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Memoria descriptiva
‘para solicitar PATENTE DE INVENCION en ESPANA  por 20 afios- -
a nombre de  SOCIETE D'ETUDES BT DE TRATTEMENTS DB PRODUILS
i ) ;
;AI:IME}NTAIRES ET MEDICINAUX
-
enfidad / dexmazionodidod  francese i
?‘con domicilio en Boulevard Lebeuf de Mongermont, Montereau
g (Seine-et-Marne), Francia x
:?por: WPROCEDIMIENTO DE CONCENTRACION DE PRODUCTOS LIQUI-
; D0 ALIMENTICIOS" (Clase Internacional A231 BOLd)
|
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Bl pvresente invento se refiere o la concentra—

cibn de productos alimenticios 1lfquidos, con objeto ds

aumentar su contenido eon malerias secas con vistas a
cualesquiera tratamlentos ulteriores. Persisue mas par-

ticularmente, aungue no exclusivamentbe, la concentracidn
de productos *tonles como cafd, lechs, jugos de frutas,
concentrados de leguubres.

Pars concentrar un producto liguido allmnnul— .;

- ¢io, con visias o someterlo a un tratemiento destinado

a darle su forms comercial, btal cowo atomizacibn, liofi-

" lizacibn, apertiszacidn, se ha nropuesto ya deshidratar—

- lo por accibn del calor, al aire libre o bajo wvaclo. )

‘de alterar los sromas del wroducto ¢ incluso a veces de

“ destruirlos narcial o totalumente. Deforma tawbidn, y a

i sabor en el producto tratado. Pero su puesta en priciica

Bste nrocediniento presenta el inconveniente t

veces destruye, el sabor del mroducto, por ejemplo a cau—!
sa de la caramelizacibn de los azbcares o de quemadura,
del nroducto tretado.

Pars evitar estoz inconvenlentes, gse ha pro-
puesto someter el nroducto a una refrizeracibn cue pro-
voca ls foruacibn de cristales de hislo y obtener la con- .
centracibén separando los crigtales, especialmente por cegg

trifugacibn. DLste procedimiento conzervs el arome ¥ el

‘supone diversas dificultades, debidas espccialments a

Ivacfo, con elacién brusca sesuida de un recalentamlento

que los cristales retienen una parte importante del pro-
ducto que eg dificil de rescupzrar después.

Para evitar este inconveniente, diversos arti-

ficios han sido prosucstos, tales como con elacibén baje

-
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(patente francesa 1.317.533, patente americana 2.919.199).
Estos ertificios originan una complicacibn en la instala-
cibn necesaria y el modo operativo.

El procedimiento segin el presente invento,
que utiliza la congelaciln con centrifugacidn de los cris-
tales de hielo formgdos, evita estos incomvenientes.

7 Se caracteriza por que se efectda la refrige-
racibén del producto & concentrar en dos fases sucesivas:
la primera, de formacidén de pequefios cristales a una *=n-
peratura de - 102 a 0°C con agitacién del producto’ le
segunda de engrosamiento de los cristales por refrigera-
cién brusca a - 502C a -30°C.

Esta refrigeracién en dos fases, seguide de la
centrifugacibn de los cristales, se efectla a la presibn
atmbésférica o cerca de ella, de preferencia en atmbsfe-
ra de gas neutro, nitrdgeno sspecialmente, bajo presibn
de 100 a 200 g/em?,

La formecidn de cristales de hielo es favoreci-
da por inyeccién de cristales procedentes de una centri-
fugacibn precedente.

Seglin este procedimientc, en la primera fase
se forman pequefios cristales de hielo que la agitacibn
retiene en suspensién o en emulsibén, En la segunde fase,
los cristales engrosan para llegar a ser aptos para la
separacibn por centrifugacidn.

La experiencia muestra que, segun este proce-
dimiento, los cristales de hielo se forman a partir del
agua de constitucidén del producto. En la centrifugadora,
es una capa de hielo poroso que no contiene mas gque ung

pequelia proporcibén de materias secas (0,2 a 0,3%) que se

o, 346026
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puede, por lo demés, recoger y recuperar. Este hielo pue-
de ser puesto de nuevo en el ciclo de fabridacibn para
preparacién por extraccién o infusibn de nuevos productos
a concentrar.

Por el conbtrario, el extracto liquido, que sale
de la centrifugadofa, estd fuertemente cargado de materias
gsecas. Bs asi como un extracto con un contenido de 7 a 8%
de materia seca soluble, sometido al procedimiento de con-
centracidn indicado, es llevado facilmente a un contenido
de 35% y més.

Para aumentar la concentracibn, el proceso de
refrigerscibn y de centrifugacién puede ser renovado en
varias etapas sucesivas, con recirculacitn.

Tas ventajas del procedimiento segin el inven~
t0 son miltiples.

Durente todo el periodo de la concentracibu,
el producto tratado es mentenido a una temperatura baja
(a lo sumo + 52C), a la cual son evitadas las alteraciones
de les aromas y del sabor. El producto conserva ‘totalmen—
te todas su cualidades fisicas y blolbgicas. Esta ventaja
es acentuada por la presencia de gas inerte, de manera
que el extracto concentrado no sufre ningin deterioro y
conserva integramente sus cualidades.

Ie puesta en préctica del procedimiento es sen-
cilla: Es realizable con el material usual. El tratamien—
to es r4pido. Permite partir de un extracto de bajo con-
tenido en msterias secas, obtenido con un rendimiento de
extracoibn minimo. Ia concentracién puede ser detenida

en’el punto deseado. Pero es sobre todo en la obtencibn

‘de las coneentraciones acentuadas donde el procedimiento
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encuentra su interés. Se sabe, en efecto, que concentracio
nes de més de 25% de materias secas permiten gbreviar en
més dehzo% log ciclos de liofilizacibn o de atomizacibn
y obtener de las instalaciones un mejor rendimiento.
5 Los dibujos anejos, muestran, a titulo de ejem~
plo, la puesta en préctica del invento.
Ta figura 1 es una vista esquemdtica de la epli-
cacibén del procedimiento en un ciclo tnico.
La figura 2 muesirae en detalle un modo de rea-
10 lizecibn del dispositivo de centrifugacidn.
T Ia figura 3 es una vista de la aplicacibn del
procedimiento con una sucesién de ciclos con recirculacin.
En la instalacibén de la figura 1, 1 designa el
recipiento que recibe el extracto a tratar, que es lleva-
15 do por 2 y mentenido en presencia de un gas neutro, tal
como nitrégeno, llevado por 3. Del recipiento 1l el extrac-
to pasa a la cuba 4, con caudal regulado por la valvula 5.
Egta cuba 4, cerrads, estéd dispuesta en el interior de
una envolvente 6, recibiendo el especio intermedio 7 un
20 flufdo refrigerante a uns temperatura de -10°C a 02C. En
la cubg 4 esté. colocado un agltador 8. En 9 esth prevista
una admisibén de gas neutro en la cuba 4.
En la cubs 4, el extracto se encuentra sometido
a una primera refrigeracibén, mientras que es agitado por
25 el sgitador 8 y se forman pequefios cristales de hielo que
permenecen suspendidos en el producto. Este pasae luego a
un segundo refrigerante, consiituido, por ejemplo, por
un tubo 10 dispuesto en una envolvente 11, en la cual
es admitido un flufdo frio llevado a una temperatura de

30 -302 g -502C. Esta refrigeracién asegura la formacibn de

w5 g £y 8 £
- 5 - ég £§ é§ kﬁ - &»

4.XT.67



10

15

20

25

30

4.XI.67

grandes cristales de hielo.

La mezcla asi dbtenida de extracto y de grandes
cristales se vierte luego en la centrifugacién 12. En el
vaso giratorio de ésta, los cristales de hielo se fijan
sobre la pared formando una capa de hielo porosa, mientras
que el exiracto concentrado se escapa por 13 para ser re—
cogido en el recipiente 1l4. Zste estd provisto de una ad-
misibn 15 de gas neutro para mantener el extracto concen-
trado al abrigo de las oscilaciones.

En la forme de realizacidn representada en la
figura 2, la centrifugadofa estéd constituida por un vass
perforado 16 arrastradoc por el motor 17 y que gira en una
cuba 18. Ia cuba 18 estd dispuesta g su vez en unas envol-
vente 19 en la cual es admitido por 20 nitrbégeno u otro
gas neutro. La cuba 18 incluye interiormente tabilques anu-
lares 21 y 22 que delimitan espacios 23, 24, 25. Una ram-
pa de lavado estd dispuesta en 26, alimentada con agua
procedente de la fusibn del hielo anteriormente extraido
de la centrifugadora.

Ia mezcla de 1iquido concentrado pasa a través
del vaso al espacio 23, mientras que los cristales de hie-
1o son retenidos en ei vaso 16 que tiende a subir hacia
el borde superior. El liquido separado en 23 es evacuado
por la cenalizecibn 27. '

Is capa de hielo a su paso por 29 bajo la ram-
pa 26 es sometida a un lavado endrgico aungue breve, del
orden de algunos segundos. El agua de lavado arrastra les
materias secas que han podido permanecer en la superficie
de 1los fristales de hielo o entro &stos: se recoge en 24

y luego es puesta en recirculacién por la tuberfa 30. E1
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agus de lavado es, de preferencia, el agua de fusidn del
hielo de une operacién precedente.

El hielo, depurado por el lavado, sale del vas
pars caer al espacio 25 de donde es recogido en 31 por el
molino 32.

Segin este proceso, las pérdidas de materia se-
ca durante el tratamiento de concentracién son notable-
mente reducldas. Mientras que son normalmente de 5 a Té,
ge encuentran llevadas al valor de 0,2 a 0,3% do la mate-
ria seca total del producto inicial.

Bl tratemiento que acaba de ser descriio es re-
petido ventajosamente en eciclos sucasivos en una instala-
¢idn tal como la representads en la figura 3. En esta im-
talacidn se han previsto tres ciclos A, B, C, cada uno de
ellos slimentado por el liquido concentrado del ciclo pre-
cedenté.

Bn cada ciclo de tratamiento, se vuelve a encon-
trar representada esquemdticamente la cuba de alimentacidn
14, 1B, 1C, la cuba de primera fase de cristalizacién:

44, 4B, 4C; la segunda fase de enriquecimiento de los cris-
tales: 104, 10B, 10C; la centrifugacién: 124, 12B, 12C.

El 1iquido concentrado recogido en 274 es impulsado por

la bomba 33A a la tuberfa 34A que lg lleva a la cuba 1B

del paso B. E1l 1liguido procedente del lavado del hielo

por la rampa 26A es recibldo en 30A y reciclado a la cuba
1A por la bomba 354 y la tuberia 36A.

E1l hielo extrafdo del vaso de la centrifugadora
es recibido en 31A e impulsado por el molino 324 a una
tuberfa 37 que 1o lleva a un cambiador 38. En este cam-

biador, el hielo es fundido y el agua obtenida que pasa

546020
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a la tuberia 39 sirve paras alimentar las rampas de lavado
264, 26B, 26C.

Para ayudar la primera formacibn de cristales
en la primera fase de congelacibn 4, es interesante rein-
yectar en la cuba en 404, 40B, 40C una cierta cantidad
de cristales procedentes de una centrifugacidn proceden~
te.

Naturslmente, la instalacién incluye los circui-
tos de flufdos frios y el circuito de admisién de nitré-
geno: estos circuitos no han sido representados para sim-
plificar y hacer més clara la figura 3. _

Esta instalacidn puede ser utilizade pera la
concentracibn de cualesquiera liquidos alimenticios. A
t{tulo de ejmplos no limitativos, se dan a continuacién
los resultados de tratamiento.

1° - segin el modo operative descrito més arri-
ba, se trata ventajosemente un extracto de café destina-
do a la liofilizacifm.

rPartiendo de un extracto de café con 6,74 de ma-
terias secas, después de dos ciclos de concentracidn, se
obtiene un extracto concentrado con 23% de materias éeeas.

Este exitracto concentrado, sobrecongelado y gra-
nulado, es liofilizado con una carga de 7,500 kg por metro
cuadrado en 7 h 50', conservando una humedad résidual
de 2%. Bl café en polvo soluble obtenido conserva Integra-
mente el sabor y el aroma del café inicial.

o - Bl mismo extracto de café gue en el ejem-
plo 1, con 6% de maoterias secas, sometido a cuatro ciclos

sucesivos de concentracibén, proporciona un extracto con-

546026
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Sobrecongelado y granulado, este extracto es lio-
filizado, con carga de 7,700 kg por metro cuadrsdo, en 6
h 30', conservendo una humedad residual de 1,8%.

32. ~Una leche integral con 10,6% de materias
secas se somete a dos ciclos sucesivos de concentracién
gegin el modo operativo anterior: Se obtiene una leche
concentrada con 32,54 de materias secas. |

La leche asi{ concentrada se somete a lg liofili-
zacibn con una carga de 10 kg por metro cuadredo. Segﬁﬁ
este tratamiento, en uns duracién de 7 h 30', se obtiene
un polvo inmediatamente soluble.

Ia misma leche concentrada puede ser utilizads,
0 bien directamente para usos industriales, como la fabri-
cacibn del queso de manera continua, o bien en forma sobre
congelada, 0 bien incluso en recipientes esterilizados.

2 -~ Lo mismo sucede para los jugos de frutas
conswnibles, ya sea a partir de concentrados sobreconge-
ladog conservados, atomigados o liofilizados.

Ia presente solicitud que corresponde a la pre-
sentada en Frencia, el 14 de Octubre de 1.966 bajo el nim.
PV 79.992, se acoge a los beneficios del articulo 51 del

vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

- N 0 % A -

TLos puntos de invencién propia y nueva que se

.o - 946026
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presentan para que sean objeto de esta solicitud de Pa-
tente de Invencibn en Espafia, por VEINTE afios, son los
giguientes:

1.~ Procedimiento de concentracién de productcg
1{quidos alimenticios, en el cual se somete el producto
a ung refrigeracién que provoca la formacién de crista-
les de hielo y se seperan los cristales por centrifugacifn,
caracterizado por que se efectia la refrigeracifn en dos
fases: la primera de formacidén de pequefios cristales a nna
‘temperature de =102 a 0°C con agitacién del producto; la
gegunda, de engrosamiento de los cristales por refrigera—~
cidn brusca de -502C a -300C.

5.- Procedimionto segin la reivindicacién 1, ca~
racterizado por que las operaciones de refrigeracibn y
de centrifugacibén se efectuan en atmésfera de nitrdgeno
bajo presién préxima a la presibn atmosférica.

e~ Procedim?ento segin la reivindicacién 1,
caracterizado por que durante la centrifugacibn, los cris-
tales de hielo son lavados y el liguido de lavado es re-
circulado a la fabricacifn.

4 .- Procedimiento segin las reivindicaciones
1y 3, caracterizado por que el agua de lavado es el agua
de fusibén del hielo recogidoe.

5.- Procedimiento segin las reivindicaciones
1y 2, caracterizado por que una parte del hielo es rein-
yectada en la primera fase de cristalizacibn.

6 .- Procedimiento segén la reivindicacibn 1,
caracterizado por que se procede & varios ciclos sucesi-
vos de concentracibdn, siendo alimentados cada uno de

los ciclos sucesivos por el lfgquido concentrado en el ci-

clo precedente. 3 4 6 0 2 6
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7.~ Procedimiento de concentracién de productos
1{quidos alimenticios.

Tal y como se ha descrito en la Memorie que
antecede, representado en los dibujos que se acompafian
y con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de once hojas eseritas a

méquina por una sola cara.

v, wk
Madrid,
P.A.
Atharifh /CF Elzal
? 3(’&‘75 Ty E
34602
L6046
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