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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

que se acompaña a una s o l ic i t u d  de P aten te de Invención, por 

v e in te  añ os, para España y P o se sio n e s, por: "PROCEDIMIENTO PARA 

ABREVIAR EL TIEMPO DE COCCION DE LAS LEGUMBRES", en fav o r  de -  

DON ANGEL MALLOL GARCIA, de n ac io n a lid ad  españ ola y re s id e n te  

en GRANADA, c/lm prenta núm. 1 .-

E1 presen te  in ven to , como su  enunciado in d ic a , t ien e  por 

o b je to  un procedim iento para f a c i l i t a r  l a  cocción  de teda c l a ­

se de legumbres s in  d e s t r u ir  o an u lar ninguna de su s c u a lid a ­

des n u t r i t iv a s  n i a l t e r a r  e l  sab or,esen cia lm en te  basado en l a s  

c a r a c t e r í s t i c a s  d e l carbonato amónico en re la c ió n  con l a  prop ia 

c o n stitu c ió n  de l a s  legum bres.

Tradicienalm ente se ven ía u tiliz a n d o  e l  b icarbonato  só 

d ico como agente capaz, por ejem plo, de a b re v ia r  e l  periodo 

de cocción  de lo s  garban zos. Pero e l  empleo d e l b icarbonato  

sód ico  tien e  e l  inconveniente de que comunica a l  alim ento 

reacc ió n  a lc a l in a ,  a lteran d o  a s í  l a  reacc ió n  ác id a  propia
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d el mismo y , por co n sig u ien te , variando e l  sabor de l a  p re­

paración  c u l in a r ia .  T al inconveniente se  obv ia con e l  proce­

dimiento que nos ocupa?

Sabido e s  que no e x is te n  d ife r e n c ia s  b o tán ica s entre 

l a s  d iv e r sa s  c la s e s  de legumbres d e stin a d a s  a l a  alim enta­

ción humana? y que su mayor o menor dureza e s  debida a l a  

v a r ia  composición quím ica que presen tan  l a s  d i s t in t a s  e s­

p e c ie s  de legum bres se c a s .  E sta  d ife re n te  com posición quí­

mica ha sido  a tr ib u id a  a l a  *Legumina"? que e s  un prótld o  

que en tra  en l a  com posición normal de l a s  legum bres. Así 

como puede a f irm arse  después de concienzudos e s tu d io s  y a- 

n á l i s i s  f ís ic o -q u ím ic o s  de l a s  t i e r r a s  donde se  producen 

l a s  legum inosas? se ha lle g a d o  a l a  con clu sión  que e l  te ­

rreno y dureza de e s t a s  se m illa s  tien en  e stre c h a  r e la c ió n .

E l autor d e l p resen te  invento , p rosigu ien d o  sú s e stu ­

d ios' y ensayos, l le g ó  a l a  convioción , que l a  r e a lid a d  de­

m ostró , de que en l a s  legumbres e x i s t í a  una su s ta n c ia  mo- 

tiv ad o ra  de l a  mayor o menor dureza de l a s  mismas, según 

l a  proporcion alidad  en que aq u e lla  la s íü ln te g ra se . El g a r­

banzo por ejem plo, descubrió  l a  p re se n c ia  de l a  "P e e t in a * , 

l a  que? a l  tran sfo rm arse  en ácido p é c tico ?  es e l  agente 

cau sa l de l a  dureza de l o s  mismos, según dem uestra en l a  

memoria presen tad a  a l a  11 Semana Farm acéutica N acion al, 

oalebrada en Palma de M allo rca , y ouyo t r a b a jo  fuá premia­

do en e l  certamen c ie n t í f i c o .

Frente a l a  co n tra in d icad a  acción  d el b icarbon ato  só­

d ico , ha re su ltad o  que l a  verdadera y e f i c a z  e lim in ación  

de l a  p ec tin a  se consigue con e l  carbonato amónico en l a  

debida d o s is ,  s in  que e s t a  e lim in ación  im plique pérd id a de 

poder a lim e n tic io  d e l garbanzo, sino  todo lo  c o n tra r io , por
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h acerle  más g ra to  a l p a la d a r , más d ig e s t ib le  y más asim i­

la b le .  En a fe c to , e l  empleo del carbonato amónico, no de­

r iv a  to x ic id a d  algun a, por se r  una s a l  de á l c a l i  v o l á t i l ,  

que en l a  cocción  e s descompuesto totalm en te en cuerpos 

muy v o lá t i l e s  (COg y BH3) .

B& d e f in i t iv a ,  l a  acción que e l oarbonato amónico e- 

je re e  en e l prooeso de ablandado, por l a  e lim in ación  de 

l a  p e c t ln a , o fre ce  l o s  s ig u ie n te s  r e su lta d o s :

a )  . -  una t o t a l  separación  de l a  p e c t ln a  con e l  con­

sig u ien te  aumento del volumen del garban zo .

b )  . -  Reducción a l a  m itad d e l tiempo que l a  legum­

bre h ab ía  de g a s ta r  en l a  cocción .

o ) .— Como consecuencia de l a  sep arac ió n  de l a  pee- 

t in a ,  e l  garbanzo r e s u l t a  más tie rn o  después de l a  coc­

ción , y

d ) . -  Que como e l  carbonato amónico e s s a l  da á l c a l i  

v o l á t i l ,  se e lim in a e ste  durante l a  e b u llic ió n  y , por tan­

to , no se a lte r a n  ninguno de l o s  c a r a c te r e s  de l a  prepara­

ción c u l in a r ia .

E l.p roced im ien to  que nos ocupa y cuyo p r in c ip a l  agen­

te  ha quedado d e s c r ito ,  comprende esen cialm en te l a s  s i ­

gu ien te s f a s e s :

En prim er lu g a r , en un l i t r o  da agua f r í a ,  se d isu e l­

ven cinco gramos da carbonato amónico.

Con e s ta  so lu c ió n  ( a l  5 por 1 0 0 0 ), se  ponen l o s  g a r­

banzos en remojo en l a  fonma acostum brada, o se a , que bas­

t a  Cubrir l o s  garbanzos con t a l  so lu c ió n  f r í a ,  y mantener­

l o s  a s í  unas d ie z  o doce h oras an tes de som eterlos a l a  

cooción.

Transcurrido dicho tiempo y an tes de echar lo s  garban-
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zcs a l  pechero, deban la v a r se  con agua c o r r ie n te .

Seguidamente se procede a l a  cocción  de l o s  garban­

zos, oon l a  p rep aración  h ab itu a l c u l in a r ia ,  pero con l a  

ventaja,com o hemos d ich o , de re d u c ir  a l a  m itad e l tiem­

po de ooooión y l a  seguridad  ab so lu ta  de que se elim ina 

e l  compuesto químico In iciatinente empleado, en lu g a r  de 

in c o rp o ra rse ,a  l a s  legum bres como acontece con e l  b ic a r ­

bonato.
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NOTA*- D escrito  su ficien tem ente e s te  in ven to , so lo  r e s t a  

consignar que lo  que se  d e c la ra  como prop io  y nuevo, y 

sobre cuyo o b je to , debe recaer  e l  p r iv i le g io  que se  so­

l i c i t a  e s  lo  esencialm ente contenido en l a s  s ig u ie n te s  

R E I V I N D I C A C I O N E S  

I B .-  Procedim iento p a ra  ab rev iar  e l tiempo de coc­

ción de l a s  legum bres, esencialm ente c a ra c te r iz a d o  por 

e l hecho de u t i l i z a r  p ara  d iso lv e r  y e lim in ar l a  p ec tin a  

que contienen, una so lu c ión  en proporción  conveniente, 

de carbonato amónico, que más ad e lan te  se e lim in a en e l 

proceso de cocción  o preparación  c u l in a r ia  a l fu ego .de 

l a s  legum bres.

2 6 .-  Procedim iento conforme a l a  a n te r io r  r e iv in ­

d icación  ca rac te r iz ad o  por e l  hecho de poner en ramojo 

l a s  legum bres, previam ente a Su co cc ió n , durante un p la ­

zo de d iez  a doce h o ra s , con una so lu c ió n  f r í a  da carbo­

nato amónico a l  5 por 1000 aproximadamente, a l  cabo de 

cuyo tiempo se laven  d ich as legum bres oon agua co rrien te  

f r í a  quedando en con dicion es de p o d erlo s c o c in a r , 'y ,

3 6 .-  PROCEDIMIENTO PARA ABREVIAR EL TIEMPO DE COC­

CIÓN DE LAS LEGUMBRES. To-



-  5 -

Í 9 4 Í 6 9
do cuanto queda d e sc r ito  en l a  p re se n te  memoria que

consta de cinco f o l i o s  numerados y m ecanografiados a 

una so la  oara y c ien to  ocho l ín e a s *

Madrid a 5 de Agosto de 1 *950 .
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