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@ Resumen:

Instalacién de congelacién por criogenizaciéon de zu-
mos liquidos de frutas en forma de granulos diferen-
tes en forma y tamafio.

Instalacién de criogenizacion de zumos liquidos de
frutas en forma de granulos diferentes en tamaiio y
forma, que comprende un depdsito de recogida y al-
macenamiento de la fruta, taFcomo citricos, de cuyo
depésito se distribuye por medio de una cinta trans-
portadora y una clasificadora hacia una maquina ex-
primidora en la que se extrae el zumo, y por medio
de una bomba se impulsa y conduce a un intercam-
biador de calor en el que el zumo se refrigera y pasa
a un depdsito de zumo, del que es impulsado por me-
dio de una bomba y conducido a la parte superior de
una maquina de criogenizacién, desde donde es con-
ducido, por medio de una tuberia, al interior de la
maquina en la que se encuentra un tanque de vacio,
un portainyectores que impulsa las gotas de zumo
que caen por gravedad a un depdsito de nitrégeno
en el que se congelan en forma de granulos que sa-
len por un sinfin hacia una cinta transportadora que
los transfiere a una zona de envasado.
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DESCRIPCION

Instalaciéon de congelacién por criogenizacién
de zumos liquidos de frutas en forma de granulos
diferentes en forma y tamano.

Objeto de la invencién

La presente invencion se refiere a una insta-
lacion de congelacién por criogenizacion de zumos
liquidos de frutas en forma de granulos de diferen-
tes formas y tamanos, uniformes y no uniformes.
Antecedentes de la invencién

Los productos alimenticios y fundamental-
mente los derivados de frutas en zumos, presen-
tan un gran problema para su conservacién, por
el gran espacio de tiempo existente entre su reco-
leccién, su manipulacién y el consumo final.

Asimismo, para su conservacién, se recurre a
veces a mantener la fruta el mayor tiempo posible
en camaras de refrigeracién, y después exprimir o
lo mas cerca posible del momento en el cual se va
a consumir dicho zumo. Ldégicamente, aparte de
los costes de mantenimiento en los refrigeradores,
con el paso del tiempo la fruta se estropea, pierde
vitaminas y coge malos olores y sabores.

Para evitar lo anterior, lo que se hace actual-
mente, es exprimir la fruta inmediatamente des-
pués de la recoleccién. Posteriormente se trans-
forma el zumo en un concentrado, obteniendo una
reduccién importante en el volumen del producto,
y por tanto facilitando el almacenaje y trans-
porte.

Posteriormente, este concentrado es envasado
anadiéndole agua y los conservantes necesarios o
esterilizando y pasteurizando dicho concentrado.

Légicamente estos procesos destruyen las vi-
taminas propias de dichos zumos o purés.

Por otra parte, hay que decir que se han em-
pleado métodos para evitar los problemas anterio-
res recurriendo a la congelacion en bloque de zu-
mos, a través de la congelacion en estatico o bien
a muy bajas temperaturas. Dado que el punto
de congelacién del componente principal de los
zumos, que es el agua, es diferente del punto de
congelacion de los componentes organicos que los
forman, al descongelar el bloque sus componen-
tes se separan formando una masa viscosa que da
mal aspecto en la comercializacién de dichos pro-
ductos.

En contraste con ello, la congelaciéon de pro-
ductos alimenticios liquidos o semiliquidos en
forma de particulas, es decir, en forma de polvo,
granulos o similares, comporta varias ventajas.
De esta manera, se hace posible la rapida conge-
lacién y también la rapida descongelacién, lo que
es ventajoso desde el punto de vista de la calidad.
La congelacién en forma de particulas permite al
productor simplificar el envasado en paquetes de
diferentes tamanos, mientras el consumidor puede
descongelar simplemente la cantidad de alimentos
que requiere en cada momento.

Un procedimiento para congelar productos ali-
menticios liquidos en forma de particulas com-
prende congelar el alimento en un bafio con nube
de diéxido de carbono. Mezclando el zumo con
la nube de diéxido de carbono, el zumo es for-
mado en granulos. Los granulos resultantes de
este proceso son de diferentes tamanos, por cuya
razén debe efectuarse su clasificacion antes del
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envasado. Los granulos que son demasiado pe-
quenos suelen ser reciclados al procedimiento. Sin
embargo, también este procedimiento aparente-
mente presenta la desventaja de que no es su-
ficientemente adecuado para productos liquidos
que contienen particulas uniformes, y por lo
que debe aceptarse alguna variacion, tanto del
tamano de la particula como de su forma.

Otro proceso para congelar dichos productos
alimenticios en forma de particulas incluye dis-
persar el producto sobre una cinta transportadora
que puede ser plana, ondulada o provista de reba-
jes de una forma deseada. El producto dispersado
sobre la cinta, es conducido en ella a través de una
zona de congelacién y, después de pasar a través
de dicha zona, es separado de la cinta.

El proceso de congelacién en cinta es inade-
cuado para producto ya que, en el estado conge-
lado, se adhiere a la cinta y es asi dificil de separar
de la misma.

Descripcién de la invenciéon

Por todo lo anteriormente expuesto, el objeto
de la presente invencidn, es crear una instalacion
que sirva para congelar a temperaturas de -196°C
(criogenizar), zumos de frutas, liquidos alimenti-
cios, en forma de granulos uniformes o no unifor-
mes de diferentes formas y tamanos.

El método de obtencién de los granulos se re-
sume en un proceso que se detalla a continuacién:

En primer lugar la fruta se exprime, mediante
maquinas convencionales de exprimir, obteniendo
un zumo con toda su pulpa.

El zumo asi obtenido es previamente preen-
friado entre 2° y 4°C, por un sistema de enfria-
miento tipo serpentin (ejem. enfriador DIZLO) y
almacenado en un tanque de acero inoxidable.

En este proceso de enfriamiento y almacena-
miento se emplean unos 15 minutos entre el en-
friamiento y el periodo que permanece en el tan-
que.

El zumo enfriado es inmediatamente transpor-
tado (5-10 minutos)por medio de conductos apro-
piados hasta la maquina de congelacién (crioge-
nizacién).

El zumo una vez que ha llegado a la maquina
de criogenizacién, pasa al dep6sito superior de di-
cha maquina, desde donde se envia a las bombas
de inyeccién. Las bombas inyectoras impulsan
las gotas de zumo por medio de los inyectores, a
razén de 4 gotas por segundo aproximadamente.
El niimero de inyectores, serd variable e ird siem-
pre en funcién del rendimiento (kg/hora) que se
quiera obtener de la maquina.

Se ha estimado entre 1200-1250 inyectores
para una produccién de 2.500 kg/h de zumo con-
gelado (criogenizado).

La bomba de inyeccién, funciona mediante un
sistema de émbolo que impulsaria mediante cua-
tro golpes, 4 gotas/segundo.

Las gotas de zumo caen por gravedad en un
recipiente a modo de cubeta, en el que se encuen-
tra el nitrégeno: el contacto de la gota de zumo
con el nitrégeno a la temperatura de -196°C hace
que se congele, pasando de estado liquido a es-
tado sélido, manteniendo todas su caracteristicas
organolépticas en estado de congelacion en forma
de granulo.

Para la extraccion de dichos granulos se em-
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plea un sinfin recubierto de teflén que, mediante
un movimiento helicoidal, extrae los granulos del
producto, hasta el recipiente de recogida o enva-
sado.

Los granulos recogidos en el recipiente o en-
vase aumentan rapidamente de temperatura y en
tiempo aproximado de 10 minutos alcanzan una
temperatura del orden de -18° a -30°C

El producto se envasa en el formato que se
quiera, y llegard al consumidor congelado en
forma) de granulo (temperatura del orden de
-18°C).

Al abrir el envase y exponer los gréanulos a
temperatura ambiente, estos se lician, quedando
en estado liquido, con el aspecto, olor, sabor, co-
lor etc., del zumo recién exprimido.

Breve descripcion de los dibujos

En la tnica hoja de dibujo se muestra de
forma esquemadtica la instalacién de la invencién.
Descripcion de un modo de realizaciéon de
la invencién

La instalacién 1 comprende un depdsito 2
de recogida y almacenaje de citricos. De dicho
depésito se distribuyen los mismos, por medio de
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una cinta transportadora 3 y una clasificadora 4,
a una maquina exprimidora 5.

De esta méquina 5 se extrae el zumo por me-
dio de una bomba 6 que lo impulsa y conduce a un
intercambiador de calor 7 en el que se refrigera, y
pasa un depdsito de zumo 8.

El zumo del depédsito 8, impulsado por me-
dio de una bomba 9 a la parte superior de una
maquina de criogenizacion lo, se deposita en un
receptaculo de zumo 11 del que parte una tuberia
de alimentacién 12 que introduce el zumo al inte-
rior de una maquina en la que se encuentra dis-
puesto un tanque de vacio 13, un portainyectores
14 y los propios inyectores 15, que en conjunto
efectian la impulsién de las gotas de zumo.

Las gotas de zumo caen por gravedad a un
recipiente 16 a modo de cubeta que contiene
nitrégeno.

Las gotas al entrar en contacto con el nitré-
geno se congelan en forma de granulos de forma
regular y/o irregular que salen por un sinfin 17
hacia una cinta transportadora 18 que los trans-
fiere a una zona de envasado 19.



5 ES 2 194 558 Al 6

REIVINDICACIONES

1. Instalacién de criogenizacién de zumos li-
quidos de frutas en forma de granulos diferentes
en tamano y forma; caracterizada porque com-
prende un depdsito de recogida y almacenamiento
de la fruta, tal como citricos, de cuyo depdsito se
distribuye por medio de una cinta transportadora
y una clasificadora hacia una maquina exprimi-
dora en la que se extrae el zumo, y por medio de
una bomba se impulsa y conduce a un intercam-
biador de calor en el que el zumo se refrigera y
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pasa a un depésito de zumo, del que es impulsado
por medio de una bomba y conducido a la parte
superior de una maquina de criogenizacion, desde
donde es conducido por medio de una tuberia al
interior de la maquina en la que se encuentra un
tanque de vacio, un portainyectores que impulsa
las gotas de zumo que caen por gravedad a un
depodsito de nitrégeno en el que se congelan en
forma de granulos, que salen por un sinfin hacia
una cinta transportadora que los transfiere a una
zona de envasado.
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