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MEMORIA DESCRIPIIVA que forme perte integrante de
la PATENTE DE INVENCION cuyo registro en el de la Propie-
dad Industrisl é'e_' solicite en Espafia a fevor de la entidad
ROEM & HAAS e.m.B.n.;ae naciénalidad elevans,domicilisda ea
Darmstadt (Aloman:h) sbox: "Procodimiento para ls fabrioacﬁn .

de zumos de frutos c:(tricos,en especial de zumos de nara.nja"

Es conocido ya el fabricar zumos de frutas, especial-
man’se de bayas (grosella,fambmesa,etc.) triturando las fru-
tas y agregando sl moeto asi obteniao,t’ernentos para conse-
gair ls disoclacidén electi'olit;ca- de sustancias. pectﬁi_éaa.
Despues de uma fementaeiéﬁ que generalmente se desarrolla
en une gama de temperaturms comprendidas’ entre 20 y 569"b.,
s ,qei)gra el zumo de los componentes de celmlose,pepitas y

" similsres y se pasteuriza a efectos de inectivar,tanto las

enzimes propias de le futa, como tambien las agregades, A~
8f como tambien pars sstabilizarlo bialégicamente;l.a finsli-
dad de este procedimiento es la de conseguir wn mosto facil-
mente prensable y un zumo de fruta’ clariiicade.

Ea la fa.bricaoién de gumos de frutan,espeoialmonte de

zunos de naranja,sa prefieren mos turbioa, es decir, zumos.
que contienen todavia algo de la .pul-pe. de la frute _fine.men%
distribuide,Pars su foricacién se procede de modo que primera-

. mente se cortan las frutas y Se separan la‘pulpa 'y el ;'.umo poi'

via mecdnioa para despues, & partir -de la papilla de frute a-
a1 obteaida, liberar ésta de los componentes mas bastos me~ ‘

diante tamizado o centritugado.?ara podor gprovechar parte del
residuo sélido,so ha propueata ye tri’mrarlo por via necénica., '

- para volverlo 8 centritugar, tamizar o prenaa.r.h cabtide.d de

sumo de la fruta,obtenido de este modo,ae mezcla con 4l conse=-
gudo mediante 1a primera sepa.raoién. o

-Aparte de que de este modo no se consigue extraer to-.
do e]..zumo de 1z fruta, sdolece este procedimiento ademés del
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inoonveniente de que las particulas obtenidas en ia i tira-
eién mecé.u:lca ¥ contenidas todavia en el zumo en bruto, se sue-~
len conglomerar al quedar em reposo durante un tiempo prolone
gado, formando as{ un poso indeseable. |
Se ha descubiertb ahors que pueden fabricarse zumos

citricos;‘turbioa con el sabor de ua zumo prensado fresco, al
la mayor parte del zume se aisla de la manera descrita, en s:[
conocida, ¥ 81 la- pulpo. residual,m vaz separado el zumd, €3
sometida & la acoeidn de onz::.mas desintegradoras de la pectina
v eventualmente,tambiaﬁ de la celulosa.Al mimo\ tiempo debe o~

f
<
<
ut

‘perarse en pondiciones tales,en ai conocidas ,que se produzcs
; ung hhiﬂréliais pa.rcial de las mstanoiés pectineas contenidas

en la pulpa ¥y wna desmtegacidn,evenmlmente tan solo parcial,

e las paredes celulares,con lo que el gumo todavia contenido

en la pulpa 08 puesto.en libertad,praoticamente en su totalided,
pudiendo - obtenerse de la manera conocida,es decir,por ejemplo,
mediante tamizado ,m;l.enfra.s que gquedan retenidas las componentes
fibrosas mas bastas del vejido,ssi como 1as pepites.la mase ob-
tenida d4¢ este modo,que es espesa hasta cremosa,se calienta en-
tonces, eventualmente juko con el zumo separade en la primers
fase de trabajo,hasta que quedan inactivadas,tanto las enzimas

‘propias de las frutas,como tambien las agregadas de acuerdo con

el invento. Siempre que los zumos,o bien los concentrados,haysn
de ser conservados mediante refrigeracidén a ba’ja ‘temperature,
puede’ prescindiree de eata calentamiento intermedio,que sirve

- para 1a ipactivacidu.

Es sebido que @e obtienen znmoa de frutas de alu cali-
dad, i el proceso de su obteneiéqae- lleva & csbo bajo exclu-
sién de me lom completa posible.Es conv_énj.eni;g;por lo tan-
to, qﬁé la. '1ncorporaéidn'da~hs mismaé, 'dsi coi"o- su actuacién,
ge realieen bajo una ampl:la excluaién dsl a:l.re : ~

Especialrente ventajoso ha denostrado asr el hicer gue
ia rementacién disvarre a una temperatura superior e la cor=-
riente para procesos diocateliticos,por ejemplo, & tempemm:m.a
de 50 & Toe ¢.-Ello propercions. 1a ventaje de que 1a descomposi-
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cién fermenta.tiva tiene lugar en la medida neeesaria,qnedando

terminada en tiempo weve.

_ 1s febricacidén de concentrados de zumos de fruta medisn-
te la oxtraccﬁn de la propercién de agua,por e;emplo,en un
vacio elevado,estd adquiriendo ceda vez mas importancia desde
bace algunos afios.Ie elsboracidén de dichos conceatrades & par-
tir de los zumos de frutas obtenidos de acnerdo con el procedi-

miento propuesto por el imvento, pﬁeﬁe llevarse & cebo con es-
pecial ventaja,eoncantraxxdo- el zumo obtenido en la primera se-—
paracién, de la manera en si conocida,y: agrega.ndoal concentra~=

do asf conmeguido,la parte de frute ajslade de 1a pulpa descom- _
puesta pox via de. fermentacidn.De este modo se cbtienen congentra-
dos de zumos de frutas o biea zumos de. fz:u_t.aa, despues de diluie
doa'o,g:;os,que se caracterize per ol aroma propio de la fruta
freaca.‘ N '

El procedimiente descrito puede. ser. apl:.cado tambien .
de manera anéloga pera tratar con engimes los residuos de la

fruta que todavia contiene la cdscara despues de exprimids la
. fruta, res:.chzos _que entonces preporcionan un zumo especialmente

rico_en peotina, con todas las suatancias a.rométicas de la cds~
oara.Un produeto obtenido de aste mode,puede ger empleado con
especial ventaja,parmomtizar,por ejemplo,gaseom.

- REIVINDICACIONES

10.-Procedimiento para 1a fabricacidn de zumos de fry-

~ bae citricos mediante la extraccidn del Zumo de la. pulpa tri-

tupada de la fruta, Qaractqriza.do porgue una . vez extraida la

. mawor paz;'te del zumo, se somete la pulpa residual,bajo una

amplia exclusién del aire,a una hidrélisi parcisl,mediante
enzimas desint@grad;oraé de  la pectina y;eventna.]mente,téinbien
de la celulosa,despues de lo-cual :ée' separan las partes baatas
de fibras y las pepitas de: la masa~de fruta 'espesh y cremosa
producida,empleando para elle cualquiera de los procedimientos
conocidos. . e S - : =

28, —Procedimiento de acuerdo con'la neiv:.ndicaoién 1!

. ea’raeferizad.o porgue 81 procedimiento enz.ﬁmﬁtico,o 1es propia-
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. mente,el tratamiento enzimitico,se lleva a cebo & \ma"cmpera-
ture de entre 50 y ‘70! cent:tgrados.

38,~Prodedimiento de acuerdo con la reivindicacién 28,
caracterizado porque inmediatamente despues de la fermentacién
en caliente,se proceds a ineotivar las onziinas propias de la
fruta y las que ban sido agregadas,mediante pasteurizscidn.

43.—Procedimiento de acuerdo con las reivin_dicaciones

" 18 a 38,caracterizado porque el zumo tupbio obtenido,se sigue

tratando de la maners en s{ conoclda,para extraerle el agus y
convertirlo en un conceiirado de zumo de fruta. |
Sl.-Procadimiento de acuerdo con la reivindicacién 48,
carecterizado porque el gumo obtenido enm la primera extraccidm,
se concentra de 1a maners en si oconocida, agregandosele des=

pues la masa pastosa crembaa,obtenida' en la fase segunda de .

la extragcidn.,

69,~Procedimiento de acuerdo con las reivin&j.cacibnes
18 a 58, caracterizado porque el re_éiduo ‘de pulpa obtenido

despues de extraida la mayor parte del zumo de las frutas

trituradas sin pelar,se deaintegm wediaunte la adicidn de en~

zimas,obteniendoae seguidamente a partir de él,un producto ri-

eo en poptina,quo tambien contiene las sustancias aromdticas.
T78.~ Procedimiento para la fabricaciém de zumos de

frutos citricos,en especial de zumos de naranja.

| " Todo tal y como queda descrito en la presente memo-

ria que éonstg de cuatre hojas folisdas,mecanografiadas y es-—

critas por una aols cars. . ‘

Madrid 15 de febrero de 1.963.

?ol./
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