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VEMORIA DESCRIPTIVA
que se pregenta para unir & ln solicitud
de
PATENTE DE INVENCION |
formuleda el 26 de Diciembrs de 1952, con el N8 2834678
en )
ES PAafA
. por VEINTE sdfios
a nombre de AKTIBSELSKABET GRINDSTEDVABRKEE, entidad danesa;
esteblecide en 5’3, Jens Baggesens Vaj; Arhns, Dinamarca; por:
“UN METODO DE TRATAR FRUTOS CITRICOS" o

’\

=== = _ T =
Este invento se refiere & me jorss en la elaboracidn
de frutas sgrias o citricas y relativas a ese slaborecidn.
La expfesién "frutas egrias® serd comprendida como incluyen-
do frutas de cualquier miemﬁro de 1o f@ilia de los agrios que
es elaboradq para la ;roducci«ﬁn de jugo, incluyendo por ejem-
plo limoneé, naremjas, limas y pomel0s. '
Ba un objeto del invento crear un tratamiento del dese-
cho de la moduccidn de jugos agrios con objeto de sumentar
la rendicién_de Jugo para una cantidad dada de fruta.

EBs un objeto ulterior del invento disponer una sepura~
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racidn completa de la came de la cdscera con el fin de ha-
cer la Liltima més apropieda para el uso subsiguente, por
ejemplo en mermelsds o confituras. .

Un oﬁjeto ulterior del invento es disponer una sepa-
racidén fécil del albedo o constituyentes blancos de la cds-
cara para obtener el flavedo o constituyentes coloreados pa-
ra una elaboracidn posteriors

Se ha conocido durante muchos afios que wn tratamiento

~de 1as bayas y frutas de hueso conenzimss pectoliticos tien-

de a aumentar la rendicién de jugo obtenido por expresidn de
la came de la fruta.

s ademds conocido que la turbidez de los jugos de

frutas puede separarse por un tratamiento del jugo con enzl-

meas pecioliticos.

La eleboracidn de frutas sgrias trate de obtener temto
jugo cauo sea posible de la carne de la fmta; ¥ de hacer las
céscaras apropiadas para uns elsboracidén ulterior separendo

los residuos de carne que se adhieren, y tanbien ‘algo 0 la

totalidad del albedo, sl se desea.

En los jugos agrios, sin embargo, la turbidez es una
propiedad deseada, y puesto que los enzimes contrarresterian la.
turbidez, la aplicacién de trataiento enzimdtico ha sido
siempre considerada inépropiada en esta industria.

En el método aplicado generzlmente para eizborar jugos
citricos, las frutas se parten en mitades, y la carne jugo-
8a 8o exbr:pne 0 se saca cortando de cada mitad y se pasa so-
bre un equipo de tamizado pera separar las semillas y particu-
las wés gruesas en suspensidn. |

Los sélidos seperado8 por le operacién de tamizado se

usan genersalmente como forraje para el gemado o camo abono
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~aungue todavia contienen una centidad importante de jugo.

El tanizado es segaido wdualmente por la deseireacién

y llenado del jugo en envases convenientes, los cuales son

" entonces répidamente esterilizcdos y enfriados. Es necesario

wne répide esterilizecién porque ademés de clgunos congti-

tuyentes naturales que tienen la mopiedad de mantener en

suspensidn menudas partfculas de tejido y asi asegwran la tur-

bidez deseads, el jugo tiene tembién un contenido natural de
enzimas capcz de descomponer dichog constitu, cntes, y estas
enzimas se Jestruyen por la este.i.izacidén,

El jugo tamigsdo puede slmaceitrse también en tengues
sin esterilizecidén, aplicéndose una conservacién con 502 u
otro agente conservador apropiado. Por dicho almacensamiento,
sedimenta wne pulpe, la cusl pusde ser ulteriormente elabo-
rade de acuerdo con el mesente método,

En nvestra elaboracién.mejdrada, seguinmos el procedi-
miento conocido para obtener una mwimera carga de juge que
contlene los consti:uyenies que agseguran la turbidez, cuando
se deses, pero sometemos los sdlides separados e un trate~
mlento con enzimas pectoliticos por un periodo prolongado & |
le temperature de 1la habitecidn, o por un periodo acortado
a une temperature aumentada. POr la accidn de los enzimas;
une ulterior centidad importents de jugo es libersds, y ex-

trafde ¢ onvenientemente.

Ulteriormente aplicamos mestro tratamiento con enzimes
pectoliiicas a las cdocaras de los agrios de log cuales se
sepere lo cerne pera la wodueeidn de jugo. En la separacién
del jugo, se deja algo de la came. La carne remanente y, si
se desea, éarte de la cape de albedo“tienen que ser separadas,

cuando las cdscaras van a usarse con fines comestibles,
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ds{ muestra elaboracién mefmigiamprenda la opera-
cién de sameter la pulpa de les frutas aegrias y, si se desaa;
las cdscerss, de las que ls carme © a.lbédo tiene que separar-
se, & un ti'atamianto cam enzimes pectoliticos.
~ El tratamiento ca enzimes puede realizexse & la tempe-'
ra*u'ura de la habitacién por wn periodo prolongado, preferi-

blemente por Un periodo de 1 - 48 hores, o por un periocdc acor-

tado a una tempera tura aumentada, preferiblemente que no ex-
ceda de 55?0. Para ol tratemiento de la pulps de fruta, 1a
ce:nztidéd’gﬁi:_lcaﬂa de enzimes pectoliticos es preferiblemente
0,02 = 0,5% en peso celculado sobre el peso de 1la pulpe do
fruta, _

El e%x‘zima pectolitico estd disponible comercialmente
en varios grados de concentracidn enzimtica. Las proporcio-
nes dichas de enzima pectolitico a pulpa de fruta se refie-
ren a una preparacién enzimética camerciel de cancentracidn
dnica que se Vende en ol mercado bajo el nambre comercisl de
Pectolzse DE d0.

Ia conoantracién pactolitlca de diche preparecién es
‘al que durente 3 horas 8 25¢C y al pH 3 7, la viscosidaed de
une solucidn acuosa el l,% de pectina de agrios (20 H de en-
durecimiento répido medic) es reducida de 55 - 60 segindos a
unos lQ se@mdos; determinada con un viacosimetro; teniendo
un valor de agua de unos {segmdios. '

Pueden tambidn userse e nuestro método prepearaciones
enzimdticas mds concentraias en proporciones convenientemente
reducidas. |

Al mezclar el agente enzimético a la pulpe de fruta, se
aplida;é. wha egltecién vigorose para aseguraer wna distribu-
cién homogénem del enzima en tods la pulps. Una agitecidn re-

noveds un par de horas después, cuando la accidén enzimdiice

u4—
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he comengado, srd a menudo ventajosa. ’

Al trater con pulpa no conserveda, es importante que el
trateniento enzimético se comience inmedimtemente con objeto
de reducir el riesgo de fermentacién de la pulpe, y que 1a ex~
presién de la pulpe tratada enzimdticamente se reslice 2 = 6
horas despuds de la sdicién del enzima. ‘

Sila pulpé. no puede sor inmediatamente sujeta al trata-
miento enzixné.tico; se afladird un agente de conservacién; tal
camo el didxido de azufre.

BEn el caso de pulpas ssf consemdas, el trataulemto en
zimético se ext:l.ende venta josamente sobre un periodo nés lar-
go de, por ejemplo, unes 24 horas.

Antes de separar por expresidn el jugo;qm ha sido libe-
redo por el tratamiento enzimdtico, se mezcla ventajosamente
une. ayuda ﬁltmte; tal como kieselguhr o diatomita en wa
cantidaed de 1 ~ 2% on peso de la pulpa.

Bl :jﬁgo recpperado 8¢ tamiza; al es necasario; y se es-
teriliza para destruir cuslesquiera engzimas remsnentes. Si se
desea una reducoidn de 1a viscosided del jugo; puede afiadirse
enzima pectolitico adioional; ¥ dejar el jugo en reposo sntes
del temizado y es‘berilizaoi&z; haste que se obtiene la desea~
da reduccién de la viscosidad.

f_}umao las céscarss ven a usarse pars productos comes-
tibles, se endurecen gneralmente en agua de mer o agua Co=
rriente can sel de mar afiedida durante 2 - 3 dfas antes de ser
nmpiada_ag bor dgxtro.manuahente parsa assparar la carne rema-
nente y, si se desea, parte de la capa de albedo.

Esta limpieza de las cédscaras en un procedimiento Aifi~
cultoso y gue exige trabejo.

Hemos encontralo ahora qus por la adicién de enzime
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lnmergen las césceras, la limpieza llegn a ser muy féeil de

realigar, y parte del albedo puede separarse por una ligere

limpieza.
' Hemos encontrado adends que colocande laes céscaras por
wmas 24 hores en ague corriente, 8 la cuel se han adicionado

enzimas pectoliticos, todo el albedo puede separarse, Gejan-

~ do sblo la capa de flavedo delgada camo papel, ‘

Preferinos wsar 0,1 - 0,5 % en peso de enzimas pectoll-

ticos, calculado sobre el peso de las cdscaras, uséndose més

- cuendo el albedo ge ha de separar, que cusndo substancialmen-

te sélo la carne se ha de' separer.
Nuesi:ro invento y la manera preferida, en 1a que Se ha
de realizar, estdn més aclarados por los siasuientes cjemplos

no reatrictivos.
E,-jamgio 1

A 1000 gramos de pulpe de naranja, de la cueal se ha to-
uizado ol jugo, y que contenfa 19,5% de materia seca, se ha
afladido 1 gramo de Peotolasa'DE 10. Pras de reposar a l1la tem~

perafura de la habitacidn por 20 horas, wna rendicidn ulferiar
de 254 gramos ds jugo fueron obtenids por expresién.

Ejemplo 2 ‘
Una mezcla de pulps de narenje y mnzime pectolitico

camo en el Ejemplo 1 se dejé reposar por 6 horas a 45¢C, Por

axpresidn, se obtuvo una rendicidén ulterior de 349 gremos de

Jugo.
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Se repitld el procedimiento del Ejemplo 1, excepto que
10 gramos de tierra de diatomees fueron afiedidos & la mezcla
de pulpa de nmaranje y enzing pectold tico. Tras de 20 horas a
la temperatura de la habitacidn, fueron obtenidos 478 gram&s
de ju@; en comparacion con wna rendicién de solo 32 gremos
cuando la engzima pectoli{tico era omitido en la mezcla de pul-

pa de narmja y tierra de diatomess,
Ejemplo 4.

Treinfa naranjas ds Israel pasadas c;e madurez se expri-
mieron vy taxﬁizaron con una rendicion de 950 ml de jugo y 1050
gramos de pulpa separadsa por tamizado.

La pulpae se dividié en tres porciones igusles, & cada
una de las cueles se aiadié 0,1% de Pectolase DE 10 y 2% de
aiatomi ta. '

Lg__primera porcién fué exprimids despuds 8e 2 horss a

la temperstura de la habitacién, rindiendo 162 gremos de jugo,

| la segunda despuds de 4 horas, rindiendo 215 gramos de jug,

y le tercer'é. después de 24 noras, rindiendo 200 gramos de jugo
de viscosidad reducida.

Este experimento muestra que el tratemiento enzimitico
da por resultado un incremento de la rendicién de jugo de ha~
cia el 68%, y que es posible oltener esta rendicidn incremen-
tade por solamente un trataniento de 4 horas de la pulpa.

Ia viscosidad del jugo recuperado después- del tratae-

X

"miento enzimitico es mucho mds elevada que aquella de 1a pri-
mera expresidn, pero mede ser reducida & la normal afladiendo
.0,05% de enzima pectolitico y dejendo al jugy reposar porla

'noghe antes de esterilizarlo.

-7 -
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Ejemplo 5 2 8 3 § ? 8

Cuarenta limmes ital;anos ge exprimieron y tamizce-
ron con mxfa.rend:\tcién de 975 ml de jugo y 866 agramos de pul-
pa de frute, '

Ia pulpe se sapetié aun tratamiento enzimdtico a 45°C
tras la adicidn de ayude filtrente como en el Ejemplo 4;
v las trees porciones se dejarén reposar por 2; 4 y 6 horas,
ra:apec‘biva'aentg,l rindiendo 53%; '53,5% v 68;5?3 de jugo adi-

cional, respectivanente.

Ejemplo 6.

Se empled une pulpa de limén que tenfa un afio, la que
habia sido;conserva'da con 1 - 2 gremos de S0, par kilogre-
mo de pulpap'. _

Una imrcidn de 4 kilogremos se traté con 0,1% en peso
de enzima pectolitico de concentracién simple durante 8 horss
a ia tempefatura de la habitacién; ¥ rindid 3;4 kg de ;?ugo.

Ootra ;porcién de 4 kg se traté_similamente con 0,24 en
peso del enjzima; y temtién rindié 3,4 kg de jugo.

Una porcién de control sin enzima rindié 1,56 kg de
Jugo. |

E]émp_lo '%. '

Se em%)leé una puipa de limén que tenia un aﬁo; conger-
vada como ej:o. el Ejemplo 6, pero woducida en otra fébrica,

Cuatro kilogramos se trataron durante 8 horus con 0,1%
en peso de euuima pectolitico de concentracién simple, riu=
uiendo 3;2_kg' de jugo.

Otros 4 kg se trataron durante 25 noras con 0;2% en pe-

g0 de la enzima pectolitico, rindiendo 3,8 kg de jugoe.

- 8 -
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Bn ambos experimentos, el jugo fud fécilmente se pe~

rado por expresiln, dejendo una %oria de expresidn de asyec-
1o secos

Una fpbrciég de control sin tretemiento enzimético rin-
dié solame’h’se 0,4 k:i.lograxqos de jugo, fué muy dificultosa
de exprimir y dejé una torta de expresidn himeda y pegajosa.

Ejemplo 8.

A une carga de 400 kg de pulpa de naranje que tenfa
wn afio conservada con dibxido de azufre se afiadiéron 0,25
en peso de Pectolese DE 10 y 1% en peso de tierra de diato-
meas, Después de wn réposo de 29 horas, se separeron por ex-

presidn 25:0 kg de jugo, dejando une torta de expresidn de

_aszecto Seco.

Un control sin tratemiento enzimdtico rindid 150 kg

de jugo, dejando tortms de expresidn mimedaé vy pegajosas.

Cincuenta gramos de pulpe de naranja fresca resulten~
tes de un tratamiento con 0,1% en peso de Pectolase DE 10
por- 22 horas se filtraron sobre un papsl de filtro. Veinti-
cinco gramos de jugo pmsaron a través del filtro durente 7
ninutos. ,

En un experimento similar, usando 0; 3% del enzime, 25
gramos de jugo paseron durante 6 minutos. . ’

En un experimento de control sin tratemiento enziméti-
co; el paso de 25 gramos d¢ Jugo requirié mds de 26 minu~
tose "

Bote experimento aclsre el shorro de tiempo wsando el

tratamiento enzimé.’si COe
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Ejemplo 10. g @ 03 § Z @

Bl traismiento con enzima pectolitico puede tembién apli-

AN AN A S

carse a la clarificacidn de jugos agrios.

Un jugo de limén recientemente exprimiao; el cual se ha-
bla conservado con didxido de azufre; ero no se pasteurizé;
fué centnfugado; por lo cual el cantenido de. pulps de hacia
20% se redujo 2 hacias un 5%.

Tres porciones de daguel temefio se dispusieron en vascs
'oilindricos; -uno con una adicién de 0,1% en peso de enzima

pectoiitico de concentracién simple, el segundo con 0,3% del

' enzima, y el tercero como control sin adicién de enzima.

Despuds de 22 horas, los sedimentos median 140 ml, 210
nl y :70 mi, i‘espeetivanen‘ce.

Entonces 200 ml de jugo se decantaron de cada veso, se
afndieron porciones iguales de diateamits, y las tres porcio-
neas se filtraron a travds de papeles de filtro.

~ El tiempo de filtracién_para 100 ml se anotd en cada
caso, ascgndien&o a ‘7 minutos, 2 minutos y 65 minutos, respec—
tivamente, indicando la importemcia de la clerificaecién ob-
tenida por ei tratamiento enzimdtico.

Ejomplo 1l.
Para aclarar los resultados del tratamiento enzimdtico
de las céscaras; se hicieron los siguientes experimentos.

' Neranjes partidas.en dos tuvieron separade la ¢arne de
la fruta corténdola con una navaje cwvada, y una porcién de
las ‘céscaras ‘remanentes se tuvieron én agna con una adicién
de 0;175 en peso de enzima pectolitico de concentracién sim-
ple, teniendo afiadida la otra 0,3¢% de enzima. .

Pras de 19 horus, algun efecto podia observarse sobre

- 10 -
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tras que el albedo de las cédscarass de la seganda parcidn fué

separado fdcilmente.

Bsta Asolieitud que corresponde a la presentade en Gran
Bretafia elf27 de Diciembre de 1961_; bajo el Fim. 452;]6/61, se
acoge 2 los beneficios del artfculo 51 del vigente Estatuto
Sobre ?ropiedad Indugtrial,

- NOT & -

Los puntos de invencidn propia y nueva que se presen~
tan pai"a que sean objeto de esta solicitud de Patente de In-
vencidn en ﬁspeﬁa; por VEINTE aﬁos; son los signdentess

1¢4~ Un método de tratar frutos citricos dividiendo
los fm*@os éen al menos dos traos y exprimiendo el zumo de
la caxz}e; caracteri zado por someter la pulpa de fmto; pren-
sada y, 8i se desea; las cdacaras, a una accidén de trata-
miento enzimédtico pectolitico y recuperar el zumo libersdo.

2%,« .51 método del punto l; en el cual la pulpa del
fruto eJ;pﬁmido se trata con 0,02 a 0,5% en peso de enzime
rectolitico durante 1 a 48 horas a una temperabura que no ex-
ceda de 559C despuds de lo cual el zumo liberado es exprimi-
do Ge 1m pl'l;lpa';

3¢~ E1 método del punto 2, en el cusl se afiade un an-
xilier'ae‘filtracién antes de exprimir el zumo liberado.

42~ E1 método del punio 1, en el ousl las cdscuras,

'despuéa ‘de eliminar la carne, son sometidas a2 un tratamiento

engindtico pectoli{tico seguido por eliminacidén de los resi-

- 11 -
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duos de carne restantes. 2 83 8 7 8

5‘-’.-’ El método del punto 4, en el cual las cdéscaras
son sumx;rg;idas en agua a le cual so ha agre gedo enzime pec-
tol{tico en cantidad de O;l a 0;5% en peso.

' Se,-: El nétodo del punto 5; en el cual el agua €S agua
del grifo. | y

:;9.-:~ El nétodo del punto 5, en el cual el agua es agua
de mar, ) ‘ .

8¢,- Bl método del punto 4, en el oual laes cédsceras,
después"de, quitar los reafduos. de came, se sumergen en agua
& is cual se ha afisdido por 1o menos 0,3% en peso de enzime
pectolitico de concentracién mimple y se ha dejado hesta que
la parte blanca de la cdscers bha sido digerida.

92, E1 método del punto 1, en el cuel el zumo libe-
i'gdo anéimiéticamente es sometido a un tratamiento pectoliti~
co de reducoién de viscosidad después de heber sido exprimi-
do. '

10¢.~ Un método de tratar frutes citricos,

Pal ¥y como se ha descrito en la I&emorié que antecede
¥y con los fines qwe se han eapecificédo.

Esta Memorila consta de doce hojes escritas a médquina

por wne sols cara,.
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