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FRUTAS CITRICAS FRESCAS. 

 

ALTERNATIVAS TECNOLOGICAS 

PARA EL MEJOR APROVECHAMIENTO 

DEL REMANENTE NO EXPORTABLE 

 



Naranjas enteras y gajos pelados  



Principales causas de no conformidad 
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Rameo. Principal defecto 

externo 



Tecnología Actual 

•Pelado Mecánico o manual 

 

•Pelado Enzimático 





PRINCIPIO DEL PELADO 

ENZIMATICO 

•Digestión de las sustancias 

pécticas y celulósicas 

presentes  en las paredes 

celulares del albedo de los 

frutos. 

 









COMPOSICION ALBEDO Y 

PIEL 

Fracción Pectina Hemicelulosa Celulosa Nitrógeno Cenizas P2O5 

Albedo 44 13 32 0,7 3,1 Trazas 

Piel del 
gajo 

 
52 

 
16 

 
32 

 
0,7 

 
3,5 

 
0,1 

 

Responsables del mantenimiento de la textura de 

los tejidos vegetales y el pegamento intercelular. 





ENZIMAS UTILIZADAS 

Alta composición en pectolíticas y 
celulasas. 

Pectolíticas 
• Desesterificantes: Catalizan la 

hidrólisis de los enlaces esteres 
(grupos carboxilicos y metoxilos) 

• Despolimerizantes: rotura de la 
cadena poligalacturónica con 

aumento de grupos reductores y 
disminución de viscosidad. 





EFECTO DESEADO 

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

SEPARACION ENTRE LAS DISTINTAS 
FRACCIONES DEL FRUTO CITRICO. 





FLOW DEL PROCESO 

RECOLECCION

SELECCION

LAVADO AGUA 

CLORADA

INMERSION 

EN AGUA A 40  C

PELADO 

ENZIMATICO

Dosificacion

EnzimáticaVacío

CORTES EN EL 

FLAVEDO



INCISIONES EN LA PIEL 

• Permiten la entrada de solución 

enzimática. 

• Se realizan cortes longitudinales (2) y  

transversales (3). 

 



Ratio fruta

TIEMPO: 

10 MINUTOS

TEMP.

40 C

CONC. 

ENZIMATICA

10 g/l.

pH = 4
PROCESO

ENZIMATICO

VACIO

600-700mm.

VARIABLES DE OPERACION OPTIMIZADAS 



EVALUACION DE LA 

EFICACIA DEL PELADO 

• Dificultades para retirar los restos de 

corteza. 

• Importancia cuantitativa de la piel no 

atacada. 

• Porcentaje aproximado de vesículas 

atacadas.  

• Mantenimiento de la rigidez estructural 

del fruto. 



Defectos en el pelado  





Acción del pool enzimático 



METODOS DE 

CONSERVACION 

 a) Cuarta gama.(Mínimamente 

procesadas) 

1. Lavado  

2. Cortados 

3. Inmersión Ac. Cítrico 2% - 2min. 

4. Escurrido 

5. Envasado en atm. modificada. 



•Envasadas y esterilizadas en 

jarabes livianos derivados del 

maíz o jugos cítricos.- 

METODOS DE 

CONSERVACION 





ESQUEMA DE CONSERVACION 

NARANJAS ENTERAS 

PELADAS ENZIMATICAM.
GAJOS PELADOS ENZIMAT.

LAVADO 

AGUA 4 C

SECADO

CENTRIFUG.

COLOCACION EN BANDEJAS

INTRODUCCION EN BOLSAS = PERM.AL O2

 Y SELLADO

CONSERVACION

A 4 C









Naranjas enteras envasadas en 

atmósfera modificada 





Gajos envasados en 

atmósfera modificada 





FACTORES LIMITANTES 

• Pérdida de sabor y aromas 

(detectables a 8 días) 

• Aparición de sabores extraños 

(mayores en bolsas más impermeables 

al O2) 

• Calidad gustativa. 



Tratamientos 

complementarios al MAP 

• Inmersión en antioxidantes (ácido 

ascórbico, ác. cítrico) 

• Aplicación de recubrimientos 

comestibles ( chitosán) con 

propiedades antimicrobianas + 

incorporación de principios activos 

 



OTRO METODO DE 

CONSERVACION 
Factores combinados. Tecnología de barreras.  

• Escaldado suave 

• Ajuste ph 

• Ajuste aw 

• Agregado de antioxidante 

• Envasado. 

 



Ventajas buscadas 

• Aumento de estabilidad microbiológica y 

fisicoquímica del producto. 

 

 

• Mayor tiempo de vida útil. Llegar más 

lejos.  

 

 










