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Esta invencidn se refiere a un aparato para elaborar
frute y hortelizas y mds particularmente se refiere a un
‘aparato mejoredo para quitar la piel de un trozo de fruta

o. una hortaliza,

Aungue el aparato para pelar de la presente invencién

se puede emplear en la elsboracién de une variedad de dife-

rentes frutas y hortalizas, es particularmente eficaz en
la elaboracién de tomates de la mepera que se reveles en la
siguiente forma preferida de la invencidn

En el pesedo, han sido desarrollados varios sistemas
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para pelar tomates tratendo primero cada tomate con una

disolucién de lejla para desintegrar la piel, y luego
quitendo los trozos de piel desintegrada del cuerpo del
tomate por medios mecdnicos, teles como copas de aspira-

5 ¢ién, o chorros de agua. En otros sistemas, la piel del

tomate ha sido soltada del cuerpo del tomate mediante la
aplicacién de vapor o agua caliente y después la piel sol-T
tada ha sido retirada por algin medio mecénieco, Estos
sistemas no han tenido éxito comercialmente debido en parte .

10 al hecho que la carne de los tomates se rescalde durante la
aplicacién de calor excesivo, o al hecho que la carne se
resge y everfa excesivamente durente la operacién mecénica

v de quiter la piel, Ninguno de estos sistemas hacoordinado

con éxito el tipo e intensidad de la peladura mecédnica con

;ﬁ 15 el grado de soltura de la piel logrado por un tratamiento

e con lejfa, o similar, y como resultado ha resultado en un
artIculo insatisfactorio,

De conformided, es un objeto de la presente invencién |
proveer un aparato eficiente para quitar la piel de tomates

20 - 8in averiar la carne del tomate,

Otro objeto es proveer un aparato para tratar un
tomate en un procedimieﬁto ininterrumpido que empieza con un
tomate no tratado entero y termina con un tomate entero que
tiene la porcidn de corazén quitada y estd listo para el

25 envase, ,

Otro objeto es proveer un aparato para pelar un tomate

aplicando al tomate una disolucién de lejla de una concen-

tracién predeterminada y a una temperatura Sptima por un
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periodo de tiempo suficiente para soltar completamente 1‘.a' .
piel del tomate sin ninguna ruptura substancial de la piel,
y quitar subsecuentemente la piel sueltea mediante una ac-
cién de empuje y frotamiento positiva,

Otro objeto es proveer un aparato para elaborar un
tomate en una operacién continua soltando completamente |
la piel del cuerpo del tomate, mitando el corazén al
tomate, cortando el extremo correspondiente a la flor
del tomate, y separando mecédnicamente la piel suelta de
alrededor del cuerpo del tomate, _

Otros objetos y ventajas de la presente invencién serdn
aparentes para un perito del ramo mediante la siguiente ‘
descripcién detallada, tomada conjuntamsnte con los dibujoes

la figure 1 es una vista en planta de la mfquina pela=
dora de tomates de la presente invencién;

la figura 2 es un alzado lateral de la mdquina de la
figura 1; |

la figura 3 es una perspectiva diagramética de un ex~-
tremo de la mfquina peladora de toniates, que muestra parti-

-cularmente el mecanismo de impulsién;

Ia figura 4 es une seccién verticel a través de un
conjunto descorazonador a lo largo de las lIneas 4=-=-4 de la
figura 3; ‘

Ia figura 5 es una seccién horizontal sacada & lo .largo‘
de las 1fneas 5-=5 de la figura 4;

la figura 6 es una seccidn vertical sacada a lo largo
de las lfneas 6=-6 de la figura 5;

la figura 7 es una perspectiva diagramética parcial de
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la ermedura de la cuchilla descorazonadora que se emplea
en la mfquina de la presente invencidn;
la figura 8 es una perspectiva diagramdtica parcial

del mecanismo para controlar el movimiento de las cuchi=
,}ff o 5 1las descorszonadoras;
e Ia figura'9 es una perspectiva parcial del mecanismo
cortador del extremo correspondiente a la flor;
Ia figura 10 es una seccidn vertical parcial sacada a
lo largo de las 1fneas 10--10 de la figura 9;
10 Ia figura 11 es una seccién vertical percial sacada a .
Io largo de las 1fneas 1l=11 de la figura 9; o
Ia figura 12 es un alzado lateral del conjunto despo-
jador de la piel que se emplea en la méquina peladora de
tomates de la figurailg
15 - Ia figura 13 es una vista en planta parcial del con-
junto despojador de la piel de la figura 12;
Ia figura 14 es una seccién vertical sacada a lo largo
de las lIneas 14-~14 de la figura 12,
En las figuras 1y 2, el nimero de referencia 15 indica

. 20 . un conductor de cadena sin fin que se mueve intermitente=~

mente que presenta un tramo superior movible hacia la dere-
cha, segin se ve en la figura 2, para conducir los tomates
18 a travds de una serie de estaciones de tratamiento pro=
vistas en una estructura de soporte de bastidor 17, En una
25 estacidn de carga 18 se espeta cada tomate, con el exiremo
correspondiente al pedinculo hacia abajo; en pias vertica-
les 19 que estédn montadas en el conductor 15, A medida que
se conduce el tomate hacia la derecha, pasa a un depdsito
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20 en el cual se sumerge por un periodo de tiempo predetar~f_f

" minado en una disolucién de lejfa, Después de salir del

depfsito 20, el tomate se conduce a lo largo de uns seccidn"
descubierta, inclinada hacia arriba 21, de la estructura de
bastidor 17, En la seccién 21, a la cual se hard referen-
cia a continuacién con el nombre de seccién de retencién,

el axceso de lejla se escurre del tomate y el tomate se

‘expone a la atmfsfera por un periodo de tiempo fijo durante |

el cual 1la lejla presente en la piel penetra hasta la
profundided conveniente para efectuar la soltura de la
piel de la carne en el cuerpo del tomaté. De la seceién de _
retencidn, el tomate pasa a une cémara de vapor 22 en la
cual vapor & la presidn atmosférica eleva la temperatura
de la piel del tomate & una temperatura de pelar éptima
predeterminada, Despuds de salir de la cémara de vapor
22, el tomate se detiene momentdneamente sobre un conjunto
descorazonador 23 que tiene una cuchilla movible hacia
arriba a través de una abertura en el conductor para

quitar el corazén del tomate y separar la piel en el

. extremo inferior o del pedinculo del tomate del cuerpo

del tomate, Después de la operacién descorazonadora, el
tomate se lleva a un punto debajo de un conjunto cortador
flotante 24 que quita el extremo superior o correspondiente
a la flor del tomate, En esta etapa la piel del tomate ha
sido completamente soltade de la carne del cuerpo del toma-
te y ha sido separada de sus conexiones en los extremos de
pedineulo y flor del tomate, Se descarga ahora el tomate

del conductor 15 y cee una corta distancia sobre un conjunto
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despojador de la piel 26, donde se separa la piel de la

carne del tomate por medio de una aceién de empuje y

frotamiento sunave,
El bastidor de soporte 17 (Figs. 1 y 2) es una estruc-
5 tura soldada consistente en una serie de piezas acanaladas
verticales espaciadas 30 que definen un costado de la mé-
guina, Cada una de las piezas acanaladas 30 estd directa=
mente en frente de una pieza acanalada vertical similar 31
de una linea de piezas acanaladas que definen el costado
10 opuesto de la mfquina, Ias piezas acenaladas 30 y 31 estén
empernadas a piezas acanaladas de piso 83 (Fig, 2) y estén
conectadas de una manera convencional por tirantes longituér
dinales y transversales convenientes, Apoyos de coji-
netes de 4rboles 35 estdn montados en varias posiciones a
15 lo largo del bastidor, | |
El conductor de cadena 15 (Fig, 1) comprende tres cam
denas 38, 37 y 38 que se extienden longitudinalmente en
relacién paralela espaciada a lo largo de toda la longitud
del bastidor 17, Adyacente a la estacién de carga 18 el
_-20 tramo superior de cada cadena estf{ montado alrededor de una
rueda dentada (no se repreaenta) que esté enchavetada en
" un 4rbol rotatable transversal 40 (Fig, 2), A medida que
avanza hacia la derecha, cada cadena (representada parcial-
mente en lfneas de trazos) es conducida sobre una rueda
25 dentada 41 enchavetada en un £rbol rotatable transversal 42,
luego por debajo de dos ruedas dentadas locas 43 y 44 que
estdn enchavetadas en los drboles rotatables 45 y 46, respec-

tivamente, sobre una rueda dentada loce (no se representa)

-8 -




20

25

&91059
que est{ enchavetada en un 4rbol rotatable 48, y alrededbr" 

de una rueda dentada impulsora 50 (Fig, 3) enchavetada en un

‘4rbol de impulsidn 51, El tramo inferior de cada cadena

se mantiene en una posicidn horizontal por ruedas dentadas.
locas 52 (Fig, 2). Con cada cadena se emplsa un disposi-
tivo tensor de cadenas normalizado 53,

Para proveer un soporte para los tomates a medida que
se conducen a través de la mfquine, las cadenas del condue=
tor estdn equipadas con tramos acanalados transveﬁaales_
55 (Figs, 1y 9) que estén remachados en brazos sobresa-
lientes lateralmente 56 de unos eslabones de cadena 57 espe-
cialmente proyectados, Se compren&eré que, en cada una de
las cadenas exteriores 36 y 38 (Fig. 1), el eslabén doblado
57 estd ubicado en el lado interior de la cadena, sobresaliendo
el brazo 56 hacia adentro del mismo, mientras que la cadena
del centro 37 tiene eslabones doblados 57 en ambos lados, |
sobresaliendo los brazos 56 en direccioﬁes contrarias, Céda_
tramo 55 estd provisto de tres aberturas 58, 59 y 60 a tra=-
vés de las cuales se alzan las cuchillas para quitar los
corazones de los tomates temporalmente detenidos sobre las
mismas, Alrededor de cada abertura hay cuatro agujeros 61,
igualmente espaciados, que estén dispuestos siguiendo una
pauta uniforme para pemitir el escurrimiento del 1Iquido y
que sirven como un calibrador de mira para facilitar el cen=
trado del tomate en las pfas espetadoras., Se observar{ en
la figurﬁ 1, que en cada tramo las aberturas 58 y 59 estén
adyacentes, en tanto que la abertura 60 del tramo estd es-
peciada de la abertura 59 perc préxima a la abertura
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'6¢ del tramo lateralmente adyacente, De conformidad, se

forman tres hileras dobles de pfas espetadoras 19 en los
tfa.mos del conductor, estando apartadas las pdas de cada
hilera aproximedamente 20 cm, entre s, 4
El conductor 15 es impulsado por el £rbol de impulsién
51 (Fig. 3) en el cual estén enchavetadas las tres ruedas
dentadas impulsores, E1 4rbol 51 es hecho girar intermiten=- .
temente por un mecanismo relojero 63, el elemento ranurade
64 del cual estd enchavetado en el §rbol 51 en tanto que el
elemento impulsor 65 est£ enchavetado en un 4rbol 66 que
gira continuamente, E1 4rbol 66 estd paralelo con el 4rbol
51 y es impulsado por un motor eléctrico 67 que estd ime
pulsoramente conectado al 4rbol 66 por medio de una cadena
montada alrededor de una rueda dentada 70 en el 4rbol del
motor y una rueda dentada 71 enchavetada en el £rbol 66, |
En la estacién de carga 18 (Fig, 2) las pfas espetado=
ras 19 estén encubiertas detrds de una defensa de chaps me-~
t4lica 72 (Figs. 1y 2) adyacente a la cual estdn de pié

los operarios mientras colocan los tomates en las pias es=-

"petadoras,

E1l depdsito 20 de la disolucidén de lejfa es una estruc~
tura de chapa metdlica qus se extiende enteramente a 'través
del bastidor de soporte 17 y estf convenientémente asegurado
al mismo, Una abertura (no se representa) se provee en la
pared delantera 73 del depdsito més arriba del nivel de la
le jla, brindando un pasaje de entrada para el conductor de
cadena 15, E1 conductor 15 conduce los tomates por debajo
de la superficie de la disolucién de lejla y fuera del depd-
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sito a través de una abertura (no se representa) en la

pared trasera 74, El depdsito 20 tiene tapas amovibles

75 que estén engoznadas en una pieza acanalada transver-

sal 76 del bastidor 17, Ila densidad de la disolucién de
lejla se controla por medio de un instrumento automético
de control de la densidad 77 que comunica con el depdsito
a través de la pared 74, Para impedir que los tomates
sean desalojados al pasar a través de la disolucidén de le-
jfa, se suspende una cinta de tela met4lica 78 en el depl=
sito, mds arriba de cada hilera de pias espetadoras, Estas
cintas pueden tener una snchura de 102 mm, y tener peso
suficiente pars mantener los tomates en las plas, Un ser-
pentin de vapor 80 (Fig, 1) est4 montado en el fondo del
depdsito para conservar la temperatura conveniente de la
disolucidén, |
Ia seecifn descubierta 21 del conductor constituye una
seccién de retencién que es de una longitud suficiente para
mantensr cada tomate que avanze intermitentemente expuesto

a la atmésfera por un periodo de tiempo predeterminado, du-

‘rente el cual la lejia penetra haste la profundidad conve-

niente, la seccidn 21 estf definida por paredes laterales
81 y 82 y una pared inferior inclinada 83 (Fig, 2) que
est4 conectada con la pared trasera 74 del depdsito de le=
jla y estd arreglada para devolver al depésito el 1lIquido
que se escurre de los tomates,

la cémara de vapor 22 consiste en unos paneles de chapa
metdlica asegurados a elementos de bastidor para formar

una estructura a modo de cajén, Ia pared delantera 85

-9 -
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(Fig, 8) de le cdmara est{ provista de seis aberturas
espaciadas 86 (ilustréndose tan sélo tres), estando una |
abertura en alineacifn con cada hilera de pias espetadoras;‘
y siendo cada abertura lo grende bastante para permitir el
paso de una pia y un tomate espetado en la misma, Para
impedir el escape de vapor de la cdmera 22, una compuerta

87 de material flexible (Figs. 1y 2) estd asegurada a la
superficie interior de la pared delantera 85, cubriendo cada
abertura 86, Cada compuerta flexible puede asegurarse & la
pared ten sélo por su borde superior de menera que la com-
puerta se plegard hacia arriba y montard por encima de cada
tomate & medida que éste avanza a través de la abertura.
Compuertes flexibles similares 88 estdn montedas en la pared

trasera 89 de la cdmera de vapor 22 adyacentes a las aber-

~ tures de salida 90 (Fig. 3) a través de las cuales pasan las

hileras de tomates al salir de la cémara de vapor, Para |
conservar la temperatura dentro de la cémara a un nivel con-
veniente, una serie de cafisrfas distribuidoras de vapor |

(no se representan) estd dispuesta en la cédmara de vapor‘de

tal manera que el vapor que emerge de las caflerfas a la

presién etmosférica no incide directamente sobre los toma=
tes sino que se distribuye alrededor de los tomates para
proveer un bafio de vapor que conserve la temperatura de los
tomates a una temperatura de pelar y descorazonar conve=-
niente,

Despuds que cada tramo del conductor sale de la cémare
de vapor, se hace avanzar a une posicién directeamente

encima de un conjunto descorazonador 23, En la figura 1
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se indican tres de estos conjuntos 23 en lIneas de tra=-
zos, estando un conjunto alineado longitudinalmente de la
miquine con cada doble hilera de plas espetadoras,

Segin se explicard seguidamente, cada conjunto 23 tiene un 
par de cuchillas que giran continuemente, las cuales o8~
tén espaciadas de maners que cada cuchille esté directe-
mente debajo de una de las aberturas para la separacién del
corazén, provista en los tramos del conductor pars cade doble
hilera de pias, Cuando el conductor entra en reposo, cada
cuchilla rotativa se mueve hacia arriba a través de una
sbertura en el tremo para entrar en contacto con un tomate

y cortar el corazén,

Cade conjunto descorazonador 23 (Fig, 3) comprende una
envoltura o caja 99, provista por cuatro paredes laterales
100, 101, 102 y 103 y una pared superior 104 (Fig, 8) con=
venientemente aseguradas juntas, como por soldadura, Cade
envoltura 99 estd soportada desde una pieza acanalsda t rans-
versal 106 (Figs, 2 y 5) & la cual estf esegurade por per-
nos 107, Ademds, la envoltura del conjunto descorazonador
adyacente a cada borde latersl del bastidor puede asegurarse
a un miembro de bastidor longitudinal 108 (Fig, 2), mientras
que le envoltura del conjunto descorszonador central pueds
estar consctada por miembros espacisdores 109 (Fig, 5) a
les paredes adyacentes de los conjuntos laterales,

Se proveen dos cuchillas 110 (Fig. 6) en cada conjunto
descorazonador, estando cada cuchilla asegurads a un rebajo
111 (Fig, 7) en el extremo superior de un 4rbol 112, El
drbol 112 estd montado para el movimiento de reciprocacién
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vertical con respecto a un manguito 113 y para la rotacién -
con el manguito 113, Cada manguito 113 (Fig, 7) estd o
rotatablemente soportado en la envoliura 99 por medio de
un conjunto de cojinete 114 que tiene una corona exterior
115 metida e prensa en un cubo 116 montado en la envoltu=
ra, y una corona interior 117 asegurada por los tornillos
de presién 118 al manguito 113, EI manguito 113 es hecho
girar por medio de un engranaje 119 que estd enchavetado
en el menguito dentro de la envoltura, Cade engranaje

119 se apoya en un conjunto de cojinete 120 que est4 so-
portedo desde una pared adyacente de la envolture por una
ménsula de soporte 121, El 4rbol 112 de la cuchilla estd
deslizablemente engranado cerce de su extremo superior en |
un buje 122 (Fig, 7) que estd metido a prensa en el extremo
superior del manguito 113 y, cerca de su extremo inferior,
el 4rbol 112 est4 provisto de ranuras 124 que casan con
renuras 125 practicadas en un collar 126 metido a prensa en
el extremo inferior del manguito 113, De esta manera, la

rotacién de ceda engrenaje 119 causard la rotacidén del

- manguito 113, con la rotacién resultante del collar 126 y

el 4rbol 112 de la cuchilla descorazonadora,

Ambos engranajes 119 son hechos girar por un engranaje
impulsor ¥nico 128 (Figs, 4 y 5) que est{ enchavetado en el
drbol 129, Un engranaje cénico 130, enchavetado en el ex~
tremo inferior del 4rbol 129, engrana con un engranaje
cénico 131 montado en el extremo de un 4rbol de impulsidén
132 que se extiende enteramente & través de la en=-
voltura 99 y a través de las paredes 101 y 103 (Fig, 5)
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y se ecciona desde un motor independiente 133 (Fig. 3)
por medio de une cadena 134 que est£ montada alfededor de
une meda dentada 136 montada en el 4rbol 132 y alrededor
de une rueda dentada 137 montada en el 4rbol del motor,

Ia conexién ranursda de cada drbol 112 con el manguito
rotatable 113 permite qﬁe el 4rbol sea reciprocado verti-
calmente mientres se le hace girar. la reciprocacién ver~
tical del £rbol 112 se efectda por medio de un yugo 140
(Figs. 7 y 8) que estd montado en la envoltura 99 y estd
provisto de brazos sobresalientes en sentido opuesto 141
y 142, cada uno de los cuales monta un cubo 145 en su ex-
tremo exterior, dotado de una abertura, Una poreién de
menor didmetro 146 (Fig,. 7) del £rbol 112 de la cuchilia
estd dispueste en un conjunto de cojinete 148 provisto en
la aberturs de cada oubo 145 y el 4rbol de la cuchilla esté
tfabado en la corona interior del conjunto de cojinete por
une tuerca 149 roscada en el extremo inferior del 4rbol,

El yugo 140 tiene un brazo recto central 150 en forma

de "I", horizontalmente dispuesto en el mismo, Un husillo

_152'(%igs. 4 y 8) estd asegurado en la porcién periférice

de un engranaje 153 que esté montado pars la rotacién en
un érbol corto 154 montado en el extremo exterior de una
ménsula 155 que est4 monteda en posicién fije en la pared
102 de la envoltura 99, EIl engranaje 153 engrana con un
engrenaje 156 que est4 enchavetado en el 4rbol 157 (Fig, 3)
impulsado por una cadena 158 desde un £rbol de impulsién
66 que gira continuemente, Segin se ve mejor en la Fig, 8,

el husillo 152 en el engranaje 153 se extiende en la ramira
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151 del brazo en forma de "T" 150 del yugo 140, Al girar
el engranaje 153, el husillo corre hacia atrds y hacia ade-?
lante en la ranure haciendo gue el yugo se alce y baje, Pues=
to que el conductor 15 es hecho avangar intermitentemente
por el mismo 4rbol de impulsién 66 que intermitentemente
alza el yugo en el cual estén montadas las dos cuchillas
que giren continuamente, es evidente que el al‘zaniiéntodel
yugo se puede coordinar con el movimiento de conductor de
meners que las euehillas que giran continuamente se alzarén
a través de las aberturas en el tramo del conductor para
quitar el corasén a los tomates mientras que el tramo estd
en reposo directamente mds arriba de las cuchillas,

Mientras que el tomate estd en reposo més arriba de la
cuchilla y durante el descorazonamiento del tomate, el to-
mate se mantiene hacia abajo por une placa de acero plana .
159 (Fig, 11) que estd asegurada a la cara inferior de una
ménsula 160 del conjunto cortador 24, Segin se ve en la
Fig, 3, hay seis ménsulas 160, una directemente mds arriba
de cada hilera de pdas espetadoras, Cada ménsula estd
montade en relacidén libremente articulada en un 4rbol rotata-
ble 161 que estd esegurado en una pieza acanalada 16la
(Fig, 1) que est4 montada transversalmente de la mfquina
adyacente a la pared trasers de la cémara de vapor 22, y la
posieién articulade inferior de cada ménsula es determinada
por el empalme de una porcidn trasera 160a (Fig, 10) de la
ménsule contra un ternillo ajustable 162 atornillado en la
pieza acenalada 16la, Después de quitar el corazdn al to-

mate y moverse la cuchilla a una posicién mds abajo del con-




ductor 15, el conductor se mueve hacia adelante, o hacia la

derecha segin se ve en la Fig, 11, poniendo el tomate debajo
de un cortador 163 que esté rotatablemente montado adya=
cente al extremo exterior de la ménsula, E1 cortador 163

) (Fig. 9) es una estructura e modo de carrete consistente

en dos porciones ¢ilfndricas especiadas 163a y 163b conec=-

tadas por un manguito 165, de menor didmetro, e estd en-
chavetado en un érbol de impulsién 166 por un tornillo de
presién 167, El 4rbol 166 es hecho girar continuamente por
10 medio de una cadena 168 (indicade en lIneas de trazo en la
Fig. 9) que est{ montada alrededor de una meda dentada 170
enchaveteds en el Arbol de impulsifn 166, E1 Arbol 161 es

hecho girar continuamente por un motor eldetrico 172 (Fig,

3) por medio de un accionamiento de correa y polea 173, Una
15 cuchilla cortadora 175 (Fig, 9) est4 montada en las pesta-
fias 163a y 168b en una posicidn substencialmente radial,
En el extremo exterior de cada ménsula 160 un rodillo
calibrador 177 estf{ rotateblemente montado en un 4rbol
178 que se extiende entre los brazos 179 y 180, Segin se
20 representa en las 1lIneas de punto y rayas en la Fig, 11, al
‘acabar el cortador de cortar el extremo de flor del tomate,
el tomate entra en contacto con el rodillo 177 impidiendo |
: as! que la ménsula se articule hacia abajo y haciendo que
fﬁ la cuchilla cortante 175 que gira répidemente corte la
| 25 porcién trasera del tomete, Después que ha sido cerce=-
nedo el extremo de flor del tomate por la cuchilla 175, el
tomate se conduce alrededor del extremo del conductor de

cadena sin fin 15 y se descarga por gravedad sobre una
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canal inclinada 185 (Fig. 3) desde la cual el tomate cae
por una corte distencia sobre una cinte transportadors 186
del conjunto despojador de la piel 26, |
El conjunto despojador de la piel 26 (Figs, 12 y 13)
comprende une estructura de bastidor de soporte 190 que
incluye cuatro montantes esquineros verticales 191 solda=
dos por sus extremos inferiores a las piezas angulares |
33 del piso (Fig, 2), Ios montentes 191 estédn asegurados
en relacién soportente mutua por miembros transversales
192 y 193 y por piezas angulares longitudinales superio-
res 194 y piezas angulares inferiores 195, Un eje loco 197
est4 montado para la rotacién a la entrade, o extremo de
la izquierda, del bastidor 190 en chumaceras 198 montadas |
en las piezas angulares longitudinales 194, y un 4rbol de
impulsién 199 est4 montado para la rotacidn en el extremo
de descarga del bastidor en chumaceras 20C montadas en las
piezas angulares 194, Cuando se descargen los tomates del-
conductor 15, se reciben en el extremo de entrada sobre la
cinta flexible sin fin 186 que avenza longitudinalmente

del bastidor y conduce los tomates al extremo de descarga

" del conjunto despojador de la piel 28,

Ia cinta 186 es hecha de material flexible tal como
caucho y tiene una pluralidad de dedos de caucho 203 ase-
gurados y extendidos hacia arriba de la superficie de la
cinta, La cinta 186 tiene dos correas trapezoidales espa=
ciedas 204 (Fig, 14) wvulcanizadas en su superficie infe=-
rior adyacentes & los bordes laterales de la cinta para

el engrane de propulsién por rozamiento con ranuras tra-

u16-
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pezoidales 206 practicadas en poleas impulsoras tubulares
207, Cads polea 207 se extiende enteramente a través de la
correa y estd enchavetada en el drbol asociado por una cha~- :
vete 210 (Fig, 14 ). El 4rbol de impulsién 199 (Fig, 3) es
impulsado por una cadena 213 desde un contraeje 212 que

gire continuamente, montado trensversalmente del bastidor
adyacente al 4rbol 199, Ia cadena 213 est{ montada alre-
dedor de una meda dentada 215, enchavetada en el contra- |
eje 212 que gire continuamente, y alrededor de una rueda
dentada 216, enchavetada en el 4rbol de impulsién 199, De
esta manera, cuando es hecho girar el contraeje 212, la

cinta de caucho 186 es accionade para conducir tomates ha-
cia el extremo de descarga del conjuntodespojador de piel,

El contreeje 212 es hecho girar continuamente por medio de

un engranaje 217 que estd enchevetado en el contraeje 212

y engrana con un engranaje 218 enchavetado en un 4rbol trans-
versal 219, E1 4rbol 219 es -impulsado por un sccionamiento
de cadena y meda dentada 220 desde un 4rbol 221 que a su

vez es impulsado desde el 4rbol 66 que gira continuamente,

Se imparte un movimiento rodante a los tomates a medida
que son hechos avanzar sobre la cinta de csucho 186 por me-
dio del empleo de une pluralidad de barras o placas de
arrastre de acero 222 (Fig, 12) que estdn dispuestas transe-
versalmente del conjunto directamente més arriba de la cinta,
Ias barres estdn arregladas para moverse hacia adelante en
la direccién de movimiento de la cinta 186, pero & una velo=-
cidad mds lenta que la cinta, De esta manera las barras

actian como miembros de tope que retarden el movimiento ha=




10

15

20

25

| eslabones transversalmente alineados de cadenas sin fin 223

251355

cia adelante de los tomates conducides sobre la cinta 186,

Cade barra 222 (Fig, 13) est4 asegurade por sus extremos &

¥ 224 que estén dispuestas en lados opuestos del conjunto
y estén provistes de brazos volteados hacia adentro 225
(Fig, 14) a los cuales estén sseguradas las porciones de
extremo de un miembro de soporte angular 226 de la barra
222, la cadena sin fin 223 est4 montade alrededor de una
meda dentada 227 (Fig, 12) que estd montada para la ro=
tacién libre en el 4rbol loco 197 y alrededor de una rueda
228a (Fig, 13) de una meds dentada doble 228 montada li=-
bremente en el 4rbol de impulsién 199, Ia cadena 224 estd
montede elrededor de una rueda dentada 230 libremente rota¥
table en ¢l 4rbol 197, y alrededor de una rueda 23la de una
rueda dentada doble 231 libremente montade en el &rbol de
impulsién 199, Ia rueda dentada doble 226 es impulsade
por una cadena 232 que estd monteda alrededor de una rueda
dentads 233 enchavetada en el contraeje 212 que gira
continuamente y alrededor de una rueda dentada 228b de la
rueda dentada doble 228, Similarmente, la rueda dentade
doble 231 es impulsada por una cadena 235 que estf
montada alrededor de una rueda dentada 236 enchavetada en
el contrasje 212 y elrededor de la rueda dentada 231b de la
rmeda dentads doble 231, AsI, el contraeje 212 que gira
continuamente impulsa ambas ruedas dentadas dobles 228 y
.231 por medio de las cedenas 235, y las rﬁedas den=

tadas dobles 228 y 281 a su vez impulsan las cadenas

sin fin 223 y 224 que montan las barras transversaeles 222,

-18-
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El tamafio de las diversas ruedas dentadas, que impul-
sﬁn las cadenas 223 y 224 de las barras de arrastre, se
elige en relacidn con el tamafio de las ruedas dentadas que
impulsan la cinte de caucho 186, de suerte que las barras
de arrastre tienen una velocidad lineal mds lenta que la
cinta 186, Por lo tanto, a medida que es hecho avanzar un
tomate por la cinta, una porcidén del tomate se pone en
contacto de tope con la cara posterior de una de las ba=
rras de arrastre 222 y, sl pasar la cinta porldebajo de
la barra de arrastre, el tomate es hecho rodar. Esta
accidén hace que los dedos de caucho de la cinte entren
consecutivamente en contacto con la piel del tomate, ten-
diendo & hacerlo rodar en sentido antihorario (Fig, 12) con=
tra el arrastre friccional causado por el contacto con la
cara posterior de la barrs 222, Asl, el Eonchto frice
cional de la placa de arrastre tienmde a tirar de la piel
en un sentido horario mientras que los dedos de caucho tien=
den a mover la piel en un sentido.antihorario. Estas fuer=~
zas friccionales en direcciones contrarias rompen la piel
y la separan del tomate,

Mientras se trasladan los tomates a través del conjunto
despojador de la piel 26, se rocla agua éobre ellos por una
pluralidad de tuberfa rociadoras 239 (Fig, 2) que estén
montadas mis arriba del conjunto, Esta aspersién con agua
retira la lejla y enjuaga répidemente las secciones de
piel a medida que se separan de los tomates ,

Cuando los tomates llegan al extremo de descarga del

conjunto 26, se dirigen a un transportador 240 de cualquier

-19 -
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‘ductor 240, los tomates se someten a la accidn de una

‘aspersidn de agua proveniente de una pluralidad de tuberfas

‘ductor de cadena sin fin 15, Como el tramo superior del

‘de la seccidén de retencidn 21 inclinada hacia arriba, en

251355 .8

construceibén conveniente, que conduce los tomates a una

estacién de tratamiento siguiente, Mientras estén en el con-

rociadoras 241, |
En resumen, en la seccién de carga 18 (Fig, 2) un toma-
te es espetado con el extremo de pezén hacia abajo en las

plas 19 en posicidn centrada sobre una abertura en el con-

conductor se mueve intermitentemente hacia la derechsa en
la Fig, 2, el tomate se¢ conduce hacia abajo al'interior y
a través de la disolucidén de le jfa contenida en él depdé-
sito 20, Mientras que el tomate pesa a través del depdsito
una cinta de tela met4lica 78 se apoya sobre la superficie
superior del tomate para impedir que sea desalojado de las
pias espetadoras. Despuds de salir del depfsito de lejla

20, el tomate es hecho avanzar intermitentemente a través

la cual se expone a condiciones atmosféricas por un tiempo
predeterminado para permitir que la lejla pemetre la piel
hasta una profundidaed suficiente para soltar completamente
la piel de la carne del cuerpo del tomate, EL tomate se
traslada entonces a la cémera de vapor 22 donde vapor satu-
rado elevé la temperatura de la piel del tomate a una tem=
peratura de pelar conveniente, El tomate se conduce enton-
ces fuera de la cdmara de vapor y se detiene directamente
mis arriba de una cuchilla descorazonadora que gira conti=

nuemente que es entonces alzada, por medio de yugo 140




10

20

25

- 2513535

(Fig, 7), para penetrar el tomate por el extremo de pezén
y sacar el corazén del tomate, E1 extremo de flor del to-
mate se separa entonces por el cortador 163 que gira rdpi-'
damente y el tomate se descarga por el extremo del conduc-
tor en el conjunto despojador de la piel 26,

Mientras se encusntra en el conjunto 26, cada tomate
es conducido por la cinta de caucho 186 hasta que el tomate
tope con una placa de arrastre 222 que retarda el movimiento
hacia adelante del tomate y hace que el tomate sea hecho
rodar o volteado por la cinta transportadora 186 al pasar la
cinta por debajo del tomate y la placa 222, El frotamiento
friccional y la accidn de empuje de la cinta de caucho
y la placa de arrastre sobre ls piel hacen que se rompa la
piel y se separc de la carne del tomate, Ia aspersifn de
agua répidamente enjuaga las partfculas peladas del tomate,

Es evidente que la temperaturs, concentracidn, y dura-
cién de aplicacién de la disolucién de lejla, la duracién
del perlodo de retencién, y la naturaleza del proceso de
calefaccién de la piel variardn dependiendo del tipo del
fruto u hortaliza que se est4 tratando, Para algunos ar-
tIculos, la piel puede soltarse satisfactoriamente sumere
giendo el artIculo en un bafio de 1fquido caliente, tal como
agua escaldade, Cabe dentro del alcance de la presente in-
vencién aplicar la disolucién de lejfa al artIculo por otros
métodos fuera del de immersidn, como, por ejemplo, haviendo
caer en cascada la disolucidén de le jla sobre el articulo,
También cabe dentro del alcance de la invencién montar las

cuchillas descoragzonadoras y los cortadores del extremo de

-21 -
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flor en la seccidn de retencién 21 a fin de reducir la lon=-
gitud de la mfquina,

El arreglo siguiente se ha hallado ser altamente satise
factorio para pelar tomates, El tomate se sumerge por un

5 perfodo de alrededor de 17 a 19 segundos en una disolucidn
de lejla del 18 al 20% que se encuentra a una temperatura
de aproximadamente 90,5°C, & 104,4°C, Despuds del
tratamiento con lejla, el tomate se transporta en la
atmdsfera durante aproximadamente 28 a 32 segundos y luego

10 se somete 2 la accidén de vapor saturado a la presién atmos-
férica durante aproximedamente 18 a 20 segundos, _

Ios dedos de caucho <en la cinta deSpbjadorfa de la piel
no sélo actden sobre la piel soltada para romperl#, sino
que también frotan suavemente contra las superficies expuestas

15 del cuerpo del tomate para alisar la superficie ¥y propor-
cionar un tomate con una superficie firmma y un color uni-
forme mejorado, For lo tanto, se comprenderd que mediante
el uso del aparato que se revela en este lugar, puede
tratarse un tomate en una operacién continua sin nin-

20 guna manipulacién por el operario desde el momento en que
ol operaz;io espeta el tomate en las plas espetadoras hasta
el momento en que se entrega el foma.te en condicién pelada
y descorazonado y con un color mejorado que lo califica
pera clasificarlo como de primerlsima calidad, envasado

25 entero,

-‘22 -
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Ios puntos de invéncidn propia y nueva que se pre=-
sentan para que sean objeto de esta Pitente de .Invencién
en Espafia, por VEINTE aﬁbs, son los siguientes:

l. Aperato para pelar un toﬁate o similar, que in-
c¢luye un depésito adaptado pafa contener una disolucién
de lejla y un transportador de cadena sin fin movible a
través de dicho depésito debajo del nivel de la disolu=
¢ién de lejla contenida en el mismo, llevando dicho trans-
portador une superficie de soporte que tienme una plurali=
dad de aberturas de descorazonar espaciadas longitudinale
mente de la misma, proveyéndose una artesa de drenaje
inclinada hacia adentro, con la parte superior abierta,
por el lado de descarga de dicho depfsito y en comunica-
cién con el mismo, estando arregledo dicho transportador
de cadena sin fin para someter cada tomate en el trens-
portador a la accién de la lejla contenida en el depdsito
de lejla por un tiempo predeterminado y para exponer |
cada tomate a la atmésfera por un tiempo predeterminado
a medida que pasa & través de dicha artesa de drenaje,
medios para descorazonar y recortar el tomate a medida
que se conduce en el transportedor sin fin, y medios para
agerrar la piel suelte para quitarle de la porcién de

cuerpo del tomate,
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2. Aparato segin se detalla en la reivindicacién 1,
en el cual dichos medios de descorazonar incluyen un
cortador rotativo montado adyacente a dicho transportador,
estando medios de soporte coneqtédos a dicho cortador
y dispuestos para mover dicho cortador en contacto con el
extremo correspondiente al pedﬂnculo:de un tomate rete-
nido en la superficie de soporte por medios de retencidn
montados en el transportador pare retener un pedinculo de
tomate mirando hacia abajo en dicha superficie de soporte
més arriba de une de dichas aberturas de descorézonar;
estando dispuestos medios cortedores directamente més
arriba de dicha superficie de soporte para extenderse en
la trayectorie de movimiento del tomate para cercenar el
extremo correspondiente a la flor del mismo, |

3. Aparato segin se detalla en la reivindicacidn
1, en el cual dichos medios agarradores incluyen un par
de miembros de contacto relativemente movibles dispuestos
adyacentes al extremo de descarga de dicho transportador
y dispuestos para agarrar friccionalmente, simulténeamente,
la superficie del tomate en porciones de piel espaciadas
y aplicar una fuerza dirigida en sentido contrario & di-
chas porciones,

4, Aparato segdin se detalla en la reivindicacién 1,
en el cual dicho transportador est{ provisto de medios
para someter el tomate a vapor saturado para elevar la
temperaturs de la piel del tomate, estando dispuestos di=
chos medios en la. trayectoria de movimiento de dicho
transportador y por el lado de descarga de dichos medios
soltadores de la piel,

- 24 -
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5, Aparato segin se detalle en la reivindicacién 4,
en el cual dichos medios para someter el tomate a vapor
saturado incluyen una cémers de vapor montada en uns es~
tructura de soporte alrededor de una porcién de dicho
transportador, proveyéndose medios para guiar dicho trans-
portddor desde dicho depsito de lejIa hasta y a través
de diche cémare de vapor,

6, Aparato segin se detalla en las reivindicaciones
1y2, en el cual dicho transportador estf provisto de
medios de avance para hacer avanzar intermitentemente el
transportador una distancia igual al espaciado iongitu-
dinal entre las aberturas de descorazonar provistas en
dicha superficle de soporte del transportador, estando
arreglados dichos medios de avance para colocar consecu~
tivamente dichas sberturas de descorazonar en una posicién
fija alineadas con dicho cortador rotativo, proveyéndose
ademds medios para mover dicho cortador hacia arriba a
través de la abertura alineada mfs arriba del mismo y en
contacto con un tomate retenido en posicién por dichos
medios de retencién,

7. Aparato segin se detalla en la reivindicacién 6,
que incluye medios coordinados con dichos medios de
avance para mover dicho cortedor rotativo en contacto con
un tomate en dicho transportador durante un reposo en el
movimiento de avence del transportador,

8. Aparato segin se detalla en la reivindicacidn 1,
que incluye un miembro de retencién cedente montado en

dicho depdsito directemente mds arriba de dicho transpor-
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tador y arreglado para im@rimir.una presidn hacia abajo

sobre el tomate en el transportador a medida que é4ste

pase & través de dicho depSsito de lejla,
9, Aperato segin se detalla en la reivindicecién 2,

en el cual dichos medios de retencién adyacentes a cada

sbertura de descorazonar incluyen un juego de pias espeta=-
dores dispuestas alrededor de cada una de dichas aberturas,
estando adaptado cada juego pera entrar en contacto rete-
nedoramente con un tomate y retenerlo sobre la abertura

de descorazonar cooperante,

A0~ Anarato para oelar un tomate o similar,

Haarid, - g AGD 1399
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