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MEMORIA DESCRIPTIVA

eorrespondiente a una PATENTEADE INTRODUCCION, por digz
aflos, por: "PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA éE—
BIDA A BASE DE JUéO DE NARANJA DESAMARGADO Y LECHE ANf-
MAL", que se solicita a favor de Don ANTONIO CRESPO .
GUTIERREZ,'de nacionalidad espafiola, residente en GRA-
NADA, ¢/ Recogidas, n® 39,
= - =000 = = =

El presente procedimiento se refiére al
método de'desamargar el jugo de naranjal a fin de que
quede apto en sabor tanto para su consumo masivo como
para su combinacién con leche animal. Mas concfetamen—
te, el procedimiento se refiere al método de desamar—
gar el jugo de la variedad de naranjé conocida como né-—
vel, particularmente apta pafa ia obtencién de zumos

de la cual existe siempre una gran disponipilidac ¢ i:-
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¢luso sobre«ofer;a, y a la combinacién de dicho jugo

de naranja nivel, una vez desamargado, con leche de
~¥aca, Cuyo coﬁsumo y aceptacién esta, igualmente, ex~

tendido. No obstante, y como se veri por la descripcidn

que sigue, el procedimiento también podria ser ventajo-

samente empleadéjpara ofra variedad de citrico o leche

animal.

Esencialmente, el procedimiento consiste en

mezclar el jugo de naranja con un aceite vegetal que

’

i

absorbe los componentes amargos del jugo; recuperar tan—

to el aceite vegetal utilizado, como los componentes
amargos, para Su posterior utilizacién, y mezclar el
jugo de naranja desamargado con leche de vaca, ufili-
zando una pectina.de alto nivel de ééter para evitar

la formacidén de cuajos de leche.

Hasta ahora son’ conocidos' algunos procedimien=-

tos que tienen por objeto controlar la acidez del jugo

de naranja mediante ajuste de su pH, e incluso la sepa-

B
1

racién de los constituyentes Acidos de algunos disolven—

tes quimicos ligeros, como la acetona, También se han
hecho intentos para combinar el jugo de naranja con le-
che u otras sustancias nutritivas. No obstante, todos

ellos se han encontradec con el inconveniente del amar-

gor del jugo de naranja, va que no bastaba controlar su

acidez o posibilidad de combinacién con leche, si el pro-

" ducto final seguia presentando el desagradable amargor
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que se produce en el jugo de naranja y particularmente

i
en la variedad navel. y

it
4

—— Son, pues, obj%%ivos de este procedimiento:

Obtener jugo de naranja nivel sin el amargor tipico que

" le hace indeseable para el consumo; Recuperar los ele-

mentos empleados en el procedimiento, asi como los ob-
tenidos durante el mismo, para su posterior aprovecha-
miento, y combinar en condiciones ventajosas dicho jug6

desamargado con leche de vaca ‘para obtener una bebida

- mwoae

de agradable sabor y alto valor nutritivo.

t
‘

1

Con objeto de hacer mas claramente c0mprensible'

la siguiente descripciédn detallada del procedimiento, se :

acompaiia a la presente memoria descriptiva un esquema,
a titulo ilustrativo y no limitativo, en el que se se-

flalan las principales fases y caracteristicas del pro-

t
N

cedimiento, asi como los detalles de sus relaciones con~ -

secutivas. Las caracteristicas y fases se indican den=~
tro de las casillas utilizadas normalmente para esque-

mas, estando numeradas cada una de ellas para facili-

tar su referencia con el texto de la presente memoria
descriptiva.
Como es bien gdnocido en la industria, el
jugo de la naranja nével_es’normalmehte amargo, por 1o
menos después de haber permanecido varias horas o des-

pués de haberse tratado comercialmente mediante pasteu-

" rizacién. Usualmente, se considera que los componentes

A s ehse o g iy o
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amargos son los derivados triterpencides, limonina e
isolimonina.Aparentemente, el jugo de naranja navel
~deriva dichos componentes amargc;s del albedo, fibras
.centrales, sacos celulares, y venas de la piel de los
gajos, ya que los componentes amargos no se‘encuentfan
en el jugo mismo antes de que haya sido extraido de la
"piel v pulpa.
.Dicho amargor no se encuentra en las néran—
jas de Valencia, excepto en sus semillas.
La limonina es tan amarga que una solucidn

de una parte en 100.000 de agua, proporciona un sabor

~ amargo inconfundible. Las sales no amargas, sin émbar-,

go, se forman con 4lcali o metales alcalinotérreos, pe-
ro éstas vuelven a la condicidn amarga en una soclucidn
4cida con pH, por ejemplo, similar al del jugo de na-

» -

ranja.

Se ha descubierto que estos componentes amar-

gos se disuelven o son absorbidos selectivamente por
los aceites vegetaleé, cuando estos aceites y el jugo
amargo de ia naranja nivel se mezclan intimamente.

'Los aceites %egetales. normalmente liquidos,
son particularmente apropiados. Los constituyentes amar-
gos pasan asi desde el jugo.acuoso de la naranja nével
al estado oieaginoso, y dejan el jugo desamargado, pro-

porcionando un jugo de naranja nével paladeable, que

" es en si mismo una atractiva bebida de jugo de narania, o
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puede ser combinado con leche de vaca para producir

wna bebida de jugo de naranja y leché, segin se deta-~
—lla mas adelante, Entre todos los disolventes potencia-
les para desamargar el jugo de naranja navel, los acei-
tes vegetales son finicos, ya que estén aceptados como
productos alimenticios, y no alteran la composicién del
jugo de naranja eliminando la vitamina C, el 4cido ci-
trico o los s6lidos solubles, (azficares).

L Refiriéndopps particulérmente al esquema, en
la préctica es preferible tratar concentrados de jugo |
de naranja nével, segln se indica en la casilla 10, en
concentraciones de 302 a 652 brixiosi pero los jugos
naturalmente concentrados, también conocidos como ju- -
gos de cthentracién simple, pueden tratarse en la mis-
ma manera.'

El jugo amargo es mezclado con un aceite ve-
getal dado, en una proporcién que oscila entre un 4% y
wn 20% de aceite, segfn el jugo, como se indica en =12-, .
Los aceites comestibies, normalmente 1iguidos;‘se usan
comunmente: Por ejemplo, los aceites altamente insatura-
dos, como el aceite de cértamo, pero también son utili-
zables aceites més saturados como el aceite de maiz, el
de séja o el de algoddn. Otfos aceités y grasas utili-
zables incluyen el acejite de coco, de cacanuete y arroz,

grasas y aceites hidrogenados, monoglicéridos acetilados .

' y aceites insipidos de semillas de limén.
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La mezcla debe realizaréé';in aireacién de
emulsionamiento, por ejemplo mediante mezclado mecé-
nico cuidadoso o coccién en vacio a una temperatura
‘entfe 102 y809C, El mezclado se mantiene durante un

tiempo lo suficientemente largo como para que se absor—

ban sustancialmente todos los constituyentes amargos,

poxr ejemplo durante 10 a 45 minutos.

Un importante descubrimiento es que para que
el desamérgado sea efectivo, el aceitergraéo‘debe mez-—
clarse con el jugo amargo, pero no formar un estado me-
dio altamente aireado, estabilizado por causa de la pul- '
pa del jugo que no puede ser- dividida. Esto se consigue .
mejor utilizando jugo desgasificado de bajo contenido.
en pulpa, ﬁezcléndolé cuidadosamente,. '

otro descubrim%ento inesperado es que los
concentrados de jugo de %aranja névgl, desamargados se-
gin se ha des;rito, tien;h'ﬁga viscosidaq rebajada y-

una menor tendencia a formar geles que los no tratados.

_ Después que una extraccidén adecuada se ha efectuado, los

estados oléaginoso y .acuoso son separados uno de otro,

mediante centrifugado o estratificacién por sedimenta-:

¢ién o decantacién como se indica en -14-, La fraccidén

oleaginosa es retirada segfin se indica por la linea -15-,

i
para recuperacidén del aceite y los amargos contenidos,:

3

y. el jugo deharanja desamargado es trasladado a ua de—'

. pbsito -16-, el jugo de naranja desamargado (que siempre

%



contiene un pequefic residuo de aceite) puede recogerse
140.~ como Productor I en -18-. Este Producto I puede a su :
Tvez ser empleado para hacer una bebida de leche y jug%
de naranja con pectina, segtn se indica por -20~ y se
describe més detalladamente después.
Por otra parte, todo o parte del jugo de na-
145, ~ ranja desamargado, puede ser sacado del depbsito -16-
para separacién de los aceites residuales, segln se in-
dicé en la casilla -22~, Esto se consigue por me&io de
un disolvente selectivo, insoluble en agua, para el aceij
te vegetal, tal como aceite de naranja, o aceite de na-
" 150, = ranja-destiladoe, o ferpeno limoneno, o un disolvente
hidrocarﬁonado ligero como hexano, butano o propano.
8i se emplean disolyenteé volétiles como el butano o el
propano sera preciso un depésito presurizado. Los porcen—f
tajes de dicho-disolvente‘selectivo'pueden oscilar en-
155, tre wn 1% y un 15%, o posiblemente; bajo éiertas Cir- ;
cunstanCias; tan éltos como un 18% e incluso 20%, segun
el-jugo desamargado é tratar, | | h
éegﬁn se representa en la casilla -24-, la
parte acuosa de jugo es separada de la oleaginosavmedian»
160, = ' ' te centrifugado o decantacién. La parte de jugo asi obte-
nida se almacena en-25-y se'separa como Producto IT
siendo segregada a —26-., O bien la pafte de jugo en =25~

puede ser sometida a una inyeccién de vapor (a baja pre-

"sibén) o a un tratamiento equivalente ~28-, para bajar
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aﬁn més el contenido de qfeite de naranja, para conse-
guir un producto final e% -30~‘dé jugo de naranja na-
~vel.desamargadd y désacef%ado, que se recoge en =31-
como Producto- ITI.

La parte residual oleaginosa separada en —24-—
Pasa a una caldera de destilacién -35-, para separacidén
de los ;ceités vegetales pesados o glicéridos al colec-

tor -36-, de donde son enviados a ~37- para reutilizacién

Los disolventes ligeros, tales como aceite de naranja, .

siendo‘destilables, se recogen en -38- para reutiliza-g
cién. , ‘%
Por lo que se refiere a la parte principal de
aceite vegetal desamargante récogida del centrifugador,
gegﬁn se indica por la linea -15-,es récuperada junto con
los componentes amargos tal como limonina, absorbidos por
el mismo aceite vegetal en-.un recipiénte 0 similar -40-,
de donde es trahsferido a un lavado alcalino -42-, por
ejemplo una solucidn décimo'normal.de hidréxido sbédico
para conversidén de los componentes amargos en el aceite,
a una forma'amarga de anillo abierto soluble en agua.
Después de la adecuada agitacidén del aceite y solucién
alcalina acuosa, los compdnentés amargss convertidos se
.transfieren del estado oleaginoso al alcalino, y los
dos estados se separan por centrifugado en -44-, El de=-

samargado aceite vegetel separado, es “trasladado al co-

‘lector -45-'desde el cual seri retirado por la linea de



retorno -46- para reutilizacién en el recipieﬁte de tra-
tamiento inicial =12-,
- El estado acuoso extraido del centrifugador -44-
conteniendo ahora en forma no amarga los constituyentes
195.~ -amargos iniciales en una solucién alcalina acuosa, se re-
éoge en -50~ para disipacidn. Esta diéposiqién podria
ser para eliminacién, pero preferiblemente la solucidén
es sometida aVacidificacién en el aparato =52~ para res-
taurar la forma amarga de la limonina y otros elementos
200;‘ : amargos en la solucién acuosa, junto con las sales de
neutralizacidén, Esta reconversibn puede efectuarse se-
ghn se indica en -352-, con cualquier écido'mineral u or=-
génico, para llevar el pH alrededor de 2 en la solucién,
Esta solucién es seguidamente mezclada con un disolven-
© 205, - te o disoiventes apréfiadds para el principal comp&neﬁ—‘
te amargo convertido, limonina y otros. Dichos disolven—
tes inmiscibles en aguwa son disolventes organicos, selec—'
tivos para los elementos amargos, tales como benceno,
‘toiueno, cloroformo,'metiletilquetona o similare€s, seéﬁn
210, = —54-. La pafte disolvente no acuosa que éontiene los
amargos citricos se recupera segin -56- para proporcio-—
nar un producto amargo citrico, como se indica en -58-, °
desde donde el disolvente puede haber sido separado me-
diante destilacidén o como se desee. Dicho producto amar-
215,- ' go -58~'es utilizable como una sustancia aromética o co-

'mo un triterpenocide inicial para la industria farmacéu-

tica.
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El jugo de naranja nével desémérgado. Produc—
tos I,‘II y III antes descritos, son todos utilizables
—fanto'com§ atractivos jugos de naraﬁja para consumo
humano’ como tales, asi como para com@inarse con leche
animal (por ejemplo leche de vaca) para hacer atracti-
vas bebidas de ieche ¥y jugo de naranja que no contengan
‘el indeseable amargo tipico del jugo de ﬁaranja navel.

Respecto de los procedimientos de trabajo, se

- ha indicado antes, y con -10- en el esquema, que los ju-

gos a ser tratados pueden estar concentrados en un valor §
entre 302 y 652 brixios, o pueden estar a concentracién

natural, también conocida como concentracién'simpie.

Sin embargo, debe advertirse que cuanto mayor es-la di-
.ferencia en densidad relativa (gravedad especifica)

(sp. Gr.) entre el acéite vegetal usado y el jugo que

- estd siendo tratado, més ripidamente son separados los

dos elementos. Tgnto por centrifugacién como por sedimen=
tacién y décéntacién.

. - Dado que la mayoria de los aceites vegefales y
grasas tieﬁeh una dendidad relativa de alrededor de 0,92,
y el jugo de naranja a concentracién simple de 128 brixios
alnededor'de 1;05, la diferencia (0,13 unidades) no es
lo suficientemente grande para hacer f&cil la separacién.
Cuando el jugo esté concentrado a 302 brixios, con den-
sidad relativa de 1,13 la diferencia (0,21 unidades) es

: casi'el doble. Para una concentracién de 652 brixios con



densidad relativa de 1,32; la diferencia de 0,40 unida-
545.- . des ayuda grandemente a un nitida separacién;

‘“"“_ Para una mejor separacién, el contenido de pul-

pa del jugo debe ser bajo. El jugo de naranja que tiene

un elevado éontenido de pulpa tiende a fq?marVun siste-

ma de tres estados durante el desamargado; El estado

250, intermedio, formado por la pulpa, el jugo y el aceite de-
ben ser eliminados o sometidos sepgradamente a tratamien-
to, significando cualquiera de las dos cosas una pérdi-
da econémica. E1l jugo .'finamente filtrado o centrifuga-

do es preferible.
255, = El jugo de naranja nével desamargado, de bajo
.contenido en pulpa que resulta de una fase limpia de se-
paracidén entre jugo y aceite, puede ser reconstituido
f para utilizacidén como jugo a concentracién simple,
' : | Es muy importapte que en n;'.ngl?.n momento du-
260, - | rante el tratamiento, se gasifique el jugo. La agita-
cién violenta en presencia de un gas, como el aire, pro- o
duce una emulsién esfable qué es muy diffcil o imposi-
ble de roméer. El tratamiento de desamargado preferido -
consiste en someter al vacio el jugo y gl aceite para
265 .~ ' ‘desgasificarlos, y mezclarlos con un movimiento de re~
molino o hacerlos cocer convsuave baianceo, preferible-
mente al vacio. |
Aunque el desamargado ée ha conseguido a ba—

v

"jas temperaturas (122C) es preferible tener el jugo al
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" parado muy amargo. 4 ;
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menos templado si no caliente, por ejemplo entre 202 y

90°C, El limite superior de la temperatura es aquél en

-el' cual se forma una emulsién estable de aceite, jugo y

aire, o se produce wna pérdida de sabor en el jugo. Los
concentrados de jugo de naranja son bastante viscosos
cvando esténlfrios y por tanto se mezclan pobremente con ‘
el aceite vegetal. En.el momento de centrifugar, el ju?
go deberia siempre estar templado, de 402 a 9092C, para
minimizar el efecto de viscosidad.

TLos siguientes ejemplos proporéionan descrip~-

ciones detalladas de varios procedimientos de trabajo

de acuerdo con el esquema.

EJEMPLO T

" En un recipiente de fondo redondo, de 2.000 ml,

'de capacidad, se colocaron 500 grs. de jugo de naranja

navel muy agrio, a 652 brixios de concentracidén. Con una

suave accidén de’remoiinolfe aﬁadierop_75 ml. de soja.
Después de colocar la va%ﬁja en un aparato rotatorio de
. i :

vacio y sumergirlo en un%baﬁo de agwa a 30¢C., el reci-
piente y sﬁ contenido se dejéron'girar durénte tres cuar-
tos de.hora a un vacio de 711,3 Torr. Para retirar com-
pletamente el aceite de soja del concentrado, la mezcla
fue vuelta a diluir a 309 brixios, la temperatura ajus—

tada a 402C y se centrifugbé. E1 jugo de naranja hével

resultante era de sabor agradable y el aceite de soja se-

Y

s
¥
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EJEMPLO 2

A 7.039 gramos de jugo .-. agrio de naranja ni-

~yvel concentrado a 65,42 bfixios, se afiadié en un reci- |
piente de fon&o redondo 563 grs. (é%) de aceite de algo— .’
dén. Mientas estaba a un vacio de 686 Torr., la mezcla
-fue calentada hasta 64°C. vy cuidadosamente.mezclada re-—
moviendo el contenido del recipiente. Después’ de 30 mi-
nutos de tratamiento, la mezcla templada de jugo y acei-
te fue pasada dos veces a través de una centrifugadora’
a 12,000 r.p.m. para efectuar la separacién entre el
aéeite de algodén y él jugo. Una vez arreglado y probado,’
el jugo de naranja névelQ%ra de aceptable sabor y el acei-
te de algodén separado eé% muy amargo.
¥

EJEMPLO 3 )

Para éliminar todavia més el pequefio remanen-
te de aceite de algoddén en el jugo de naranja concentra-
do, fueron tratados a 642C., 5,648 grs. .de jﬁgo de na-
ranja ndvel concentrado y desamargado, preparado como K
en él Ejemplo 2, moviéndolos en ﬁn récipiente dg'fondo'

redondo con 282 grs. (5%) de aceite de naranja refrige+

1
i
3

rado. Después de 10 minutos de agitacién la mezcla tem-

s
¥

plada de jugo concentrado y aceite de naranja a 61°C., !}
fue pasada a través de una éentrifugédora para realizar
la sefaracién entre el jugo y el aceité. El nivel de acei-
te de naranja se redujo desde el.S% al 0,4% después de

"centrifugar. Una centrifugacién adicional redujo mas to-
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davia el nivei de aceite de naranja. E1 jugo de naranja
nével obténido de e;ta manera puede usarse en la prepa-
—racién de bases de bebidas para froductos embote;lados o’
enlatados.
EJEMPLO 4

El nivel de aceite de naranja del jugo de na-

‘ranja nivel desamargado, segtn se indica en el Ejemplo

3, fue atn mis rebajado mediante la inyeccién controlada |

de vapor en el concentrado. Fueron colocados 4,033 grms,

. de jugo de naranja desamargado a 65,92 brixios de con- |

centracidn, confeniendo algiin tanto por c;ento de acei- !
te de naranja, en un recipiente de fondo redondo. Fue
inyéctado vapor a presién déntro del recipiente mientrasf
que el jugo se mantenia a un vacio ae 647,8 Torr.-Des-
pués que el sistema se equilibrd, la temperatura del ju-
go se mantuvo entre 55 y 582C. durante un periddo de
tratamiento de 15 minutos. El jugo de naranja final es-
taba a 602 brixios y el aceite de naranja se redujo al
0, 2%.
EJEMPLb 5

Se tratd jugo de naranja navel agrio y de poca .
pulpa a 12,12 brixios con vn 10% de aceite de maiz para
desamargar segun se indicé en el’ejehplo 1. Después de
séparar el jugo y el aceite de maiz por centrifugacién,
se encontrd muy amargo el aceite de maiz. Se mezcld con

" el jugo aceite de naranja destilado (limoneno) a nivel
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del 10% para barrer los residuos de aceite de maiz.

Después de centrifugar el aceite de naranja destilado

—a un vacio de 711,3 Torr,, el jugo se concentré a 438

 brixios para efectuar destilacién por vapor del rema-

nente de aceite de naranja destilado. Cuando se recons-
tituyé a 12,12 brixios y se probd, el jugo de naranja
estaba desamargado.

EJEMPLO 5’

Se utilizaron 1,000 grs. de concentrado a

302 brixios extremadamente amargo, y libre de pulpa,

- preparado a partir de pulpa de nével lavada y afinada,

se agitarpn 80 grs. de aceite de algoddén a 202C. a un
vacis de 655 Torr, durante 15 minutos, seguidos de cen-
trifugado. Después del proceso, la afinada pulpa de né-
vel estaba satisfactoriamente desamargada y el aceite .
de algodén muy amargo.
é EMPLO 7

Una serie de pequefias burbujas de vidrio cui-
dadosamente limpiadaé, fueron recubiertas con &fasa hi-
drogénada.'Estas burbujas récpbiertas, junto con jugo,
amargo de naranja nével a 302 brixios, fueron colocadas
en un tubo de vidrio de 5 cms. de dimetro y 50 cms. de
largo, Después de agitar}o édelantely atrds durante 15
min§tos a temperatuia am%iente, las bﬁrbujas se separa-

ron del jugo 'haciéndolas pasar a través de wna fina pan-

" talla. Después de eliminar mediante derretimiento la
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Tamaea T

grasa hidrogenada de las burbujas, se encontrd que la

Agrasa estaba amarga y el jugo de naranja apreciablemente

~reducido en el nivel de amargor al compararlo con el ori-
ginal.

Con referencia al antes mencionado uso del
jugo de narapja nével desamargado con leche, para produ-
cir una bebida atractiva, rica en sabor y no amarga, es
frecuentemente deseablé usar tres partes de jugoAdesa—
margado a concentracidédn simple y una parte de leche,

Cuando el jugo desamargado esté concentrado,
normalmente ge reconstituira afiadiendo agua para conse-
guir un jugo de concentracién simple. La proporcién en—-
tre 3ugo y leche, en la combinaciéﬁ de la bebida, puede
ser cualquiera deseada, por ejemplo.una.parte de jugo vy
una parte de leche o dos partes de jugo y una parte de
leche, . ’ ‘

. Las mayores proporciones de jugo conrespecto

a la leche son completamente aceptables, porque con ei
jugo desamargado la Bebida no resulta amarga, La leche
empleada pﬁede ser leche coﬁﬁleta o leche descremada |
(poco grésa). Especialmente cuando se usa leche descre-
mada no es necesario"eliminar todo el aceite. ya que el
aceite residual actla co%o un sustitutivo para la grasa
de'ﬁantequilla; desde el%punto de vista de sabor y calo-

r{as. Una cantidad normal de-aceite residual en el pro-—

" ducto del Ejemplo 1 se sitfia entre el 0'S v 1'5% aproxi-—

madamente.
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Para controlar la formacién de grandes cua-

lJOS no deseables, se afiade preferiblemente una canti-
“dad de pectina, por ejemplo alrededor de un 0'2% al 0'5%
aproximadamente, lo cual depende en Gierta manera del pH .
405.- del jugo, a mayor acidez se necesita més pectina. Péra
obtener un control adecuado, la pectina deberia ser de
| répida gelificacidén con alto grado de metoxil, segin se

define en la técnica de la pectina.

También se pueden afiadir varios aditivos sa-
410,= ' boreatiores en proporciones pequeﬁag, ai asi se desea. ]
Por ejemplé de 50 a769 gramoé de azicar por litro de mez-

cla de jugo y leche o una pequefiisima cantidad de saca-

rina. También 0,10 grs. de vainilla pueden afiadirse si

se desea,
415.- , Como ejemplo ilustrativo de un producto se

puede mencionar el siguiente:

- Jugo de naranja navel desamargado

a concentracién natural ' 1.500 ml. g
- Leche completa | ) Soa.ml.
420 .- ~"Az0car . 125 grs.
—~ Pectina de répida éeiificacién © 3 grs,

Otro ejemplo es:
- Jugo de naranja nével desamargado

a-concentracidén natural S 1.000 ml.

425 = - Leche descremada 1,000 ml,

- Pectina de ripida gelificacidn 5 grs. - .



430.-

435.-

440.- -

445, -

450.~
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- Azficar
"7 = Vainillina ' 0,25 grs.
—-Acelte de maiz 32 grs.

Empleando uwna férmula para bebidas como la
segunda antes mencionada, es posible ajustaf como se
desee la ﬁroporcién entre aceites saturados y aceites
poli~insaturados o grasas. De este modo, usando acei-~
te de maiz o aceite de cértamo para aceites poli-insa
tufados, 4 aceite de algoddén o de soja para aceites més
saturados, se pueden preparar productos agradables y
nutritivamente bien equilibrados, tanto para personas
normales como para aquéllas que deben liﬁitar la inges;
tién de grasas saturadas debido a su alto nivel de co-
1esteroi. .

La combinacidén del judo de naranja navel de-
samargadd y leche (existiendo muchas veces una sobre-
oferta dé jugo de naranja navel y de leche en el merca-
do), proporciona un producto muy hueno nutricionalmenée,
tanto para el uso po; niflos como para adultos. Para los
lactantes éue no toleran%la alta acidez del jugo de ﬁa—
ranja natural, la acidezgreducida y la fina coagulacién
del producto de jugo y 1;;he_estabilizado, resulta nor-
malmente aceptable, Un circﬁlo con gran potencia de con- .
sumo comprende el servicio de comidas en colegios, per-

sonas enfermas o débiles, y para controlar peso.

El jugo de naranja suministra la vitamina C,:
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la cual estd ausente en la leche pasteurizada, y la le-
che suministra la proteina, riboflavina y calcic pobre-
455, - “mente suministrados por gl jugo de naranja. Si se desea,
sé pueden incluir huevos para afiadir cantidades signifi-
.cativas de hierrc, como medida de salubridad para niﬁos
pequeﬁos o mujeres embarazad;s. Para los que quieran N
aumentar peso, el hué&o también es una ventaja, junto
460,- con los aceites vegetales, para incrementar las calorias.
Se puede fabricar un producto dietético de le-
che déscremada (o de leche'déscremada en polvo), sin
afladir aceite. Empleando leche completa,.con o .sin a&i-
cién de aceites, se puede preparar un alimento igual-
mente sabroso conteniendo un alto valor de calorias, pa-

4650-—
ra aquellos que desean ganar peso.

De este modo( se puede proporcionar a la in-
dustria citrica una considerable gama de bebidas de ju-
go de naranja nével no amargo y leche, y disponer de la

470.~ sobre-oferta de naranja navel.

Una tiﬁica‘bebida para el desayuno o’éomo re=-
fresco, al 50% de jugo de naranja y leche es la siguiente
- Jugo de naranja deéamargado

concentrado 42,52 brixios ' * 148,4 grs.

475.- " = Leche de vaca sin grasa ‘ o 500 ml.
- Pectina de rapida gelificacién - 2,5 grs,

~ Agua c 375 ml.

- Azticar (entre 50-75 grs.) 60 grs.



480,~-
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490.~

495.-

500.~

505.~
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- Acido citrico anhidro para conse-

guir un pH 4 aproximadamente ' 2 grs.

—~ " - La pectina es hidratada con una parte.de agua ’

o preferiblemente espolvoreada con los otros sélidos,
con agitacién sobre la mayor parte del agué (algo del
agua se retiene para ajustar mis tarde el pH), o bien
la pectina es hidratada en e&Ajugo 0 la leche aﬁtes de
su combinacién. Deben permitirse de 15 a 30 minutos pa-
ra la'hiﬁratacién. otro %osible uso al que se puede so-
metgr el presente jugo d% naranja navel desamargado, es
la preparacién.de bébidaé,de jugo de naranja conocidas
coho naranjadas. Cuando €l produéto desamargado es un
jugo cbncentrado, por ejemplo 652 bfixios, éste es re~
constituido con agua y cbn tanto§ otros sabores adicio-
nales como se deseen: incluyendo azﬁcar, dcidos citri-
cos vy aceite de naranja. Pe este-modo, upa bebida conf

un 30% de jugo de naranja tiene la siguiente formula

e w b,

base:

- Jugo de naranja né§e1 desamargado . i

_a 65¢ brixios 333,17 1ts.
- Agua T | ' 34 1ts.
- Aceite de néranja (qu{micamente puro) 1,134grs.
- Acido citrico anhidro ' 16,78 Kgs.

La bebida final se prepara con:

-~ La férmula bésica antes mencionada - 3,78 lts,
"~ Azfcar , 7,25 Xgs
- Agua 658,13 1ts.



Se consiguen aproximadamente 73,70 lts. de producto.
Si se desea, la adicidén de més agua junto con mds azlcar

~y acido citrico proporcionard una naranjada al 15%.

NOTA
510, = : Descrito suficientemente el objeto de la pre=-
sente solicitud se declaran de novedad en Espafla las .

siguientes:

REIVINDICACIONES

12,~ Procedimiento para la preparacién de una
315~ bebid; a base de jugo de naranja desamargadoc vy leche
animal, caracterizado porque el jugo'de na;ahja se mez=-
cla intimamente con un aceite vegetai, efectuéandose ‘la
absorcién de los componentes amargos en el aceite, y se-
| paréndose después el aceite resultante del jugo para
526,_ obtener un jugo de naranja desamargado. |
23,~ procedimiento para la preparacién de wna
bebida a base de jugo de naranja desamafgado y leche

animal, seglin la reivindicacién 12, caracterizado porqgue

¥

el jugo tratédo es preferiblemente jugo de naranja néyel

5253.~ Q.el aceite vegetal empleado es un aceitg comestible,
normalmente liquido, siendo aptoé para el procedimiento .
tanto los insaturados, como.el de cértamo; saturados,
como los de maiz, soja y algodén, y también los hidro-
genados. |

32, Procedimiento para la preparacién de una




535.~

540.~

5459“

550. =

555.-

bebida a base de jugo de naranja desamargado y leche

~ animal, segln la reivindicacién 12, caracterizado porque

el aceite conteniendo los amargos citricos del jugo cs
lavado en una so;ucién acuosa alcalina que hace a los
componentes amargos solubles en agua, separéndose des-
pues el aéeite de la solucién acuosa alcalina que con-
‘tiene los amargos por medios convenciohéles.

4% ,~ Procedimiento para la preparécién‘de una
bebida a base de jugo de naranja desamargado y leche
animal, segin las reivindicaciones 12 y 32, caracteri-
zado porque la solucidn acuosa alcalina con los compo-
nentes amargos es mezclada primeramente_éon un Acido,
por ejemplo sulffirico o clorhidrico, para ajustar el
PH, y seguidamente con un disolvente inmis;ible en agua
Selectivo para los amargdos, por ejemplo tolueno o ben-
ceno, que separan dichos &margos de-la solucidn,

5% ,~ Procedimiento para la preparacién de una

.

bebida a base de jugo de naranja desamargado y leche

animal, segtn la reivindicacién 12, caracterizado por-
1 ! ‘
que para eliminar el posible aceite residual en el ju-
o .
i
] .
go, éste se mezcla Con un disolvente selectivo immisci-

z
L

ble en agua para aceites vegetales, por ejemplo aceite
de naranja, butano,o proparno.
62,~ Procedimiento para la preparacidn de uaa

bebida a base de jugo de naranja desamargado y leche

" animal, segOn la reivindicacién 52 caracterizado porque
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dicho jugo se somete a un tratamiento de vapor controla-
4o, mientras que el aceite vegetal y sus disolventes son

560, - separados por destilacién.

72 - Procedimiento para la preparacién de una
bebida a base de jugo de naranja desamargado y leche
animal, segln las reivindicaciones 12 a 6é; caracteri-
zado porqﬁe el aceite vegetal; los componentes amargos,

565, = el élcali,'los disolventes de amargos, los 4cidos y los
. disolventes de aceite vegetal, son recuperados para su
rettilizacién en la industria o, preferiblemente, en el

mismo procedimiento. |

82,- Procedimiento para la preparacidén de una

570, = bebida a base dé-jugo de naranja desamaréado y leche '
animal, segﬁn las reivindicaciones 12, 52 y 62, caracte- -
rizado porque el jugo desam%rgado y'desaqeitado es mez— A
clado con una leche animal, preferiﬁlemente de vaca, en
presencia de una pectina de alto metoxil que retarda la |
575 o coagulacién de la leche. -

da,- Procedimiento para la preparacién de una
bebida a base de jugo de naranja desamargado vy leche
animal, segin las reivindicaciones 12 a 72, caracteri- .
zado porque el aceite vegetal empleado es una grasa ve-

580.~ getal,

102 ,~ PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA

. BEBIDA A BASE DE JUGO DE NARANJA DESAMARGADO Y LECHE
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ANIMAL,

Todo tal y como se describe y reivindica en
la presente Memoria Descriptiva que consta de veinti-
cuatro hojas y se ilustra en el diagrama explicativo que
1la acompafia.

Madrid, a dieciseis de Diciembre de mil no-
vecientos setenta y cinco.

ANTONIO CRESPO GUTIERREZ
P. a.
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