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YPROCEDIIIENTC DE OBTEHCION DE UNA COMPOSICION PULVERULENTA SECEA PA

RA LA FREPARMCION DB ZULOSH

llemoria descriptiva’

Bl presentc invento s¢ refiere a una comwvosicidn pulve-
rulenia seca para la preparacibn de zumos con sabor a fruta, cuys com
rosiciln ua la misma intensidad y duraciln del sabor que cl zZumo de .

fruta naturel ocuando cstd disuelta en-un liquido, tal como asua, has

A %7

ta un volumen predeterminado, a una composicidn. fcida que forma una
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narte indesrente de la composicidn pulveruluntie sces parc intensifi
car el gabor, asi como a una bebide gue tiene sabor a fruta.

;El objcto del presente invento s crecr una compo;icién
melverulenta seca gue 48 un sabor de la mistm indensidad r duracidn
que uvng del mume de fruta ﬁatural cuando se Jdisuelve en wn liguido,
el como anud.

Bston composiciones pulverulentos sceas con sabor a fqg-

ta, destinados a scr dlsueltas en agua, son ya conccidoas nero, no =

=1

cbotante, presentan el inconveniente Ge que 1 meuclarlos con agur e

.

a0 Gan wn sabor duraderc en la boca sino selamente un diimer sabor
que, con bostande rapidez, va sesuido por wn sabor acuoso. Falta, -
por tanio, la plenitud del sabor combinada con su duracibu, en tales -
bebidas conocidac; esto depende del hecho dz que los 4cidos incorpe-
radoz en 1o bebida son »ipidamente neutreliscdos por la saliva, 1o -~
chtenidntose por zlio una &lsminucidn ;radusl del »l en texnc a los
Srgancs zusitatorios.

- ~g N

Por tanto, me hon eiindido anies custancles oue aumentan
la viscosidad, tales como carboximetilceluleze (CHC) a fin de’apmcné
tar la plenitud del sabor de la bebida en la boca.

Sin embarze, <6 wn modo inesjersio, e ha iescuﬁigrto
zhora que es posible preparcr una composiciln rulverulenta ueca con
la misma plenitud de sabor que wnr mume de frute natursl, sin lz adi-
cifn de tales sustuncias cue cumenten la viscosidad. Esto se obtienc

por ¢l hecho de que la mescla pulverulenta sizca para areparacibn ée

sumos de acuerdo can el presente invente, couprende, alenls de agen-
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tes arométicos y colorantes, asi como edulcorantes, tales como azi-
caves, gacarina y/b ciclamatos, un sistema tamponador en forma de una
mezela &cida que éontiene al menos un &cido orgfnico polibdsico y al
menos una sal de metal alcalino de.fales &cidos, cstando el sistema
tamponador incluido en tzl cantidad que su capacidad temponadora propor
ciona una disminucién progresiva del pH en torno a los Srganos gustato
rios, de la misma duracidn gque la que provoca el zumo natural de la - -
fruta correspondientes

Do acuerdo con ¢l invento, se proporciona una mezcla fci-
de pera intensificar ol sabor, gue comprende al menos un Scido orgé-
nico polibdsico y al menocs una sal de metal alcalino de tales écidos, 
estando los compuestos seleccionados inclufdos cn tal cantidad que ell
?H en une babida preparada a partir de osta mezcla osté dentro de la.
gama de 2,5 a 4,5, adecuadamente dentro del margen de 3,0 a 4,0 y, —
con preferencia, dentro de 3,1 a 3,8. De acucrdo con el invento, los
bcidos se seleccionan del grupo consistente en 4cido citrico, 4cido -
maleico, &dcido fumérico, &cido tartirico, &cido suceinico y &cido adi-
pico. Las sales de metal alcaline incluidas son adecuadamente las sa-
les de sodio, calcio, y/o potasio, de tales 4cidos.

in la megela dcida incluida de atuerdo con el invento, la
relacién de peso molecular entre la cantidad inclufda de 4cido: sal
es de 1,5:1 a 10:1, con preferencia de 1,9:1 a 5,5:1 y la cantidad -
incluida de fdcido es adecuadamente de 0,913 a 0,034, con prefercncia
do 0,015 a G,031 moles por litro de bebida preparada, y la cantidad
incluida de sal es, adecuadamente, de 0,0046 a 0,0116, con preferen—

cia de 90,0053 a 0,0105 moles por litro de bebida preparada. En la moez-
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cifa puede incluirse janbifn adecuadamente foide aascdebico.

Una realizacidn del invento comwrende une beblida -uc tie

ne sabor de fruita y que conticne ademfs agentes aromiticos I coloran

tes, y tambifn aegzentes edulocrantes, tales come dslicanes, sucarine

y/o ciclamatos, wn sistema tamsonzdor qus comprende wna mezcla dcide’

.

s - .

cue contiene al nenos wn dcide orsfnico polisisico, r wl menos une

zal de metal alcalino de tales fcidos, eatonto incluido ol sistena

.

tamnonacor cn tal cantidad cue la capacidad tonponador 2% wna dismi ) -

nuecidn spadual y duradera del pI en torno a los Srgenos zustatorics .

Ge la misme durceibn que la del sumo natural de ia frute considera-

[

3y Dre

warfndose de pureferencia la bebida per disclucién e la nez-
cla pulverulents secca antes definida =n wn volumen predeieriinado de
liguido, tal como azua.

~

A la nezcla pulverulenta seca, acf como a la mozcla ﬁcidi'
¥ & la bebida con sabor de fruta, se les ﬁﬁcion ainair adecuadomente
carbonasos con el fin de obiener una bebide carbéilea al disolver en
23ud.

El nresente invento serd ilustresc ¢n lo cue sigue por -

los ejemplos siguientes que, sin embarzo, no rrevenden livitar su al

cance.

Zjemplo 1 <
Acido ecitrico, anhidro 356 8
Citrato trisbiico, anhidro 2yl

Acido ascorbico 0,225

Cielamato sddico 6,272

.
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Socarina sddica 0,08 g
Tosfato de caleio 0,1 &
Colores wara alimentos, arcma de naranja

Bstos componentes, en forma de polvo, sc¢ mesclan y la

nezcle scca pulverulenta asi obienida se envasa en paguetitos de unm ~ -

naterial esitanco, Lo cantidad de polvo indicada en el e¢jemplo ha de

disolverse en 1 litro ce azua.

BEjemplo 2

Acido ciirico, anhidro 6,0 g
Citrato trisédico, anhidro 1,5 ¢
Azfcar 30,6 g
Acido ascéébico 0,225 ¢
Foasfato ce caleio 0,1 &

Colores nara alimentos, aroma de limén
Los compuestos se.mesclan y envasen de acuerdo con el
ejenplo 1. La cantidad de polvo mencionada en el ejemplo ha de di-

solverse en 1 1litsro de azua.

Ejemplo 3

Acido citrico, anhidro 6,0 g
Citrato s8dico, anhidro 1,5¢
Sacarina sbdica 0,15 g
Acido ascdrbico 0,225 &
Fogfato de calcio .1l ¢

(olores vars olimentos, arome de limbn.

La mezcle esté destinada a disolverse en 1 litre de azua,

- -
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Djemplo 4

Acido citrico, anhidro
Acido maleico, anhidro
Citrato sédico, anhidro
Sacarina sédica
Ciclamato sédico

Colores para alimentos, aroma de fresz.

La mezole esté destinada a dar 1 litro de bebida cuando

se disuelve.

La Table siguiente muestra ol peso de los diferentes

compuestos inelufdos en gramos por litro de bebida preparada.

TABL A

3,0 ¢

0,9

oz

2,7
0,07 g

c2

0,63 ¢

.....

p——

Naranja Limén TFresa Trambuesa lanzana

Citreto sédico 2,1 1,5 27
Acido citrico 6,0 6,0 39
Sacarina sédica 0,08 0,075 0,07
Ciclamato sddico 0,72 0,675 0463
ol 33 3,1 3,3

Las cantidades de sacarina sédica y ciclamato sédico se

eligen a este resvecto de modo que corresponden en su cardcter dulce

al zumo naturel.

Bl &cido oitrico 7 el oitrato trisddico pueden recmpla~

zarse por completo o en perte por cuzlesguiera 4cidos polibdsicos -
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ne Szicos con valorves »Ey adecuados y por sus sales, respecilvamen
te, asi como el ciirato trisbdico puede weemplazarse por otras sa-
les de sodio del fcido citrico, ol como el citrato di- ¥y mono-ud-
dico.

Ademés, el idn sodio puede en menor medida reemplazar—
se por iones potdsicos o por completo o en parte por iones de cal-
cio, si ello wesultara posible por la solubilidad de las sales de
los respoctivos Scidos.

En el cjemplo nostrado sblo se han usado &cido citrico
¥y una mezcla de 4cido citrico y malelico como principales componen—

tos Acides de la mezcla fcida. Pueden usarse, tombién, otros dcidod .

como el fumérice, el tartirico, el succinico y el adipico, asi como™ -
oiros 4cidos del mismo tipo dentro de los limites de las reivindica
clones gue siguen. Los dcidos elegides, =in embargo, deben tener
siempre tales valores de pKy que se obtenge wn sistema famponador
en la gama de 2,5 a 4,5 del pH.

Es posible hacer wna mezcla Scida que contenga, por ¢jem
plo, dos 4cidos orgfnicos monoblcicos con diferentes valores de.sz
de modo que formen una mezcla con valores de pK, combinados adecuados.
Bs posible también usar un fcido orginico ﬁolibﬁdico con wn valor de
pKy adecuado y combinar tal eido polibisico con un fcido orgénico
monobdsico que tenza oiro valor de pK, adecuado a fin de formar una
mezcla 4cida con valores de pKy adecuados. Asi, por ejemplo, un dci

do orgénico poliblsico pucde megclarse con dcido glucbnico, que es

nonobdsico, para formar una mezcla dcida que tiene valores de pKg -~
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Por redioc del sistena tanponador sroporcionzice por la
mesela feidn, se obilene wia capecided de tombonado gue correspon—
de 2 la de zumo de fruba natural, que es noruelmente foido. De es-—
e wodo se lozre wno disminueidn progresive en el nd en tomo de
los brocnos ~ustatorios, que diene la misme durzeidn que la dismi-
nucifn el pH gue se obiienc por el zumo de Xruia natural, ¥y de es
42 modo se aleansza la plenitud de sabor Gel szumoc de Iruta natural e

en la boca.

A Tin de zumentar nis la viscos la bebida prepa

rada, pueden usarse y aradirse a las composisionss asuellas custan-

-

cias incrementadoras de la viscosidad como la carvoximetil celulosa

{CiiC), algzinato sddico, Sstores Ge &cido al-fnico, polisacéridos co
nocldog para este fin, zoma traracanio, asi como carrazoninise

La palabra "fruta" cn csta Memoria pretende incluir las
frutas ¥ las bayos, como naranja, lima, limda, nonzona, ele y la -
fresa, la frambuess, la grosella, etc, regpeciivanente. -

Las sealimacionus ontes mencioncrias pugden nedificarse
con resohecto a las proporeionss inclufdas, lo gue resulia f4cil na
ra un cxporto. Sin embarzo, la finalidad prinecipal es que ze menien
sa el sistene tomponsdor del invento.

-~

sta sclicitud gue corcesponde o la depccivala en Suecia

e

ol dia 4 de Diciembre de 1.963, con el nfmers 16 5:0/8%, se acose a
los beneiicios del articulo 51 del vizente Latatuto subre Propiedad

Tndusirial v cel articulo 4% del Convenio de Lo Unidn.
J



130 REIVINDICACIONES

- 1)« Procedimiento de obtoncidn de una composicidn pulverulenta seca
~ A para la preéaracién de zumos con sabor a fruta, cuye composicidn d4
la misma intensidad y duracidén del sabor que el zumo de fruta nditural
cuando est4 disuelta en un liquido, tal como aguaz, hasta un volumen
185, predetorminade, caracterizado porque, ademds de agontes arométicos y
i' ' colovantes, asi como edulecorantss, tales como amicares, sacarina y/o
Nl eiclanatos, contlone un sistema tannonador que comprende ula megela
dcida que contiene al mencs un 4cido orgénico polibésico, ¥y al menos
una sal de metal alcalino ﬁe talos &cidos, estando sl sistema tampona-
190 dor incluido on tal cantidad que la capdcidad teamponadora dé una dismi-
nuci§n progresiva del pH en tormo a los Srganos gustathios, de la mis-
ma duracidn que la causéda por el zumo natural de la correspondisnte
fruta o bayza.
2). Procedimiento de acucrdo con la reivindicacién 1), caractorizado
195 porgue la nezcla Sciigicontiene 2l menos un &cido orzfunico poliblsico,
¥y al nenos una sal de netal aloalino de tales fcidos, cstando los compucs
tos scleccionados incluidos en tal cantidad gque el pH de una bebida
prevarada = poartir de cuda mezcla ceiga dentro de la gama de 2,5 a 4,5,
adecuadamcate dontro de la gama de 3,0 a 4,0 y,con preferencia, dentro
200 de la 3,1 a 3,8.
3). Procedinmiento sezfn la reivindicacidn 2), caracterizado porque los
fcidos sc aligen del grupo consistonte on &eido oltrico, 4cido maléico,

fcido tertirico, dcido Mumdrico, dcido adfpico y &cido succinico.

)
l_!
o
tod

4). Procsaimiento sesmin la reivindicacién 2), caracterizado porqu

«

sales son las sodlo, potasic y/o calclo.
205 ’
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5). Procedinmientc segin lu relvmndmcuoidn 2), cavacterizado porque
la rolacién molecular cnire las cantidades iucorporadas de Zoido:
sal es de 1,5:1 hasta 1031, con preforencia cz 1,9:1 hasta 5,5:1.
6). Procediniento sozin las reivindicaciones 2) v 5), caracterizado
éfd_: porque la cantided incorporada de &cide es de 0;013 a 0,034 con preie—
renele de 0,015 a 0,03 moles pox litro de bebide preperada y porque la
cantidad incorporadsa de sal es de 0;0046 a-0;3776 ¥y con preferencia
de 0,0053 a 0,0105 moles por litro de bebida preparada.
7).+ Procedimiento =egdn la reivindicacién 2), cavacterizado porque se
2%5 - ineluysn écidq agclrhico y/h otras viteminas.
8). Procedimiento ssgln la reivindicacién 1), caracterizedo porque una
-parte de la sal de maetal alcalino del Zeido o &cidos incluidos os
reemplazada por carbonato del metal alcallne qus, al disolver la nezcla
en un lfquido, reacciona con cl fcido para la formacién de didxzido de ‘
220 carbono.
9). YPROCEDIHIENTS DB OBTENCION DE UNA COMPOSICION FULVIRULENIA SzCA
PARA I.A PREPARACION Dm ZUMOS™.

Tsta momoriz consta de dies hojas folladas y mecanografiades poxr un

golo lado de sus cavas.

Hadrid, 20 de Febrerc dziﬁz;eg
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