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PATERTE
DE
INTRODUCCIOR

por 'METOIO PARA PREPABAR UNA BASE DE SAPOR DE FRUTOSY,
2 favor de la fimma estadounidense PAN-CITRUS CORPORATION,
residente en IOS ANGELES, CALIFORNIA (U.Sed.)

MEMORIA DESCRIPTIVA

Este invento se refiers a un procedimiento y
aparato, nuevo y mejorado, pars la preparacidén de beses de
gabor a. partir de frutos o similares, gue incluye el pre-
parar bases de sabof a partir de la totalidad de frutos
c_ﬁ;ricos‘, tales como naranjes, limones, limas, tangerines
y otros frutos en los que el sabor eald contenido tanto en
la corteza como en el jl;go. Mds particularmente, este
invento se refiere & méiodos y sparatos para extreer sabor
a partir de frutos o similares de tal forma que se retenga
el sabor aromdtico demesble de los constiiuyentss y las
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substanciaa pdctidas naturales sin la formacidn de
amargoi y calidades de sabor indeseables.

En la gotualidad las bases de sebor se odbtienen
Y se venden en forma concentrada, tanto agucaradas ocomo
no azucaredas, de manera gue puedan lnego ser diluidas
con agua pars constituir bebidas de sabor suave, tales
como narenjadas, limonedas y similares.

Es prdctica comtin. preparar bages de bebidas
citricas mediante combinacidn conjunte de ingredientes
producidos separadamente que incluyen &ceite citrdco,
aceite bromuredo de jugo citrico concentrado y goma
estabilizadore. Durante el proceso de preparacidn del
aceite oftrico y jugo citrico concentredo se pierden
muchos sabores naturales de la fruta, asf{ como sus subs-
tancias péetidas naturales y por consiguiente también
otres substancias naturales de un velor todavia indeter—

ninado. ILas mencionadas pérdidas resultantes de los
métodoa usados hasta el presente para la prepsracidn

de los ingredientes en los que, en la preparacidn del
acéite citrico, todos los constituyentea de la corteza
sxcepto el aceite y productos quimicos solubles en &ceite,
son demcartados y el acelte es entonces refinado por
lavado y cemtrifugacidn. En la realizscidn de los dltimos
pasocs todos los componentes solubles en agua se desperdi-
cian., De manera similer, al producir el ingrediente de
jugo citrico, el jugo del fruto es concentrado DOTr evapo=
racidn bajo vecio, de 1o que results pérdide de una canti-
dad importante de sa&bor, especialmente aquellos componen—

$os de sabor que son de caracter aromdtico. Ios métodos
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~usuales de preparar aceite cftrico y jugo con

den luger & la pérdide de las substancias péctidss ne-
turales en un grado suficiente para ocasionar el dealéido
de lag bases de sabor asi elaboradaa' Yy requerir ls
adicidén de goma estabilizadora para dar el cuerpo o vis-
cosidad deseado y proporcionsr una emuleidn estsble del
aceite. Frecuentemente se adicionan también aceite
bromurado u otres substancias no naturales 8l jugo de
lag frutas, pare proporcionar la apariencia nubloss
deseada cuando las bases de sabor son diluides en agus
en la preparacidn de bebidas, ya que los sdlidos suspen-
didos en el fruto natural son eliminados en ol proce~
dimiento.

 Ro Obstante, en conformidad con la presente
invencidn, pueden producirse bases de sabor en las gue
substancialmente son retenidos todos los componentes de
formacién de sabor, como sor las subatancias péetidas
en el fruto natural. Como resultado, la base de sabor
es una representacidn mds positiva del sabor natural y
la mrdicidén de agentes de nebulizacidn, ‘tales como el
acelte bromurado, o agentes espesantes, tales como goma
estabilizante, es supérfluo.

' Ciertos jugos de frutos citricos, por ejemplo.
el jugo de neranjas del tipo sin semillms, tienen una
tendencia a volverse amargos después de perfodos rglati—
vamente cortos de almacenamiento., Se ha encontraedo, no
obstante, que 8i talee jugos son sometidos a un trateamien-
%o t4mico durente un cierto periodo, 1la produccifn de

fracciones gue forman sabor amargo es inhibide (o talee
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fraccionee son eliminades) y dicho jugos en forma normal
0 concentrads pueden ser mantenidos en almacenado por
un largo perfode sin desarrollo de gusto amargo.

Una ulterior caracterdstica y ventaja de
este invento es el hecho de que 1los procedimientos ¥y
aparatos estdn provistos de uns colaboracidén mdtus
pare 12 produccidn continua de bases de sabor concen-
tradss que @e distinguen de los métodos de cochure
enpleados comunmente mata el presente.

De acusrdo con un gspectc de la presente
invencidn, 8e prepare una bese de sabor concentrsda por
triturado del fruto pare destruir la eatmotuﬁa colular,
formendo con ello una mesa de frutc desmenuzada y sepo~
rando los cbmponentes formadores de sabor al colar la
maga desmenugada calentada, previamente extraido el juse
¥ los componentes de sabor. Si se desea, el fruto desme-
nuzado puede mmstersé a dos, por lo menos, de tales
extracciones en pasos separados, de maners que &o sepEIEN
substancialmente todos los éompuestos constitutivos de
sabor.

' Manteniendo el extr@oto de base de sabor
agi formedo & una temperature elevads durante algin
tiempo despuds de 1e extraccidn, se inhibe la ocurrencia
de fracciones formadoras ’de 8abor amargo. |

Ias precedentes y otres ventajas y caracteris-
ticas del presente invento, se comprenderdn mda emplige
mente con referencia a los dibujos que se acompafian
los cué.lea ilustran un ejemplo de realizacidn de la

invencidn, en los que:
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Ia figui'a 1l o2 u.ﬁa vigta esquemdtica megin

.un plano de circulacidn, que ilustrs una forma del

aparato utilizable en el procedimiento de este inven~
0. _

Aunque esta invencidn es susceptible de reali-
zarse en diferentes formes, en los dihgjos se representa
v ®e describird en detalle uns reslizacidn, quedando bien -
entendido que la presente descripcidn debe ser consi&émda
como un ejemplo de los principios de la invencién y no
debe considerarse limitada a le realizacidn ilustrads.
El alcance de 18 invencidn serd especificado en las
anezas reivindicaciones. '

Haciendo referencis al dibujo, se representa
un sparato para pméuccidh contfnua de bases de sabor -
de frutoe o similares de acuerdo con las ensefianzas de
la presente invencidn. A este fin, me ha previsto
una tolva 10, que itiene nna sbertura de entrada 11l &
través de 1la cual pueden introducirse frutos dentro de
la tolva en cantidades relativamente grandes. Cerca
del fondo de la tolva, se halle un dispositive deame-
nuzador o de vertimiento 12 provisto de hojas cortadoras
¥ glratories por medio de un eje 13 impulsadc por un
mogor eléctrico apropiads 14. Aungue pueden emplearse

varias formas de dispositivos desmenuzadores, se prefiere

el tipo particular a que hace referencis la patente Hill
Ne 2.086.91;!..

A partir del desmenuzador, el fruto desmenu-
gado y el juego pueden ser vertidos a través de un tubo 15
al extremo inferior de uns primere etapa extracturs 16.
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Ia primera etapa extractora incluye un tubo inclinmdo
bacia arriba gque forma un conducto 17 que tiene un tadi-
que perforado 18 en su extremo inferior que se tiende
‘encima de un conducto 19, de forma que los Jugos y parti-
culas esd1ides moderadamente finas puedan pasar a tragés

' del tabique y penetrar en el conducto. Dentro del tubo

‘17 se ha previsto un eje giratorio 2 apto pare ser

impuleado por poleas y correas de transmisidn 21 coneo-
tadas 8 un motor de impulsidn 22. El eje 20 forma
parte de un tomillo conductor que tiene alas 23 pro-
vistas de bordes exteriores dmntados 24, de forms que
el 1iquido puede escurrirse hacis abajo por el tubo.
En comunioscidn con el extremo superior del
tubo 17 existe un tubo dirigido hacia abajo que forma
vn conducto 25 comunicado con su extremo inferior con
un afinador 26, El afinador incluye un tabique 27,
generalmente cdnico, que tiene en su interior un
cepillo espiral 28 montado giratoriamegte de manera
que mueva la pulpa del fruto 29 de su interior hacia

. ung palida de descarga 3. El afinador 26 estd formado

con un fondo cdnico 3 gue comunice con una’ conduccidn 32.
Estdn previstas una fuente de vapor 35 y uns
fuente de agua 36, cada una controleda por vdlvulas
adecuadas 37 y 38, de forma que la temperetura dd agus
de 1 fuente 36 puede ser regulada. Para coadyuvar
a tal regulacidn estd previsto un termdmetro 39. Asi-
el agua calentada puede ser introducide en el conducto
37 y desde allf puede ser filtrade hacia abajo 8 trevés
del tubo en direccidn al tabique 18,
¥l paso 19 comunice con un conducto 40
conectado 8 la admisidn de una bomba 41 impulsado por
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un motor apropiadc 42. La ealids de la bomba desgarza
en Wn ¢onducto 43 que, a su vez, descerga en el tubo
25.

Une segunda bombe 44 kiene su admisidn conec=
tada &l conducto 32 y su selida a un conducto 45, siendo
la bomba 44 epropiadamente impulsada por el motor 46.

El confucto 45 comunics con un tanque de almacenado 50
& iravés de une seccidn de conductos 51 controlada por
una vélvula 52 y también con un conducto 53 controlado
por una védlvula 54, y que comunica con el conducto 47.

Egtan previstos temdmétms apropiados '55 y 56
parae ohservar y regular la temperature en les lfneas 51
¥y 45 respectivamente. '

Como se ilustre en el procedimiento y en el
uso del apareito, un método preferidc para preparar bases
de sabor de narenja es efectuado de la manera siguiente:

| Se aiimentan narenjas a la tolva 10 del
apareto en una relacidn de 30 libres por minuto. Las
védlvulas de vepor y ague 37 y 38 estdn reguladss pare
introducir agua en el exiremo superidr del conducto 17
en un8 relacidén de 10 1libras por minuto. De ello
resulta, de promedic, une relacidn de descarga de pulpa
desde el afinador 26 19 libres por minuto y una descargs
de extracto de 1fquido en la 1fnea 45 de una relacidn
de 21 1ibres por minuto.

Congtituye una parte del invento el rodear
el fruto desmenusado con medios de extraccidn immedia-
tamente y cesi simultdnesmente durante el tiempo en
que la estructura celwlar del fruto esté' expuesta - ini-

ciendo esf inmedisntamente el control de tempereture y
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tiempo de la activided enzimdtice. También eg importante
el $ipo continwo de extraccidn & comtracorriente pare
la oficigncia de la.oitmccidn ¥ control de actividad
enzimdtica.

Una vez inicieda 1a marcha del aparato, el
volumen total del extrecto éel efinador es, de preferen=
cia, meirculado & través del extractor 16 hasta que el
equipo estd 1lemo de 1fquido. Cuando esto se ha realizado,
se abre 1la vélvula 52 que controla 1a 1fnea 51 al tangue
de slmacensdo, de forma gque 21 1ibres por minuto del
extracto 1liquido alcanzar el tanque Ge 8lamcenado. En
operacidn nomal el agua inftroducida en el extremo supe-
rior del conducto 47 es regulada en temperetura, de foma
que se produgea une temperatura mixta extracto-agua, .
entrando en el tanque de almacenado 50 en el orden de
120%F. En el ejemplo dado, se realizard este resultado
con agua & temperatura de unos 1900p. Ia temperaturs
del agua de exiraceidn que influye hacla dentro dependerd
de la temperatura deseada de 18 mezcla final extracto-agua.

La mezcla extracto-agua es colada hacia abajo
8 través del conducto extractor 17, pasando por ;oa bordes
dentados 24 del tornille conductor y recogiéndose, &

partir del fruto deasmenuzado, los componentes de sabor

_que alcanzer ultimamente el tornille 18 y conducto 19.

Entonces la bomba 41 dirige la mezcle hacia la 1fnea 43

. pare descargarls dentro del conducto 25 que penetre en

el afinador. En el afinedor la mezcle liquida es pos~
teriomente tamizada para separai particulas gruesas y
frﬁgﬁentos de pepitas, y por consiguiente el afinador
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separa el extracto adherido a la pulps después de que ests
Ultime se descargada a través de 1la salide 0.

El extracto lfquido procedenté del afinsdor
es, en parte, recirculado & travds del tubo de extreccidn
17 con el fin de constituir concentrecidn de sabor y el '
resto se dirige al tanque de slmacenado 50.
| 0tro nétodo operativo es conectar la 1ines 43
e un efinador separedo para eliminar los fragmentos
gruesos que pasan 8 través del tabique 18 y el extracto
procedente de este Wltimo afinador es luego adjuntado
directamente con la lInes 32 pare la recirculacidn y

-bombeado al tanque de almacensdo.

‘ Cuando se procede con frutos cuyos jugos
tienen una tendencia & formar amargos en el elmacenado,

se nmantiene ol nivel del extracto en el tanque de alme-

. cenado en un volumen que permita un tiempo de detencidén

del extracto pare iphibir la aparicidn de fracciones
fomadoras de sabor amargo. En muchos caesos, cORO: por
ejemplo en naranjes del tipo sin semilles, un tiempo de
permansencie de aproximedamente )0 minutos (& 1ao°r) a8
suficiente antes de la pasteurizacidn y homogenizacidn.
La homogeneizaci&n se realiza a aproximadamente 110 1i-
bras por pulgada cuadrada de presidén y la pasteurize-
cidn se efectus por calentamiento del extracto & la tempe-
ratura de 205°F oon un tiempo de permanencia de eproxime~
damente 10 segundos, seguido por un enfriamiento @& 40°l'
en el almacensmiente previo al envasado.

El extracto base de sabor pnede envasarse sin

otres adiciones pera ser utilizado como una base de sabor,
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en el que el usuario final puede adicionar azdear, agua,
etc., para acomodarlo & su gusto y necesidades. Si se
desea, el dcido citrico y el edulcurante puede ser |
adicionados, como por ejemplo, para una base total de be-
bida de narenja, de sproximademente 0,5 libres de deido
citrico enhfdrido junto con 17 libras de sacearosa por
geldn de extracto pueden ser adicionedos psra producir una
base que puede diluirse con 8gua para proporcionar une
bebida de naranja o un sorbete de naranja. El extracto,
azucaredo o no, puede ser enlatado mediante calentamiento
a 190°F, llenando en caliente lates e inmediatamente
enfriando o , de preferencim, puede esgtilizarse a
tenperature slevada, en un corto tiempo a 210°F de
unos 5 segundos, enfriando a 80°F dentro de 10 segundos
y enlatario ssépticamente.

Se ha encontrado que manténiendo un extracto
a temperatura de 120°F, existe un mdximo de extraccidn
de los sabores deseadoe sin extraccidn de cantidades
excegivas de substancias amargas 0 que producen el gusto
amargo que no puede ser separedss por nmentenimiento subsi~
guiente del extracto & una temperetura eleveda como la
descrita. Ademds, se he observado que & 120°F existe uns
retencidn excelente de substancias, probeblemente pecti-
nas netureles, gue producen buens viscosidad y cuerpo,
los cuales se conservan permsnontemente despuds del
tratamiento de pasteurizacién. Por ejemplo, se ha
observado que & 60°y de temperatura del extracto, 1§
oeficiencie de extraccidn de sebor es relativemente baja
(2in excesiva recireulacidn) y 1a cantidad de aceite de
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narenja naturel en el extracto también es bajo. Asimismo,
a esta temperatura se inicis una pérdida inmedista de
viscosidad, la cual ocurre durante el periddo de extrac-
eidn y, el periddo requerido para homogeneizar y pasteus
rizar el extracto. A 90°F existe una extraccidn més
satisfactorie de sabor, perc teambién una péride mée
rdpida en viscosidad, que precisa pasteurizacién inme-
diata pars prevenir excesives pérdidas de viscosidad
heciendo imposible mantener' el extracto a 90°F durante
aproximadamente 60 minutos Que se han estimado necesé~
rios, a dicha temperature, para separar el sabor amargo,
A temperatures superiores a 120°F, por ejemplo 145°F,
se ocagiona una extraccidn de sabor amargo 0 de precurso-
res de sabor amargoAque permanecen en el producto adn
después de largo mantenimiento a temperaturas elevadas
antes de la pestewizacifn.

Se considers qus un& explicacidén del invento
o8 1a de que existen ciertas ensimes o und enzima que,
cuando e libere durante 1s destruceidn de le e}etfuctura
celular del fruto, cocasiona 1& pérdida de pectina. Esta
pérdida es particulamente rapida por debejo de 120%F
¥ por consiguiente cuando los sabores de fruto son
extraidos por debajo de 120°F es importante pasteurizar
inmediantemente el extracto pare destruir 1a engima o
enzimes que ocasionan esta pérdide de pectina. Por

. otre parte, ea de comprender que existen clertas enzimas

0 una enzime cuyas funciones a temperaturas comprendidas
en la zona de 1zo°r, alejan el sabor amergc que es

extraido al propio tiempo, especialmente de les narenjas
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del tipo sin semilla. Esta acoidn se separacidn se
mejora aparentemente por la presencis de pectina. Asi
es deseable efectuar la extraccidn & una tempereturs
suficientemente elevade pars prevenir la destruccidn
mds rapida de pectina y ademds & una temperatura no tal
alta que se extraige asimiamo mucho sebor amargo ni tan ele-
vada que las enzimag, que Pueden separarse del ‘sabor
amarge, sesn destruidas o se vuelvan incapaces de
gepararse de 105 componentes de eabor amargo. Bn ge—
neral, se ha observado que és Optima una temperatura
de 120°F de temperatura de extracto, con una escala desde
%  a 145°F.

' 1a ocantidad de recirculacidn del extracto
e travds del tubo de extraecidn 17, donde los componen-
tos de sabor procedentés del fruto recien desmenuszado
son extreldos, determinsrd el grado de concentracidn
de sabor. Esta concentrecidn de sabor se determinard
asimismo por la relacidn de cantldad de sgua de extrac=
cidén que penetra en el iubo de extraccidén en relacidén
con 1la cantidad de fruto gue es alimentado. L& canti-
dad de recirculacidn se limita; no obstante, poy le
medida del equipo y la eficiencia del afinador. Agsimiemmo,
una relacidn de reeirculzcidn y volumen dem#siado grande
cocasionard en un tiempo excesivo del extracto en el sis-
tema pérdides de resultante de viscosidad del producto
final, Tambif debido & que 18 reciroulacidn princi-
palmente incremeten la concentracidn de gabor de los
constituyentes extraibles procedentes de la freccidn

no jugosa, es poaible con recirculacidn excesiva ob-
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tensr un sebor finsl gque esté en desequilibrio con
regpecto a les frecciones de jJugo no 3ugo_aas. Se ha en-
contrade que pare obtener un sabor dptimo a partir de
namnjas es mejor no recircular mis de cuatro volumenes
por voldmen de extracto separado del sistema, pare limones
no més de voldmenes, para limss no mds de dos volimenes
¥ para tangerines po mée de tres voltimenes.. Pore frutos
tales como el mango, en el que el sabor es menor en la&
cagcara que ex los Aconetituyentes solubles del fruto,
no es necesario recircular mds de dos volimenes.

La relacidn de extraccidn de agua a fruto
es dptima e aproximadamente una lidbra de agua por ires
libres de fruto. Una relacidn mucho mds elevads de
agus produce une base de msabor sin suficiente poder
pare uso comercial y wna relacidn ammy inferior no
proporciona suficiente eficiencia en 18 extraccidn;
no obstente, si se déeea una b&se de ssbor elevadamente
concentrada, puede entonces omitirse el agua de dilu-
oidn y recircularse solamente el jugo. I relacidn
de operacidn nommal es eproximedamente de 1/4 & 2 libres
de agua por una libre de nerenjas. Ias limas, limones
y toronjas pueden ser extraidas a bé.ae de una libre de
agua para una libra de fruto, ya que el nivel de sabor
en estos frutos es neturalmente nés elevado que en les
naranjas.

En frutos en los gque la destruccidn de la
pectina puede inhibirse, por lo menos en forma suficiente-
mente elevada como pare pemmitir 18 separecidn del sabor
amargs antes de la pasteurizacidn y completa Adéstmccid’n
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de angimas, se requisere una temperatura de extraccidn
de 90°F-145°F. Se mantiene entonces el extracto & una
temperature elevade por un periddo de tiempo despuds de
la extreccidn para pemitir la separacidn de los compo-

pentes gue forme sabor amarge. El periddo de manteni-

miento entre el tiempo de extraccidn y de pesteurize~
cidn e mds cxitico en el cago de naranjas del tipo
sin semille, siendo Gptimo el de 30 minutos & 120°7
¥y tiempos menores tanto & temperaturas superiores como a
inferiores. Los extractos de sabor de limdn y de linsa se
mantienen mejor a temperaturas elevadas, con periddos
no méds largos ds tres horas antes de la pasteurizacidn
pare prevenir el desarrollo de un ss8bor "lefioso® y
maniniéndose de preferencia en un periddo de 3 minu-
tos aproximadamenta.

Utilizando el aparaeto y método de este inven-
to se ha encontrado que es posible producir bases de
sabor citrico los cuales sean superiores en sabor, especial-~
mente los sabores de fruto citrico aromdticos naiurales
que otros productos de similar o atﬁ.x_; mds elevado contenido
de fruto sdlido. La ostabilided y cuerpo de las bases
de sabor citricas producidas por estea invencidn sun supe-

riores & las otras bases de similar contenido de fruto sd=

1lido, a menos que las otras bases contengan adicionados agen-
tes estabilizadores (tal como goma estabilizadora) y/o
enulgentes. Se ha encontrado que este invento permite

obtener 1a mds econdmica produccidn de bases de sabor

© oftrico en téminos de msbor retenido & partir del

fruto total.



A

5.

-15 =

1 § A
Sin embargo, el profosito principal de la

invencidn es preparar bages de sabor citrico, -pudiendo

tambien utilizarse ventajosamente ol aparsto y método en

18 extraccidn de sabor a partir, de tales msteriales como

le pulpa de coco, mango, guayave, ete., donde existe mucho

gabor extraible en la poreidn no jugosa,



Se

- 16 -

-ROTA

Descrito el objeto de 1a invencidn, se decla~
ran nueves y de propia invencidn, las siguientes reivin-

dicaciones.

1. Método pera preparar una base de sabor de
frutos, caracterizé.do porque comprende el desmenuzar el
frute para producir una masa desmenuzada, moviendo la masa
de una primera etape de extraccidn a una segunda etepa de
extraceidn, pasendo 1fquido 2 uns temperatura comprendie
de entre 90°F y 140°F a contrecorriente & través de 18

naga que =€ mueve para producir une mezcla liquida de los

- componentes de sabor extraidos, continuando el movimiento

de la masa hacia la gegunda etape de extraccidn para la
ui’cerior extraccién de componentes de sabor de la misma,
dirigiendo unas porc‘idnvde la mezcla liguida resultahte
al almacenado y el mazclar el resto de la mezcla de
14quido resultante con el lfauido que pasa & travéds de

la primera etapa de extraccién mencionada.

2. Método segin ia reivindicacidn 1,
en el gue los componentes de saboy son extreidos con
un 1fgquido que incluye jugos procedentes del fruto, ca-
racterizado poraue les etapas comprenden el adicionar agua

caliente &1 mencionade lfguido para producir une mezcls
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de agne y 1iquido, teniendo una temperature comprendida
entre 909F ¥ I45°F, ¥ luego el pasar continuamente
la mezcla calentada 2 través de una masa desmenuzada
de fruto para extraer del mismo los componentes de

2abor.

3. Método segin me define en la reivimdicacidn 2,
caracterizado porque 1a mezcla mencionada se mantiene & una
temperature del orden de 120° 7.

4. WMétodo segdn 1a reivindicacidn 1, caracteri-
zado porque, comprende el desmenuzar continuamente
une sucesidn de fruto, moviendo continusmente el frute
desmenuzado a través de una etapa de extraccidn, mezclar
agua caliente con un liquide y la mezcle de componente de
sabor, calentar la mezcla resultante a vne temperatura
comprendida entre 0% y 145°F, pasar la mezcla &
travéds del fruto en movimiento paré es:tx'aer del mismo
los componentes de sabor, dirigiendo une poreidn
del 1{quido resultante y componente de sabor meszclado
al almecenado y dirigir el resto del lfiguido resultante
¥ mezcla de componsente de sabor 8 la steps de extracidn
pare mezclarse con el sgua calentada suministrada al

migmo.

5. Mé&todo definido en la reivindicacién 4,
caracterizad porque el agua mencionada es mezclada con
el citado 1fquido en une relacidn comprendida entre 1/4
a 2 libras de agua por libre de fruto.
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6. Método segin se define en la reivindicacidén 4,
caracterizado porque le mencionads porcidn de liquido resul-
tante y la mezcla de componente de sebor es mentenida en
almacenado & una temperatura elevada gurante un tiempo
suficiente para evitar el desarrovllo en la mezola de

fracciones formadoras de sabor amargo.

7+ Método seg¥n se Qefine en la reivirdicacidn 6,

caracterizado porque le mencionada temperstura elevada es

tal como para preservar le pectina en el extracto.

8, Método definido en le reivindicscidu 6, carec—
terizado porque la mencionada mezcla lfquida es mantenide
en almacenaje durante sproximadamente 30 minutos a una
temperature del orden de 120°p.

9« Método meadn la reivindicecién 1, carecteri-
z8do porque comprende el desmenuzar el fruto pare
producir una masa déamenuzada. del plsmo y para extraer
s jugo en ausencia de presiones subgtanciales sobre
la mass desmenuzade, dilulr el juego extractado y
elevar au temperatura_ entre 9001' y 145°F y luego
hacer recircular el jugo diluido calentado a través de

1a masse desmenuzada,

10. Método segin las reivindicaciones preceden-
tes en el que para evitar la formmacidn de fracciones
que produce gusto amargo en el jugo de naranjes del
tipo sin semilla, se caracteriza porque comprende el man-
tener el jugo substancialmente de immediato despuds de
la extraccidn & une temperatura del orden de 120°F duran-
te 30 minutos aproximadamente con el fin de inhibir la

formacidn de las mencionadas Pracciones.
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1t. Método segin las reivindicaciones prem

dentes en el que para svitar la formacidn de fracoioneé

que producen gusto amarge en Jugos c¢itricos, se caracterize

porque comprende el mantener los jugos substancialmente de

irmedianto después de su extrecoidn a uns temperature

comprendida entre 90°F ¥y & I45°F durante un periddo suficien-

te para inhibir la formacidn de lss mencionadas fracciones.

12. MNé&todo seatin le reivindicacidn 1, caracte-
rizado porque comﬁrende el desmenuszar el fruto para pro-
ducir una mess desmenuzada del mismo y para extraer su
jugo, diluir el jugo extreido con 2guR y elevar 18 tempe-
reture de 1a mezcla de 8gua y jugo en el orden de 120°F,
hacer recirculer la mezcla de 8gus y juge calentada &
través de la mesa desmenuzada pere concentrar o 8 com-
ponentes de sabor de la misma y lunego mantener la megzcle
concentrads & une temperatura del orden de 120°F durente

X minutos aproximadsmente.

13, Mé&todo sesdn le reivindicaciones precedentes
caracterizado por el hecho de utilizar un aparato pare
preperar bases de sabor de frutos, que comprende medios '
para desmenuzar el Ffruto para la extraccidn de su jugo y
producir une mesa de fruto desmenuzado, medios ;iara diluir
el jugo y elevsr su temperature ¥y medios pars ﬁasar el
jugo diluido eslentado & través del mencionado fruto des-

nrenuzado «

14. Método mesdn la reivindicacidn 13, ceracte-
rizado pof que el aparato pare preparer beses de sabor de

v
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frutos comprende una tolva, un dispositivo demmenuzador
que tiene una entrede que comunicg con la tolva sucesi-
venente para alimentar el fruto desmenuzedo & 1@ mencionada
tolva, medios que formen un paso ineclinado, wn tabique
agujereadoen 1la poreidn inferior del citado peso, medios
pare alimegntar fruto desmenuzado desde el demmenuszador al
mencionado paso 'eobre el tabiaue, un tormillo conductor
en el citado paso, medios para girsr el conductor pars
molver el fruto desmenuzado desde la porcidn inferior del
conducto 8 la sbsrtura de descargs en el extremo superior
del mismo, un afinador que comunica con el extremo superior
del mencionado conducto, teniendo el citado afinador uma
entrada para recibir el fruto desmenuszador del conducto y
uns selida de descarga, una fuente de agus caliente, y un
circuite de 1lfquido que incluye medios para condﬁct:lr una
porcidn del 1fquido que pasa a través del iabigue hacia-
el almacenaje y el resto del lfquido hacia el extremo su-
perior del mencionado conducto, y medios para mezclar agﬁa
calentads con el 1fquido en el mencionsdo extremo del
conduocto.

15, - Método, sefun 1a reivindicacidn 13, ceracted-
zado porque el aparatoc pare preparer bases de sabor de frutos,
comprende nedios paze deﬂnenuzar' el fruto & fin de -
reducirlo & una masa desmenuzada y exfraer el jugo del mismo,
medios pare mover 18 mass desde el desmenuzador hacia una
salida de descarga, medios pera calentar y diluir el jugo
extraido y medios para cireular y recirculsr el jugo
diluido calentado & través de la mass cuando se mueve
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hacia la salida de descargs mencionaga.

16. Método segln la reivindicacidén 1, carscteri-
gado porque comprende el extraer 108 componentes
de sabor del producto en unae mezcla 1£quida,. que incluye
ol jugo del mismo, realizdndose 12 mencionada extraccidn
a temperaturas comprendidas entre 90° P y 145°F pare
evitar un contenido de pectina relativamente elevado en

el extracto.

17, Método segin 1la reivindicacidn i, caracteri-
zédo porque comprende el extraer 10s componentes de
sabor del fruto en una mezcle lfquide; que incluye
ellju‘go del mismmos, realifandose la mencioneda extraccidn
a una temperatura pér encima de 90°p para inhibir la
accidn enzimdtica destructura de pectizia, ¥y por dedbajo
de 145°7 para mejorer 1a accién de la mezcla y prevenir
la formacidn y retencidn de elementos formadores de sabor

amargo y pasteurizar y enlatar luegd el extrecto.

18. MStodo aesdn la reivindicacidn 1, caracte-
rizado perque comprende el extraer los componentes
de sabor del fn'zto' en une mezcla lIgquids, que incluye °
el jugo del miemo, realizédndose la mencionada extreccidn
8 tempersturas del orden de 1200F pare evitar un contenido
relativamente elevado de pectina en el ditracto, ¥ luego
pasteurizar y enlater el extracto.

I19. Método para preparar una base de sabor de
fmtbao
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A Segin me desoribe y reivindica en 1a presente
nemoria descriptiva, que consta de velntidos hojas fo-

liadas y escritas a méquina por una sola de sus caxﬁs,
acompafizdas de uns lémine de dibujos,

uearia, & 49 JUL 1063
PAN-CITRUS CORPORATION.
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