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utiligado durante muchos afios en lgs industriss transforma-

1 es ‘el poder de pelado. Para las temperaturas de ebullicidn

de los frutos y vegetales. Sin embargo, cusndo estos produc-

576563

Este invento se refiereia,un-procedimieﬁto ¥y a un pro

ducto péra Separar lag capas externas ée tejido de los pro-
ductos vegetales éoméstibles. M4s especificamente, se refie~
re a un probedimiento de separa¢idn de las pieles de los fruf .
tos y vegetales por accién quimica.

El pelado con lejla de los frutos y vegetales se ha

doras de alimentos. Un brooeso de pelaéo con lejla requiere
un abundente abastecimiento de agua; uﬁaﬂsolucidn cdustica
y une fuente de calor. Ia activi&ad'de 1a solucidén cdustica
para el pelado con lejia depende de la temperatura, de la
éoncéntrapidﬁ'della disolucidn y del tiempo de immersién.
Ly temperaturs en el pelado con una solucidn cdustica de
concentracidn més baja debe mantenerse en el punto de ebullit
cién de la disolucidn, o muy préximo a este valor, para con-
segulr un pelado efectlvo. Cuanﬁo nayoxr gea la temperaiura_

para uns conoentraoldn dada de la solucidn cdustica, meyor

o préximas, el poder de pelado también aumenta aluaumentar
las concentraciones de producfo cdusticos. A medida que aument
ta la concentracién de la solucidg cdustica, aumenta el pun-
to de ebullicién de la misma. Ia accidén de pelado de la so-
lucidn cdusticg ‘bambién auments en,propbrcién con el tiempo
durante el cual'la Plantaﬂcomestible esté_sumergida en el

bafio de lejia. Laé tres variables, temperatvura de la solu-

¢ibn, concentracidn de la iej;a vy ‘tiempo de immersidn, pue-
den alterarse para adaptarse a cualquier serie de condicio=

nes en. una operacién particular.

Debe realizarse el pelado con lejia en la mayor parte
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1ficil eliminar el desagradable olor comunicado por la solu~

376563

t0g se sumergen en goluciones céustlcas Tuertes, a tempera—
turas comprendidas entrs unos 180°F ¥ 220 Op (82% y 104°C)
para obtener una desintegracidn rdpida de 15 piel, se produ~
ce una penetracién profunéa de la lejla en los tejidos de
los productos vegetales comestibles, lo que causa la desinte
gracién de los tejidos penetrados. Bsto es debido fundsmentzl
ment; al hecho de que, por inmegsidn de log productos en la
solucién céustica, la piel del artfculo tratado se agrieta,
rompe, destruye o se desbrende de forma irregular de maneras
que la solucién de lejla, en lugar de quedar confinada a la
piel, se pone en contacto con la carne del fruto o vegetal
y atace imedistamente a los tejidos debajo de 1a piel en
grado considerable. Esto.da lugar a una elevada pérdida de
un producto que serla comestible.

Los frutos de piel cérea, por ejemplo la manzana, re-
guieren un tratamiento fisico o quimico méS'riguroso~para'”'
geparar la piel. Cuando se aplica el pelado con lejia a las
maﬁzanas, ;a digestidén de la piel franscurre muy lentemente
a ‘temperaturas inferiores a 140°F (60°C). Si se eleva la ten
peratura.de 1la golucidn de lejle,aumenta la pérdidas de car-
ne de la- manzana debido al cocinado y diggstién alcaling de-
bajo de le piel. Manteniendo una manzana a una temperatura
de 160°F (}1°C) o mayor durante més‘de algunos minutos en
una golucidén cdustica se produce un debilitamiento marcado
de la estructura de forma que la manéana tiende a desmiga-
jarse con fesultados'adVersos sobfe la manipulacién y menejo
posteriores. '

| Ademds, clertos frutos h veretales son decolorados en

el baflo degintegrador fuerte, su sabor eg glterado y es di-
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producto en tretaniento reguiere un aparato de un tamafio

nar un procedimiento de pelado en el que la concentracién de

._4,-
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ci6n. Por lo tanto, es necesario un lavsdo cuidadoso ¥ pro-

lonzado para eliminar el olor y para nejorar el color del
producto an?es del trataniento y preservacidén posterior del
mismo. A. .

Se ha propuesto la aplicacién Ge la solucidn de le-
jla a la temperatufa de eoccién o inferior a la wisma. Sin
embargo, el tiempo.de contaéto hace que esta operacién no

sea comercislmente practicable debido a que el volumen del

desnesurado. -

Por lo tanto, un objeto de este 1nvento es proporcio-
nar un producto ¥y un método més econdmlcos y eflcwentes pars
gseparar las capas externas de tejidos de los productos vege-
tales comestibles. )

Otro objeto de este invento es proporcionar un proce-
dimiento gque reduzca con51derab1emente el tlempo de inmersid
del articulo‘que ha de ser pelado en la solue¢dn c5ustlca alm
calina. ' '

Otro objeto m4s de este invento es proporcionar un
procedimiento para el pelado de frutas y vegeﬁaleg que redunz-
ca considerablemente las pérdidas de carne comestible en el
pelado de los productos vegetales comeéﬁibles por la accidn
de 1las soluciones cdusticas alcalinas sobre los mismos.

Todavia otro objeto més de este invento es proporcio-

lejla puede ser disminulda sin.reducir el poder de pelado.
Ot;o objeto mds de este invenio es proporcionar un

procedimiento de pelado en el que la temperatura de la solu-

cién de lejla puede ser reducida sin disminuir el poder de

pelado.
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El presente invento se basa en el aesoubrlmlento de

que la adicidn de una pequeﬁa centidad de un dcido graso
contenlendo de 5 a 10 dtomos de carbono a la so1u01dn cdus~
$ica alcaliha en un procego de pelado con lejia puede mejo-
rar considerablemente el poder de pelado. Las tres varia-
bles del procedimieﬁto de pelado con lejia,Aa saber tiempo
de immersidn, concqntracidn de la lejia y temperaturg de la
solucién, pueden ser ﬁodificadas para adaptarse a cualquier
serie de condiciones en una operacién particular. la varig-
ble mds importante es el tiempo de inmersidén en la solucién
de lejia, que puede ser reducido considerablemente mediante
la préctica de este invento. Disminuyendo el tiempo de inmer
9ién, aumenta mucho lg capacidad del equipo y, por consi-
guiente, el volumen del producto en tratamiehto. Egto es .es~
pecialmente importante durante 1as temporadas de envasado,
cuando es neoesar:o trangformar grandeg Yg}dmeneﬂ de frutos
) vegetales en un corto ‘tiempo. o

“Las composiciones comprendidas dentro de este inven—
t0 para eliminar las capas externas de teji@o de los produc-
tos vegetales comestiblesAestén constituidas por uha solu~
cidén acuosa que contiene alrededor de 8 a 30 % en peso de
lejia y alrededor de 0,02 a 1,00 %, calculado sobre la solu-
cién total, de un deido graso de bajo peso moleculare Las -
composiciones también pueden contener pequeilas canlidades
de agentes humectantes-o agentes antiespumantes.

Los 4cidos grasos que pqedén'sgr utilizados. en este
invento responden a la fémula general C Hy,0p, donde n va-
le de 5 a 10. Estos Zcidos son el 4oido cdprico, pelargdnico
(también conocido normalmente por geido nonflico), caprili-

co, endntico (también conocido normalmente por dcido hepti-
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esta forma con el proceéé de.pelado.

1 temperaturs suficientes para.desintegrar parcialmente las

lico), caproico, valérico, 2-etilheptanoico y éus iséneros.
Ios pesos moleculares de estos deidos grasos oscilan entre
102 y 1;2 aproximadamente. Loé dcidos grasos que contienen
més de unos.10 4dtomos de carbono no son gditivos adecuados
para los fines de este invento. Los doidos grasos con mds
de 10 dtomos de carbono formen geles a las temperaturas de
operacilén més bajas con la solucién de lejla. Ios geles

flotan sobre la superficie de la solucidn, interfiriendo de

De acuerdc con el presente invento, los productos ve-
getales comestibles se pelan mediante un procedimiento que
comprende lag operaciones de poner en contacho dichos pro-
ductos con una solucién acuosa cdustica alcalina que tontie-
né una pequefla cantidad de un 4cido graso, de 5 a 10 4tomos

de carbono, en unas condiciones de concentracidn, tiempo ¥

capas exbernas de tejido de dichos productos sin dailiar con-
siderablemente el reéto de los mismos; retirsr los productos
htmedos del contacto con dicha solucién y enjuagar dichos
productos himedos con agua para proporciongr los productcs
vegetales comestiblgs pelados.»

En la realizacidén de este invento, la concentracidén
de lejia, v.g. hidrdéxido sdédico o hidrdxido potdsico, en la
solucidén puede Véfiar entre amplios limites. Por ejemplo, la
concentracidn de iejia puede ser tan baja como alrededor del
8 % en peso o0 tan alta como alredédor del 30 % en peso. Iz
copcentracién'del deido graso puede variar entre aproximada-
mente 0,02 %~eﬁ peso y 1,00 % en peso, calculado sobre la
soluéién total. .

) oo 1 oy
'Si se deses, puede agregarse a la goluclén de tratemien
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- |res como los descritos en la patente estadounidense nimero

"fde lejfa. Ia temperatura de ebullicién de cada solucidn de

to una pequefia cantidad de cualquier agente hunectante y/o
antiespumante adecuadoe. Los agentes humectantes/antiespumqg
tes adecuados son los agentes tensoactivos no idnicos, como
el polimero de bloque de polioxietileno y polioxipropileno.
Estos agentes tenso;ctivos estdn descritos cﬁnldetalle'en
1§ patente estadounidense né 2.6%4-619. Otr&s agentes humec-

tantes/antiespumantes adecuados son 10s alquil-aril-poliéte-

2.913.416+ Ios alcoholes polietoxilados y los condensados
amfnicos de poliglicol son también ejemplos de otros agentes
tensogetivos no iénicos que pueden ser empleados. Los anti-
espumantes de gilicona tambiéﬁ pueden senr utilizados como
aditivos de la solucién de tratamiento. Sin embargo, los
antiespumantes de silicona solamente se agreéan a la golu~
cién de tratamiento si se prcduce.un exceso de espuma. La
cantidad de agente tensosctivo no ifnico realmente agregada
es lg suficiéhte para ejercer la accibn humectante y/o anti-
espﬁmante deseada. Generalmente estd comprendidg entre 5y
20 5 en peso, caloulado sobre los aditivos toteles o entre
0,01 y 0,04 % en peso, calculado sobre la solucién totai.
Lag temperaturas empleadag en el procedimiento de es=-
te dinvento pueden variar dentro de un injervalo relativamen-
te amplio. B general, las temperaturas oscilan entre unos -

130°F (54002 vy la temperaturs de ebullicién de la solucidn

lejia depende de la concentracidén dé la misma pero en general
ﬁno es superior a unos 220°F (104°C).
‘El tiempo de inmersién de 1os.productos vegetales co-

negtibles para ser peladoé tampién puede variar dentro de

bmplios limites. Para algunos productog, .el fiempo .de inmer-

-
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po de inmersidn preferido estd comprendido entre 10 seghh-

©0ido y la plel se arrancd g mano bajo un chorro de agua. In

L e i St e

8idén puede ser de 5 seguhdos.sélamenteg En el éaso de ids

productos.duyéd pieles son dificiies de eliminar, puele ser
necesario sumentar el tiemfo de inmersidn hasta 15 minutos.
Bl tiemp§ de inmersién pars una-separacidn aceptable de la
piel de cualquier producto vegetél comestible particular

depende de factores tales como el grado de.madurez del pro
ducto vegetal comestible y la concentracidn de la solucién

de lejla. No obstante, en la mayoris de los casos, el tiecm~

dos y 10 ninutos.

Con objeto de ilugtrar este iﬁvento, se adgquirieron
en un mercado de. viveres unos frutos y vegetales que se cla -
sificaron pars obtener unas muestras‘de'madqréz y ‘bamafio
uniformes. Los productos crudos se stmergieron en una golu~

cldén de lejla caliente durante un periodo de tiempo estable

primer lugax, el producto fubé sumergido en una solucidn de
lejia para deferminar las condiciones 6ptimas paras separar
el 100 % de la piel. Estas condiciones Sptimas fueron uti-
lizadas para deﬁostrar la eficacia de la adicién de los dci-
dos grasos 05—010 en la reduccidén del tiempo necesario paras
pelar el producto vegetal comestible particﬁlar.

Tos siguientes ejemplos ilustran el uso del inventio.
Estos ejemplos son simplemente representativos. No se pre-
tende que limiten el invento a la separacidén de las picles
de los frutos y vegetales aqui ilustrados. El procedimiento
de este invento incluye la separacidén de las pieles de cual
qﬁier:produc%o’vegetal comestible, como se define en las

reivindicaclones del gpéndice.

Las Tablgs ;, II y II denpestran que la adicidn de un
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Efecto de los 4cidos prasos sditivos sobre el tiempo de De-

“'Y’il

e

écido graso o de una mezcla de dcidos grasos puede reducir

considerablemente el tiempo de pelado cuando se mantienen
constantes lag concentrgcidén de lejla y la temperatura de
la solubidn. |

VéABLA I

-(Temperatura de la solucidn, 210°F (9900); concentracién de

lado en los tomates

- la lejia, 18 %) '
o Tiempo de

Concentra - pelado aprg
cién de Tiempode ximado, pox
" aditivo, pelado, centaje de
Aditivo % en peso - gegundog  reduccidn
Ninguno - ' ‘ - 40 -
90 % de 4cido pelargd-
.nico y 10 % de Plu-- )
ronic I~61 (1) 0,03 20 50
90 % de #4cido pelargé- .
nico y 10 % de Plu- : -
ronie I=61 (1) 0527 e D0 vl B |
Ninguno - 40 -
Mezcla de 4cidos 05~09(2) 0,09 30 25
Mezcle de dcidos C5~Cq @) 0,27 1245 69

(1) Pluronic I~61 es lg marca registrada de la Wyandobte
Chemicals Corporation de un poliol tensozctivo no idéni-
co que es un polimero en bloque de polioxietileno y po-
lioxipropileno, con un peso molecular de 2000 aproximg-
.damentes ,

(2) Ia mezcla de 4cidos estd constitulda por 24 % de 4cido
pelargdnico, 11 % de dcido caprflico, 38 5 de deido
endutico, 24 % de 4cido caproico y 3 % de dcido valéricol

e
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 (Temperaturs de la solueién, 140°r (60°C); concentracién de

161 (1) 0,27 6 33
{Hinguno . ER 10 - o
Mezela de &cidos Cp-Cy (2) 0,09 g - 10

IMezcla de deids 05-09 (2) 0,54 6 10

- 10~

‘a@‘* /

37@563;
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TABIA IT

Efecto de los 4cidos gragosg aditivos sobre el tiempo de pe=-

lado de manzanas camuesas

J.a 1ejia’ 10 %)

Tiempo de
Concentra pelado aprd
cién de.”, Tiempo de ximado, pox
- aditivo, pelado, centaje de]
Aditivo . " en peso minutés reduceidn
Ninguno . - - 9 -

90 % de écldo pelargdni-
co y 10 % de Pluronic
-61 (1) . 0,09 . 8 11

90 % de dcido pelargdni-
co y 10:% de Pluronic -

(7Y Véase nota al pie (1) de 1a Tabla I
(2) Véase nota al pie (2) de la Tabla I.

———
—
o——
oy

e Tentiian ot R T C e e T Bkt
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TABLA 11T

Efecto de los é01dos grasos aditivos sobre el tiempo de pe-

lado de las peras D'Anjou

(Temperatura de la solucidn, 140°F (60°C); concentracién de

lg lejiay 10 %) . .

Tiempo de
Concentra ’ . pelado apro
cién de = Tiempo de ximado, por
aditivo, pelado, centaje de
Aditivo % en peso minutos reduccidn

Ninguno - g -

90 % de é01do pelargdéni
co y 10 % de Pluronic
I~61 (1 ) 0,09 5,5 21

90 % de éc1do pelargoni
co y 10 &% de Pluronic © -

I~61 (1) , 0,27 4 43
Ninguno : - 8 -
Mezcla de deids C5-Cg (2) 0,03 5 © 39
Mezcla de feids Cg-Cg (2) 0,54"mw” A s

it o g L S gt o b, T < e T S il S e

(1) Véase nota al pie (1) de la Tabla-I

Ia Tabla IV demuestra que la concentracitn de lejla
puede ser reducida considerablemente cuando se introduce en

la solucién de lejla un dcido graso como aditivo.
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'y 10 % de Pluronic I~61 (a)

Concentracidn je de piel se-
de la lejls parada
10 % S : - _ <10-
10 % con aditivo | 100
12 % <10
12 % con aditivo 100
14 % s 25
sl 4. %, con. aditivo bhh,&?v_@ﬂdak;rw;""wﬁnvuvhu%.~”160m,,"”x
18 % . o~ 50
18 % con aditivo 100

tes o mezclas de dcidos grasos sobre el comportamiento de

376563 ==
TABTA TV C

Efecto del fcido grgso aditivo sobre ei pelado de la'maqza—

ng McIntosh (1) a.conéentraciones variables de lejia
210-220 (99-104)

Temperaturg de la solucién, °F (°C)

Concentracién de aditivo, % - 0,27
Tiempo de inmersidn, segundos 60

Fl aditivo estd constituldo por 90 % de 4cido pelargénico

Poder de pele-
do, porcenta-

(1) Manzanas McIntosh, variedad Fancy de Estados Unidos de
‘ 2,5" (6,3 em) como minimo

(a) Véase nota al pie (1) de la Tabla I.

La Tabla V ilustra el uso de 7 4cidod grasos diferen-~

pelado de las soluciones de lejia;
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TABLA V

~13-

Comportomiento de pelado de varios deidos v de sus nezclas

Acido graso Solucién
aditivo . de lejfa A

Mezels de 4cidos

C5=Cq (1) -

Acido caprilico -

Acido caproico -

Acido 2-etilhepta-

noico . -~

Comportaniento de
pelado de la man
zZana:

Concentra01dn de
lejla 18 ¢ -
Concentrac16n de
decido graso, 0,27% -
Temperatura de 1a
.solu016n, 210°p

(99 .

Tiempo de inmer-—
sidén, 60 segundos =~
Separaclén de la
piel, % 50
Concentracldn ‘de
leJia, 10 /0 b
Concentracidn de
4cido graso, 0,54 % -
Temperaturs dSFla
solgoldn, 150

(65°C) -
Tiempo de inmersidn,
3 minutos -
Separacidn de la
piel, % 30

Comportaniento de
pelado del tomate:

- Concentracién de
163:{3, 18 % L]
Concentracién de-
dcido graso, O, 27% -
Temperaturs dg a
solu016n, 170°F

(779¢) -

Tiempo de inmersién,
.30 sezundos -
Separa016n de la
plel, % 50

100

100

-
v

100

75

25

P e N R ]

-

100

50 100
5 . -

100 -

100 - =

(1) Véase nota al pie (2) de la Tabla I.

100

RN Rt S AR

60 4

40- -

- 104
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En resfimen, la Patente de Introduccidn que se s80-

licita deber& recaer sobre las siguientes:
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para separar las capas exter~
nas de tejido de un producto vegetal comestible que consisg
te en poner en contacto dichos productos con una soluciédn
acuosa alcalina clustica que contiene como minimo alrededor
de 0,02 % en peso, calculado sobre la solucién total, de
un 4cido graso de férmula C,H> 05, donde n es de 5 a 10
aproximadamente,

2. Un procedimiento segin la reivindicacién 1, en
el que dicha solucibn es una solucidén de lejia con una con
centracidn comprendida aproximadamente entre 8 % en peso y
30 % en peso de lejia.

3. Un procedimiento seglin la reivindicacién 1, en
el que dicha solucibén contiene una pééueﬁa cantidad de un
agente antiespumante,

4, Un procedimiento segin la reivindicacién 3, en
el que dicho agente antiespumante es un poliol tensoactivo
no idénico constituido por un polimero de bloque de polioxi
etileno y polioxipropileno.

5. Un procedimiento para separar las capas exter-
nas de tejido de un producto vegetal comestible, particular
mente frutos y vegetales que comprende las operaciones de
poner en contacto dichos frutos y vegetales con una solu-
cidén acuosa alcalinﬁ cdustica que contiene como winimo al-

rededor de 0,02 % en peso a 1,00 % en peso, calculado sobre

| 1a solucidén total, de un &cido graso seleccionado entre el

grupo formado por los Acidos céprico, pelargbnico, capri--
lico, enéntico, capropico, valérico, 2-etilheptanoico, isé-
meros de los écidos grasos citados y mezclas de los miswos,

en condiciones de concentracidn, tiempo y temperatura sufi-
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cientes para desintegrar péfcialmente las pieles de dichos
frutos y vegetales sin producir dafios sustanciales al res-
to de dichos frutos y vegetales; retirar los frutos y vege
tales hiimedos del contacto con .dicha solucidn y enjuagar
dichos frutos j vegetales hiimedos con agua para proporcio=
nar frutos y vegetales pelados,

6. Un procedimiento segin la reivindicacién 1, en
8l que dicha solucibn se encuentra & una temperatura come
prendida entre 1309F (542C) y 2209F (1042C) y en el que
los citados productos estén en contacto con dicha solucién
durante un periodo de 5 segundos a 10 minutos aproximada--
mente, retirando después los productos hiimedos del contac-
to con dicha solucidn y enjuagando dichos productos humedos
con agua para proporcionar un producto vegebtal comeétible
pelado. f '

7. Un procedimiento segln la reivindicacién 1, en
el que dicho &cido graso estf seleccionado entre el grupo
formado por Acido pelargénico, &cido caprilico, Acido ca-
proico, &cido 2-etilheptanoico y sus mezclas.

8. Un procedimiento segin la reivindicacién 5, en

el.que dicha solucibén chustica alcalina contiene una con-

- centracidn de lejia comprendida aproximedamente entre 8 %

en peso y 30 % en peso, el citado tiempo de contacto esté
comprendido entre 5 segundos ¥ 10 minutos aproximadamente
¥y la temperatura estd comprendida entre 1309F (542C) y
2209F (1042C) aproxihadamente.

9. Se reivindiea por Qltimo como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Introduccién que se solici-
ta: "UN PROCEDIMIENTO PARA SEPARAR LAS CAPAS EXTERNAS DE
TEJIDO DE UN PRODUCTO VEGETAL COMESTIBLE".
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en la

presente Memoria descriptiva, qﬁe consta de diecisiete pé-

ginas mecanografiadas,

Madrid, 13 de febrero de 1970.

BERNARDO UNGRIA
DD
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