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MEMORTA DESCRIPTIVA

El invento se refiere a un procedimiento para
el enriquecimiento progresivo en azflicares y el reciclado de
las salmueras que han sido usadas para conservar frutas,
en particular con vistas a confeccionar confitura.

5, Los procedimientos utilizados para conservar

las frutas, en particular con el objeto de confeccionar
ulteriormente confituras con ellasg, comprende una etapa de
permanencia de las frutas en una salmuera, que esti cons~
tituida gemneralmente por soluciones sulffticas enriquecidas

10. con divergos elementos, tales como ilomesg calcio y aluminio.
burante dicha permanencia, que eg por lo menos de tres a
gels semanag, se establece un eguilibirio entre las frutas
y la salmuera que conduce a una dieminucién del contenido
de azfcarec (em especial sacarosa) en las frutas a medida

15. que se enriguece el contenido de esos mismog azficares en la
salmuera. . , .

De este quo, es muy corriente que las frutas
que penetran en una solucidén de salmuera con un convenido
de azficar de 10 a 122 Brix salgzan de la misma con un conte-

20. nido de azlcar de 5 a 62 Brix.

Esta pérdida de azicares, que luege es necesa=~
rio compensar durante las operaciones de confeccidn ulterior
de confituras, constituye un incomveniente grave.

Por otra parte, csg una préctica corriente some=

25. ter la salmmera, una vez que se ha separado de 8sta las
frutas, a un tratamiento de depuracidn ~que eventualmente
incluye una recuperacidn de 16s azlicares - con el fin de
reducir al mfnimo el grado de contaminacién de los eflu~
yentes evacuados,

30. Estos tratamientos de depuracién realizados des-

pués de cada operacidén de preparacién en malmuera, son
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oneroegos por el hecho mismo de las consecuencias de las
operaciones que comprenden,”

La finalidad del presente invento eg compensar
progrepivamente la diéminucién del contenido de azdcar en
las frutas en el curso de la operacién de preparacidn en
galmuera utilizada para la conservacién de lae frutas.

El invento tiene, puesg, por objeto un proce-
dimiento de enriquecimiento progresivo en azficares y de
reciclado de las spalmueras que se han utilizado para la
congervacidn de frutas, en particular con el fin de con-
feccionar confitura con las frutas, segin el cual procedi-
miento, después de la separacién‘de las frutas, las sal-
mueras cargadas con azdcares gon reintroducidap directamente
en el digpositivo de preparacién en ealmuera, eventualmente
despuds de haber pido sometidas a un tratamiento de desco~
loracidén y de inhibicién de las enzimas, acf{ como a un
refuerzo de su concentracidn en productos activos necesa=
rios para otra etapa de concervacidn de lap frutas.

El ejemplo giguiente ilutra el invento min
limitarlo.

Se'ponen cerezas gordales, a punto para confitce-
ria y que.tienen un contenido de azdcares de alrededor de
12%Brix, en una salmuera sulfftica que contienc el 0,5 %
de S0,; el 1,3 % de cloruro de aluminio, manteniéndose el
pH de la salmuera a alrededor de 2,2 mediante la adicién
de bicarbonato de sodioc.

Al csbo de spelr semanag ge separan las frutas
de la calmuera para el tratamiento clésico de lavade o de
blanqueo que precede a la ectapa de confeccidn de confitura,

La salmuera, que posece un contenido de azdcares

de alrededor de 62 Brix, debido a la pérdida de azdcar de
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lag frutac, eg somebida entonces a un tratamiento de descow
loracién durante 20 minutos a 502C sobre un lecho de carbdn
activo, y luego, después de filtracidn, es calentada a una

temperatura superior a 702C a fin de inhibir lag enzimas.

Deepués de reajustar el coatenido de soz, en
cloruro de aluminio a los porcentajes primitivos respec~
tivos del 0,5 % v del 1,3 %, y de reajustar el pd a 2,2,
la salmuera que presenta ademfs el contenido de 62 Brix
mencionado antes, es reintroducida en ol dispositivo de
preparacidn en salmuera en donde se cmprende una operacidn
de congervaciln de otro lote de cerezas gordales Prescas.

Estas cerczas gordales que poseen btambién un
contenido de azdcares de alrededor de 122 Brix sc encuentran
entonces en presencia de una solucidn ya cargada con azéca-
res, por lo que se ponen en equilibrio mucho mfs répidamente,
y el empobrecimiento de azfcar al final de la operacidn de
preparacidn en salmuera seri notaoblemente inferior al empo-
brecimiento producido en la operacidn de preparacidn en
galmuera precedente. Al cabo de seis semanas o més, se
retiran cerezas gordales que tienen un contenide de azdcares
de alrededor de 82 Brix, y el comtenido de aszidcares en la
salmuera que ha servido para su congervacidn cs del mismo
orden de magnitud,

Se ve, por tanto, gue conforme se vayan reali-
zando operaciones gucesivas do reciclado de la salmuera,
8sta se enriqueceri progrecivamente en azécares hasta alcan-
zar el contenido de 122 Brix que es el de las frutas. Por
lo tantoy se alcanzarfn las condiciones ideales para que,
en la operacidn de preparacidn en salmuera, las frutas no

pierdan mis azlicares.
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Descrito el objeto del presente invento se de=-
claran nuevas y de propia invencién las siguientes reivin-
dicaciones. ‘

. le~ Procedimiento para el enriquecimiento pro-

gresivo en azficares y reciclado de salnueras uesadas en
la conservacién de frutas, en particular con el objeto
de confeccionar confitura con &stac, caracferizado porque
despuda de haber efectuado la separacién de las salnmueras
enriquecidas en azdcares de las frutas tratadas con ellas,
ge reintroducen directamente en el dispositivo de prepara-
cidn de salmuera, sometiéndolas eventualmente a un trata-
miento de descoloracidn previo y de inhibicién de lac’
productos de preparacién en salmuera necesarios en otra
etapa del proceso de congervacién de estas frutas.

2.~ Procedimiento para el enriquecimiento pro-
grosivo en azfdicares y reciclado de calmueras usadas en la
congervacidn de frutas.

Segfin se describe y reivindica en la presente
memoria descriptiva que congta de 5 hojas foliadas y esw-

critas a mfquina por wna sola cara.
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