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MEMORTA DIESCRIPITVA

dsta invencidn se roefiere al blunqueo o decoloracidn
de frutos y verduras, particularmente para lu subsisuiente

coloracidn y/o wromutizucidn de Los awrticulos blungusados. -

#1 método de blanqueo de la invencidn es narticulurmen
te 0til en la preparacidn de guindus coloreadus artificiule
mente, paro pusds aplicurse al blangueo do une amplis gama
de frutas y verduras, incluldos melocotones, ciruelus, cohom
bros, cebollus, zunshorizs, judfus verdes, remoluchus en cug

draditos y aceltunus mudurad,. = = = = @ « @ - - - - - - - -

Tl método comprends el someter las frutas o verduras
que deben blanquearse u la accidn de una solucidn ucuosu
que contenge el ilon clorito. Dichas solucionss se hacen conw-
venientemenie disolviendo clorito sddico (NaClOz) on asuu,
pero pucden tanbidn aropurdarse a partir de obtros cloritos,
tales como cloritos de metal alcalino y alcalinotérreo. Iu
aceidn blanqueadora tiene lugar en unz amplia gema de con-
centraciones y temperaturas. En general, el régimen de blan-
queado aumenta ‘tanto con lu temperaturs como con el wumento
de concentracion del clorito. Bl blangueo ocurre con cuwle
quier concentrucidn apreciable de clorito, pero para unos
razonables regimenes de blanquso e¢s deseable unu concentra-
oidn de partida de vor lo menocs alrededor de J,25. de clori-

to sddico. Pura evitur pirdidas indobidus del ion elovito
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por descompogicion y pura eliminar la posibilidad de duiios
al materiul que se tratu, las concentrzciones de clorito no
han de sobrepasar, en jeneral, el equivalente de 3,55 de

clorito s0dicOe = = = = = = e e e e e e e e oo

Pueden afindirse tampones talss como acetatos, fosfatog,
luctatos, malatos o eitratos, de potasio, sodio o caleio, a
fin de estabilizar el pH. &1 método de la invencidn hu sido
realizado a un pH que variu de 2 a 11, pero en general los
mejores resultudos se obtienen entre los 1imites de aproxi-

madamente 4 hasta anroximudamento 6. = = = = = = =« = = = .

Pueden uvarse agentes endurecedores o fijudores, tules
como acetato caleico, cloruro caleico, Oxido caleico, hidrd
xido caleico, sulfubto mugnésico, cloruro magnésico, éxido
magnasico, ucetuto mugnésico, hidroxido mugnésico, cloruro
de aluminio, sulfato potusico o sdédico de aluminio, sulfato
de aluminio y otras sules de calcio, magnesio, aluminio u
otras sales de motules ulculinoteérreos. vtros dcidos que
nueden usarse en lu acidificacidn de soluciones de clorito
sédico son: clorhidrico, sulfirico, ldetico, milico, citri-
co, fumérico, y fosfdérico. Hstos dcidos pueden substitnir
al dcido acético, si bien el efecto tumpdn de lus sales de

L ’, . o Y S 4
acido acetico ge halla dentro de log limites mag deseuablas.=

I8 deseable devolver las frutas blanqueadas a une sul-
muers de hidrdxido célcico-so2 para fijer el sigulente tru-
tamiento con clorito sddico. No obstante, se hu obbtenido un

producto satisfactorio sin devolver a la salmuera de 802.
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Tie duracidn de tiempo en que la fruta blangueada permanecev
en la salmuera de hidrdéxido-célecico didxzido de azufre des-
puds del blanqueo es variable, dependiendo de la fijacién
deseada en el producto final. En general el tiempo minimo

es de sproximademente una gemana; no obstante puede ser al-
macenada por tiempo indefinido hasta que se estime convenien-
te gometerla a proceso para productos artificislmente colo-
reados y aromatizados. Bl pll de la galuvwera de didxido de
azufre-dxido cdlcico puede variarse, dependiendo de la tex-
tura final del fruto blanqueado que se desee. El coiitenido

de 802 de la salmuera ha de ser suficiente para preservar

la fruta por la duracidn deseada del almacenado, y debe ajus-

tarse de acuerdo con ellls = = = = = - = - - - - - .. - - -

Il método de la invencidn puede ser llevado a cabo a
tenperaturas ambieﬁte o bien las soluciones pueden ser en—
frisdas o calentadas para reducir o acelerar el régimen de
blangueado o de lavado. En general es conveniente y efectivo

mentener la temperatura de blanqueo a aproximadamente 702C.-—

Al llevar a cabo el método de blanqueo de la invencién,
la canbidad total de clorito requerids puede incorporarse a
la solucidn de blangueo al comienzo de la operscién de blan-
gueo, o bien puede afiadirse al clorito requerido a la solu-
cién de blanqueo de modo contfnuo o por incrementos durante
la operacidn de blanqueo. Lia terminzcidn del blanqueo puede

‘determinsrse fécilmente por medlo de inspeccidn visual., - - -

Los principios de la invencidn y las variaciones de pro-
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cedimiento y de lus condiciones de operacidn quqcﬁuedan COil=

prendidus dentro del alcunce de aquellos principios se ilus-
K - . .

traran de modo mis particulsr por medio de ejemplosg de la o=

plicacion del método de lu invencidnm al blanqueo de guindas.-

#n lu produccidn de guindas Muraschino o Glacs ha sido
usada por mucho tiempo lu prictica de someter las guindas
crudas @ unu Operscion "en ‘salmuera", seguida de un colorea-
do y aromutizado artificiales. Bn la operacidn en salmuera,
las guindus crudas se colocun on una soluecion de didxido de
wzufre que varfu en su concentracidn desds aproximadamente
0,75 a 1,5% de dioxido de azufre, la cual blanquea las guin-
das hasta un color amarillo palido y actia como agente de
congervecidn durents el subsiguiente almacenado. Pueden aila~
dirse salas de culcio o0 de calcio y aluminio como agentes fi-
jadores. las guindus se almacenan en esta denominuda "“salmue-
ra" durante verius semunas hasta un periodo de dos afios.
Cuando lus guindus que se hallan en salmuera han de someter-
8¢ a proceso pava convertirlas en Maraschino o Glace se sa-
can de la salmusre, y se les quita la mayor parte del diodxi-
do de azufre lavindolus con agua fria. Luego se someten las
guindas a proceso para su venba, afindiéndoles jarabe de azu-
car, acido, azentes de conservacion y color y aroma artifi-

cialed: = = = m = = - .- o - = - _—m e mmm - - -

aAproximudamente el 207 de lus guindas en salmuera selec
cionadas a mano no son de grado suberior por la presencia
de sefiules de contusiones y obtras coloraciones oscuras en

su piel, lo que lus hace indeseables para someterlas & proce
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80 para converbtirlas en zulndas Naraschino debldo a su desi-
gual color oscuro cuwndo se hun tefildo. Ia exveriencia co=-

. 4 L . ~
rriente con la recoleccion mecunica de guindas sefiala una
proporcidn win mayor de suindas dailadus o de mal color al su-

lir de 1z operacidn de SALMUGYE: = = = = = = = = = = = = =

Se hu propuesto eliminur lus munchus y seflales de lus
guindas en salmuera tratdndolus despuds de puestas en salmie=
ra con una solucidn de hipoclorifto. 31 tratumiento con hipo=-
cloritos produce eficazmente un producto bien blanqueado, pe-
0 se experimenta pérdida de la texturu si no es bujo un eon
trol muy culdudoso de lus condicioncs de tratumiento, y que-
da un mal olor muy penetrante de cloro que es extremadamente
diffcil, o imposible, de quitar. ssimismo, durunte ol ulte-
rior proceso de las suiundas nuede darse la reversidn u un co-
lor obscuro, que eos indicio del coloreado artificial. dotas
dificultades se evitan con el metode de lu invencidn que -ue-
de aplicarse untes o despuss de la operacidn de salmueru o
entre tratamisntos de sulmusrsa o puede aplicurse por separu—
do @ lus guindas datiudus o mal colorcadus degouds de ser
puestas en salmuera, y produce uhaus pguindus de recia textu=
rz, exentas de seifiules de color y de indeseables aromas u

OlOTBSe = = = = = o - s mn wn em . w em wm e e e me M me e o = - -

s deseuble despepitar lus guindus antes del blanqueo,
aunque el blanqueo puede reulizmarse tanto en guinda con hue-—
3 . f N
g0 como sin @él. Lu mecidn de blangueo ugsi como las oparacio

nes de lavado son mucho mds répldus en el fruto despepitudo.-
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G BIPLO 1

120 gramos de guindes despepitadas, tratades con sal-
musrs, que hubfan sido lavadas en ugua fria hasta un conte-
nido de 802 libre de 100 ppm, se colocaron en 240 ece de una
solucidn acuosu que contenia 1,3 g (0,75%) de clorito sddico
y 0,0256 g de &cido acdtico glucial pura darle un pH inicial
de 6,5. Se dejarou reposar lus guindas durante 10U horas en
esta solucidn, y durznte este tiempo e manbuvo una tenmpora-
fura de unos 7098 (aproximudumente, 212¢) y unos 1limites de
pH de 4-6. Despuss del periodo de 100 horas habiun desapare-
cido todas las nulas coloraciones obscuras iniciales de la
fruta. ILa fradu se extrajo de la solucidn y se lavd en agua
fria durante un periodo de 36 horus, y luego se colocd en
una solucion al 1,54 de 50, que se habia ajustado a‘un pH de
2,8 con hidrdxido céleico. Se dejaron reposar lus suindas en
la solucidn durante un perfodo de 168 horas, luegdo se luvaron
en agua friu para quitar el 802. Iuezo se impregnd lu fruta
blanqueada con jurabe de azlcar y se coloraed y aromatizd ar-
tificlalmente. Se obituvieron guindas de reciz textura, agra-

duble aroma, exentus de defectofe m = = = = = = 0w = = - -

BJEJPLO 2

Se blanqued una nusva partida de guindas como se des—
cribe en el ejemplo 1, excepto que las guindas se hirvieron
en agua durante 15 minutos antes de lavarlas y mezclarlas

con la solucidn ucuosa de clorito sddico y dcido acético. =
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ron permunecer lus suindaus 168 horas en 1w solucidn de o

BJEIPLO 3

120 gramos de suindus trutadas con salmuera, sin despe-
pitar, se hirvieron en agua durante 1) minutos, se enfria-
ron con agua fria y se coloparon directamente (sin lavar)
on 240 cc de unu solucidn weuosa que conienia 1,2 g (0,50,5)
de clorito £0dico weidulzdo a un pl de 6,5 con deido uedti-
co. Despuas de 2J horus se ajustd el pil & 7,0 con 4xido cilm
cico, después de 45 horas se afiedieron 1,2 g (O,SQ&) de clo-
rito sddico, ¥y a lus 200 horas volvieron a uiludirse otros
1,2 g (0,50,5) de clorito sddico. #l blanqueo termind a las
205 horus, ¥y lus guindas se luvaron durunte 48 horus en u ua
fria, luezo se colocuron en unw solucidn de 302 sl 1,52 que
ge hublu ajustudo a un pH de 3,0 con dxido cdleico. So deju-
B33,
luezo se luvaron en sgue Friu durante 164 horus y se somew
tieron & proceso nara obbensik wroductos cbloreados ¥ romu-

tizados artificiulnento. = = = = o =« w = - - - - - - oo o

R 3IPLO 4

Otra partida de -mindus fué blanqueadsz comd se descri-
be an el ejeaplo 1, con Y axcascidn de aue des:més del tpu-
tamionto con lu solucidn ucuosa de dorito sddico y deido wed
tico, lus guindus fueron luvudas con aouma fria y no ge colo-
caron an la salmuera de 302-6xido célcico, 3ino que e coma-
tleron dirsctamente a proceso paera obbensr productos colo-

reados ¥y aronatizados artificlaluments. = = = = w w = = o o -
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BISIPLO 5

Se blauqueé otré partida de zulndas como se ha deserito
en el ejemplo 1, con lu excepcidn de que lu solucion acuosa
conteniu adeuss 12,2 g de polivinilpirrolidona que achiu co-
mo supresor del didxido de cloro. Im solueidn se muntuvo o
unos limites de pli de 4-G. &1 blanqueo e realizd en un tiem-
po comparabls con menor amploo de clorito sodico. Pusden u-
garse mucha® obras aminas, btal como la etilendiamina, como
supresores del diodxldo de cloro. Los pirofosfatos pueden u~

, * oo .
surse bamblén como supresores del didxido de ¢loro. — = = -

SJEPLO 6

120 gramos de ;uindué tratudus con salmuera, sin despe-~
pltar, que hebfan sido hervidus en agua durante 15 minutos
v luezo se heblun luvedo en wima friu hasta un contenido de
80, libre de 190 vpm. se afiudieron a 240 cec de unz solucion

2
acuosu que conteniu 1,8 o de clorito sdédico, 90,0256 g de lei-

[+
do scdtico glaciul y 3,6 g de dextrosa, que actin como wcti-
vador del blaungueo. nl blanqueo se realizd en menos tismpo
(48 horus) y se requirid msenos clorito s0dico qus en el ejon-
plo 1. Despuds del blengaeo lus gulndes ge lavaron con arus
fria, so colocaron en unu salmuera de 802~hidr6xido céleico,
ge lavaron y se sometieron u proceso para obtener productos

coloreados y aromwtizados artificialmente. = = = = = « = = «

120 grumos de guilndas tratudas con salmuera, que hubian




5.

10.

15.

20,

Ik‘\\ ' M“
\\a\\ :

sido hervides y luevalus LaSta un econtenido de 302 libre de
130 ppm. se afiudisron & 240 ce de solucidn acuosa que cone=
tenfa 1,2 g de hipoclorito cileico y deido wedtico pura dur
una solucidn de un pH de 5,0. Se dejd revosar lu solueldn
husta que se realizase el blungueo (104 horus) y lus -uin-
das estuvieran narclalmente blanqueadus. Luezo se sepurd la
fruta de la solucidn y se coloed on 24v ce de unu solucidn
acuosa que conbenia 1,2 g de clorifo sodico que e ajustd
a un pH de 5,V con @cido wcédtico. 1 b2 langueo se complaetd
en 51 horas. Iuez0 se sacaron lus suindas de lu solueldn,
se luvaron en wzua fria y ce colocuron en unu salmusrs de

Soa-hidréxido culeico durante dos semanas, luezo se luvaron

. ’ o
durunte 6C horas en agua friaz y se sometieron a »roceso. =

£l producto rasulbante erw superior a lus suindus bru-
tadas eon hipoclorito »aro menos firme aue lus cuindas bra-
tadas £010 con elorito. o hubfle rustro de aromu y olor de
cloro, como susla iv wuoeludo con lus «1indus blunauewdus

con hipocloritoe = = = = = = @ - v - - - - - - e - - -

120 g de guinda tratadas con salmicra sin despepitar,
aue hubfun sido hervidus y lavadas haSta un conbenido en
dioxido de azufre libre de 150 ppm. Se wikdieron & 24J) ce
de una solucidn ueuosu qus contenin 1,2 ¢ de clorito sddi-
co y 0,940 g de hipoclorito cileico. La solucidn so weldu=
16 Inezo & un pi de 6,5. Y@ hicloron nuevus adiclones de
1,2 g de olorito oddico e hipoclorito cdleico (0,940 ) «

las 13 horas y = la® 51 horus. Bl blanqueo quedd ecompletudo
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d lus 95 horas. Lus guinias se lavaron durante 40 horas en
aguad fria, y se colocuron en salmusra de SOz—hidréxido cil-
cico v un pH de 2,0 durante 168 horas, luego se luvaron en
agus Friu durunte 40 horus. las guindus se impresnuron lue-
$0 con jarube de azlcar y se colorouron y aromutizaron urti-

Piolalmonte. = = = m o ;- o = e e e o o o o e =

4d 2 PTO 9

120 g de gsuindas tratodas con salmuerws despepitadas so
hirvieron en agua durante 15 minutos, luego se luvaron en a-
oua fria durante 24 hores husbta un contenido de 802 libre
de 200 ppm y se colocuron en 240 ce de una solucidn zouosa
que conteniu 2,4 g (1,04) de dorito sdédico a un pi inicial
de 11,0. #1 blanqueo quedd completado a las 197 horus. Las
suindas se luvaron en sgua friu durante 36 horas, y se co=-
locuron en una swlmuiera de 502 al 1,25 ajustada a un pH de
3,0 con hidréxido culeico durante un perfodo de 3 semanas,
luego se quiteron y se lavaron en ugua fria durante 43 horus
Lus guindus se sometieron luego & procese para obtener pro-

ductos coloreados y aromatizados artificilalmente, = = - - -

LJHMPLO 10

120 g de guindas frescas se afindieron a 240 cc de una
golucidn acuosa que contenia 0,6 g (0,25%) de elorito sddi-
coy 4,8 g (2,04) de cloruro cédleico ajustindose la solu-
cidn a un pH de 5,5 con Jeido acdtico. Ia mezcla resultan~

te e dejé reposar, con mezclado ocasional, hasta que se a-



1
.

10.

20.

25.

- 10 -

20t el clorito. e afiadisron subsigulentes adiciones de
0,255 de clorito sddico husta que la frute quedd blangusada
con una blancure completu. Ta temperatura dursante el blane
queo fue de 702F (aproximdanente, 212C) y ios valores de

pH de 2,8 a 5,5. Lus guindas ce senwraron de lu solucidn, se
lavaron en agaa frie durante 48 horus, ¥y se g¢olocaron en sale
miera de didxido de azulfre (1,5ﬁ) que s hublu ajustado « un
pH de 2,8 con dxido cileico. Después de dos meses, lus zuin-
das se despeplbaron, se lavaron en wuznd frie. durante 48 ho-
ras, y s¢ colorgaron y aromuiizaron artificiulmente. Wl tiew
po de blunqueo fue de 1% dfus y se consumieron 3,6 g de clo-

120 g de guindas crudas se afladieron a 240 cc de unu
solucidn acuoss que contenfa 0,6 g (0,254) de clorito sddi-
co, 1,2 g do cloruro esleico, 1,2 & de acetato cileico, y su-
ficiente teido acetico nurw dar un pH inicicl de 6,5. Se de-
i progresar el blanjueo husta que se 650td el dorito. Se su-
caron las guindas de lu solucidn, se luvaron en a;us fria du-
rante 48 horus y se devolvieron = ume nueva soluceldn wenosa
que contenfa 0,6 g (0,25+~) de clorito sddico y deido weitico
suficiente pura dar un pH de 6,5. Cuundo ge ax0td el clorito,
se aiiadid mds clorito husta aue se obtuve una bluncura com-
pleta. Durante el blanguso se munbuvo un. temperatura de 702
T (aproxinadamente, 5190) yun pH de 4 a 6,5. Ta frutu fue

lavade en agua fria durante 48 horus y colocada en una sal-
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miera de 1,54 de Gibxido de azufre qus huble s1do yewouus
e un pi de 2,8 con oxido cilcico. Después de dos semanas,
se sacod la frute de lu selmusra, se despepitd, se lavd en
agua fria durante 72 horus y se colored y sromatizd artifi-
cialmente. #1l tismpo de blunqueo fué de 32 dfas, y se congu~-

mieron 2,5 g do clorito S0dicO, = = = = = = = = = = o o o .

ada TP 12

86 wiiwdiseron 129 g de maindus crudus a 240 ce de una
solucidn ucuosa que contedia 0,6 g (0,255) de clorito sddico
¥y 1,2 g de cloruro calcico, 1,2 g de acetato sodico, con su-
ficiente deido acético mura dar un pE inicial de 6,5. &1
blanqueo siguié husta que el clorito sodico e agotd. Ta fru
ta se luvd durante 48 horas y se devolvid u una nueva solu-
cidn acuosa que contenfa 0,6 g de clorito sbédico, y deido a-
cético parw dar un pH de 6,5. Bl blanqueo continud, y el pH
bajé o« un valor de 4,0, y se afiadid unu nueva solucidn que
contenia 0,6 g de clorito sddico y acido mcético para dar un
pH de 6,5. asi ge continud husbta completar el blanqueo. Las
guindasvse sacaron de lu solucidn y se lavaron en agua fria
durante 48 horus, y se colocaron en uns salmuers de 1,50 de
didxido de azufre que se habiu ajustado a un pH de 3,0 con
hiaréxido cdleico. Despuds de dos semunas la frute se sucd
de la sulmuera, se despepitd, se lavo en ugua fria durante
A3 horus y se colored y aromutizé artificialmente. T tiem—
po de blanqueo fue de 36 dfas, y se consumieron 2,3 g de

CLorito SO0G1C0s = = = = = = = = = = = =~ e e m o - -
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BIEIPLO 13

120 g de juindas crudus se afludieron & 240 ec de una
golucidn acuosa que contenfa 0,6 g (0,2545) de clorito addi-
co, 2,3 g de cloruro caleico, 2,4 g de acoetato cilcico y
2,4 g de polivinilpirrolidenu, con suficisnte decido wedtico
para dar un pil iniciul de 6,5. B1 blangueo prosicuid husta
agotar al clorito 50dico. Las guindzg se lavaron lueso en
asna frie durante 48 horas y se devolvieron a una nuevs €o0-
lucion que contenia 0,6 g de clorito sddico y deido ueético
pure dar un pH de 6,5. 31 blungueo urosiisuid con subsi uien-
tes adiciones de porciones de 0,6 2 de clorito sddico husta
obtener lu blancurz. La temperutura de blungueo erau de TO&W
(aproximadumente, 21¢C) y el valor del pH de 4,5 a G,5. Desi~
puos de blanqueadus, lag guindas se lavuron en wgua fria dn-
rante un parfodo de 43 horas, ¥ %6 colocuron en uni salmue-
ra de didxido de azufre ul 1,55 aue se hubiu ajustudo u un
pH de 2,9 con dxido cdleico. DOS Semwnas mes turde Se SuCa—
ron las muindus de lu sulmieru,se luvaron en agua friz du-
rante 45 horas y se colorearon y wromwbizaron artificiulmen~
te. &1 tiempo de blungueo fue de 51 dius, y se consumieron

#J i IPLO 14

120 g de guindas crudus se colocaron en 240 cc da una
solucidn acuosa que contenfs 1,2 g de cloruro de aluminio,
0,72 g de cloruro caleico, 0,48 g de dxido cileico, 0,6 3

) - . o - L . . N
de clorito sddico y suficiente wcido clorhidrico pura dur un
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pH inieciul de 6,5. Se dej5 proseguir el blanqueo hasta ago-
tur ol clovito sodico. fa frutu se luvé en uguu fris duran—
te 40 horus y se devolvid & una nueve golucidn que contenia
0,6 @ de clorito sbdico y deido acdtico para dur un pH de
6,5, e prosigzuid el blunqueo con subslsuientes udiclones

de porciones de 0,6 g de clorito sodico & medida que preci-
saban. La temperatura durante el blangueo fue de TO8/R (apng
ximadamonte, 21¢C) y el pi se muntuvo entre 4,5 y 6,5. Las
gindus blanqueadas se lavaron durante 48 horus on agua fria
¥y Se colocaron en un: sulmuera de dioxido de aZufre al 1,4,
cuyo pH se bubic ajustado u 2,8 con hidrdxido cileico. Des-
pués de cuutro semanas, se sacaron las guindas de la salmue-
ru, se despepituron, se lavaron en agua friz durante 48 ho-
fas vy se colorearon y «rowutizaron artificialmente. Bl tiem-
po de blanqueo durd 29 dfas y se consumi.eron 1,8 g de cloxri-

10 BOdLCO. = = = = - - = -

BdSTPLO 15

120 g de gulndas crudns se colocaron en 240 cc de una
golucidn wcuosa que contenfa 0,6 g de clorito sodico, 4,8 g
de cloruro.muznésico, y suficiente dcido acético para dar un
pH inicial de 6,5. La mezclu resultante se dejd reposar, con
mezclado ocasional, hustu que se agotd el contenido de clo-
rito. Se hicieron subsizuientes adiciones de porcionss de
0,6 g de clorito modico hesta quedar complebo el flanqueo.

Ta temperatura durante el blanqueo fue des TO (aproximuda—
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20,

25,

nente, 212C) y los valores de pH entre 3,1 ¥ 6,5. ve sepuru-
ron lus zuindas de lu gol u01on, ga lavaron en woua fide du=
rante 43 horas y se colocaron en salmuera de didxido de azu~.
fre que se hubfa ajustudo & un pH de 3,0 con 4wxido edleico.
Después de tres semanus, se despepituron lus guindus, se lu-
varon en aszua Tria durante 45 horag, y S8 colorsaron y uro-
matizaron artificialmente. Wl tiempo de blangqueo fue de 14

4 " . N .
dias. Se consumieron 4,2 £ de clorifo. = = = = = = = = w -
b

o

BJBIPLO 16

120 g de ciruelas desyepitudas, tratudus con salmueraw,
se lauvaron husta un conbenido de 502 libre de 1J0 pom, luezo
se aliadieron a 240 ce de unu solucidn aucuosu que contania
1,0 g (0,§5ﬁ) de clorito sddico, y se weidularon con deido
acébico wra dur un pll iniciul de 6,4. #l blunqueo se Llevd
2 cubo hwsta eomplsiturse con unos valores de pH de 4=6, y
mantenieéndose unu. termperatura de TUER (aproximudanente,21:C),
AL tiempo deo vlangneo fus de aproximudunenie 100 horusg. “a
fruta se lavd en wonw vl durante 5U horas y se coloed en
80, al 1,5~ quo hublu £ido ujnstado o un pd de 2,8 econ Srido
caleico. Desiuds de un perdodo de unu sermanu, la frote Tue
sacade de lu sulmiera, £2 lavd en aziw frie durants 30 horus,
se impregnd con jarube de amicar ¥y o colorad y wrom.tizd wm

Fificialnonto. = — = = = - - d - - e . - e - e -

BIEHPLO 17

120 g Jde ciruelus despepitadus, trabudas con saluucru,
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se luvuron husta un conisnido de 802 libre de 200 ppm, se
ufiadieron a 240 .cc de unw solucion zcuosa que contenfa 1,8 ¢
(0,75») de elorito sddico y 3,6 g de dextrosa. ILu solucion
se aciduld hustz un pf do 6,4 con deido acético slaciul. il
blanqueo se 1levo « cubo muntenisndo unos valores de PH de
6=-4 y una temperuturs de TO2P (aproximsdamente, 212¢). &1
tiempo de blanqueo fue de 47 horas. Ta fruta fue luvada en
agua fria durante 50 horss, y Se coloed en una salmuera de
302 al 1,55 que se hublu ajustudo u un pH de 2,9 con dxido
caleico. Despuds de un periodo de una semana, lu fruba se so-
¢d do lu salmuers, se lavd en aiue fris durante 36 horus, se
impresnd con Jurabe do amicar y se colored ¥ seo arom:tizd ar-

tificialinentoe = = = = = @ = = = . - - - - . - - - - - -

RIEMPLO 18

120 g de cohombros couservados en salmuera de sal se la-
varon en auuu friu durante 36 horus, y se colocaron luego en
240 cc de una solucidn acuosa gue contenia 1,2 g de clorito
s6dico aciduludo a un pH de 5,0 con deido acdtico. Bl pH se
mantuvo entre 4,3 y 5,0 usundo 6xido cdleico. 1 blangueo
se completé en 75 horas. Luszo se Javaron los cohombros con
agua fri. durante 36 horas, y sSe colocaron en una sulmuera
de 80, al 1,5/ cuyo pH se ajustd a 2,8 con dxido eilcico. Des
pués de una semana Se Sucaron losg cohombros de la salmuors,
ge luvaron durante 36 horas en aguu fria y se impregnaron

con coloreants y aronstizants artificiales.: = = = = = = = -
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120 g de cebollus de aperitivo fermentudus, o 12)
cebollus e¢orrientes en sul, se lavaron en a uu fric durwnie

45 horus y se colocaron luegzo en 240 ce de une solicidn t.oug

(&
.

sa que contenfa 1,0 g de clorito sddico ¥ weiduluda o un pi
de 6,0 con teido ucotico. 7L pH s muntuvo entre 4-6 v lu
temperatura fue de Tu8F (aproximudamente, 21¢C). 31 blanqueo
queds terwinzdo en 11. noras, y lag cebollas se luvaron on
agua frie duwrunte 4 horus, sa colocuron sn una solacidn de
10. 80, &l 1,0 cuyo »H e lubin ajustado & 3,1 con drido calei-
co. Después 12 Jdog Iemunws e secaron 1.8 eebollus do T oule
mierz, S6 luvarin 2n asia Sric durants 36 horus, y lue-~o se
colorazaron ¥ droﬁatizaron artifieialmenta, “umbidn musden

volverse a snvasuer sn gu selaierd ordisinul. = = = « - o < .

15. BJaTPLO 20

120 g d¢ zanshorias crudus, 20 rodujus, 89 colocuron
en uha solucldn wcuose (249 ce) que countenie 1,25 & Ao ¢lo-
rito 8ddico weiduludu w un pi de 4,5 cou Geido welbico. S
dajé Jrogsesulr ol blunqueo con unua boassrature de L wolneidn
20. de T02F (aproriimudwasite, 2120) y unos valoras de v de da-5,
L Blunquoo quedd complatado an 160 horas. Tuws zabulovics
se lavaron en wsgne i durante 39 horuwg, 58 ¢oloculol lipi-

3 - Ey bird . 3. ’. B da, -
co en una solueidn de w0, wl 1,55 euyo pH o bl winstudo

2
& 3,0 con Oxido cdicico. Desouds de une Semanu 58 sacarsn
~. . -,-.~~-,
25. las zanahorius lo lu salmngra, 86 davaron e acuu frlu y se

¢olorauron ¥y uros.tlzaron artificlialmente. = = = = = w « o
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BJEMPLO 21

129 g de witudes de melocotdn en conserva, que haliun
s1do wlbuaonte decolovadou, se colocuron en wnu golucion u-
cuosy (244 ¢o) qua contenia 1,20 g de clorito sdédico, wei-
5. dulads w un pH do 4,5. J3 blangqueusron on 145 horws munte-
niondo =l pif =2utrs 4 y 5, y unu bemperature de TO%P (aproxi-
madumento, 21¢¢). Lueo fusyon luvudos en azna {ria duranto

33 horus, y sa colocuron en w solueidn de SO, ul 1,5 con

2
- . . r . ’ " . ’
un P wjustado a 3, con oxido culeico. Daspues de tres se—
1. Mullad 59 Sucuron 12 lu sulouerw, £2 luveron durante 45 ho-

f . N Y I
raS el wata fria - se colorsuron y aromubizaron wrtificial-

Slzuiendo ol procodimisento del ejemplo 21 se hun blan-
queado zanahorius en couserva y congeladus, judius tisrnus
15 e conserva, remoluwchus en dudos, on conserva, acsibunas en

conserva y sulindes con;oladas, = = - = w e e - e - - - -

oo W A

be decluran de novedud y nropiedad para uspafla, sus te—

. . " ’ > .
rritorios y pl.zas de scberunla, lus sisulentes: = - = « - -

2. RATITVIHNDLC L OTOUNBS

1.- Hétodo de decoloracidn de frutas y verduras, caruc—
terizado porque comprende sunergir la fruta o verdura en una
golucidn weuosu -~ue contilene el ion clorito hasta que 88 lo=

| ] (] 4 9
gra lu deseads reduceidn de lu colovacion natural. = = = -
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2e= H2toldo se;in le reivinldicaein 1, carzcterizado por-

o, - ] ~'

que lu frutu o verdar. se somete a lu wceldn de una solucidn
1'. Y

acnodn de dioxido de azufre untes de sumsr-irla en la solu-

cidn que coniiene sl 1on CLOTILO. = = = m mw - - -

o ? ’ P N . 2 .
3e= lletodo gegun le reivindicweiin 1, cuructarizudo
porgqus ld fruba o verdura se somebts u lu weeildn 4s unu solu-

. 7! 0
clion acuosa de dioxid

o

de azufre des ués ds swnerzirla on lu

(3 ’ 3 .
golucion. que conticne el ion cloritoe = = w = = = = - - - -

4o= l13todo sesin le reivindicacidn 1, caructarizado

oraus T = olneld S i 10 DS 1IN l . L2 B lori s e hae
P e la 2 eLon uwcuosu 28 una solucion de cloriito =0dicOe.-

Se= Método sesin L woiviniicweidn 1, curvetarizado
porque lu concentrucidn el ion clorito en la solucidn ceunow
sa en el momento de sumergir lu frudu o verdara os squivalen-
to w de aproximudanente C,25, u aprovimudunsnie 3,55 de clo=

PLE0 SOALC0e = = = = = = o s e e o oo o e o o o e

Gom HMSt0d0 e in e roivindicaeidn 1, curuce owirudo
’ v ) Teit
Jorniung leo solucion gque coubiong el lon elovrifto coubiene twn=
bién une sul do cuwlelio, muznesio o aluninio, goluble en

_ rd o . qa . o
7.~ il3todo se_un lu reivindlcueidn 1, curuetorizado
4 gas " . .
porque lu solacion gu2 contiscne el ion clorito conticne ude-—

. e »
mig un scbivador aldebidico de blulgued. = = = = = = = = = =

Bo= USbody soin Lo roivinlicucidn 1, ewractorizado
porque lu solucidn que conmbiene ol ion clovito contione wde-

mas un supresor de QL0X1A0 3@ CLOTOs m = = = = = = - o - -
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Je= HMgtodo sezun 1o reivindicacion 1, caructerizado por-
B L3 ’ . .’ H &3 et
qua La solucion quu eontions ol ion clorito we muubionas w un

Al de antre wproxincdanonta 4 y aproximadumente 6. - - - - -

10~ 0bodo de decolorueidn de frutas y verduras, y mas
nurticuluraente do suindugs, cuructefizado porque comnrcnde
gumersir lus suindus en unu solueiodn wcuosu que contisne ol
ion clorito husta que se lozru lu deseada reduceion de lu co-

.’
lonacion Nabilule = = = = = = = = - - — o e e - - - - =

11.- Ilétodo sezin la reivindicacidn 10, caracterizado
porque lus ;uindus se someden  lu aceidn de una solucidn u~
cuosu de didxido de uzufre untes de sumergirlas en la solu-
cidn que contiona el ion cloritoe = = = = « = - = - - - -

12.= idtodo segdn lu reivindicacién 19, caructerizado
porque lug guindas se somebten a lu accidn de una solucidn a-
cuosa de didxido de azufre después de sumergirlas en la solu-
cidn ane conticne el ion cloritoe = = -~ = = = = = = = — -~

130 WIZODO DH DECOLIRACION DE MATLMLS Y ViERDIRaS"e = ~

Todo ello conforme se describe y reivindica zn la pre-~
sente memoriu que consta de veintiuna hojus, foliadus y me-
canografiadus por unu solu de sus caras.

et =

BARGELONA, 24 ENE. 1969
~ A M. cuyeert SUROL

Por Poder
firmado: J. Carbondll



	Bibliographic data
	Description
	Claims



