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‘ MEMORIA DESCRIPTIVA
que se presenta para unir a la solicitud
de
PATENTE DE INVENCION
formulada el 28 de Diciembre de 1960, con el N@ 263,630
. ‘
ESPARNA
por VEINTEVaﬂos

a nombre de SUNKIST GROWERS, INC;, entidad norteamericana, es-
tablecida en 616 Bast Sunkist Street, Ontario, California, Esta-
dos Unidos de América, por:
"UN PROCEDIMIENTO DE PREPARAR UN PRODUCTO FIBROSO DE FRUTAS!

Ia presente invencidn se refiere & un Producto de frutas
fibroso esencialmente deshidratado, fdcilmente rehidratable,
Que contiene materia sdlida de Jarabe de maiz y glicerol, y a
un proeedimiento rara la conservacién de frutas fibrosas en
condicién que se aproxima a la de su estado natural. Més espe-
cificamente, esta invencidn se refiere a un Procedimiento para
congervar cdscara de agrios, pomos, pulpa de coco, ardndanos,
piflas y otras sustancias de frutas consistentes Yy fibrosas, y

al producto de conserva resultante,
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Ia presente invencién proporciona un procedimiento para
preparar un producto de frutas fibrosas, esencialmente exento
de componentes cristalinos, prqcedimiento que comprende las
etapas de: calentar un jarébe que comprende glicerol, agregén-
dole una sustancia de frutas fibrosas consistentes elegidas de
entre la clase que comprende céscara de agrios, Pomos, pifiag,
aridndanos y cocos, hasta formar una mezcla de jarabe de frutaes;
reducir el contenido de agua de dicha mezcla a un 16% o menos
sometiendo a dicha mezcla a hidrodestilacién en el vacio; y se-
parar de dicho jarabe dicho producto de frutas.

Si bien esta invencién se adapta igualmente bien a la
conservacién de cualquiera de las sustancias de frutas mencio-
nadas, se expondré con particular referenqia a los problemas
de conservacién de céscara de agrios, ya que la céscara de
agrios en conserva actualmente disponible tiene unas caracte- -
r{sticas de sabor y almacenabilidad que estén muy lejos de ser
satisfactorias;

. 1a céscara de agrios se ancuenfra disponible en la actua-
1idad tan sélo en forma de copas 0 medias cédscaras énvasada en
barriles que contienen una galmuera sulfitada, o bien como pro-
ducto acabado en forma de céscara confitada o escarchada; ia
cdscara envasada en salmuera no e€s un material comercialmente
conveniente, ya Que exige un concienzudo lavado y escurrildo
antes de su uso, y debldo a que el coste supérfluo de transpor-
te de peso es lo bastante grande para disuadir de su uso exten-
sivo. Ademds, la céscara en salmuera sulfitada, después del la-
vado, retiene escaso sabor de aceites esenciales, tiene aspec-
to descolorido y por tanto tiene poca semejanza con la césca-
ra fresoé.

Por otra parte, la preparacién de cdscara de agrios con-
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fitada viene exigiendo tradicionalmente, y aﬁn necesita, un
costoso y largo tratamiento que comprende la repetida ebulli-
c1én de cdscara lixiviada en soluciones azucaradas de varia-
ble graduacién Brix; Tal tratamiento da lugar a una material
disminucién del sabor natural de aceites esenciales naturales
y destruye el cardcter, propio de los agrios, de lé cdscara.
Como consecuencia, el producto encuentra un empleo limitado,
principalmente como elemento decorativo en pasteles y bizco-
chos en los que otros materiales proporcionan el sabor.

Tas mismas objeciones se presentan en el caso de que el
producto se prepare por ebullicidn en una solucidén acuosa de
azdcar, o, como se ha propuesto, calentando ciscaras de agrios
lentamente en presencia de azicares sélidos; BEn este dltimo ca-
30, la cédscara de agrios no puede, por su tendencia a oscure-
cerse 0 ponerse pards, ser calentadae a una temperatura lo bas-
tente alta para eliminar la humedad suflciente para obtener un
producto que tenga una vida de alﬁacenamiento satisfactoria.

Con referencia a las otras sustancias de frutas fibro-
sas y consistentes de esta 1nvencién:‘es de notar que no se ha
desarrollado procedimiento alguno que permita la retencidén de
su auténtico sabor fresco con un largo almacenamiento. Adn més,
algunas de estas sustancias de frutas no se han utilizado nun-
ca en forma de conserva. Por ejemplo, los segmentos de pifia
que se sacan del corazén del frute pueden tratarse confarreglo

a esta invencidn, produciéndose as{ un aprovechamiento alimen-

ticio de una parte del fruto hasta ahora desperdiciada.

Es, por tanto, objeto de esta invencién preparar un pro-
ducto de frutas fibroso y consistente que puede almacenarse du-
rente largo tiempo sin deterioro ni pérdida apreciable de cons-

titutivos voldtiles del sabor; que puede rehidratarse a la con-
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dicidén de fresco antes de su consumo; que tiene una cantidad
minima de edulcorante u otro agente en absorcidn; que puede
prepararse facil y econdémicamente; y que puede ser fécilmen-
te transportedo y almacénado sin deterioro, incluso en condi-
ciones adversas.

Otro objeto de la presente invencidén consiste en un pro-
cedimiento para la conservacién de la céscara de frutos agrios,
bien sea de la cdscara entera o de partes escogidas de la mis-
ma, procedimiento que incluye una etapa que permite regular en-
tre amplios limites el contenido de aceite de cdscara en el
producto, y da lugar a un producto de translucidez mejorada;

Otro objeto de esta invencidn consiste en un procedimien-
to para la produqcién de una nueva sustancia portadora de sabo-
res de alimento Que comprende la albedo o parte blanca de la
cdscara de las agrios; |

Otro objeto més de esta invencidn consiste en un nuevo
compuesto para dar sabor a alimentos, que comprende una sustan-
Qia portadora preparada a base de albedo de agrios, en la cuél
queda "encerrado" el sabor natural del alimento, y conservado
en tal forma durante largos periodos de almacenamiento.

| Los detelles de este invento se desprenderdn mds fécil-
mente del estudio del adjuntovdibujo, que es un diagrama de
circulacién del procedimiento de este invento, especificamen~
te relaclonado con el tratamiento de la céscara de agrios.

La céscara de agrios que constituye la materia prima fun-
damental preferida de este procedimiento, disponible en forma
de copas o mediasidésearas como consecuencia de las operacio-
nes de extraccién de zumos de una instalacién de aprovechamien-
to de agrios, puede utilizarse bien en esta forme o bien corta-

da, rapada o subdividida de otro modo, con un grado minimo de
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ruptura de gldndulas oleosas, al tamafio deseado; Se ha descu-
bierto que es importante, para muchas aplicaciones del pro-
ducto, que los poros oleosos de la céscara permanezcan intac-
tos en el mdximo grado posible. Si se rompen, al someter la
cdscara a molturacién u otro proceso igualmente violento, se
plerde para el producto el aceite esencial voldtil, princibal
causante del gusto de la céscara;

Por otra parte, para algunas aplicaciones del producto
es conveniente algo menos que el pleno complemento de sapidez
del aceite de agrios en la céscara; Una caracteristica del
presente invento reside en el descubrimiento de que es posible
obtener un producto de cdscara de agrios deshidratado, de ni-

veles variables y regulables de sabor esencial de la céscara,

por ruptura o destruccién selectiva de las células oleosas de

la céscara antes del proceso de deshidratacién e impregnacién
del jarabe; Aun cuando todo proceso de abrasién o peladura de
una parte del pericarpid gdpido o flavedo de la céscara eli-
minard algunas de las células oleosas, y reduciri por tanto
el nivel global de sapidez, se ha descubierto que el objeto
se consigue de modo sumamente efectivo perforando o pinchan-
do la céscara con puntas de alfiler por el lado del pericar-
pio sépido o flavedo, rompiendo asi una parte de las células
oleosas y liberando el aceite de las mismas. As{, la cantidad
de aceite de la cdscara existente en el producto final se re~
gula facilmente haciendo variar la extensién o intensidad en
que se lleva a cabo la citada perforacién o puncidén, esto es,
el nimero de pinchazos o perforaciones por unidad de superfi-
cle del pericarplo sdpido o flavedo. A

Se ha descubierto asimismo que la operacién de pinchar

da lugar a una mds efectiva impregnacién (admisién de jarabe),
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as{ como a la obtencidén de un producto final de translucidez
mejorada; Ademés, el aceite liberado puede recuperarse por
métodos ya conocidos, como valioso subproducto.

1a etapa de puncidn del pericarpio sédpido puede reali-
zarse bien en el fruto entero o bien en la céscara después
de la extraccidn, por ejemplo, en la cdscara que queda de las
operaciones de extraccién de zumo. Un método industrial pre-
ferido de puncién comprende el empleo de un aparato del tipo
que se ilustra en la fig; 19 de la patente4U;S; ne 2;212;066.
En este caso, la operacién de puncién se realiza al mismo
tiempo que la de extraccién del zumo.

El valioso aceite esencial que se extrae o libera de

‘los sacos de aceite por efecto de la operacidén de puncién es

recuperable por medios usuales tales como lavado con agua,
enjugado, absorcién o extraccidén con disolvente.

Ia presente invencién comprende asimismo en su &mbito
el tratamiento de conservacién de la albura o parte blanca
de los frubtos agrios, para obtener una sustancia portadora
para los sabores naturales alimentarios de frutas, verduras,
carnes, etc. Se ha descubierto que la albura de los agrios
resulta admirablemente adecuada para tal objeto, por el hecho
de que, con la excepcidén del pomelo es neutro en cuanto al sa~-
bor y puede, por tanto, utilizarse con éxito para muchos sa-
bores ovgustos; Ia albura del pomelo es amarga cuando se come

sola, rero puede comunicar un sabor conveniente a muchos pro-

‘ductos cuando su sabor se diluye por adicidn a tales otros

productos. Ademds, un amargor regulado es muy deseable, en
productos alimenticios, para lograr un completo equilibrio
de los elementos sdpidos. Por consiguiente, la albura del po-

melo se considera como importante manantial de materia prima,
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en la puesta en prﬁctica de la presente invencidn.

Todos los tipos de albura de agries son convenientes co-
mo sustancias pértadoras de sabor debido a su suavidad, sus
caracteristicas absorbentes de tipo esponjoso y su aptitud pa-
re, permanecer en forma de trozos individuales durante el tra-
tamiento. Ia albura de los agrios es inica, entre todos los
productos alimenticios naturales, en poseer estas deseables
caracter{sticas como sustancia portadora natural de sabores
alimentarios. Ademds, recientes andlisis de cdscara de agrios
indican que la albura es un excelente manantial de vitaminas
y minerales. Su contenido vitaminico incluye 4cido ascérbico,
niacina, 4cido pantoténico, tiamina, riboflavina y écido féli-
co. BEntre los minerales se hallan el calecio, hierro, magnesio,
potasio, fésforo y azufre.

Para utilizar la céscara de agrios como sustancia porta-
dora de sabores para diversos gustos alimentarios, es necese-
rio eliminar por completo el pericarpio sdpido que contlene
los sacos portadores de aceites esenciales; Ta alburse resultan-
te se corta luego mecdnicamente en trozos al tamafio deseado;
Para obtener trozos del tamafio de un bocado, la albura se cor-
ta convenientemente en pequefios cubos., 1Ia conservacidn de la
albura se lleva a cabo esencialmente de la misma manera que
més adelante se describe en relacién con la céscara de agrios;

Ia solucidn de glicerol y materia s6lida de jarabe de
maiz, que se utiliza como medio de intercambioc de calor y como

agente de impregnacién, consta de no mis de un 40% ni menos

- del 15% en peso de materia sélida de jarabe de mafz, y no més

de un 85% ni menos del 30% de glicerol. Asimismo se ha descu-
bierto que puede incorporarse a la solucién monohidrato de

dextrosa en cantidades no superiores al 40% en peso de la solu-
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cién; Ta presencia de mayores porcentajes de monohidrato de
dextrosa en la solucidn da lugar a la cristalizacidn de la
c4dscara impregnads durante el almacenamiento, malograndose de
ese modo el objetivo de la proteccidén de la cédscara contra la
oxidacién; Se prefiere utilizar bien una solucién que tenga
un 60% de glicerol y un 40% de contenido de materia sélida de
jarabe de mafz, o bien, si las consideraciones econémicas pre-
valecen, una solucidn que tenge un 40% de glicerol, un 20% de
materia s6lida de jarabe de maiz y un 40# de monohidrato de
dextrosa.

Tos limites de porcentaje anteriormente indicados son
de importancia para lograr un producto amorfo no cristalino,
Importan asimismo frente al hecho de que una excesiva visco-
sidad del 1f{quido a la temperatura necesaria para la elimina-
cidn del agua de la cdscara da lugar a recalentamientos loca~-
les, oxidacién y reacciones de oscurecimiento del color. Las
temperaturas excesivas ocasionan ruptura de las células de la
cdscara, oxidacién del aceite esencial, oscurecimiento del co-
lor de la cédscara y la cousiguiente pérdida del sabor natural,
a la rehidratacidn.

Por otra parte, si bien las cantidades de glicerol su-
periores al 85% de la solucidn total permiten satisfactoria-
mente una deshidratacidén de la cdscara hasta el nivel de hume-
dad necesario, una céscara'deshidratdda en una mezcla que con-
tenga menos del 15% de materia sélida de jarabe de maiz con-
tiene una cantidaed insuficiente de materia sflida amorfa al
ser enfriada pars impedir la pérdida Qe los acelites esencia-
les voldtiles y la degeneracién con el almacenamiento. Si, por
ejemplo, se deshidratara el pericarpio sipido de naranja con

glicerol solo, el producto resultante tendria la conveniente
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caracter{stica de ser suave y de color acentuado. Ahora bien,
perderia con bastante rapidez su conveniente sabor de naranja,
del aceite voldtil. Si se deseara o diera preferencia ai color
y la suavidad, antes que & una acentuada establlidad del sabor,
podria emplearse el procedimiento a base de utilizar el glice-~
rol solo. |

Puede emplearse propilén glicol como sustituto de parte

del glicerol, ya que sirve al mismo fin y funciona de la mis-
ma manera. Ahora bien, si se utiliza propilén glicol, éste no
debe exceder de un 20% en peso de la solucidén total, ya que
tiene un ligero sabor acre no deseable;

. Se ha descubierto que no es posible utilizar por si so-
las materia sélida de jarabe de mafiz derretida ni solucidn de
materia sdlida de jarabe de mafz en jarabe de mafz, en el tra-
tamiento de la céscara de agrios, para obtener un producto que
tenga sabor natural y una larga vida dtil de almacenamiento;
Se ha descublerto asimismo que el glicerol es una materia ideal
para su uso en e; proceso del présente invento, por ser préc-
ticamente no volétil a la temperatura de tratamiento, por sus
caracteristicas reductoras de viscosidad, su aptitud como di-
solvente de materia sdlida de jarabe de maiz, por su estabili-
1idad quimica, su carencia de cristalinided, su inmiscibili-
dad con los aceites esenciales de agrios y otros, su aptitud
para el ablandamiento o acondicionamiento de la cdscara, su
sensible ausencia de sabor y olor, y por el hecho de ser un
buen medio de intercambio de calor; Aun cuando en la préctica
la relacién de solucién de glicerol y materia sblida de jara-
be de mgiz a céscara de agrios 3ha de ser, en peso, igual o
mayor que la unidad, se prefiere utilizar una relacién de 3:1

0 431 para obtener una mayor facilidad de manipulacién durante

-0 -




10

15

20

25

30

deion|
5 el
0.5, ECPEOIAL NOVTLy

el tratamiento. Ia solucién de glicerol y materia sélida de

jarabe de mafz es un liquido potable, no acuoso, de intercam-
bio térmico, que permite la hidrodestilacién de la humedad de
la cdscara con un minimo de pérdida de aceite esencial y una

variacién minima de cardcter de los demés constitutivos de la
céscara.

gomo resulfa evidente por el diagrama de circulacién, la
primera etapa del presente procedimiento, después de la adi-
cién de céscara de agrios a la solucidén caliente de materia
sélida de jarabe de maiz y glicerol, es la de hidrodestilacidn
al vacio, a una temperatura comprendida entre 402C y 1302C, de
1a mezcla resultante de cdscara y glicerol.YCQmo la fragancia
y el sabor de un producto de cdscara dependen del contenido de
aceite que queda sin reaccionar en la céscara, es esencial,
para la preparacién de tal producto, no perturbar el conteni-
do ni el cardcter del aceite voldtil. Por otra parte, es nece-
sario deshidratar sensiblemente la céscara para impedir su ré-
pida degeneracién bacteriana, enzimdtica y quimica.

& pesar del hecho de que los procesos de extraccién de
humedad conducen a la reaccidn y eliminacilén del aceite de la
cdscara, se ha descubierto que es posible deshidratar la cés-
cara sin afectar las convenientes cualidades de la misma, me-
diante la hidrodestilacidn al vacfo de la solucidén de materia
s6lida de jarabe de mafz y glicerol que contiene céscara. Con-
trariamente a lo esperado, la pérdida de aceite liberado de
las células de la céscara es menor al vacio que & la presién
atmosférica. Este factor, en unidén de las reducidas velocida-
des de reaccién de los aceites esenciales con tlempos y tempe-
raturas reducidos, permite preparar un producto superior uti-

lizando la destilacién al vacio.
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Ia destilacidén se efectla durante un tiempo suficiente
para reducir el contenido de humedad de la cdscare a un méximo
de 164, y de preferencia a un contenido de humedad no superior
al 8%. Se ha descubierto que la céscara que tiene un contenido
de humedad mayor del 16% presenta una resistencia progresiva-
mente reducida a la degradacién enzimitica, el desarrollo de mi-
croorganismos y las reacciones de osoufecimiento del color.
Ahora bien, si bien un producto que tenga menos del lG%Fde hu-
medad poseerd un mejor Indice de vida dtil de almacenamiento,
es sumamente conveniente, desde el punto de vista de la dura-
cidn o vida til de almacenamiento y de la rehidratebilidad con
mantenimiento de un sabor fresco, continuar la destilacién has-
ta lograr un nivel de contenido de humedad inferior al 8%;

Se ha descubierto asimismo que puede prepararse, si as{
conviene, un producto de cédscara translicida, por repentina ce-
sacién del vacio varias veces poco antes de terminarse la eta-
pa de destilacién; El répido aumento de la presidn externa tie-
ne como cbnsecuencia una impregnacién de los poros de la césca-
ra con la mezcla de materia silida de jarabe de maiz y glice-
rol, lo cual modifica el indice de refracecifn de la albura del
agrio;

Una vez terminada la etapa de destilacidn, es necesario
separar de la solucidn de materia sélida de jarabe de mafz y
glicerol la cdscara de agrios deshidratada e impregnada; Esto
puede lograrse simplemente dejando escurrir el destilando a
través de un tamiz, o bien por centrifugacién, por tamizacién
vibratoria o por cualquier otro medio adecuado. EL liguido de
glicerol y materia sélida de jarabe de maiz resultante de la
etapa 2 de separacién se filtra para eliminar los trozos de

cédscara ¥ residuos, como se indica en la etapa 3, y es devuelto
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al material de alimentacién;M;

El destilado procedente de la etapa de destilacién al va-
cfo es esencialmente agua, aun cuando puede contener la parte
de acelte esencial liberada de las gléndulas de aceite de la
cédscara que se rompieron al partir ésta inicialmente en trozos.
Como la proporcidn de aceite voldtil que se encuentra en el
destilado estd relacionada con el método de distribucidn por
tamafios de estos trozos, y el grado de subdivisién de la cds-
cara de agrios antes de la destilacidn, ¥y como la retencidn de
aceite esencial en el interior de las gldndulas de la céscara
€s muy importante para el mantenimiento del sabor, el gusto y
el aroma durante un largo almacenamiento, se prefiere preparar
la céscara con un minimo de perturbacién de las gléndulas de
aceite debida a peladura,_ corte o subdivisidn en tamafio prefe~
riblemente no menor de 6,35 mm, sun cuando el producto final
haya de ser de un tamafio que pase por un tamiz de malla 20 o
30; Regulando de esta manera el tamafic de la céscara, no val-
dréd la pena emprender la etapa discrecional de separar el acei-
te del agua que hay en el destilado, como se indica con el nime-
r0o 4 en el dibujo; No obstante, si hubiere una parte importan-
te de aceite volétil en el destilado, aquélla podrs separarse
del agua por cualquier método adecuado, como por decantacién
o centrifugacidn, y, si as{ conviene, podri devolverse a la cds-
cara de agrios deshidratada antes de toda nueva subdivisidn,
para incrementar el valor de sapidez de la cascara. Como la
cantidad de aceite recuperada serd en todo caso extremadamen—
te pequefia en proporeidn a la cdscara, el acelte ha de emulsio-
narse con una solucidén de jarabe de mafz y glicerol y un emul-
sivo adecuado, como se indica con la etapa 5, y hacerse llegar

hasta la cdscara deshidratada. & continuacién se puede cortar
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entonces la céscara al tamaflo y forma finales conv;nientes,
como se indica en el dibujo con el nimero 6.

El producto resultante del anterior tratamiento estard
compuesto de‘no menos de un 10% de materia sélida de jarabe
de maiz, ni menos del 22% de glicerol, y no contendrd mds de
un 16% de humedad; Serd de un tamafio de particulas cualquiera
conveniente, y puede utilizarse como articulo comercial, en
forma de céscaxa blanda en conserva, para preparar y dar sabor
a sorbetes, helados, pasteles, mermeladas, rellenocs &e_confi-
tura, cdscara confitada o escarchada y otros productos.

si asf conviene, ol presente producto puede prepararse
en forma de cdscara en conserva, seca y de libre fluencia. Es-
to se logra sencillamente agregando & la cédscara deshidratada
que contiene glicerol y materia sélida de jarabe de ma{z una
cantidad suficiente de fécula u otro agente polisacérido inef-
pido de recubrimiento en.polvo, soluble en agua, del que sirven
como ilustracién las gomas vegetales (por ejemplo, baya de al-
garrobo, acacia y goma guar), dextriné soluble, vectina y car-
boximetilcelulosa, para recubrir esenéialmente las part{culas
individuales de oéscara; Con arreglo a la etapa 8, la cdscara
tratada y el agente de recubrimiento se mezclan y clasifican
hasta que los trozos individuales de ééscara quedan recubier-
tos por completo. Se prefiere utilizar pectina en polve o uns
fécula pregelatinizada, ya'que estos materiales se combinan
con el glicerol obteniéndose un recubrimiento semitranslicido
de glicerito que acentiia el color natural de la céscara; Ade~
mis, estos materiales se combinan con el glicerol formando re-
cubrimientos relativamentevsélidos que contribuyen asiumismo &
prevenir toda pérdida de aceite voldtil y degeneracién o dete-

rioro del producto.
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La cédscara en conserva seca resultante puede utilizarse
siempre que se utilice la presente'césoara blanda en conserva
¥ ademids, proporciona, por vez primera, una céscara de agrios
adecuada para dar sabor a mezclas de bizcocheria y pasteleria
ya preparadas, pasteleé de fruta, tartas, helados y otros pro-
ductos distrioufdos por la industria de la confiteria y paste-
leria; Puede asimismo utilizarse como producto rallado, desti-
nedo a su uso como condimento en la preparacién de batidos.

Si bien se acaba de exponer un procedimiento de deshi-
dratacifn e impregnacidén en una sola etapa, se ha visto que
es posible, y para algunbs fines conveniente, utilizar un pro-
cedimiento de dos etapas; Aun cuando este procedimiento no se
ha ilustrado en el dibujo, su puesta en préctica se comprende-
ré fhcilmente al compararlo con el procedimiento de una sola
etapa indicado. En lugar de iniciarse el tratamiento con una
solucidn de jarabe de mafz en glicerol, se utiliza el glice-
rol solo, en la deshidratacién de la céscara. Al terminarse
la eliminacién de la humeded, el glicerol sobrante se extrae
répidamente mientras se continda la ebullicidén al vacfo. Como
el glicerol tiene una viscosidad sensiblemente menor que la
de la solucidn de materia sflida de jarabe de maiz y glice-
rol empleada en el procedimiento de etapa inica, la elimina-
cién de la humedad se acelera grandemente, reduciéndose asi
el factor de temperatura y tiempo, tan impoftante en la dege-
neracién del sabor.

Justamente al terminarse la extraceién del glicerol,
se agrega una solucién caliente de materia s6lida de jarabe
de maiz y glicerol al tiempo que se mentiene el vacio. De no
utilizarse el vacio, la cédscara se éplastaré como congecuen—

cia de la eliminacidén de la humedad de sus poros celulares.

-14 -




10

15

20

25

30

2063630

Después de introducida una cantidad de solucidn de materia
sélida de jarabe de maiz y glicerol suficiente para cubrir
por completo la céscara deshidratada, se interrumpe el vacio
intermitentemente a fin de impregnar la cédscara con la solu-
cidn conservadora caliente.

En todos los demés aspectos, el procedimiento es simi-
lar al del método de deshidratacién e impregnacién en una so-
la etapa, ya ilustrado.

Con referencia a los ejemplos que siguen se ilustran la
sencillez y facilidad de preparacién del producto de frutas
fibrosas del presente invento, asi como su caracteristica de
rehidratabilidad a la condicién de fresco, después de un largo
almacenamiento;

_Ejemplol

Una cantidad de 400 gramos de céscara cruda de naranja
de Valencia cortada en cubos de 6,35 mm se agregé a 900 gra-—
mos de un jarabe que contenfa 407 de materia s6lida de jarabe
de mafz y 60% de glicerol, a una temperatura de 1159C Y en un
frasco de fondo redondo. La temperatura del jarabe bajé en unos
702C, y mediante caldeo se hizo subir gradualmente hasta los
952C al cabo de 12 minutos, en un vacio de 56 cm de colﬁmna de
mercurio. Se suspendid el caldeo Yy se interrumpié el vacfo va-
rias veces para permitir la impregnacién de la cdscara con la
materia sélida de jarabe de mafz y el glicerol, hasta obtener
una céscara semitransldcida. ELl contenido del frasco se dejé
enfriar a un vacio de 68,7 cm de colwmna de mercurio hasta que
la temperatura bajé a 802C. Entonces se sacé del frasco la mez-
cla de céscara y Jjarabe, y se hizo pasar a través de un tamiz
de malla grande o gruesa para separar el exceso de jarabe; Se

obtuvo un producto de 331 gramos de cdscara blanda en conserva,
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con una composicién de 30,8% de materia sélida de jarabe de
maiz, 45,9% de glicerol y 23,3%’de materia sélida de céscara
de narenja. A continuacitn se mezcld Intimamente una cantidad
de 45 gramos de fécula pregelatinizada turgente en agua fria
con 165 gramos de la cdscara blanda en conserva preparada del
modo indicado, obteniéndose 210 gramos de céscara seca en con—
serva, de una composicién de 24,2% de materia sélida de jara-
be de mafz, 36,1% de glicerol, 21,4% de fécula pregelatinizada |
y 18,3% de materia sbélida original de cdscara de naranja.

Ténto la cdscara blanda en conserva como la seca, del
ejemplo precedente, se almacenaron a la temperatura ambiente
en un tarro cerrado durante un periodo de seis meses, al cabo
del cual se procedid a rehidratarlas por inmersidn en agua. Am—
bas muestras dieron un color de céscara fresca, un sabor de cés-
cara fresca y una firmeze de cdscara fresca. Por otra parte,
una muestra de cdscara sin tratar tomada del mismo lote se de-
teriord hasta el punto de hacerse incomestible al csbo de sélo
dos semanas en idénticas condiciones de almacenamiento. Esta
{ltima muestra se habfa puesto parda, blanda y mohosa, y esta-
ba cubierta de hongos;

Ejemplo 2

Se efectud una prueba experimental de instalacibn piloto
con pericarpio sdpido de limén cortado a un espesor de 3,17 mm,
utilizando un depdsito de reaccidn al vacio de 450 litros con
camlsa de va@or; De las peladuras de céscara se echaron en el
depdsito 18,6 kg, agregindolos a 122 kg de un jarabe compuesto
de 60% en peso de glicerol USP y 40% en peso de materia sélida
de jarabe de maiz con un equivalente de dextrosa de 42; Se apli-
c¢b vacio, inicidndose el ecaldeo y continudndose durante aproxi-

madamente 30 minutos hasta que la temperatura alcanzé los 932¢.
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El promedio de vacio durante este perfodo fué de 60,8 cm de
merCurio; Bl contenido del depdsito se sometid momenténeamen-~
te a la presidn atmosférica de tres ocasiones distintas des—.
pués de haber subido la temperatura a 932C, a fin de asegurar
una més completa impregnacién de la céscara con el glicerol y
la materia s8lida de jarabe de maizé El jarabe y la cdscara
se sacaron del depésito, elimindndose el exceso de jarabe res—
pecto de la cdscara deshidratada por escurrido y centrifuga-
cidén en cesta; 2 continuacién se revolvid con la cdscara una
fécula pregelatinizada, hasta obtener 13,2 kg de cdscara de 1li-
mén en eonserva. EL contenido de humedad del producto termina-
do era del 5,0%, y el contenido de aceite de 1limén, en peso,
del 1,004. EL producto, al ser rehidratado; presentd todas las
caracter{sticas de la cdscara de limén fresca. ‘

| Bjemplo 3

Para preparar una conserva de cdscara de naranja seca uti-

lizando monohidrato de dextrosa, se agregaron 36 kg de peladu~
ra de cédscara de'naranja de Valencia a 227 kg de un jarabe que
tenfa 407 de glicerol, 20% de materia sélida de jarabe de maiz
y 40% de monohidrato de dextrosa, en un depésito de reaccidn
al vacio de 450 litros con camisa de vapor y a una btemperatbura
de 969C. La hidrodestilacidn de la céscara se efectud bajo un
vacfo de 56 cm de mercurio durante un perfodo de 33 minutos,
hasta que la temperatura de la cdscara con jarabe alcanz§ los
952C. El destilando se extrajo del depdsito, separdndose la
céscara del jarabe por colado y centrifugacién. A la céscara
blanda en conserva resultante se le agregé una cantidad de 5,7
kg de fécula de mafz en polvo, antes de moler la céscara al
tamafio deseado en un molino de martillos. A continuacién se

revolvié con la cdscara molida una cantidad igual de fécula
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de maiz hasta obtenerse 37,6 kg de cdscara de naranja de Ve-
lencia, seca y en conserva., Una parte de la fécula de maiz se
agregd antes de la molturacidu, para ayudar a prevenir la con-
glutinacidén de los trozos de cdscara, y a fin de absorber toda
cantidad de aceite de naranja liberado durante la molturacidn,
impidiéndose de ese modo que se pierda en el molino. El conte-
nido de humedad de este producto eia de 7 3/4%, ¥y el contenido
de aceite de naranja era del 0,8&%. Como sucedfa con los demds
productos de esta invencién, esta conserva de cdscara seca se
reconstituyd muy fécilmente a la condicién de céscara fresca,
y se hallaba en excelente estado al cabo de cuatro meses de al-
macenamiento a la temperatura ambiente.
_Ejenplo 4

Utilizando el mismo équipo que para el dltimo ejemplo
anterior, 34 kg de cédscara de naranja navel pelada a 3,17 mm
de espesor se agregaron a 227 kg de jarabe compuesto de 60%
en peso de glicerol y 407 en peso de materia sélida de jarabe
de mafz con un equivalente de dextrosa de 42, a una tempera-
tura de 959C, sometiéndose a hidrodestilacién bajo un vacio
de 61 cm de mercurio. El vacio fué interrumpido en tres oca-
siones separadas, a fin de dar lugar a uha mayor 1mpregnaci6n
de la cédscara con el jarabe; A continuacidn se sacé del depl-
sito el destilando, y se separé‘de la céscara el jarabe por
escurrido y centrifugacidn. Ia céscara blanda en conserva re-
sultante se mezcld con 1,8 kg de fécula pregelatinizada, en-
tes de molerla en un molino de martillos utilizando una placa
con aberturas de 9,52 mm; Después de la molturacibn, se revol-
vieron 3,2 kg mds de fécula con la cdscara, hasta obteﬁerse
30 kg de cdscara de naranja navel en conserva seca, cof ﬁn con-

tenido de humedad de 3 1/2% y un contenido de aceite de naran-
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ja de 0,84%; Este producto, similarmente, did al ser rehidra-
tado una conveniente forma de cascara fresca, y continda man-
teniendo sus convenientes caracteristicas al cabo de seis me-
ses de almacenamiento;
ijemplo 5

El procedimiento de deshidratacidn e impregnacién en
dos etapas se ilustra mediante el tratamiento de peras nellis
de invierno previamente cortadas en cubitos de un tamafio de
9,52 mm de 1ado; De estos cubitos de pera se colocd una can-
tidad de 216 gramos en un frasco de fondo redondo, en unidn
de 337 gramos de glicerol USP. Se aplicd un vacio de 67,5 cm
de mercurio, y el contenido del frasco se calded durante apro-
ximadamente 8 minutoe hasta que la témperatura subié a 1259(.
Manteniendo el vacio y antes de que el contenido del frasco
hubiera cesado de hervir, se extrajo del frasco el glicerol,
sustituyéndolo por 302 gramos de una solucién caliente de
60% de glicerol y 40% de materia sélida de jarabe de mafz.
Se aplicd calor para alcanzar una temperatura de 708¢C, des-
pués de lo cual se interrumpié el vacfo varias veces pars
efectuar la impregnacidén de los cubitos de pera con la solu~
cién de materia sdlida de jarabe de malz y glicerol; A& con-
tinuacién se extrajo el excedente de solucién. EL producto
obtenido resultdé de 98 gramos de pera deshidratada semitrans-
ldcida, de un contenido de materia sélida de jarabe de maiz
de 13,1%, un contenido de glicerol de 65,5% y un contenido
de materia sélida de pera originaria de 21,4%.El contenido
total de humedad del producto era de 6,4%; Este producto
blando de cubitos de pera en conserva sigue siendo fécilmen-
te rehidratable y retiene su sabor al cabo de cuatro meses

de almacenamiento a la temperatura ambiente.
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Ejemple 6

Se prepard pifia fresca en crudo, para su tratamiento,
despojéndola de su corteza y pepitas y cortdndola en cubitos
de 9,5 mm de lado. De la pifia cortada en cubitos se agregb
una cantidad de 186 gramos a 558 gramos de una solucién de
60% de glicerol y 4074 de materia sélida de Jarabe de maiz en
un frasco de fondo redondo, aplicéndose calor al mismo duran-
te 10 1/2 minutos bajo un vacfo de 72,5 milimetros de colum-
na de mercurio, hasta que la temperatura se elevé a 11090;
Durante el transcurso del caldeo y poco antes de su termina-
cién se interrumpid el vacfo intermitentemente para efectuar
le impregnacidn de los cubitos de pifia, Luego se separf la pié
ﬁa deshidratada del exceso de solucidn, sobre un tamiz grueso, -
obteniéndose 92 gramos de un producto de pifia translicido Yy en
cubitos, con un contenido de materia sélida de jarabe de maiz
de 30,5%, un contenido de glicerol de 45,7% y un contenido de
materia sélida de pifia original de 23,8%; Bl producto tratado

como antes se ha dicho tiene un contenido de humedad del 8,8%,

- ¥y tiene todavia un excelente gusto y almacenabilidad. n tra-

tamiento similar de los corazones de pifia, subproducto de la
industria de enlatado de pifia, ha tenido como resultado la
obtencién de un producto gustoso, semitransldcido, comercial~
mente aceptable para dar sabor; pudiéndose de ese modo reva-
lorizar un subproducto hasta zhora tenido_por poco valioso,
Bjemplo 7

Se sometieron a tratamiento ardndanos crudos enteros,
conforme al método de dos etapas, introduoiendd 300 gramos de
ardndanos Yy 700 gramos de glicerol USP en un frasco de fondo
redondo y calentando el frasco él vacio durante 14 minutos

hasta que la temperatura subid a 1202C. & esta temperatura
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se extrajo el glicerol al vacio, del frasco, y se puso en su
lugar un jarabe caliente de 607 de glicerol y 40% de jarabe
de maiz; Se aplicd calor de nuevo hasta alcanzar una tempera-
tura de 852C y se interrumpié el vaclo 6 veces por separadc
para efectuar la impregnacién de los ardndanos mientras éstos
se encontraban por bajo de la superficie de la solucién. ¥inal-
mente, se extrajo el exceso de solucidn caliente de materia sé-
lida de jarabe de maiz y glicerol, obteniéndose 151 gramos de
arindanos semitranslicidos deshidratados, con un contenido de
materia sflida de jarabe de mafz del 13,7%, un contenido de
glicerol de 69% y un contenido de materia sélide de aréndano
original del 17,3%; Bl contenido total de humedad de este pro-
ducto era de 2,3%; cdmo sucedfa en ¢l caso de los productos de
los ejemplos precedentes, los ardndanos retenia su sabor y las
esperadas propiedades de large duracién de almacenamiento al
cabo de seis meses de almacenaje a temperatura ambiente. ™
relacidn con el tratamiento de ardndancs con arreglo a la pre-
sente invencidn se ha descubierto que es convenlente pinchar
o perforar la piel de los ardndanos antes de su tratamiento,
para evitar la ruptura de la piel externa., Ahora bien, este
tratemiento no es necesario para la obtencién de un producto
de ardndanos satisfactorio, ya que éstos retienen su sabor ¥
conservabilidad independientemente de la pérdida de su forma;
Bjemplo 8

Se prepard un producto de nuez de coco deshidratada, cor-
tando en cubitos pulpa de coco fresca a un tamafio de 9,5 mm,
y colocando 165 gramos de estos cubitos en un frasco de fondo
redondo que contenfan 450 gramos de una solucibn de 45 de ma-

teria sélida de jarsbe de maiz y 607 de glicerol. Se utilizd

entonces un vacio de 70 cm de mercurio, Yy se aplicd calor has~
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ta que el contenido del frasco alcanzd una temperatura de
1352C, Durante el ciclo de caldeo se interrumpid el vaclo va-
rias veces para asegurar un midximo de impregnacidén de la pul-
pa de nuez de coco con la solucidn de materia sélida de jara-
be de maiz en glicerol. Después de extraldo todo exceso de so
lucidén caliente, se obtuvieron 128 gramos de cubitos de coco
deshidratados e impregnados que, al cabo de cuatro meses de
almacenamiento, retenian todavia su buen sabor y almacenabi-
11dad. |
Bjemplo 9

Se cortaron y descorazonaron mahzénas camuesas frescas
verdes, obteniéndose 277 gramos de cubitos dev9,52 mm de lado.
Estos cubitos se colocaron en un frasco de fondo redondo, en
unidén de 500 gramos de glicerol UIP, y se aplicé calor duran-
te 11 1/2 minutos, bajo un vacio de 70 em de mercurio, hasta
que la temperatura se elevd a 1l02C. Mientras continuaba la
ebullicién en el vacio, se extrajo el glicerol y se introdujo
en sl frasco un jarabe caliente de 60% de glicerol y 407 de
materia sélida de jarabe de maiz. Ia mezcla de jarabe y man-
zana gse calenté a_?SQC, y poco antes de terminar la etapa de

nidrodestilacién se interrumpid varias veces el vacio para

. efectuar la impregnacidén. Bl jarabe caliente de glicerol y

materia sdlida de jarabe de maiz no utilizado para la impreg-
nacidn se retird entonces mediante el vac{o, obteniéndose 137
gramos de un producto de manzana en conserva, translfcido y
deshidratado, con un contenido de humedad de 8,6%. Ta compo-
sicibn del producto troceado en cubitos era de 9,4% de materia
sblida de jarabe de maiz, 67% de glicerol y 23,64 de materia
sélide de manzana original. Este producto retiene su rehidra-

tabilidad a la condicién de fresco, su sabor y una futura lar-
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ga vida de almacenamiento después de retenido a la temperatura
ambiente durante mds de dos meses.
¥Jjemplo 10

La tabla I ilustra el efecto de una puncidn o perforacidn
controlada de pericarpio sdpido de cdscara de limén sobre la
magnitud de impregnacidén (admisién de jarabe), nivel de sabor
y grado de translucidez del producto; En cada caso, la puncidn
se hizo a mano sobre la cdscara antes de ser ésta cortada en
cubitos, por medio de una aguja de florista, teniendo cuidado
de no pinchar en la albura para evitar una apreciable absorcidn
del aceite en ésta. Ias muestras se deshidrataron e impregnaron
cada una de la manera descrita en el ejemplo 2, comprendiendo
el jarabe una mezela de 40% de glicerol, 4(#% de monohidrato de
dextrosa y 20% de materia sdlida de jarabe de mafz (porcenta-~

jes en peso).

- 23 _




. optont

UQWIT B I0q

g8¢09

oége

oundutu

ofge

r Al

ounSutu

g% 9fze -suex; Loy —8s oood Lny " n i "
-OpTonRTsSUBIL UQWTT ©p
Gé9 PELT ejueaseg Joqes UNSTY " " " . 0
uowry ® .
9¢L g¢6  oosvdo 03Ty Ioqss oyony " " " 3 0§
] opIORTSBIg uQumIT op
8¢l 902 ojueyseg  JI0QBS 0004 " " " "
OpTONTEBIY UQWET 8p
Gég LéET ~—~@eURTpPel JogBS URSTY m u m "
o1
UQUWET ®©
£¢q 766 ooedo OBTY Jogq®Bs8 ouonyy Gz - G6 93T g g¢
ST LW De _ odqedsl B BIBOERO
pepsu oced op ZOPTONTBUBLY, Ioqes odweTy °dudy, BIROERO 8p ©p osed
-ny o _ o3 uQToBToy
Wemme of . 101 USTWEL BIY

OpE, BIPD USSP OpPE(Bo¥ O%0NpoLd

8p SOUOTIOTPUO)H

Nmmﬂdmmw
gauopound op
cumu soTaexd

O} USTWR} B,

VAVLVECIHSEQ NOMIT EQ VEVOSVD VI HU SVOILSTHELOVEVD SYVI H¥d0S VAVIOUWINOD NOIOVEOLUES VI EX OLOEJHE

I YIdV3

soqno us

UQUWIT ©p

BILOSYY
’

oronpodg

- 24 -




10

15

20

25

30

J\ ‘J) Kj ‘&D i‘@

Tas tablas II y III ilustran la presente invencidén apli-
cada al tratamiento de albura de agrios para obtener sustancias
portadoras de sabor, y diversas combinaciones de estos portado-
res con colores y gustos de frutés y especias. En cada caso, se
elimind la capa de epicarplo sdpido separdndola del fruto ente-
ro con un instrumento de pelar patataé, después de lo cual se
peld la albura restante y se pasé a través de un cortador de
patatas, donde fué cortado en trozos de forma aproximada de cu-
bos, los cuales tenfan dos dimensiones de unos 8 mm; dependiendo
la tercera dimensidn del grosor de la céscara. En la prepara-
cién comercial de estos productos, las operaciones de pelar la
corteza de epicarpio sdpido y separar la albura del fruto se ha-
ce automdticamente como, por ejemplo, con la médquina expueste
en dicha patente nﬂ; 2;212;066.

Ia albura se colocd en un frasco de vidrio "pyrex" de
tres litros, dé fondo redondo, juntamente con un jarabe, en la
relacién de céscara a jarabe indicada, consistente en 407 de
glicerol, 407 de monohidrato de dextrosa y 20% de materia sé-
lida de jarabe de maiz.

En cada caso se calentd la mezcla en un mechero de gas
en condiciones de vacio (alredédor de 56 cm de columna de mer-
curio);

Tlegada la temperatura a unos 802C aproximadamente, se
interrumpié el vac{o diez veces, empledndose un procedimiento
de vac{o intermitente para-logrér un méximo de impregnacién.
£l calentamiento se prolongd durante un periodo de 15 a 25 mi-
nutos hasta que la temperatura subid a 909-9890; A este pun~
to, el tratamiento subsiguiente se hizo distinto segin se hu-
biera de utilizar el procedimiento de una sola o de dos eta-

pas.
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Con el procedimiento de una etapa, el jarabe y la cés-
cara deshidratada se separaron colocando la mezcla de céscara
y Jarabe en un tamiz de tela metdlica, reteniendo los trozos
de cdscara y dejando escurrir el jarabe.

Bn el caso del procedimiento de dos etapas, el jarabe
inicial utilizado en la primera etaps (deshidratacifn) se ex-
trajo al vacio a través de un tubo de vidrio, dejando en el
frasco los trozos de céscara deshidratada; A continuacién se
lleﬁé el jarabe utilizado para componer diversas combinscio-
nes de gustos y colores, introduciéndolo en el frasco que con-
tenfa la cdscara. Sin dejar de calentar la céscara y el jara-
be al vacf{o de la manera indicada en la primera etapa, la tem-
peratura se llev$ gradualmente a un valor preferiblemente no
superior a 602C, interrumpiendo y reponiendo el vacio alterna~
tivamente hasta diez veces. En los ejemplos dados, en esta se-
gunda etapa del procedimiento se invirtieron solamente cinco
minutos; Bun cuando se puede utilizar un nidmero de interrup-
ciones y reposiciones alternativas del vacio inferior a dies,
se recomendaba este tratamiento para efectuar una impregna-
cidn al méximo de los trozos de cédscara con él gusto y el co-
lor;

Finalmente, como en el procedimiento de una sola etapa,
el jarabe y la albura de agrios deshidratada se separaron en
un tamiz de tela metdlica, y se dejé escurrir el jarabe ca-
liente sobrante de los trozos de albura de agrios.

Con respecto a la manera de agregar el gusto y el color
a la albura de agrios, pueden utilizarse diversos métodos con
dependencia, en gran parte, de la naturaleza del gusto y color.
Con gustos apreciablemente voldtiles, como es el caso de la

mayorfa de los aceites esenciales, se prefiere mezclar los gus—
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tos en el jarabe utilizado para la impregnacibn de la odsca-
ra en la segunda etapa del procedimiento de dos etapas, como
se hizo en muchos de los ejemplos expuestos en la tabla II.

To mismo pasaria con todo color susceptible de sufrir dafios
por el calor. Asf, los gustos y colores no quedan expuestos

a las temperaturas superiores y al vacio utilizados en la eta-
pa de deshidratacién; como los gustos a base de 6leorresinas
no son voldtiles generalmente, pueden utilizarse & satisfac-
cibn en cualquier punto del proceso.

Como se comprenderd, el presente procedimiento prevé la
deshidratacién de la albura de agrios como tal, con la obten-
cién de un producto conservado pero sin sapidez. BEn tal caso,
el comprador puede agregar cualquier gustoc y o0 color que de-
ses, de preferencia, aunque no esencialmente, de la manera
aqui descrita como en la segunda etapa del proceso de dos eta-
pas; Como alternativa, el producto no dotado de sapidez seria
4til como material nutritivo de relleno o carga para produc-
tos alimenticios,

Bn ciertos casos es conveniente agregar el color a la
albura de agrios como etapa de tratamiento prévio. Clertas
sustancias colorantes dan un mayor efecto de coloracién a la
albura desde soluciones acuosas o glicerol, en lugar de ja—
rabe. De estas variantes de tratamiento se ilustran unos ejem-
plos en la seccidn segunds de la tabla II, para albura de li-
mén "empapada en agua con colorante", Bn todos los demds ejem-
plos indicados en esta tabla, excepto uno, el color se agregb
al jarabe utilizado para la impregnacidn de la albura, en la
segunda etapa del procedimiento de dos etapas; Se da_ un ejem-—
plo de tratamiento prévio de la albura con el colorante en

solucidén de glicerol.
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Como se observara, uno de los ejemplos es de albura de
pomelo impregnada con aceite de naranja. Debido al natural
amargor de la albura de pomelo, este tipo de ﬁroducto resulta
4%il como sustituto de la naranja amarga de Sevilla, tan con- @Q{

veniente para la fabricacidn de mermelada.

- 28 -




~UBIOTOO

S v st ol

330070 % °9poQ O % @ ¥ # OIOBA [© ©1USWEAT]EUIO} T8 opusTdumIIeurl © o1

op UQTONTos B UO BIBOSEO B Op UQIsIeWUT Jod On3ooJe os oTASId OUSTWBLBI TO US BINGTE B B JOTOO Op UQTOIP® BT #

3
R

2

[
<{SONIINGD &

Su 26T osedoo o

aqeiel Qg:1
I ue opesusad

61UBIO0 [0D

uoco TOIOOTIS

9¢z 9%9g G oz 86 OTTtIewe elfusIBu op ©1F00V " ue opededme " o1eauod
. SugysZ su 03 eavxel QQF:T TGE9T
z¢ g9y g 8z 96 TUexswe ofog O(_esenqueig " u u "
oqexel 002:1
, ounFuru  (031908) OTIJ uUd
A V69T G 02 6 opesuald oyowmod 1" 1 u H
g'v gtee 4 0¢ 56 ounsuaTn oun.suUTU " " u i
Sw g9 eqeael 00z2:T
t7AdY 8499 g oz G6 BUTSOI] TIO 2160%T BIsUBO QT ounduru " efuereu
SugsT oseo0 aqeael oob:T
€¢¢ 809 & 02 g6 oTTTIEmE GT€9T opq Butd 9:1 i 0 u
Su eqexel Qop:T
g2 su o3 TGE9T 0%
6¢S A1 q oz g6 -usxewe ofoy BsenquBlIz g+T " " "
ogexel oz:1
Ju Pz 2 su (umegsuyoy )
8¢9 A1 g 02 06 0%Qd SPIep BUoNqBqIS T " " " "
sqexel op oob: T 91UBIOT
: 8w g9 GLEOT 0% C -00 U00 BNSE
0%} 9¢96 ¢ CT 06 BUTSO0I} TIO SBZOX00 “ us opededue 306 o
1A} TéGe - G2 é6 u T W u Jodt M
2¢g 0%z2 - 12 26 " " : " " 0"
L¢g g9écz - 12 26 otmIJuTu ounSuTu 9sT oumnSutu 8ng UQWIT
opeq 1BUL3 :
-30v edeqo edeye g2 evdego 4T 05 uoTONTOS TW QOQT Aommm nmv Amnzpﬁm
opoad s8I (so3nutwm) *xew Iod ejueroToo (osed ue seqxed) wpmnmn\ #¥eJIeosB0 BY 019s)
1° ue osed o uUeTWey eXg sduiog, op 2w) IoTop ¥E ogsug \wnmommo ep otaoxd BIngTe soTISe
cumy ¢ sume o °p odwety, UQTOBTSY OjuSTWR) BIj, op oseg ep onm._”.q

sojueme] Ipy

SEHOTO0 X SOLSAD SOSHEAIC NOD ‘YAVIVEWTHSEQ SO1dDV BQ VENL1Y
1T vIave




Ta tabla IIT que sigue ilustra unos ejemplos adiciona-
les del tratamiento de la albura de naranja; No se efectud
tratamiento prévio alguno en estos ejemplos, pero se incluyen
procedimientos fanto de una comoc de dos etapas. EBn cada wio de

5 estos ejemplos, la relacién de albura a jarabe era de l:6.
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tomo se desprende de cuanto antecede, hemos descubler-
to un producto de frutas fibrosas que tiene éxtensos usos
nuevos para conservar y dar sabor a diversos alimentos, que
puede ser transportado econdmicamente a largas distancias sin
pérdida de sabor ni color; y hemos descubierto asimismo un
procedimiento para preparar uil producto de frutas fibrosas
consistente y extremadamente deseable, el cual resulta a su
vez sencillo y econdmico.

De mode inesperado, el producto preparado merced al pre-
sente proéedimiento tiene una mercada resistencia al oscure-
cimiénto de color (ponerse npardo"), almacenado a temperatu~

ra ambiente o por bajo de ella. Bs bien sabido que los Jara-

bes de mafz (hidrolizados de fécula) y diversos azicares re-

ductores se combinan con compuestos nitrogenados, tales como
proteinas y aminodcidos (que se encuentran en la céscara de
agrios), dando lugar a productos de reaccidén cuyo color os-
cila del pardo al negro. Estas reacciones de oscurecimiento
del "bipo Maillard", que implican grupos aminicos y carboni-
licos, den lugar a productos alimenticios tanto de mal aspec—
to como de sabor degradado. A

_Bn cambio, en el caso del presente producto de céscara
almacenado a temperatura amblente y por bajo de ella durante
periodos de hasté un aflo o mds, no se observaron importantes
cambios de color. Asimismo resulté sorprendente el hecho de
que, almacenada durante treinta d{as e 499C cdscara de naran-
ja tratada mediante este procedimiento, ¥ utilizada luego pa—
ra la éoccién de bollos, muchas personas preferian el gusto
de los bollos hechos con la céscara almacenada a elevada tem-
peratura, y que se habia oscurecido, al de la muestra de con-

trol.
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Este resultado es completamente contrario al gue se espe-

raria para este tipo de producto, ya que el almgcenamiento a

elevada temperatura siempre ha dado lugar a una degradacidén

del sabor, en cuanto a su aceptabilidad.

NOTA

Los puntos de invencién propia y nueva que &€ presentan
para que sean objeto de esta Patente de Invencidn en Espafia,
por VEINTE afios, son lqs siguientes:

19, - Un procedimiento de preparar un producto fibroso
de frutas, sustancialmente 1ibre de componentes cristalinos,
que comprende calentar un jarabe que incluye glicerol, afiadir
una sustancia fibrosa y firme procedente de frutas, elegida
de la clase consistente en la piel de frutos cftricos, pomos,
pifia, ardndano y coco a dicho jarabe para formar una mezcla
de jarabe y de fruta, reducir el contenido de agua de dicha
mezcla a 16% o menos, sometiendo dicha mezcla a hidrodestile-
cidn en vacio y separar dicho producto de fruta de dicho ja-
rabe;

29; - Un procedimiento para preparar un producto fibro-
g0 de ffuta sustancialmente librevde componentes cristalinos,
que comprende calentar un jarabe que tiene no menos de 30 ni
n4s de 85% en peso de glicerol y no menos de 15% ni més de
40% en peso de sélidos de jarabe de maiz, afadir una sustan-
cia fibrosa y firme de fruta elegida de la clase consistente

en la piel de frutos c{tricos, pomos, pifias, aréndanos y coco

@ dicho jarabe para formar una mezcla de jarabe y de fruto,

reducir el contenido de agua de dicha mezcla a 16% O menos,

- 33 ~
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sometiendo dicha mezela a hidrodestilacién en vacio y separar
dicho producto de fruta de dicho jarabe. '

32, - Un procedimiento segin el punto 22, que incluye la
operacidn adicional de afiadir almidén pregelatinizado a dicho
producto de fruta y mezclar dicho producto de fruta y dicho al-
midén;

49;.- Un procedimiento segin los puntos 12, 22 o 32, que
incluye' la operaciéri adicional de romper dicho vacio al menos
una vez durante dicha operacidn de hidrodestilacién en vacio;

59; - Un procedimiento segin los puntos 12 o 22, que com-
prende afiadir no mis de una parte en peso de la sustancia fi-
brosa de fruta a una parte en peso del jarabe, someber dicha
mezcla de fruta y jarabe intermitentementé a presién atmosféri-
ca durante dicha hidrodestilacidn en vacio, separar dicho pro-
ducto de fruta de dicho jarabe, recubrii dicho producto de fru-
ta affadiéndole un polvo de polisacdrido insipido, soluble en
agua, como agente de recubrimiento, y mezclar dicho producto
de fruta y dicho agente de recubrimiento para obtener un produc-
to de fruta fibroso, firme, protegido contra.la oxidacidn, ssco
Vg translﬁcido;

62, - Un procedimiento de produclir un producto fibroso de

fruta sustancialmente libre de componentes cristalinos afisdien~

3o no mis de una parte en peso de sustancias fibrosas y firmes

de fruta elegidas de la clase consistente en la piel de frutos
c{tricos, pomos, pifia, ardndanos y coco a una parte en peso de
glicerol para formar una mezcla de glicerol y fruta, reducir el
contenido de agua de dicha mezcla a 16% o menos sometiéndola a
hidrodestilacién en vac{o, retirar dicho glicerol, afiadir una
solucidn en glicerol de sélidos de Jarabe de maiz & dicha fru-

ta para formar una mezcla de glicerol, sblidos de jarabe de malz
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y fruta, someber dicha mezcla de glicevol, sélidos e jarabe de
maiz 7 fruta a un vacio, interrumpir dicho vacio intermitentemen-
te y separar dicho producto de fruta de dicha solucidn en glice-
rol de sbélides de jarabe de malz.

79, - Un procedimiento segin el punto 62, que incluye la
operacidn adicional de afiadir un polvo de polisacdrido soluble
en agua e insipido, en calidad de agente de recubriniento, &
dicho producto fibroso de fruta y mezclar dicho producto de fru-—
ta y dicho agente de recubriniento para oblener un producto Ce
fruta fibroso, firme, protegido contra la oxidacidn, seco ¥
translicido.

82, - Un procedimiento seglin cualquiera de los puntos an~
seriores, en el cual la sustancia fibrosa de fruta comprende
picl de frutos citricos y que incluye ls operacién de pinchar
la capa de flavedo de la piel para quitar por lo menos parte
del acelte de la piel antes de las operaciones expuestag en
cualquiera de los puntos anteriores.

ge, - Un procedimiento segin el punto 82, que comprende
aplicar una pluralidad de plezas provistas de plas a la capa de
flavedo de la piel, para quitar por lo menos de‘ella uns parte
del aceite de la piel.

102. - Un procedimiento segin cualquiera de los puntos 12

a 72, en el cual la sustancia fibrosa de fruta consiste en el

alvedo de la piel de frutos citricos.

119; - Un procedimiento segin cualquiera de los puntos
anteriores, en el cual se afiade al jarabe un aroma alimenti-~
cio natural;

129; - Un procedimiento segin el punto 112, en el cual
se afiade color al jarabe.

132, - Un procedimiento seglin cualquiera de los puntos 12
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a 79, en el cual la sustancia fibrosa de frute consiste en el
alvedo de la piel de frutos ci{tricos coloreado con un material
colorante comestible.

142, - Un procedimiento para preparar un producto deriva-
do de la piel de frutos citricos, sustancialmente libre de com-
ponentes cristalinos, que comprende deshidratar la piel de fru-
tos c{tricos hasta un contenido de humedad no mayor de 16% en
uwna solucidn de sdlidos de jarabe de maiz en gliceroi, sometien—
do dicha solucién a hidrodestilacién en vacio y separando dicha
piel de dicha solueiéﬁ.

159; - Un procedimiento para preparar un producto de la
piel de frutos c{tricos, sustancizalmente libre de componentes .
cristalinos, que comprende deshidratar la piel de frutos citri-
cos hasta un contenido de humedad de no més de 16% por inmersidn
de dicha piel de frutos citricos en una solucién que contlene
glicerol e hidrodestilacidn al vac{o de la misma, impregnar di-
cha piel con sélidos de jarabe de maiz por inmersidn de dicha
piel de frutos c{tricos en una solucidn que contiene gblidos de
jarabe de maiz y sometiendo dicha solucién a calor y vacio in-
termitente, y separar dicha piel de dicha solucidn que contiene
glicerol y de dicha solucién que contiene sélidos de jarabe de
maiz para producir un producto de piel de frutos citricos blan-
do, protegido contra la oxidacién y conservado;

169; - Un procedimiento para preparar un producto de la
piel de frutos citricos, sustancialmente exento de componentes
cristalinos, que comprende afizdir piel de frutos gitricos a uns
mezela de glicerol y sdélidos de jarabe de maiz, en una relacidn
de piel y mezcla de por lo menos 1:1, reducir el contenido de
hunedad de dicha piel a no mis de l6%lpor destilacidén en vacio

de la mezcla que comprende plel y separar dicha piel de dicha
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mezela para obtener una piel de frutos citricos conservada,
blande y protegida contra la oxidaciln.

179, - Un procedimiento para preparar un producto de la
plel de frutos citricos, sustancialmente exento de productos
eristalinos, que comprende calentar un jarabe que contiene no
mis de 407 de dextrosa monohidrato, no mds de 40% ni menos de
15% de sélidos de jarabe de maiz y no més de 85% ni menos de
30% de una mezcla que comprende glicerol y propilenoglicol,
constituyendo la cantidad de dicho propilenorlicol no més del
20% del peso total del jarabe, afiadir piel de frutos citricos
a dicho jarabe en una relacién ponderal de piel a jarabe de por
1o menos l:l, deshidratar dicha piel hasta un contenido de hu~
medad en peso de no més de 16% sometiendo el jarabe que contie-
ne la piel a hidrodestilacidn en vacfo y separar dicha piel de
dicho jarabe para obtener un producto de plel de frutos citri-
cos conservadio, blando y protegido contra la oxidacidn.

18e. - Un procedimiento sesin los puntos 162 o0 172, que
incluye la cperacibn adiclonal de afiadir almidén pregelatiniza-
6o a dicho producto de piel de frutos citricos, blando, y mez-
olar dicha piel y dicho almidén.

lge, - Un procedlmiento segin los puntos 162, 172 o 182,
que incluye la operacién adicional de romper dicho vacio al me-
nog una vez durante dicha operacién de destilacidn en vacio.

202, ~ Un procedimiento para preparar un producto de le
piel de frutos ci{tricos, sustancialmente exento de componentes
eristalinos, que comprende calentar un jarabe formado por no
més de 40% de dextrosa monohidrato, no mis de 40% ni menos de
15¢% de sélidos de Jarabe de maisz y no més de 85% ni menos de
305 de gllcerol, afiadir piel de frutos citricos a dicho jarabe

en una relacidén ponderal piel-jarabe de al menos 1l:1, deshidra-
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tar dicha piel hasta un oonteﬁido de humedad en peso de no mas
de 16%, sometiendo el jarabe que contiene la piel a hidrodesti-
1acién en vaclo, y separar dicha piel de dicho jarabe para pro-
ducir un producto de piel de frutos c{tricos conservado, blan-
do y protegido contra la oxidacidn.

212, - Un procedimiento de preparar ul producto fibroso
de frutas.

Tal y cbmo se ha descrito en la Memoria que antecede, re-
presentado en el dibujo que se acompafia y coll log fines que se
han especificado;

Esta Memoria consta de treinta y ocho hojas escritas por

una sola cara.

DG/ Vg - 38 -
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