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Se pelan las frutas o las verduras por inmer
gifn de una fruta o vegetal en una solucibén acuosa de un A1}
cali a la que se afiaden (&) por lo menos un miembro selec~
cionado entre los esteres de acido graso y sorbitano-polio
xietileno y esteres de &cido graso y sacarosa que tienen un|.
{ndice de HLB superior a 9 ¥ (b) por lo menos un miembro se
1eccionad6 dé los estefes de 4cido graso y glicerinas, este
res de &cido graso'y sorbitano, esterses de &cido graso y
propilenglicol y esteres de &cido graso y sacarosa que tie-
nen unzHLB no superior a 9,

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

CAMPO DE T4 INVENCION

La presente invencién se refiere a un método |

r ‘'de pelado Quimico de frutas o verduras.

Las frutas o las verduras no se sirven unica-
mente como alimentos directos sino que también se someten
a tratamiento en el caso de slimentos en conserva tales co-

mo alimentos enlatados, alimentos en frascos y alimentos

' congeladdso Al preparar-estos alimentos tratados, el trata-|’

miento de pelado es frecuentemente indispensable,

. DESCRIPCION DE TECNICAS ANTERICRES

Como m&todo de pelado convencional adoptado
éh el procesgo de fabricéci6n de alimentos tratados puede
mencionarse,.por ejemplo, (1) el llamado método de pelado
con agua caliente en el cual lag pieles de las frutas se
'deshaceg vy eliminan con agua caliente o con vapor, (2) un
método de pelado con &lcali caliente en el que las frutas o
vegetales se sumergen en una solucidn de 8lcali caliente,
(3) un método de pelado con &cido caliente en el cual las.

frutas o las verdurss se sumergen en una solucidn de &cido
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caliente, (4) un método que utiliza un &cido y un &lcali en
combinacién, (5) un método de pelado enzimftico utilizando
una enzima y (6) un método de pelado mechnico, Entre estos
nétodos, el m&todo (1) es adecuado para pelar melocotones
blancos, y el método (2) se emplea para pelar melocotones
amarillos, manzsnas y similares. Los métodos (4) y (6) se
utilizan baré pelar nafanjas y manzanas, respectivamente.
Los m&todos (3) y (5) no se usan practicamente.

El método (1) es incbmodo debido a que el gra
do de ﬁa&urez de la fruta tendria que estar uniformizado y
de aquf que este mé&todos no sea adecuado para una produc-
c¢ibn masivao Los métodos (2) y (3) son ventajosos en cusnto

a que el tratamiento puede ser completado en un tiempo més

. corto que en el método (1) y con estos métodos es posible

la produccidn masiva, -
Estos métodos (2) y (3) sin embargo tienen el
defecto de que por una acciénrfuerte del producto quimico

de tratamiento utilizado, la aspereza de la piel, la rotu-

ra de la carne, son ceusa frecuente de reduccibédn del rendi-

miento por pelado excesivo y decoloracibén de la carne. En
el mdtodo (4) el grado de perjuicio que se hace a la carne
es inferior al de los nétodos (2) y (3) pero al utilizarse
el Acido clorhidrico,’noipuede evitarse la corrosidn de los
equipos de tratamiento, Ademds, el &cido clorhidrico deberd
neutralizarse en el tratamiento de agua residual y deberd
utilizapse una gran cantidad de agente de neutralizacidn,
Alin mbs, como el agua residual es inferior en aglomeracibn
o precipitacibn por un préducto qufmico de tratamiento se
impone una elevada carga de DBO (demanda biolégica de okige

no) sobre el tratamiento bioquimico, y el tratamlento de
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agua residual resulta caro,rEl método (5) incluye problemas
précticos debidos a qué el tratamiento ha de llevapse a ca~|
bo durante un largo tiempo, y enralgunos casos, no solamen-
te la piel sino tambien el trozo de carne queda tratado de- 7
bido a la aspereza de la piel y rotura de la carne, El‘métg
do (6) es pobre en utilidad préctica y muy caro, y la pérdi
da es muy'grénde en este método. ' '
Ademis se utilizan ciertas clases de agentes
superficialmeqte activos para pelar frutas y verduras. Més
especifibamente gse han intentado métodos en que se aflade q;'
quil-benceno sulfonato sddico a una solucibén acuosa de un
&lcali qﬁe tiene una elevada concentracibn (por ejemplo,

10% o més alta) y un método en que se usa éter polioxieti~ |

- ‘len alquilico o &ter polioxietilenalquilarf{lico para el tra

tamiento antes mencionado en el que se utiliza un &cido'y
un 4lcali en combinacién, También en estos métodos, se han
observado defectos tales como degradacién de la calidad,

reduccidn de la eficacia de operacidn y disminucidn del ren

' dimiento; y los problemas inherentes a los métodos de pela-|’

do convencionales no se resuelven por el empleo de agentes

superficialmente activos.

RESUMEN DE TA INVENCION

Por tanto es un objeto primario de la presen~
te invencién proporcionar un método de pelado que solucioné
los snteriores defectos inherentes a los métodos convencio-
nales, en el cual se puedan-mejérar el rendimiento, calidad
y eficacia dé la operacibén y que se pueda llevar a cabo en
forma econdmica el tratamiento y la eliminacibn del agua
residual.

Como resultado de los trabajos de investiga~
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. bo el tratamiento de pelado por la introduceibn de la fru-

" al menos un miembro seleccionado de esteres de fcido graso

cidn de los solicitantes hechos con vista a conseguir este
objeto sobre métodos de pelado de frutas y verduras por
sgentes superficialmente activos, se ha visto que cuando- se
gfiade una combinacidn especifica de agentes superficialmen—
te activos no ibnicos séleccionados especialmente entre un
gran nﬁmero de ageﬁﬁes superficialmente activos a una solu~
cibn acubSa de un élcaii y se sumergen las frutas o verdu-
ras en esta solucién, el tratamiento de pelado puede llevar
se ‘& cébo muy_eficazmente.y puede slcanzarse el objeto de
la preéénterinvencién; |

Mis especificamente, segln la presente inven-
cibn, sevproporciona un método de tratamiento de pelado de

frutas o verduras, caracterizado porque en €1l se lleva a cz

ta 0o el vegetal en una golucibn acuosa de un &lcali gl que

[2*]

ge sfiade (a) por lo menos un miembro seleccionado de estere
de fcido graso y sorbitano-polioxietileno y egteres de fci=-

do graso y sacaross con un valor de HLB superior a 9 ¥y (b)

¥y glicerinas, esteres de fcido graso y sorbitano, esteres
de Scidq graso y propilenglicol y esteres de fcido graso y
gsacarosa que btiene un valor de HLB no superior a 9

. Segin la ﬁresente invencidn, se puede conse-
guir un elevado efecto de pelado a una concentracibén muy ba
ja en-&lcali (por ejemplo, 1% o inferior) a la que no pue-
de consgguirse ningln efecto sustancial por alquil-benceno
sulfonato sédico conocido como aditivo para el tratamiento
de pelado con &lcali o &ter de polioxietilen alquilo o &ter
polioxietilen—alquilarilico empleados en el método de pela-|

do convencional que utiliza un 4cido y un &lcali en combi-
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nacibn, Por ejemplo, en los procesos de pelado de segmentos
de naranja, que requieren casi 90 minutos en el nétodo con-|
vencional en dos etapas que comprende el tratamiento fcido

y el tratamiento alcalino, mientras que en el nétodo de ba-
ja concentracidén de &lcali, en una etapa, de la presente inj-

venecién, es suficiente un tiempo de tratamiento de 30 minu-

| tos, ¥ el>tiempo de tratamiento puede acortarse notablemsn-

te, Esta es una de las ventajas de la presente invencifn.
Segfin esta invencibn el tratamiento de pelado
se efeétﬁa generalmente a una temperatura en el intervalo
que va de la temperatura.ambieﬁte y 902C, preferiblemente
30 y 852C, durante un periodo de tiempo en el intervalo en-
tre 1 y 30 minutos, preferiblemente 3 y 20 miﬁutoso
- Como ester de &cido graso ¥ sorbitano~polio
xietileno para utilizarse como el componente agente super-
ficialmente activo no ibmico (a) en la presente invenciSn,
se prefieren emplear los compuestos obtenidos por adicibn

de 3 a 60 moles de Sxido de etileno a un ester de fcido gra

50 y sorbitsno derivado de un 4cido graso que tiene de 8 &

18 Atomos de carbono,

Como ester de Acido graso y sacarosa que tie

ne un valor de HLB_superiof’a 9 utilizado en la presente in|

vencibn se emplean préfériblemente'monoesteres de &cido
graso y sacarosa. La porcién de &cido graso del éster tiene
8 a 18 4tomos de carbono, preferiblemente 12 a 18 &tomos de
carbono, Se puede utilizar una mezcla de monoester diester
y triester de &cido graso de la sécarosa en éanto que el
valor de HIB de la mezcla'sea superior a 9o

Cada uno de los agentes superficialmente ac-

tivos no~ibnicos (b) utilizados en la presente invencibn,
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" @l caso de un ester de &cido graso y sacarosa con un grupo

.y triester (un valor del HIB de 9,0), En el caso de un es-

Cun grupo'estearilo como’ grupo alquilo, puede utilizarse ung

es abreviatura de "equilibrio hidréfilo-1ipbfilo"” ("hydrop-

es decir esteres de 8cido graso y glicerina, esteres de .
fcido graso y sorbitano, esteres de fcido graso y propilen |
glicol y esteres de Acido graso y sacarosa con un valor -de
HIB no superior a'9, preferiblemente la poreibn &cido graso
tiene de 8 a 18 ftomos de carbono, Estos esteres de polihi
droxicompuestos pueden ser monoesteres, diesteres y mez-

clag de ﬁonoesteres, diesteres y triesteres. Por ejemplo en

1auriio como grupo alquilo, puede utilizarse una mezcla de |
35% dél‘monoester.y 65% del diegter y triester (un valor
del HLB de_9,0) Yy €n el.caso de un ester de &cido graso y
gacarosa con un grupo olgilo-como grupo alquilo, se puede

wtilizar una mezcla de 40% del moncester y 60% del diester |

ter de fcido graso y sorbitano con un grupo laurilo como
grupo alquilo puede emplearse una mezcla de 30% del monoes~-
ter y 70% del diester y triester (un valor del HLB de 8,5).

En el caso de un ester de &cido graso y popilenglicol con

mezcla de 70% del monoester y 30% del diester (un valor del
HIB de 3,4) y en el caso de un ester de fcido graso y gli~
cerina con un grupo oleflico como grupo alquilo, puede uti
'Iizarse una. mezcla de'65% del monoester y 35% del diester
y triester (un valor del HLB de 3,7).

Como es bien conocido en esta técnica, "HLB"

hilic-lipophilic balance"), Los valores del HLB se emplean
para seleccidn de agentes.superficialmente activoes y anti-
cipan sus efectos., Los agentes superficialmente activos son)

compuestos anféteros que tienen tanto grupos hidréfilos co-
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- no, esteres de &cido graso y sacarosa y similares, los ve=

"Cuando el ﬁalor del HIB es bajo, aumenta la propiedad 1ipo-

agua del mismo,

TABTA |
~Valor del HLB Solubilidad en agua
C1-t : _ - no disperso
%3 -6 , o no ‘bien disperso
6-8 | ' dispersidn lechosa
8 - 13 dispersibn seﬁitransparen-
te o transparente
por encima de 13 solucidn transparente

mo lipéfilos en su estructura y en virtud de esta estructu-
ra especifica, presentan una caracteristica superficialmen—.
te activa, | |

Bl método propuesto.por Griffin /J. Soc, Cog
metic Chemists, 5, 249 (1954)_7 se emplea ahora generalmen~ -
te para calcular valores del HLB. Mis especificamente, en

el caso de esteres de &cido graso y Sorbitanofpolioxietilg

lores de HLB se calculan segln la férmula siguiente: .
" HIB = 20 (1 - S/A)
donde S indica el fndice de saponificacibn
del &ster del #cido graso y A indica el fndi

ce de neutralizacibn del %cido graso.

fila y cuando el valor del HLB es alto, aumenta la propie-—
dad hidr6fila. En la t&cnica se sabe que la relacibn mos-
trada en la siguiente tabla se establece entre el valor del

HIB del agente superficialmente activo y la solubilidad en

En la preseﬁte invencidn se afiade uns compo-
sicibn que comprende de 1 a 5 partes en peso del agente su

perficialmente activo no iénico (a) y 5 a 1 partes en peso
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del agente superficialmente activo no iénico (b) a una so~
lucibn acuosa de un 4lcali,

Ta cantidad de la composicibn del agente su-
perficialmente activo no idnico es de 0,005 = 1,0% en peso
sobre la solucibn acuosa del #lcali, Incluso si la comp&s;
cibén se utiliza en gran cantidad, no se mejora sustancial-
mente el éfeéto de pelédo, sino que sumenta el burbujeo lo
que influye perjudicialmente en la eficacia de la operacidn
que lleva a desventajas econdmicas.,

' Como flcali se emplea generalmente hidréxido
sbdico.
| Entre las frutes que se tratan segln la pre—
sente invencibn pueden mencionarse por ejgmplo narangja., mg’
locotén, menzana, albaricoque, nispero, uvas, pera, higo y
nispola y entre las verduras se pueden mencionar por ejem—
plo tomate, patata, batata, pepino y rabano.
| En el método convencional de pelado con &lcag

1i empleando una solucién acuosa de un 4lcali solo, cuando

 ge pela él'melocotén o el albaricoque, se emplea una solu-

cibn acuosa de hidrdxido sédico que tiene una concentra=-
cién que asciende de 5 a 20%, El contraste en la presente
invencibn, la concentracién estd en el intervalo entre 0,1
y 1,5% en peso, preferiblemente 0,2 y 1,0% en peso, més pre
feriblemente 0,2 a 0,5% en peso, y se obtienen resultados
suficientes en estas bajas concentraciones de &lcali.

Segiin la presente invencidn, pueden obtenerse
alimentos tratados de calidad excelente en cuanto a soli-
dez de la carne, aroma y lustre° Ademds en la presente in-
vencidén la proporcidn de rotura es baja y por tanto el ren

dimiento es elevado, Aln mds, la velocidad de oscurecimien
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" detalle con los Ejemplos dados a continuacibn para ilustrar

- agua caliente durante 2 minutos y se separa la piel exte-
-de‘segmentoé ¥ colocan en 600 g de un 1fquido de pelado sg

‘temperatura prescrita durante un.periodo prescrito en un

lava en agua cearmiente y se saca., Se examinan el estado de

to de la carne se rebaja y el pelado puede realizarse suavegl '
mente en un corto tiempo a temperatura relativamente baja. |
Con respecto al tratamiento de agua residuai'
después del tratamiento de pelado se puede realizar la agld
meracién y precipitacibén con hidréxido céleico més facilmen -
te que en el nétodo de tratamiento de pelado convencioﬁal-
feido-Alcali. Por tanto el defecto del método convencional
en cuanto a que el tratamiento del agua residual no se 1le
va-a cabo facilmente por el método de lodos activados a
causatdé ser demasiado altos los valeres de BOD (biological
oxigen . demand = demanda.biolgica de oxigeno) puede solu-
cionarsgneficazmente en ;a presente invencidn,

La presente invencidn se describiri shorsa con

las caracteristicas y efectos del método de 1a'presante,in—
vencidn lo cual no limita el marco de la presente inven~
ciSn. En estos Ejemplos, todos los tantos por ciento se dan

en peso.

Ejemplo 1

Pelado de segmentos de naranja

" Se sumergen naranjas de la variedad Unshu en
rior., Se seccionan las frutas peladas y se recogen 300 g
finlado en la Tabla 1, E1 tratamiento se lleva a cabo a la

depbsito de agua termostético de agua del tipo de sacudidas

Después del tratamiento, la carne tratada se

pelado de la piel interior, el lustre de la carne, el aro-
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-1l

ma y la solidez,

Ta relacibén de pelado se expresa en términos
de relacidn de segmentos pelados completamente a total der
gsegmentos.  la relacidn de rotura se expresa en términos de
relacién de bolsas de fruta rotas a total de bolsas de fru|
tas.

Para comﬁarar, ge 1lleva a cabo el pelado se-
gln el método convencional (el método en el que se lleva a
cabo el tratamiento con &lcall después del tratamiento con|
écidoja'Més especificamente, se realiza primero el trate—
miento empleando primero.soluéi6n acuosa de &cido ciorhi—
drico a1.0,8% y despues emplesndo una golucién al 0,5% de
hidrbéxido sédico, |

Tos resultados de estos ensayos se presentan

en lasg Teblas 1 y 2. .-
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Muestra

Ne

12 -

Tagbla 1

Ifquido de pelado

Muestras de la Presente Invencibn

1

10

11

Agua que contiene 5% de hidrdxido gbdico,
0,1% de moncoleato de sacarosa (HLB de 13%)
y 0,05% de monolaurato de sorbitano

Agua que contiene 0,2% de hidréxido sbdico,
0,1% de palmitato de sorbitano-polioxietileno
lé y 0,02% de monooleato de glicerina

Agua que contiene 0,2% de hidrbxido sbdico
0,1% de monolaurato de sacarosa (HLB de 153
y 0,0%% de diestearato de sacarosa (HIB de 7)

Agua qﬁe contiene 0,2% de hidrbxido éGdico,
0,1% de palmitato de sorbitano~polioxietile~

no (15) y 0,0%% de monolaurato de propilen-
glicol .

Solucidn acuosa de hidrdxido sbdico al 1%
Solucidn scuosa de &cido clorhidrico al 1%

Acido clorhfdrico al 0,8% —>hidrbxido sédico
al 0,5% (método convencional) .

Solucidn acuosa de hidrdxido al 0,2%

Agua que contiene 0,2% de nidréxido sbdico y
0,2% de dodecil bencenosulfonato de sodio

kgua que contiene 0,2% de hidréxido sédico
y 0,2% de éter polioxietilen (10) laurilico

Agua %ue contiene 0,2% de nidréxido sbdico
%48 o¢ de laurato de sorbitano-polioxietilen

Tiem;
trati
(m:

21

21
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Tabla 1
Tiempo de Temperabtura Proporcidn Proporcidn
tratamiento de tratemien de pelado de rotura
ado (min.) to (20) (%) (%)
encidn
5% de hidrdxido sbdico,

o de sacarosa (HLB de 13) ’
urato de sorbitano 20 30 100 0
, 0,2% de hidréxido sbdico,
, dé sorbitano-polioxietileno
jooleato de glicerina 20 30 100 0
s 0,2% de hidrbxido sbdico :
sto de sacarosa (HLB de 153
sarato de sacarosa (HLB de 7) 20 30 100 0
s 0,2% de hidréxido sbdico,
o de sorbitano-polioxietile-
de monolaurato de propilen-

20 30 100 0
de hidréxido sbdico al 1% s 30 40 56 7
de &cido clorhidrico al 1% 60 40 1 -
0 al 0,8%=>hidréxido sbdico
convencional ' 40 — 20 35 —> 30 78 19
de hidréxido al 0,2% 20 30 17 -
1e 0,2% de nidréxido sédico ¥
bencenosulfonato de sodio 20 30 29 -
ne 0,2% de hidréxido sbdico
polioxietilen (10)'laurilico 20 30 18 -

ne 0,2% de nidréxido sbdico }
to de sorbitano-polioxietilen
20 20 ) -
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Tabla 2

I{quido de pelado

de la Presente Invencidn

1

Muestras

Agua que contiene 0,2% de hidréxido sbdico,
0,1% de monooleato de.sacarosa (HIB de 13) ¥y
0,05% de monolaurato de sorbitano

Agua que contiene 0,2% de hidrbéxido sbdico,
0,1% de palmitato de sorbitano-polioxietilen
(15) y 0,02% de monooleato de glicerina

Comparativas

5

10

Solucién acuosa de hidrdxido sbdico al 1%

Acido clorhfdrico al 0,8% — hidrdxido s6di~
co al 0,5% .

Agua que contiene 0,2% de hidrbxido sbdico
{'0,2% de &ter polioxietilen (10) lauri-
1CO .

Tiempo de
tratamiento
(min°)

20

20

30

40 20

20
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Tabla 2
Tiempo de Temperatura de
) tratamiento tratamiento
3lado (min.) (eC) Iugtre Aroma  Solidez
rencibn
0,2% de hidrbxido sédico,
5 de sacarosa (HIB de 13) ¥
3to de sorbitano 20 30 bueno  bueno  bueno
0,2% de hidrbxido sbdico,
de sorbltano-pollox1et11en
onooleato de glicerina 20 %0 bueno bueno  bueno
e hidrbxido sbdico al 1% 30 40 ordi- ordi- ording
nario nario rio
al 0,8% — hidrbéxido sbdi-
) 40 — 20 35 - 30 ordi~ ordi~ ording
nario nario rio
0,2% de hidrbxido sbdico
\1xox1et11en (10) laurf-
20 30 ordi~ ordi- ording
nario nario rio
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Las texturas de la carne de naranjas peladas
empleando las muestras 3, 5, 7 y 9 de 1fquido de pelado mog|
tradas en la Tabla 1 se determinan con un texturdmetro (ma=-
nufacturado por Zenken Kabushiki Kaisha) para obtener los
resultados mostrados en la Tabla 3. Cada valdr es un valor
medio obtenido con respecto a 20 segmentos; Un valor mis al

to indica dureza més alta (textura més compactd)o

Tabla 3
Muegtra Ne ) S Indices de textura
3 (mués%ra de la presente invencibn) 0,916
5 (muestra de comparacibn) o 0,881
7 (muestra de comparacibén) - 0,856
9 (muestra de comparacidbn) 0,897
. Ejemplo 2

Pelado de melocotdn

Se sumerge melocotdn blanco en sagua caliente

durante 30 segundos y se corta en 4 trozos. Después se su-

mergen estos trozos cortados en un liquido de pelado mante-

'nido a una temperatufa prescrita durante un periodo de tiem

Poo Después se sumergen las piezas tratadas en una solucibdn

acuosa de fcido cftrico 0,05N y se lava con agua. Se detér-

mina la relacién de pelado para obtener los resultados pre~

sentados en la Tsbla 4, Ia relacién de pelado se express en

términos de la relacibén de trozos de. melocotdén completamen—

te pelados a total de trozos de melocotbdn ensayados.
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Tabla 4

ILiquido de pelado

Muestras de la Presente Invencidn

12

13

Agua que contiene 0,5% de hidrdxido sddico,
0,1% de monooleato de. sacarosa (HLB de 13)
y 0,1% de monolaurato de sorbitano

Aigua que contiene 0,5% de hidrbxido sbdico,
0,1% de oleato de sorbitano polioxietilen
€15) y 0,1% de diestearato de sacarosa

HLB de 7).

Muestras de comparacidn

14

15

16

17

Solucidn acuosa de hidréxido sddico al 5%

Agua que contiene 5% de hidrdxido sbdico y
0,2% de dodecilbencenosulfonato de sodio

Solucién acuosa de hidréxido sbdico al 0,5%

Agua %ue contiene 0,5% de hidrbxido sbdico
Yy 0,2% de diestearato.de sacarosa (HLB de 7)

-15 -



elado

veneidn

0,5% de hidréxido sbdico,
0 de sacarosa (HILB de 13)
rato de sorbitano

0,5% de hidrbxido sbdico,
sorbitano polioxietilen
3stearato de sacarosa

: hidréxido sédico al 5%

5% de hidréxido sbdico y
cenosulionato de sodio

- hidréxido sbdico al 0,5%

0,5% de hidréxido sédico
ato.de sacarosa (HLB de 7)

-15 -

Tabla 4
Tiempo de Temperaturé de Proporcién
tratamiento  tratamiento de pelado
(min.) (ec) (%)
3 75 o8
3 75 o4
3 85 66
5 85 89
5 75 4
3 75 32
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Se examinan la velocidad de oscurecimiento,

dureza y aroma de los meldcotones blancos tratados por las

vmuestras 1z, 15, 16 y 17 de 1f{quido de pelado para obtener

los resultados dados en la Tabla 5,
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30

Tiempo de Temperatura de
Muestra tratamiento tratamiento
Ne (min.) (2C)

Muestra de la Presente Invencidn

12 3

Muestras de Comparacidn

15 3
16 5
17 3

75

85

75

75

-17 -

Tabla 5

Velocidad de
oscurecimiento Ren«

baja

muy alta

alta

ligeramente
baja




emperatura de

_17 _

Tabla >

Velocidad de

ratamiento ,
(eC) ogscurecimiento Rendimiento (%) Dureza Aroms
75 baja 92 buensa bueno
85 muy alta 76 ordinaria ordinario
75 alta 86 buena ordinario
75 ligeramente 90 buena bueno

baja
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Ejemplo 5

Tratamiento del agua residual

La adaptabilidad al tratamiento del égua resi
dual de cada agua residual formada en -los tratamientos de
pelado empleando los lfquidos de pelado mostrados en los
Ejemplos 1 y 2 se ensayan de la siguiente'maneraor |

' Se afiade hidrbxido célcico al 1fquido de pela
do que ha sido empleado para el tratamiento de pelado, de
manera que la concentracién de hidréxido céleico sea de
1%, Se agita entonces el 1liquido y se deja reposar hasta
que flocula., Despuds se filtra el 1fquido a través de dos
planchaslde gasa apiladas,

-Se examinan los indices TOC (Indices de carbo

no orgénico total) antes de la adicibén de hidréxido de cal

cio (entes del tratamiento) y despues de la adicién de hi-
dréxido cllcico y filtracibén (despues del tratamiento) em-
pleando un dispositivo de medida del TOC fabricado por Tos

hiba~Beckmann y se calculan las relaciones de separacibdn

"~ del TOC para obtener los resultados mostrados en la Ta-

bla 60
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Fruta Muestra
tratada Ne

naranja 1
naranja 2
naranja 7
naranja 8

melocotédn 12

melocotdn 14

-19 -

Tabla 6

Ifquido de pelado

Agua que contiene 0,2% de hidrdxido

sbdico, 0,1% de monooleato de sacaro
sa (HLﬁ de 13) y 0,05% de monolaura—
to de.sorbitano

Agua que contiene 0,2% de hidréxido
dico, 0,1% de palmltato de sorbi
tano-pollox1et11eno (15) y 0,02% de
monooleato de glicerina

Acido clorhfdrico 8l O 8% —» hidréxido
sbdico al 0,5%

Solucidn acuosa de hidrdéxido sbédico
al O 2%

ua que contiene 0,5% de hidrbxido

dlco 0,1% de monooleato de saca-
rosa (HLB de 13) y O 1% de monolau=
rato de sorbitano

Solucibn acuosﬁ de hidrdxido sbdico
al 5%

ant
tra

12(

1L
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Tabla 6

I{quido de pelado

Agua que contiene 0,2% de hidrbxido
s%dico, 0,1% de monooleato de sacaro
sa (HLB de 13) y 0,05% de monolaura-
to de sorbitano

Agua que contiene 0,2% de hidrdxido
s%dico, 0,1% de palmitato de sorbi
tano-polioxietileno (15) y 0,02% de
monooleato de glicerina

Acido clorhfdrico al 0,8% —» hidrbxido
gbdico al 0,5% )

Solucidn acuosa de hidrdxido sédico
al 0,2%

A%ua que contiene 0,5% de hidrbxido
sédico, 0,1% de monooleato de saca—
rosa (HLB de 13) y 0,1% de monolau~-
rato de sorbitano :

Solucibén acuosa de hidrdxido sbdico

al 5%

Indice de TOC (ppm)

antes del despues del Relacibén de la
tratamiento tratamiento  separacidn del TC (%)

8210 903 39

8100 1060 87

5240 - 2820 46

12020 49720 60

1370 384 72

!
1410 790 Ji¥iN
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Ejemplo 4

Pelado de manzanas

Se cortan manzanas (variedad Kokko) en 4 tro-
z08, y se sumergen las piezas cortadas.en un liquido de pe=
lado mantenido a la temperatura prescrita durante un perio-
do de tiempo prescrito. Después se sumergen los trozos.de
manzana tratados en una solucibén acuosa 0,05N de &cido cf-
trico durante 30 segundos y se¢laven con agus, Se examina
la relacién de pelado para obtener los resultados que se
muestran en lé Tabla 7, La proporcibén de pelado se expresa
en términos de la relacibén del nfimero de trozos de manzana
completamente pelados al nflimero total de trozog de manzana

engayados,
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Tabla 7/
Tiempo de
Grado de tratamiento

Liquido de pelado madurez (min,)
Muestras de la Presente Invencién
Agua que contiene 1,0% de hidrbéxido sédico,
0,1% de monooleato de sacarosa al 0,1% comple-
(HLB de 13) y 0,2% de monoclaurato de sor= tamente
bitano . “maduro 3
Agua que contiene 1,0% de hidrbxido s6-
dico, 0,1% de palmitato de sorbitanoc=
polioxietileno (15) y 0,2% de estearato no
de propilenglicol maduro L
Muegtras Comparativas
Solueidn acuosa de hidréxido sédico completamen
al 3% te maduro 4
Solucidn acuosa de hidréxido sédico
al 3% no maduro 5
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Tabla 7
Tiempo de Temperatura Velocidad Propor-

Grado de tratamiento de tratamien de oscure cibn de

madurez (min,) to (20) cimiento Aroma pelado (%)
avencidn
hidréxido sédico,
arosa al 0,1% comple-
>laurato de sor- tamente ligeramen

“maduro 3 80 te lenta  bueno 97
hidréxido sb-
3 sorbitano~’
¢ de estearato no ligeramen

maduro i3 85 te lenta  bueno P13
-do sbdico completamen ordina

te maduro 4 80 alto rio 79
-do sbdico

no maduro 5 85 alto ordina 75

rio
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Ejemplo 5

Pelado de higos
{ Se sumergen los higos en un 1fquido de pelado
mantenido a 852C durante el periodo de -tiempo prescrito, se
lavan con agua, Se sumergen en una sélucién acuosa al 0,1%
de fcido citrico durante. 30 segundos y se lavan con agua.

Se Qnsaya“laiproporciéﬁ de'pelado (relacidén del nfmero de
higos completamente pelados al nlmero total de higos ensa-

yados)'para obtener';os resultados mogtrados en la Tabla 8,

Tabla 8
Tiempo de Proporcibn
tratamiento de pelado
I{quido 'de pelado (min,) Color - - (%)
Agua que contiene 1% ) '
~de hidréxido sbdico,
0,1% de monopalmitato
de sacarosa (HIB de 13)
y 0,1% de monolaurato
de sorbitano (muestra
de la presente inven- color
cibn) 5 natural 96
Solucidn acuosa de hi-
- drbxido sbdico al 3,5% ligeramen
(muestra comparativa) 7 te pardo 41
Ejemplo 6

Pelado de peras

Se cortan laslpéras en 2 trozos y se sumer-
geﬁ los trozos cortados en un liquido de- pelado mantenido
A lé temperatura prescrita durante un periodo de tiempo preg
prito; se sumergen entonces en una solucidén acuosa de &cido
citrico 'al 0,1% durante 30 éegundos y se lavan con agus,

La ﬁroporci6n de pelado (relacibn del nfimero de trozos de
frutas completamente peladas al nimero total de trozos de

frutas peladas) se examina para obtener los resultados mos=
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trados en la Tabla 9,

Tabla 9

Tiempo de Temperatu
- tratamien ra de tratsa
Ifquido de pelado to (min.,) miento (2C)

Proparcifn)
de pela-

Agua que contiene

0,9% de hidrdxido

sodico, 0,1% de mo
nolaurato de saca—
rosa (HLB de 15) ¥y
0,1% de monooleato
de sorbitano (mues

.Pelado de ciruelas

Se ‘'sumergen las ciruelas en un 11qﬁidb de pe
lado mantenido a 752C durante el periodo de tiempo prescri-

to y luego se lavan con agua., La proporcidn de pelado (re~

mero total de ciruelas ensayadas) se examina pars obtener

los resultados que se muestran en la Tabla 10,

Tgbla 10
.Tiempo de Proporcidn
’ tratamien de pelado
Ifquido de pelado to (min,) Aroma (%)
Lgua que contiene 1% de hi
drbxido sbdico, 0,2% de
oleato de sacarosa (HLB de
9) y 0,1% de oleato de sor .
bitano (muegtra de la pre-
sente invencidn) 3 bueno 96
Solucibén acuosa de hidrdxi
do al g% (muestra de compa ordi-
racidn 5 nario 64

tra de la presente -

invencidn) - : 6 85

Solucidn acuosa dé,

hidréxido sbdico

‘al 2,5% (muestra

comparativa) 7 90
Ejemplo 7

lacibn del nfimero de ciruelas completamente peladas al nl-

rAroma do (%)

exce=-
lente 95 -
bueno 73
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N En resumen, la Patente de Invencidén que se soli-
cita deberd recaer sobre las siguientes:

RETIVINDICACIONES

1. Mejoras introducidas en un método de tratamien
to de pelado de frutas o verduras que comprende la inmersi®
de una fruta o vegetal en una solucidén acuosa de un alcali -
al que se afiade (a) al menos un miembro seleccionado de ss~
veres de acilo praso y sorbiiauo-polloxietlleno y esteres -
de acido graso y sacarosa que tienen un valor del HLB supe~
rior a 9 y (b) al menos un miembro seleccionado de estercs -
de 4cido graso y glicerina, esteres de acido graso y sorbi-
tano, esteres de &cido.graso y proéilenglicol, y esterss de
a4cido praso y sacarosa que tienen un HLB no suﬁerior'a a.

2. Mejoras segin la reivindicacién 1, en el que -
la solucién alcalina tiene una concentracién que oscila en-
tre 0,1 y 1,5% en peso.

3. Mejoras seglin la reivindicacidén 1, en que la
cantidad total de los ingredfentes (a) y (b) estad en el in-
tervalo entre 0,005 y 1,0% en peso de la solucibén alcalina -
acuosa. :

o 4. Mejoras segln la reivindicacidn 1, en el que
elhtratamiento de pelado se efectha a una temperatura que -
oscila entre la temperatura ambiente y 902C, durante un pe-
riodo de tiempo que oscila entre 1 ¥ 20 minutos.

5. Mejoras segln la reivindicacién 1, en el que -
la relacidén en peso de ingrediente (a) a (b) estd en el in-
tervalo entre 1/5 y 5. . o

6. Mejoras segun la reivindicacién 1, en el que -

la solucién alcalina es la de hidréxido sédico en agua.
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. 7. Mejoras segin la reivindicacidén 1, en que dicho
éster de acido graso y sorbitano-polioxietilen es un aducto
de 3 a 30 moles de éster de 6xido de etileno y sorbitano de
un acido graso que tiene de 8 a 18 atomos de carbono; dicho
éster de &cido graso y sacarosa tiene de 8 a 18 &tomos de -
carbono en su fraccidn de &acido grasoj y el ingrediente (b)
tiene de 8 a 18 Atomos de carbono en su fraceibén de éCLﬁQ -
graso.

8. Se reivindica por Gltimo como objeto sobre el |
que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:
MEJORAS INTRODUCIDAS EN UN METODO DE TRATAMIENTO DE PELADO
DE FRUTAS O VERDURAS. .

‘ Todo éonforme queda descrito y reivindicado en la
presente memoria descriptiva que consta de veinxicinéo pagi

nas mecanografiadas.

Madrid, 29 Abril 1.976
RDENUNGRIA
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