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MEMORIA DESCRIPIIVA

PARA UNA FATRITE DE INVENCION POR VEINTE ANOS EN ESPANA A
FAVOR DE ASOCTACION DE INVESTIGACION DE Lia IKDUSTRIA DE -
CONSERVAS VEGETALES, ENTIDAD NACIONAL, DOMICILIADA EN MA-
DRID, calle Princesa, 24.

sobre

"PROCEDIMIENTO QUIMICO PiRA EL PELADO DE SEGHENTOS DE FRU
TOS CITRICOS".

- S e e W e M el e N e R S el me G e A B e R G twe e R e e e

Lo presente invencidn se reflere & un procedi—-
miento para el pelado quimico de segmentos de frutos ci--
tricos, destinados & su conservacién como ta@les segmentos
en agua 6 en almivar y esterilizados por calor 6 a la ela
boracién de segmentos congeladog, deéhidmtados, criodes-
hidratados, o bien & la fabricacién de conservas de deri-
vados de estos segmen'bos;

Es piblicamente conce ido desde hace mucho tiem-
po ¥ practicado en Espafla el pelado guimico de los segmen

tos de frut os citricos mediante el empleo sucesivo de di~
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solwiones de 4cido clorhfdrico y de hidrbéxido sbdico en con
centraciones variables y & distintas temperatures.

La presente inmvencién describe un mievo procedi--
miento para la realizacidén del peiado e dichos segmentos.

Ia corteza de las frutas se elimine por el proce-
dimiento usuwal y conoc ido de escaldado en agua caliente 6 -
vapor y pos terior desprendimiento manuel. La separacidn de
los segmentos o gajos se hace también manualmente, secdndo-
se gelteralmente los frubos desprovistos de la corteza.

Se han llevado a c2bo estudios con varias sustan-
cieg quimicas, capaces de "a priori" destruir las membranas
dque rodean a los segmentos de los frubos citricos, partien-
do de diferentes variedades de naranjas y mandarinas y estu
diando la acecibn sobre ellas de diversos Acidos, flcalis y
sales en condiciones variables de concentracién, tiempo y -
temperature de tratamiento.

De estos estudios se deduce que la adiecidn de sa-
les sbdicas mejara considerablemente la efectividad de las
disoluciones de dlealis fuertes, hasta el punto de poder —
ser utilizadas éstas en un solo tratamiento, para la elimi~
nacién de las membranas de los segmentos de naranjes y men-
darinas.

El ¥ipo de &lcali y el +tipo de sel sédica utiliza
dos, asi como las comeertraciones, tiempos y Lemperaturas -
de tratamiento, pueden modificarse de acuerdo con las varig
dad y estado de madurez de la fruta tratada,

4 contimmacién se exponen dos ejemplos de procedi
niento ensayados con éxito en el pelado de segmentos de fru
tos citricos con disoluciones de dlcalis y saleg sédicas; -

objeto de esta invencidn.
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BEJEMPLO 1¢

Los segmentos se sumergen en una disolucidn de -
hidréxido sédico al 0,6 % y fosfato digddico 6 trisbdico -
el 3-3,5 %, 2 una temperatura de §0-852C durante dos 6 - -
tres minutos; seguidemen te se lavan con abundante agua, —-
frecuentenente renovada, hasta que no queden restos de lag
sustancias quimicas empleadas,
EJEMPT0 22

Los segmentos se sumergen en una disolucibn de -
hidréxido sédico al 0,3 % y cloruro sbdico &l 4 %, & una -
temperature de §0-852C durante dos 6 ires minutos; seguida
mente se lavan con abundante agua, frecuentemente renovada
hasta due no queden restos de lag sustancias quimicas em—
pleadas,

N O T A

En resumen: la invencidn recae sobre las signien
tes reivindicaciones:

1e,- Procedimiento guimico pawa el pelado de geg
nentog de frubtos citricos que consiste en un tratamiento -
unico de los segmentos con unu dlsolucién de dlecalis fuer-
tes ¥ sales sédicas y posterior lavado con agud corr ente.

28.~ Procedimiento gegin la reivindicacién ante-
rior, caracterizado porque los segmentos se sumergen en ——
une disolucién de hidréxido sédico &l 0,6 % y fosfato disd
dico ¢ tris6dico al 3-3,5 %, & una temperatura de 80-852C.,
dnrante dos 6 tres minutos; seguidemente se lavan con abun
dante agua, frecuetanente renovada, haste que no queden -
restos de las sustancias quimicas empleadas.

 38.- Procedimiento segin las reivindicaciones an

teriores, caracterizado porque los segmentos Se sumergen -
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en una disolugidn de hiGréxido s 6dico al 0;3 % y cloruro
86dico al 4 %, a una temperatura de 80-852C. durante dos
¢ tres minutos; seguidamente se laven con abundante agua,
frecuentemente renovada, hasta que no gueden restos de _
las sustancias quimicas empleadas,

48.— "PROCEDIMIENTO QUIMICO PaRa EL PELADO Dp -
SEGIENT0S DE FRUTOS CITRICOS!.

Segin se deUClee en esta memoria que conghy de
CUATRO HOJAS, escrites a méguina por una sok

‘17 NOV 08,

Hadrid,

CARLOS Ferk:
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