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E- 66631 . .. Hoja nam. 1
- ' Esta invencién se refiere a mejoras en o felati
vas a un método para clarificacidén de zumo de limén,
Bl término "limdén", tal como sc¢ usa en csta

| memoxia, ée emplea en su sentido genérico y abarca limo-
5 .| nes y limés, a no ser que.el contexto requiera claramente
otra cosa. En el campo de la industria del zumo de limén,
el producto final deseado por el consumidor es un zumo G¢s
limbén claro sin ninguna traza de pulpa u otros materialés
formadores de turbidez.
10 Un zumo de 1limén claro se obtiene actualmente
‘utilizendo la susceptibilidad de -clarificacidén inherente

del zumo de la manera siguiente., Se extraen los limones y
se recupera el zumo., Debido al hecho de que el zumo se cla

rifica despu®s de ello por medio de la susceptibilidad de |
15 clarificacidén inherente del zumo de limbén, la cual requie-|
re necesariamente un tiempo comprendido entre 1 dia y 10
semanas, dependiendo de la temperatura, el contenido de
pectinas del zumo y la actividad de las enzimas que descom
L ponen las pectinas én el zumo dé limén propiamente dicho,
20 tiene que afladirse un agenbte de conservacibn, y usualmente
este agente es SOa,el cual tiene que afiadirse en una canti
dad de aproximsdamente 1 g de 80, por litro de zumo de li-
mén. Bl mecanismo de la susceptibilidad de clarificacién ing
herente del zumo de limdn abarca las etapas siguienbes: 14
25 pectinesterasa c&ntenida en el zumo de limén_propiamenté‘
dicho saponifica la pectina productora de la turbidez,
la cual después de la saponificacién se precipita como‘
pectato de calcio., Este precipitado se separa por ceﬁ%ri
fugacidén, después dé lo cual el zumo clarificado se fil-

30 tra con tierra de diatomeas_como coa&yuvante de filtra~
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| cién ¥ luego se concentra hasta 50-552 Brix por medio de
cualquier método de concentracién conocido, por ejemplo

por evaporacidén a vacio.

tancia téxica, o de otros agentes de conservacibén pudiera

51 la adicidn de 805, que es una sis-

evitarse en el procedimiento comercial para clarificacién
del zumoide limbén se conseguiria una gran ventaja. Sin e .
bargo, debido al hecho de que el mecanismo de clarifica-
cién inherente del zumo de limbén no puede acelerarse sino
que tiene uns duraéién de 1 dia como minimo, el zumo de
limbén se descompondfia necesariamente por la accidn de les
microorganismos de la putrefaccidén si no se afiadiesen
agentes de conservacidn. ' '

Es conocido que una cierta clarifica-
cibén del zumo de limdn puede conseguirse por adicibén de
enzimas pectoliticas al zumo. Si la concentracibén de enzi-
me. ha de mantenerse dentro de limites éconémicos razona=
bleg, no es posible cbnseguir la clarificacién deseada en
un periodo de tiempo corto y, pér consiguiente tiene que
anadirse también en esfe caso un agente de conservacidn.

| Es sabido que la silice coloidal, pre-
feriblemente junto con gelatina, puede utilizarse como
agente clarificador para la clarificacién del vino y para
la clarificacidén de ciertos tipos de zumos de frutas, Sin
embargo, estos agentes de clarificacién no son efectivos’
para clarificar el zumo de limbén, si la concentracién de
silice coloidal debe msntenerse dentro de limites razohg
bles.

Adicionalmente, se ha propuesto la

utilizacién de silice coloidal y una enzima pectolitica
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. particular (la cual posee, segln se sabe ahora, éctivi— :
dad de pectinesterasa y actividad de poligalacturonasé)
para clarificar el zumo de manzana, pero una repeticién
cuidadosa del trabajo no ha permitido alcanzar los resulf
5 tados pretendidos. - _

. Sorprendentemente, se ha encontrado
ahora que es pF51ble acortar, de una manera econbmica, el
tienpo reouerldo para la clarificacidén efectiva del Zumo
de limén a unas cuantas horas o un tiempo inferior, poxr lo
10 cual es innecesaria la adicibn de agentes de conserva&iéh,
si se utiliza una combinacibén de enzimas especificas,'qhé
podrian ser consideradés como agentes inductores, y ﬁn'
precipitante especifiéo en condiciones también especifi-
cag. Esbo significa también que el método de clarificacibdn
15 de acuerdo con la invencidén ofrece la ventaja de una mejor
utilizacidén de la capacidad‘de los recipientes en la ins-
talacién de tratamiento de limones. .

Asi, de acuerdo con la presente inven-
cién se proporciona un método de clarificacibén del zumo de
20 1limén (como se define anteriormente en estaAmemoria), mé-
todo que comprende tratar el zumo dé limbén que ha de cla-
rificarse con enzimas pectoliticas producidas microbialmen
te en una cantidad correspondiente a una actividad pectoli
tica que cdmprende una actividad de pectinesterasa compren
25 dida dentro del intervalo que va desde 5 PEU/kg de zumo
a 75 PEU/kg de zumo y una actividad de poligalacturonasa
comprendida dentro del intervalo que va desde 300 PGU/kg
de zumo hasta 4500 PGU/kg de zumo, y silice coloidal en
una. cantidad correspondlente a entre 0,45y 3 g de 8102

30 sélmda/kg de zumo, en cualquler orden o simulténeamente,

v
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.a una temperatura comprendida en el intervalo que va des-
de 10 a 509C, almacenar el sunc de limén asi tratado du-
rante uﬁ.periodo,GOmprendido en el intervalo de 10 minu-
tos & 5 horas, separar ¢l zumo élmacenado asi tratado del .
precipitado, y recoger ¢l zumo clarificado.

| Debe observarse que las adiciones arri|
-ba mencionadas de 0n21mﬁ% ppctolmtlcaﬁ y sillce coloidal
hacen referencia 91empre al contenido tiplco de materiu
secg’en ‘el zumo de 1im6n, es decirc, 82 Brix. 8i, por ejem=
plo, se utiliza un zumo de limdén de 162 Brix como materiel
de partida, el rango de, p.ej., acfividad de pectinestera-
sa esta comprenﬁido entre 10 PEU/kg de zumo y 150 PEU/kg
de zumo. - '

1 PEU (unidad de pectinesterasa) es la
cantidad de enzima que, a un PH de 4,3 y una femperatura
de 30°C, saponifica 0,7 microequivalentes molares de és-
ter metilico del 4cido galacturdnico en 1 minﬁto.

1 PGU (unidad de poligalacturonasa) es
la canbldad de enzima que reduce la viscosidad de 7 mg de
dcido pcctlco de una soluclén normalizada al 1,2% de aci-
do péctico (Flrma Senn, Ziirich, Suiza) al 505 en 30 minue
tos a 202C y a pH 3, O.

El método global de clarificacién de
acuerdo con la invencidén puede llevarse a cabo por car-
gas o continuamente, :

~E$ sorprendente por dos razones 61 hechqg’
de que se obtenga el resultado arriba indicado. En primer
1uga£, con anterioridad se creia que la actividad y la eg
tabilidad de las enzimas péctoliticas al pH del zumo de

- limén, que.tiene un valor de alrededor de 2,1 a 2,5, se-
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. ria tan baja que las enéimas pectoliticas no tendrian
précticamente efecto alguno sobre el zumo de limén, cuan-
do se utilizaran en cantidades comerciales. IEn segundo
lugar, el zumo de limbén es un producto cuya composicidn a
y propiedades varian mucho de un afio a otro y de un pro-
ductor a otro, incluso de una cargé a otra, y es sorpréﬁ~'

| dente:que el mftoﬁo de acuerdo con la invencién se compor
ta excelentemente con una gran diversidad de zumos de li-
mén a pesar de la naturaleza heterogénea de las muestraé
que se tratan. ;

Después de la clarificacibén, el zumo
clarificado puede manipularse de la manera usual, y egto
queda fuera del objet6 de la invencién,

. Una realizacibén preferida del método de
clarificacidén de zumo de limbén de acuerdo con la invencidn
comprende el uso de una enzima pecto;itica derivada de
Asp. niger.

Una realizacién preferida del método
para clarificacidén de zumo de limén de acuerdo con la ine-
vencidn comprende el uso de una actividad de pectinestera
sa comprendida en el intervalo de 15 a 30 PEU/kg de zu-
mo. '

Una realizacibén preferida del método
para clarificacibn del zumo de limén de acuerdo con la
invencién comprende el uso de una actividad de poligalac-
.turonasa que va desde 900 a 1800 PGU/kg de zumo...

Una realizacibén preferida del método
para clarificacién de zumo de limén de acuerdo con la in-
vencién comprende el uso de una gilice coloidal en una

cantidad correspondiente a entre 0,6 y 1,5 g Sioa/kg de -
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Una rcalizacibén preferida del método
para clarificacién de zumo de limbn de acuerdo con la in-
vencibén comprende el uso de una silice coloidal, en la que
una pequeiia proporcién del silicio ha sido sustituida por
aluminio, a saber desde 0,1 a 2% de aluminio, basado en
la cantidad tofal de silicio.

Una realizacibén preferida del método
para clarificacién de zume de limdn de acﬁerdo con la in-
vencibn comprende el uso de ﬁna silice coloidal con wna
superficie gspecifica comprendida ontre 20 ¥y 500 mz/g.

Una realizacibén preferida del método
para clarificacidn de.zumo de limén de acuerdo con la in-
vencidn comprende un tratamiento sucesivo del zumo de li-
mén por el cual el zumo sze trata primeramente con las en-
zimas pectoliticas y después con la silice coloidal.

Una realizacibén preferida del método
para clarificacidén de zumo de limén de acuerdo con la in-
venceibén comprende el uso de una temperatura comprendida
en el iﬁtervalo de 20 a 302C para el tratamiento del zumo
con las enzimas pectoliticas y la silice c¢oloidal.

Una rcalizacidn preferida del método
para clarificacidén de zumo de limén de acuerdo con la in-
vencibén comprende un tiempo de almacenamiento del zumo de
limbén tratado comprendido entre 2,5 horas y 3,5 horas.

Una realizacidn preferida del ﬁétodo
para clarificacidén dé zumo de limén de acuerdo con la in-
vencibén comprende la separacidn del zumo almacenado del
precipitado por medio de decantacién de la mayor parte se

guida por centrifvgacién de la mezcla residual de zumo y

v
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- precipitado,

Una realizacién preferida del método
para clariﬁicacién de zumo de limén de acuerdo con la in-
vencidn céhprende una filtracidn final por medio de tie-

rra de diatomeas, la cual se realiza después de la recogi-

-

da del zumo clarificado.

“
-
-
-

, _ Una realizacién preferida del método:

para clarificacibn de zumo de limbén de acuerdo con lgtin;

- e

vencidén comprende una operacidn continua de la ins#algci5n'
de clarificacidn. -
Be ha encontrado que un intento de rea-
lizar une precipitacibn qé las impurezas contenidas en -
el zumo de mangzana pof medio de enzimas pectoiiticds ¥ si-
lice coloidal no da resultado, es decir que no ge forma '
precipitado alguno en ningin caso.

Se ha encontrado también que cuando se
lleva a cabo una precipitacidn de zumo de limén con engi=-
mas pectoliticas como agentes,inductores y con gelatina,
tanino, bentonita o tierra de diatomeas como precipitan~
te, tampoco se produjo el zumo de limbén claro deseado.

v

Asi, la invencién esti relacionada ex~
cluéivamente con.la combinacién de 1) zumo.de limbén (como
se define anteriormente en esta memoria), 2) enzimas péc-
toliticas y 3) silice coloidal. Apérentemente, las pectif
nas contenidas en el zumo de limén que resultan modifica-‘
das por las enzimag pectoliticés forman un complejo con
la silice coloidal, complejo que tiene susceptibilidad de
separarse fécilmente del medid sobrenadante, con lo que

se obtiene un zumo brillante y transparente. No se ha en-

contrado todavia explicacién.alguna del ﬁor qué de este
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resultado altamente deseable, es decir de la posibilidad
de evitar el agente de conservacidn en el zumo junto con
un procedimiento econdmico de tratamiento del zumo para
obtener un producto claro. de alta calidad, conseguida por
medio de la combinacidn de enzimas pectoliticas y silice
coloidal.

El material de partida utilizado en
el método de acuerdo con la invencidn es u;ualménte 20O
de'limén recientemente obtenido, pero puede ser cuaiquier
Zumo de limén turbio que debé ser clarificado, por ejen-
plo un zumo de limén o un zumo de limbén concentrado que
se congele para fines de almacenamiento, después de lo
cual se ajusta la temberatura del mismo a la temperatura
de tratamiento normal, |

En calidad de enzima pectolitica, puedd
utilizarse cualquier enzima pectolitica con las activided
des enziméticas especificadas arriba. Un ejemplo es LINO-
NEX, de Swiss Ferment Company, Ltd., Basilea, Suiza, que
se produce por medio de Asp. niger. El término benzima
pectolitica" es un término genérico que abarca diferentes
enzimas, como se explica por ejemplo en el articulo "Pek
tolytische Enzyme in der Fruchtsaftindustrie", F. M. Rom-
bouts y W. Pilnik, publicado en "FlUissiges Obst" 71/%,
péginas 93 a 98, _

Como silice coloidal, puedeﬁ utilizar-
se preparaciones comerciales de silice coloidal, pﬁr
ejemplo BAYER KIESESOL 6 BAYKISOL de Bayer, una disper-
sién acuosa de AFEROSIL de Degussa, LUDOX de DuPont, o
KLAR-SOL & BLAWKASIT de Erbsloeh & Co. Estas preparacio=-

nes estén disponibles en concentraciones de 15% o 40%, y

.
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L lag propiedades y éplicaciones'de las nismas se descri-
ben en numerosos boletinecs de 1os fabricantes,

La separacién puede realizarse con cual
quier aparato convencional de separacidn utilizado en'es~

te campo, por ejemplo una centrifuga, un separador o un

» -
-

* -

decantador.

/ La clarificacién del zumo de limdn con-

e oy oe

ey

enzimas pectoliticas de acuerdo con el mecanismo de clax
rificacidn inherente existente naturalmente que se haquu
descrito anteriormente es conocida, pero insatiéfactorié;
como se ha explicado arriba. Asimismo, una clarificacién
de los zumos de frutas en general y del vino por medio de
silice coloidal y gelétina es también conocida. Sin em-
bafgo, la invencidn comprende la clarificacidn del zumo
de limbén con una combinacidn de enzimas pectoliticas y
silice coloidal, y esta combinacién especifica, cuando

se ubtiliza en las condiciones especificadas arribs da lu

gar a un efecto sinergistico importante con respecto a

la transparencia del zumo de limdén final. Esto se ilustra

en la tabla siguiente:

g
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r . TABLA

. . ITratamiento

Tdentificacidén Con 100 partes  con 3500 Transmisidén de
del zumo de 1i por millén (ppm) ppm de la luz después
mén utilizado  de LIMONEX Ul-  BAYKISOL de la centrifu

gpara el ensayo tra(l), 3 horas 30 (2) gacién,(g)
1 a 259 660 nm
gumo de Italia no no 5
(1976)y extrai si no 35
do manualmente no si 30
si si : 91

Zumo de Italia no no 0
(1976), trata- si no 32
do en FMC (FHMC. no - s 33
es una abrevig si sl 93
tura de Food

Machine Corp.)

gumo de Italia no no - 0
(1976) trata- - si no ' 28
do en "Polyci~ no si 31
trust si si 93

(1) LIMONEX Ultra tiene la actividad pectolitica siguiente:
300 PEU/g v 10.000 PGU/g.
(2) BAYKISOL 30 contiene 30% de Si02.

1(3) La transmisién de la luz se midié a 660 nm de acuerdo

con J.J. Krop, "The mechanism of cloud loss phenomena
in orange juice", 1974, pagina 39. En los Ejemplos que
siguen, la transmisidén de la luz se midid a esta longi
tud de onda. A '

- E1 término “"Polycitrus" es una marca
comercial, como lo son ;os términos "Limonex", "Bayer",
“Kiesesol", "Baykisol", "Aerosil", “Degussa", "Ludox",
"Klar-sol", "Blankasit" y hDuPont".

Los Ejemplos siguientes ilustran adi=-
cionalmente la presente invencidn.
| Ejewplo L

Todos y cada uno de los limones de una |
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Lpartida dé.&,lé kg de dichas frutas (cosechados en Eépaﬁa
en 1976) se cortaron en dos mitedes, ¥ se separd el zumo
de los residuos de limén en wna exprimidora de limones Tur
mix. Sé separd la pulpa del zumo mediante una tela metali
ca (abértura de malla 0,8 nm) y centrifugacidén. Se obtuvie
ron 1,21 litros de zumo turbio de 82 Brix, pH 2,35 y'gué"j;
exhibia una transmisidn de luz de 2%, A este zumo se aﬁé7‘:
dieron 120 mg de LIMQﬁEX Ultra'y la mezcla se dejé en uﬂit
bafio de égua a 2590 durante % horas. Después de e116 se .
afiadieron 3,6 g de BAYKISOL 30 a la mezcla de zumo y LIMO-
NEX Ultra, con agitacién. Pasados otros 10 minutos, la megz’
cla asi fofmada&se centrifugd a 2700 rpm, con lo que se -
obtuvieron 1,172'iitros de un zumo de limén claro con una
transmisi6n de luz de 95%. Como se deduce de lo que antece
de, no se aifadid nada de 802 ni de ninglin otro agente de
conservacibn, debido al corto intervalo de tiempo (éproxi-
madamente un total de alrededor de 4 horas) desde la extrag
¢ién de los limones al momento en que.se oﬁtiene en el pro-

cedimiento el zumo de limén claro acabado. EL nombré M-

ki
mix" es una marca comercial. ot

~Ejemplo_2
Se extrajo el gumo de 4,23 kg de Limones

(cosechados en Italia en 1976) del mismo modo que eﬁﬂél
Ejemplo 1, pero el zumo se purificé Unicamente por pasada

a través de la tela metélica, no por centrifugacibn. De eg |

te modo se¢ obtuvieron 1,39 litros de zumo con 9% de pulpa,

a este zumo 150 mg de LIHONEX Ultra y la mezcla se manbtuvo

durante 3 horas a 282C. Después de ello, se afiadieron 4,2
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_ g de LUDOX AM (LUDOX es silice coloidal al 30%) gota a

gota al zumo, y la mezcla se centrifugd como en el Ejem-

ro con un? transmisién de luz de-97%. Como en el Ejemplo
1, no se afiadib cantidad alguna de 802 o de ningln otro

agente de conservacibm.

Ejemplo %

Un zumo de limén turbio congelado in-
ténéamente;-procedente de la cosecha de Brasil de 1975,
~concentrado a 352 Brix, se'rediluyé con agua destilada a
89 Brix. El zumo rediluido exhibia una transmisién de luz
de 7% y tenia un pH dé 2,6. A 1 litro de éste zZumo' redGi-
luido se afladieron 80 mg de LIMONEX Ultra,.y la mezcla se
agitd durante 3 horas aVZSQC. Después de ello se afiadie~
ron 3,5 g de BAYKISOL 30 a la mezcla del zumo rediluido y
LIMONEX Ultra, y se realizbé una centrifugacién como en el
Ejemplo 1. Se obtuvieron 965 ml_de un zumo de limén claro
con una transmisibén de luz de 94%. Como en el Ejemplo 1,
no se afiadid nada de 80, ni de ningln otro agente de con-

servacibn.

Ejemplo %4

4 1 litro de zumo de limdn procedente
de la cosecha de Sicilia de 1976 y fabricado industbial;.
mente por medio de un extractor en linea FMC con 10% de
pulpé, 8,32 Brix, pH é,B y una transmisién de luz de 0%
se¢ afladieron 100 mg de LIMONEX Ultra y 3,9 g de BAYKISOL

30 del mismo modo que en el Ejemplo 1. Pasados 10 ninutos

plo 1. De:este modo se obtuvieron 1,250 litros de zumo cla

desde la adicidén de BAYKISOL, se realizd una centrifugacig

l.

1L




10

15

20

25

30

31-10-77

Mojs ntm.” 13

-2 1200 rpm y luego se filtrd el medio sobrenadante en un
filtro de succidn desvués de la adicidén de 5 g de tierra )
de diatoméas. Se obtuvieron 890 ml.de zumo de limén claro
con unavtransmisidn de luz de 99%. Como en el Ejemplo 1,

no se afiadid $0,, ni ningin otro agente de conservacidn.

2

Ejemplo 5

_ Un litro de zumo de limdn originario
de la cosecha de Sicilia de 1976 y extraido con extracto-- |
res Polyéitrus, con un contenido de pulpa de 12%, un pH de .
2,30, 8¢ Brix y una transmisidn de luz de 0%, se tratd co--
mo se describe en el Ejemplo 4. Se obtuvieron 855 ml de
zumo de limdn claro con una transmisién de luz de 98%. Co-

mo en el Ejemplo 1, no se afiadid S0, ni ningin otro agen-

2
te de conservacidn.

Ejemplo 6

ginario de la cosecha de Sicilia de 1976_y fabricado in-
dustrialmente por extraccidn dél zumo en exfractores,PoIi-
citrus y por separacidén de la pulpa en un acabador Reffi-
' natrice con un contenido residual de pulpa de 8%, 8,05
Brix, pH 2,3 y una transmisién de luz de 0%, se aiiadieron
460 g de LIMONEX Ultra, después de lo cual se mentuvo la
mezcla-a 24,52C durante 3 horas. Despuds de ello, se afia-
dieron con agitacidn 18,4 kg de BAYKISOL 30, y la mezcla
se agité durante otros 15 minutos. Después de ello, la
pulpa se separd del zumo en un decantador (Separador
Westfalia, C& 365-010), se centrifugd el liguido a 1400
Tpm en una centrifuga Alfa-Laval de tipo CRPX 207-34, y

-

A 4,620 toneladas de zumo de limén ori- |
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se filtré el sobrenadente en un aparato de filtracién con
tinua con tierra de diatomeas como coadyuvante de filtra-
cidén., E1 zumo resultante se concentrd a 552 Brix a vaclo
& 402C. Se obtuvieron 551 kg de un concentrado de zumo dL
limén ligeramente opalescente. Después de redilucidn a
892 Brix, se obtuvo un zumo de limdn claro con una trans-

cantidad alguna de 802 0 de ningin otro agente de conser~

vacidn.

- Ejemplo 7

5 toneladas de un concentrado de zumo
de limén +turbio de 30¢ Brix, producido en Israel a par-
tir de limones israelies en'1976, se diluyeron con agua
del grifo a 15¢ Brix. El zumo asi preparado tenfa un pH
de 2,2, un contenido de pulpa de 16% y exhibia una trans-
misidn de luz de 0%, A este zumo, se afiadieron 2000 g de
LIMONEX Ultra y se mezc13 e fondo. La mezcla se mantuvo
a 272C durante 3 horas. Se afiadieron después 100 kg de
Baykisol 30 con agitacidn, y la mezcla se agité durante
otros 15 minutos, después de 1o cual se separd del zumo
la turbidez daagulada por centrifugacidén en uns centrifugg
Alfa-Lavel y el zumo asi producido se filtrd en un apara-
to de filtracidn con tierra de diaztoneas como coadyuvante
de filtracidn. El zumo resultante se concentrd a 502 Brix|
Se obtuvieron 2,35 toneladas de un concentrado de zumo de
limdn claro. Después de redilucidn a 8¢ Brix, se obtuvo
un zumo de limén claro con una transmisidn de luz de 96%.
El éumo se congeld intensamente y, como en el Ejemplo 1,
no se afiadid nada de S0, ni de ningin otro agente de con-
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|_servacidn.

Ejemplo 8 ] _
& 4 toneladas de zumo de limdn origi-
nario de la cosecha de Argentina de 1976, y fabricadofpbr
medio ‘de exfractores en linea FIC con 82 de pulpa, 7,99
Brix, pH 2,25 y una transmisidn de luz de 0%, se afiadie—
ron y se incorporaron mezclando a fondo 350 g de LIMONEX
Ultra, y se mantuvo la mezcla durante 3 horas a 262C. Desr
pués de ello, se afiadieron 14 kg de Baykisol 30 a la mez-—
cla con agitacidn suave. Ia mezcla asi preparada se_ﬁan-
tuvo en reposo durante 2 horas mds. Después, el zumo cla
ro asi pfoducido se decantd y se £iltrd por medio de wn
aparato de filtracidn con tierra de diatomeas. De este
modo, se recogieron 3.100 kg de zumo de limén claro. Ia
capa del fondo del depdsito, que contenia la pulpa
(900 kg) se pasd a través de un separador Westfalia y lue
g0 se filtrd como el zumo decantado claro. X partir de
esta parte de la mezcla, se recogieron 300 kg de zumo.de
limén. Se reunieron ambos zumos. La cantidad resultante
de 3.400 kg exhibia una transmisién de luz de 97%. El zu
mo as{ preparado se congelé intensamente y, como en el
Ejemplo 1, no se afiadid al mismo cantidad alguna de 302

ni de ningin otro agente de conservacidn.

Ejemplo 9
A 1 litro de zumo de limdn_procedehte
de la cosecha de Brasil de 1977 y fabricado industrislmen-
te por medio de extractores em linea FMC con 4% de pulpa,

8,22 Brix, pH 2,35 y una {transmisidn de luz de 2%, se
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. ofiadieron 80 mg de LIMONEX Ultra. La mezcla se mantuvo

de luz de 98%.
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duronte 2,5 horag a 299C, Después de ello, se afiadieron
2,5 g de ?lankasit y la mezcla se mantuvo durante otra me
dia hora a 292C. Se divididé luego la mezcla en 4 partes

y se centrifugd en vasos &e 250 ml en una centrifﬁga de
laboratorio a 3500 rpm durante 10 minutos. Se recogieron

912 nl de zumol' de limdén transparente.
Ejemplo 10

L Todos y cada uno de los limones de una
partida de aproximédamente 4 kg de los migmos, cosechada
en Italia en.1976, se cortaron en mitades y el zumo se
separd de la piel en ﬁna prensa exprimidora de limones-
Turmix. Después de ello, se agitbé el zumo durante 30 mi-
nutos con un agitador de hélice a 1650 rpm, A continua-
cidén, se separd la pulpa del zumo por pasada a través de
una tela metélioa (abertura de malla C,8 mm) y centrifu-
gacidn. A 1 litro del gumo asi prepsrado con un pH de 2,18
un contenido de pulpa de 0% y una transmisidn de luz de
0%, se afladieron 75 mg de LIMONEX Ultra disueltos en 10
nl de una solucibn tampén de fosfato~citrato 0,05 molar,
de pH 4,2, La nezcla se mantuvo a 262C durante 3,5 horas.
Se afiadieron después de ello 2,8 g de Blénkasit y se mez-
cld el todo a fondo. Pasados otros 20 minutos, se tomd ung
muestra de 10 mld dé la hezcla ¥ se centrifugd en una cen-
trifuga de laboratorio a 3500 revs. por minuto durénte

10 minutos. Bl zumo asi obtenido exhibia una transmigidn

Eﬁemglo 1l
. Iimones procedentes de la cosecha de

Y3
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Sicilia de 1977 se extrajeron industrialmen%e por medio
de extractores Polycitrus. El zumo extraido se pasd’por
un separador Westfalia y luego se bombed con un caudal de
2,000 litros por hora a un depdsito de 10,000 litros de
capacidad, el cual se llend hasta 6.000 litros y se agi-
t6 svavemente. 4 este depdsito se afiadid una solucidbdn dé~f
enzgima de LIMONEX Ulyra al 5%, preparada con la misma so-
lucidn tampbdn que'sgfha mencionado en el Ejemplo 10, poz
medio do una bomba dosificadora con un caudal de 80 ml
minuto. Después de ello. se bombed el zumo con unAcaudal
de 2,000 litros por hora a otro depésito agitado suave~
mente, con un Qontenido.de 1,000 litros de zumo de limdn,
al que se aﬁadi5 Baykisol 30 por medio de una bomba dosi-
ficadora con un caudal de 140 ml por minuto. Desde este'
depdésito, el zumo se hizo pasar a una centrifuga Alfa-La-
val con el mismo caudal de 2.000 litros/hora. Despuéé de
una filtracidn final a través de un filtro de tierra de
diatomeas, el zumo se concentrd a 502 Brix a vacio, a una
temperatura de 402C. Después de redilucién a 82 Brix, se
obtuvo un zumo de limén claro con una transmisibn de luz
de 97%. Como en el Ejemplol, no se anadlé cantidad alguna

de SO2 ni de nlngun otro agente de conservaciébn,

Ejemplo 12

. Un concentrado de zumo de limén turbio
procedente de la cosecha de la Repliblica de Africa del
Sur de'1976, que conbenia 250 ﬁg de S0, por litro, se di-~
luyé con agua del grifo a 122 Brix. El zumo rediluido ex-
hibia una transmisién de luz de 3%, un pH de 2,4, un con

tenido de pulpa de 4%, y se calentd hasta 27°¢. A 1 lmtro
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-de este zumo rediluido se afiadieron 120 mg de LIMONEX Ul
tra, disueltos en 10 ml de una solucién tawpdén 0,04 molar
de citrato-fosfato con pH 4,2. Esta mezcla se mantuvo du-
rante 2,5 horas a 272C. Después de ello, se afiadieron a

-5 | la mezcla 6 g de Baykisol 30, con agitacibén, Pasados 15

minutos, la mezcla asl formeda se centrifugd a 2,700 rpm,
con lo que se fbtuvieron 920 ml de un zumo de limdn claro

con una transmisién de luz de 6%,
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REIVINDICACIONES

[ Los puntos de invencién propia y nueva,
gue se presenban para que sean objeto de esta SOllClthd
de Patente de Invencién en Espafia, por VEINIE afios, son~;’
los que se recogen.i; las reivindicaciones siguieqtes:”'

' 12,~ Un método de clarificacibn de zu-
mo de limén o siﬁilares, método que comprende tratar el
zumo de limén a clarificar con enzimas pectoliticas prody
cidas micfobia;mente en una cantidad qﬁe corresponde &
una actividad péctolifica que comprende una actividad ds
pectinestefasa comprendida en el intervalo que %a deéde
5 PiU/kg de zumo hasta 75PEU/kg de zumo y una aétividad
de pollgalacturonasa comprendida en el intervalo que va
desde )OO PGU/kg de zumo hasta 4500 PGU/kg de zumo, y si-
lice coloidal en una cantidad correspondlente a entre
0,45 v 3 é de 8i0, sblida/kg de zumo, en cualquier orden
0 simulténeamente, a una temperatura comprendidé en el

intervalo que va desde 10 a 5020, almacenar el zumo de 1i

tervalo de 10 minutos a 5 horas, separar el zumo almaceng
do asi tratado del precipitado ¥y recoger el zumo clgrifi-
cado.

22,~ Un método de acuerdo con la reie

tica derivada de Asp. nigexr.

%a.~ Un método de acuerdo con la reivin-

dicacién 12 6 22, en el que se utiliza una actividad de

1
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[~peCtinesterasa comprendida en el intervalo que va desde

. .
ra de las reivindicaciones 1% a 72, en el que se efectia
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15 a 30 PEU/kg de zumo.

| 42,~ Un método de acuerdo con la rei-
vindicacién 18, 22 6 38, en el que se utiliza una activi-
dad de pdli@al&cturonasa comprendida en el intervalo que
va desde,éoo a 1800 PGU/Xkg de zumo,

E 52,. Un método de acuerdo con cualquied
ra de las reivindicaciones 12 a 42, en el que se utiliza
siliqe coloidal en una cantidad gue corresponde a entre
0,6 y 1,5 g SiOa/kg de zumo, -

' | " 63.- Un método de acuerdo con cvalquie-
ra de ias reivindicaciones 12 a 52, en el que se utiliza
sflice coloidal en la cual uua pequeiia proporcidn del si-
licio ha sido sustituida por aluminio, -a saber de 0,1 &
2% de aluﬁinio'basado en la cantidad total de silicio.

72.~ Un nmétodo de acuerdo con cualquig
ra de lag reivindicsciones 1# a 62, en el que se utiliza
silice coloidal con una superficie especifica comprendi~
da entre 20 y 500 mz/g;

82.~ Un método de acuerdo con cualquie

un'tratamiento secuenciael del zumo de limén, traténdose
primeramente.el zumo con las cnzimas pectoliticas y lue-
go con la silice cqloidai.

- ‘Q&,~ Un método de acuerdo con cualquig
ra de las reivindicaciones 12 a 82, en el que la fempen
ratura para el tratamiento del zumo con enzimas pectoli-
ticas ¥y silice coloidal estd comprendida en el.intervalo
de 20 a 302C.

102,- Un método para clarificacién de
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_zumo de 1imdén de acuerdo con Eualquiera de las reivindi-
éaciones 12 a 92, en el que el tiempo de almacenamiento
del zumo de limbén tratado estd comprendido en el interva-
lo que va desde 2,5 horas a 3,5 horas.
5 - 118, Un método para clarificacién de zumo
de limén de acuerdo con cualquiera de las reivindicacio~
nes 1% a 102, én el que se realiza una filtracibén final
por medio de tierra de diatomeas después de recoger el zu
mo clarificado. .
10 ; 123,~ Un método de acuerdo con cualquisra
L de las reivindicacioﬁes la a 112, en el que el zumo alma~
cenado se separa del precipitado por medio de decantacisn
de la mayor parte; seéuida por centrifugacidn de la ﬁez-
cla residuél de zumo y precipitado.
15 1%2,.~ Un método de acuerdo cén cualquieré
de las reivindicaciones 12 a 112, que se realiza conti-
nuamente en una instalacidn de clarificacién.
l48,~ "UN METODO DE CLARIFIGACION DE ZUMO
DE LIMON O SIMILARES",
20 Ta; y como se ha descritd en la Memoria
que antecede y para los fines que ée han especificado.
Esta Memoria consta de veintiuna hojas es

critas a migquina por una sola cara.

25 ' Madrid, 27, s;:

. 20
16.9.77
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