MBMGRIa DESURIPTIVA

para sclioitar
PATSNTSE DB INVENCION
-en
Esrafa
por VEINTE éﬁos
N a nombre ds THE PARMERS' VARKSTING AUD SUPPLY COKTaNY
} LYIITED, entidsd britdnica, estableciiz en Usreal House,

¥ark.Lanse, Londrsa, Inglaterra, por:

"UI PROCEDDIIENTC DX TRATAR UN alIMENTO VEGETAL
Q38 OCNTIENE HWMEDAD ¥ FESULAY,.
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81 presente invento se refizre al trata-
miente de alimentos vegetoles gus contisnss humsedasd y féou-
la, tales comc patatas, para obtensr un producto seco fdcil-
menta resconstituible,

" 5 £l ipvento se reflevs a alimsuios vegatsles
de todas clases gue contisnen humedad y fdcula y que nor=-

malmente se cuecan antes ds comerlo, por sjsmplo, las pata—
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Un objeto dal prasente inventec es obisuer
productos seocos, que, cvando sc racconstituyen messldndoles
suficients cantidad de agunz tibia ¢ calisants (no hirviendo)

dan origen a un produvcto mny sabroso y fdcilmsnts asimila-

‘ble, asi este invente ;ermits f2bricsr productos de patatas,

judfas, guisantes y similarss, les cuales, tratedes en la
forma Geserite, dan un manjar similar a los yraparades de
vegetales Ifrsscos,

Ouzndo vegsetales tales como las patatas se
gsometen, en estsdo de aproximsdsments su contenidoc normal
de humedzd, &4 una oporacidn de desscacidn en caliente, al ve-
getal sn tratamiento itiends a volverss corrsoso, con varios
resultados indsssables y en especlal qgue v osiructura celu-
lar se¢ dateriora, dste trotamlento rueds en algunos casos
day productos sacos sndurscidos gue tiensn gue empaparse
duranﬂe perfodss indsssablemente largos antes de gque pueda
tener lugar sl complaeto asblandamisento. ademés como este
tratamiento &s vrolonga neceszriamente para completar la
demecacidn; 1a calidad y sl cabor de los manjares prepa-
rados con el prodvsto finsl resulta afectado desfaverable-
mentea. ‘

a distincidr ds lo antericr, el rressnte
invsnte parmite realizsr la exiraccidn ds .humedad en cual-
quisr medida couvsuienta, de menera gus 3l contenido final
ds ella sx sl rroducte pueds ssr tam bajo como se dssee y
gin embargs, en el itratsmlentv eon agua los croductcs se-

cos la reabsorberdén inmedistamente y formardn manjares
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practicamsnts ldfanticos a lgs sinilsres ypraparados ds los
vegsteles fresces, Come la estructura ds lus vsgstales od-
lidos, ingluyende zus yropliedsdss e2pileras,ne rosulita vire

tualwsnte empeorazds, al aspscto y 8l sgbor de los manjarses

reconstituides son yrictlemmsnts 1ddnticse a los a9 los
corrsspondlientes manjarss prepsrails &s vsgoetsles frascos,

ds bien azbide ans ¢1 yroblema de mecar
alimentos 251 pénarg eﬁ erseii€n 1o cunsiste merements en
gliminar 3l contenido a¢ nnmedad porgus la slininzocidn de
humed=&, =1 se lleva a cabo totalments - or un proesdimissto
ds dssscasidn en celiente, rendirad por rezla gensral produc~
tos énros e inscantablas,

He dazcublerto gqua las cgsracicues requsri-
das en ul curso 43 ewalaniar método consceids ds tratamien-
to en callisnis dsbom linitarsa $0d0 lo nesible nara evitar
8l tratsmientc prolongadc gre porjuiiesryia 1a sstructvra y
el saber 4-1 ;rménoto, aaf{ comc sn oapscids3d -ara ser T
crnetitride con agra ¥ sns cualidaldss 42 sadbsr y ascacte
al gsr roeonstitvido,.

Ha dascrbiaric mdamds qua o3 mo ﬁantajeso
gulfrier el vegstal dusspnds 42 cocurle ¥y antss 43 1a oyera-
cidn de desceszidn en oaliaonte fizel, v Qua otrae owneraczio-
nes qu=z fvponen wn use minime 42 c2ler, pueden emplsarcs
gon ventaja,

Segin el s irvontc, ss ofrsce un mé-

todo de tratsr us alimsnto vegatal que ccutiene humedad,
especlalmente i contiers fécula, comolas ratatas, para

producir un yroduck asco ficilments rsconstitnible, proce-
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dimiento que comprends coger el vegetal, enfriarlo, redneir
el coxtenido d¢ hrmedsd y lusgo secarlo aplicando caler, re-
duoidndoss vl contenlde de humedad del vegetal en por lo
menos 45% y & 1o cumo €04 antss da 1a cperzcidn de desaca-
cidn ex calisate. Los futeriores porcentzjes debe oconside-
rarss y csleularss * 4 reluoidn con el peso total inifcial e
loe vags=tzlos.

SBastn otro dstalle del presents invento, el
manjar vegstsl, dscpuds d: cceerlo, e snirie &8 wun tempe=-
ratura gne =8 sproxima &l pusto de congslacidn del sgua o
oze bajo del mispo, anissg de scmgtsrlo a la sccidn de Aosow
cacidn en czlients, Bl enirvismienic o cengslecidn 4zl voege~
tal cocido dst-rming una eagregecldn asl agva conitenids an
el mismo 7y zor doule srwds a sgparar uae parts importsnte
de =ile sntes de intentarss lz Cosscacién al c2lor, Para
sepnrar une yarte imporients dsl agus expulssds dsl vegotal
cocido enfrizdo, puadea tomzres varlas medidz:. asi, por
ejemplo, el vegutal cocido snfriado pweda csutrifugarsa,

a calor suave =i es neczs rio, antes de iotentar la dessca-
cidn en csliente, 0 bien 91 m tarisl vagstal pueds somslter-
s 8 1z sceidn e rodillc: sosorbsniss por ejemplo, rodi-
llcs cubiertcs ds paio que rusdin ooientarse suavemsnte

rara quitar el szva liberioda, Otro método posible es so~
meteX el vegutsl cocido enfrisde a calor suove 7 & eomileio-
fes de rresidn rsducidas, Todo c@lentamisnto suave, ya pox
rodillos ébﬂﬁrb@nﬁﬁs, ¥e de otra fcorma, dsbe ssx el que
avite la crascidn ds uns temperetura del producto superior

a 502C, Finslmsni+ -1 vagetsl coeids

o

snfriando, S8 mezclard
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a fcado eon un polve secants pravisments prspsrsde dsl mise

mo vagetal, para prodveir un contsanide de humedad ds pore
cegrtale inferisr al d-1 vegetsl cocldo =nfriado,

T8 euntil-d de humad:d a3 sayarar astes ds
la operacidn ds dsssczcidn an calients dependsrd dsl cone
tenido de humed:zd y ds 1z mumturalezs dsl vegetal origina-
rio. Por regla gsn:ral, 2l coenteszido ds humedad dsl mate-
rial sometidc =l tratemiento d&¢ dssecscidn en ssliente
finel dsbe £3x con prefarencxa da 505 o menos,

Para producir un materlal oon el coutesni-
do de humedud regusrido psra realizsr la operscidn final
dv dsssencidn en celiante asl método, si la hnmedad pordi-
da sn la ccecidn y duranis o1 enfriamisuto o coungalacidn
subgizpuientss no es bastonte, el materisl npueds tratarse
por tedos o cuslguisra 4: los métodea descritos o por una
combinacidn de €llce wara lograr ua contenido ds hvmedad
no swmperior al 50% 91 sl cssc de vezztsles feculeutos, o
de cualguier otra proyorcidn de humedsd qus rusda requerir-
ge dentro de los 1imites exruvesios. Lvego sl producto pué-
de secarse muy rdplda y ewndmicamsents = in recurrir & al-
tas temgpereturas,

B3te procsdimiasatc de dssecacidn rdplda
a8 temgeratura relativameante baja, por sjemplo 1002 a 1102 G,
no es sélo scondmioo, ®ino que evita desfavorables efectos
80bre la naturaleza y oalidsd dsl producto final,

as{, al realizar el invento, el vegetal
bueds cocerse on un raceptdculo cerrsdo calsrtado dabi=

daments. Cusndo la cocoida es completa sl material se



‘10

16

20

25

somete a snfrismiants con eliminacidn ginvltédnea de hume-
dad, esto o3, que se¢ dxja qus sl contenids de humedad g9

evﬂgcré gen prefsrancla s presién redueclida o sn una co-

-

rrients de aire, utilizando s:z{ lo mds yozibls todo el con-~
tenide de ocalor del material cocldo para redueir el conte-—
nido de Hgua. Si, come rssultado de ssta operzcidn, el pro-
ducte coutliense mencs dsl 50% 48 peso de humed=d, sueda
transferirse directamente & 12 opéracidn ds dececacidn en
calients en la cnal ol contenide de humedsd se sigue redu-
clsndo répidamente al nivedl dsssado ccn prefarsncia infe-
rior 8l 12% de reso,

Si, por otra psrts, despuds ds enfriar co=
mo Se dsceribe el meterial contlens adr mds de un 50% de
reso de humedsd, entonces, tanto si se quita o no glgo de
la humedad exceesiva por les jprocedimisntos f{zicos o meod-
nices nropuestos, pusde hacerce use con el fin ds alcanzar
el dessado contanide reducldo ds humedsd, de la propiedad
de abeorber ficilments humedad que tismen los productos
resultantes definitivamentes dal invento, para qne un pro-
dvroto de scts clase pueds rezclarse con el material qus
cortiene ex08s0 de humedad, y se incorgcra completamente
con ol mismc, daRdo une mezcla en la cnal el vorcentaje
de humedad se reduce a menos del 5C% de pece, do meners
gue esta‘prcaueto vueds sntoncse somsterse sin religro a
la oreracidén do dssecacidn final. Bete procedimisnto de
refuceidn dsl porcéntaje ds humed:sad 00r adieidn de mate-
rial ssco se efsctia por mezcla Intime de los materiales

gece y himedo para que =l Teco nveda absorber humedad 3del

-6 -
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humedoc de mansra gne ¢n ulngnua warte de la nezcla conten-
ga mas de 50% de¢ peso de humedad,

Para gue &1 ypresents invento pusda coméranr
derss mds claramente y lleverss con facilid-d a ls créoti-
oa, Se hard ahora roforsncla al dibujo adjunto, que lo re-
presenta por via ds ejemrlo, siendo la dnies figura una
vista diagremdtica de vna forma de aperato para rsalizar
el procedimiento descrito.

Bl aparato rspresentado en el dibujo com-
prende esancialﬁente un tambor f£ijo horizontal 1 destinado
& cerrarse herméticamente, v en el cual ss dispons un vds-
tage central 2 que tiem: una serls de palstas &, las cuales
estdn opuestas pars trabajar come un malinorcruzadn. 81 vis-
tago se pore on funclionamiento ds cualquier manera adecuida,
por sjsmplo, con un sotsr cldctrico, Ia transmisidn del mo-

tor sl vastago 2 es tzl que 95 posible hacer girar este dl-

- timo & varias velocidndss, Bn sl dibujo la transmisida se

efeotia con ayude do las poleas B y 6 de diferemts didmetros,

perc pueds emplearse cualquler ctra lorma de sagranaje de
velccidades, ¥l teowbor estd rodeado por una camisa distan~
clada 7 que gcermite ciremlasr un fldido, vapor o airs, en el
esp2oio snire slle y ‘el cilindroe sisndo sl fldido suminis~
trado 21 espaclo por 12 tuberia 8 proviste del grifo 9, Bl
coutenide flilde o 1{quido del tambor puede salir por la tu~
beria 10 provista de un grifo 11, De iguzl mensra el tubo

12 proviste de na grifo 13 pormite quitar del tambor sl 1i-
quido que pueda condsnsarse sn sl intsrior del mismo.

Bl tube 14 con un grifo 15 permite introdu-

-7-
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oir on el tambor gas ¢ vapor, en general ziras caliente, Una
entrada 16 montada su el tambor 1 permite curgar éste con
el allmento vegetal & tratar, as{ como l2 snbsiguisits in-
troduccidn de materiales sscos, levantanic la tapa 17, an que
se abre un conducto 18 proviaio de un grifo 19 £0r medio del
cual 8l airs calierte gqune ss indroduce en 14, ¢ gue ss forma
durente la cperscifn ds sec:do, ruede dejar el tanmor;

gn la entrsada 16 se abre, por una parte,
un cendnete 2C provisto de una espiya ds tres pasos 21 que
permite qus antrs vapir ssco en el condueto 20 por sl tubo
22, © vagor da agua ¢ agva, por &l tubo 23,

Pinalmente, le zatrada 16 estd consctada
por medio ds un condnoto 24 con unek cimzra de condensacidn
25, a2 la cunal se couzscota uvna boupa de vaclo per medic de un
conducto 238, Una mirilia 27 o.vsce una indiczeidn dsl nivel
dsl agva sn la camara ds cordsnsacidn 25,

Un termémstro ¢ montade e«n el tumbor 1 per-
mite chasrvar & cads lnstante la ienperatura dentro del tam
bor. Tambidn ss yuede disponsr un termdmetro para indlear
la tesperatura en el egpucin entre el tambor 1L ¥y la camisa
7. Ds monsra andlega pnedsn disponsrss ctros dlsposzitives
medideras 8s ls tomrsratura, prasidn, humsdud, ate.

Bl tenmbor 1 goe 2o ha deseritc @s un zecuw
dor ordinarioc que se ha sguipade esyscizlmente para fun-
slonar sezdn el métode d=l invento, y permite efseotuar en el
mismo apsrato la operaclidn ds cocceida, la desacacidn y en
gensral icdas lss ssenciales dsl méiodo, Bl aparato dsseri-

to funciona de 18 menera ciguiente:

-.8-
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Bl alimeanto veszsetal a cceer (patata, ;ér
ejomplo} se introducs en el tambor 1 y‘an 41 so vons a
1la tunperatura de coccidn bien ror medio d¢ airs calisnte
introducido al travéds dsl tubo 14, bisn zor mediv ds vapor
introducide por los cocaduetes 22, 20 .

Dursnie =l calentamisnte ol agus restirada
dsl alimento itratndo ss extrae del {azmbor 1 por el tubo 12
o ror el condneto 26, Tambidn sz wosibls ayudar &l eslsnta-
miente introducisnds vapor oxnla eamisa 7 por sl tubo 8, de
mode qus Sz calisnts 1 tarbor 1 sor frera. Coa ayuds del
aparato dsserito, e puvals coutrolar ffeilmente la opera-

o I» durzeldn @ 1l tratamisato y

1a intrcduceicn ds airs calisnts © ds vayor, Bn cvalguier
v an svitsar la a ligrcida de

zerstura sppericr a 1059C, Ea humsdad sobrante pue-

fzciimunte S S Tus 18 o UE a3l tuboc 24,
2 . - o e R T el
S8 vsra gus 8k contrsl 4:1 a;arsio con ayuda

ds 1ps alis_csitives Indicsfos arxriba 9z muy sapeillc, ¥ gus

los caspbios en lag oundicioness dsl tamber 1 pusdsn hacsrss

muy réridsmentu. asf coeldo <1 elimsnte, s2 jrocsds a en-
frierle o &dn ecngslarlo en sl tamber 1, Sste sulrismisato

o congreiscidn sveds slfecluarss disponienic sn el tapbor un
vacio, ntilizsndio pors sllo al ozler acviouladoe en el produc-

aes 4= evaycracidn, y al mis-

Y

; 30 .y e
nrante 1la osceiun nie

{2
o

to

[
@
[s}
ol
(5]
‘—.z)
]
B
o
[ wnd
[
=3

4
mo tiampo chizniande la degaeda ralrizeracicn
4 - L Bl oy X pram
del wrodneto,. altsrnativamente o ads mag, L enfrismisnio
1 At

wusde sfsctuarss o ayudsrse introeducisndo una corriasnte de

agna fria sn ol sepacie satre la c¢omisa 7 y el tamber 1,
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por medic ds una tubarfa £, §1 ss qnisrs 2or 8l eondmeto 14
gheds lotredncliree une cerriente ds mire fric Suoo a presidn
pare aczlarar el anfrliamisnto y reducir la durccidn de la
operacidn cen el fin de evitar toda fermentacidn que ypuiie-
ra producirse si el sufrismientc fmera deamasisdo lexnto, Cuan-
do el manjar frio se agita hacisendo girzr lsalzmerie €1 vds-
tagt 2 provisto de las paletas 3., Debe observarsse gne duren-
te la coccidén el viéstago 2 no se Lace girsr o bienr gira muy
lentaments, por ejeuple a is vslocidzd de unas dos vueltas
per minvto, »nsra no perjudicar al manjer, tsaiendo seneilla-
mente por cbjetc ls rotasidn lonta iguelsr la tempsratura en
el intsrior &6 le mass, 81 sl mrterisl desguds Ze frio con-
tione 50% o menos e azua, ostd cnicnces utnsimsate en estade
rropio pars couvertixle on yolvo himedo, lc cual podrd hacer-

L .2 P T oyl = i o o -~ i/ -
8@ reapilsmziais haciando arranesr ¢ spmentznsc 1la velocidad

-

del véstoago desds 14 & 40 T.peMme 8n fruacidn aproxzimadomsate

de 1z vi3locid=-d ene Ss camprueds gna r3dncs lz dasintegra-
cidn méxima ¢ hacisnde p=-2r 21 producte por un tamix de

£0 mallae mieniras $8 nys la mancr presids poeibls. altere
nativameats 1& mezcla 4 spuiicisnte metsricl sccon gpuede
realicszree B la mi&ma,méquina ¢ ds otro mode que se dsses,
para facilitar ls rrcévecidn de un £ino polve himedc.

#&n la Giigcsieidil gns se ha dssorito, se ha
supussto gus 1as dow opsracionss ds coes¥ y onfriar luego
en 8l vaclo so runlizen au us ®vlo spersto, pero CeL@ &n-
tenderse gus ¢stc no es iudisvsussbls pere llevar ol invan-
to & la zrdetica, Bn posivls, wor . jemplo, realizsr la coc-

c¢ién en nz asareto gernrofo ¥ el sniricomisnto ds la mezcla
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en otro; o alternstivamsule, cvsndo el =limscto trate-ae
contlane considerzble proporcidn ds agua 4sts pueds £ 8L 8~
rarse por redic ds uha centr{fuga gpor rodillos de %sla o
por octros medics v ropussics lnaltdnsamsnts con la opera-
cidn 4o eaiviamisnto o despuds ds sllas. Se verd que cusle
quiera de sslas operacionss tanderd por sus propies sccio-
nes meoinicas e redvelr el matsrial a 1a forms ds polvo
himedo, oro ©i eﬁ alzuiics ©2808 no tuviera lugszr l§ adi-
cidn ds zuficients ;0lvs seco para garcaiizar la redpceidn
ds azua & 50% o mence dsrd spidamenis polve ndmedo si la
mazela se¢ agita dentro 3¢ 1z valeciloa gyroxinada de 14 &
40 YeDellie .
Ia enbaisviente operecién 8e sacado en ca-
lients wzuede tamblén afsctnarse sn sl tamber 1 haclende
pasar alrs o vapcr calientes por al sesracic entre la camlas
7 y el tambox 1., Durants 1a desacacidn el véstage 2 girae

86=

4

lentansntle para impedlr qre o1 vegsetal €8 2:;lcmsrs,
gun la naturalszﬁ del vagetal, puads introduveirse con ven-
taja vna rasgueta pora aniter parifculas o pelfeulas de
la superficie del tambor, Alternziivamsnte la operacidn
de desscacidn en caliente pusde realizarse en un aparato
ssﬁarano de tipc adscnzdo al efecto,

seta solivitud, gue ctrresponds a la pre—
sertada en Gran Brotafie el 15 ds septiembre de 1939 y 15
de diclarbre de 1929, zegun deseripeionss provisionales
que han de conoed:irse bajo una sole patsuts britdnioa, se
acoze 8 los wsnsficios dsl artfonlo 51 del vigents Zstatutle

scbre Prepiedad Industrial, y & los desrivados de los Dscre—

- 1] -
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tos de Moratoris de 7 ds fsbr:xro 7 £ ds jullc ds 1947,

Los puntes de invsneidn propia y nuneva que
se yrresentan para qua ssan objato de esta Petants de Inven-
cldn en Hspaiia, »or VEINTE sios, scn lcs sigalentes:

1¢, « Un procedimisgnto de tratéxr un alimen-
to vegetal que contlens humedzd y féeuls, tel como las pa=-
tatas pars prodveir un yroducto seocc fdcilments roconastitni-
ble; gne comﬁrenﬁs: cocar sl vegetal, snfrisris, reducir el‘
contenido d: huredsd y luesc secarlc por aplicacidn de calor,
sisnde rsducide sl contsnidco de humedad fel vegatszl en por
lo mence 45% y 8 lo sumo nl 80 antes de la ogeracicdn ds de-
secacidn en calisnté.

29, - Tn yrocedbnianto segun se raivindica
en ¢l puntc 12, en el cnal la operacidn de desecacidn redu-
¢e 8l vepstal cocidc a2 temrerstura ds 490 6 menos,

A 32, - Un yrccedimisnto sszin s= reivindica
en los puntoe 1¢ y 22, an 8l cnal 21 vegetal cocldo se some-
te a accidn centri{fuga pars rsducir su ccutsnido de humedad
deapuds ds enfriarlo y antes del procedimiento ds dsseoct-
cidén en calients, |

42, - Un procedimiento scgun se ralvindioca
en los puntos 12 y 29, en al cusl el vegetal coccldo se con-

gela y s somebs 4 suave calor artifisizl durants una opers-
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eidn ds centrifagado. :

52, = Un procedimisnic seguin %o reivindica
en el puntc 12, en 8l cuzl sl enfrismiento del vegstsl se
realiza a prezidn reducids psrz sliminar humedad del misme,

62, -~ Un procedimiento sezin se ralvindica

en el puntc 12, sn el cual el snirismisnto dsl vegetzl se rea-

liza por medic ds uns corrisnte de alre con el fin de elimi-
nar humedad 4ol veozstsl,

| 7¢, = Un procsdimiznto seguin €6 reivindios
en el pucto 12, en o1 cual 4l vegetal cocldo enfrikado se so-
mete 8 tretamispto con rcdillos cubisrtos da pailo n otres
abeorbantes pers reducir su contenide ds humedad.

82, = Un procedimiento segin ss reivindiee
en sl puntc 7§ en el cual los rcdillos cubiertos ds pafio
emplecdos so comsten tambidn a calentamlento suave.

| 92, -~ Un procedimiento sagdn ae reivindica

én evalguiera ds los puntos antericras ¢ne comprsnde afiadir

7l vegrital despuéds de cocarlo y antes de la dssacacidn en
X o

caliente una caatidad &2 pucdunete seco proincide por la
prictica del métodc reivindicade, © un material abeorisne
te equivalents yroduwcido de cuzlouisr rodo adccuado o para
rsduclir ls groporcidn ds humedad 2 sl vegstal, |

102, - Un procedimiento segin se reivindica
en 8l yunte 1€, 51 el cusl al vegstél cocido frio gua se
ha redvucido a un polvo himsdo se mezola a foando coi polvo
$6C0 proparado yravismonte para producir un polvo himedo
finc de reducido coutsnito do humedad en vomparacidn con el

vegetal woeldo y anfrisdo,

- 13 -
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119, « Un procedimisato segldn ss reivindiea
en 8l pmito 12, ea el cval al vegetal cocido r snfriado sse
somste a caler sunave & prosidn redncide para guitarle hupe-

dad antes ds la opsvacidn de desscacidn en callents,

(S8

122, - Un procedimisntc segun &9 reivindiea
ez 81 punto 19, en sl cuzl ol vegatal coclido enfriado se
aglta durante s1 tratamlento mencicnado,

132, ~ Un proeedimiento de tratar un alimen-
%o vepetal gus coutiene humedad 7 que tiens una estiructura
eelular virtnslmentie come sniss 28 d9scrive,

14, = Un procedimiento 3ds tratir un alisen~
to vegetal gue coatisne hnmedad y fdcula,

P2l v como 58 ha deserito eon la Memoria
queé “ntscede, reprasentadoe sz ol dibujo gue ss aconpaiia y
con 1ot [ines qus se han geaspscificado.

Bsta Wemcria consta d8 eatercs kojes sseri-

20DIC. 194

t28 por una =0ls cara,

Fo ie
Alberto de Ezajury |
offet ___ 4
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