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DESCRIPCIÓN 

MÉTODO DE ENVASADO AL VACÍO DE NARANJAS ENTERAS PELADAS 

Objeto de la invención 5 

El objeto de la presente invención, tal y como expresa el enunciado, es un nuevo 

procedimiento de envasado de naranjas enteras y peladas. 

Estado de la técnica 10 

En general, en los procesos de exportación de naranjas, todas aquellas que presentan una 

piel deteriorada o manchada son eliminadas del proceso productivo, pese a que el defecto, 

en la mayoría de los casos, es puramente estético, sin que esa mancha o defecto afecte al 

sabor de la naranja ni a su calidad. 15 

Esto resulta en una evidente pérdida de recursos productivo que debe ser evitado. Este 

problema técnico se soluciona por medio del método de la reivindicación 1. Otras 

características y ventajas se deducen a partir de las reivindicaciones dependientes. 

20 

Explicación de la invención 

Es un objeto de la presente invención, presentar un nuevo método para el envasado al vacío 

de naranjas enteras y peladas. Es por ello que, para solucionar los problemas técnicos 

mencionados en el estado de la técnica, se presenta el método de la reivindicación 1. 25 

Gracias a ello, y al terminar las distintas etapas que componen el método de la invención, se 

empaquetarán las naranjas listas para su consumo, quedando visualmente perfecta y 

manteniendo las propiedades originales de la naranja. 

A lo largo de la descripción y de las reivindicaciones la palabra “comprende” y sus variantes 30 

no pretenden excluir otras características técnicas, aditivos, componentes o pasos del 

método objeto de la invención. Para los expertos en la materia, otros objetos, ventajas y 

características de la invención se desprenden, en parte de la descripción, y en parte de la 

práctica de la invención. Los siguientes ejemplos y dibujos se proporcionan a modo de 

ilustración, y no se pretende que restrinjan la presente invención. Además, la presente 35 
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invención cubre todas las posibles combinaciones de realizaciones particulares y preferidas 

aquí indicadas. 

Breve descripción de las figuras 

5 

A continuación, se pasa a describir de manera muy breve una serie de dibujos que ayudan a 

comprender mejor la invención y que se relacionan expresamente con una realización 

práctica de la invención que se presenta como ejemplo no limitativo de la misma. 

 La FIG.1 muestra un diagrama de bloques del método objeto de la presente 10 

invención. 

Realización preferente de la invención 

Tal y como se puede observar en la figura que acompaña a la presente memoria descriptiva, 15 

el método de envasado de naranjas enteras peladas, objeto de la presente invención, 

comprende una etapa inicial de pelado de cada naranja (1) de forma individualizada y que, 

en una realización particular, se realiza por medios mecánicos. Posteriormente, cada 

naranja pasa por un proceso manual de revisión (2) que confirma que la naranja está 

perfectamente pelada, sin las típicas marcas blancas del interior de la piel de la naranja. 20 

En una etapa posterior, cada naranja previamente pelada pasa por un túnel de rayos UV 

configurados para desinfectar (3) y eliminar las bacterias presentes en la naranja y que 

pueden haber sido incorporadas en la etapa de pelado (1) o revisión (2). 

25 

En una etapa posterior, cada naranja pelada y desinfectada, se deposita sobre un plástico 

termo-conformado que adopta la forma de la naranja pelada y desinfectada para, 

inmediatamente después, realizar un barrido de nitrógeno configurado para la extracción del 

oxígeno (4) y evitar los deterioros en el transporte debido a los procesos de oxidación 

propios de las naranjas. Finalmente, se procede a envasar al vacío (5) cada naranja 30 

obtenida en la etapa anterior mediante un film plástico transparente. 

Gracias al método objeto de la invención, queda una naranja entera, pelada, sin marcas, sin 

bacterias y envasada al vacío, lo que implica que sus propiedades no sólo no se pierden, 

sino que se mantienen en el tiempo, incluso durante meses. 35 
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REIVINDICACIONES 

1. Un método para el envasado de naranjas enteras peladas que comprende las etapas 

de: (a) pelado (1) de cada naranja de forma individualizada; (b) revisión manual (2) 5 

del pelado de la naranja obtenida en la etapa (a); (c) desinfectar (3) la naranja pelada 

obtenida en la etapa (b); (d) extraer el oxígeno (4) de la naranja pelada y 

desinfectada en la etapa (c); y (e) envasar al vacío (5) la naranja obtenida en la 

etapa (d). 

2. El método de la reivindicación 1, donde el pelado (1) se realiza con medios 10 

mecánicos a tal efecto. 

3. El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-2 donde la desinfección (3) se 

realiza haciendo pasar cada naranja por un túnel de rayos UV. 

4. El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-3 donde la etapa de extracción de 

oxígeno (4) comprende: (i) depositar la naranja sobre un plástico termo-conformado; 15 

y (ii) realizar un barrido de nitrógeno sobre la naranja. 

20 
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