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PATENTE DR IRVENCICN
por 20 afios
a favor de STRUTHERS PATENT CORPORATION
de nacionalidad norteamericans
reaidente en 900 Travis Sitreet, Houston, Texas, U,3,A,
port
“"PROCEDIMIENTO PARA LA CONCENTRACION POR CONGE=-
TACION DE PRODUCTOS COMRSTIBLESY, veivindicdne
dose la prioridad de J.a patents britanica N®
10476/74 dsl 8 de marso 1974.
MEMORTA DESCRIPTIVA
Ie presante invenciln se refiere a un procedimiento de
aoncentracidn por congelacién de productos comestidles, particu-
larmente juge de naranjia,
De acuerdo com dichs invencidn el aludido procedimien~
$0 comprende las fases det
Congelar totalments un extracto acuoso de un producto
comestible para formar una masa dura oongelada del mismo, aumen=
tando y disminuyendo alternativamente la temperaturs para conver-
tir dicha masa dura y congelada primeramente en una masa congela-
da blanda y despuds en otra masa congelada dure, granulande la
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aludida mssa congelada dura y deshidratande al vac{o lss part{cu~
las obtenidas,

Cuando la invencién se aplica al Jugo de noranja en pep
tiocular, es preferible extraer una cilerta cantidad de agus del Ju
g0 antes de la formacidn de la primera masa congelade dura, Este
puede hacerse por congelsoidn paroisl del Juge y extraccidn de
los cristeles de hiclo esf formados, Es aconsejable filtrar el jun
20 para sacarle la pulpa de nzrenja sntes de la congelacién par-
clal, y devolver la misma pulpa al Jugo concentrado antes de la
congelacidn,

Ie fase de calentamiento y recongelacién de la masa cop
gelada dura puode ser repetida un mimero de veces que COnvengs.
Fara el jJugo de narenja, se han consideredo satisfactorios como
minimo dos ociclos y menos de ocho, '

Se desoribird s oontinuscidén uns ejecucién de la inven-
oién, mélo a titulo de ejemplo, con referencia a los plance ed-
Juntos, en los cualess

le Pig. 1 muestra esquemdticomente un diagrama del cir-
cuito para un método de concentracién por congelacilén de Jugo de
perenja de acuerdo con la invencidny ¥ ]

Ia Fig. 2 mestra esquemdticamente una cémare de vecio

,utilizable en el procesc desorito en conexidn con la Fig. 1.

Refiriéndose a dichas figuras, el jugo de narepja acabg
do de exprimiy (8%~142 Brixios) psea a wn separedor de pulpa (10),
on el cual es filtrado par= separar la pulpa de¢ naranja. Poste-
riormente es concentraedo por congelacién hasta por encima de 208
Brixio y preforiblemente en la lines de 400-60f Brixio en el dise
poasitive (11).

Bl jugo de meranja concentrado (408-600 Brixio) es mere

clado de nuevo oon pulpas de nsranja procedente del separador de
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pulpa (10), pulps que ha sido extreida sntes de la concentracidn
por oongelmuoidn y después enfrieda lentamente en un intercembies
dor $érmico de supsrficie dspera (12) w otro dispositivo hasia
que mse convierta en una pasta o lodo espeso., Esta pasta espesa
de jugo de narsnja, pulpa ¥y cristolea de hislo separados pasa al
congelador (13) en el ousl es posteriorzente enfrisda hasta une
temperatura inferior & =35¢F y proferiblemente en la linea de
~602P a «B802F y mantenida a este temperatura haeta que se conviep
ta on uns masa sélida congeleda.

El material congeladc procedente del congelador (13) es
trasladado a una zona de tratamiento (14) en la cusl me deja 0ne
lentar hasta =359F, convirtiéndose as{ en una masa congelsds blap
ds, que es posteriormente congelada ds nuevo hasta convertirse
en una mmsa congelada dura a una temperatura de-509F a -800P, Es~
ta téonica del calentsmiento y recongelacidn os utilizada varias
veoes al objeto de garantizer la eongelacién de la totalidad del
aguae Pera el Jugo de naranja, el culenteniento y la recongela-
oién deben ser efeotuados como ufnimo dos veces, pero no uis de
ocho, y preferiblemonte no wés de sois veces.

Despuéa de lo congelamcidn finel, la mase oongolada aud
72 es paspda & un granmulador (15) & une temperstura de =60R¥
~B0#P y denyuds oribzda.

leas partioulas procedentes de los tamices (16) que
tengun por término medio wn didmetro inferior a 1/8" son osrge-
des en bandejas {17) y ostas bandejas se trasladan & una cémare
de veoclo (18), Las particulas congeladas bestam procedentes de
los tamices (16) son recicladss sl dispoeitivo de moliuracién o
2l jugo concentrado de nuranja antes de la congelsoidn.

En la odmara de vacfe (18), me bhace desgcender la pre=-
pién por medio de una bomba (19) hasts menos de 100 micrones y
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preferiblemente en la 1f{nea de 60-80 micrones, la ¢dmara de Ve~
cfo va doteda de un condensador (20) cuya tYemperatura se msntiems
a menos de ~500F y preferiblemente de ~808F g ~10008¥, Ias placas
de caldeo (21), que suministrsn el eslor mecesario para la sublie
macidn del hislo desde las particulas, scn mentenides a una tene
peratura de ~2092F g =100F por un perfodo de 3 & 6 horas, Postew
riormente, la temperatura de las placas do galdeo ¢s elevada gra-
dualmonts a unos 329F durante wn perfodo de 3 & 6 horas, y finele
mente la %emperaturs se sumcnta hssta 802F por wun perfodo de l a
2 horas, Al finel del eioclo, el producto es celentado a tempera=-
turas de 1202 « 1409F durante pocos minutos, gue preferiblemente
son menos de 30. ‘

El produocteo deshidratado tiene, ouendo se¢e ¢xtrae de
la cdmara 3o vac{o, un contenido en humedai inforior sl 3%, ¥
proferiblementa inferior al 1%, 8% el producto es mantenide 30
ninutos a 1409F, el contenido de humedad daja & menos del 1%,

‘Serdn independientes del objeto de la invenctidn los
dispositivos para realizar el procedimiento descrito, siempre
qua las variaciones que se introdurcaen no afecten a su eosencialie
ded.

XN 0 %2 A
REIVINDIOCACTIONES

8e reiviniica como objeto de la presente Patents de
Invenciént

18 ,~Procedimients para la concentraeifén por congelaw
oién de productos cometibles, que me caracterisze esencislmente
Por el hecho de comprender las fases de congelacién complets de
un exiraoto acuoso de un producto comestibles haeta formar oon el
niswo una masa dura oongelada, aumentando y disminuyéndo alterns-
tivemente la temperatura para convertir dichs masa dura congolads



primersmente an uns mase congelads blanda y después en otra masa
confelada dura, granulando esta masa oongelads dwra y deshidra=
tando al vaocfo las partfoulas obtenides.

28 ,~Procedimiento para la concentraoion por congeles

5, cién de productos comestibles, sezin ls reivindicacién 1, que se
caracteriza por el hecho de que el extracto es concentrads antes de:
le congelacién total, por medio de la congelacidn parcial y ex-
traceién de los oristsles de hielo as{ formedos,

38 ,~Procedimiento pars la concentrmscidén por congela-

10, oién de productos comestibles, segin la reivindicacién 2, que s
caracteriza por el hecho de gque el extracto es filtrado antes ds
ls congelacién parcial, y la materia sélida procedente del f£il=
trado ez devuelta sl extracto antes de la congelacidn total.

48 ~Procedimiento paras 1 concentracidn por congela=

15, oién de productos oomestibles, segin cualquiera de las reivindie
cacion#s anteriorss, que se caracterize por el hecho de que la
mana oongelsda granulada y durs es cribada y las partfculas cen
medidas suporiores a las previsias hon reo:lcladas on ol extran=
t0 antes de la congelacién complota o rescicladas hasta la fase

20, de granmlaocién,

58 ,=Procedimiento para la concentracidn por congolaw
cidn de yroductos comestibles, segin las reivindicsciones 1, 2 §
3y que 88 carscterisa por el hecho de que el proiucio: comestible
eatd oometitufdo por smumo de narenja,

2%, 68 ,~Procedimiento psra la concentracidn por congelaw
oién de productos comeatibles, segén ls. reivindiocacidn 5, que se
caraoterisa por el hecho de que la fase de oaléntanisnto J reo0n~

- golacidén de 1a masa congsleda dure se repite de dos & 0cho veges,
78.~Procedimiento para la concentracidn poer congelg=

0, ©1én de productos comestibles, eegin las reivindicaciecnes 5 § 6,
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que so daracteriza por el hecho de que ol Jugo de narenja concenw
trado antes de la congelacién total presenta uns concentracién
de 400 g 602 Brixio,

88 ,~Procedimiento para la concentracidn por congelaw
eién de productos comestibles, segin la reiviniicacién 7, que se
taracteriza por el hecho de que ol jugo de narenja se congola com
pletamente hasta uns temperatura comprendida entz'-e =600F y ~§0CF,

98 ~Procedimicnto pare la coﬁcentraei&i POT congelaw
cidn de productos comestibles, sce'&n tna cuslquiere de las reivip
dicaciones 5 a 8 que se earacterisa por el hecho de que la mame
dura congelads y granuwlade es deshidratade en el vacio & we pre-
sidn inferior a 100 miorones.

108 ,«Procadimiento para la concentraoidn pér congela=
cién de produotcs comestibles, sogén la reivindicacién 9, que se
earsoterize por el hecho do que durente la doshidratacién al vee
cfo, la masa granulsds es msntenida & uma temperatura comprendida
entra -200F y «108* por un perdiodo de 3 & 6 homes,

118 =Procediniento para le concentracién por congele
cién de pmduet-ea conmeetibles, segin ls reivindicacidn 10, que se
carsotericza por_ol hecho de que la temperatura es posteriormente
aumentada heata upos 328P® durante otras tres e seis horas,

128 ,~Procediziento psra la concentracidn por.eongola-
cién de produotos comestidbles, megin la reivindicacién 11, que se
carsoteriza poxr 8l hecho de gue la temperatura es posteriormente

eunentada hasta mds de 802F durante un perfodo posterior de L & 2

horas,

138 ~Procelimiento para la concentracidn por congelaw
oidn de productos eomestibles, segin ls reivindicacién 12, gue se
caracteriza por el hecko de que la temperatura es posteriormente
sumentada de 120 a 1400F por un‘ periodo no superior a 30 minutos,
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148 ~Procedimimto para la concentracién por congelaw
¢idn de productos comestibles, megin cuslquiers de las veivindi-
oacicnes anterirores, q\in pe ceracteriza por el hecho de que ol
contenido en humedsd del producto es inferior al 1X,

158 ,~PROCEDIMIERTO PARA LA CONCENTRACION POR CONGEIA

CION DB TRODUCTOS COHESTIBLES,

Sean cuales fueren las circunstsnoiss que conowrran
oon la esenclslided propis de la misua,

Conzta la presente Memorim descriptiva de siete pdgi-
nes folisdas y mecanografiades por uns adle 082 ¥ va acompalin-

da de dom hojes de dibujos molarativos,

Berceloon, 7 de marxo 19738
P. A,
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