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SEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencién se refiere a un procedimien

" to pera la preparacién de mosto de uva y de zumo de Irutos

carnosos en genersl, asf como a un procedimiento para ia

Como es conoeido, una tan§ deterninante de la
praparacién de mosto y de xumos de frutos carnosos, estd
representada por la extraccidén de los eonstituyentes solu-
bvleg del fruto, en particular de los que estdn locelizados
en la porcidn periférica y en el apicarpio. Actualmente di
cha extraccidn se obtiene madiante exprimido y por maceraw
cidns el fruto es aoh.tl.ﬂo e exprimido mediante diverscs
tipos de instalaciones de compresidn, entrs los cuales ce

citan las prensas de jeula verticsl y horizontal que tie- =

nen und o amhos platos de fondo mvj.doé con sistemn de tor
nillo o hidriulico, las prensas de jaula con elemento
prensador neumitico, las prensss continums a tornille sin
£fin, de cinta, y con rotor excéntrico y similares. = - - ~

En particular, en el caso de las uves, éstas mon
previgmente chafadas y eventualmente desraspadss; del pro
ducto chafado, i estd destinado o producir mosto “en blan
co” (esto es sin vinasss), se separa gran parte del mosto
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libre mediants cribas sscurridoras rotatives, a sacudidas,

Con estos procedimientos conocidos, los rendimien
tos de extraccifn que se obiienen varisn con la entidad y
el modo de splicacidén de la presién, con las condiciones
de drenaje y con los raquisitos del fruto exprimido. Se
tiene asfi que las condicliones de extraccién influencian
decisivanente 1a calided del mmo oxtrafdo, que lleva en
solucidn y en Aispersidn conosntracionse variables de subg
tancias, segin la intensidad de la prasidn y por efectos
conconituntes de corte y estirado (cosmo en las prensas con
tinuas a tormnillc). Ademés, como me ha vieto anteriormente,
para ls realizacién de los procedimientos tradicionsles es
necesaris la adopcién de mduinatiu costosns y complejas
que tienen volimenes coneiderables; se tiene también que no
todas las opsraciones pueden ser completsmente mecanizadas
tenimdo por tanto nscesidad de una considerable sporta-
clén dse wano A OB, ~ v r T c r e e - .- .- - - .-

Hay que aliadir que, en algunos casos, la riquezs
del fruto en ooloides pécticom y sn celulosa, o la libera-
olén de n‘hi subetancius poy efecto de la congelscidn,
presenta dsu‘uo- problemas, por la dificultad de compacta
cién del materisl comprimido, por la falta de adherencia
y por 1la fuerte carga de coloides que permanecen en suspen
sién en ¢l 1fquido ¥y que es por tanto diffeil eliminar. -

Este caso se presenta espec{ficamente en la elabo
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racién de uvas ulancas de mesm o incluso ricas en pectina,
como también, por ejemple, de grosellas y ardndalos conge
lsdos. Diversos medios subetitutivos o complementarics de
los procedimientos convencionales de exprimido antes indi
cadon, como el empleo de trapiches continuos de elevada

potencia, la adopcidn de diafragmas drenantes en los tra-
piches hidrfulices, el tratasiento con enginmas pectoliti-
cos, y el empleo de condyuwantes drenantes, no parscen ha
ber resuelto el problema de un sdecuado égotanionto del

producto chafpgdo, ~m v v c e v v v cn v e e

Pn los casos en los que eg indispenmable la mace
racifn, en particular pafe la preparaciln de wumos colo-
reador y para la vinificacidn de laus uvas tintaes pars oo-
tener una adecunda laxiviacidn deben ser normalmente adop
tedas algunas disposiciones, tales cowo por ejemplo: el
remozclado mecdnico (chafado}, el remszelado con gases com
primidos (merochafado, fermentacidn en sobrepresidén), el
remontaje por circulacidn del 1f{quido, esponténes o medisn

Se tiene asf que la maceracidn, con lag procedie
mientos tredicionales, comporin considarables gastog de
elaboracién sobre todo pare las operaciones de extraceidn
de los oflidos del recipiente, con momentos de esfuergo,
tiempop muertos, riesgos (asfixia por anhidrido carbdnico)
y correspondientes probtlemas de disponibilidad estacional

o mano 30 OBYRe ™ » = w & = @ w - w o - - - -
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Pars obviar estos inconvenisntes han sido reciaen~
tenente utilizedos diversoe medios entrs los cusles se ci-
ta la maceracidén con fermentacién en grandes reciplientes
slizentados por abajo y descarga mecénica de los oflidos
que sobresslen (vinificadores eutomfticos); ol emplso de
recipientes de forma iddnea para la descargz de los sdli-
dos por gravedad, s través de una shertura del fondo, pro
vistos eventualmente de cScleas ¥ otron medios de evacua-
oidn mecdnica. Con otros tratamientos de) fruto, antes y
durante el exprimido, se tisnde a obiener la extraccidn
de las substencias solubles sin recurrir a la maceracidn.
Entre los procedimientos para svitar la maceracifn se re-
ouerda ol calantaniento para obtener la plasmolisis de los
parsaquisss del fruto ricos en substmnciss extractivas, la
congslacién, para obtener anélogasente la plesmolisis, ms
dimnte cristalisacién del agus celular, la sobreamaturacién
del fruto msntenido en atwSsfera a elevada concentracién
de anhfdrido carbénico; la mescla mecénica de la masa cha
fada pars provocar la salida 3e substancias extractivas.-

Kl mosto que se obtiens con estos procedimientos
puede ser fermentado “eu blanco™, sin requerir intervencio
nes para 1la lexitiscién de los sblidos en el curso de la
fermeutaoién y sin probleass ds evacumoidn y de agotemien-
to de los eflidos resifunlng, =~ v c v c v v e v v o w-

Todas estas tdonicas mse aplican esencialmente a
1a vinifiocacidn de las uvas tintas, con limitaciones que
dependen de lu naturslesa biolfgica del material tratado,
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de 1gs caracterfsticas mscénicss de lss instalaciones, de

sy coste y de los gastos dg v aipleds = - v = v =~ =

Los procedimientos citados, incluso estando am-
pliamente difundidos, presentan algunos inconvenientes,
por ejemplo, para la vinificacidn en grandes recipientes,
con mecanizacién de la mezcla y de la descarga de los pb~
lidos, se obtiene la formacién de heces, @e corre el ries
g0 de podbracalentsmiento y la desviacidén de la fermenta-
cién, y es diffeil el control de la microflora, d4e le at-
méafera gaseopa, del grado de extracoidn de las vinagag.-

Con los recipientes de fermentacidn con la descar
gn de los eblidos por cafda, me tiene el inconveniente
constitufde por el elevado coste y por los volimenes ver-

dandernmente conelderableg,. « » v m c c c v c e v o e o-

Con la maceracién en caliente se tiene la posibi~
1lidad de obtener ls degradacién y la demestabiligacién de
los pigmentos, la diffeil limpiess, la modificacidén de los

-

caracteres organoléeticos., ~ c s e c m c c e c o - .-

El inconveniente que s encuentra coun ls sobremg
turacién en la atmésfera de annfdrido carblpico estd cons-
titufdo por los tiempoe muertos, por los voldmenes ocupae- |
dos, por la inestmbilidad del eolor, por el envejecimiento ’
precog, por la modificacidén de 10? caeracteres organclécti-

008. M AR o em W WE WM WE AR e A GE W Y G AP W W A WP W GY W G us W

Con la maceracidn mecfinics, incluso en frio, se
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tiens el inconvenients de la formazeién de heces, de e¢leva-
dos costes de material y de sensiblas gastos de sjercicio.

El objetivo de la presente invencidén ey el de
eliminar los inconvenientas anteriormente lanentados po-
niendo a punto un precediziento de preparacién de mosto,
de sumos y vino para sl pual no se reguiers el exprimide
del fruto, de modo tal quo me obtengn una rfpida extrac-
oidn ocor buenos rendimientoe, incluso en el casc de frutos
my ricos s coloidem pécticos, para los cuales, como ante
riorsente se ha indicedo, es 4iffoil el exprimido, = ~ =« =

Otro objetivo de la presmente invencién ee el de
poner s punto un procsdimiento que pueds ser cosmpletanente
mescanisado, ds modo tal que redusca seneiblemente la mano
do obra, y consigulentements lows costes de ejercicio; y
adenfs un proosdimiento para cuys reslizacidn sea necess-
ria unsg instalucién que tenga dimensiones de volidnen muy

"mu“- e Gn AR W A S G W SE AR G W A W G um am e R s e

Un ulterior objetivo 4o la presente invencién es
el de reslisay un procedimiento que resulte particularmen~
te versatil, esto es que sez posmible adsptarlo, con extre-
ma facilided, a frutos que tengan caracterfsticas diferen~

t”m‘tﬂ.‘. O Ome e e U N W WS W e UD G A R G B G WD 68 W Wk

Eaton y otros objetivos, que aparecerdn mejor a
continuacién, ss slomnzan con un procedimisnte para la pre
parscidn de monto de uva y de zumo de frutos carnosos en
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general, segin la invencién, que comprende el eventual
chafedo y desraspade del fruto, que estd caracterizade por
el hocho d¢ gue consiste en triturar el fruto, sventualuen
te chafado y desrappado, en aepara'ar las partes sélidas por
centrifugacidn y/o filtracidn, en tratar convencionalmen-
te el zumo separndo, y en sgotar medisnte exprimide las
partes p6lidns separadaB, ~ e v r e e c e cc n v o - o -

Ulteriores caracteristicas y ventajas resaltardén
moyormente de la descripeidn de un procedimisnto para la
preparacidn de mosto de 'uva y de zumo de frutos carnosos
on general descrito con la gyuda del planc anexo an ol gue
1a figurs tnica represente, esqueméticamente, la instala-
cién utilizable para la realizacién del procedimiento cita

do. PR e WA WE W M B OGP s e W e e M G e S WK M GF G G W G e e

1_‘51 procedimiento segtin 1a invencidn comprende, en
el caso de la uva, ung primera fase de chafsdo y desraspa~
do realizads por medio da instalaciones convencionales, in
dicadns con { en el adjunto esauema, las cueles son, por
ejomplo, las méquinas 3el tipo de doble cernedor cilindri-
co perforado con drbol hatidor de aspas y palas de confuo=~
cibn d¢ las raspas, o bien del tipo con chafado mediante
rodilloe secanalados y desraspado mediante un cernedor coun
batidor. A la eslida de la méquina de chafado el frute
chafado y deeraspado, a través de una bomba de plstén o rg
tativa, indicada con 2, ee introducido en un conducto de
gulfitacidn indicndo con 3 = « = w v c c m C mw - - - -
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A continuacidn, sobre la uva chafade y desraspa-
da se realiza la trituracidng en ¢l caso de otros frutos
CAINoNos, para los cunles no se rsalizs ¢l chafalda y el
desruspado, ss tisne, como primera fase la triturncidn.
La trituracidn se realizs medisnte un molino desintegrador
indicado con 4 ex el plamo sdjunto, que podrf ser del tipo
»ds martillos®; constitufde por un rotor dotado de elemen
tos de chogque y giratorio a elevaedsu velocidad, generslmen
te ds 300 a 1.800 vueltas por minuto, dentro de una clua-
ra cilindrics dotada de una rejilla, cuyos orificios de-
berfn veriar praferiblesente de } s 12 miliwetros, segin
los requisitos del fruto; we podrd adopter otro molino des
intsgrador del tipo *ds¢ pivotes*”, constituldo por dos dis-
cos ds eje horigzontal, uno giratorio y sl otro fijo 6 bien
ambos giratorios en sentido opussto. Los dus discos estén
dotedos de pivotes horimontales y dispuestos sobre dos mu
perficiaes sncaradas, de xmodo que cada pivote se inserts
eutre 308 de 108 adyRCOntif, = = » v v w v w - " - " - - -

El producto asfi triturado, a través da una bomba
de yotor helicoidal, con variador, indicade con 5, es en-
vigdo a lss sucesivas slaboraciones. Del producte tritura
40 se ssparan las partes sflidas por medio de una centri-
fuga separsidors 6 de cesto cilfindrico-cénico horizontal,
con tornillo inkerno de descarga de los sSlidos, con did-
netro y velocidad de rotacidn tales que aseguren un g de
3000-5000, preferiblamente da 3800-4200; la mfquina esté
destinade a ls separacién de las partss sflides, 40 pro-
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ducto triturade, del lfquida. Rventualmente, como uno altsy
nativa, & la centrifugacidén o como tratamiento complements
rio de separacifn de los materisles de heces, ol triturado
es8 filtrado a través de un filtroc rotativo con depresidn,

siexpre indicado osquemfticamente con 6 en el plano smexo,
que funciona con un lecho de material drenante, cuya super
ficie ee rascada por una hoja andecuadamente orientada, pa-
ra renovar el oxtracto filtrante; también en este caso 1la

méquina estd destingda a la separacidn de lap partes sfli-
das, del producto triturado, del liquido. = === = = = ~

Eiontras ¢l zumo separado por centrifugacidn y/o
filtracién es sometido a los tratemisntos convencionales,
las partes sflidas extrafdas son introducidas en una pren-
sa continua, indicadn con 7, del tipo de uno o dos torni-
1los sin fin, preferiblements de dos tornillos con jaula
de acero perforado, obturador mecénico o hidriulico, des~
tinade al agotamiento de los eflidos separados por la cen
trifuga y por el filtro rotative. In una alternative de aes
te tipo de prensa pueden ser utiligadas prensas neumdticas
de jaula horizontal, presnsas de cinta y otro tipo de pren~
ga hidrfulica o mecfnica (de paquetes, de jaula etc.). - -

Ln mecusncia d§ operacionea prededentemente des-
erita representa pricticamente las operaciones indispensa-
bles a realizar, pero pusden eventuslmente reallizarse otras
operacionen adicionales segin las caracteristicas del fruto
exprimido y en funcidn de lo que se auiers odtenasr. Aei,
el producto triturado, en vegz de ser enviasdo directanente
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2 1a centrifugacidn o a 1a filtracidn, puede sexr sometido
a calentamisnto. A sste obJeto e pueds digponer un inter
csmbisdor de calor, indicado con B, preferiblemente dal ti
PO en espirsl, o hien tubular, constituido por un conducto
sucanisado, idfnso para el celentaniento del producto des-
de la temperatura ambiente hasts B0SC, preferiblements has
ta 6590, Retd demfs provieto un recipients, indicado con
9 pare la recogids del producto de la trituracién, normal
ments de forma cilindrica con fondo cdnico, provieto de un
drvol en hélice motorizado para la sescla; el nimero de rg
oipientes de alimentacifn pusde ser de dos o més, en relnm
aién a la cepacidald de trabajo y s la eventusl variacidn
del producto alimentsdo. Tl producto puesde ser mantenido
e reposc preferiblenente por un perfodc variable de¢ I =
45 minutos y, = continusecidén, directemente enfriado con
otro intercamblador hasts una tesperaturs de sproximadamen
te 15-25¢, Despude de este eventusl tratamiento, el pro-
ducto, & través de¢ una segunds bomba de Potor helicoidal,
con varigdor, indicsda con 10, &8 enviedo m la centrifuga
o al filtyo donde sufre las elaboraciones precedentemente
descritas. A todo cuanto se ha dicho debe afindirme que,
después del calentamisato, cuando el mieme se realice, ©
incluso durante la fase de maceracidn se puede recurrir a _
1a sdicién de enximas despolimerizantes (pectolfticos, y/o
celulosiliticon, y/o0 amilolfticos, y/o proteoliticos) para
mojorar la cesién do pigrentos y de otras substancias ex-

En o1 oaso do lo produccidn de vinos de uvas tin-
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tas el procedimiento precedentemente descrito puede reali-
zarse oon in siguients secuencia: las uvan, preferiblemen~—
te chafedas y desraspadas, son llevadas a un molino de mer
tillos, o de pivota;; el producto obtenido ep enviado a la
5, fermentscifn, en mipient.e; ‘indicados esquemAticaments

con "1t. p_.syués de qu'e se ha obtmi;!n wns adecuada trang-

formacifn de n=icar en alconol y une suficiente coloracidn,
se procede a la separacidn de¢ los oSlidor mediante el de-
cantedor centrifugo o el filtro rotativo del $ipo preceden

10‘. ta. W WA S MW R G W R R A GR G WR GG A NS M e WS b R M A G S e e

También en este caso ep posible realizar el calen
tamionto del producto triturado sntes de la fermentacidn,
nediante el intercamblador de calor, ~ v v c v v v w n -

Se ba tenido presente que, en cada caso, debe rea
15. lizarse la sulfitacién y estd recomendsdo el emplec de un
"giarter” activo de levadura perz la fermontaciéne - —= = =

De cuanto me he desorito se ve como la inveneién
elecangza los objetivos propuestos y en particular se subrays
como el procedimiento segin la :anenci_&g; puede realizaree

20. completaments mecéinicaments ein requerir consideradvlee apor
tacliones de mano de obra y, ademis, dada su grsn versatili-
4ad, ofrece la nosihilidad de realigar variacionss da modo
tal que oe adapte n varipa tipoe da productos a elaborar. -

Debe afiadirse también que, por afecto de la tritu
2%. racién elevada reslizada en el triturador, se verifica una
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amplia cesién de subetanciss solubles; ademfs intervinien
do con el calentamiento o con los tratamientos enecimfti-
cos, ¢l sfecto sobre la libveracidn de substanciss solubles
es wmucho mis eficas que sl conmeguible sobre el producto
simplessnte chafado. Ln fluides del material y su relati-~
va homogensidad persiton una btusna alimontacidn del inter
cambiador de oalor y un busn intsrcambio térmico; el gra-
do de yeduccidn de las estructuras celulares hace muy ac~
tive 1la intervencifn de los enzimas y permiis el eventusl
recurso a tratamientos complementarios. Bl zuwo asi obte-
nido results rico en pigwentos y puede mer, por tanto, fer
sentadc “en blanco* sin partes sdlidas en suspensiln a lg

xim. G A S R AN W K G GR WP G AR WD I WS P WP WE UD A AP Gr W e

Aungue se ha notado que la vinificacidn de las
uvas tintas puede ser directansnte efactunds sobrs el pro
ducto triturado, que me comporta como un fluido homogéneo
en las operaciones de transferencia y en el desarrollo de
1la fermentacién; los sdlidos triturados en dispersién uonA
separados por ocemtrifugacidn o por filtracién al final de
1s fercsentacisn. La operacidn es realiszabls en continuo y
estf integremente mecaniznda, « = » v v v c v @ " w -« -

Adenés, las inptalaciones ds separacién de los sd
1idos del fruto triturado (centrifuge y/o filtro rotative
con depresidn) encuentran enpleo ¢n otras importantes ope-
raciones, tales como la separacidn de las heces de fermen
tacidn, de las heces de clarificacién, del mosto-vino tur
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bio, haciendo que la polivalencis de estas instalacionss
constituya una importamte economnfa en les inversiones y en
los costen de gestién de la instalacién, < - == w o«

La invencifn as{ idesda s supceptible de numerp
sas modificacionss y varisntes que quedan todas en el 4nbi
to del concepto inventivo, w c c wc rc e s v m v wew

Adenfs, todos los slemsntos podrén ser substituf-
dos por otros elaementos técalcamente equivalentes, de hecho
todas las instalacionee descritas para ls realigacién del
procedimiento pueden ser substitufdas por otras gque reali-

cen las nigmge funcioneg, = =« = v e v v e v e o v oo w e

N O T A

Be declaran de novedad y propledad para Espafia,

sug territorioe y plazas de soberania, las siguientes: « -

RRIVINDICACIONES

1.~ Procedimiento para la preparacién de zumos de
frutos, tales como mosto de uve, eventualmente destinado a
1a vinificscidén, y sumose de frutoe carncoos en general,
del tipo que comprende sl eventuml chafado y desrapado del
fruto, caracterizado porque consiste en triturar el fruto’
eventunluente chafado y‘d«mpado. en soparar lss partes
sflidas por centrifugncidn y/o filtracién, en tratar conven
clonalmente el zumo esparado, y en agotar mediante exprimi-

a0 las partes sflidas separadag. - ~ e c e w v = v o o = -



2.~ Procedimiento segin le reivindicacidn aate-
rior, carmcterizado porque dicha trituracién we obticne me
disnte un molino “ds wartillos®, con rotor dotsdo ds Gle-
montos de choque giratorio dentro de una cdsara cilfudrica
Se dotpda de una reja con orificios ds didmetro veriable de
3 & 12 ailfmetros, o bien medisnte moline desintegrador
vie pivotes”, constituido por dos discos, uno giratorio y
ol otro fijo, v bien ambos giratorios en sentido opuesto,
estando low dos discos dotedos de pivotes horizontules dig
10. pusstos sobrs lag dos superficies encaradas, de modo que
cada pivote se inserts sntre dos de loe adyacentes. ~ ~ -

3= Procedimiento segdn las reivindicaclones an~
teriores, oaracterisado porque comprends, despulo de la
trituracidn y entes de la centrifugacién y/o filtracién,

15. una saceracidn del producto tritursdo. « « = « « w « « =

4.~ Procedimiento segin la reivindicacidn anterior,
carscterisado porgue dicha uaccﬁmi&n sq realiza con calen
taniento & través de un intercambisdor de calor, preferi-
blemente del tipo de espirul, apto para cslentar el produc
20, to triturado desde 1a temperaturs axbiente hasta 800C, prg
feriblamente hasta 6580 pﬁr un tiespo variambles de 1 a 30
minutos, y sfectusndo sl eventual y sucesive snfriamiento,
mediante otro intercmmbiador, hasta la temperatura de spro

5. 5.~ Procedimiento sesln una o varias de¢ les rei-

vindicaciones anterioree, carscterizado porque antes o deg
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pués del eventual calentamiento se adicionan engimas deo-
polimerisables del tipo pectolfitico, y/o celulosilftico,
y/o amilol{tico, y/o protsolftico, aptas para mejorar la
cesién de pigmentos y otrse substancias extractivas, = -~ =

6.- Procedimiento segin una o varias de las rei-
vindicacionee anteriorss, caracterizado porgue dicha centri
fugacién zo obtiene a travée de una éentrifugs, separadora
de ceato oilfndrico~cdnico horizontsl, con tornillo inter
no de demcarga de sflidos, con didmetro y con velocidad
de rotacién aptos para asegurar una g de 3.000-5.000¢ pre
feriblemente 3.800-4.200. « =~ w = e v v o e - —- o=

T.= Procedicients segin una o varies 3¢ las rei-
vindicaciones smteriores, caracterigado porque dicna fil-
tracidn se reaslizs por medio de un filtro roi.:a.tivo con de=
preeidn, gue funcions con un lecho de material drenante,
cuya superficis as ramcada por una hoje aiecuadamente ovien
tada para renover el estratso filtrante., w e we e v e v -

8.~ Procedimiento sogin una o varias de lan reivin
dicaciones anteriores, caracteriszado porque el sgotamiento A
de dichas partes sélidap se obtiane por medic de uua prensa
continua, del tipo de uno o dos tornillos ein fin, preferi
blemente ds dos tommillos, con jaulas de acero perforado,
obturador mecénico o hidrfulico., ~ v e c v v a c e o o w o

9.~ Procedimiento segin una o varias de lae reivin

dicaciones anteriores, caracterizado porque para la vinifi-
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10.

15.
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cacidn de las uvas tintas, coneiste en el chafado y desras
pado de lam uvas, e la trituracifn de dichas uvss por me-
410 de un molino de martillos con reja de orificios de dif
setro de 30 milinetros o bien por medio &a un molino de
pivotes, en 1la fermentacifn dsl producto triturado, en la
cmtrifugacidn y/o filtracidn del producto fermentado, en
el tratsmiento convencional del sumo separaio y en el ago-
tmisnto, medisante exprimido, de las partes sélidas separy

ﬂ”. G e R G A R S AR P SE e e ol R R I e W G W R e T e R A e

10.- “PROCEDINIENTO PAXA LA PREPARACION DE 2UMOS DE

Podo sllo conforse se describe y reivindics en la
presante memoria que oonsta de discisiets hojas folindas y
mecsnografindas poy una sols de sus carss y de una lémina

de dibujos qus la ilustra. '
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