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por VEIETE anos

a nombro do ARTICH0K3S, INC., entidad norteamericana, esta­

b lec ida  en H i l l c r e s t  Road, R o l l i s t e r ,  California.!, Estados 

Unidos, por:

"UN METODO DE TRATAR ALCACHOFAS PARA SU CONSER­

VACION A m jA  TEMPERATURA".

Este invento se r e f i e r e  a l tratam iento de a l i ­

mentos y mas especialmente a la conservación de alcachofas 

por tratamiento a baja temperatura.

En e l  tratam iento da vege ta les  por congela­

ción ráp ida, una operación importante para preparar e l  ve­

g e ta l  para la  congelación es e l  d e l  blanqueo a l  vapor d e l  

mismo durante unos pocos minutos antes ¿e la. operación de
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congelación, a f i n  de 

fueran asi inmotivados, harían que e l  v e g e ta l  ennegreciera 

a l  ser congelado y. que se estropeara luego en un tiempo r e ­

lativamente corto . Hasta chora, cuando se han hecho ten ta­

t iv a s  para t r a ta r  alcachofas de este modo, las capas u ho­

jas  -exteriores curas ¿ a l-< cabeza de la  alcachofa impiden 

que el vapor de blanqueo penetre en la  misma, con e l  re su l­

tado que la  porción in te r io r  de dicho v e g e ta l  queda sin  blan­

quear; y a l  congelar ocurre e l  ennegrecimiento antes d e s c r i­

to  y e l  d e te r io ro  subsiguiente.

Este invento t ien e  como ob je tos , entre o tro s ,  

la creación de un método económico, rápido y e f ic a z  para 

e fectuar e l  blanqueo a fondo de la  alcachofeÁHobeo Medite­

rránea que es un v eg e ta l  comestible común, como preparación 

para una operación subsiguiente de congelación. Resumien­

do, e l  invento comprende separar las  hojas de la  cabeza de 

la  alcachofa antes de la  congelación e in trod uc ir  agua, con 

p re ferenc ia  agua no muy c a l ie n te ,  dentro de la  a lcachofa en 

los  espacios ex is ten tes  entre la s  hojas y blanquear luego a l 

vapor dicho v e g e ta l .  A s í ,  la  a lcachofa s ir v e  como receptácu­

lo  para e l  agua y durante la  operación de blanqueo a l vapor, 

e l  agua contenida en la  cabeza de la  a lcachofa  es l levada  a l  

estado d-e vapor con e l resu ltado de que todo e l  in t e r io r  de 

la  a lcachofa , as i como e l  e x te r io r ,  resu ltan  vigorosamente 

blanqueados, de modo que puede congelarse luego en una fo r ­

ma convendonal sin ennegrecimiento ni d e te r io ro .

Con mayor d e ta l lo ,  a f in  de p e rm it ir  que las ho-
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jas de cabeza de a lcachofa  sean fác ilm ente separadas de 

nodo cus la  alcachofa pueda re tener e l  agua, una pequeña 

porción de la  misma junto a la  parte superior es recortada, 

haciéndolo en una pos ic ión  sustancialmente a l  igu a l con las 

cuntas de las  hojas ex ter io ras  largas que se extienden des­

de e l  vastago de dicho v eg e ta l  hasta la  parte  superior d e l 

mismo. Esto permite que todas las hojas sean apartadas fá ­

cilmente a mano sin  romper las  de la. base d e l  v eg e ta l .  31 

in te r io r  de la  alcachofa puede l len a rse  entonces fácilm en­

te  con tanta agua como pueda re te n e r ,  para hacer as í que e l  

agua penetre sustancialmente en todos los in t e r s t i c io s  o es­

pacios ex is ten tes  entre las  hojas.

También, para, perm it ir  que la a lcachofa  que 

contiene agua so mantenga derecha durante la  operación da 

blanqueo, de modo que escurra en esencia muy poca agua, es 

deseable y p r e fe r ib le  cortar a l  vastago de la  cabeza da la  

alcachofa a escuadra en su basa dejando una s u p e r f ic ie  sus- 

toncialmente plana sobre la  cual pueda soportarse la  cabe­

za de la  a lcachofa . 31 vastago de la  a lcachofa puede cor­

tarse  antes de re co r ta r  la  porte  superior , o v ic e ve rsa ,  ca­

reciendo de importancia e l  orden de las  operaciones; y s i  

se disponen medios espec ia les  de soporte para p e rm it ir  que 

la  alcachofa sea mantenida derecha durante e l  blanqueo, no 

precisa cortarse e l  vastago.

A l separar las  hojas es innecesario  hacerlo  en 

gran medida en o junto a l corazón de la. a lcach o fa , porque 

estas hojas son re la t ivam ente  t ie rn a s ,  de modo que cuando

-  3
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la  alcachofa cua con fia re  agua es blanqueada a l  vapor, y e l  

agua es convertida en vapor de agua, t a l  vapor convertido 

blanquea fácilm ente e l  in t e r io r  d e l  v eg e ta l  con inclusión  

de l corazón. Con p re fe ren c ia , se emplea agua c a l ien te  a 

una temperatura de unos 60SC a unos ? iac para su introduc­

ción en la  a lcachofa porque e l l o  acorta e l  periodo de blan­

queo, ya que se requ iere  menos tiempo para c o n v e r t ir  e l  agua 

en vapor. La temperatura descr ita  de l agua no es part icu ­

larmente c r í t i c a ,  aunque es deseable , ya que puede emplear­

se incluso agua de l g r i f o  a la  temperatura ambiente, o agua 

a una temperatura de más de 71-0. Sin embargo es indesea­

b le  emplear una temperatura de l agua demasiado a l ta  o dema­

siado baja por que loa mejores resultados se han obtenido cuan­

do la  a lcachofa r e t ie n e  e l  agua durante e l  tiempo que se pre­

c isa  para co n ve r t ir  e l  agua que es té  a la  temperatura p re fe ­

r id a ,  en vapor, ya que a l io  da como resu ltado  una e f ic a z  pe­

netración  d e l  vapor en todas las hojas y, por consigu iente, 

un blanqueo profundo sin ablandar indebidamente las  hojas.

introiñucció:

20 l i z a. d e 1 mej or mod o marten i

bal o de agua mi entran que a

hoj as. Cato s f cctúa 'un. lav

per mita qu e e 0upe sustanci;

también da como resul*ta lo  e

25 una máxima cunt idad d - *-'.gUí-i

de in troduce! ón Óel iUgua da:

mar ton i éndola bajo e l g r i f o
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ensanchando las  hojas de antemano e introduciendo luego 

e l  agua. Sin embargo, estos métodos no son tan e f icaces  pa­

ro. in trod u c ir  tanto agua en la  alcachofa como pueda conte­

ner.

Después da in trod uc ir  en la  a lcachofa tanta agua 

como pueda contener, la  a lcachofa esté  l i s t a  para e l  blan­

queo que se r e a l i z a  en una r e to r ta  o ca ja  convencional pa­

ra  e l  blanqueo a l  vapor en la  cual e l  vapor está a presión 

superatm osferica, a una temperatura, preferentemente, de 

unos 104 a 127*0. Para este f i n ,  las alcachofas se sacan 

de l agua de impregnación en pos ic ión  v e r t i c a l ,  de modo que 

escurra muy poca -.gua y se colocan y soportan vertíca lm en­

te  sobre cualesquiera t e la s  metálicas o bandejas apropia­

das que se disponen en la  re to r ta  de blanqueo a l  vapor.

Son mantenidas en la  r e to r ta  hasta que e l  agua 

que ha sido colocada en lu a lcachofa se ha convertido en 

vapor, de modo que todo e l  in t e r io r ,  a s í como e l  e x te r io r  

de l v e g e ta l ,  resu lta  vigorosamente blanqueado y , en esen­

c ia ,  no queda en e l  v e g e ta l  agua l íq u id a .  La gama d e s c r i­

ta de temperatura de blanqueo se p r e f i e r e  porque ha re s u l­

tado producir e l  blanqueo más e f ic a z  de la  a lcachofa  s in  

marchitarla indebidamente o ablandarla de otro  modo. 31 

tiempo de blanqueo a la  temperatura o s c i la  desde aproxima­

damente 15 minutos a 104^0 hasta aproximadamente 5 minutos 

a 127*C.

Después ¿ e l  blanqueo, las  alcachofas se sacan 

de lu re to r ta  y se colocan sobre nuevas bandejas que luego
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so dejan e n fr ia r ,  con p re fe renc ia  a temperatura virtualmen­

te  ambiente. Sin embargo, justamente después de sacarlas 

de la. r e to r ta  o cuando se colocan por primera, vez en las 

bandejas de en friam iento, las alcachofas se atan con e l  f i n  

de reunir sustancialmente todas las hojas hacia e l  centro 

de l v e g e ta l ,  de modo que no puedan caer, lo  cual podría ocu­

r r i r  da a tro  mod.o a causa d e l ablandamiento de las  mismas e fe c ­

tuado por la  operación de blar.cueo.

El atado puede efectuars e fácilm ent e aseguran-

10 do un cordel u otro  mi ombro f l e x ib l e en torno de la  p o r i f e -

r io  de la  r icachofa  para reun ir todas las hojas sustañe ia l­

mente apretadas hacia e l  centro de la a lcachofa , eóme ex is -

t ian en su, estado fr e s oo Sir.

y se pro¡f i ere a tar  la ale a chOfs

15 aIrededor de la  misma, ya quo !.

* f á c i l  y ráplásmente, y cui ta rs e

1ación de la  alcachofa - El ata-:

Vamonte importante a l i mped i r  1.

un aspeo to deseable a la a le ach<

20 Cuando se han a*̂**'*(a.'

cachofas se han en fr ia do a obre

p,ara la rápida congela c ió 11 f)

- Vendona 1 para la  cong ola ció n r-

lego después de la  conge-

y después de que las a l ­

ore les  bandejas, están l i s t a s

.aa de v e g e ta le s ;  que com­

prende co locar las  alcachofas en una cámara en fr iado ra 'p a ­

ra congelarlas rápidamente a una haja  temperatura tempera­

tura in f e r io r  o. la  de congelación , con p re fe ren c ia  a unos 

37 a 40SC t o jo  c-=ro durante unas 4 a 3 horas. Después de
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que las  alcachofas se han congelado de este  modo sacan

de la  cámara de enfriam iento a baja temperatura, y luego 

se guardan hasta que estén l i s t a s  para su d is tr ib u c ión , en 

la  forma usual empleada para otros vege ta les  congelados, a 

saber, en cualqu ier cámara adecuada re fr ig e ra d a  mantenida 

a una temperatura desde 2 9 -C bajo cero a oec.

Como es costumbre on la  congelación de otros 

v eg e ta le s ,  las a lcachofas pueden empaquetarse en cajas de 

cartu lina  u otras cajas de cartón adecuadas para alimentos 

congelados, después de que se han atado sobre las  bandejas 

de enfriamiento y congelarse rápidamente y almacenarse en 

las  ca jas . El consumidor puede qu itar luego fác ilm ente 

las  bandas antes de cocer las a lcachofas. Pueden cocerse 

en la forma usual empleada para otros v e g e ta le s ,  a saber, 

en un ca ld er ín  de vapor durante 20 a 30 minutos o on un 

cazo 3e presión durante unos 3 a 6 minutos. El producto 

cocido sabe mucho erejor y os muy superior en calidad a las 

alcachofas frescas preparadas en la  forma usual por h e rv i­

do, ya que por e l  procedimiento d esc r ito  se conservan en 

esencia todo el aromo, los  constituyentes o r ig in a le s  y las 

vitaminas.

Si se desea, los vastagos cortados de las  a l ­

cachofas pueden t ra ta rse  después de que han sido cortados, 

quitándolos primero 1.. p i e l  y rascando la  carne e x te r io r  de 

loa vastagos y sometiendo luego los vastagos así trotados 

a las operaciones de blanqueo y congelación antes d es c r ita s ,  

junto con las  cabezas de las  a lc a c h o fa s t e  las  cuales han

!<f
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REPRODUCCION

POR o^FECfO DEL ORIGINAL

Mido cortados los vastagos. Los vastagos tratados de este 

modo son un delicioso alimento cuando se cuecen en la for­

ma descrita. También, los corazones de las alcachofas pue­

den sacarse, y blanquearse y congelarse en la  forma descri­

ta, junto con el resto de las cabezas de alcachofa de las 

cuales se han sacado los corazones, para hacer un alimen­

to en extremo delicioso cuando se cuece.

Si se desea, pueden prepararse alcachofas con 

un aroma especial tratándoles con otros productos después 

de que han sido blanqueadas y antes de que estén congela- 

da-s. Por ejemplo, después de que las alcachofas han sido 

blanqueadas y dejadas enfriar, las hojas pueden separarse 

y el interior de la alcachofe puede llenarse con cualquier 

condimento deseado para dar gusto, ta l como un condimento 

a base de migas de pan, y pueden cerrarse por arriba, por 

ejemplo, con queso rallado y pimienta. Luego se atan y con­

gelan en la forma descrita. La alcachofa aromatizada de es­

te modo puede cocinarse en lo forma mencionada.

Lo que sigue es un ejemplo específico que ilu s ­

tra cómo pueda llevarse a cabo rápidamente una realización  

del invento en una instalación comercial para el tratamien­

to de alimentos:

Los vastagos de alcachofas frescas procedentes 

del campo se cortan primero a escuadra en la base de modo 

que las alcachofas pueden mantenerse derechas. Luego se 

recortan las partes superiores de las alcachofas junto a 

las puntas de las hojas largas exteriores, de modo que las

8
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hojas puedan separarse fácilmente para abrir las cabezas da 

las alcachofas de manera que puedan servir como receptácu­

los o copas para el agua de blanqueo con que se llena lue­

go. La separación de los pétalos se efectúa debajo de agua 

caliente a una temperatura de unos 63^0. Esto da como re­

sultado un lavado o limpieza a fondo del vegetal. Cuando 

están llenas de agua caliente, las alcachofas se sacan en 

posición derecha, de modo que escurra muy poca agua o nin­

guna, y se colocan en posición vertical sobre bandejas de

tela metálica.

Las bandejas con las alcachofas sobre ellas se 

blanquean luego al vapor en lo cajo nsuul para blanqueo al 

vapor a presión superatmosférica a una temperatura de unos 

115 sc durante unos 10 minutos. Durante el blanqueo, el agua 

de las alcachofas llenas de e lla  se convierte en vapor, dan­

do como resultado un blanqueo vigoroso de todas las hojas 

interiores de la alcachofa, así como de los corazones o cen­

tros de las mismas para inactivar los enzimas que de otro 

modo determinarían un ennegrecimiento y deterioro da las 

alcachofas a l congelarlas luego.

Después del blanqueo, las alcachofas se sacan 

de la cámara de vapor y se colocan sobre bandejas de enfria­

miento, atándolas colocando una banda de goma en torno de 

la periferia  de cada alcachofa, para mantener las hojas en 

su sitio  apretadas contra el centro de la  alcachofa. Lue­

go, las alcachofan se dejan enfriar hasta aproximadamente 

la  temperatura ambiente; y cuando están fr ía s , se envasan
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en cajas áe cartón adecuadas y se congelan rápidamente en 

una nevera a una temperatura de unos 40*C bajo cero duran­

te unas cuatro horas. Después de ta l congelación, las al­

cachofas envasadas se almacenan en condiciones de enfriamien­

to en la cámara usual para el almacenaje de alimentos conge­

lados. El comprador fin a l puede preparar las alcachofas en 

la forma últimamente mencionada.

------ N 0 T A ------

Los puntos de invención propia y nueva que se 

presentan para que sean objeto de esta Patente de Invención 

en España, son los siguientes:

le . El método de tratar una alcachofa para 

su conservación a baja temperatura, que comprende introdu­

cir agua en la alcachofa, blanquear dicha alcachofa que con­

tiena agua y congelarla después.

29. El método de tratar una alcachofa cara su 

conservación a baja temperatura, que comprende separar las
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hojas de la  cabeza de alcachofa, con lo cual la  alcachofa 

puede servir como receptáculo para el agua, introducir agua 

dentro de la alcachofa, blanquear a l vapor dicha alcachofa 

que contiene agua y congelarla después.

33. El método de tratar una alcachofa para su 

conservación a baja temperatura, que comprende recortar una 

porción de la  cabeza de alcachofa junto a su parte superior, 

separar hojas de la alcachofa, con lo cual la alcachofa pue­

de servir como receptáculo para agua, introducir agua callen  

te dentro de la  alcachofa, blanquear a l vapor dicha alcacho­

fa que contiene agua en posición vertical para convertir 

el agua contenida en la  alcachofa en vapor y blanquear con 

ello  vigorosamente el interior de la  alcachofa, y congelar­

la  luego.

43. El método de tratar una alcachofa para 

su.conservación a baja temperatura, que comprende recortar 

una porción de la  cabeza de alcachofa junto a la parte su­

perior de la misma, separar hojas de la  alcachofa con lo 

cual la  alcachofa puede servir como receptáculo para agua, 

colocar la alcachofa bajo agua caliente para llenarla  con 

el agua, blanquear e l vapor dicha alcachofa que contiena 

agua en posición vertical y a una presión superatmosféri- 

ca, para convertir el agua contenida en la alcachofa en va­

por y con ello  blanquear vigorosamente e l interior de la 

alcachofa, y congelarla después.

52 . El método de tratar una alcachofa para 

su conservación a baja temperatura, que comprende recortar

11



el vastago de la  cabeza de alcachofa junto a su base de mo­

do que la  cabeza de alcachofa pueda ser soportada en posi­

ción vertica l, recortar una porción de la  cabeza de la  a l­

cachofa junto a su parte superior, separar hojas de la  a l­

cachofa, con lo cual ésta puede servir como receptáculo pa­

ra agu.a,, introducir agua a una temperatura de unos 60 se a 

unos ?iec dentro de la alcachofa, blanquear al vapor dicha 

alcachofa que contiene agua en posición vertical y a pre­

sión superatmosférica a una temperatura de unos 104^0 has­

ta unos 127se durante unos 15 a 6 minutos para convertir 

el agua de la alcachofa en vapor y con ello blanquear vigo­

rosamente el interior de la  alcachofa, y congelarla des­

pués.

63. El método de tratar una alcachofa para 

su conservación a baja temperatura, que comprende recortar 

una parte da la cabeza de la  alcachofa junto a la  parte su­

perior de la misma, separar hojas de la alcachofa con lo 

cual ésta puede servir como receptáculo para agua, intro­

ducir agua dentro de la alcachofa, blanquear a l vapor d i- 

20 cha alcachofa que contiene agua en posición vertical para

convertir el agua de la  alcachofa en vapor y con e llo  blan­

quear vigorosamente el interior de la alcachofa, atar des- 

pues del blanqueóla alcachofa para mantener reunidas las 

* hojas y congelar después la  alcachofa.

25 73. Un método de tratar alcachofas para su

conservación a baja temperatura.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
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antecede y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de doce hojas y la presen­

te, escritas a máquina por una sola cara.

Madrid 1 EfE 1952

t
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