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El presente invento se refiere a un método para
la preparacidén de color de caramelo de fruta. Mis particu ;

larmente, se refiere a un procedimiento para la fabricacién

de color de caramelo que sea mis econdmico qie los procedii

mientos actuales y apropiado para ser usado en la produc-

e S e aman A

cib6n de bebidas.
El caramelo es un maberial comercial de consumo

corriente y muy conocido. Es un material amorfo, de color

o mA A 4Rt s .

pardo oscuro que se produce medianﬁe un btratamiento térmi-;
o cuidadosamente controlado de maferiales secarinosos ta—%
les como dexbrosa, azlcar invertido, 1éctosa, Jarabe de mqi
ta, melazas, sucrosa, hidrolizates de almidén vy sus fraccié

nes, ete. El Jarabe de cuerpo pesado, casi negro, contiene;

componentes de color que confieren el tono ambarado que sci

3

encuentra en bebidas gaseosas, extractos farmacéuticos y ;
de sabor, bombones, gopas, produccidn de panificacibn y mg§
chos otros alimentos. : §

H
i

Mis recientemente, el caramelo ha sido propuesto?
como agenbe emulsionante para materiales insolubles en a- :
sua. De esta manera, aceilbes de sabor en bebidas gaseosas

incluyendo aceite de naranja, aceite de limdn, aceitve de li

ma. destilado, aceile de pomelo, y otros aceites citricos, |
i

aceite de clavo, aceite de menta, aceite de jengibre, acei,
tie de pirola, aoeite'de caslia, aceite de canela, aceite'deé
senilla de té, ete. puedeh ser sugpendidos exibosamente enz
bebidas utilizando caramelo como agente emulsionante. Estof

|
permite la preparacibén de bebidas refrescantes no aleohdli!
cas soin necesidad de agentes emulsionantes como por ejem—f
plo gomas naturales, que contienen conbtaminantes perjudicié

les para el equipo de tratamicnto y que:ﬁienéﬁ'un efecto

375260
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deletéreo sobre la bebida terminada, por ejemplo provocan-
: ) do la oxidacién o polimerizacién de los aceites de sabor.

ELl color de caramelo se produce comcrcialmente

alentando azficares de mafz altamente refinados, en presen
5 cia de determinados catalizadores ¢ reactivos que permitenf
%a caramelizacién del azficur. La caramelizacibén involucra

los procedimientos simultfinecos de inversién y reversidn.

: | Moléculas mé&s altas de carbohidratos en los azfcares refi-

nados son hidrolizadas (inversibn) bajo presidn, calor y

10 cidez formando monosacdiridos mis sencillos que, a Su vez,

I on polimerizados (reversién) bajo las mismas condiciones

i

onjuntamente con nitrégeno y azulre, i

i

!
Los azlicares refinados, tal como dexbtrosa y sucro

1
{

i S8, han sido empleados para estec fin, La dexbtrosa que es un

g~

- 15 onosacdrido, puede hacerse rcaccionar con el cabtalizador

s

se polimerizard bajo la influencia del calor y una peque-!
fia cantidad de sal de amoniaco o amonio a fin de formar el}
f ’ %roducto de caramelo coloreado. In cuanto a la sucrosa, ?
| %iendo un disaclrido, la misma debe hidrolizarse para for- !
| 20 mar monosacadridos anteg de que se anada el cabtalizador pa—é

ra el procedimiento de caramelizacibén. A fin de producir uﬁ

Ei olor de caramelo uniforme con normas analiticas definidas
‘ n cuanto al poder de tefiido (inbensidad del color), Baumé,
abor, estabilidad, etc., ha sido usual emplear azlicares

25 ltamente refinados como por ejemplo azlicares de maiz, co-

?o materia prima pars la produccidén del caramelo, g
| _ Vastas cantidades de color de caramelo se fabri- |
% can cada afio en log Lstados Unidos. Se esbime que la pro- f
i"ﬁ{ ﬁ duccién anual del color de caramelo es superior a 4},3 mi-
| 30 }lones de kilos. EL uso de carbohidratos éltamente:éefina~!
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dos en el procedimiento de caramelizacién es muy costoso%“?"““3~f

Serfa altamente deseable si fuera posible emplear carbohi-é

ldratos menos costosos como fuente de monosacirido en el pro

’ ‘

dedimiento de caramelizacibn.
In consecuencia, es un dbjeto del presente inven.

to producir color de caramelo partiendo de una fuente rela:

itivamente econdmica de carbohidratbos.

Es otro objeto del presente iﬁvento, proveer un .
color de caramelo apbto para ser usado en bebidas.,
Be obtro objeto mis del presente invenbto proveer ;

un procedimiento relativamente sencillo para la Producci6n;

{del color de caramelo apto para ser usado en otros produc-.

tos, como bor ejemplo productos de pamaderia, bombones, un;

=i
glientos, farmacéuticos, cremas o lociones, productos de pe’

luqueria, aceites bronceadores, jarasbes contra la tos, ppgg

ductos para dar brillo, etc. g

Otro objeto del presente invento es proveer un ;
céramelo que pueda ser almacenado sabisfactoriamente con- ?
servendo buenas propiedades de fluidez durante largos pe~ .
riodos de tiempo. ' ?
Estos y otros objetos del presente invento se lgé
gran mediante el procedimiento que constituye el objeto dei
presente invento que comprende formar una mezcla de Jugo dé

fruta teniendo un conbtenido suficientemente albo de carbo—f

_thidratos para caramelizar y un cabtalizador de carameliza-

cibén, calentar la mezcla bajo presidn hasta alcanzar la tgi
peratura de baramelizacién, continuar con el calentamiento%
durante un tiempo suficiente para caramelizar el contenido’
de carbohidratos del Jugo . de frubta, eliminar los compongg;

tes de sabor del producto de caramelizacidn y enfriar el

- §75260
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color de caramelo resultante. g
| ) Se ha comprobado sorpresivamente que un color 1
| de caramelo de excelente calidad y de elevada &cidoesta~
bilidad puede producirse sencillemente en base al conte-
5 nido de carbohidratos de fruta comln no refinada y jugos

do fruta. Do ecutn mnunera, el proccdiumicnto del proucente

invento utiliza tales carbohidratos de fruba notural, no

tratada o jugos preparados de la fruta, como materia pri-.

i

ma. Toles moberius primas son wmucho wis oconbuicas gue log

! 10 azucares altamente refinadog, como dextrosa y sucrosa, quq

- se empleaban hasta ahora. -
. }

Las siguientes frutas son aptas pora ser emplea-

[

) das comeo materia prima para el matcrial de partida de mo-!
1 . !

nosacéridos en el procedimiento de caramelizacién del p:g?

1. 15 sente invento: frutos de cualquier planta gque produce se-!

| millas, por ojemplo, manzanas, peras, durasnos, uva, dati

les, baya, higos, etc. In su mayoria la frubta contiene

cantidades suficientes de monosacfridos, es decir, dexbtno!

’

Ba y levulosa, para la polimerizacidén y caramelizacidn en’

20 manera de formar un producto de caramelo coloreado cminen~:

j temente adecuado. Sin embargo, en aquellos casos en que
- la fruta contiene cantidades insuficientes de monosacdri-

dos, podrig ser deseable hidrolizar los polisaciridos trans
|

! forméndolos en monosacdridos aptos para el procedimiento

25 de caramelizacibn. Puede ubilizcorse cualguier medio ade-
cuado de hidrél;sis. Asi, por ejemplo, el contenido de pg%
' lisacaridos de la fruba puecde hidrolizarse transforméndo—;
i lo en monosacfridos ajustando el pH de la fruta al nivel
adecuado y calenténdola durante un tiempo predeterminado.

30 Cualquier fruba que produce semillas puede em-

1-12-69 | _5_375260 2
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lizacidn, objeto del presente invento. Sin embargo, en ge-;
neral resulta deseable convertir la fruba en jugo a fin de?
darle una forma adecuada para ser usada en el procedimien—%
to de caramelizacidn. i
In algunos casos, por ejemplo en el caso de dﬁﬁii
les, se extraen Los carbohidrabtos en un sistema acuoso, Qg%
trayéndose los huesos y otros componentes indeseables an- E
tes del procedimiento de caramelizacién. Cualquier catali-
zador de caramelizacién puede utilizarse en la corameliza-
cidn del contenido de carbohidratos de la frubta. Una gran ;
variedad-de tales caramelizadores pueden utilizarse inclu-i
yendo, poxr ejemplo, &cidos (por ejemplo Acido acético, éq;é
do citrico, dcido fosfbérico, Acido sulflrico y 4cido sulfgf
roso); alcalis (por ejemplo, hidrdéxido de amonio, hidréxi-;
do de potasio e hidrbdsido de sodio); y sales (por ejemplo g
carbonatos de amonio, sodlo o potasio, bicarbonatbos, fosﬁgf
tos dibdsicos o fosfabos monobdsicos). Un catalizador de f
coramelizocidn particulasrmente preferido pora ser empleado
en el presente invento se produce combinando amonisco, did
xidq de ezufre, agua e hidrdxido de sodio para formar las
sales de amonio y sodio de los dcidos sulfuroso y sullffri-
co. Cantidades convenientes del catalizador de carameliza~
cién que pueden ubtilizarse en el presente p&ocedimiento in
cluyen enbre un 4 y un 20/ aproximadamente, prcferentemenﬁ
te entre un 8 y un 16 sproximadamente, en base al peso d&
las sales seeos contra el tptal de carbohidratos pr montes;
Las condiciones de caramelizacidn utilizadas pa-
ra convertir la fruta en color de caramelo vorierin consi-

'

derablemente y dependerén por lo menos en cicrba medida,

.- 375260
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del color particular de caramelo que se desee. Sin embargo

hasta 176,49C aproximadamente, preferentemente entre 1109C

y 1602C, aproximadamcnte. El proecediniento de carameliza~

cién se lleva a cabo bajo presibén. ELl término "bajo presién

en cl scnbido en que se emplea en la presonte incluye pre-
i

prelerontcmente entre 00,7051 y 4,218 lcc;/cma uproximudamog;

68 El tiempo nccesurio pora la caramelizacién pucde vuria%
hesde 2 horas hasta 12 horas, aproximadamente, preferente—?
hente entre 4 y 10 horas aproximadsmente, dependicndo del !
poder de teiido del color de caramelo que se desee.,

El procedimiento de caramelizacién puede conducii
se conyenientemente colocando la fruba en una caldera de |
reaccibén y afiadiendo cuidadosamente el catalizador de cara-
melizacibén, por ejemplo amoniaco, y sales de amonio y aleca:
1{s de los 4cidos sulfuroso y sulffwico. Esta mezcla es en

1

tonces calentada bajo presién durante un periodo de una o '

dos horas por ejemplo o durante un tiempo suficiente para -
dor a los iones del amonio y sulfito suficiente tiempo pa-:
ra reaccionar inicialmente con los azlicares presentes. Se i
suelta agua de la polimerizacidén de monosacérido y de la g
reaccidén de color. Acto seguido, una porcidn del apgua y :
los componentes de sabor del jugo que se trabta son elimi- ;

i
nados a fin de permitir la produccién de un caramelo de agf

bor aceptable y con el minimo posible del gusto de la fru-

ta original. Es esencial que los conmponentes de sabor se

eliminen, puesto que bueden afectar adversamente la cali-é
dad del producto final en el cual sec utiliza el caramelo.

La elminacidén de los componentes de sabor puede

-2- 375260

siones ontre la atmosflrica y apro:imadaumcnte 5,2750 kg/cmf,

las temperaturas adécuadas incluyen las del orden de LO4,49C
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llevarse a cabo de cualquier manera conveniente. Por ejem-
plo, una destilacidén en corrienite de vapor del caramelo
puede lograrse Gan sélo con soltar la presibn en el apara |

o a fin de expulsar los componentes de sabor., 4 esba al~ .

'fura del procedimiento la bemperatura del aparato puede
‘ ;
ireducirse a.fin de parar temporalmente la reaccién de cara-

gmelizacién. Otro método conveniente que puede emplearse
ges, por ejemplo, la destilacidn en corrienﬁe de vapor del
icaramelo bajo presidn y la ceramelizacidn continua al migf
;mo tiempo. Sin embargo, la destilacién en corriente de va—
por soltando la presién constituye el método preferido de -
llevar a cabo la porcidn de @liminacidén del componente de;
sabor del procedimiento que constibuye el objeto del pre= .
sente inventbo, ;
Una vez eliminados los componentes de sabor por
destilecibén en corriente de vapor o un procedimiento simij
lar, puede reanudarse el procedimiento de caramelizacidn :
aumentando la temperatura del sistema. Da caramelizacibn
de los monosacdridos se conbinfia hasta lograr el color ¥y
la calidad descados del caramelo. Asi, el procedinmiento
de caramélizacién puede continuarse durante un periodo de’
tiempo de 2 a 10 horas, aproximadamente, por ejemplo, Ac-?
to seguido puede ajustarse el Baumé del caramelo termina—g'
do, si asi{ se. desea. Por e¢jemplo, puede agregarse agua f
fria al sigstema con el doble propdsito de diluir el cara-:

LS

melo y parar la reaccidén de cuaramelizacibén. Para el pro- !

N
i

cedimiento de caramelizacién, la mezcla del catalizador !
y del jugo de fruba puede ajustarse a una gravedad especi
fica de 252 Baumé a 402 Baumé, aproximadamente, preferen-'

temente entre 292 Baumé y 382 Baumé, aproximadamente.

.. 375280
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El cistema que comprende el color de caramelo ~ |
puede entonces serenfriado y filtrado o pasado a una cen- ;
trifuga de clarificacién, si asi{ se desea, a fin de elimi—g
nar cualesquiera sélidos insolubles. Por ejemplo, puede u-?

tilizarse una prensa de filbro prerevestida con un produc-!
!

to que ayuda a la filtracibén. Finalmente, puede ajustarse

el pH del color de caramelo a un nivel deseado, por ejem- |
plo, entre pH 2,5 y 3,5, aproximadumento, pucsto que ol pH;
del caramelo puede reducirse a medida que se desarrolla la

reaccién. Este ajuste puede realizarse agregando una solu-i

cibén de materiales alcalinos, como por ejemplo hidréxido

|de sodio o hidréxido de potasio.

En la menera arriba descrita, se¢ brinda un procg
i

dimiento de caramelizacibn empleando una materia prima re-
lativamente econdmica, es decir fruta, como fuente de car;
bohidratos en la produccién del color de caramelo, El cara
melo resulbtanbe tiene buena duracidn de almacenamiento y 5
se mantendrd flufdo durante un largo perlode de tiempo, |
Ademfs, el poder de tefiido del caramelo puede variarse cqg
siderabdemente mediante el uso del presente procedimiento,
yo que es necesario tan sbélo clegir las condicioncs apro-
piadas de trabtamiento. E
Ademés, el caramelo que constituye el objeto deJ;

;

presente invento tiene excelente Acido-resistencia, es de;
cir gran estabilidad en una solucidn &cida. |
Es sumamenbe importante gquc el caramelo para bei

bidas 4cidas tenga tal estabilidad, puesto que la presen—?
cia de 4cidos puede tener la tendencia de provocar la preé
cipitacién o sedimentacién de cuerpos colorantes del color
de caramelo en sf, Tales flbéculos o sedimento son alta- §

.. 375260

|
|
!
z
4

redes rrsorar




I

10

15

20 -

25

50

31-12-G69

mente nocivos en bebidas puesto que obviamente son perju~
diciales para el aspecto de la bebida.

Ademés, el caramelo producido en base al proce- :
dimiento del presente invento puede ser cargado negativc—f

mente o positivamente, dependiendo de la naburaleza del

iproducto en el cual ha de ser utilizado. Es asi que reac-
;cionaré con coloides de carga opuesta y los precipitara,
pero ayudari a suspender obras parbticulas de carga similar.
: Las materias primas del procedimiento del presqg
te invento pueden ser fruta, jugo de val fruta, o jugos cqg
centrados de tal fruta. Si el material inieial es la fru-.
ta. entera, la misme puede ser pisada y/o exprimida en equi
pos comunmente utilizados a tal f£in para formar un jugo oé
un puré. Aclbo seguido, el material insoluble, tal como el 5

material fibroso, pectinas y taninos, y materiales protei-~

Inéceos pueden ser o no ser separados del jugo por Lilbra~ |

tcibn o centrifugacién u otros medios apropiados. Sin embar

g0, val separacidn fisica de estos materiales no es necesa

ria a esba alburs del procedimiento, pudiendo realizarse
al final del procedimiento de carameliszacidn.

En la mayoria de los casos, el conbenido de mongo
gaclridos del alimento cs sufiéiontomente alto para que
pueda conducirse ahora la caramelizacidn de la fruta. Sin;
embargo, seglin lo sefialado anteriormente, si lac cantide-
des de monosacéridos no fueran suficientes para la produc{
!cibn del caramelo, el carbohidrato en la fruta puede ser |
hidrolizado de cualquier manera conveniente. Asi, por ejeg

iplb el PH del Juso pueée ser reducido con un Acido de gra-

1do alimenticio, por ejemplo, &cido fosférico, citrico, tar

térico, fumdrico, adipico, mllico o sus mezclas, hasta un

- 375260
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pli de 1,0 y 5,0 aproximadancnte. La temperatura do la mez-

cla eo cnbonces elevada a 93,32C hasta 121,12C aproximadaj

H

b

mente durante un periodo de 15 minutos a 2 horas aproxima-

damente. Tal tratamiento convierte por hidrélisis el con—?

i

5 tenido de polisacaridos del jugo on monosacaridos.
Los ejemplos que siguen a continuacién ilustre-~

; rén la préctica del presente invento. Se don con fines me-

ramentc ilustrativos, no debilendo intorpretarse como limi-
i
{

itativos del alcance del presente invento.
10 ' EJEMPTO 1

Una cantidad predetcerminada de manzanas se aplag
ita y se exprime para formar juge y sc pasa a través de unj

filtro a fin de eliminar el material fibroso y otras subs-

i tancias insolubles. Tl juge de fruta es colocado en una
15 ' caldera de reaccién que puede ser caldeada con coque, gasf
Bowbherm o mediante vapor de alba presidn. Puesto que la

fruta tiene un contenido suficientemente alto de monoso-

céridos, la hidrolisis no es nccesaria a esta altura del
procedimiento. La viscosidad del Jjugo se ajusta a la con~;
f 20 centracibén deseada expulsando una cantidad predeterminada
de agua.

Acto seguide,un catalizador de caramelizacidn
que comprende una mezcla de amoniaco, y sales de amonio f
v sodio del Acido sulfuroso y sulflrico es afiadido cuida--
25 dosamente al recipiente y la btemperatura del recipienve
es aumentada hasba 122,280 aproximadamente y una presién |
-de 1,0545 lcg/cm2 aproximadamnente. La mezcla de Jjugo ¥y ca—g
talizaéor es calenbtada durante unas 2 horas bajo esta p:g;

sién. Acto seguido, se sbre una vllvula y se reduce la pre

%0 sién a presién atmosférica, haciendo bajer simulténeamen—

51-12-69 - 11 - 3 7/ 52 60
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te la temperabtura a 101,62C hasta 104 ,42C aproximadamentef
A esta aitura del procedimiento, se exbrae agua por destié
lacidn conjuntamente con componentes volitiles que caraché
rizan el sabol del jugo de manzana. El colox de caranmclo i
que queda en el redipiente shora tiene ﬁn gusfo aceptableé
‘Ia temperatura se aumenta a 1352C y el procedimiento de qg
ramelizacibn se continflla bajo presidn durante un periodo :
de 5 horas aproximadamente. 41 cabo de este tiempo la grai
ivedad egpecifica del caramelo terminado es ajusbada a uno§
25-402 Baumé y la partida es enfriada répidamente agregén{
dole agua fresca filtrada. Tmego se ajusta el pH del color
de caramelo a 3,0 aproximadamente agregindole un material .
alcalino, por ejemplo hidréxido de sodio.

ﬁl color de caramelo resultante es hervido en é—g
cido fosférico durante cinco minubos y almacenado en un :

fraseo de vidrio durante un periodo de seis semanas aprogiﬁ

imadamente. El color de caramelo resultante tiene excelente?
aéidoestabilidad y al examinar el frasco al final de estei
periodo de tiempo se observd que no se produjo la precipi-
tacidén de cuerpos de color en el caramolo. As{ puede con- f
cluirse que este color de caramelo es apto para ser utili-;
zado en bebidas tales como refrescos no alcohdlicos gaseo—%
s0s y productos similares, ‘ ;
EJEMEPLO 2

Jugo de limén concentrado con una gravedad espe-
cifica de 25 a 402 Baumé es bombeado en un recipiente pre-
lsionizado ¥ la btemperatura es aumentada paulatinémente a
g14-8,890 aproximadamente, bajo una presidén de 4,5699 kg/cm?i
Mientras tanto, el cabtalizador del Ejemplo 1 es agregado ‘

paulabinamente al recipiente y cuando la semperatura alcan%

-2-375260
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za 148,89C, la caramelizacibn es elevada a cabo durante un|
i
perfodo de una hora aproximadamente. Acto seguido, gse abrei

una vlvula en el recipiente presionizado ¥y se sueltan losi
omponentes de sabor a limén, eliminfndose asi del carame-?
lo el sabor caracteristico de limén. |
Luego se prosigue con el procedimiento de carame%
izacidén durante un perfodo de ocho horas aproximadamente '
? al cabo de este periodo de tiempo se meduce la temperatgi
ira répidamente y el pH dol producto del color de caramelo ’
se ajusta al nivel deseado.
El color de coramelo resultante es estable y con-
serva buenas propiedades de fluidez durante largos periodos
de tiempo. ;
EJENPLO 3 §
Con fines comparativos, una sola porcidn de jugof
de limén es colocada en un recipiente presionizado y con~ :
centrada a 252 hasta 402 Baumé. Se agrega el catalizador
del ejemplo que antecede y el procedimiento de carameliza—f
cibn es llevado a cabo en la manera descripta en el Ejemplé
2. :
El color de caramelo resultante es Acidoestable §
y tiene buena duracidn de conservacidn. f
EJEIPLO 4 i
- Una porcién de bayas con un contenido de monosa—§
cldridos particularmente bajo pero con un contenido de poli}
saciricos suficiente para justificar su uso en el presentei
procedimiento de caramelizacidn, es concentrada a 252 has-j
ta 332 Baumé despuds de haber sido pisada y ‘exprimida. El i
pH del jugo de bayas resultante es reducido a 1,0 hasta 7,0

aproximadamente. EL jugo es entonces calentado a una tempe.

u- 375260
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ratura de 935,32C hasta 121,19C aproximadamente duranie unq
hora a una hora y media aproximadamente. Duranve este tiqé
po los polisacéiridos en el jugo de fruta soh hidrolizados%
en gran nmedida. _ ;
Acto seguido, un catalizador comprendiendo sul- :
fito de amonio, sulfato de amonio, bisulfito de amonlo,lgi
sulfato de amonio ¥ las sales de sodio correspondientes,

es agregado a la caldera de reaccibén conteniendo el Jugo

ide bsayas que tiene un contenido aumentado de monosacéridos.

Tl sistema es cologado bajo presibn y la mezcla es calen—
tada a una temperatura de 154,490 aproximadomente, miene-
tras que la presibn es de 4,9215 kg/cm aproximnadamente.
Después de una hora hasta una hora y media aproximadamen- i
te, la mezcla es enfriada y luego somebida a destilacién ;
en corriente de vapor a fin de expulsar los componentes '
de sabor a bayas.

El jugo es entonces colocado en un recipiente
presionizado y calentado a una temperatura de carameliza-:
cibn de 148,8°C aproximadamente, mientras que la presibn »
es de 4,5699 kgs/cma. La coramelizacidén es conbtinuada du- -
rante aproximadamente 10 horas, siendo la mezcla enfrie-
da después de este periodo a temperatura ambiente.

El color de caramelo resulbante es colocado en
un frasco de un litro una vez evaporada por ebullicidn una
porcién del mismo con une mezcla de &cidos fumérico y adi-
pico durante un perfodo de 5 minutos. La mezcla’resultan—?
te hervida en #cido es clara, lo cual constituye una pruei
ba de su excelente ocidoestabilidad. La porcidn de color

de caramelo en el frasco es almacenada duranbe un porfodo

{de dos meses. ELl caramelo se consexrva bien v tiene buena

375260
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LJEMPLO 5
Una cantidad conocida de d&tiles que contienen

aproximadamente un 70% de azficar es pesada y colocada en

’ 5 un tanque. El tanque estd construido de tal manera que ten
ga un tamiz de malla 10 ¥y un fondo falso. Una oaﬁtidad pre
determinada de agua es bombeada en el tanque, iniciéndose?
luego la agltacidén mientras que la temperatura de la mez-:
cla es aumentada a 9%,32C aproximadomente. Después de 30 |
10 minubos de calentamiento a esta temperabura el fondo del
tanque es abierto y el liquido es colado en un aparato pa-
ira cocer caramelo. Lste procedimiento es repetido dos ve-
ceg, con la excepeidn de gue solamente una quinka parte
. del agua es utilizada en cada lavado y el ciclo de calen- -
15 taniento es reducido a 15 minutos cada uno. f
Los ﬁuesos ¥ el material celulésico pulposo 50-
bre el tamiz es descarﬁado. Be agrega a los exbractos com~
binados un catalizador de caramelizacidn que comprende una
mezcla de amonfaco y sales de amonio y alcalinas de los 4-
20 cidos sulfuroso y sulférico. Lia temperatura del aparato pa
rg cocer es aumentada a 12%,82C aproximadamente en un sis{
tema cexrrado. Después de una hora de calentamiento, se a-i
bre la vilvula de destilacién en la porcién superior del i

aparato para coger. El condensado llevando el sabor vold- |
i

25 til de los détiles es recogido hasta que el liguido en el

aparato para cocer alcance un Baumé de aproximadamente 35¢.

Puesto que una gran canbidad de calor es disipada por la
destilacibn del vapor, la temperatura de 123,82C es mante{

nida por la camisa de vapor de alta presidn.

X 30 A esta altura del procedimiento se cierra la-vél

; 51-12-69 =15 - 375260 ;




10

15

2>

50
51-12~-69

vula de destilacidn y la temperatura se eleva a 1352C appg?-

’ !
wimadamente, correspondiendo a una presidn de aproximada- :
mente 2,4607 kg/cm2 aproximadamente. El calor es menteni-

do a esta temperabura hasta gque se obbtenga el calox deuea—

,do. Acto seguido, el caramelo es enfriado lo mis répldamen
SLe posible y filtrado a una temperatura de 82,290 hasta
,87,7—0 aproxlmadamente en el tanque de ajusbe donde su Bq&
mé y su pH son ajustados a los valores deseados antes de
‘bombearlo y enfriarlo alin mls a través de un intercambia- :

dor de calor en un tanque de almacenamientbo.

Los ejemplos que siguen a continuacién ilustran

%el empleo del caramelo producido por el procedimiento del
gpresente'inven‘ao en la produccibén de una bebida gaseosa.
' _ EJEMPLO_6

A 378,55 litros de color de caramelo producido
en el Ejemplo 1 se agregaron 18,93 litros de aceibe de na-
ranja. Lo mezcla es pasada por un homogenizador Manton Ggﬁ
1lin que reduce el aceite a pequefias particulas, ILa emulsiéﬁ
resultante de accite de naranja es estable.

En un btanque separado se mezclan en suficiente
jagua pare. hacer 1892,65 litros de jarebe los siguientes iy
predientes: 16,329 kgs de 4cido citrico, 1,361 kgs de ci-;
trato de sodio, 1,13%38 kgs de benzoabo de sodio, 1154 kgsg
de sucrosa, y 57,853 litros de la emulsidn de aceite de ;
narapja preparado de acuerdo con la descripeidn que ante-j
§cede; Este jarabe eg entonces diluido a G veces su volumen
original con agua gascosa para formar une bebida con sabof
a naranja. Le bebida es esbable y tiene buen colow.

EJEMPLO
A 378,53 litros del caramelo del Ejemplo 4 se

"* 375260
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agregoron 26,4971 litros de aceite de lima destilado sz:
11,3559 litros de aceite de limén. Esba mezcla es pasada
a través de un homogenizador que reduce los aceites a pe-

quefias particulas cuyo tamafio promedio de particula es in

ferior a dos mocrémetros. Esta enulsidn es entonces formu |
lada en una bebida aromatizada de acuerdo con lo descrito!

en el Ejemplo 6. Se produce una bebida estable que tiene :
buen color. '
Aunque el color de caramelo del presente inven-i

to ha sido ilustrado con ejemplos para ser usados en bebiQ
dag aromatizadas, ¢l mismo no se limita a este usco. En con
secuencia, el ceramelo preparado de acucrdo con la pr&ctii
ca del presente invento pucde usarse también en la prepa—é
racién de productos de panaderia, bombones, etc., donde ei
caramelo sce usa normalmente como agente colorante. i
Adembs, el caramelo del.presente invento puede §
usarse para emulsionar materiales insolubles en agua.que
no sean aceites de sabor. Por cjemplo, el caramelo pucde §
usarse para emulsionar componentes insolubles en agua quej
se usan en la preparacidén de unglentos farmacéuticos, cre-
mas o lociones, preparados parea peluqueria, aceites bron--
!

ceadores, Jarabes contra la tos, productos para dar bri- E
llo, etc. en que ¢l color conferido por el caramelo no qgf
rd objetable. %
Aunque el presente invento ha sido descrito cong

relacibn a realizaciones especificas, ha de entenderse qué
es susgeptible de modificaciones adicionales y aue abarcag
variaciones sin apartarse del espiritu y alcance del in-

vento descrito en las reivindicaciones adjuntas.

260 |

1

La presente solicitud, que 3007e§onde a la p:ce-‘g-
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de 1969, bajo el ne 791.131, se acoge a los beneficios del
Articulo 51 del vigenbe Estatuto sobre Propiedad Indusﬁriél.

;

REIVINDICACTIONES

Los puntos de invencidn propia y nueva, que se

presentan para que sean objeto de ésta solicitud de Paten.

 te de Invencibén en Espafia, por VEINTE afios, son los si-

guientes:

1.~ Un mébodo para la preparacidn de color de

caramelo, caracterizado por el hecho de formar una mezcla .

de Jugo de fruba que tiene wn contenido de carbohidratos ‘
suficientemente albto para caramelizar y un catalizador ?
de carameliiacién, calentar dicha mezcla bajo presibn hqg:_i
ta la temperatura de caramelizacidn, continuar dicho ca=- ;
lenbamiento a dicha temperabtura de caramelizecibdn duran- %
te wn biempo suficiente pora caramelizar dicho contenido ;
de monosachridos de dicho jugo de fruba, eliminar los cqm}
ponenbtes de sabor a frubta y enfriar el color de caramelo ;

§
i

resultante.
2.~ Un método de acuerdo con la reivindicacién ?
1, caracterizado por el hecho de que dichos componentes j
de sabor son eliminados colbando la presidn del aparato. é

3.~ Un método de acuverdo con las reivindicacio--
nes 1 6 2, caracterizado por el hecho de que el cabaliza-~

dor de caramelizacidén comprende una mezcla de sales de a~:

"7 375260
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monio y alcalinas y de los &cidos sulfuroso y sulfrico,

4.~ Un método de acuerdo con las reivindicacio-

nes 1, 2 § 3, caracterizado por el hecho de que la tempe-!

|

ratura de caramelizacidn es del orden de 1109C hasta 16020,

5.~ Un mébodo de acuerdo con las reivindicacio-!
nes 1, 2, 3 6 4, carvacterizado por el hecho de que ol ju~§
go de fruba es obbtenido de fruta que tiene un contenido dé
monosacaridos suficientemente alto para caramelizar y fogé
mar el color de caramelo. |

Go= Un método de acuerdo con las reivindicacio—;
nes 1, 2, 3 6 4, caracterizado por el hecho de gue la fru-
ta es hidrolizada para convertir su conbtenido de polisaqél
ridos en monosacdridos antes de ser mezclada con el cata-f
lizador de caramelizacibn. .

7= Un método de acuerdo con las reivindicacio~§
nes 2, 3, 4, 5 & 6, caracterizado por el hecho de que el !
jugo de fruba tiene una concentracidn de 252 hasta 452 ;
Baumé aproximadamente.

8.~ Un método de acuerdo con las reivindicacio-
nes 1, 2, 3, 4, 5, 6 8 7, caracterizado por el hecho de
que el color de caramelo es sometido a una caramelizaciéng

adicional después de la eliminacién de los componentes de:
j
sabor. !

1

9.~ Un método para la preparacidn de color de !

caramelo.
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Tal y como se ha descrito en la Memoria que an-
tecede y con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consita de veinte hojas escritas a
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