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Principales causas de no conformidad

0 Rameo

B Prob.Fitosanitarios

O Plagas

O Tamano

B Color

. ‘ -: O Danos Cosecha

B Otros defectos
1

Causas

2L
M
)
-
)
&
S
@)
ol




ameo. Principal defecto
exierno

Figure 104. Iireg
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ar smooth tan pattern of wind scar on the surface of an orange. -
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Tecnologia Actual

e Pelodo Mecdnico o manudl

e Pelado Enzimatico






PRINCIPIO DEL PELADO
ENZIMATICO

* Digestion de las sustancias
pécticas y celulosicas
presentes en las paredes
celulares del albedo de los
frutos.



a.3-Pectinas:

Homogalacturonano

Ramnogalacturonano |

Fuente: Carpita & Mc Cann, 2000










COMPOSICION ALBEDO Y
PIEL

Fraccic’)n Pectina Hemicelulosa Celulosa Nitr(')geno Cenizas P205
Albedo | 44 | 13 | 32 | 0,7 | 3,1 Trazas

Responsables del mantenimiento de |la fextura de
los tejidos vegetales y el pegamento intercelular.



epicarpio (flavedo}
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falbedo}




ENZIMAS UTILIZADAS

Alta composicion en pectoliticas y
celulasas.

Pectoliticas

o Desesterificantes: Catalizan |
hidrolisis de los enlaces esteres
(grupos carboxilicos y metoxilos)

e Despolimerizantes: rotura de la
cadena poligalacturonica con
aumento de grupos reductores y
disminucion de viscosidad.




Pectinas altamente metoxiladas (HM)

® sue DE es superior al 50 %
por ejemplo una pectina Hm con DE = 60% puede esqumatizarse como :

Pectinas débilmente metoxidadas (LM)
® Su de ésta generalmente entre 25% y 45%.
* Las pectinas IM industriales se ofrecen en dos formas :

B Pectinas LM no amidadas : DE < 45 % y DA = 0
Por ejemplo, una pectina LM con DE = 40 % puede ser esqumatizada como :

B Pectinas LM amidadas :
® Sus grados de esterificacion (DE) y de amidacion (DA) son normalmente inferiores, a 45% y 25% respectivamente.

Atitulo de ejemplo, una pectina LM amidada con DE = 33% y un DA = 17%
se puede esquamatizar como :

NOTA : La legislacion limita el grado de amidacion de las pectinas amidadas destinadas a la alimentacion a un valor maximo del 25%.




EFECTO

DESEADO

DISGREGACION DE LAS PECTINAS
QUE ACTUAN COMO AGENTES
CEMENTANTES, PERMITIENDO LA

SEPARACION ENTRE LAS DISTINTAS

FRACCIONES DEL FRUTO CITRICO.



Modelo de pared celular tipo |

L Carpita & Mc Cann, 2000

Celulosa

Hemicelulosa

=

Pectinas




FLOW DEL PROCESO

LAVADO AGUA
CLORADA

INMERSION B | Dosificacion
EN AGUA A 40 C Enzimatica

PELADO
ENZIMATICO




INCISIONES EN LA PIEL

e Permiten la entrada de solucion
enzimdtica.

e Se realizan cortes longitudinales (2) vy
fransversales (3).
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VARIABLES DE OPERACION OPTIMIZADAS

VACIO
600-700mm

TIEMPO: PROCESO
10 MINUTOS ENZIMATICO

ENZIMATICA




EVALUACION DE LA

EFICACIA DEL PELA

DO

e Dificultades para retirar los restos de

corteza.

e Importancia cuantitativa de la piel no

atacada.

e Porcentaje aproximado de vesiculas

atacadas.

e Mantenimiento de la rigidez
del fruto.

estructural



Detectos en el pelado
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METO

DOS

DE

CONSERVACION

a) Cuarta gama.(Minimamente

procesadas)

1. Lavado
2. Cortados

3. Inmersion Ac. Citrico 2% - 2min.

4. Escurrido

5 Fnvasado en atm modificada



METO

DOS

DE

CONSERVACION

e Envasadas y esterilizadas en
jarabes livianos derivados del
Maliz O jJugos Citricos.-
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ESQUEMA DE CONSERVACION

NARANJAS ENTERAS

PELADAS ENZIMATICAM GAJOS PELADOS ENZIMAT.

LAVADO
AGUA 4 C

SECADO
CENTRIFUG.

COLOCACION EN BANDEJAS

INTRODUCCION EN BOLSAS = PERM.AL Oz
Y SELLADO

N 000 09~~ 4
CONSERVACION
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FACTORES LIMITANTES

e Pérdida de sabory aromas
(detectables a 8 dias)

e Aparicidon de sabores extranos
(mayores en bolsas mas impermeables
al O2)

e Calidad gustativa.



Tra

tamientos

complementarios al MAP

e Inmersion en antioxidantes (acido
ascorbico, ac. citrico)

o Aplicacion de recubrimientos
comestibles ( chitosdn) con
propledades antimicrobianas +
incorporacion de principios activos



OTRO METODO DE
CONSERVACION

Factores combinados. Tecnologia de barreras.

e Escaldado suave
e Ajuste ph
e Ajuste aw
e Agregado de antioxidante

e ENnvasado.



Ventajas lbuscadas

e Aumento de estabilidad microbiologica y
fisicoguimica del producto.

e Mayor tiempo de vida uUtil.=> Llegar mas
lejos.



ViyRO
D CITRUS PEELER

Model CP-11

Also by Muro — the Citrus Peeler! Peel and core any
size citrus fruit in seconds, with minimum juice loss

and minimum waste! Enhance the presentation of
your peeled citrus fruit — it’s easy and simple to do
with the Muro Citrus Peeler and the Muro Citrus

Divider!

'
M_RO

MURO Endowed with Quality Enhancing Technology

P .-
o BIG DIPPER , INC.
and Mexico)

(Exclusive Distributor in U.S.A
7135 Hollywood Blvd., Suite 1109 l.os Angeles,

CA 90046-3252 U.S.A.

AUTO PAK
|'h1r»m- 213)874-3037 {'.-I\ 213)876-3251
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o P
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< (467)465- MURO CORPORATION

ion of Booth Manufact

Avenue Two
800-634

(407)465-5177
TOKYO JAPAN

strial
5376 Fax

1441-1

107)465



MuRG[ l

@ITRUS DINIDER

@{only choice for trouble-fre ‘ Qlll s preparation
JABENNESE AND FOREIGN PATENTS & DESIGENEPATENTS PENDING

Model CD-11




VRO
CITRUS SUCER

The only choice for trouble-free citrus preparation
Model #919-ACSBD




Get creative with citrus! :
A3, ¢ Marinate in wine or brandy,
Or use in compotes for a truly

sophisticated dessert

¢ Sectioncutting

/:'){)1 | for desserts,

\
\
| N
:
¢ Original display cups available a)
: ".& \M
for take-out applications \ ___f._/
-y

o Fill with ice cream or whipped
¢ Honizontal slices for easier eating cream for a deluxe dessert treat




