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MEXORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la patente de invenoidn por veinte afios
a'fanr de Don Gregorié Gutles Amor, domiciliado en Yilla-
lobén (Palencia), por "PROCEDIKIENTO PARA Li DESECACION
POPAL O PARCIAL DE VEGETALES:DE TODAS CLASES Y SUB-PRODUC-
T0S DERIVADOS DE LOS MISMOS, POR MEDIO DE 1A GOMBINACIQH
STMULTANEA DE VAGIO Y CALOR® o

m

El objeto sobre gue recaéd la patente que en esta me~
moria se describe, es nuevo y de propia invencidén del conce~
sionario y segun su enunciado, trata de un procedimiento con

el que se comsigue la desecacién de toda clase de vegetales,

a8l como sus ralces, tuberoulos, frutas de todas clases, hor
tﬁlizas, plantaeven general y madofae, en cualquliera de sus
formas, total o paroihlmente, y los prpduotoeaderivados de
los mismos. _

El métedo que para tal procedimiento se observa es

el de vaclo, enrarecimiento de aire, vapores o gases, combie

‘nados simultanemaente com elevacién de temperaturas. Presen-

tg uns serie de vqntajas tales sobre los conocidos gue su apliQ
9§oién asegura un exite en la industria que hasta la fecha
puede asegurarse era una de las'mas pobres. \

En la actualidad, los medios empleados para estos

fines sen muy rudimentarios pues de los mas perfedtos gue se

‘conooen son el sistema de secacién por la accién del sel y
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ol de aire caliente, en instalaciones gque pfociaan ung gran
superficie y acondicionamientos especiales, pero que realmen

te no proporcionan ningun beneficio a los vegetales tratados,

-8ino que por el contrerio, los haeen perder-inehaa de sus

propledades especifioas.

Aparte de la lentitud de tales sistemas, resulta que

'durante‘ol°pfoceso ha de evitarse la mojadura de los frutos

porque.eilo determing. una pérdiaa considerable‘y‘pbf otra par-

te todo fruto dafiado termims pmdriéndose y contauinando & los

'demés, 6on lo que es aumentado el quebranto que, en definiti-

va, perjudicg directamente al consumidor debido ﬁ que 8l pre-

oio maturalmentebha de elevarse en 165105 ecompensacidn.

Existen otros medios de desecacidén mixta para deter-
minada ¢lase de especies vegetales, consisitiendo en aplicar
fuego de lefia w otros a los a;caderoe, pero &stes tienen el
inconveniente de gque los humos desprendidos imprimen un la-‘

bor impropio a los productos, y ademes no se reduce notable-

.nente el tiempo de tratemiento, que oomo en el anterior esci-

la entre diez y veinte dias cuando la temperatura ambiente

es seca, pero si el grado de humedad atmosférico es conside~

‘rable, en contaoto con las sustaoias del secadero, propercie-

- na un retraso que se traduce en eumento de pérdidas, De cual-

quier forms, el resultado gue se obtiene no es cén la perfece
¢ién indispensable, dejande por el contrartie tales sistemas
macho que deaeaf. ) .
| Por las fakones enumeradas entre todas las exiptentes,'
era necesarie llegar a conseguir un medio por el Qﬁe 8e mejo~
rase lasucondiciones de aquellos, eliminando en los posible
las pérdidas de todo orden que se originaban; activando al
propio tiempo la lesecaéidn sin merma de las cualidades pro-
piaa de loé productos, como colorécién, sabor, olor y propie- ‘
dades Qlimentici‘as (] vitaminioée, gin .que aumentase ol costo

del producto y en cambio proourar una mayor economfa.
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Despues de eontinnos estudios y repetidas experienw
clas, se han logrado orillar de una manepa definitiva todos
aquellos inconvenientes pues con el procedimiento de esta -
descripeién se obtisne la desecaciln de los'pro@uctos agri-
colas y forestales en teodas éun formas, entre los que 8¢ en-
cuentran: pimientos, peraa,»plitanbs, ciruelas, ceresas, me-

locotones, albaricoques, cgstafias, bellotas, patatas, toma-

* tes, repolle, zenshorias, uyas, higos, hojas de tabaco, mais,

nueces,'manzanés y otras frutas, tubéroulos, hortalizas,‘ﬁa-
deras, plantas en general, raices y demas productes y sub=pro-
duotes derivadog de los mismos que necesitem o puedan necesi-
tar una desecacién parcial o total para su conservacién, trae
temiento e utilizacién industriel.

Sometides despues a conclenzudos andlisis no preaentan
en absoluto cambio de ninguna de sus propiedades conaigni‘n—
dose por el prqeedimiento indicado el grado de desecacién
propussto en un tiempo que normelmente no excedié de vein- ;
ticuatro horas. Introducidos algunos vegetales un determina-
do tiempo en agus potable han tomado nuevamente au:aapecto
normal. Lo que demuesira que este pndié impone la reslizacidén
practica de una nueva imdustria cuya importancia no cabe du-
dar dada la extensién gue en la economfa abarca.

R procedimiento consiste en ¢l tratamiento de los
vegetales, atendiendo a sus cualidades y cantidad, acondicio-
néndolos en el interior de un secadero, dornde son introduci-
dos por su boca de ocarga o entradas, y ooﬁpletada la cargs se

clerra convenientemente, prooediéndose despues al enrarecimien-

- to atmosférico o de vapores, con elevaéién gradual de tempera~

turas. Estas temperaturas escilan, como méximo y para algunos
cnerpos entre treinta y clen grados centigrades, elevéﬁﬁdia
de una,maﬁena escalonada y ascendente, variando de unos cuere
pos a otros esta oscilsoién y amplitud.

La puerta del secadero necesarismente ha de ser per-
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fectamente ajust;ble oon el fin de asegurar lo mas-efizcani
mente posible un cierre hermétice. Estos seccaderos pueden
tener las mae variadas formas y dimensiones y en su cons-

truccidn se emplean los materiales que reunan las condiciow

" nes necesarias para proporcionar una resistencia aprepiada

a los eafuerszos que tlene que aoportar; pudiendo lievar
una capa metédlica, corcho, cemento y otros, conjunta o sepa=
radamente, y son suceptibvles de utilizacién independiente o

en grupos, para reduccién de los gastos de instalacién y man-

‘tenimiento.

Pratindoss de pfoductos que necesiten ser movidéa
durante el proceso de desecacidn, el secado?o éuede llevar en
su interior un eje de paletas que accione por mecanismo apro=
piado o cualquier otro dispositive con fines andlogos; y si
ﬁo e8 preciso imprimir movimiento a los cuefpos pueden ténér

debidemente instaladas bandejas para la colocacién de los mis-

‘mosj o disponer de los dos elementos amtes citados si fuese con~ .

veniente remover los cuerpos sin gue se produzca aglomeracién
de ellos sobre el fondo del secadere, en cuyo caso las Pale=
tas u otros actuarian o no sobre las bandejas, estando todo
ello subordinado a los vegetales en tratamiento por sus cua=-
lidades particulares. ) ,

Para el enrarecimiento atmosférico o de vaporea_ae‘apli~
cargn las maquinas o mecanismo de aspiracién} enrarecimiento
0 vacio que resulten mas convenientes. .

El eistema de calefacoién en el secadero es interior,
pudieﬁdo ser por medio de serpentin o radiadores, por lo gque
cirecula vapor de agua, agua caliente, aire u otro fluido cuale-
quiera cémo medio transportador de calor al interior del se-
ocadero, Tambien‘puede emplearse como fluido los Qapores ca=-
lientes extraidos de la substancia en tratamiento, conducién-
dolos de la miquina de vacie a la instalacidn de calefaccidn

indicada, para aprovechgr ek parte la energia calor{fiea de
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de los vapores extraldos gel secgdero.

Como apaiatos inﬂidadordg ¥ reguladores, lleva un
termémetro o termégrafo, con o sin regulador sutomatiso de
temperatura; un vacuémetro ¢ indicader de vacio o de enrare-
ciﬁiento-de vepores o gases en el interior del seuadero} A

un higrémetro, pudiéndo prescindirse de ste y del regulador

. sutomatico para la desecabién de algunoe cuerpos o sub-produc-
"tosj constande ademas de una velvala mane jable a voluntad

‘para la desdepresidn.

X 0 © A

Se reivindica como nueva y propiavinvenoidh del con=~
cesionario.pl objeto sobre que recaé la presente pateqte de
inyoncién por ‘ﬁROGEDIMIENTO PARA LA DESECACIDN TOTAL 0 PAR~ .
CIAL DE VEGETALES DE TQXAS OLASES Y SUB<PRODUCTOS DERTVADOS

DE 105 MISMOS, POR MEDIO DE LA COMBINACION SIMULPANEA DE

VACIO Y CALORY, que se ocaracteriza por los siguientés,pnn-
toss - | ‘ -

12,- La disposicién de un secadero de forma, dimenso-
nes .y matqri‘les variables, con puerta de clerre hermético
que hace de gnfrada o‘boca'de cargas con sistema de calefac=
cién interior por serpentfﬁ, radiadores u otros; con acopla-
miento‘ds-ﬁéquinas o mecanismos de aspirasién, eurarecimien-
to o vacio que actusn por los medios apropiados; aéon@ioio«'
néndose como aparatos indicadores un.térmometro o termégra-
fo, un iuduémetro y un'higrdmetro'y regulador antomético o
no de temperatura,'y valvuia de manejo a valugtad para la

desdepresién; introduciendo en &1 los vegetales de todas

olases qué van colocados oporiunamente segun sus caracterioe
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fieas, y por el aecionamiento de las méquinas de vacle, o éﬁ-
rarecimiento y aplic’ndole la calefascién decesaria escalens~
da y progresivamente, se obtiene el grado de demecacién desea~-

aa para los éusrpoa tratados, sin merma de sus cualidades pro-
pias,

2¢,~ La disposicién de los productos en el interior

“del aeeadéro pueae.variricarao por medio de bandejas u otres

aprepiados, instaladas convenientemente, pudiendo tambien
llevar un eje o arbol_de}pa,le’tas que actuan aob.re los pro-
ductes rémoviéndolos; 0 bien preacindigﬁdo en glgunos casos
de uno o de los dos elementos, o sustituyendo o ro estos me-
dios por otros aplicables.

32 ,- Los elementos aplicablcs al procedimiento, ta~
les como maquinas y aparatos de medidas, mocan;unos, calefac~

tores y de vaelio, asli como cierres herméticos y valvulas, y

- materiales para la construceién de secaderos, pueden ser to-

dos los que por sus cualidades esenciales resulien de apli-
cacién practica, no invalidendo el ébjcto de este invento el
uso de otros aparatos no descritos o separando de é1 cuslquie-
ra de 108 citados, siempre que la sucesidn de operaciones sea
la misma que guedsa descrita y reivindicada.

42,%,08 vegetales a que puede aplicarbe este procedimien~
to son todos los que necesiten un tratamiento de desecacién
. en mayor 0 menor grado para la conservaci6n o preparaciém pa=
ra su empleo industrial, asi como los sub-productos y derivaw
dos dé los mismos en general. _ ‘

52 o~ Erceedimiento para 1la desecacifn total o pareial
de vegetales de todas claaol y sub=-productos derivados de los
mismos, por medio de lamoombinaoién simultanea de vacio y ca=-
lor, tal y comforme queda descrite y reivindicado en la pre-
sente memoria deseriptiva.

" Consta esta descripcién de seis hojas eseritas por

ung sola cera con un total de cimmto ochenta ¥y dos lineﬁs.t
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