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PATENTE DE INVENCION 
por 20 aSoo

a favor do 3THUTHERS PATENT CORPORATION 
do nacionalidad norteamericana
raaldente on 9oo Travio Street, HCumton, Torno, U.S.A. 
por!

"PROCEDINIERTO PARA LA CONOIMCRACICN POR C0N6B- 
LACION DE PRODUCTOS CMBSSTIBDES", reivindicó 
dooo la prioridad do la, patento británica NN 
1047̂ 74 dol $ do mareo 1974.

la presenta invención oo rofioro a an procedimiento do 
concentración por congelación do productos comestibles, particu­
larmente jago do naranja.

Do acuerdo con dicha invención el aludido procedimien­
to comprendo laa faooa do!

Congelar totalmente un extracto acuoao do un producto 
comestible para formar una mama dura congelada dol alomo, aumen­
tando y disminuyendo alternativamente la temperatura para conver­
tir dicha maaa dura y congelada primeramente en una maaa congela­
da blanda y doepuóo en otra masa congelada dura, granulando la



2

aludida masa congelada dura y deshidratando al vacío las partícu­
las obtenidas.

Cuando la invención so aplica al jugo de naranja en peg 
ticular, os preferible extraer una cierta cantidad de agua del ju 

5. ge antes de la formación de la primera masa congelada dura# Beto 
puede hacerse por congelación parcial del jugo y extracción de 
los cristales de hielo así formados# Es aconsejable filtrar el j¡g 
go para sacarle la pulpa de naranja antea de la congelación par­
cial# y devolver la misma pulpa al jugo concentrado antes de la 

10# congelación#
la fase de calentamiento y recongelación de la masa eq& 

gelada dura puede ser repetida un número de veces que convenga# 
Para el jugo de naranja# se han considerado satisfactorios como
mínimo dos ciclos y menos de ocho#

1$, Sé describirá a continuación una ejecución de la inven­
ción# sólo a título de ejemplo, con referencia a los planos ad­
juntos, en los cuales*

la Fig# 1 muestra esquemáticamente un diagrama del oir- 
cuito para un mótodo de concentración por congelación de jugo de 

20. naranja de acuerdo con la invención; y
la Fig# 2 muestra esquemáticamente una cámara de vacio 

, utilizable en el proceso descrito en conexión con la Fig. 1.
Refirióndose a dichas figuras# el jugo de naranja acatm 

do de exprimir (8̂ -14* Brixios) pasa a un separador de pulpa (10), 
2$. en el cual es filtrado para separar la pulpa de naranja# Poste­

riormente es concentrado por congelación hasta por encima de 20a 
Brlxio y preferiblemente en la línea de 40*-60* Brixlo en el dis­
positivo (11).

B1 jugo de naranja concentrado (40B-60* Brixio) es mez- 
30# ciado de nuevo con pulpa de naranja procedente del separador do
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pulpa (10), pulpa que ha sido extraída antea de la concentración 
per congelación y despuás enfriada lentamente en un intercambia- 
dor tármioo de superficie áspera (12) u otro dispositivo hasta 
que se convierta en una pasta o lodo espeso. Seta pasta espesa 

3. de jugo de naranja, pulpa y cristales de hielo separados pasa al 
congelador (13) en el cual es posteriormente enfriada hasta una 
temperatura inferior a -35*2 y preferiblemente en la línea de 
-*609? a -809? y mantenida a esta temperatura hasta que ee convieg 
ta en ana masa sólida congelada.

10. SI material congelado procedente del congelador (13) os
trasladado a una zona de tratamiento (14) en la cual se deja ca­
lentar hasta -35*2, convirtiándose asi en una masa congelada blqR 
da. que es posteriormente congelada de nuevo hasta convertirme 
en una masa congelada dura a una temperatura de -609? a -80*2. Bs- 

1$. ta táonica del calentamiento y recongelación es utilizada varias 
veces al objeto de garantizar la congelación de la totalidad del 
agua. Para el jugo de naranja, el calentamiento y la recongel*- 
ción deben ser efeotuados como mínimo dos veces, pero no más de 
ocho, y preferiblemente no más de seis veces.

20. Despuás de la congelación final, la masa congelada du&
ra ea pasada a un granulador (15) a una temperatura de -609?
-809? y deapuÓs cribeda.

las partículas procedentes de los tamices (16) que 
tengan por tármino medio un diámetro inferior a 3/8" son oarga- 

25. das en bandejas (17) y estas bandejas se trasladan a una cámara 
de vaeío (18). las partículas congeladas bastas precedentes de 
los tamices (16) son recicladas al dispositivo de molturación c 
al jugo concentrado de naranja antes de la congelación.

En la cámara de vacío (18), se hace descender la pre- 
30. sión per medio de una bomba (19) hasta menos de 100 micrones y
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preferiblemente en la línea de 60-80 micronee. la cámara de va* 
cíe va datada de un condensador (20) cuya temperatura se mantiene 
a menea de -50*? y preferiblemente de —B0*P a —100*?, Has placas 
de caldeo (21), que anministran el calor necesario para la subli- 

5# macióh del hielo desde las partículas, son mantenidas a una tem­
peratura de -20*7 a -10*? por un período de 3 a 6 horas. Poste­
riormente, la temperatura de las placas de caldeo es elevada gra­
dualmente a unos 32*? durante un período de 3 a 6 horas, y final­
mente la temperatura se aumenta hasta 80*? por un periodo de 1 a 

10, 2 horas. Al final del ciclo, el producto es calentado a tempera­
turas de 120* - 140*? durante poooa minutos, que preferiblemente 
son menos de 30.

El producto deshidratado tiene, cuando se extrae de 
la cámara de vacío, un contenido en humedad inferior al 3%, y 

15* preferiblemente inferior al 1%, Si el produote es mantenido 30 
minutos a 140*F, el contenido de humedad baja a menos del 1%, 

Serán independientes del objeto de la invención loa 
dispositivos para realizar el procedimiento descrito, siempre 
que las variaciones que se introduzcan no afecten a su eaenciali- 

20, dad,
R O Í A

R E I V I N D I C A C I O N E S  
Be reivindica como objeto de la presente Patente de

Invencián!
25. 1*.-Procedimiento para la concentración por congela­

ción de productos comestibles, que se caracteriza esencialmente 
por el hecho de comprender las fases de congelación completa de 
un extracto acuoso de un producto comestible hasta formar con el 
mismo una masa dura congelada, aumentando y disminuyendo altérna­

lo. ticamente la temperatura para convertir dicha masa Aura congelada
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primeramente en una masa congelada blanda y despula en otra mama 
oonítelada dura, granulando eata mana congelada dura y deshidra­
tando al vacío las partículas obtenidas*

2* Procedimiento para la concentración per congela—
5* ción de productos comestibles, según la reivindicación 1, que se

caracteriza por el hecho de que el extracto ee concentrado antes de 
la congelación total, per medie de la congelación parcial y en* 
tracción de los cristales de hielo así formados*

3* .-Procedimiento para la concentración por congelar­
lo* ción de productos comestibles, según la reivindicación 2, que se 

caracteriza por el hecho de que el extracto es filtrado antes de 
la congelación parcial, y la materia sólida procedente del fil­
trado es devuelta al extracto antes de la congelación total*

4* .-Procedimiento para la concentración por congelá­
is* oión de productos comestibles, aegón cualquiera de las reivindi­

caciones anteriores, que se caracteriza por el hecho de que la 
masa congelada granulada y dura ee cribada y laa partículas con 
medidas superiores a las previstas son recicladas en el extrac­
to antes de la congelación completa o recicladas hasta la fase 

20* de granulación*
5* *-Prooedimiento para la concentración per congela­

ción de productos comestibles, según laa reivindicaciones 1, 2 ó 
3, que se caracteriza per el hecho de que el producto: comestible 
cató constituido por zumo de naranja*

29* 6a .-Procedimiento para la concentración por congela­
ción de productos comestibles, según la reivindicación 3, que se 
caracteriza por el hecho de que la fase de calentamiento y reoon* 
gelación de la masa congelada dura se repite de des a ocho veces*

7* .-Procedimiento para la concentración per congela- 
30* ción de productos comestibles, según las reivindicaciones 3 ó 6,
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qpe ee caracteriza per el hecha de que el jugo de naranja concen­
trado antea de la congelación total presenta una concentración 
do 403 a 603 Brixio.

6oProcedimiento para la concentración por congela*
5* clón de productos comestibles, según la reivindicación 7# que se 

caracteriza por el hecho de que el jugo de naranja ae congela eom 
pletamente hasta una temperatura comprendida entre —600? y —803?.

90,-Procedimiento para la concentración per congela­
ción de productos comestibles, según una cualquiera de las reivig 

10. dicaciones 9 a 8, que se caracteriza por el hecho de que la masa 
dura congelada y granulada es deshidratada en el vacio a una pre­
sión inferior a 100 micrones.

10§ .-¡Procedimiento para la concentración por congela­
ción de productos comestibles, según la reivindicación 9, que se 

15# caracteriza por el hecho de que durante la deehidrataoión ai va­
cio, la masa granulada es mantenida a una temperatura comprendida 
entre -203? y -103? por un período de 3 a 6 horas.

113 .-Procedimiento para la concentración por congela­
ción de productos comestibles, según la reivindicación 10, que se 

20. caracteriza por el hecho de que la temperatura es posteriormente 
aumentada hasta unos 323? durante otras tres a seis horas.

123 .-Procedimiento para la concentración por congela­
ción de produotos comestibles, según la reivindicación H, que se 
caracteriza per el hecho de que la temperatura es posteriormente 

25. aumentada hasta mas de 803? durante un periodo posterior de 1 a 2 
horas,

133 .-Procedimiento para la concentración por congela­
ción de productos comestibles, segón la reivindicación 12, que se 
caracteriza por el hecho de que la temperatura es posteriormente 

30. aumentada de 120 a 1403? por un periodo no superior a 30 minutos.
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14* .-Procedimiento pera 1* concentración por congela­
ción de productos comeetibien, aegón cualquiera de ian relvindi- 
eacionee enteriroree, que en caracteriza por el hecho de que el 
contenido <m humedad del producto ea inferior al 1%,

5. 13*.-PROCEDIMIiBTO PARA LA COHCENTRACioK POR CQR6ELA-
CIMT DE PRODUCTOS COHESTIBDES.

Sean cuales fueren lee circunstancian que concurran 
con la eeenoialldad propia de la misma.

Consta la presente Memoria descriptiva de siete pági­
nas folladas y mecanografiadas por una sola oara y va acompaña­
da de don hojee de dibujos aclarativos.

Barcelona, 7 de momo 197$
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