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por VEINTE años

a nombra da THE FA3MERS' HA3K3TIN3 AND SUPPLY CCKPaNY 

LD.-IITED, antidad. británica, establecida en Cereal House, 

Mark.Lane, Londres, Inglaterra, por:

"IRT PROCEDIMIENTO DE TRATAR UN ALIMENTO VEGETAL 

QUE CONTIENE HUMEDAD Y FECULA".
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mie.nto da alimentos vaga talas que contienan humedad y fácu­

la ,  tales como patatas, para obtener un producto seco fác il­

mente reoonstituible.

de toda a clases que contienen humedad y fécula y que nor­

malmente se cuecen antea de comerlo, por ejemplo, las pata-

E1 presente invento se refiere al trata-

5 El invento se refiera a alimentos vegetales
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tas.

TTh objato del presente invento es obtener

productos secos, que, cuando se reconstituyen mezclándoles 

suficiente cantidad de agua tibia o caliente (no hirviendo) 

dan origen a un producto muy sabroso y fácilmente asimila­

b le . ^.si este invento permite fabricar productos de patatas, 

judías, guisantes y símilarsa, los cuales, tratados en la  

forma descrita, dan un manjar similar a los preparados de 

vegetales frascos.

someten, en. estado de aproximadamente su contenido normal 

de humedad, a una operación de desecación en caliente, el ve­

getal en tratamiento tienda a volverse correoso, con varios 

resultados indeseables y en especial que su estructura celu­

la r  se deteriora. gata tratamiento puede en algunos casos 

dar productos socos endurecidos que tieni-n que empaparse 

durante periodos indeseablemente largos antes de que pueda 

tener lugar el completo ablandamiento, además como este 

tratamiento ee prolonga necesariamente para completar la  

desecación^ la  calidad y el sabor de los manjares prepa­

rados con el producto final resulta afectado desfavorable­

mente.

invento permite realizar la  extracción de humedad en cual­

quier medida conveniente, de manera que a l contenido final 

de e lla  en el producto puede ser tan bajo como se desee y 

sin embargo, en el tratamiento con agua los productos se­

cos la  reabsorberán inmediatamente y formarán manjares

Cuando vegetales tales come las  patatas se

*  distinción de lo anterior, el presante
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prácticamente Idénticos a les similares propagados da los 

vegetales frescos. Como la  eotructura de los vegetales só­

lidos, incluyendo sus propiedades capilares,no resolta v ir ­

tualmente empeorada, el aspecto'y el sabor de loa manjares 

5 reconstituidos son prácticamente idénticos a los de los  

correspondientes manjares prepararles de vegetales frescos.

ás bien sabido cas e l problema de secar 

alimentos del génarp en cus ion no consiste meramente en 

eliminar a! contenido do humedad porque la  eliminaoión de 

10 humadod, s i se lleva a cabo totalmente por un procedimiento 

de desecación en caliente, rendirá por regla general produc­

tos duros e inaceptables.

He descubierto que las operaciones requeri­

das en el curso do cualquier método conocido de tratamien- 

16 to en caliento dstom limitarse todo lo  posible para evitar 

el tratamiento prolongado que perjudicaría la  estructura y 

el sabor del producto, asi como su capacidad gara ser re­

constituido con agua y sus cualidades d? sabor y asteóte 

al ser reconstituido.

20 Ha descubierto además que'e s muy ventajoso

enfriar el vegetal después do cocerlo y antes de la  Opera­

ción de desecación en caliente fin a l, y que otras operacio­

nes que suponen un uso mínimo do calor, pueden emplearse 

con ventaja.

35 Según el presente invente, 33 ofrece un mé­

todo de tratar un alimento vegetal que contiene humedad, 

especialmente s i  contiene fécula, cómelas patatas, para 

producir un producto seco fácilmente reconatitu.ihle, prooe-
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¿imiento que comprenda cocer al vegetal, enfriarlo, reducir 

el contenido de humedad y luago secarlo aplicando calor, re 

dudándose el contenido da humedad del vegetal en por lo  

manos. 45% y a lo sumo Ec% antas de la operación de deseca­

ción en calienta. Loa anteriores porcentajes deba conside­

rarse y calcularse tn relación con el peso total in icial de 

los vegetales*

Según otro detalle del presante invento, el 

manjar vegetal, después do cocerlo, se uniría a une tempe­

ratura que sa aproxima al punto de congelación del agua o

oee bajo del mismo, antes de someterlo a la  acción de dese­

cación en caliente, ni enfriamiento o congelación del vege­

tal ooeido determina una sagregación del agua contenida en 

el mismo y por tanto ayuda a separar una parte importante 

de alia  antes de intentaraá la desecación al calor. Para

separar una parte importante del agua expulseda del vegetal 

cocido enfriado, pueden tomarse varias medidos. Asi, por 

ejemplo, el vegetal cocido enfriado pueda centrifugarse, 

a calor suave si es necasrrio, antes de intentar la  do seca­

ción en caliente. O bien el notarial vegetal puede someter­

se a la  acción de rodillo - absorbentes por ejemplo, rodi­

llo s  ouoiertos de patio que puedan calentaree suavemente

para quitar el agua libertada. Otro método posible es so­

meter e l vegetal cocido enfriado a calor suave y a eondi-eio 

áa* de presión reducidas. Todo calentamiento suave, ya por

rodillos Absorbentes, ya de otra forma, debe ser 

evite la  creación de une temperatura del producto
a 5QSC. Finalíaeu vege hai cocido enfriado, se

tal que 

superior 

mezclará
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a fondo con un polvo sacante previamente preparado del mis­

mo vegetal, para producir un contenido de humedad de por­

centaje inferior al del vegetal cocido enfria do.

l,a cantil-A da humedad a reparar antes da 

la  Operación da desecación en calienta dependerá del con­

tenido de humedad y de la  naturaleza ¿al vegetal origina­

rio . Por regla general, -al cent anido de humedad del mate­

r ia l  sometido al tratamiento de desecación en caliente 

final debe sar con preferencia de 30% o manos.

Para producir un material con el conteni­

do da humedad requerido para realizar la  operación final 

de desecación en calienta del método, si la  humedad perdi­

da en la  cocción y durante el enfriamiento o congelación 

subsiguientes no as bastante, el material puede tratarse 

por todos o cualquiera ds los métodos descritos o por una 

combinación da ellos para lograr un contenido de humedad 

no superior al 50% en el es so de vege tales feculentos, o 

de cualquier otra proporción de humedad, que pueda requerir­

se dentro de los límites expuestos. Luego el producto pue­

de secarse muy rápida y económicamente sin recurrir a a l­

tas temperaturas.

Rste procedimiento de desecación rápida 

a temperatura relativamente baja, por ejemplo loo^ a 110s C, 

no es sólo económico, sino que evita desfavorables efectos 

sobre la  naturaleza y calidad del producto fin a l.

Asi, al realizar e l invento, el vegetal 

Puede cocerse en un receptóculo cerrado calentado debi­

damente. Cuando la  cocción es completa el material se



somata a enfriamiento con eliminación simultánea Aa hume­

dad, esto es.„ que se deja que el contenido da humedad se 

evapore con preferencia a presión reducida c en una co­

rriente de aire, utilizando así lo más posible todo e l con­

tenido de calor dal material cocido para reducir el conte­

nido de Mgua. Si, como resultado de esta operación, el pro­

ducto contiene manos Ael 50% de peso de humedad, pueda 

transferirse directamente a. la  operación de desecación en 

caliente en la  cual el contenido de humedad se sigue redu­

ciendo rápidamente al niváL deseado con preferencia infe­

rior al 12% de peso.

Si, por otra parte, después de enfriar co­

mo se describe e l material contiene aun más de un 50% de 

peso da humedad, entonces, tanto si se quita o no algo de 

la  humedad excesiva por los procedimientos físicos o mecá­

nicos propuestos, puede hacerse uso con el fin  da alcanzar 

el deseado contenido reducido de humecLad, de la  propiedad 

de absorber fácilmente humedad que tienen los productos 

resultantes definitivamente del invento, para que un pro­

ducto de apta clase pueda mezclarse con el material ene 

contiene exceso de humedad, y se in.eeTpera completamente 

con el mismo, da&do una mezcla en la  cual e l porcentaje 

de humedad se reduce a menos del 5o% de peso, do manera 

que este producto puede entonces someterse sin peligro a 

la  operación de desecación fin a l, gg&e procedimiento de 

reducción del porcentaje de humedad por adición de mate­

r ia l  seco se efectúa por mezcla íntima de les materiales 

seco y húmedo para que el seco pueda absorber humedad del



húmedo de manera que en ninguna parte de la  mezcla conten­

ga mas de 5o% de peso da humedad.

Tana que el presente invento pueda compren­

derse más claramente y llevarse con facilidad a la  prácti- 

v 5 ca, se hará aiiora referencia al dibujo adjunto, que lo  re­

presenta por vía de ejemplo, siendo la  única figura mía 

vista diagramática de una forma de aparato para realizar 

el procedimiento descrito.

El aparato representado en el dibujo com- 

10 prende esencialmente un tambor f i jo  horizontal 1 destinado 

a cerrarse herméticamente, y en el cual se dispone un vas­

tago central 2 que tiax^ una serie de paletas 3, las cuales 

están opuestas para trabajar como un molino cruzado. 31 vas­

tago se pode en funcionamiento de cualquier manera adecuada, 

15 por ejemplo, con un motor eléctrico. la  transmisión del mo­

tor al vastago 2 es tal que es posible hacer girar este ú l- 

- timo a varias velocidades. 3n el dibujo la  transmisión se 

efectúa con ayuda de las poleas S y 6 de diferente diámetros, 

pero puede emplearse cualquier otra forma de engranaje de 

SO vele sidades. El tambor está rodeado por una camisa distan­

ciada 7 que permite circular un fluido, vapor o aire , en el 

espacio entre sila y 'e l cilindro siendo el fluido suminis­

trado al espacio por la tubería 8 provista del grifo 9. El 

contenido fluido o líquido del tambor puede sa lir por la  tu- 

25 baria lo  provista de un grifo 11. De igual manera el tubo

12 provisto de un grifo 13 permita quitar del tambor el l í ­

quido que pueda condensarse en el interior del mismo.

El tubo 14 con un grifo 15 permite introdu**
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oix en el tambor gas o vapor, en general aire caliente. Una 

éntrala 16 móntala en el tambor 1 permite cargar éste con 

e l alimento vegetal a tratar, asi como la  subsiguiente in­

troducción de materiales sacos, levantando la  tapa 17, en que 

5 se abre un conducto 16 provisto de un grifo 19 por medio del 

cual el aire caliente que se introduce en 14, o que se forma 

durante la  operación de secado, puede dejar el tambor*

Rn la  entrada 16 se abre, por una parta, 

un conducto 30 provisto de una espita de tres pasos 21 que 

10 permite que entre vapor saco en el conducto 20 por el tubo 

22, o vapor de agua o agua, por al tubo 23.

Finalmente, la  entrada 16 está conectada 

por medio de un conducto 24 con una cámara de condensación 

25, a la cual se conecta una bomba de vacio per medie de un 

15 conducto 23* Una m irilla  27 Oj.réee una indicación del nivel 

del agua en la  cámara de condensación 25*

Un termómetro t montado en el tambor 1 per­

mite observar a cada instante la  temperatura dentro del tam­

bor* También se puede disponer un termómetro para indicar 

20 la  temperatura en el espacio entre el tambor 1 y la  camisa 

7. De manera análoga puedan disponerse otros dispositivos 

medidores da la. temperatura, presión, humedad, etc*

El tambor 1 que se ha descrito es un seca­

dor ordinario que se ha equipado especialmente para fun- 

25 cionar según el método dsl invento, y permite efectuar en el

mismo aparato la  operación de cocción, la  desecación y en 

general todas las esenciales dsl método. El aparato descri­

to funciona de la  manera siguiente:

- 0 -
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El alimento vegetal a cocer (patata, por 

ejanq^bc) se introduce en el tambor 1 y en él 0 9  pone a 

la  temperatura le cocción bien por mello do a llí, caliente 

irtrodu ctdc a l través del tubo 14, bien por medio de vapor 

5 introducido por los conductos 22, 20 .

Durante e l calentamiento el agua retirada  

del alimento tratado se extrae del tambor 1 por el tubo 12 

o por el conducto 26. También es posible ayudar a l calenta­

miento introduciendo vapor onía camisa 7 por el tubo 8, de 

10 modo que se caliente f=l tambor 1 por fuera. Con ayuda del 

aparato dasorito, se puede controlar fácilmente la  opera­

ción de cocción controlando la  duración 3 1 tratamiento y 

3,a introducción de aire calíante o da vapor. Sn cualquier 

caso deba ponerse todo cu idado en evitar la  aplicación de 

1S una temperatura superior a loS^s. la  humedad sobrante pue­

de quitarse fácilmente p or el tubo 12 3 por e l tubo 24,

Se verá que al control 3ol abarato con ayuda 

de los dispositivos indicados arriba es muy sen c illo , y que 

los cambios en la s  condiciones del tambor 1 pueden hacerse 

20 muy rápidamente. *,ei cocido el alimento, se procede a en­

fr ia r le  o aún congelarlo en el tambor 1. Ests enfriamiento 

o congelación pueda efectuarse disponiendo en e l tambor un 

vacíe, utilizando para ello  al caler acumulado en e l produc­

to durante la  cocción para fines de evaporación, y a l mia- 

25 mo tiempo obteniendo la  deseada refrigeración  o congelación 

del producto, alternativamente o además, el enfriamiento 

puede efectuarse o ayudarse introduciendo una corriente da 

agua fr ía  en el espacio entra la  comisa 7 y el tambor 1,

9
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por medie de una tubería '6. Si se quiere per el conducto 14 
yued.- introducirse una corriente da aire frió  soco a presión 

para acelerar el enfriamiento y reducir la  duración da la  

operación con el fin  de evitar toda fermentación que pudie- 

8 ra producirse s i e l enfriamiento fuera demasiado lento, Cuan­

do el manjar frío  se agita haciendo girar lentamente e l vás- 

tago 2 provisto de las paletas 3, Deba observarse que duran­

te la  cocción el vastago 2 no se hace girar o bien gira muy 

lentamente, por ejemplo a la  velocidad de unas dos vueltas 

10 per minuto, para no perjudicar al manjar, teniendo sencilla­

mente por objeto la rotación lenta igualar la  temperatura en 

e l interior de la  masa. Si al m;rterial después de frió  con­

tiene 5Q% o menea- de agua, está entonces us.ualmanta en estada 

propio parr; convertirlo  en polvo húmedo, le cual podrá hace^ 

15 se rápidamente haciando arrancar o aumentando la velocidad 

del vastago desde 14 a 40 r.p.m. en función aproximadamente 

de la  velocidad que se comprueba que reduce la desintegra­

ción máxima c haciendo posar al producto por un tamiz de 

20 mallas mientras se u$a la  menor presión posible. á lte r- 

20 nativamente la  mezcla de suficiente material asco puede

realizarse en la  misma maquina o de otro modo que se desee, 

para fac ilita r la  producción de un fino polvo.húmedo.

ián la disposición qus se ha descrito, se ha 

supuesto que las  dos operaciones de cocer y enfriar luego 

25 en el vacio se realizan en un solo aparato, pero debe enr­

iendarse que e ato no es indispensable para llevar el inven­

to a la  práctica. &n posible, por -jampio, realizar la  coc­

ción en un aparato separado y el enfriamiento de la  mezcla

10
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mezcla se agita dentro de la velccidcd aproximada de 14 a 

40 x.p.m.

lienta puede también afectuarse en el tambor 1 haciendo 

pasar aire o vapor calientes por el espacio entra la  camisa 

7 y el tambor 1. Durante la  desecación al vastago 2 gira . 

lentamente para impedir que el vegetal se aglomere, y se­

gún la naturaleza del vegutal, puede introducirse con ven­

taja una rasqueta para quitar partículas o películas de 

la  superficie del tambor. Alternativamente la  operación 

de desecación en caliente puede realizarse en un aparato 

separado de tipo adecuado, al efecto.

Esta solicitud, que corresponde a la  pre­

sentada en Gran Bretaña el 16 de septiembre de 1939 y 18 

de diciembre de 1939, según descripciones provisionales 

que han de concederse bajo una sola patente británica, ae 

acoge a los beneficios dal artículo 51 del vigente Estatuto 

sobre Propiedad Industrial, y a los derivados de los Decre-

3¿a subsiguiente operación de sacado en ca­

li -
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tos ae'Moratoria de 7 da febrero y 4 de ju lio  de 1947.

-  ü -  L O I *  -  o -

Los puntos de invención propia y nueva que 

se presentan para.qua sean objeto de esta Patente de Inven­

ción en España, por VEINTE años, son los siguientes;

13. -  -pn prooedimianto de tratar un alimen­

te vegetal que contiena humedad y íé&nla, tal como las pa­

tatas para producir un producto seco fácilmente reconstitui­

dle; que comprende: cocer el vegetal, enfriarlo , reducir e l 

contenido a=; humedad y luego secarlo por aplicación de calor, 

siendo reducido el contenido de humedad del vegetal en por 

lo menos 45% y a lo sumo el 60% antes de la  operación da de­

secación en caliente.

2C. -  T?n procedimiento según se reivindica 

en al punto 13, en el cual la  operación de desecación redu­

ce el vegetal cocido a temperatura de 4Sg o manos,

36. -  Nn procedimiento según se reivindica 

en los puntos 1$ y &a, an al cual el vegetal cocido se some­

te a acción centrífuga para reducir su contenido de humedad, 

después de enfriarlo y antas del procedimiento da deseca­

ción en caliente.

43. -  Un procedimiento según se reivindica 

en los puntos 13 y 23, an al cual el vegetal cocido se con­

gela y se somete a suave calor a r t if ic ia l durante una opéra-

- 12 -



oión de centrifugado.

5^. -  Un procedimientc según se reivindica 

en el punto is ,  on el cual el enfriamiento del vegetal ae 

realiza a presión reducida, para eliminar humedad del mismo.

5 6C. -  Un procedimiento según se reivindica

en al punto la ,  en e l cual el enfriamiento 3al vegetal se rea­

liz a  por medio de una corriente de aire con el fin  de elimi­

nar humedad del vegetal.

7c. -  un proc^dimiunto según se reivindica 

10 en el punto i s , en al cual al vega tal cocido enfriado se so­

mete a tratamiento con rodillos cubiertos de paño n otros 

absorbentes para reducir su. contenido de humedad.

8C. -  Un procedimiento según se reivindica 

en el punto 7$ en el cual los rodillos cubiertos de paño 

18 empleados se someten también a calentamiento suave.

9S. -  Un procedimiento según se reivindica 

en cualquiera de los puntos anteriores que comprende añadir 

.al vegetal después da-cocerlo y antes de la desecación en 

caliente una cantidad de producto aseo producido por la  

20 práctica del método reivindicado, o un material absorben­

te equivalente producido Ae cualquier modo adecuado o para 

reducir la proporción de humedad en el vegetal.

10^. -  Un procedimiento según se reivindica 

en el punto ic , en el cual el vegetal cocido frió  que se 

25 ha reducido a un polvo húmedo se mezcla a fondo con polvo 

s.eco preparado previa monta para producir un polvo húmedo 

fino de reducido contenido da humedad en comparación con el 

vegetal cocido y enfriado.

13 -
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l i e .  -  Un procedimiento según se reivindica 

en el punto ic  en el cual al vago tal cocido y enfriado se 

somate a calor suave a presión reducida para quitarle hmpe- 

dad antes de la  operación de desecación en caliente.

12°. -  Un procedimiento- según se reivindica 

en el punto la ,  en el cual el vegetal cocido enfriado se 

agita durante el tratamiento mencionado.
Igo. -  un procedimiento de tratar un alimen­

to vegeta^ que contiene humedad y que tiene una estructura 

celular virtualmente como antee se describe.

14S. -  Un procedimiento de tratar un alimen­

to vegetal que contiene humedad y fécula.

Tal y como se ha descrito en la  Memoria 

que anteceda, representado en el dibujo que se acompaña y 

con los linea que se han esoeciíioa&o*

Rata Memoria consta de catorce hojas escri­
tas por una sola cara

Madrid,
2 2D)C.19#
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