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MEMORTIA DESCRIPTIVA

Bl presente invento se refiere a un procedi-
miento para el tratamiento de frutas con el objeto de con-
servarlas y en particular de confeccionar confituras,

Los procedimientos usados para conservar las
frutas, en particular con el fin de confeccionar ulteriormen
te confituras, comprenden una ebapa de permanencia de las
frutas en una salmuera constitulda generalmente por solu-
ciones sulfiticas enriquecidas con diversos elementos, tales
como iones caleio o aluminio, Durante dicha permanencisa, que
es al minimo de tres a seis semanas, se establece un
equilibrio entre las frutas y la salmuera que provoca una
dismimioidn del contenido de azfcares (destrosa, levulosa,
sacarosa) en las frutas a medida que se enriguece el con-
tenido de esos mismos azdeares en la salmuera,

De este modo, es muy corriente que las frutas
que penetran en una solucién de salmuera con pn contenido
de azficar de 10 a 122 Brix salgan de la misma con un conte-
nido de azflcar de § a 62 Brix,

Las frutas separadas de la salmuera se someten
liego a una operacidn denominacda "blanqueo", que es un
lavado con varias aguas, destinado a eliminar de las frutas
las sustancias solubles de que estén impregnadas: sales
minerales, compuestos fenblicos, ete, Tal como se practica
actualmente este tratamiento de blanqueo, es decir, con
agua pura, presenta varios inconvenientes. Por una parte,
el tratamiento consume mucha agua, pues ubiliza hasta 7
veces el volumen de las frutasi por otra parte, es conta-
minante debido a la formacidén de un volumen importante de
efluyentes de lavado, y por dltimo estd claro que esta

operacibén de lavado no disuelve dnicamente las sustancias
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inleseables contenidas en las frutas que salen de la sal-
muera, sino también los azficares solubles que contienen
todaviajpor lo que frutas que. llegan a la operacidn de
blanqueo con un contenido de azfcares solqblea de 5 a 6°
Brix salen de esta operacidn con un contenido de azfcares
précticamente nulo, Por lo tanto,esta pérdida de azficares
debe ser compensada por un aporte equivalente en el momento
de la operacidn de confeccién de confituras propiamente
dicha,

La finalidad del presente invento es paliar
estos inconvenientes proponiendo un procedimiento para el
tratamiento de las frutas que hace que conserven,en el
curso de la operacién de blanqueo, un contenido de azficar
equivalente al que tendrian al final de la operacidn de
tratamiento en la salmuera, _

El invento tiene, pues, por objeto un procedi-
miento para el tratamiento de frutas con el fin de su cone
servacidn y en particular de la confeccién de confituras
con ellos segin el cual por lo menos una parte del jugo
azucarado procedente del tratamiento de depuracidn de la
salmuera que ha servido para conservar las frutas, se
usa para realizar en contimio la operacién de lavado
de las frutas o blanqueo, a su salida de la salmuera,

Segfin el procedimiento de tratamiento de eflu-.
yente prééedente de soluciones que han servido para conser-
var las frutas que se describe en la soldcitud de patente
francesa n? 74 20 257, la salmuera que ha servido para
conservar las frutas es sometlda, previa precipitacién de
los iones sulfitos medliante derivados de calcio, a2 una
etapa llamada de "desamargamiento" en el curso de la cual
se elimina la amigdalosida procedente de los nfcleos, la
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cual comunicaria a log azficares presentes en la salmuera

un sabor amargo promunciade; la solucidn obtenida es desco-
lorada luego y despuds desmineralizada obteniéndose final-
mente una solucidn de azdcares purificados fiAcilmente reuti-
lizables, valorando de § a 6° Brix,

Seain una caracteristica preferida del invento,
la operacidén de blanqueo se realizarid mediante una parte
del jugo azucarado recuperade desptidn’ del twatamientg de
precipitacidn, desamargamiento,descoloracidn eventual y
desmineralizacién de la salmuera que ha servido para con-
servar, las frutas,

Al efectuarse esta operacién de lavado con
ayuda de una solucidn que presenta un contenido de azfcares
pricticamente igual que el de las frutas, se establece un
equilibrio entre el contenido de azfdcares de la solucidn
de lavado y la de las frutasj por lo tanto, durante el
lavado solamente serfin eliminadas las materias solubres
distintas de los azfcares que se enquentran en las frutas
y estés saldrdn de esta éperaciﬁn con un contenido de
azfcares pricticamente igual al que tenian al entrar,

El jugo azucarado que ha servido para el lavado
de las frutas, se recicla luego al circuito de tratamiento
de la salmuera para depurarlo al mismo tiempo que ésta
lo que permite realizar en continuo la operacidn de lavado,

Segin otra caracteristica del invento, otra
parte del jugo azucarado procedente del tratamiento de la
salmuera en las condiciones mencionadas més arriba es cone
centrada hasta la obtencién de un jarabe que se utiliza
luego en las operaciones de confeccién de confitura. .

Para facilitar la compreﬁsién del invento se

expone a continmacién un ejemplo, a titulo no limitativo,



Cerezas gordales, que tienen un contenido de
azfcar de 12° Brix, son tratadas de manera conocida, en
una salmuera, durante cuatro semanas, Se separan luego
las frutas que tienen un contenido de afucar de 5a6° Brix
5 de la salmuera y se las envia directamente a la operacidn -
de blanqueo que se ha descrito mds arriba, La salmuera se
somete a un tratamiento de depuracién due comprende las
etapas siguientes :
~ precipitacién del sulfito de caleioc por adicidn
1o, de hidroxido de calcio a pH 7,5 = 8, 0 seguida de filtracién,
- desamargamiento del filtrado por hidrélisis
4cida a pH inferior a 3, 8; la amigdalosida es escindida
entonces en aldehido benzoico, glucosa y Acido cilanhidrico;
se hace luego hervir la solucidn, lo que provoca el des-
15. prendimiento del 4cido cinahidrico y el arrastre por la
fase de vapor del heterocarcotropo que forma, en medio
acuoso, el aldheiddo benzoico
-~ descoloracién de la solucidn residual por
paso dobre un lecho de carbdn activo en donde seyprodnce la
20, adsorcién de los compuestos fendlicos responsables de la
colocacién parduzca de la salmuera,
- desmineralizacién por paso sobre un lecho
de resina intercambiadora. de cationes fuertemente 4cida.
El jugo azucarado obtenido al final de este
25. tratamiento presenta un contenido de azficares de 5 a 6 °
Brix, comparable al de las cerezas gordales a su salida
de la salmucra, La mitad de este jugo se utiliza para
llevar a cabo, en un proceso continuo,la operacidn de
blanqueo de las cerezas gordales qué salen de la salmuera,
30, Como la concentracidn de azficares del jugo azuca

rado utilizado para el blanqueo cz pfacticamente similar
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a la de las cerezas gordales que salen de la salmuera, sec
establece un equilibrio en este respecto ¥y en el curso del
lavado solo serfn eliminados los compuestos solubles nefastos
contenidos en las frutas.

Esta operacidn de blanqueo se realiza en con-
tinuo, siendo llevado el azficar procedente de la linea de
tratamiento de la salmuera directamente al puesto de lavado,
y luego, al final del lavado, se recicla ese jugo azucarado
al comienzo de la linea de tratamiento de la salmuera para
ser sometido a la misma depuracidn,

La otra mitad del jugo azucarado, recuperado
al final del tratamiento de la salmmera, es concentrade, en
un aparato cldsico, de efecto simple o miltiple, bajo vacio,
entre 60 y 65 ° C, para dar un jarabe de 78 © Brix que se
utiliza luego como aporte de azdcares cn la confeccidn de
confitura,
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Descrito el objeto del presente invento se declaran nuevas
y de propia invencién las siguilentes reivindicaciones,

1, Procedimiento para el <+tratamiento de fruw
tas para su conservacién y confeccibn de confituras, carace
terizado porque esencilalmente consiste en tratar cn conti-
nuo las frutas por lavado o "blanqueo! a su salida de la
salmuera, con por lo menos una parte del jugo azucarado
recuperado después del tratamiento de precipitacién, desa-
margamiento, descoloracidn eventual :r desmineralizaciédn
de la salmuera que ha servido para conservar las frutas que
se reciba a la etapa citada de lavado o "blanqueo®,

2, Procedimiento de conformidad con la reivin.
dicac;én 1, caracterizado porque el jugo azucarade gque
participa en el tratamiento en la etapa de lavado es reci-
clado en el circuito de tratamiento de la salmuera para
someterlo a un procero de depurado al mismo tiempo que esta
@ltima,

3, ¥rocedinients - de conformidad con las rei-
vimdicaciones 1 y 2, caracterizado porque la otra parte
del jugo azucarado recuperado despuds del tratamiento de
depuracidén de la salmuera es concentrado y el jarabe obteni-
do se utiliza para la confeccidn de confitura,

4, Procedimiento para el tratamiento de frutas
para su conservacién y confeccidn de confituras,

Seglin se describe y vreivindica en la presente
memorla descriptiva que consta de 7 plginas foliadas y es~
critas a méquina . por una sola cara,
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