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MEMORIA DESCRIPTIVA
que ge acompefia z una solicitud de Patente de Invencién, por
veinte afios, para Espafia y Posesiones, por: "FROCEDIMIENTO PARA
ABREUIAR EL TIEMPO DE COCCIDN DE LAS LEGUMBRES", en favor de -
DCN ANGEL MALLOL GARCIA, de nacionalidad espaficls y residente
en GRANADA, ¢/Imprenta nim, l.-

El presente invento, como su enunciadc indica, tiene por
objeto un procedimiento para facilitar la coccidén de toda cle-
se de legumbres sin destruir o snuler ninguna de sus cualida-
des nutritives nl slterar el sabor,esencialmente basado en les
caracteristicas del carboneto aménico em relacién con la propla
constitucién de las legumbres.

Tradicionalmente se venfa utilizando el bicarbonato sé
dieco comé agente capaz, por ejemplo, de abreviar el periddo
de coccidn de los garbasnzos. Pero el empleo del bicarbonato
sédico tiene el inconveniente de que comunica al alimento

reaccién alcaline, slterando as{ la reaccilén dcida propila
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del mismo y, por consiguiente, variando el sabor de la pre-
paracién cnlinaria. Tal inconveniente se obvia con el proce-
dimiento}que nos ocupa, ' ' 7

Sabido o8 gue no existen diferencias boténicas entre
lgs diversaes clases de legumbres destinodas & la slimenta—-
eién hymane, y gue sn mayor o menor dureza es debida a la
varia composicién quimica Que‘pIBSQntan lag distintas es-
pecies de‘legumbigs secag. Bsta diferente cpmposicién qui~
mica ha sido atribpida a le ”"Legumins®, que es un prétide

que entra en la composicién normal de 1las legumbres. Asf

‘aomo puede afirmarae despues de conciengndos estudios y a—

nélisis fisico-qufmicos de las tierras donde 8e producen
las leguminosas, 56 ha llegado a la conclusién que el. te-
rreno y dureza de estas semillas tienen estrecha relacién.

El eutor del presente invento, prosignisndo sus estp-
dios' y ensayos, llegg a la convioelén, que la realidad de-
mostré, de gua en las legumbres exiestfa nna sustencia mo-
tivsdora de labmayor 0 menor dnreza-de las mismas, segun
ia proporcionalidad en gne aqnella lasuintegrase. El gar-'
bsnze por ejemplo, descnbrid la ﬁresencia de la "Pectina”,
la que, al transformarss en écido péctico, es ol sgente
cansal de la durega ds los mismos,’segun demnpastra en la
memoria presentada a la 11 Semsna Parmacéntica Nacional,
oelebreds en Palma de Mallorca,‘y duyo trabajo fgé premia-
do en el certamen olent{fico. | _

Frente a la contraindiceds acoién‘dal bicarbonato sé-
dico, ha resvltado gue la verdadera‘y eficaz eliminacién
de la pectina se consigpe con- gl carbonato sménico en'la
deblde dosis, sin que esta elimingoién implique pérdida de

poder alimenticio del garbanzo, sino todo lo contrario, por
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hacerle més grato al paladar, més digestible y més asimi-
lable. Bn efeecto, el empleo del carﬁonato eménico, no de-
riva toxiclded slguna, por ser yna ssl de &lcall volatil,
que en la cocoldn es descomppesto totslmente en onerpos
muy volétiles (G0, y Nis).

En definiﬁiva, la acclén gune el carbonato aménico e-
Jeree en el proceso de ablandsdo, por la eliminacién de
la pectina, ofrece los signientes resnltados:

va)aj tha total separaeiéﬁ.de la pectina con el ocon-
siguiente aumento del voluymen del garbanzo.

b) .- Reduceién a 1s mited del tiempo gne la legump
hre habla de gastar en la cocoidn.

8) .~ Qomo consecuencia de la separacién de la pec~
tina, el garbangso resulta m&s tierno despnes de la coc-
ciéh, y

d).- Que come el oarbonato eménico es sal de &lcali
volatil, se elimine este dpnrants la ebmllicidn Yy, por tan-
toy, no se slteran ninguyno de los caracteres de 1a Praparag-
cién culinaria. | |

El procedimiento gne nos ocupa ¥y onyo principsl agen-

v-te‘ha guedndo descrito, comprende esencialmente lés‘si-

guiantas fasest

Bn primer lngar, en pn litro de agrnae frias, se dispel-
ven cinco gramos de carbonasto aménico. |

Con esta solucién (al 5 por 1000), se ponen los gar-
banéos en rsmojo en la forma acostumbrada, ¢ 8ea, que bag-

te eubrir los garbanzos eon tal solucidén fria, y mantener—

los asf{ ynas diez o doce horas antes de someterlos a la

coocién.

Transonrrido dioho’ti@@ﬁo y antgs de echar los garban~




-

80

85

90

95

100

105

194169
zo0s al pnochero, debap.lavarse con agua corriente. ‘
Seguldamente se procede a la cocoldn de los garban-
zog, oon la preparacién habi#ual culinaria, pero con la
ventala,como hemos dicho, de redpcir & la mitad el tiem-
po de coooidn y la seguridad absolute ds que se elimina
el compuesto quimico inicielmente eﬁpleaao, en lnugar de

bonato.
ROTA.~ Demcrito snficlentemente este invento, soloc resta
consignar gue lo gue &e declars como propioc y npevo, y
sobre cnyo objeto, debe recasr el privilegio gne se so-
licita es lo esencialmente contenido en las signientes
REIVINDICAGIONES

12.~ Procedimiento para sbreviar el tiempo de coc-
cién de las legrmbres, esencislmente caracterizado por
el hecho de utilizar para disolver y eliminsr la pectina
que contienen, una solucién en proporbién.conveniente,
de carbonato,améniéo, gne més adelante se elimina en el
proceso de coccidén o prepasracién culinaria al fyego. de
las legmmbres.

28 .~ Procedimiento conforme & la anterior reivin-

dicacidn chrqcteriza&o por el hecho de poner en remojo

las legumbres, previemente a sn od@cién, dufante ul pla-
zo de diez a doce horaé, con yna solycién fria de'carﬁo-
nato aménico al 5 por 1000 aproximadasmente, al cabé de
cuyo tiempo se laven dichas legumbres con agué corriente
frfa quedando en condiciones de poderlos cocinar, 'y, |
38.- PROCEDIMIENIO PARA ABREVIAR BL TIEIPO DE G0C-
010N DE LAS LEGIMBRES. To-
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do cpanto gnedas déscrito en la presents memoria gne

consta de cinco folios numerados y mecanografiados a

una sola cara y ciento ocho lineas.

Madrid a 5 de Agosto de 1.950.
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