HMEMORIA DESCRIPTIVA
gque se acompafia & una solicitud de PATENTE DE INVENCION, por
veinte afios, para Espafia y posesiones, cuyo regisiro se so -~
licita en favor de don MANUEL CASTELLA GODAY, de naclonalidal
espafiola y residente en Espafia, por »PROCEDIMIENTO PARA LA
CONSERVACION Y MEJOR APROVECHAMIENTO DE TUBERCULOS DE MONIA-
P0S, BONIATOS Y BATATASw, |

Kl presente invento tiene por objeto un proocedimiento
que evita la putrefacoién, consigue la estabilizacién en al-
macenajes prolongados, facilitanel transparte y aprovesha al
mfximo toda olase de tamaios de tubéroulos de moniatos, bo -
S. niatos y batatas, como el emunciado expresa,
Conocida es la importanscia gue en la alimentacién del
ser humano, y haste del ganado, tienen las plantas tuberou -
losas -patatas,batatas,boniatos,nabos,ete- o seca aquellas ocu
yas raices, ramas o tallos, subterrineas, sumergidas o adreas,
10, de hinchan acumulando reservas nutritivas, es frecuente gue,
sobre todo los moniatos, boniatos y batatas -tubéroulos de s
tatas,~-»Edulis Chois»- por ser de gran contenido en humedad-
que pusde aloansar hasta el 75 %~ tengan uma defisiente con -
servacién y lleguen a alterarse y adn, a entrar en procesos
18, de putrefaceién al cabo del pooo tiempo de hsber sido reocolec
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tados, perdiéniose para el consumo mutritivo inocuo. Como se
comprende, la causa principal de tales alteraciones es la hu
medad deblda a su ocontenido acuoso, gque es medio natural pa-
ra el desarrollo de ensimasy-fermentos que son los causan -
tes de las alteraciones, Ademés, es obvio que esas mimmas
caraoteristicas de rigqueza acuosa influyan en el transporte
de estos géneros en el estado natural, puesto que ademés de
redundar en su propio peso, se ponderan tambien en el volu-
men,

Pambien el hecho de obtener Jjunto con tubéroulos norme -
les, otros pequefios de escaso o0 nulo gprovechamiento en mro-
poreién variable, segin les condiciones climatolégicas y de
oultivo, influye asimismo en el rendimiento econdmico de es~
te dltime.

Se ha pensado pues en un procedimiento gque evite estosm
inconvenientes, presentendo un producto estabilizade, logra-
do por el conveniente tratamiento de toda olase de tubdrou -
los, ocuyo prosceso tiene por fin su desecacidn,

Todas las fases del tratamiento de los tubéroules, ba-
80 del invento que nos ocupa, han de ser minw iosamente re-
galadas conforme a los més rigurosos prinoipies, teniendo en
cuenta las caraoteristicas fisiecas y quimicas de los frutos
a tratar, As{: el aumento de la superfiecie carnosa a tratar,
por reduscién a tiras, escamas, rodajas, copos o pulpas,fa-
oilitan la evaporacién de la humedad sin el peligro del coci
miento de las porciones intermas gue traerfan aparejado el
someter en los evaporizadores mecdnicos grandes trozos o uni
dades entsras de eatos tubdrculos; por otra parte, ha de evi-
tarse 1q coagulacién de albuminoides y engrudizaoién del almi
dén que entfa en la composiocién guimioa de menimtos, batatas
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y boniatos, ete. Constituye pues, como se sospecha faclilmen-
te, un avance téonico en el procedimiento a que venimos re -
firiéndonos, por 1o que a Juicio del soliocitante, merece la
protecoién exclusiva gue reocaba,

Y dicho cuanto preoede, pasemos a consignar lo mfs breve

.8l que ooncoretamente posible este proceso,

En primer lugar, se procede a una limpis za externa de
los tubéroulos en cuestién para eliminar los restos de tier-
ra y materias merim, Este limpleza, en méguinas ya cono -
oidas, se hard preferentemente en dos tiempos, Uno de régimen
seco en aparatos adecundos ~raspadoras ocentr{fuges, oribado -
ras osoilantes,eto.- y otro posterior de lavado,

A J.é. limpieza puede seguir -sgsin que sea imprescindible-
una decorticecién mecénica para evitar le decolaracién o en-
negrecimiento de los frutoes por la oxidacién, al conts cto del
aire ambiente, 2l hacerlo a mano y permanecex asi prolongada-
mente expuestos, 1o que obligaria & uma posterior fumigacién
de azufre, Un lavado concienzude, como decimos en el preceden
te pérrafo, puede hacer -hace de hecho- innmecesario y super-
fluo ol mondado o decortiocaciém de los tubéroulos.

Perfectamente lavados -o tambien pelados, si as{ se ha
preferido- los frutos de tubdroulss se reducen manual o me-
ofnicamente, 8 finisimas o delgadas tiras, rodsjas, escamas
copos © pulpas -a voluntad- a fin de aumentar, como ya hemos
apuntado, la superficie de los mimmos y Apor tanto facilitar
la evaporacién de¢ la humedad, Ahora bien, en el oaso de ha-
cerse a mano este desmenuzamiento hadrfd gque fumigar en reoi-
pientes zdecuados con azufre para eliminsr la consabida oxi-
dacién, por eso es preferible ls utilizacién de reductores-

troceadores mecénisos, pbr ejemplo, de serics escalonadas de
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cuchillas.

Y ahora viene la fase prinecipal de las gue las anterio -
res no son en clerto modo sino las. preparatorias, Nos refe -
rimos a la desecacién,

El secado que entrafia nada menos que la eliminacién del
conten.uo acueso oson todas las ventalas qus ya 86 expuso,pus
llevarse a cabo en secaderos naturales, al aire o al sol, 0
bien en secaderos artificisles de cémaras depésitos de tubér-
culos de pooa profundidad, por 1o que seé recomiendan los eva-
porizadores de gran rakiadién pero de accién lenta y siempre
controladle para quxel?ao prodnzcan la coagulacién de materias
albuminoideas ni la engrudizaocién del almidén, asi como tam-
bien admitan la posibilidad de detener el proceso evaporizador
en'el grado inmunizador de los enzimas fermentos si no se de-
sea llegar a la desecaoidn absoluta.

Una vez el produsto seco, pusde sventualmente sufrir nue-
va triturscién hasta el grado de desmenuzamiento que se desee,
Con todas las operaciones del proceso resefiado, guedan
unos produotos estabilizados para largos almacenajes, de més
faeil transporte y acondicionamfento por reducoién de su peso

y tamafio y, de los que ademfs, pueden obtenerse Ireparados
alimenticios o industriales bien sean solos, bien mezolados
con otros, bien en estado seoo, bien devolviéndoles la hume-
dad ~rimitiva. Dicha reducoién puede oalwou.larso entre un 75
y un éa por 100 de peso y volumen en estado de Ifrescos,

Para terminar,advertiremos gque dentro des las oaracteristi
ocas bésicas del procese desorito, ocaben todas agquella svarian-
tes de detalle gue no impliquen una fundamental alteracién
de aguellas, por lo gue la presente memoria deberd entenderse

en un sentido amplio y nunca limitativo,
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NOT A.— Deserito suficiznterente este invento, solo rests con-
signar que la propiedad y novsdad del mismo, recagrin princi-
nalmente sobre las sizulentes

BEIVIMDOICACIOIES:

1'.- Procedimiento rara la conservacidn v mojor aarovacha -
micnto de tubérculss de voniatos, moniutos y batatas, caracte-
rizado poraque después de un tratamiente previo de los tubéreu-
los al obk to de guaentar la superiicie para ¢l mismo, con lo
cue se utilizan todos los tamaflos de agquellos, s6 someten a de-
secacidn para elimiBag el contenido nGmedo propicio ol desar -
rollo de enzimas-fermentos y reduciendo asl =1 proiucto =n ye-
se y volumen, en secaieros naturales, 2l aire, 2ol ete., o bien
rref-rcnterente en secaderos artificiales, evaporizadores de cé
maras depésitos de poca vrofundidad y gran raiiacidn Lero Jde
accidn lenta y siempre controlable para que no se produzca la
coagulacién de materias albuninoideas ni lo engruiizacidn del
almidén, detenlendo =1 proceso ds evaporizacién en el graio in-
munizador de los enzimas o llegando hasta la icsecacidn abso -
luta,

2) .~ Procaedimiento conforme a la anterior y trotamiento nre-
vio consistente en una iimpieza exrterna de loz tubfrculss, co-
mo primera fase,para eliminar leos restos ds tizrras y muvsrias
adheridas, en dos tiempos uno de rerimcn seco y otro de lava-
do, pasando luego a mdquinas decorticadoras, si se dcsea, ¥y
posteriormente 2 unz reduccidn en Tinisimas tiras,rodajas,esca
ras, copos o pulpas,

3)e— Procecaimiento conforme & las anteriores caracterizado

4]

por ultimar, despues ie la desecacidn, la -wrepz-acidn el vro-
jueto con una nueva trituracidn, =ventuslmente, hasta el grado

d= desmenuzamiento qus se desee.
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4} .~ "PRCCEDIMIGNTO TARA LA CCIBERVACION Y 112J05R APROVECHAMI M
TO NE “UBERCULI S DE [OMIATOS, INIATOS Y BATATAS".

Todo segln cueda descrito en la prescnte memoria cue comsta
de sels hojas foliadas y mecanograiiadas por una =ola cara y

o

ciento cuarenta ¥ cinco lineas,’

d, =2 ocho de julio de 1945,
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