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40 3 5 0 2 MEMORIA DESCRIPTIVA.

Este invento se refiere a um proceso para preparar con-
centrados de zumos de frutas, de superior aroma, y astd agspe
ctial 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 sisteme de -evaporacidn del
agua de los mismos a una presidn atmosférica o en sistema de
vacio. Ademis diversas clases de concentrados de zumo de Fru-
10,~ tas han sido preparados por medio de congelacidén y eliminanuo
el agua como hielo del zumo Eoncentrado.

. Es bien conocido que el delicado aroma de la mayoria de

los zumos de frutas son fdcilmente dafiados por el calor, espo-

cialmente en la presencia de oxigeno. Es tambien muy ciexio,
15,~ en la mayoris de los casos de los zumos de frutas, que, tanto
més concontrados estdn, tanto menos se asemejan al producto -
natural, incluso cuando sean diluidos con agua en su potenciu
o resistencia priginal. Esto se debe, en su gran parte, al he
cho de que la mayorfa de los aromas de los zumos de frutas con
20,~ siste de compuestos aromdticos voldtiles que son fdcilmente
destruidos o volatilizados por medio del calor, incluso cn vg
cic. Asi pues, en los procesos usuales de concentracidén dc su
mos de frutas por medio de evanoracidn, la mayor parte de esioz
gompuestos aromiticos volitiles, que normalmente son menciona-
25:~ dos como ¥ esteres voldtiles" o Yesencia' se pierden. Lou com
puestos voldtiles aromdticos comprenden varios alcoholes solu.lct
al agua, esteres, aldehidos y similares, los cuales son total-
mente voldtiles y generalmente salen en gran parte con el pri-
mer 15% a 20% del liquido eliminado al concentrar el zwmo iov

30,~ medio de concentracidn en vacios
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Se¢ han hecho varias tentativas o ensayos q’ara impa:r'“bir

el aroma a los zunos concentrados que han perdido su esen-
cia. Por ejemplo, en una cantidad de procesos anteriores, los
asteres voldtikes son recuperados y despuds devueltos al con-—
centrudo terminado.

Sin embargo, otros métodos han sido desarrollados, los
cuales afladen esteres voldtiles a zumos concentrauos de otras
fuentes. As{ pues, la prdctica comercial normal, tel como se
describe en la Patente U.S.A. n? 2.453.109, comprende primera
mante egtablecimiendo la dengidad del zuwjo de la Lruta fresca
(aproximadamente 102 ~158 Brix) hasta 552-752 Brix, mediante
concentracidn de vacio y despues diluyendo al concentrado asi
producido con el zumo de grado sencillo para hacer que la den-
gidad del concentrado baje a aproximadamente 432 Brix, aproxi
madamente un concentrado cuddruplo. Le adicién de zumo de fru
ta fresca es necesaria para restablecer el sabor y el aroma
del concantrado hasta un grado que sea aceptable para el pu-
blico, puesto que el aroma original es daflado por el proceso
de evaporacidn en vacio.

La industria ha deseado desde largo tiempo lanzar al mereac -
do un zumo nds concentrado "Hibrix", esto es, hasta aproximada
mente 55-60% de sélidos. Bl zumo concentrado Hibrix tendria ~
muchas ventajos sobre los anteriores zumos de concentrados -
Brix inferiores. Asi pues, los altos concentrados pueden en-
vasarse en los recipientus o contencdores de tamaflos actuales
para facilitar al conswiidor la obtencidn de un zumo més recongr .
tituildo o reformado de igual volumén al zumo concentrado, por
otra parte, menos volumen de zumo concentrado Hibrix puede ser
envasado en contenedores o recipientes mis pequefios que permd

tan al consumidor obtener un volumén del zumo reconstituido -
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igual al obtenivle de los actuales zumos concentrados. Desde
Luego, en cualguier caso, debe realizarse uma reduccidn tanic
en ok coste del envasado y envio del zumo concentrado bassdo

en el volumén del zumo reconstituido obtenide por el consumi
dor,

Ademds, un zumo Hilirix puede envasarse a granel en [ ran-
des latas o barriles, y vendido a envasadores que despuls pug
den reducirse a Brix 432 y envasarlo para el comercio al pow ms
nor. Este procedimiento seria especialmente ventajose para oi
portar a paises edtranjeros, puesto que tendria como resultbado
obtener grandes economias a los costes de fletes.

) Adends, miontras que el concentrado Brix de 432 +ticne que
ser almacenndo a una temperatura prdxima o inferior a 17.Je(,
el concentrarse Hibrix de aproximadamente 55-60% sdlidos sojox
tard temperaturas de almacenado mis elevadas, tan altas cono
(=6.67) a (-1.11)eC, sin deteriorarse.

En el proceso méds arriba descrito, US-PS He. 2.453.109,
el zumo iniecislmente RJa sido concentrado hasta T22 Brix, y
cualquier concentracidn mayor por evaporacidn y/o reduceidn
del zumo total afiadido daria como resultado un zumo de infe-
rior celidad de sabor.

Otra téonica anterior sobre esta materia implica primera
mente la preparacidn de un concentrado inicial de zumo Frusco
por evaporacidn en vacfo para producir un concentrado de i;2-50¢
Brix. Para impartir o conferir la aromatizacidn al zumo, estls
concentrado se hace pasar despudés g lo largo de wn lado de wma
membrana permeable, mientras que el zumo fresco se hade pasaw
al otro lado de la membrana de forma que la difer.ncia de la
presidn osmética transmite la esencia del zumo fresco al zwic

concentrado, devolviendo asi la emicia del zumo fresco ¥y resiay
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ne su concentracidén. Despuds, el zumo fresco se pasa despuds

al concentrador y se efectusd el ciclo de regreso a lo largo ~
del otro lado de lg membrana para producir un proceso continuo.

Sin embargo, otros procesos se han confiado sdélamente en
la osmosis inversa para concentrar sumo fresco para producir
un concentrado de zumo fresco. Lios procesos de osmasis inversg,
en principio,  pueden utilizarse para concentrar zumo en mas de
43% de sdélidos. Sin embargo, es un procedimiento més caro que el
de la evaporacidn, y, ademds segln la concentracién aumenta, -
el coste de la porterior concentracidn por osmosis inversa au~
monte muy rdpidamente. Bl coste de los procesos de osmosis inver:
sa, por lo tanto, ha venido a limitarlas, efectivamente, a la - '
produccién de concentrados de no mds de aproximadamenre un 452 B
Brix. :

Consecuentemente, uno de los objetivos de este invento es
el de habiliter un método sencillo y més eficaz para conferir
e impartir al zumo concentrado el aroma que es inherente al zu
mo fresco, pero que es eliminado durante la evaporacidn.

Otro objetivo es el de habilitar un método en el que los
resultados se consigen fdcil y sencillamente, y utilizando un
equipo sencillo y fdeil de manejar.

Otros objetivos y ventajas adicionales del invento serdn
selfalados y descritos, en parte, en la descripcidén que se da
a continuacidn y, en parte, se hard evidente por esta descripeilr
o pucde conocerse y aprenderse mediante la puesta en prdctica
del invento. Los objetivos y venitajasg se realizan y se alcanzan
por medio de estos procedimientos, métodos y combinaciones, que
se seflalan y destacan especialmente en las reivindicaciones

anexas.
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Para alcanzar los objetivos precedentss y, de acuerdo
con sug Tines, tal como se incorporan y se describen amplig
mente, el presente invento proporciona un procedimiento para
producir concentrado de zumo de frita capaz de rdpida rccons
titucién mediante la adicidn de agua para hacer una bebida Jrie
que tenga una porcidn subtancial del aroma original, aroma,
y sabor de fruta, comprendiendo,la concentracidn del zwio de
frutas total en vacio y mezclar el zumo de concenirado en ~
vacio con un zumo de frutas concentrado preparado medianie og
mosis inversa para formar un concentrado complato aromatizado

El zumo de fruta es preferentemente um zumo de limdn o
zumo citroso y, mas preferentemente, un zumo de naranja. &
zumo de concentrado en vacio es preferentemente es prelferen
temente concentrado a entre aproximadamente 602 g T22, Brix,
¥y mezclado con un concentrado de osmosis inverso de apromiing
demente 202 a 452 Brix. El concentrado de vacio de este zumo
se mezela en la proporcidn de 30 a 62% por volume:n de concentt
do de osmosis inversa basado en el volumén del concentrado -
final para que produzca un concentrado final de aproximadamen,
te 552 =602 Briz.

Debe guedar bien entendido que tanto la precedente deg
cripcidn general como la siguiente descripeidn detallada son
a titulo de ejemplo y explicativos, pero no limitamos al in-
ventos

De acuerdo con el invento, el primer paso a ejecular pave
la preparacidn de un zumo de concentrado comprende la corcen
tregcifn ioiul Jel zumo de frutas vacio, la concentracién
por medio de vacié se efectua en el equipo corriente de con-
centracién de vacio, en el cual el agua es eliminada medien

te la explicacidén de vacio a un zumo fresco en um recipienis
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0 contenedor cerrado adecuado. El zumo concentrado as?agbﬁg
nido estd, por lo general completamente libre de los compues
tos aromatizZados o de esencia los cuales, como s¢ indicg =
nds arriba, por lo regular y generalmente comprenden alcoho
les solubles al agua, aldehidos y similares. Actmalmente, =
la mayor parte de los concentrados de zZumos en vacio estfn

diseflados al objeto de gque produzcan y elaboren um producto

que tenga una concentracidn de aproximadamente 652 ~752 Brix. &

Lios zumos que pueden ser concentrados mediante la utili- ;
zacién del presente invento comprenden, zumo de manzanas, au
mo de uvas, zumo de naranjas, zumo de tomates, zumo de¢ toron
jina, y otros zumos 0 jugos citrosos. EL zumo de manzana ¥
el zumo de naranja abarcan un amplio espectro de caracterig
ticas quimicas y f£isicas de zumos de frutés y asi pues vienen N
a ilustrar la posibilidad del presente invento para su aplicg
cidn a una amplia variedad de zumos.

Deg geuerdo con el invento, sl zumo de fruto concentrado
mediante la concentracibén en vacio es mezclado con un zumo
concentrado preparado mediante osmosis inversa para producir
un concentrado totalmente totalmente aromdtico. EL zumo con
centrado de osmosis inverss puede ser preparado por medio de
cualquiera de las técnicas comunmente utilizadas osmosis in
versas pars la concentracién de zumos. Por ejemplo, los mé-
todos de concentracidn de zumos de osmosis inversa descritos

por Merson y otros "Concentracibn de Zumos por osmosis Inver

sadescritos, Teconologia de ls Alimentacidn, Vol. 22, pdgs.
97-100 (1968) pusden ser aplicados para concentrar los zumos
de frutas utilizedos en el presente invento. Otras técnicas
de osmosls inversa, tales como aquellas que aparecen descri

tas en la Patente U.S,A. N2 3,228.877, 0 en la copediente
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Solicitud U.S. Serie N2 864.309, titulada "Métg%o ¥y Aparatos
para la Goncentracidén de Solucilones" y presentada el 7 de Oc¢
tubre de 1.969, puede tambien ser utilizada en la practica -
del presente invento. Las enseflanzasacitadas en sstas reloren
cias se incorporan en esta solicitud para describir los méto
dos de osmosis inversa gue pueden ser utilizados en el preuen
te invento. Sin embargzo, debe guedar bien entendido que el
presente invente no estd limitado a los m’todos descritos en
estas referencias y que otras téenicas o métodos diversos —
pueden utilizarse en la practica del presente invento.

De acuerdo con el invento, el zumo fresco de simple gra-—
do he concentracién es concentrado por medio de una técnica
de oémosis inversa hasta una concentracidén de aproximadsmente
202 -45¢ Brix. El zumo de fruta fresca para la preparacilén -
del concentrado de osmosis inversa pueden ser de la misma co
chura o tanda de zumo utilizado para preparar el concenirado
de vaclo, o0 puede ser de diferente tanda. Lios concentrados da
zumo de frutas preparados por medio de osmosis inversa conser
van sus compuestos aromdticos voldtiles.

El zumo concentrado de frutas preparado por medio de og=-
mosis inversa cs despuds mezclado con el zumo: de concentrado
preparado por medio de dvaporacidn de vacio y del cual, csch
clalmente, todas lus esencias aromiticas han sido eliminadas.
Lia mezcla del zumo concentrado en vacid con el zumo producido
por osmosis inversa se realiza adecuadamente en callquier apa
rato idbéneo para mezclado, como por ejemplo un Mezcladoxr WA-
RING. ElL conccentrado de osmosis inversa imparte y confiere
sus compuestos aromdticos volatiles al concentrado final mez
clado del presente inwvento.

De acuerdo con el presente invento, aproximadamente uwn
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30 al 60% por volumen del zumo. concentrado producido por oS
mosis inversa es mezclado con aproximadamente un 70% a 40%
por volumen del zumo concentrado en vacid, basado en el vo=
lumen del concentrado final. Preferentemente, los concsntra
dos son mezclados al objeto de proporcionar un conentrado Li
nal que tenga una densidad de entre aproximadamente 552-602
Brix. Por ejemplo, cuando se meéola un zumo evaporado igual
de un gumo concentrado a 452 Brix por medio de osmosis inver
sa, se obtiene una mezcla que tiene una concentracidn de apro
ximadamente wn 582 Brix.

Los concentrados del presente invento ticnen una densidad
superior a aquellas obtenidas mediante los anteriores procesos
utilizados en este arte de mezclar sumo fresco de grado senci
1lo de concentracidén con un zumo concentrado en vacio, bete-—
niendo sin embargo todas las propiedades aromdticas de tales
concentrados. As{ pues, las mezclas del presente invento, por
su reconstitueibn o refundicién con agua, elaborsn wn produc-
to que tilene una caiidad de sabor substanclalmente similar -
al zumo fresco.

Como se sefiala de manera més completa en los ejemplos eg
pecificos que se dan a continuacidén, debe apreciarse que los
més preferibles, concentrados de osmosis inversa mas baja, es
decir, desde aproximadamente 202 a 309 Brix, pueden ser utili
zados en el presente invento con los concentrados convencio-
nales en vacio mds elevados para, sin embargo, producir un con .
centrado Hibrix, totalmente aromatizado. Esta es wna caracte=— |
ristica especialmente ventajosa del presente invento, princi-
palmente debido a las economias que proporciona en los costos
de produccidn que se realizan mediente el empleo de los con-

centrados de osmosis inversa mis baja. Desde luego, los con-
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centrados mds altos de osmosis inverse pueden ser utilizédou
con menos y/o més bajas concentracionses de concenirado en -
vacio para producir el concentrado Hibrix, sin salirse ni -
apartarse del objetivo de este invento,

Dy~ Los ejemplos siguientes se facilitan a titulo y guisa
de ilustracidén y asi facilitan wma posterior explicacidn del
invento. Los ejemplos son simplemente ilustrativos y no deben
interpretarge como limitadores del objetivo y principios fun
damentales del invento en modo alguno. Todos los porcentajes

10y~ que se mencionam y refieren en el presente ss entiendsn por
volumen a menos que espetifimamente se indique lo contrario

BIEMELO T

lias naranajas de Valencia se lavan blen, se dejan secar
v se parten por la mitad. Despuds, el zumo se exbtrae y se fil

15,~ tra de la pulpa colgada.

Una parte del zumo fresco que tiene una concentracidn -
de aproximadsmente unos 122 Brix es concentrada en vacio ¥y a
una tempergture de aproximademente 4.442 ) a sproximadements
722 Brix. |

20, La restente porcidn de zumo es concentrada por medio Ge ot
mosls inversa a aproximadamente 452 Brix.

Bl concentrado producido por osmogis inversa os mezelsl.o
conn el zumo concentrado en vacio en proporcionss iguales paran
obtener un concentrado final de aproximadamente 582 Brix. il

25,~ producto, despues, es sellado en vaclo y colocado en w reci-
plente (depdsito) frio o congeladow

EJEMPLO 2,

Se repite el procesado seflalado en ol Ejemplo I, e¢xceyto
que aproximadamente wn 602 del concentrado de osmosis inversa

30,- e mezcla con aproximadamente un 40% del zumo concenirudo en
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vacio para comseguir tun concentrado final de apr&%ﬁmadamente
562 Brix.
EJEMPLO 2
Se repite el proceso del Ejemplo 1, excepto que el con-
5,= centrado de zumo por osmosis inversa estd concentrado a aproxi
madamnente 202 Brix,

Aproximsdamente un 302 del concentrado de osmosis inversa
Brix 202 es después mezclado con aproximadamente un 702 del zu
mo de concentrado en vacio para producir un concentrado final

10,~ de aproximgdamente 562 Brix,

EJEMPLO 4.

Se repite nuevemente el proceso del Ejemplo 3, excepto -
que el concentrado de zumo por osmosis inverss estd concentra-
do a aproximadamente 302 Brix. Utilizendo las mismas cantida-~

15,~ des relativas de cada concentrado, el concentrado final es de
aproximadamente 592 Brix.

EJEMPLO 5.

El ejemplo del n? 4, vuelva a repetirse, excepto que el
zumo concentrado por concentracidn de vacio es concentrado a

20, - aproximadamente 602 Brix, .

Aproximadamente un 302 del concentrado de osmosis inversa
es después mezclado con aproximadamente 70% del zumo concentra
do en vacio 602 Brix para producir un concentrado finel de apro
ximgdamente 552 Brix.

25,-~ En sus aspectos mds amplios, el invento no estd limitado
a los detalles especificos gefialados 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
gin sacrificar sus ventajas principales.

30,~ NOmA,

e bt
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Por dltimo se declardn de novedad y propia invencidn, las

siguientes:

REITINDICACIONGE S,

l8.—~ Procedimiento para producir un concentrado de zwno
59~ de frutbas capez de una ripida reoonstitubién o refundicibn,-
caracterizado porque la adicién de agua para hacer una bebida
refrescante que tenga una porcidn substancial del aroma, sa-
bor y gusto del zumo de frutas fresco, comprendiendo:
&) concentracidn de todo el zumo de frutas en vacio, ¥
10,- b) mezclado del zumo concentrado en vacfo con wn concsn
trado de zumo de frutas preparado por medio de osmosis inver-
sa\al objeto de formar un concentrado totalmente aromatizado
0 sabroso.
28 ,~ Preocedimiento para producir wn concentrado de zuno
15,- de frutas capaz de una rapida reconstitucidn o refundiciédn,
de acuerdo con la reivindicacidn -l~, caracterizado esencial
mente porque el gque el zumo de la fruta es un zumo oitrouo.
38.~ Procedimiento para producir um concentrado de zumo
de frutas capaz de wme répida recomstitucidn o refwndicidn,
20y~ de acuerdo con la reivindicacidn -1-, caracterizado esencial
mente porgue en sl que el zumo de ln fruta es zumo de naranjo.
48 ,~Procedimiento para producir un concenitrado de zwio
de frutas capaz de wna rdpida reconstitucibn o refundicidn,
de acuerdo con la reivindicacién 1, caracterizado esenclalmen
25, te porque en el que el zumo de fruta concentrado en vacio es
+t4 concentrado a una densidad de aproximadamente 602 a 728 -
Brix.
2,~ Procedimiento para producir un.concentrado de zwio

de frutas caepaz de una répida reconstitucidn o wrefundieidn,

30,~ de acuerdo ocon la reivindicacidn 1, caracterizado esencialmento

(S
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porque el zumo de fruta concentrado por dsmosis inveésa ésté
concentrado a una densidad de desde aproximadamente 202 a -
452 Brix.,
68 .~ Procedimiento para producir un concentrado de zumo
5,- de frutas capaz de una rd:ida reconstitucién o refundicidn, }f~
caracterizado de acuerdo con lg reivindicacidn ~5- porque el
zumo de fruta concentrado por ésmosis inversa estd concentra
do a una densidad de desde aproximadamente 202 a 302 Brix.
78 .~ Procedimiento paras producir un concentrado de zumo
10,~ de frubas capaz de una rdpida reconstitucibn o refundicién,
de acuverdo con lg reivindicacidn -l-, caracterizado esencial
mente porque el concentrado plenamente aromatizado y sabroso
tiene una densidad de entre aproximadamente 552 a 608 Brix
82 ,~ Procedimiento para producir un concentrado de zumo
15,~ de frutas capaz de una rdpida reconstitucidn o refundicidn, de
acuerdo con la reilvindiczeidn 1, caractwrizado esencialmente
porque desde aproximadamente un 30 a wn 60% del volumén de con
centrado por osmosls inversa, basado en el bolumén del concen
trado totalmente aromatizado, es mezclado con desde aproxima
20,~ damenta 70 a 404 del concenirado en vacid “basado en el volu-
nen del concentrado totalmente aromatizado.
98,- Procedimiento para producir un concentrado de zumo
de frutas capaz de una répida,reoonstituoién o refundicién,
de acuerdo con la reivindicacidn 1, caracterizado esencialmen
25,~ te porque el zumo de fruta es zumo de naranja, el zumo concen
trado en vacfo estd concentrado & una densidad de entre aprovi
madsmente 602 o 72¢ Brix, y el zumo concentrado por Ssmosis -
inversa estd concentrado a uma densidad de 202 a 452 Brix,
108 ,~ Procedimiento para producir un concentrado de zZumo

30,~ de frutas capaz de una rdpida reconstitucidén o refundicién,

m
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de acuerdo con la reivindicacidén 3, caracterizado esencialmen
te porque el zugo concentrado en vaclo y el zumo de concentra
do por 8smosis inversa estin mezclados Juntds, al objeto de
producir un concentrado de zumo totalmente sabroso y aromdti-
co que btenga una densidad de aproximadsmente 55¢ g 602 Brix,
112 ,- PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR UN CONCENTRADO I ZU.C
DE FRUTAS CAPAZ DE UNA RAPIDA RECONSTITUCION O REWUNDICION.

Madridy 912
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