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L.a mayoria de las clages de verduras y fru=.

f.t‘*a 'li;,decvtinadi a almacenaje ep s stado congelado necesi-*
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tan ser sometidas a un corto proceso de escaldamien-
to (precoccién) para suprimir la tendencia & trans-
formarse determinada por los enzimas, Con esBto se
contrarresta el menoscabo de sabor de los productos
congelados en el curso del almacenaje y se evitan
durante el mismo fuertes pérdides de vitaminas C, pe~
TO en cambib aparecen otros inconvenientes de impor=- -
tancia.  Ademés del menoscebo del aspecto (golor) aps-
recen durante el proceso de escaldadura corrienﬁe en .
la fubricacibn dest-uccioncs de la vitauina C en me-
dida bastante scusible.

rerc nucho mas importante que las destouc-
ciones parcialqs de la vitanine C en log prudubtos S 0=
metidos a precoccibn, s Ln pérdida absoluta de la ac-
tividad de los enginaes, poryue el proceso de precog-
eibn inactivy los chosimue ircreverciblenente. EBsto es
de iwjortancisa decisiva en les verdwaras y lus cleses
de frutas gue se comen crudus.  wuedon asf completa~
pente suprinidos importantes grupos de fermeatos de
valor para el caibio de sustancia (oxidasas de vita-
mina C; peroxidasae etcs, ) gue roprecentan un papel en
el organisne humano. L1 vasor biolégicd de 10%.pro~
duetos asl tratados experimenta uns frerte disminu-
¢ibn, porgue se auprimen elementos esenciasles wue de-
ternminan el valor de 10s manjares frescos,

L1 pepsaniento fundamentsi dei procente ip-
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vento 5 el de suprimir comwpletamente ¢l escaldanien-

to hasta anora corriecnte (por preeoecibn), v provocar
o
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8010 una fdeninuciodn psreisl Je lﬁ actividad de los
enzinas mediante un tratariento con sagentes quinicos.
e ha descubierto gue c¢in una infiuencia relativanen=-
te cortu Q0 cieriar oxdi~- [ Umoe cuLiinaziones orgfie
nicay sobre 1as vorduras y frutus, pucde evitarce,

v

’ e Y SR P e . 2L
PI Lia parie, wa Aoddda aveoiita o la wetividad

chLinftica, per0 por otra parte pusde tener lugar

unae disninueifn parcial de La misa en tal medids gue

los productos en el almacenaje de congelacibn, y en

el winacenaje subsijulente mucotren war propereifn limi-

Tada o Za trusolurmacidn, pero on mode algunt ane in-
astivueidn.,  Alaufu el tratwmiento tiewe pov wesyl-
Tudo una 2onaearvacitln préciicanente coupieta Ces as-

peoto naturas (culor y contextwra de 19 productos

frescos, usf cwwo del olor y el cubor tipicos de cada

clase, vomo, con ¢l tratauiento previo, sustanciuas

Bl )

valiosas cosdc oL punte G0 vista Lioildésicy, 2.n0 las
vitaninas 3 205 enulinas, en coperinl Lu Vitartina C,
tanbidn o7 conserven cadl PO cenpleto in Log cnuos
nab ravoraowes, pero siecupre en gran medida, es posi
ble aproximarse a 1o rinalidade con conserver total~
mente el valor fresco en una medida que hasta anora
nc podfa alcancarse,

La disninucibn o paralizacidn de la acti=-
vidad de 1os ensimas se consipue cesldn el invento tra-
tondo lous  productos naturales cin desmenuzar en un

medio liguido o gaseosc, coun wud susvancia orgfénica
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del yrupo arribe meuviopnadv, y priucipalments con al-
conoles bajos o dteres.  Aunque por razones précti-
cas se emplear pripcipa'nente alceoncles o éteres ali-
rdticos, no estfd excluiao el empleo de combinaciones
alicfeiicar 0 nidro-arombticas e estos grupos. Lde-

mde de aleoholes w éteres puaeden también emplearse

quatoass O digueconas.  (lero £ que queda axclule

do el empleo de coubinacioncs préeticaments téricas,

en ias Julw:E axicte el perigro de gua puedan permane-

Cel L VeSiiplos en 108 pIOduetUs Lratados ¥ Sure

Lal °TeCLOR perjudiclalas en er c¢ongamos uos 4eiaos

¢orulinicon & alaehidos hp son adecuados, en CONLVT 88—

e Ccon 108 Frupos de cumblnaciondss arripa ¢itanue, pae-
. .

r'a el travtwiento del invento, porque pusden conducir

al deteriore de los p?nductos.

FOr €L neenv df QU alpunds cumbipneeaiones
orpfinicas Que pueaenﬁewPleafce para el prooedimiento
tel luvento, por ejerplo, Los aleonoles pejue 0 gue-
tonas, tienewn ul poder iiaol&onte relativanence alov
para ios suscvaacias e valor proldgico,cunvenicas en
la iruta v la Verdura,vuouu La vltammua <, Y LAue
bxéﬂ.por rozopes egondiicas, e rogoumiecnda, al tra-

bajar en rase lfquica, ¢ gea canndo Lo proluston e

sunereen eu €L Liquido ge wrataiconto, emplear co-

lusiones eguosal we lat fastapeias vepbnivas . por

G

Jel Lo e b COprospadd e cuneryiondo los produc-

ot
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gproxinaamnents Auranta 2eio nianlon, fu Obuirced 3
rerds.ln Do Vel plOL0piu0 G Lub Preunuuos tratados
resultados mes favorables que trabajeando con concen-
traciones mas aitas. Pero el efecto favorable del
asleconol cun vespectu al cclor, el olor, el savor y
la contextura es en gran manera independiente de la
gonceniracibn dei baiio de inmersidn,

Fara reducir aun mas la pérdida de vitami-

na ¢ cuando se trabaja con batios de alcohol acuose,

. NN ey \ . R I - K 1€ * o LA
pueden, por cyenplo, praciicarsze ndicicnes de aleohi-
- 4 5 e
1z v e polivaientes wo val. de¢ toatanicntne A cse-

c - - e Gy W SPTS Py
Lo Tenpeatd o T Outonido rosvlitedos ooy Tavoralbl s

doalicnil 42 1A L0 p aprvzinelasube de glicerina o
glicol a un alcohol etflico acuoso de unos 2C vOl.: %e
Debe hacerse resaltar que, a pesar de una pequeila re-
duccifn del contenidoen vitaminas €, por un tratamien-
to en baiios alcohblicos se consigue una mejora esen-
cial de los productos en comparacifin con 1los someti«
dos a un proceso de precoccibn. ~ Le veﬁtaja esté
en la comservacifén précticamente total del &specto na-
tural, asi{ como del ¢olor, sabor y valor biolégico, y
una amplia conservecifn de la actividad enzimdticea.
En lugar de agua, en el tratamiento de al-
cohol puede emplearse como diluyente en la fase 11~
quida un lfquido orghnico que no surﬁa ningén efécto
perjudicial sobre lbs srcductos tratades.,

Los resultados mas favorables con respecto

-5 -
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a la conservacifn del valor fresco, del aspecto, del olor

10

15

20

y del sabor, asf camo en cuanto a la conservacilén de la

vitemina C y la provitamina A se han conseguido hasts

eghora por la accibn de éteres., El tratamiento eté-
reo puede realizarse en fase lfquida o en fase dg va-
por. Cuando se trabaja en medio lfquido puede em-
plearse éter puro o una mezcla del mismo con un di-
luyente innocuo para los productos y que 8 su ves
pueda ejercer una accibn eh:el sentido del presente
invento, por ejemplo, un alcohol. En ciertas cir-
cunstancias es recomendéble practicar despues del
tratamiento con 4ter otro tratsmiento breve con al-
cohol etflico, por ejemplo.

Para el tratemiento de vapor se usen en pri-
mer término étéres, como el etf{lico, por su volatili-
dad, porque las temperaturas de tratamiento no de-
ben rebasar el limite en el cual puede aparecer una
goagulacibn o desnaturalizacibn de las sustancias al-
buminosas. De todos mbdos, la temperatura en la
cfmara de e¢vaporacibn puede sef algo superior al pun-
to exacto de coagulacibn de la alblimina especifica
de los productos, porque durante el tiempo relativa-
nente corto del tratamiento apenuas son de temer de-
terioros en este caso. Con preferencia, cuando
ge trabaja en la fase de vapor deben empleerse tem-
peraturas inferiores a 60°,

Para el tretamiento segdn el presente proce-
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dimiento la verdura y l& frute se emplesn sin desmenu-
zariag, sl provedicieatv e¢s gp.icable en princifio s
todas las clases de frutas y verduras, Donde ofre-
ce las miximas ventajas cs para productos que se con-
servan por congelaci6n profunda. Tntonces el trata-
miznto antes descrito va seguidode la congelacifn pro-
funda que se realiza por uno de los nétodos conocidos,
rero el tratamniento es tambidn ventajoso en combina-
cifn con la preparacibn de las llamadas conservas hi-
medas, porque tembién aquf se puede utilizar el efecto
en cuanto a la conservagifn del aspecto exterior, asf como
del olor, sabor y valor biolégileco en comparacién con
el proceso de escaldamiento por precoccibn.

Con objeto de conservar todo lo posible el
valor fresco, tiene el procedimiento una importancia
especial para la sconomfa nacional traténdose de con-
servar verduras, por ajemplo, guisantes, judlas, es-
phrragos o frutos ricos en vitaminas como el pimien-
to. La conservacibn del valor fresco que se consi=-
gue por el tratamiento previo segin el presente inven~
to resulta espceecialmente favorable en las frutas que
se comen crudas, Couo manzanas, peras, ciruelas, fru-
tas de bayas, melocotones, albaricogues, tomates,etc.
Debe taubién decirse que evitando el escaldamiento se
ha conseguido por primers vez con el presente proce-
dimiento someter *:ongelacién profunda los tomates, sin

peligro de que revienten al usarlos.
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La realizacién tdcnicea del procedimiento pue-
de tener diversas furmas, especialmente puede practicar-
se 1o miomo un tratamicnto por inmersién ques por eva-
poracidn, con cérgas aisladaﬁlo continuswente. Tn ge-
neral, el tratumiento en la fase 1fquida se realicza a
la temperaturs ambientc, ¢n ceiertos casos puede ser de-
seable cierto aumento de la nisma pare acelerar el pro-
¢esn, pesTo no rehasfndose el limite de temparatura arri-
ba c¢itado que produce la desnaturalizacifén de las sus-
tancias albuminosas. Cuando se trabaja con un nmedio
de vapor, serd a menudo nacesario awsento de temperatu-
ra, para conseguir la mixima concentracidn posible del
agente orgénico, que s¢ ewplee para el tratamiento.

E: tiewpo de tratsniento es por lo general
solo de unos pocos ninutoc, por ejemplo, enmpleando ua
alcohol etflico acuoso a 20 vol.: para el tratamien-
to de pimientos, se consiguid ya an un minuto el ofec=-
to dev=ado.

Il emploo de precsibn elevada no €5 necesario

ni en el tratamiento do ligquido ni cn el de vepor.

Cuando se trabaja en la fase de vapor pus de ser re-

comendable, con objeto de mantener pura la atmésfera

del local d= trabajo o para evitar pérdidas, trabajer

con p:queiia infrapresiébn en la eémaré de tratamiento.
| El procedimiento se explicerf a continumcibn

con Aa.igunos ejemplos:
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Pimientos de la clase llamada "Neuciedler-

~@rliner” re ponei duranfe un rinuto en una solucibn
acuosa de alcohol etflico de 20 vels 7 a la tempe-
raturé ambiente. Bsto ¢e hace adecuadanente colo-
cando los pimientos no cortados ni daliados en les
cestas de criba D (figura 1) que van sujetas en forma
adecuads al comino sin fin de suspensibn €. Este
canino C transporta las ccstaé de criba D, con los
pinmicrtos al través del bafio de inmersién 4 cnlenta-
ble, llenc de 2lcohol etflico de 20 wvel. % a tai velo-
eidad gue el tiempo de contacto total de los pimimntes
con la mezela de agna y aleohol no es mas de wn minu-~
to. Inmediatemente de calirdel befio de inmersién A las.
zestry Ae criba se libertan en 1a ocuba B del 1fquido que
sotea. Luego el canino C conduce las ceastog, despues

de eccurrir el i1fquido adherido, al apareto congelador
Aonds inﬁwdiatamente se realiza la congelacidn de e
Piaientos ¢ la foruwa ordiraria,

EJEMNEPLO 2

Bo el aparv,o desorito en el 2 jemplo 1 fe co-

vado W rawren poroal e

o
re

locan en les cestas D, an

-

A glnfe llaadca "HheinlAand

1

incolumnes, temotes do
Runhm", .28 cestas de criba con los tometes recorren
primerv el bado A, lleno de uns merclia de alcohol etf-
iico ue 20 vol. %, 1 % de glicerina y 79 % de agus

bura. La temperatwra del baio corresponde a la em-

-9 -
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bients. Ul tiempo de pPaso de@ una cesta por el bsio se
regula a 2 minutos en total, Despues de salir del ba-
Ao A les cestss reovrren la cuba vacia B pars escu-
rrir él'liquidu adiierido y loz tumates, terminedo este
travaniento previo, son conducidos divectauente al apa-
rato congslauor,

-

B s & hU_ 3

El tretemiento de tomates se realiza como en
el ejemplo 2, eligiéndose como bafio de inmersién él
alcohol etfiiico acuoso de 20 vol. % con una duracién
de inmersifn de 5 minutos.

0 el sigulente cuadro se indican Los resul-

‘tados de la invesiigacibn con referencie a los toumates

tratados segzin los ejérplOs 2y 3 en coumparacitdn éon
los-n0 <tratados. Los némeros son valores medios de
pruebas mixtas de 33 tomates cada une. 7Todos los fru-
tos, desde el tratamiento previo hasta el ondlisis, per-

menecderon congelados durante 4 meses a ~18°,

Clase de Justan~ Albdmi~ Monosa~ Asucar Caroti~ Vitamie
trata- cia se- na N caruros total na mg na G en
miento ca v me

Tanto por ciento del peso fresco,

Ninguno 5,45 0,046 2,41 2,41 0,383 13,72

Bjemplo 2 5,95 ©,055 2,61 2,61 0,319 12,2

Ejemplo 2 5.64 0,060 2,20 2,20 0,463 10,45

Tlase de o

tratemiento Bstedo Sabor -

Ninguno Frutos reventados Intenso. de dcido
. ZJemplos 2 y 3 inalterado completemente Casi la fres-

cura netural
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Pimientos de la clase llamada "Heusiedler-

- =Griner" se exponen durante un minuto a una mezcla

casi saturada de éter etflico x nitfogeno. Esto se

‘hace adecuadamente por medio de un aparato que se

representae squemdticamente en la figura 2. A es uns
chmara hermédtica a los gases, de la cual al ¢ omienzo
del proceso se expulsa por completo el aire por medio

de nitrégeno. Por un ventilador B se insufla a la
ofmara A desde elevaporador calentable C una mezcla satu-

rada de éter y nitrégeno porle tuberfa de distribucién
D:z,‘ Yy pur a8 tuverfa de retorno D, dicha mezcla es ab-
sorbida en el ciclo y conducida de nuevo al evapora-
dor C.

Los pimientos entran por £ en la cémara 4,

regorren sobre los transportadores de cinta oin fin

Hy-H, el espucio 1lleno de vapor de dier que fluye y

salen de la océmars por F, de donde son conducidos in-
mediatamente a la congelacibn en el aparato al efecto.
La velocidad de rotmeién de los transpar tedores H) -Hy
ge graduan de menera que el tiempo total de permanen-
cia de los pimienfos en la cémara A no sca pee largo
de un ninuto, L& tepperatura sn o7 evenorador € se
mantiene tAan alta que dentro de la cdmara A reine la
temperatura ambiente.

En lugar de la mezcla de dter y nitrégeno

puede tambidn emplearse una mezela de vapor de dter

w 11 =
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con otros gases, camo #cido carbbnico o aire.

Bsta solicitud, que corresponde a la presen~
tada vi Alewasia el Y de juwiio de 1941, bajo el nime-

ro L. 93,547 IVe/53c., se acoge a los beneficios del

_articulo 51 del vigente Estafuto de Propiedad Industrial.

-0- NOTR® 30~

Los puntor de invencibén propic y nueve que
se presentan para que sean objeto de esta Patente de
Invencibn en Espafia por VEINTE aflos, son los siguientes:

B¢ - Un procedimiento para la preparacifn pre-
via de wersduras y frutas para conservalas especialmen-
te oongeladas, car~cterizedo porgue los productos se so~
meten 00r10 tiewpo sin desmenuzarlows A .& infiuenoia de
oxi~u oxo~combinaciones orgéunicas, a excepeifn de 4oi-
BRI ga;péui;oa y oaldieidus, oon preferencis aldoholes.y
éteres,

22 - Un procedimiento segln se reivindica en
el-puntﬁ le., oaracterizado porqué log produgtos se
surergen c¢h Solucionss aswosas o aLehoLlol aiifﬁticos.

32 - Un procedimiento segin se reivindica en
los puntos ie y 2#,, caracterizado porque como baio de
ipme#sidn se euwplea alcopol etflico acuoso, con prefe-
rencia de 20-25 vol. % con adicibn de glicerina,

‘ 42 - Un procedimiznto scegln se raivindica er
el puntec 12,, caracterizado porque la combinaciln crgé-

nica, con preferencia un dter, se hace influir sobre los

- 12 -
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procductos nasturales en forna de Vapor,

. 59 - Un procedimiento sesdn se reivindica en
los puntos 12 a 4¢,, caracterizado porque el trata~-
miento se realiza a teuperaturas inferiores a la que
provoca una coggulacifn de la albdmina.

6% - Un procedimiento para preparar verduies
y frutas para su coanservacién. |

Tal y como se ha descrito en la Memor ia que
antecede, representado en 1os dibujos que se acompaian
¥ con los fines gque se han especificado.

Esta Memoria consta de trece hojas escritas

por una‘sola cara. )
urarid, o§JUN. 1942

PO Ao’

Ch/ - 13 =
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