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MEVMORIA DESCRIPTIVA

PARA UNA PATHITE DE INVENCION POR VEBINTE ANOS EN ESPANA A
FAVOR DE ASOCIACION DE INVESTIGACION DE I INDUSTRIA DE -
CONSERVAS VEGETALES, ElfITIDkD NACIONAL, DOMICILIADA EN ~ -
MADRID, calle Princesa, 24

50bre:

"PROCEDIMIENTO QUIMICO PARA EL PELADO DE SEGMENTOS DE FRU
TOS CITRICOS".

L2 presente invencidén se refiere a un procedi-—
miento para el pelado quimico de seguentos de frutos cfi--
tricos, destinados & su conservacién, como tales segmen——
tos en agua 6 en almiber y esterilizados por calor 6 & la
elaboracidn de segmentos congelados, deshidratedos, crio-
deshidratados, 6 bien a la fabricacidén de conservag de de
rivedos de estos segnentos,

Es piblicamente conocido desde hace mucho % iem-—
po y practicado en Espafia el pelado guimico de los segmen

tog de frutos citricos mediante el empleo sucésivo de di-
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solwc iones de deido d orhidrico y de hidrdéxido sédico en
concentraciones variables y a distintas temperaturas.

Ia presente invencidn describe un procedimien-
t0 nuevo para la realizacibn del pelado de dichos segumen
tosg.

La corteza de las frutas se elimina por el pro
cedimiento usual y conocido de escaldado en agua callen-~
te 6 vapor y posterior desprendimiento menuel. La separa
cidn de los segnentos ¢ gajos se hace tambidén menualmen—
te, secdndose generalmente los frutos desprovistos de la
cortesza.

Se han llevado a cabo estudios con varias sus-
tancias quimicas, capaces "o priori" de destrulr las mem
branas que rodean = los segmentos de los frutos citricos,
partiendo de diferentes variedades de naranjas y mandari-
nes y estudiando la accién sobre ellos de diversos dcidos,
dlecalis y sales en condiciones variables de concentracidn,
tiempo y temperatura de tratamiento.

De estos estudios se deduoella payor eficacie -
del tratamiento con deidos oxigenados, como el dcido sul-
firico y el dcido Defbrico, sezuido del ya conccido tra-
taniento con dlcalis. )

Las concentraciones, tiempos y temperaturas de
tratamiento varian segin 12 clase y variedad de fruto tra
tado y semin su estado d e madurez. Estas condiciones estén
relacionadas entre si de forma que puede sumentarse la con
centraclln, disminuyendo la temperatura 6 el tlempo de in-
mersidn, 6 bien sumontar la temperatura, disminuyendo la -
concentracién 6 el tiempo, 6 bien ammentar el +iempo, dis-

minnyendo la concentracién 6 la temperatura.
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Los procedimientos que siguen son ejemplos de apli
cecibén del método de pelado de segmentos de frutos citricos
por tratamiento con deidos oxigenados, objeto de esta inven-
cibn.

EJEMPLC 1°¢

Los segnentos se sumergen en una solucidén de dcido
sulfirico el 1 % (en peso) & una temperaturs aproximade de -
2520, durante 25 mimitos; seguidamente se lavan con agua - -
corriente y pasan a ser sumergiGos en une dizolueidn de hi-—
dréxido potdsico y otro dlcali equivalente, al 1 % y & una -
temperatura aproximada de 252C. durante seis mimutos; pasado
este tiempo se lavan los segmentos, elimindndose menuslmente
Llos escasos restos de cuticula que puedan quedar adheridos.
EJEMPLO 22

Los segmentos se sumergen en uns disolucidn de dei
do B gférico, al 1-1'5 % (en peso) a una temperaturs aproxi-
mada de 3590, durante 10 minmutos; seguidamente se lavan con
agua corriente y pasan a ser sumergidos en una disolucidn de
hidréxido potdsico u otro dleceli equivalente, 2l 1 % y & una
temp eratura aproximada de 252C, durante seis minutos; pasado
este tiempo se lavan 1los segmentos, elimindndose manuslmente
los escagos restos de cuticula que puedan quedar adheridos.
EJEMPLO 3@

Los segmentos se sumergen en una disolucibn de -~
deido fosférico al 1-~1'5 % (en peso) a una temperatura apro
ximada de 352C. durante 10 minutos; seguidamente se laven -
con agia corriente y pasan & ser sumergidos en una disoly——
cibn de fosfato trisédico @ una concentracidn del 20 %y a
una temperatura de 35¢ C, durante diez 6 guince minu- — - ~

'tOs:
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N O T 4

En resumen: la invenecidn recae sobre las siguien-
tes reivindicaciones:

18.~ Procedimiento quinico pare el pelado de seg~
mentos de frutos citricos, que consiste en el tratemiento -
de los segmentos con uma disolucidn de deidos oxigenados cg
mo por ejemplo, el dcido sulfirico y el dcido fosfdiico, se
gnido de tratamiento con dlecalis y posterior lavado con - -
agna corviente,

28,~ Procedimiento segin la reivindicacién ante--
rior, caracterizado porque los sSegmentos se sumergen en una
solucidn de 4cido sulfirico al 1 % (en peso) a una tempera-~
tura aproximade de 252 C, durante 25 minmutos; seguideamente
ge lavan con agua corriente y pasan & ser sumergidos en una
disolucidn de hidréxido potdsico y otro dlecali equivalente,
al 1 % y 2 una temperatura aproximada de 252 ¢. durante - —
sels mimitos; pasado este tiempo se lavean los segmentos, -
elimindndose manutlmente 1os escasos restos de cuticula que
puedan quedayr adheridos,

38, - Procedimiento segin las rel vindicaciones an-
teriores, carecterizado porque los Segmentos se sumergen en
tna disolucidn de deido fosférico al 1-1'5 ¢ (en peso) & =
ung temperature sproximads de 354 G; durante 10 minutos; seg
guldemente ce lavan con agua corriente y pasan a ser sumer-
£1ldog en una disolueidén de hidrdxido potdsico u otro dleali
equivalente, 8l 1 % y a2 una temperatura aproximada de 252%C,
durante seis minutos; pasado este tiempo se lavan los Seg—-
mentos, elimindndose memalmente 10s escagos restos de cuti
cula Gue puedan quedar adheridos.

48,- Procedimiento segin las reivindiocaciones an-
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teriores, caracterizado porque los segmentos se sumergen en
ure. disolucibn de decido fosférico al 1-1'5 & (en peso) & -
una temperatura aproximeda de 352 C, durante 10 minutos; se
guidamente se lavan con agua corviente y pasin a ser sumer—
gidos en ure disolucibn de fosfato trisbédico & una concen——
tracibn del 20 % y a una temperatura de 359 ¢, durente diez
6 quince minutos. B

58,- "PROCEDIMIENTO QUIMICC PARA EL PELADO DE SEG
MENWDOS DE PRULOS CITRICOS™.

Segin se describe en esta memoria que conste de -

CINCO HOJAS, escritas a mdquina por una sola 7 )
Madrid,-17-NOV. 4954

GARLES FERYANDCZ CANDELRY -
B
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