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Este invento se refiere a un proceso para preparar con­
centrados do zumos de frutas, de superior aroma, y está aspe 
cmal y particularmente dirigido a concentrados de zumos de - 
alta densidad.'

Los concentrados de zumos de frutas se preparan normal­
mente con zumos de frutas mediante sistema de evaporación del 
agua de los mismos a una presión atmosférica o en sistema de 
vacío. Además diversas clases de concentrados de zumo de fru­
tas han sido preparados por medio de congelación y eliminando 
el agua como hielo del zumo soncentrado.

 ̂Es bien conocido que el delicado aroma de la mayoría de 
los zumos de frutas son fácilmente dañados por el calor, espe­
cialmente en la presencia de oxígeno. Es también muy cierto, - 
en la mayoría de los casos de los zumos de frutas, que, tanto 
m,ás concentrados están, tanto menos se asemejan al producto - 
natural, incluso cuando sean diluidos con agua en su potencia 
o resistencia priginal. Esto se debe, en su gran parte, al he 
cho de que la mayoría de los aromas de los zumos de frutas con 
siste de compuestos aromáticos volátiles que son fácilmente 
destruidos o volatilizados por medio del calor, incluso on va 
ció. Así pues, en los procesos usuales de concentración de su 
mos de frutas por medio de evaporación, la mayor parte de estos 
¡Sompuestos aromáticos volátiles, que normalmente son menciona­
dos como " esteres volátiles" o "esencia" se pierden. Los com 
puestos volátiles aromáticos comprenden varios alcoholes solu...leí: 
al agua, esteres, aldehidos y sigilares, los cuales son total­
mente volátiles y generalmente salen en gran parte con el pri­
mor 15% a 20% del liquido eliminado al concentrar el zuño por 
medio de concentración en vacio.'
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Se han hecho varias tentativas o ensayos <^ra impartir 

el aroma a los zumos concentrados que han perdido su esen­
cia. Por ejemplo, en una cantidad da procesos anteriores, los 
ásteres volátiles son recuperados y después devueltos al con­
centrado terminado.

Sin embargo, otros métodos han sido desarrollados, los 
cuales aííaden esteres volátiles a zumos .concentrados de otras 
fuentes. Así pues, la práctica comercial normal, ta,l como se 
describe en la Patente U.S.A. ns 2.453.109, comprende primera 
mente establecimiendo la densidad del zugj.o de la fruta fresca 
(aproximadamente IOS -ipS Brix) hasta 553-753 Brix, mediante 
concentración de vacio y después diluyendo al concentrado así 
producido con el zurdo de grado sencillo para hacer que la den­
sidad del concentrado baje a aproximadamente 432 Brix, aproxi 
madamente un concentrado cuadruplo. La adición de zumo de fru 
ta fresca es necesaria para restablecer el sabor y el aroma 
del concentrado hasta un grado que sea aceptable para el pu­
blico, puesto que el aroma original es dañado por el proceso 
de evaporación en vacío.

La industria ha deseado desde largo tiempo lanzar al marcac 
do un zumo más concentrado "Hibrix", esto es, hasta aproximada 
mente 55-60% de sólidos. El zumo concentrado Hibrix tendría - 
muchas ventajas sobre los anteriores zumos de concentrados - 
Brix inferiores. Así pues, los altos concentrados pueden en­
vasarse en los recipientes o contenedores de tamaños actuales 
para facilitar al consumidor la obtención de un zumo más recons 
tituido o reformado da igual volumén al zumo concentrado, por 
otra parte, menos volumen de zumo concentrado Hibrix puede ser 
envasado en contenedores o recipientes más pequeños que permi

30,- tan al consumidor obtener un volumen del zumo reconstituido
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igual al obtenible de los actuales zumos concentrados. Desda 
Luego, en cualquier caso, debe realizarse una reducción tanto 
en el coste del envasado y envío del zumo concentrado basado 
en el volumén del zumo reconstituido obtenido por el consumí 

5,- dor.
Ademas, un zumo HiBrix puede envasarse a granel en gran­

des latas o barriles, y vendido a envasadores que despuós pue 
den reducirse a Brix 433 y envasarlo para el comercio al pos? me 
ñor. Este procedimiento seria especialmente ventajóse para ex 

10,- portar a países extranjeros, puesto que tendría como resultado 
obtener grandes economías a los costes de fletes.

Además, mientras que el concentrado Brix de 433 tiene que 
ser almacenado a una temperatura próxima o inferior a 17.^30, 
el concentrarse Hibrix de aproximadamente 55-60% sólidos sopor 

15)- tara temperaturas de almacenado más elevadas, tan altas como 
(-6.67) a (-1.11)30, sin deteriorarse.

En el proceso más arriba descrito, US-PS NS. 2.453.109) 
el zumo inicialmente &a sido concentrado hasta 72s Brix, y 
cualquier concentración mayor por evaporación y/o reducción 

20,- del zumo total añadido daría como resultado un zumo de infe­
rior calidad de sabor.

Otra tócnica anterior sobre esta materia implica primera 
mente la preparación de un concentrado inicial de zumo fresco 
por evaporación en vacio para producir un concentrado de ^53-603 

25)- Brix. Para impartir o conferir la aromatización al zumo, este 
concentrado se hace pasar después a lo largo de un lado de una 
membrana permeable, mientras que al zumo fresco se hade pasar 
al otro lado de la membrana de forma que la diferencia de la 
presión osmótica transmite la esencia del zumo fresco al zuñe 

30,- concentrado, devolviendo así la esarcia del zumo fresco y rectau
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rando algunas de sus cualidades aromáticas en tanto que mantie­
ne su concentración. Despuós, el zumo fresco se pasa despuós 
al concentrador y se efectúa el ciclo de regreso a lo largo - 
del otro lado de la membrana para producir un proceso continuo.

5,- Sin embargo, otros procesos se han confiado solamente en
la osmosis*inversa para concentrar sumo fresco para producir 
un concentrado de zumo fresco. Los procesos de osmosis inversa, : 
en principio,-pueden utilizarse para concentrar zumo en más de 
43% de sólidos. Sin embargóles un procedimiento más caro que el 

10,- da la evaporación, y, además según la concentración aumenta, - 
el coste de la porterior concentración por osmosis inversa au- 
monta muy rápidamente. El coste de los procesos de osmosis inver 
sa, por lo tanto, ha venido a limitarla, efectivamente, a la - 
producción de concentrados de no más de aproximadamenre un 458 

1 5 ,- Brix.
Consecuentemente, uno de los objetivos de este invento es 

el de habilitar un mótodo sencillo y más eficaz para.conferir 
a impartir al zumo concentrado el aroma que es inherente.al zu 
mo fresco, pero que es eliminado durante la evaporación.

20,- Otro objetivo es el de habilitar un mátodo en el que los
resultados se consigan.fácil y sencillamente, y utilizando un 
equipo sencillo y fácil de manejar.

Otros objetivos y ventajas adicionales del invento serán 
señalados y descritos, en parte, en la descripción que se da 

25,- a continuación y, en parte, se hará evidente por esta descripción 
o puede conocerse y aprenderse mediante la puesta en práctica 
del invento. Los objetivos y ventajas se realizan y se alcanzan 
por medio de estos procedimientos, mátodos y combinaciones, que 
se señalan y destacan especialmente en las reivindicaciones 

30,- anexas.
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Para alcanzar los objetivos precedentes y, de acuerdo
con sus finas, tal como se incorporan y se describen amplia 
mente, el presente invento proporciona un procedimiento para 
producir concentrado de zumo de frita capaz de rápida rcconn 
titución mediante la adición de agua para hacer una bebida fri: 
que tenga una porción subtancial del aroma original, aroma, 
y sabor de fruta, comprendiendo ,1a concentración del zumo de 
frutas total en vacio y mezclar el zumo de concentrado en - 
vacio con un zumo de frutas concentrado preparado mediante os 
mosis inversa para formar un concentrado completo aromatizado

El zumo de fruta es preferentemente un zumo de limón o 
zumo citroso y, mas preferentemente, un zumo de naranja* El 
zumo de concentrado en vacio es preferentemente es prcferen 
temante concentrado a entre aproximadamente 609 a 72s, Brix, 
y mezclado con un concentrado de osmosis inverso de aproxima 
damente 20S a 459 Brise. El concentrado de vacio de este zumo 
se mezcla en la proporción de 30 a 69% por volumen de concentre 
do de osmosis inversa basado en el volumen del concentrado - 
final para que produzca un concentrado final de aproximadamen 
te 559 -609 Brix.

Debe quedar bien entendido que tanto la precedente dejs 
cripción general como la siguiente descripción detallada son 
a titulo de ejemplo y explicativos, pero no limitamos al in­
vento.

De acuerdo con el invento, el primer paso a ejecutar para 
la preparación de un zumo de concentrado comprende la cercen 
tr%.ci.ón total del zumo de frutas vacio, la concentración 
por medio de vació se efectúa en el equipo corriente do con­
centración de vacio, en al cual el agua es eliminada median 
te la explicación de vacio a un zumo fresco en un recipiente
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o contenedor cerrado adecuado.- El zumo concentrado asi olote 
nido está, por lo general completamente libre de los compues 
tos aromatizados o de esencia los cuales, como se indica - 
más arriba, por lo regular y generalmente comprenden alcoho 
les solubles al agua, aldehidos y similares. Actualmente, - 
la mayor parte de los concentrados de zumos en vacio están 
diseSados al objeto de que produzcan y elaboren un producto 
que tenga una concentración de aproximadamente 653 -753 Brix.

Los zumos que pueden ser concentrados mediante la utili­
zación del presente invento comprenden, zumo de manzanas, su 
mo de uvas, zumo de naranjas, zumo de tomates, zumo de toron 
jiña, y otros zumos o jugos citrosos. El zumo de manzana y 
al zumo da naranja abarcan un amplio espectro de caracteres 
ticas químicas y físicas de zumos de frutas y así pues vienen 
a ilustrar la posibilidad del presente invento para su aplica 
ción a una amplia variedad de zumos.

Da acuerdo con el invento, el zumo de frnto concentrado 
mediante la concentración en vacio es mezclado con un zumo 
concentrado preparado mediante osmosis inversa para producir 
un concentrado totalmente totalmente aromático.- El zumo con 
centrado de osmosis inversa puede ser preparado por medio da 
cualquiera de las técnicas comunmente utilizadas osmosis in 
versas para la concentración de zumos.' Por ejemplo, los m,ó- 
todos de concentración de zumos de osmosis inversa descritos 
por Nerson y otros "Concentración de Zumos por osmosis Inver 
sa"descritos, Teconologia de la Alimentación, Vol. 22, págs. 
97-100 (1968) pueden ser aplicados para concentrar los zumos 
de frutas utilizados en el presente invento. Otras tócnicas 
de osmosis inversa, tales como aquellas que aparecen descri 
tas en la Patenta U.S.A. N3 3.228.877, o en la copediente
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íét^o y ASolicitud U.S. Serie NS 864*309, titulada "Método y Aparatos 
para la doncentración de Soluciones" y presentada el 7 de Oc 
tubre de 1.969, puede también ser utilizada en la práctica - 
del presente invento. Las enseñanzasacitadas en estas referen 
cías se incorporan en esta solicitud para describir los meto 
dos de osmosis inversa que pueden ser utilizados en el presen 
te invento. Sin embargo, debe quedar bien entendido que el 
presente inventa no está limitado a los m'todos descritos en 
estas referencias y que otras técnicas o métodos diversos - 
pueden utilizarse en la práctica del presente invento.

De acuerdo con el invento, el zumo fresco de simple gra­
do de concentración es concentrado por medio de una técnica 
de osmosis inversa hasta una concentración de aproximadamente 
203 -453 Brix. El zumo de fruta fresca para la preparación - 
del concentrado de osmosis inversa pueden ser de la misma co 
chura o tanda de zumo utilizado para preparar el concentrado 
de vacio, o puede ser de diferente tanda. Los concentrados do 
zumo de frutas preparados por medio de osmosis inversa conser 
van sus compuestos aromáticos volátiles.

El zumo concentrado de frutas preparado por medio de os­
mosis inversa es después mezclado con el zumo: de concentrado 
preparado por medio de ávaporación de vacio y del cual, osen 
cialmente, todas las esencias aromáticas han sido eliminadas. 
La mezcla del zumo concentrado en vació con el zumo producido 
por osmosis inversa se realiza adecuadamente en calquier apa 
rato idóneo para mezclado, como por ejemplo un Mezclador 'JA- 
RING. El conccentrado de osmosis inversa imparte y confiere 
sus compuestos aromáticos volátiles al concentrado final mez
ciado del presente invento.

De acuerdo con el presente invento, aproximadamente un
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30 al 60% por volumen del zumo: concentrado producido por ojs
mosis inversa es mezclado con aproximadamente un 70% a 40% 
por volumen del zumo concentrado en vació, basado en el vo­
lumen del concentrado final. Preferentemente, los concentra 
dos son mezclados al objeto de proporcionar un concntrado fi 
nal que tenga una densidad de entre aproximadamente 559-602 
Brix. Por ejemplo, cuando se mezcla un zumo evaporado igual 
de un zumo concentrado a 452 Brix por medio de osmosis inver 
sa, se obtiene una mezcla que tiene una concentración de apro 
ximadamente un 589 Brix.

Los concentrados del presente invento tienen una densidad 
superior a aquellas obtenidas mediante los anteriores procesos 
utilizados en este arte de mezclar sumo fresco-de grado senci 
lio de concentración con un zumo concentrado en vacio, Rete­
niendo sin embargo todas las propiedades aromáticas de tales 
concentrados. Así pues, las mezclas del presente invento, por 
su reconstitución o refundición con agua, elaboran un produc­
to que tiene una calidad de sabor substancialmente similar - 
al zumo fresco.

Como se señala de manera más completa en los ejemplos es 
pacíficos que se dan a continuación, debe apreciarse que los 
más preferibles, concentrados de osmosis inversa más baja, es 
decir, desde aproximadamente 209 a 302 Brix, pueden ser utili 
zados en el presente invento con los concentrados convencio­
nales en vacio más elevados para, sin embargo, producir un con 
centrado Hibrix, totalmente aromatizado. Esta es una caracte­
rística especialmente ventajosa del presente invento, princi­
palmente debido a las economías que proporciona en los costos 
de producción que se realizan mediante el empleo de los con­
centrados de osmosis inversa más baja. Desde luego, los con-
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centrados más altos de osmosis inversa pueden ser utilizados 
con menos y/o más bajas concentraciones de concentrado en - 
vacio para producir el concentrado Hibrix, sin salirse ni - 
apartarse del objetivo de este invento.

Los ejemplos siguientes se facilitan a titulo y guisa 
de ilustración y asi facilitan una posterior explicación del 
invento. Los ejemplos son simplemente ilustrativos y no deben 
interpretarse como limitadores del objetivo y principios fun 
damentales del invento en modo alguno. Todos los porcentajes 
que se mencionan:y refieren en el presenta se entienden por 
volumen a menos que específicamente se indique lo contrario

EJEMPLO I
Las naranajas de Valencia se lavan bien, se dejan secar 

y se parten por la mitad. Despuás, el zumo se extrae y se til 
tra de la pulpa colgada.

Una parte del zumo fresco que tiene una concentración - 
de aproximadamente unos 126 Brix es concentrada en vacio y a 
una temperatura de aproximadamente 4.444 C) a aproximadamente 
72B Brix.

La restante porción da zumo es concentrada por medio de osi 
mosis inversa a aproximadamente 459 Brix.'

El concentrado producido por osmosis inversa es mezolaao 
con el zumo concentrado en vacio en proporciones iguales para 
obtener un concentrado final de aproximadamente 58a Brix. El 
producto, después, es sallado en vacio y colocado en un reci­
piente (depósito) frió o congelador

EJEMPLO S.
Se repite el procesado señalado en el Ejemplo I, excepto 

que aproximadamente un 609 del concentrado de osmosis inversa 
30,- se mezcla con aproximadamente un 40% del zumo concentrado en
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vacio para conseguir ún concentrado final de aproximadamente
563 Brix.

EJEMPLO á
Se repite el proceso del Ejemplo 1, excepto que el con­

centrado de zumo por osmosis inversa está concentrado a aproxi 
madamente 203 Brix.

Aproximadamente un 303 del concentrado de osmosis inversa 
Brix 203 es después mezclado con aproximadamente un 703 del zu 
mo de concentrado en vacio para producir un concentrado final 
de aproximadamente 563 Brix.

EJEMPLO 4.
Se repite nuevamente el proceso del Ejemplo 3, excepto - 

que el concentrado de zumo por osmosis inversa está concentra­
do a aproximadamente 303 Brix. Utilizando las mismas cantida- 

15,- des relativas de cada concentrado, el concentrado final es de 
aproximadamente 59^ Brix.

EJEMPLO 5.
El ejemplo del n3 4, vuelva a repetirse, excepto que el 

zumo concentrado por concentración de vacio es concentrado a 
20,- aproximadamente 603 Brix.

Aproximadamente un 303 del concentrado de osmosis inversa 
es después mezclado con aproximadamente 70% del zumo concentra 
do en vacio 603 Brix para producir un concentrado final de apro 
ximadamente 553 Brix.

25,- En sus aspectos más amplios, el invento no está limitado
a los detalles específicos señalados y descritos y pueden ha 
cerse desviaciones y salirse de tales detalles siempre y cuan 
do no se salga completamente de los principios del invento y 
sin sacrificar sus ventajas principales.

30,- N O T A .
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Por último so declaran de novedad y propia invención, las 
siguientes:

R E I V I N D I C A C I O N E S .
13.- Procedimiento para producir un concentrado de sumo 

5,- de frutas capaz de una rápida reconstitución o refundición,- 
caracterizado porque la adición de agua para hacer una Debida 
refrescante que tenga una poroión substancial del aroma, sa­
bor y gusto del zumo de frutas fresco, comprendiendo:

trado de zumo de frutas preparado por medio de osmosis inver­
sa al objeto de formar un concentrado totalmente aromatizado 
o sabroso.

23.- Preocedimiento para producir un concentrado de zumo
15,- de frutas capaz de una rapida reconstitución o refundición,

de acuerdo con la reivindicación -1-, caracterizado esencial 
mente porque el que el zumo de la fruta es un zumo citroso.

33.- Procedimiento para producir un concentrado de zumo 
de frutas capaz de una rápida reconstitución o refundición,

20,- de acuerdo con la reivindicación -1-, caracterizado esencial 
mente porque en el que el zumo de la fruta es zumo de naranja.

43.-Procedimiento para producir un concentrado de zumo 
de frutas capaz de una rápida reconstitución o refundición, 
de acuerdo con la reivindicación 1, caracterizado esencialmen

25,- fe porque en el que el zumo de fruta concentrado en vacío es
tá concentrado a una densidad de aproximadamente 603 a 723 - 
Brix.

53.- Procedimiento para producir un ..concentrado de zumo 
de frutas capaz de una rápida reconstitución o refundición, 
de acuerdo oon la reivindicación 1, caracterizado esencialmente

10,- a) concentración de todo el zumo de frutas en vacio, y
b) mezclado del zumo concentrado en vacío con un concon

30,-
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porque el zuño de fruta concentrado por bsmosis inversa esta 
concentrado a una densidad de desde aproximadamente 203 a - 
45S Brix.

63.- Procedimiento para producir un concentrado de zuño 
5,- de frutas capaz de una rápida reconstitución o refundición, 

caracterizado de acuerdo con la reivindicación -5- porque el 
zumo de fruta concentrado por ósmosis inversa está concentra 
do a una densidad de desde aproximadamente 203 a 303 Brix.

73.- Procedimiento para producir un concentrado de zumo 
10,- de frutas capaz de una rápida reconstitución o refundición, 

de acuerdo con la reivindicación -1-, caracterizado esencial 
mente porque el concentrado plenamente aromatizado y sabroso 
tiene una densidad de entre aproximadamente 559 a 603 Brix

8&.- Procedimiento para producir un concentrado de zumo 
15,- de frutas capaz de una rápida reconstitución o refundición, de 

acuerdo con la reivindicación 1, caracterizado esencialmente 
porque desde aproximadamente un 30 a un 60% del volumen de con 
centrado por osmosis inversa, basado en el bolumán del concen 
trado totalmente aromatizado, es mezclado con desde aproxima 

20,- damenta 70 a 40% del concentrado en vació"basado en el volu­
men del concentrado totalmente aromatizado.

93.- Procedimiento para producir un concentrado de zumo
;

de frutas capaz do una rápida reconstitución o refundición, 
de acuerdo con la reivindicación 1, caracterizado asencialmen 

25,- te porque al zumo de fruta es zumo de naranja, al zumo concen 
trado en vacio está concentrado a una densidad de entre aproxi 
madamente 60a a 723 Brix, y el zumo concentrado por .ósmosis - 
inversa est.á concentrado a una densidad de 203 a 459 Brix'.

103.- Procedimiento para producir un concentrado de zumo
30,- de frutas capaz de una rápida reconstitución o refundición,



405$ O 2.
de acuerdo con la reivindicación &, caracterizado esencialmen 
te porque el zu&o concentrado en vacio y el zumo de concentra 
do por ósmosis inversa están mezclados juntós, al objeto de 
producir un concentrado de zumo totalmente sabroso y aromáti­
co que tenga una densidad de aproximadamente 55- a 602 Brix.

11§.- PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR UN CONCENTRADO DE ZUAC 
DE FRUTAS CAPAZ DE UNA RAPIDA RECONSTITUCION O REFUNDICION.
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