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»v;bggwaaﬁbro de Hens-Rudolf Nelken, de nacionalided alemansa,
';°§bsiiento en Goethestrasse 33, Frankfurt s/Wain, Alemania,

por:
»UN PROCEDIMIENYO DE SECAR FRUTAS Y VERDURAS
POR PULVERIZACICH»
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Ya o8 conocido el procedimiento de someter
frutas y verduras en forma de: papilla a la desecsddn por pul-
verizacidn., Los resultados obtenidos hasta ahora en 1la Aese-
‘eaciﬁn por pulverizacidn de frutas y verduras no pueden con--
‘siderarse plenamente satisfactorios, aspecialmente rara las

elases de frutas y verduras sensibles en cuanto sl arome ¥y

~.al sabor, como cerezag, grosellas eapiﬁosas, fresas, fram-
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buesas, menzanas o tomtes, porque por una perte se re-
gsienten el aroma y el ssbor, y por otra el color,

Se ha descubierto ahora que los citados in-
econvenientes de la desecacidn por pulverizacidén de fru-

tas y verduras sensibles en cuento al aroma y el ssbor

pueden evitarse =i la pulverizacién se realiza en condi-

. ciones en las cuales los éteres de frutas fdcilmente vold-

tiles, que son esencislmente los gue producen el aroma y-
el sabor de frutas y varduraa de alto valor, no pasan ea
su méxima parte, como hasta ahora, &l medio secante ge-
seoso, 8ino que Se conservan en el material aeco;

La desecacidn por pulverizgcidn 8e realiza
con ocantidad de asire relativamente pequefia en proporeidn
con la camtidad de material a desecar que circula o a tem-
peratura correspondientemente inferior, o en ambas condi-
ciones., S¢ ha comprobedo ademds qﬁe lae pérdide de los éte-
res de frutas,'y por tento el deterioro del sabor y del
aroma, o8 paralela & una disminucién o sumento de color
del moterigl a secar. Cuanio hasta dhora frutas y verduras
gensibles se sometien & la desecacidn por pulverizacidn en
las condiciones habituales, se podfa comprobar una dismi-
nucidn o aumento de color del material seco, cuando éste
se ponfa, con adicidn de sgua, en las mismas condiciones
en gue estaba mmtes de la desecacidn, o en otros términos,A
81 se egponjebe el material seco en una cantided de agua
igual al eonteniéo de agua de la fruta o verdura antes de

la desecacidn,
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Bu el presente caso la desecacidn por pulverizs.
cidn se dirige de manera que une muestra del mate'rialr se-
co, deepuéa‘ de la disolucidn, tenga el mismo color que el
mismo material entes de la desecacidén, o sem que no ape-
rezca ni disminucién ni sumento de color. Entonces las
susté.ncias de sebor y aromdtices,o, dicho en otros térmi-
nos, los éteres de frutas permanecen en el producto de
la pulverizacidn, |

El procedimiento se realiza précticammte.to-
mendo muestras del materisl pulverizado, disolviéndoclas
en forma oormspondiente' a la proporcidm de 1{guido del
moterial de partida, y c.omparando el color,

Tam pronto como gparece un aumento o disminu-
cién de color, se mmenta el peso del material, si perma-
nece constante la cantidad de aire, o dste se disminuye
permanscienio igual el paso del materisl, o se reduce
la temperatura inicial del aglente gsecante pgaseosa, ¢ une
v otra eosa, '

Esta solicitud que corresponde & la presentada
en Alemenis, el 30 de Septiembre dé 1941, vajo el némero
7.90.596 IV a/53 ¢, se acoge & los beneficios del artfou-
1o 51 del vigente Estatuto-Ley sobre Propieded Industrial.

-~-NOTaA -

Los puntos de invencidn propia y nueva que se

presentan para gue sean objeto de este Patente de Invencidn
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en Espefia, por VAINTE afios, son los siguientes:

‘ '12,- Un procedimiento de secar frutas y verdun-
ras por pulvgri‘zacidn,‘ carseterizado porque durante el proce-
so de desecacidn se toman nuest:fas del material seco, se di-
suelven en forma correspondiente a la proporcidn de liguido
del material de partide, se compearan colorimdtricamente el
material de partida y el material seco nuevanénte disuelto,
y tan promnto como sparece un sumento o disminucidén de color
del material seco disuelte, si permanece comstente la centi-

ded de aftre del agente secante gaseoso, se sumenta &l paso
del material a pulverizar, o0 .81 permansca iguesl el paso del
material a pulverizar se disminuye la cantidad del agente
gecante gaseoso, ¢ 8e reduce la temperatura de partidae del
agente secente gaseoso, o ambas ocsas. . |
22, - Un proeedimiento de ;ecar frutas y ver-
duras por pulverizacidna, ' |
Tel y eomo se ha descrito en la Memorie que
antecede, ¥y con los fTines que se han especdificado.
' Este Memoria consts de ounatro hojas esorites
por una sola cars,

unarta, =7 AGOS 1943

P.A,
Alberto de Elzabuty
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