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La presente invencifn se refiere a un método para éé}ar fru-

tos y vegetales, y mis especialmente tomates, sin tenerlgi‘cuenta
lég=variedades y tamaifios, conservando en su superficie brillo ¥
lustre, asf{ como fmmbién las condiciones que se crean al mismo tieln
po para la disociacifn de los gases contenidos en el interior del T
tejido queden mantenidas. La invenci&n ampara el sparato necesario
para su préetica, por extensidn, sin alterar la misma.

Se conoce un m&todo para el pelado de tomates mediante la uti

lizacifn de vapor recalentzdo. Los tomates, clasificados, calibra-~

dos y lavados, se transpoftan al interiof de una unidad de vaporizaw-
cidn bajo la accidn de vapor recalentado que fluye a‘través de unai
toberas a una temperatura entre los 3602 y los 4002 C y a una pre-
5ién hasta 3 at. inicifndose un calentamiento répido de la piel y
de la capa superficial, con lo que el agua contenido bajo la piel
de los tomates comienza a hervir. Los vapores producidos rasgan la
piel del fruto y como resultado de ello, parte de esita piel se se-
para; la que queda en la superficie se quita después mediante un
pelador que utilize un mecanismo de rodillos, ¥ finalmente, los re+t
siduos de la pilel se separan a ﬁano durante la siguiente inspeccidn.
Bste procedimiento requiere, sin embargo, un conslderable consumo
de vapor y un recalentador de vapor, pesado ¥y Qostbso, de pdca efi+
cacia. El flujo alrededor de los tomates no es uniforme, lo que pro-
duce calentamientos locales tanto en exceso como en defecto. Es dl+
ficil separar la piel quemada, ¥y pasa al interior del prodﬁcto acaba-
do, perdiendo asi su calidade. Como iesultado del proceso a elevada
tempefatura, se perjudicé la calidad de los tomates pelados, ya qus
se pierde brillo en la superficie peladas

Otro método basado én la accidn térmica sobre los tomates es
el profeso con una mezcla caliente ( t= 300 & 4002 C) de aire, y

gases de humo. Las mlquinas que traﬁajan sepin este método, tienen

car&cteristicas'que presentan las siguientes desventajas: Un porcen
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taje elevado de tomates pelades, éformades, y un eleVado b“sumo
’ (24

de energla como resultado de las pérdidas térmicas y del p&%? ine

costosa, antiecon&mica, que no resulta adecuada completamente pa-
ra pelar tomates, estas mﬁduinas no han tenido gran aplicacibn.

En otro método,los productos sohetidos al tratamiento, se
mueven mediante un transportador, que pasa por tuberfas de acero
calentadas eléctricamente hasta unos 8002 C. Bajo la acciﬁn con=
vectiva del aire calimnte en la tuberia, y de la accibn gadiante
en lm tuberfa calentada a temperatura elevada, la piel se agriefa _
y se separa. Con este método se consume gran cantidad de energfa
eléctrica y las propiedades alimenticiaa de los productos»asi tra-
tados, som deficientes. Ademis, una caracteristica de este método
son las malas condiciones de trabajo y las dificultades para obte-
ner seguridad en la mano de obra. . .

Se conoce tambifn la produccibén en serie en la que el pelado
de tomates, previdmente blanqueados a 1002 C dutante varios minue
tos, se lleva a cabo pasidndolos mecAnicamente a través de manguersgs
cbnicas, flexibles, de éoma, de superficie estriada.

La produccifn en serie se conoce, asimismo, cuando el pelado
se lleva & cabo meclnicamente presionando los tomates blangueados
entre levas de pléstico.

Ambas lincas de produccibn en serie, antes citadas, no son
aptas para el pelado de tomates redondos, variedad que por éus ne~
Jjores propuedades; se ha establecido en el mercado muﬁdia&. Las

'
pérdidas son elevadas. El porcentaje de tomates utilizables: esté
por bajo del 60%. Las mAquinas de pelar son costosas, pesadas y
comple jas, requiriendo gran espacio para su montaje, y son de mans
tenimiento costoso y altamente cualificado.v '

Por tantoy, un fin general de la presente invanci§n consiste
en evitar los citados inconvenientes de tales métodoé, proporcio=~

nando uno que asegure un elevado porcentaje de vegetales o frutos
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pelados, gn especial tomates, con cuyo sistema se puedeﬁ ééiggvdi-
ferentes variedades de frutos y vegetales sin tener en cté%%g su
grado de madurez, conservando su precioso brilleo y la elevala pro-
dﬁ60i6n y calidad de la produceibn acabada. Otra finelidad de la
presente invencidn es proporcionar la disociacidn de gases contew-
nidos en los tejidos de los productos tratados, eliminando asf la
necesidad de la siguiente exhaustacibn de los mismos.

EL método para pelar frutas y vegetales segfin la invencidn,
consiste en que los frutos y vegetales se calientan superficial-
mente desde 602 C 4 1002 C y se colocan después al vacfo, inferior
a una columna de mercuéio de 460, donde se origina wna separacién
explosiva de la piel como resultado de la ebullicidn riida del 1i~
quido contenido bajo la misma, sacindose luego los frutos y vege-
tales del citado vacio, y siguiendo su tratamiento por métodos con
vencionales. . '

Tras la separacidn de la piel se pueden mantener frutos y ve-
getales al vacfo por mbs de b0 segundos, y durante ese tiempo los
gases contenidos en su tejido se separan.

Para la préatica de este método se utiliza un’yransportador

accionado periddicamente, al cual van sujetas unas copas a distan-
.cias iguales, y sitiadas cerca de un alimentador de porcioﬁes, un
calentador, una camara de vacfo y un soporte fijo. A titulo de me«
jor comprensibn del m&todo objeto de esta invencidn y de su préc-
tica, se acompafian los dibujos adjuntos que muestran esquenfitica
y no limitativamente el aparato propic del nksmo. En tales dibujos

La fige 1 muestra esquemiticamente una ilustracidn Qel métodq
pera pelar frutos y vegetales al vacio.

La fig. 2 muestra un eagquema de un pelafrutos y vegetales al
vacio,de tipo lineal, equipado con una cémara de vacfo que se des+
plaza alternativamentes

La fige 3 es el mismo aparato, equipado con una cémara fija

con bdrganos obturadores.
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La fig. 5 es el aparato pelafrutoé ¥y vegetale§ en el vaclo,

tipo transportador de movimiento contfinuo, en circuito cerrado, que
100 se carga y descarga automfticamente o por medios mecénicos.

Esfos dibujos se acompafian para ilustrar el método de la invep=-
cién. Eh kos mismos, los conductos para alimentar el agua, producw
tos tales como frutos o zumos vegetales, se indican por (E) y los
de vacfo se muestran con (V).

105 Por medio del alimentador 1, los frutes o vegetalés'se alimen)

¥

tan continuamente o en porciones al calentador 2 donde se calientan
superficialmente desde 702 C & 1002 C., Tras ello, los frutos o ve=
getales calentados penetran en la cémara de vacfo 3 donde &ste es
del orden de 500 & 700 mm en una columna de mercurio, y donde bajo
110 | le accibn de la presibn de los vapores de agua en formacidén répida
que vencen la resistencia de la piel, se pelan aqu§llos de manera
explosiva. Los frutes y fegetales pelados se entregan por medios
adecuados a un aparato 4 para las inspecciones y pelado finales.

Cuando los frutos y vegetales se mantienen durante un periodo

L )

115 .. mfs largo en la clmara de vacfo, se separa gran cantidad de los ga
ses contenidos en sus tejidos internos. En tal caso, la perturba-
cion del vacfo, despubs de los procesos de pelado y de oreacién, se

lleva a cabo mediante un lfquido, agua o zumo procedente del condy

%I

to (E).
120 El aparato para pelar frutos y vegetales en el vacfo se com--
plementa y comprende claramente con los siguientes datos:

La fige 2 muestra un aparato para pelar frutos y vegetales,de

L]

tipo lineal. Ee ella, 1 es un alimentador de porciones, que alimen

ta sincrdnicamente al- transportador 5 que se desplaéa>peri6dicamen
125 te. Dicho transportador se halla dotado de unas copas 6 gque pasan
a través del-calentador2, cerca del: cusl hay una cimara de vacio 3

y por debajo, el soporte 10 fijo. La cémara de vacio cuya seccién

»
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12, ma thberia para crear el vaclo (V) y otra para interrumpirlo
130 (E) y por medio del mecanismo 11 de accionamiento, se desplaza al-
Eérhativamente con cierto detenimiento en la posicisn final del
fondo, sincrénicamente can la parada del transportador. Al  final
de &ste se halla el alimentador 9 de entrega para la inspeccidn y
pelado finales, y por debajo, se halla el mecanismo 8 rociador. La
135 chmara de vacfo tiene una mirilla 37

El funcionamiento del aparato para pelar frutos y vegetales
al vacfo, de tipo lineal, ez el siguiente:

El alimentador 1 alimenta porciones fijas dd tomates 7 a las
copas del transportador 5. Pasando a través del calentador 2, los
140 frutos y vegetales se calientan suficlentemente hasta obtener tem=
peraturas de 709C & 1009C y después la copa se posiciona sobre el
soporte 10. Al mismo tiempo, la clmara de vacio 3 se desplaza ha-
cia abajo, presiona a la copa 6 y se cierra herméticamente la mism
mientras se ¢rea el vacfo a través del comducto (V) y despuds, di-
145 cho vacio se interrumpe a través dd conducto (E) elevéndose hacia
arriba en debidas condiciones la cimara de'vadio, quedando la copal
libre y desplazéndose lejos durante el movimiento siguiente del
transportador. Los productos pelados van a parar al alimentador 9
dé entrega, para su inspeccién y pelado finales, mientras las copiés
150 son lavados por un rociador 8.

Si fuesé necesario los tomates se psdrian mantener durante un

largo periodo en la cémara de vacfo, con objeto de originar una di

sociacion de los gases contenidos en el tejido, eliminando con ellp

la necesidad de una exhaustacidén subsiguiente antes de la esterili

155 zacién. En este vacio, o mejor dicho, en este caso, el vacio se in
terrumpe mediante el agua o zumo de alimentacidn a través del con-

ducto (E).

El mecanismo citado puede también disponerse con una camare 3

de vacfo fija, y un soporte 10 mbévil sincronizado con el movimientp
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del transportadore.

método de la invencibn. En &ste, el transportador 5 se despfisa cqn
tinuamente mientras que en la cémara 3 de vacio, &sta se halla fija
y se la dota de una entrada 12 y una salida 13 dél mecanismo de olj-
racibn.

La fig. I es otra versiln en la que el transportador 5 despufls
del calentador 2 se despléza a 1o largo de un semicirculo definido
por una gufa 1k que al mismo-tiempo sirve de soporte a las copas 6.
La clmdra de vacio tiene un eje § hueco-que gira, a cuyo alrededor
se halla el rotor 17 sobre cuya superficie exterior se hallan suje-
tas las orejetas 16. Su velocidad es igual a la del movimiento del
transportador 5 (nos referimos a la velocidad periférica). Cuando
est& en movimiento glratorio, oprime a las copas y se cierra hermf-

ticamente. El distribuidor 15 esta montado hacia la clmara de vgcio

Y proporcions una conexiln entre clmara y orejetas cuando estas fil

timas oprimen ias copas,
La fige 5 muestra un aparato pelafrutos y vegetales, apto para

el método seghn la invenciln, del tipo de transfibrtador-de movimiep

to contfnuo en circuito cerrado, carclndose y descargéndose por me

dios mecénicos y estd constituldo por un alimentador 1, un calenta
dor 2 de tambor y un mecandsmo 24 transporéador de movimliento cone
tfnuo. E1l calentador es un tambor 25 perforado, com paletas 26 de
configuraci&n axil que giran en el alojamento 27 que estd equipado

de una cublerta. Bl calentador se halla unido al bastidor 28 median

te un medio de articuladbn 29, El bastidor va providto de un mecaw
nismo 30 de tornillo regulador.
El mecanismo 2% de transportador de movimiento contfnuo tiene

un disco giratorio dotado de ofmaras 31 de trabajo j por debajo de

las cuales van unos asiemtos 32 coaxiles con las chmaras, y giran
do simulténeamente con el disco, estfn guiados por un hierro 33 sec-

cional, pero sobre &stos, las cubiertas 34 est&ﬁ girando y despla=
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estando ambas cubiertas equipadas de una tuberfa (V) & vacfozy de
. ~3

. . »
otra (E) para interrumporlo. El. calentador y el mecanismo transpor,

tador, movifndose continuamente (en via de circuito cerrado) y des
cargfndose continuamente estin conectados a través del canal 19.
‘El funcionamiento del aparato es asi:iLos frutos y vegetales

cafdos entre el tambor 25 y el alojamiento 27 se gufan mediamte

unag paletas 26§ pasan a travds de la zona de calentamiento, y des
pués, a través del canal 19, mientras la cubierta 34 se eleva y el
asiento 32 se oprime fuerte y herméticamente contra el mecanismo
34 pasando al interior de las chmaras de trabajo a través de sus
orificios en la parte superior. Mientras el mecanismo 24 se halla
girando, la cubierta 34 asciende y cierra’herméticamente la cémara
de trabajo, e inmediatamente funciona la tuberfa (V) de vacio des~-
puds, La operacibn de vacfo se realiza durante lairétaciﬁn poste=-
rior del mecanismo transportador de movimientos continuvos, tras lo
cual la vllvula de la tuberfa para interrumpir el vacfo (B) se abre,
la cubierta 34 es guiada por el hierro seccionsl correspondiente
(no mostrado en el dibujo) y elevada, mientras el asiento descien~
de siendo guizado por el hierro seccional 33 con lo qué los frutos
y vegetales pelados caen pasando a una tolva 36; tras ello sigue
el lavado del asiento y cémara de trabajo, cogiendo después una nuee
va por debajo del canal 19 en éondiciones para un nuevo ciclo de
trabajo. EL mecanismo de tornillos puede Birar al calentador comple-
to alrededor de la articulaciﬁn 09 al objeto de poder reguiar el
tiempo de calentamiento sin tener en cuenta la productividad.

En la presente invencidn caben cuantas variantes de realiza-

cifn como sean posibles sin que se altere su esencia.

- e o o e

Descrito suficientemente lo que antecede sblo resta sefialar que lo

que se declara propio y nuevo del solidbtante, es lo conteénido en
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ambos lados del transportador continuo y secierra medianto un brga-

las siguientes

1 ~ Procedimiento para el pelado de frutos y vegetales, y paxy-
ticularmente tomates, por medios meo&nicos, caracterizado por el
hecho ae gue dichos frutos y vegetales son sometidos primeramente
a una acciﬁn de caléntamiento superficialmente, des&e una. tempera-

rura de 6092C hasta los 1009C, tras lo cual se les coloca en un vas

cfo inferior al de una columna de mercurio de 460 mm originando cqn
ello una separacidn explosiva de la piei; tras lo cual se les sac
seguidemente del vacfo y se les somete a las fases normales de trg-
tamiento.

2 = Procedimiento, segfin reivindicacifn 18 caracterizado por-
qué los frutos y vegetales se sostienen en el vacfo, tras la sepa-
racifn de su piel, durante un tiempo de unos 40 segundos o algo‘mJ
originando‘asi la disociaci&n de los gases contenidos en sus tejidos

' 3 = Procedimiento, seghn reivindicaciones 1 y 2 caracterizado
por el hecho de que los frutos y vegetales son sometidos a la ccifn
de un aparato en el gue se unen unas copas a un transportador cons-
tinuo, accionado alternativamente, estando dispuestas y sujetas ta=
les copas a distancias iguales, mientras que se dispone de un alij

tador préximo al transportador, aiwiddo este alimentador de porcio-

[]

nes, dispohiéndose de un calentador y de una cimara de vacio, a lo
efectos del tratamiento de los frutos y begetales, antes citados,
v de un soporte f£ijo.

4 - Procedimiento, segln reivindicaciones de 1 a 3 caracteri-
zaao porque los frutos y vegetakes son sometidos a’'la accibn de una

ofmara de vacio, como antes se indicd, la cual se'héllé situada a

no de cierre hermético, de entrada, y otro de cierre hermético de
galida,

QI =
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perficie esterior van acopladas unas orjetas.

5 = Procedimiento, segln reivindicadiones de 1 a L caé%cteri-

)
zado porque la citada clmara de vacfo estd constitufda a mgpera d%
ej§ hueco montado en el interior de un distribuidor anular que se

ve circundado por la superficie interna de wn rotor, sobfe euya =Y

‘6 - Procedimiento, segfin reivimdicaciones de 1 a 5 caracterig

®

dq porgque dentro de un alojamiento cilindrico‘previsto al efecto,

se dispone de un tambor giratorio perfqrado, dotado de unas paletals
¥ a cuya acciﬁn son sometidos los frutos y vegetales que van a parpr

al mismo; y tras &1 hay un brgano de transporte continuo en su movi

I

miento, de funcionamiento en circuito cerrade, y de carga y descar

ga mecénioca; elbual se halla dotado de unas cémaras de trabajo,dis|
poniéndose cubiertas y asientos sobre sus ﬁgrtea superior e infe=-
rior, mientras la aperturs y cierrerde las cémara§ se sincroniza
con la rotacidn de dicho tambdr.

7 = PROCEDIMIENTO PARA EL PELADO DE FRUTOS Y VEGETALES POR ME-
DIOS MECANICOS.

Todo seglin se describe en esta memoria que consta de diez ho
Jas foliadas y escritas por una cara con doscientas setenta y tres

lineas y dubujos anexos.
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