MEMORIA DESCRIPILIVA
Dl UNa PATENTE DE INVENCION, POR VBINTE 4FOS EN ESPANA, A Fa-
VOR DE HORTICOLA DEL SEGURA,S.A., DE NACIONALIDAD ESPANOLA,
RESIDENTE EN MURCIA (Espafia) Carretera de Alicante s/n@

s 0bure: ,
WPROCEDLTENTO PARA ILEVAR A CABO 14 OBTEﬁGION © CONSERVAS
4 BaSE DE PRODUCTOS CITRICOS EN GAJOS Y EN aIMIBAR, TATES CO-
MO Li NARANJA Y Iui MANDARINA",.-

Ie presembe invencién se refiere a un procedimiento para
llevar a cabo la obtencidén de conservas a base de productos
citricos en gajos y en almiber, tales como la neranja y la
mendarina, con el cual dadas sus caracterfsticas se consigue
ung nueva modalided y presentacidn de frutos en conserva.

Como ventajas hemos de citar la ausencisa totel de mslos
olores e incluso de su sabor amargo.

Se utiliza naranja satsuma o clementina, bien procedente

directamente del 4rbol o conservada en frigorificos, siendo

acongejable su uso con un gran Indice de madubez.
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Para pelar ls naranja, se sumerge en agua caliente a una
temperatura de 802 a 1002C por un tiempo de uno a cinco minu-
tos, lo que dependerd del grueso de la piel ¥ grado de madu-
rez del fruto, con lo que se consigue el desprender la parte
blance que se encuentra entre la piel y la carne. Seguidamen—
te el fruto es sometido a un enfrismiento medionte su exposi-
cibén a wa corriente de aire o bien al sol, con el fin de que
la carne del fruto se seque por procedimiento natural.

Una vez desgajada la naranje o mandarina, sus gajos son SoO-
metidos @ una soucibn de 4cido clorhidrico de una concentra-
cién aproximada del 2,5 a 3% y temperaturas ambiente, durante
unos 3 minutos con el fin de que se lleve a cabo ung hidréli-
gis de la pectine y la fibra que constituye la cutfcula que
reviste al gajo, asl como de los residuos de pectine de la cor-
teze que pudleran haber guedado sobre el gajo eviténdose asi
el savor amargo que pudiera tener,

Trenscurrido el tiempo del punto anterior, son sometidos
log gujos a un lavado con agua corriente para eliminer el 4ci-
do clorhfdrico en exceso gobre el fruto, utilizéndose un tiem~
po de un minuto a basé de agus abundante.

Bl 4eido clorhfdrico serd de 22 Beaumé (4cido de 35%),sien~
do tres las cuestiones esenciales gque plantea éste inmersién,
como son e 1 porcentaje de clorhfdrico en la disolucién, la
temperztura del agua x el tiempo de inmersién, variendo el por-
centaje de clorhidrico seglin el estado de madurez de la frute
¥ sus consistencias, debiendo ser la temperatura del agua
desde 20 a 402C,segin le fexperaturs ambients,slendo conve-
niente el buscar la menor temperatura para asi dafier menos al
gajo. Si el pelado de los gajos no es correcto deberd probar-
se a aumentar el porcentaje de clorhidrico, o & subir la ¥em-
veratura, o ambas cosas a la veze

La disolucidn de clorhfdrico en agua se puede usar hasta

cinco veces, ya que a partir de este nimero sumentzrin las

peptinas en 1lg disolucién y habréd gue compensar,puesto gue
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en cada inmersidn de gajos la disolucidn clorhidrica pierde un
0,2%.,

Tdas el lavado anterior, se sumergen en ung disolucién -de-
claos solucibn~ de hidrdéxido sbédico de una concentracién aproxi-

mada del 1,5% y a una temperatura sproximods de 40 4 602C,duran~

“te unog 3 6 4 minutos, con lo que se degrads totalmente la pecti-

ng y fibra de las partes citadas anteriormente y Unicamente gue-
dan en cohesidn, las celdillas componentes del gajo, y como an-
teriormente, transcurrido el tiempo correspondiente en ésta so-
lucidn, se someterdn los gajos a un lavado con agua abundante,
hasta gue el producto dé reaccibén dcida con papel tornasol, bas=
‘tando generalmente 2 minutos,

Con estos lavados e inmersiones, los gajos perderdn el 1%
de grados Brix. El grado Brix finzl de la conserve debe ser de
17 a 18,50, y recién febricada, la conserva tendrd un grado
Brix de 18,50 reduciéndose a los tres meses a 17 grados.

Uns vez eliminado el hidréxido sbdico, se descargen los ga-
jos en ung solucidn de 4cido citrico en agua, de pH comprendido
entre 2 ¥ 3 con el fin de reducir s cero las posibilidades de
insuficiencia de lavado del hidrdxido sbdico ¥ al mismo ge su-
menta un poco la acidez del medio con 1o que se conegigue meyor
facilidad de esterilizacién y teambién una relacién azlicar-scidez
bptima pare dar la sensacidén de frescor que debe sentirse al
paladear esta conserva de naranja.

Los gojos en tales condiciones son envassdog en latas o gi-
milares, les cuales después de llenarlas de gajos, se rellena~
rén hasta completarlas con almfbar, a una tempersturs de unos
80 4 909C lo que provocard que los envases, después de cerra-
dos. esterilizados y frios presenten mis de diez centimetros
de mercurio de vacfo,siendo un Indice de buena fabricacién.la
concentracidn del almibar serd variable, pero se ha encontrado
por medio de estudios sobre "tests" organolépticos, que la con-
centracibén Sptima del almibar es glrededor de 50 a 60 grados

Brix o Balling.
Lag latas o frazscos cerrados, se esterilizan a 1009C,du-
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rente un tiewpo variable segin el formato emplezdo.

Después de esterilizados los envases se someten o un en~
friado rédpido con el fin de eviter el recocido del producto
que es csuse de pérdide de textura y eabor = producto fresco
¥ como consecuencia pérdide de buena celidad.

Si bien la forma de ejecucibn aqul descrita constituye
aplicacibn preferente de la presente invencidn, podrdn intro-
ducirse modificaciones de forms y de detalle en cuanto a cone-
centrazciones y tiempos, sin que por ello varie la esencialidad
de la misma, la cusl se reivindica en la siguiente

NOTA

En resumen; la presente solicitud recaeri sobre las si-
guientes reivindicaciones:

12,.-Procediniento para llevar a cabo le obtencién de con~
servas a base de productos oitricos en gajos ¥ en almibar,ta~
les como la naranja y la manderina, carscterizado porgue se
Yomz uma cantidad variable de neranjs o mandarina y se somete
a un escaldado en azua a 1002C, y posterior pelado,procedien=—
do a separar los gajosg individualmente pere someberlos a la
aceidn de un bafio de dcido clorhfdrico de concentracidn va-
risble entre 2 a 10% aproximsdamente y temperaturs ambiente,
durante 2 & 4 minutos y despuds & un lavado y a continuacidn
a2 uwn bafio de hidréxido sédico de concentracidn entre 0,5 a
10% eproximademente y temperatura entre 40 a 602C, durante
2 a 5 minutos, dependiendo de las caracteristicas del fruto,
siendo sometidos después del citado tratemiento, los gajos,

a otro lavado con eguz hasta que den reaccidn deida con pepel
de tornasol y finalmente se vierten en un recipiente con una
solucidn acuosa de citrico a partir de la cual se cogen los
gajos para su envasado.

28 .-Procedimiento pafa llevar a cabo la obtencién de cone
gervas a base de productos citricos en gajos y en almibar,ta-
les como la naranja ¥ la mendarina, caracterizado porque el
deido clorhidrico de 222 Baume -3cido de 35%=~ en solucién de

agua, es donde se sumergen los gajos, el cual dependerg seglin
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el estado de madurez del fruto y de sus consistencias de la

temperatura del agua y del tiempo de immersién, siendo el por-
centaje de écido en su apliczcidén ideal, comprendido entre
0,70 y 1%,la temperatura del agua entre 20 g 409C, segin la del
ambiente exterior, eligiéndose la menor temperatura para evi-
tar dafiar al gajo,oscilando el ‘tiempo de inmersién entre 15
a 2V minutos, estando previsto gue el porcentaje del dcido
clorhidrico o la temperatura varien, si el gajo no ha sido
pelado debidamente.

38.-Procediniento para llevar a cabo la obtencién de conw
servas & base de productos citricos e n gajos y en almibar,
tales como la naranja y la mendarina, segin las reivindicacio-
nes anteriores, caracterizado porque la disolucidn del 4cido
clorhidrico en agua es utilizable hasta cinco veces,aumentan—
do a partir de éste numero las peptinas en la disolucidn sien-
do necesario efectuar una compensacién,puesto que en cada in-
mersién la disolucién clorhidrica pierde un 2%, existiendo una
relacidn constante entre el fruto sumergido ¥y el ague y que
corresponde a la relacién 8-10, y después de efectuada la in-
mersién en la citada solucién clorhfdrica, los gajos se lavan
cuidadosamente en agua a temperaturs normal.

48 ,-Procedimiento para llever a cabo la obtencién de con—
gervas o base de productos citricos en gajos y en almibar,
tales como lu naranja y la mendarina, segin las reivindicacio-
nes anteriores, caracterizado porgue los gajos sl sumergirse
en la solucién de agua y sosa calstica, se ajustan los porcen=-
tajes de sosa en la disolucidén, la temperatura del ague ¥ el
tiempo de inmersidn,siendo el punto ideal del primer concepto
comprendido en un Q70%, la temperatura de 20 a 4080 y prefe-
rentemente lz més baja enbtre ambos 1limites pare evitar dafio
al gajo, ectando pendicntes para evitar la accidn de la sose
sobre la propis carne del frutbo.

5&,~Procediniento para llevar & cabo la obtencién de con-
servas a base de productos c{tricos en gajos y en almibar,ta-

les como le nersnja y le mandarine, segin las reivindicaciones
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anteriores, caracterigzado porque se agrega almibar a unos 80
4 9092C de una concenbracidén variable y en centidad igualmente
variable,segin el envase,cerréndose éstos herméticemente y a
continuacidn se esterilizan a una temperabura no superior a
1008C, durente un tiempo variable segim los formatos, haciendo
girar el envuse en ésta manipulacidn, pars que éste alcance

o

esta temperstura interior, con menos en el exterior, la que
puede ser fijada en 652C.

68 ,-PHOCEDINIENT0 Puka IinVaR A Cal0 L. uBIHNCION D CON~
SERVAS o BASE De PROUUCTOS CITR:ICOS BN GadlS Y bl ATHIBAR,Di-
IES C0¥0 Lo NaHaWJA T DL MallDakINA .-

Segin se describe en la presente memoria que consta de
seis hojas escritas = miquine por una sola cara.
Mudrid, 10 de diciembre de 1.964
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