteriormente se recupera una mezcla de aceites
esenciales y jugo de-céscara procedentes de las cdscaras de la fruta.

Bl presente invento se basa en la nuesva observaoion de que los lio
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: afecta principalmente al flavo aceitoso. Este licor acuoso de casoars

radas de la cascara incluso mediante la aplicacidn de alta presidén., En
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cores acuosos obtenidos de la céscara de fruta citrica en el curso de
cudlquiera de los procesos convencionales para recuperar los aceites
esenciales, o simplemente exprimiendo la céscara y, si se desea,llavgg
dola posteriormente con agua o con liquidos acuosos, contienen n§ sola
mente los aceites esenciales, o la ocantidad que queda de ellos después
de separar el grueso de los aceltes, sino también una mezcla de subg=
tancias colorantes y saborizantes desoonooida hasta ahora. Estas subs-
tancias, a las que para abreviar en el reste de la memoria, se las de—
nominara "substancias extraidas", pueden ser recuperadas mediante un
tratamiento apropiado del licor acuoso. Por razones de brevedad todos
estos licores acuosos serdn denominados "licores acuosos de cascara"
en el resto de esta memoria

Se sabe que mediante un proceso denominado "liming" (extracoidn a
base de cal) las cascaras de las frutas ocitricas dan un licor acuose
que contiene virtualmente la totalided de las substancizs solubles al
agua extraidas de la cascara, Este proceso destruye la estruotura colod
dal de la cdscara, y més particularments el albedo de la misma, y libe
ra el sistems aocuoso que contisne las substancias solubles al ague,

que de otra manera quedan retenidas por el albedo y no pueden ser sepa

relacidn con el citado proceso se ha propuesto también acidular y ca=-
lentar el licor acuoso separandole de los solidos y aéi precipitar las
sales ocdlcicas insolubles al agua en mezola con algunas substancias
indefinidas. Este preoipitado no es usable y ha de ser rechazado.

En el proceso objeto de este invento, los licores acuosos de oésca=-

ras se obtienen por un simple tratamiento mecénico de la cascara que

contiene muy poca cantidad de las substancias extraidas seolubles al
agua de la cascara, las cuales son retenidas por la estructura coloidal

no destruida del albedo,

#
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La invenoién, por tanto, consiste en un.método para recuperar subs—
tancias saborizantes y oolorantes y/o aceites esenciales pfooedentes
de licores acuosos de cascaras (como se han definido) obtenidos de la
cascara de frutas citricas mediante un tratamiento mecanico que exluye

»

el proceso de extraccidn a base de oal ("liming"), en el cual el pH del

licor acuoso de odscara se ajusta a un méximo de 5,5 y preferiblemente
a no menos de 2 y el licor es calentado a uﬁa temperatura que osolla
entre 33° G, y punto de ebullicidn,
Casi simultaneamente despiés de que el pH y la temperatura del licor
se han ajustado, una capa sobrenadante de oonsistencia.pastosa 8e sepa=
ra del licor acuoso;
Esta capa superior (llamada mas adelante abrevigdamente "producto")
‘o8 separada de la capa acuosa y puede posteriormente tratarée de varias
maneras,
El orden en el cual se realiza el ajuste del pH y la aplicacion de
calor carece de importancia, pudiéndose inocluso realizar ambas opera-
olones a la vez,
En teoria no existe limite inferior para el ajuste del pHj la difra
PH = 2 ez sin embargo un limite préactico, pues por una parte la deseada
separaoién de las substancias extraldas y aceites esenciales del licor
Pouoso se slcanza totalmente dentro del radio del pH de 2 a 5,5 y no
?uede mejorarse incluso acidulando més fuertemente el licor'de manera
éue cualguier cantidad de écido afiadide por encima del limite del pH de
% se desperdicias y por otra parte una acidez mayor puede afectar adver
jsamente las substancias extraidas y orear tambien problemas innecesarios
de resistencia al acido respecto a los aparatos, tuberlas y bombas usa-
pas enlla ejecucion del método en una base oomercial;

Generalmente, suele preferirse liberar primeramente el producto del
gruese del licor acuoso original. Esto pueds hacerse lavando con’agua,

y manteniendo la proporoién de agua contenida en el producto separado




10

15

20

25

30

- olones. Ademis, el producto aumenta el espesor de las composiciones y

| posee un efecto de color y sabor preventivo, que se cree procede de

de maners mMas o menos constante. O pusde desaguarse ia masa parcialmen
te centrifugamente o por‘presién, preferiblemente después de haberla
lavado. La.operacién de lavado elimina el amargor que podria no ser
deseable en algunos de los usos a los que pueden destinarse las subs-

tancias extraidas. La operacion de lavado puede acelerarse efectudn=-
dola c¢on agua caliente, por ejemple, a unos 70°C. A veces puede desear
se alcalizar el agua empleada para lavar, por ejemplo, & un pH de hastd
8¢

El producto, lavado o no lavado, puede ger liberado de parte o de ca
8i la totalidad de los aceites esenciales, los cuales, si se desea,
pueden reouperarse separadamente, Esto,puede lograrse calentando el
producto en seco y recogiendo los vapores asi formades. O también el
producto puede ser sumergido en agua, preferiblemente én una cantidad
mayor que la del mismo producte. El agua debe eﬁtonoes destilarse bien
bajo presidn atmosférica o bien en vacio, con lo cual el aceite esen—
cial se hace destilar con el agua, El aceite puede recogerse del des-—
tilade del cual se separa. . -

Otro método de separar los aceites esenciales del producto consiste
én hacer pasar vapor de agua a través del producto, o a través de una
mezcla del producto con agua.

‘Con independenclia de separar el aceite esencial, el producto puede
usarse como un ingrediente en bebidas de oualquier clase o composicio=
nes de alimentos, especialmente en aquellas preparaciones derivadas de

frutas oitrioas. El producto mejora el color y sabor de tales composi-

una accion antioxidante del producto,
Por ejemplo, si el producte se afiade a jugos concentrados de frutas
. ¥
citricas, las bebidas preparadas mediante el desleimiento del concen

trado con agua, poseen un color mas intenso'y me jor espesor, y su sg

. {‘(
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bor, que esta perjudicado por la perdida de substancias volatiles en el
cursoc de la concentracion, resulta muy mejorado,

De manera parecida, las substancias extraidas, con o sin el aceite
esencial, pueden mezclarse, por ejemple, con los productos de frutas
citricas conocidos comercialmente como "cristales" (la materia obienida
por la evaporacion del jugo de frutas citriocas hasta la sequedad), o
con "jugos pulverizados'", por ejempleo, frutas enteras pulverizadas
los cuales son materias originarias para la fabricacidn de bebidas y
otros alimentos,

Cuando las subsfancias extraidas se usan segin el presente invente
como ingredientes de alimentos, es conveniente emplear un acido comes-—
tible para ajustar el pH del licor acuoso de céscara, tal oomo, &cide

citrioe, lactico o tartrice. Sin embargo, también pueden emplearse al~

gunos &cidos minerales para este propésito, por ejemplo doido fosforico|

o acido clorhidrico.

De acuerdo con el presente invento, la composicidn de las substan-

olas extraidas no ha sido totalmente identificada, pero parece que es-—
tas substancias contienen carotenoides, "bioflavbnoide"éste?es volati
les, "estearcptenos" y peptinas y derivados de peptina.

Para emplearlas como ingredientes de alimentos las substancias ex~
tra{das pueden conservarse de varias maﬁeras de acuerdo con el presen=—
te invento. Un método particularmente aconsejable consiste en mezclar
las substancias extraidas, oon o sin el aceite esencial ocontenido ori-
ginalmente en el producto ssparado del licor acuoso, con jugo de frutas

citricas concentrados de juge, o jugos atomizados, por ejemplo en una

proporcidon de 1lil, o parecida que contenga una alte proporoidn de subg

tancias extraidas, y pasteurisar la mezcla, Esta mezcla se conserva
durante mucho tiempo especialmente si se mantiene fuera del alcange
de micro-organismos, y preferiblemente también fuera del alcanoce de

oxigeno, En ciertos casos estas mesclas se mantienen bien incluso sin

estar pasteurizadas, por ejemplo, si contienen las substancias extrai

M
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|anteriormente para tratar fruta fresca, conteniendo aprdéximadamente 5%
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das mezcladas con un jugo de fruta de alta concentracion, o con una
solucidén de azlucar altamente oonocentrada,

Si se desea, el producto obtenido del licor aouos§ de cascars median
te este invento, puede tratarse de tal manera que los aceites esencia=-
les puedan recuperarse independientemente, si por cualquier razén no

se desea recuperar las substancias extraidas. En este caso el produc—

to puede mezclarse con una materia inerte pulverizada tal come, silioar

kieselguhr, harina de madera, o similares, y la mezcla puede someterse
a alta presidn en virtud de lo cual se obtiene el aceite esencial se=-

paradamente. En este caso hay que desprenderse de la pasta.

El invente se ilustra con los sigulentes ejemples a los que no esta|.

limitado.
EJEMPLO 1

1000 litros de licor acuoso residual obtenido de la recuperacion de
aceite esenoial de frutas enteras, punsando la cascars y lavando los
aceites emenciales con agua y conteniendo altededor de 0,1% de aceite
esencial, se acidulan con &cido oitrico & pH = 4 y entonces se calienw
tan a 70°C. Se produce la separaoldn de un producto de consistenoia
pastosa como una capa superior. Se retira del licor acuoso. La cantidad
de producto himedo retirada es aproximadamente de 11 kg. que‘contienen
alrededor de 1 kg. de aceite esenciel.

Se lava el producto son 100 litros de agua a 70°C. alcalizada con
NaOH a un pH = 8, y.se libera del agua empleada para lavar, con lo que
el peso humedo original de 11 kg, permanece practicamente iguale
EJEMPLO 2 ‘

120 litros de licor acuoso residual obtenido de recuperar aceite

esencial de frutas enteras segun el segundo método importante indicado

de aceite esencial, se acidulan oon &cido fosfdérico & un pH = 3 y'ee

calientan a 55°C. Se produce entonces la separacidén de un producto de

L%
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consistencia pastosa como una capa superior. Este produsto contiene
800 g. de aceite esencial mis 8 kg. (peso himedo) de substancia extrai

da

EJEMPLO 3

cion del juge por medio de escariadores convencionales se desmenuzs y
somete a alta presidn, con lo que se conmigue extraer el juge acuoso
de cascara mezclado con el grueso de los aceites esenciales,

500 litros de este licor mezclado se acidulan con acido tartrico
a un pH = 4,5 calentdndose a 38°C.
La capa sobrenadante poses un peso humedo de unos 15 kg, y esté
compuesta de casi igual peso de substancias extraidas y aceite esencial
Mediante un método alternativo, el juge de casocara obtenido de la
manera indicada puede primeramente liberarse de la mayor parte de los
aceites esenciales mediante la aplicacién de cualquier método apropia-
do de tipo convencional, por ejemplo, centrifugamente, De acuerde oon
el invento el produoto, recuperado del licor residual gque queda despuéJ
de la recuperacidn de los aceites esenciales es entonces substanbialmeg
te parecido al producto obtenido de aouerdo oon los ejemplos 1 y 2.
EJEMPLO 4 I

El producto lavado y obtenido de aocuerdo con cualquiera de los ejem
plos anteriores ( 1 a 3) se emplea como un ingrediente en las bebidas
de frutas citricas o productos alimenticios de la manera siguientes

a. 30 g. del produdto se mezclan con 1 kg. de jugo concentrado de
naranja o de uva en la proporcion de 116,

b, 25 ge del producto se mezclan con 1 kg. de Jugo "pulverizado” de
Xnaranja 0 uvae
| co 8 go del producto se mezclan oon 1 litro de jugo natural de' frutd
citrica, » ¥

EJEMPLO 5

El resto de cascara de fruta citrioca que queda despuss de la extracH

i,

i
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1 25 g« del producto obtenido de acuerdo con cualquiera de los ejemplos

‘é £%
034
El producto lavado y obtenido de acuerdo oon cgalquiera de los ejem
plos 1 & 3, se seca a 60°C. Una ves seco, el producto puede usarse como
una adicién a preparaciones de frutas citricas en cualquiera de las mané
ras descritas en el Ejemplo 4, o como adicion a naranjas, o a "crista-
les" de uva o limdn, ‘
EJEMPLO 6
El producto lavado y obtenido de acuerdo con cualquiera de los ejem—
aplos 1l a 3 se mezclay en uné proporcion de 1:l per peso, con concentra-
‘do de naranja o jugos de uva, y la mewcla se pasteuriza calentandola
& 95°Co durante 1 minuto. La mezcla pasteurizada se mantiene en §nva—
s8e8 o envolituras hermeticamente oerrédas, por ejemplo, bolsas de polie
tilene cerradas al calor. Ei producto puede usarse en cualquier momento
como un ingrediente para alimentos como se desoribe en el ejemplo 2,
EJEMPLO T
Bl producto obtenido de acuerdo oon cualquiera de los Ejemplos 1 a 3
lavado o no lavado, se mezcla con un peso igual de agua y la mezocla se
calienta a punto de ebullicion en un recipiente de destilacidn. El aced] -
te esencial contenido en el producto se destila con agua y se recoge
en el propio despilado como una capa superior separada.
EJEMPLO 8

El producto obtenido de acuerdo ocon cualquiera de los ejemplos 1 a 3
se mezcla con una cantidad de un peso ouat:o veces mayor al peso del
producto a 60°C, y centrifugamente se obtiene el aceite esencial sepa—
rado.

'EJEMPLO

1 a 3 se emulsionan con 200 g, de una solucién de aglicar al 50% en peso

afladiéndole 1 go,de‘celulosa de carboxile de metil como un emulsifican
."

te, la mezcla se aumenta con agua hasta un volumen de 1 litro. El sa-

bor puede corregirse a voluntad mediante la adioidn de &cido oitrico e
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cualquier otra substancia saborizante. La bebida asi preparada esta
arbonatada. 26 1 6 3 4
EJEMPLO 10

20 g. del producto obtenido de acuerdo con cualquiera de los ejemplos
L a 3 se mezelan con 100 co al 2% en peso de una solucidn de celulosa
de carboxilo de metil acuosa, ¥y un agente convencional para conservar
alimentos. La mezcla forma una pasta viscosa y puede servir como bhase
para la preparacion de bebidas simplemente diluyendola con agua.

REIVINDICACIONES

En resumens La Patente de Invencidn que se solicita recaera sobre
Las reivindicaciones siguientess

18,~ Un metodo de recuperar substancias colorantes y saborizantes
m/o acelites esenciales de licores acuosos caracterizado porque son ob-
tenidos dé la cascara de frutas oitricas mediante un tratamiento meca-—

nico, por el cual el pH del licor de cascara se ajusta a un méximo de

55 ¥ preferiblemente a no menos de 2, el licor se caliente a una tem~
peratura que osoila entre 35° ¥ punto de ebullicion, el producto de

consistencia pastosa asi formedo queda separado como una capa superior
e retira del liocor acuoso y, si se desea, el aceits esencial contenido

n tal producto puede separarse del resto del mismo,.

gy

26 ,—- Un método segin la reivindicacionl, por el cual el producto
pastoso retirado del licor acuoso se lava con agua preferiblemente'caw
liente y alcalizada.

38,~ Un método segln la reivindicacién 1 6 2, por el cual el aceite
$sencia1 contenido en el producto pastoso se puede retirar del producto
Lor destilacion,

48 ,- Un método segin la reivindicacion 3, por el cual la destilacion
iel aceite se realiéa déstilaﬁdo agua del producto y/o haciendo pasar
vapor de agua a través del producto, y el aceite puede separarse Qel

destilado.

&
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58,= Un método segim la reivindicacidén 1 6 2, por el cual el pro=-
ducto pastoso separado del licor acuoso se mezola con un material iner
te pﬁlverizado y se somete la mezcla a presion para recuperar de la
misma el aceite esencial,

62,- Se reivindica por ultimo, como objeto sobre el cual ha de re-—
caer la Patente de Invencion que se solicitas

"UN METODO DE RECUPERAR SUBSTANCIAS COLORANTES Y SABORIZANTES Y/O
ACEITES ESENCIALES DE LICORES ACUOSOS",

Todo conforme queda deseorito y reivindicado en la presente memoria
que consta de once paginas escritas a maquina, V

Madrid, 11 octubre 1.960

ALFONSO UNGRIA
0o
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