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MEMORTIA DESCRIPTIVA
correspondiente a la solicitud de registro de una
PATENTE DE INVENCION
a favor de
F B R, S.r.l., de nacionalidad itallana, con domicilio en
SAN PANCRACIO (Parma) ITALIA,, Via A. da Brescia, nfim. 12
¥ por: »PROCEDIMIENTO PARA EL PELADO DE TOMATES E INSTALA-
CION CORRESPONDIENTE», con prioridad italiana ntm. 46.856

A/72 de fecha 14 de Abril de 1.972.
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Es sabido,en la actualidad, que el pelado de los to~
mates destinados a la confeccibn en forma de pelados se pro
duce de acuerdo con dos procedimientos fundamentales.

El primero de estos procedimientos prevé el escaldado
de dichos tomates en agua hirviendo a presibn, o vapor de
agua, a temperaturas superiores a los 1002 C, y durante un
tiempo de unas decenas de minutos, con el fin de provocar
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la coccidn de la piel de forma suficiente que se separe del
nficleo de la pulpa, de la cual se pueda quitar por medio de
simples dispositivos quita-pieles, generalmente constitui-
dos por parejas de rodillos paralelos que giran en sentido
contrario, sobre los cuales se hac en pasar los tomates.

El segundo de los sistemas conocidos para el pelado
de los tomates se basa, por el contrario, en la accibén me=-
cénica que se ejerce sobre el tomate por medio de méquinas
apropiadas, las cuales comprenden medios apropiados para se
parar el pellejo de la pulpa, después de que la continuidad
del pellejo propiamente dicho ha sido interrumpida mediante
la separacibén de por lo menos una de las cfispides del toma=
te propiamente dicho (despuntado),

Tambidn en este caso se han previsto, ademis, medios
apropiados para separar sucesivamente las pieles que ultew
riormente quedasen pegadas a la pulpa, mis abajo de las -
arriba denominadas miquinas peladoras,

Los dos procedimientos de pelado que hemos mencionado
presentan inconvenientes de naturaleza funcional, los cuaw
les inciden negativamente sobre la calidad del producto ob=
tenido con los mismos.

En efecto, los procedimientos que se basan en el es-
caldado, es decir, la coccidn de la piel del tomate con el
fin de hacerla facilmente separable de la pulpa, requieren
que el tomate propiamente dicho sea sometido a una elevada
temperatura, durante un perfodo de tiempo bastante largo,
con la consecuencia de que ademis de separarse la piel se
provoca tambi&n una coccibdn parcial de la capa mas externa
del tomate, coccibn que empeora sus caracteristicas y que
resulta negativa para la calidad del producto fingl que se
obtiene,

Los procedimientos mec&nicos, los cuales han alcanzado
Gltimamente un alto grado de perfeccién requieren, todos -
ellos indistintamente, que se interrumpa la continuidad de
la piel del tomate propiamente dicho, con el fin de permi-
tir que la misma se separe de la pulpa,

Esta interrupcidn de la piel, que se obtiene en la ge
neralidad de los casos mediante el despuntado del tomate, es
decir la separacidén de las dos clispides contrapuestas del
mismo, evidentemente incide de forma negativa sobre la cali-
dad del tomate pelado obtenido, por cudnto la operacién en
cuestién compromete la integridad del fruto,
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Es sabido, en efecto, que inmediatamente debajo de la
piel del tomate hay una capa de pulpa bastante delgada y
muy rica en contenido de azlcares, lo que constituye una
de las rigquezas funflamentales del fruto, riquezas que, e=
videntemente, resultan disminuidas cuando esta capa azuca-
rada resulta cocida, o bi&n parcialmente arrancada por el
despuntado mecénico. .

El invento objeto de la presente patente pretende, en
esencia, aportar un procedimiento y una instalacidn de pe~
lado, por medio de los cuales se logre eliminar los incon-
v enientes que se han citado mas arriba, poniendo a dig-
posicidn un tomate pelado que resulte integro en sus di-
mensiones y en sus caracteristicas, sin tener queser des-
puntado en sus extremidades y sin que la capa azucarada
que se encuentra inmediatamnete debajo de la piel resulte
parcialmente cocida.

Ello se obtiene, de acuerdo con la invencibn, proce-

diendo a titulo preventivo al escaldado del tomate

propiamente dicho, el cual, a diferencia de lo que
usualmente se viene haciendo hasta el momento, debe
ser rapisisimo y a una temperatura suficientemente
elevada como para provocar una coccidn solamemte par-
cial de la piel finicamente, coccibén que si no es sufi-
ciente para provocar la separacidn de la piel propia-
mente dicha, como sucede con los procedimientos usua=
les de escaldado, es por otra parte suficiente para
reducir la resistencia mecéinica, con el fin de facili-
tar la sucesiva separacidn por medios meclnicos asimi-
lables a los medios conocidos.

Sucesivamente a esta ripida y parcial operacidn de es-
caldado, que se hace preferentemente a una temperatura de
100 - 1109, y en consecuencia ligeramente a presidn y por
un tiempo comprendido entre los 3 y los 6 minutos primeros,
el tomate es dirigido sobre un plano alineador que le pone
a disposicidn para la sucesiva operacidn de pelado, que se
produce por medio de las miquinas usuales conocidas, por e=
jemplo la méquina que se describe en la patente italiana n@

728,442 a nombre de la misma solicitante las cuales, sin em

bargo, pueden en este caso operar también en ausencia del
despuntado preventivo del tomate, operacidn dafiina que de
esta forma queda evitadas
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Sucesivamentenp el tomate es obligado a pasar por encima
de uno de los dispositivos usuales quita-pieles disponibles
en el comercio, por ejemplo el que se describe en la patente
italiana ninm. 728.441,'3 nombre de la entidad solicitante,
después de lo cual el producto pelado esté ya en condicio-
nes de ser envasado.

De inmediato resultan evidentes las grandes ventajas
que senobtienen con el modo de proceder arriba descrito, que
con esta patente se pretende entre otras cosas tutelar, por
cufinto que el tomate asi obtenido resulta tanto Integro en
sus caracteristicas organolécticas y fisicas en ausencia de
cochuras indeseables de las capas mas exteriores de la pulpa
o integro también fisicamente desde el momento en que no ne=
cesita ser despuntado para permitir la separacién de la piel
de la pulpa prppiamente dicha,

La instalacibén para la realizacidén del procedimiento
arriba descrito, instalacién que ademis se intenta tutelar
con la presente patente, se caracteriza principalmente porque
comprende en cpmbinacién un dispositivo escaldador répido,
cuyas caracteristicas mecénicas permiten el mantenimiento del
tomate a una temperatura de 100 - 1102 C durante un periodo
de tiempo de 3 a 6 minutos, yhna miquina peladora usual, de
uno de los tipos que se encuentran en el comerclo, privada
sin embargo de cualquier dispositivo para poder efectuar una
total o parcial cortadura de las puntas del tomate propiamen-
te dicho.

Las v entajas y las caracteristicas funcionales y cons
tructivas de este invento resultarén evidenciadas con mayor
claridad por medio de la descripcidn detallada que sigue, la
cual hace referencia a las figuras de las adjuntas piginas
de dibujos que ilustran una realizacidn posible preferida que,
por otra parte, se d4 a titulo de ejemplo y sin limitacidn.

La figura 1 muestra la instalacidn en vista lateral.

La figura 2 muestra,.en’seccibn lateral, el disposi-
tivo escaldador que corresponde a la instalacién que se ilus=
tra en la figura l.

La figura 3 muestra la seccidn III-III que se ilus-
tra en la figura 2,

La figura 4 muestra la seccibn IV-IV que se ilustra
en la figura 2,

De las figuras arriba citadas se observa un armazdn
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1 en el que termina un dispositivo elevador a rodillos 2 que
eleva los tomates desde la cubeta de lavado con agua fria com
locada anteriormente y los descarga sobre la tolva 3 del dis~
positivo escaldador L, que se ilustra mejor en la figura 2,

Desde este dispositivo escaldador 4, los tomates son
enviados a un plano alineador normal a rodillos 5 sobre los
cuales se disponen en filas paralelas para ser descargados en
la mdquina peladora mecénica 6 mas alld de la cual esté alo-
jado, siempre sostenido por el armazdén 1, el dispositivo qui-
ta-pieles 7. La miquina peladora que se ilustra, 6, que por
otra parte puede ser de cualquier tipo, se describe mejor en
la patente italiana niim, 728.442 a nombre de la entidad soli-
citante. 4

El dispositivo quita-pieles 7 se describe, ademés, en la
patente italiana 728,441, siempre a nombre de la solicitante,

Debajo de la mfquina peladora 6 se encuentra el dispo~
sitivo quita-pieles 7 y esté alojada una gran tolva 8 que sir
ve para la recogida de las pieles y de las escorias, que ter-
mina en el canal de recogida a cbclea 9.

Mas all3 de la miquina 7 se encuentra alojado el medio
de transporte 10-que sirve para desplazar el tomate ya pelado.

Debajo del plano de rodillos 5 se encuentra alojada,
ademis, una tolva 1l que recoge el liquido derramado del pla-
no de los rodillos 5 propismente dichos.

Con particular referencia a la figura 2 se observa el
tipo particuliar de dispositivo escaldador que se ha indicado
anteriormente con 4, el cual estd compuesto por un tambor de
entrada 12, sustancialmente constituido por un cuerpo cilin-
drico en el interior del cual rueda, en toda su anchura, un
armazén 13 que lleva en la extremidad cuatro apéndices sus=
tancialmente radiales 1k cada uno de los cuales termina en tn
cepillo con estangueidad de goma 15.

Este tambor 12 presenta dos luces diametralmente o~
puestas, de las cuales una estd en comunicacibén con la tolva
3 v la otra le pone en comunicacidn con un tambor central de
difmetro mayor 16 en el interior del cual se produce el escal=
dado,

Los apéndices radiales 14 y los correspondientes ce=-
pillos extremos 15, los cuales son puestos en rotacién con un
movimiento uniforme por medio de un motor que no se ve en la
figura, permiten el mantenimiento de la ligera presibn que e~
xiste en el inberior del tambor 16, en el que se produce el
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En el interior de este tambor 16 estd alojada el agua
hirviendo que es mantenida cerca del nivel que se indica por
medio de la flecha 17, a través de cuya agua se hace burbuw
jear el vapor que entra desde la vdlvula 18 y que se descar=-
ga al exterior, para la cantidad excedente, a través de la
vdlvula limitadora de presién 19, del tipo a contrapeso.

En posicidn contrapuesta al tambor 12 estd alojado un
tambor de salida 20, sustancialmente conformado como el tam-
bor 12, con excepcibn de la forma de los apéndices intermos
21 que se prolongan en un trazado curvado adherido al tambor
20, y apropiado para facilitar la recogida del tomate descar-
gado desde el tambor central 16,

Los cepillos con estanqueidad de agua 211 son colocados
en la extremidad rectilinea de los apéndices 21, girando en
el interior del tambor 20,

En el interior del tambor 16 se encuentra un cuerpo ci-
lindrico coaxial 22, el cual es puesto de modo uniforme en ro-
tacidn por medio de un motor que no se ve en la figura, y que
lleva en posicidn sustancialmente radial los apéndices 23, los
cuales presentan las mismas dimensiones axiales que el tambor
16.

La presencia del cilindro 22 se hace necesaria para obli-
gar a los tomates a realizar el recorrido de un tramo por de-
bajo del niv el 17 del agua, impidi&ndoles flotar,

En el sentido de rotacidn del tambor 22 y de las corres-
pondientes paletas 23 es el que se indica por medio de las
flechas 2L.

El procedimiento realizado por la instalacidén que se ha
descrito mis arriba es el siguiente: Los tomates son refres-
cados y lavados, después de lo cual, son elevados por la cin-
ta elevadora 2 y descargados en la tolva 3 del tambor de en-
trada 12, desde el cual pasan al interior del tambor central
escaldador 16, en el cual el agua es mantenida a una tempera-
tura que estd comprendida entre los 105 y 1102C. El tiempo
de permanencia de los tomates por debajo del nivel del agua
en el interior del tambor 16 viene regulado sobre 2 a 6 mi-
nutos, gracias a una oportuna eleccién de la velocidad de ro~
tacidn de las paletas 23 en el interior del tambor 16. El va-
por del agua de calentamiento es obligado a burbujear conti-
nuamente por medio de la v&lvula 18, y la cantidad en exceso
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del mismo sale fuera de la vilvula 19, la cual garantiza el
méntenimiento de una cierta sobre presidn, que resulta de

unos 0,5 Kgs. por cm@ superior a la presibn atmosférica, con

el fin de permitir el mantenimierto de la temperatura desea-
da.

Los tomates, a la salida del tambor 16, presentan un
ligero escaldado de la piel, en ausencia, sin embargo, del
més minimo indidio de cochura de la pulpa azucarada que se
encuentra debajo, y son descargados sohre el plano alineador
a rodillos 5, que procede a dirigirlos, oportunamentee orien
tados y ordenadamente alineados, a la miquina peladora meci-
nica 6.

En esta miquina peladora mecénica, la cual puede ser
de cualquiera de los tipos conocidos, se produce la completa
separacidén de la piel de la pulpa sin que sea necesario ha-
cer previamente una incisidn en el tomate, o proceder a des-
puntar el mismo.,

Después de haber pasado sobre los usuales planos qui-
ta-pieles 7, mis alld de la méquina peladora, el tomate que-
da completamente pelado y listo ya para proceder a las siguien
tes operaciones de confeccibn.

Se entiende que la jnvencién no queda limitada a la i~
nica forma de realizacidn descrita més arriba y que se pueden
introducir variaciones y perfeccionamientos, sin por ello
salirse del &mbito del invento.

En resumen, reivindica la entidad recurrente en vir-
tud de la presente solicitud de Patente de Invencidn, en Es-
pafia y sus posesiones, por el plazo de 20 ANOS, seglin deter-
mina el vigente Bstatuto de la Propiedad Industrial, el pri-
vilegio exclusivo de fabricacibn, venta y explotacibén indus-
trial del objeto de la misma, el cual queda esencialmente ca-
racterizado por las siguientes '

NOTAS,~- REIVINDICACIONES

PRIMERA,- Procedimiento para el pelado de tomates e instala-

cibn correspondiente, esencialmente caracterizado por la cir-
cunstan cia de éstar destinado a ser sucesivamente confecciom
nados en forma de tomates pelados y comprender las siguien-
tes operaciones, por este orden:

a) El tomate se somete a un lavado con agua fria apropiado
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para hacer descender su temperatura y limpiar su piel & even-
tuales escorias.
b) E1 tomate una vez lavado y refrescad en la forma expues-
ta, se somete a una operacidn de excaldad répido, que consis-
te en la permanencia de un liquido, preferentemente agua,
mantenido a una temperatura de 105-1102C por un tiempo no su=-
perior a los 3-06 minutos primeros.
¢) Se recoge el tomate asi escaldado y con la piel todavia
integra y ausente de toda coccibn en la capa azucarada situa-
da debajo de la piel, colocandolos sobre un plano normal de
rodillos alineadores.
d) Se envia el tomate asi tratad a una mdquina peladora u-
sual, mecdnica, de cualquier tipo, la cual puede trabajar so-
bre el tomate en ausencia de despuntados en las extremidades
del mismo o de incisiones realizadas en la piel.
e) Se descarga el tomate sobre un plano usual quita-pieles,
del cual sgle ya pelado y listo pars las sucesivas operacio-
nes de confeccibn,
SEGUNDA.- Procedimiento para el pelado de tomates e instala-
cibén correspondiente, tal y conforme se especifica en la an-
terior reivindicacidn y asimismo esencialmente caracterizado
por el hecho de que comprende, en combinacién, un grupo es-
caldador a tambor; un plano de rodillos alineadores del to-
mate; una miquina peladora mecinica de cualquier tipo; y un
dispositivo quita-pieles del tipo usual, estando el grupo es-
caldador constituido por una vilvula estelar de entrada a tra-
vés de la cual, el tomate lavado y refrescado, es sumergildo
en el interior de un tambor central ligeramente presurizado,
en el cual una serie de paletas sustancialmente radiales o-
bligan al tomate a sumergirse y a permanecer por un tiempo
de 2 a 6 minutos primeros en el agua mantenida a una tempe-
ratura entre los 105 y 10s 1102C, después de lo cual el to~
mate sale por otra vélvula estelar de salida que estd contra-
puesta a la anteriormente citada.
TERCERA, - Procedimiento para el pelado de tomates e instala-
cibn correspondiente, tal y conforme se especifica en la an-
terior reivindicacidn y asimismo esencialmente caracterizada
por el hecho, de que el cuerpo central, dentro del cual se
produce el escaldado estd compuesto por un cuerpo cilindrico
exterior, de eje horizontal, en el interior del cual un se-
gundo cuerpo cilindrico coaxial al primero es puesto en ro-
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tacidn por medio de un motor y sostiene las paletas sustan-
cialmente radiales apropiadas para rozar el cuerpo cilindri-

co exterior con el fin de empujar al tomate, mantenerlo por
debajo del nivel de liquido alojado en el interior de dicho
cuerpo cilindrico externo, v sucesivamente hacerle caer en
la v8lvula estelar de salida, desde la que pasa al exterior,
CUARTA.- Procedimiento para el pelado de tomates e instala-
cibn correspondiente, tal y conforme s especifica en la an-
terior reivindicacidn y asimismo esencialmente caracterizado
por el hecho de que, el cuerpo cilindrico central, compren-
de en su parte inferior una vilvula de admisidn del vapor

de agua para el calentamiento, y en la parte superior una
v&lvula superior de descarga del vapor de agua en exceso, la
cual es del tipo limitado de presidn cn el fin de garanti-
zar el mantenimiento de una cierta presidn deseada, y, por
tanto, de una clerta temperatura en el interior de dicho
cuerpo cilindrico,

QUINTA,- PROCEDIMIENTO PARA EL PELADO DE TOMATES & INSTALA-
CICN CORRESPONDIENTE,

Todo tal y conforme se especifica en la anterior He-
moria descriptiva que consta de nueve hojas mecanografiadas
por una sola cara y se representa, a titulo de ejemplo, en
las hojas de dibujos adjuntas,

Madrid, 13 de Abril de 1.973.
P. A,
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