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Satel para 1n corgalacidn 23 =l &2l bluncuss «l vepor dsl

mismo durants unos pocos minutos antas ds la operacidn de
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conzelecidn, a fin &= inactivar cisrtos
fueren es? insctivados, harisn qus »1 vezatul ernnazraciara
@l sar corgelodo y que =2 astronaara luezo an un tizmpo re-
labivementa corto. liusta 2hoxru, cuando se han hecho tenta-
tivas pars trobor wleschofes G2 sste modo, lus cepas u ho-

Jae exteriorss Curnus 42 lu crvezza de la alcuchofa impiden

tue 21 vopor da Dlanguz0 Senatre a2n la misma, con sl resul-

tzéo que le porcidn in
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iusar; ¥y al congelar ocurrs a2l annagrecimianto uintes descri-

ot

o vy a2l datarioro subriguleanta,
d@ste invento tisnz como objetos, =2ntrs otros,
N . Y 4 3 Id - s . . .
laz crazcidn de un mstodo economico, ripido 7 oficaz para
factuzr =1 blonoueo = fondo 49 1la aleachoflfsllobe o Kedita-
rranes qua 28 un vsgetuol comestible comin, como praparucidn
2478 una opsracidn suLeigzuviante d2 congelscidn. Resumien-

do, =l invento comprends eanerar lac hojus de la cabaeza da

, con

fod

la aleuachofs sntas d2 la conzslacidn e introducir asu

r
praferercia zgus no mny cilisnta, dentro 4= la alcachofa an
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blangueur lu=go al

v
. # - .
lo purz =21 agua y durart=2 1lu oparucion <2 blangueo zl vapor,

d‘

21 agua contzanids »n Lo conbaza d2 la alcachofa as llevada al

= '3

studo d3 vanor con sL r=sultado de gus todo 21 intarior da

Y

[

la alcachofa, asi como el sxterior, resultan vigorosanante
blanqueados, da modo guz pusds congslourese lu=szo =2n uns Tor-
ma converdianal s=in snn=zgrecimlanto ni Zetarioro.

Jon nmoyor detalle, o T

Y , n de permitir gua lzs ho-
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jae de la cabeza &2 slcuchofa sean f4cilmente separadas de

NG

i
1

fodo oue lu sleschofa pueda ratensr el agua, una pequeia

porcidn dz la mismz junto a la parte superior es recortada,

=)

hacidndolo en una posicidn sustancizlmente al igual con las L

<

ntaos de 1as hojas exteriorss lsrzus que se extienden das-

N

e 21 vistago de dicho vsgetal hasta ls parte superior del

S

VE mismo. Bsto permits qus todas lns hojas ssun apartadas 4
/ cilmente a maeno sin rompar las 43 la base d=1 vagetal. 31

5 | iptarior do 1la ulcachofu pueds llansrse entoncas fdcilman-

; 10 te con bantx agua comn pueds retener, para hacser asf que 21
. agua penetrs cus tuncizlnente an todos los intarsticios o es-

pacios existentes antrs las hojas.

» Tambidn, pars nermitir que la alcachofa que

B contisnz ugua se nanbtenga dereciha durants la operacidn ds

15 vblanqueo, de modo gue =25curra en essanciz muy poca agua, ss
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dezeable ¥ preferible cortar el vastagzo
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aloschofs & escuadrs an su pzasu dejando una superficis sus- :
tuncialmente plana sobre la cual pueda soportarse la cabe-
: zn de 12 alcachofa. 31 vietago d2 la alcuchofa pueds cor-

tarse anbtes dz racortur la parte superior, o viceversa, ca-

a1

de las opsraciones; y si :

,‘3

| reciendo de importuncia el ords

=

ga Jisponan medigs espacizles 4= soporte para permitir qus

-

1z ulet:chofa ssa mantenida d=recha durants el blanqueo, no

* Drecise corbtarsse al vﬁstago.
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? gran medida en o junto al corazdn de le sleachofa, porque

4l soparar les hojas =85 innecssario hacerlo en

astas hojas son rslztivamante tiernas, de modo que cuando
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1z zleachafa qua contliars sour 2 blangueada al vapor, v el
amme es convartidu on vapor 42 ugut, tal vanor convertido
blanguea fdcilmante =1 Irtsrior del vegetzal con inclusidn
d=1 corazdn., Con prelsranciu, se emplea agua caliente a
una benperaturade unos 62¢C ¢ unos 712¢ paru su introduc-
cidn an la aleschofn norcuz »11ly acorts ol periodo de blan-

gueo, ya gue se requiasrae naenos tismpo puri convertir 21 agus

an vepor. Lo temperutura descritu del azus no =23 particu-

larmente critica, wunius a3s desesble, va cus puesde emplear-

<

rifo 2 la2 temperatura awbisnte, o agua

# una tamperaburae de n zmburgo =2 indesea-

ble arplaar uns femperatura demasiado alta o dema-

)
1=

2o bajs por que los nejores resultado®se hun obterkd cuan-
do 1z clecachofe reticne 21 azus du
¢isu para convartir =1 ague ¢
rida, en viposyw, v gu=z 2llo du como roeultads uvne eficaz pe-
natracidn del veapor =n tndas lus hojus ¥, por consiguilents,
un blangueo profundo ~in ablendur irdevidamente las hojas,
vecidn d= 4zus en la alcachofs se rsa-
liza de2l najor mwdo martaniendo la «leachofa dshajo de un

bato de soue miantras guz i nHropio tiempo se separan las

ado vigoreso da la alcachofa ¥

v

forl

navraite qua =2hcups sustancislmente todo el azirs ocluil

0, V¥

Rt

tambidn da como rssulitudo 2l gque 1la alcuchofa se llsne c¢o

¥

)]

una mfizximg cantidnd 49 wouva. Pueden smplourss obtras fornes

{

de introducecidn d21 wsus dentro de lz oleuchofs, tal como

foly

martan

ndola bajo =1 zZrifo mlientras se sepsran las hojas
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o ersanchando las hojus d2 antemano ¢ introduciendo luego

<o

» - P
el agua. Sin embsrgo, 2ctos mitolos no son tan eTicaces pu-

s irtroducir tanto agud on la aslemchofa como pueda conte-
ner.

Despuds d2 introducir en la alcochofa tenta agua
como puada contsner, la alcachofa astd lista »para el blan-
queo que ss8 rsulizu en una retortae o csjs convencilonal pa-
ra 1 blangueo al vepor 2n la cusl 21 vapor s=t& a presidn
superatmosférica, z um. temperutura, prsferentsm=nte, de
unos 104 a 1279C. Paru =zste Tin, las alcachofas ge sacan
¢al agua ds impragnacidn en posicidn vertical, ds modo que

gscurra nuy pocs =zUx ¥ g2 colocan ¥ soportan varticalmen-

te sobre cualesguisers telas metilicus o bzrdejos apropia-

Son martanidas aen la retorta hasta que =1 ague
que ha sido eolocadn ~n lu clecuchofa sz ha convertido an

vapor, de modo qus todo el interior, sef como el exterior

d21 vagetal, resulte vigorossamente blangueado y, en esen-

0]

cia, no queda en sl vazetzl azua liquida. La gama descri-
ta da temperatura d= blanquso ss prefizrs porque hs resul-
tado prnducir =1 blanguazo mds aficaz de la aleschofa s=in
marchitarla indsbidum=nt» o ablandarla de otro modo. 321

N

tismpo de blengueo = iu temperatura oscila desde anroxima-

damente 15 minutos ¢ 1042C husta sproximudaments & nirutos

. . » - N
Dagpusz dal blurguso, les alcichofss se sacan

fou)

d3 lu rebortu 7 se colocan g0Lrs nuevas bandejas qus lusgo

i
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te ambilente. SBin esumbsrgo, justumente despuds d= cacarlas
da 12 retorbtsy o cuanio sa colocun por primera vez =2n las
bandejas d= anfriamiento, 1la:s slcuchofas se atan con =1 fin
da rourir sustancialrerts todae las Hojus hzeis el centro
12 no pued asr, lo cusl podria ocu-
rrir da dtro modo v cousu A«
tuado por l= opsrscidn 4s

4gezuran-

do un cordal u otro mi=nbro 1: porife-

todas las hojes sustancial-

nante anrebtudes haclis ol cantro ds la alcachofa, como exis-
~ e . »
resco. Sin ~mborgo, 23 mas convaeniants
¥ ge prafiars uuar 1z =lcacho? c¢nlocendo una cints 42 goma

alrededor d=2 loa misma, 7o quz bal stadura puede colocarsa

-~ - »
£fcil v rfp dumont v guitares luazo dezpuss da l2 conge-
1ucidr d2 la aleachofs 21 stedo 28 unu onsrucidn relati-

un asvachto (ssaible o lu cleqschofs firalments congelada.,

- - 1 -
Cuanio 2 hzn «tudo, ¥ dazduas do qua las al-
", x %y e, pl 2 L4
cachoTas s¢ han erfriudos =2braz l.uo bindsjss, estan listas

’  » N z 5 N4
pera la rapids congelacidn por un hroceso nus O Henos con-
vencionel para
preands colocur

ra eoncalerlae répidumente a uns
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cus las aleuchofus ge hnn congzlado d2 ests modo, s gucar

de la cdmara da zrnfrismiosnto 2 haja temperaturs, v luego
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etus para su distribueidn, en

la forma ususl ampleada pars otros vegstules congalados, a

Y 2 .. o = Y s
saber, sn cualguier ciywrs cldscueda rafrigzarads menbtanida
& una tamperatura desd:z 2920 bHujo cero & {¢C,

Como =& costumbre an la congelacidn d= otros
vegetales, las elecachofus pusden zapacustarse en cajas ds

cartulina u otras cajus
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congaladoa, dezmues da ¢ue s han abtado sobre las

da anfriamisnto ¥y

an la form: usual =vplessdu pars otros vegstalss, a sader,
an un calderin ds vanor durarts 22 & 30 minutos o en un
cumo Ge prasidn durants unos B a2 6 minutos., 31 oraTucts

coclido =abe mucho xejor ¥ a8 mauy supsrlior an calildsd & las

asancia todo =1 uroms, oz constitursntzs originnlas v lae

f) I

i g» danae, los vistugos cortodos d2 las al-

ue an £ido cortsados,
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s#ldo cortados los véstagos. Los vés;Zéos tratados de aste
modo son un delicioso alimento cuando se cuscen en la for-
ma descrita. Tambiln, los corazonas ds las alcachofas pue-
den sncarse, y blanqusarse y congslarse en la forma dasscri-

ta, junto con el raesto des las cabezas de elcachofa de las

Yoed

cualas se Len suacado los corazones, para hacer un alimen-
to en extremo delicioso cuando s2 cuece.

S1 se desea, pueden prepararss alerchofas con
un aroma especigl tratafdolas con otros productos desvués
de que han sido blanqusadass y antes de que estén congela-
da-s. Por ejemplo, dsspuds de que las alcachofags han sido
blanqueadss y dejadas enfriar, las hojas pu=den sadararse
¥ él interior de la alcschofe puede llenarse con cualquier
condimento cdesesdo para dar gusto, tsal como un condimento
a base de miges de pan, y puseden cerrarse por arriba, por
ejemplo, con queso réllado y pimienta. Luego se atan y con-
gelan en la forna descrita., La alcachofa aromatizada de es-~
te modo puede coeinarse en le forma mesncionada.

lo que sigue es un sjemple especffico que ilus-
tra cdmo pusde llsvarss a cabo répidamente una realizacidn
del invento en una instalacibh comercial para sl tratamien-
to de alimentos:

los véstegos de alcechofas frescas procsdentes
del campo se cortan primero a escuadra en la buse de modo
gue las alcachofas puesden mentenerse derechas. Luego s

rnacortan las partes superiores de las alcachofas junto a

las puntas de las hojus largas exteriores, de modo que las
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hojas pusdan separarse fécilmsnte para abrir las csbezas d=
las alcachofas de manera gue puvedan servir como receptécu-
los o copas para el agua de blangqueo con que se llena lue-
go. La separacidén de los pétalos ss efectie dsbajo de agua
calients a una btemperatura de unos 638C. Esto da como re-
sultado un lavado o limpieza & fondo del vegetal. Cuando
estdn llenas de agua caliente, las alcachofas se sacan en
posicidn darecha, de wndo cue escurrs MUY poce agua o nin-
guna, ¥y se colocan en posicidn vartical sobre bandsjas da
tela metélica.

Las bandejus con las alcachofas sobre ellas se
blanquean luego al vapor =n loa caja vauel pers blanqueo al
vapor a presidn superatmosférics & una temparaturs de unos
1152¢ durante unos 10 minutos. Durante sl blanqueo, el agua
de las alcechofms llenas de 21ls se convierte en vapor, dan-
do como resultado un blanguen vigoroso dec todus las hojas
interiores de la alcachofa, asf{ como de los corazones o cen-
tros de las mismaes para inactivar los enzimas que de otro
modo determinarian un ennegrecimiento y deterioro de las
alczchofas al congelarlas lusgo.

Después dal blsngueo, las alcachofas se sacan
de la camara de vapor y se coclocan sobre bandejas de enfria-
miento, atdndolas colocando ura banda de goma en torno de
la pariferin de c&de alcachofa, para mantensr las hojas en
su sitio apretadas contra sl centro de la alcachofa. ILue-
g0, las alcachofas se¢ {ajan onfriar hasta aproximadamsnte

la temperatura ambients; y cuando estdn frfas, se envasan
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en cajas de cartdn adecuadas y se congelan répidamente en
una nevers a una tLempseratura de unos 40¢C bajo cero duran-
te unas cuatro hores. Deepués de tal congelecidn, las al-
cachofas envasadss s almacamn en condicionss de enfriamian-
to en la cdmara usual pars el almacenaje de elimentos conge-
lados., El comprador final puede preparar las slcachofas en

la forma Altimamente mencionads,

Los puntos de invencidn propiz y nueva que se
Presentan para que sesn objeto de esta Patente de Invencidn
en Bspafia, sorn los siguisntes:

e, El método de tratar una alcachofa para

su conservacidn & bajez temperatura, que comprende introdu-
cir agua en 1z alcachofs, blanquear dicha alcachofa que con-
tiens agua y congelarls despuéds. . o

2?. El método de tratar una alcachofa pars su

conservacidn a baja tempsratura, que comprende separar las
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hojas de la cabeza de alecachofa, con lo cual la alcachofa
pueds servir como receptdculo para sl agua, introducir agua
dentro de la alcechofa, blanguear al vapor dicha alcachofa
que contiene agua y congelarla despusds.

22, Rl mstodo de trater una alcachofs pera su
conservacidn a baja temperatursa, que comprende racortar una
porcidn de la cabeza ds alcachofa junto a2 su parte superior,
separar hojas de la alcachofa, con lo cual la alcachofa pue-
de servir como receptéculo para agua, introducir agua calien-
te dentro de la alcachofa, bianquear al vapor dicha alcacho-
fa que contiene agua en posicidn vertical para convertir
el agua contenida en la slcachofs en vapor y blangus&r con
ello vigorosamente el intsrior de la alcachofa, v congelar-

la luego.

4e, El método de tratar una alcachofa para
su. conservacidn & baja temperatura, que comprende Trscortsr
una porcidn de le cabezn de alcoachofa junto & la parte su-
perior de la misma, separar hojas de la alcachofa con lo
cual la alcachofa pusdz servir como receptéculo para agua,
colocar la alcuchofr bajo sgua csliente para llenarla con
el agua, blanquear &l vapor dicha alecachofa que contiena

» I d
agua en posicidn vertical y a una presidn superatmosféri-

ca, para convertir sl agua contenida eon le alcachofa en va
por y con sllo blanquear vigorosamente el interior de la
alcachofa, y congslarla después.

5¢, El método de trster uns alcachofa parae

su conservacién a baja temperatura, cue comprends recortar

- 1) -
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el véstago de la cabaze de alcachofa junto a su base de mo-
do que la cabeza de alcachofe pueda ser soportada en posi-
c¢idn vertical, recorter una porcidn de la cabeza de la_al_
cachofa junto é su parte superior, separar hojas de la al-
cachofa, con 1o cusl ésta puede.servir como receptéculo pa-
ra sgua,, introducir agua a una temperatura de unos 608C a
unos 71¢¢ dentro de la alcachofa, blanquear al vapor dicha
sloechofa que contisne agua en posicidn vertical y a pre-
sidn superatmosférica z una temperatura de unos 1l042C has-
ta unos 127¢¢ durants unos 15 a 6 minutos para convertir

el agua de la alcachofa =n vapor y con ollo blanguear vigo-
rosamente ol interior de la alcachofa, y congelarla des-

puds.

6¢. E1 método de tratar una alcachofa para
su conservacidn a baja tempsratura, que comprende raecortar
una parte de la cabeza de la alcachofa junto a la parte su~
perior de laz misma, separar hojas de la alcachofa con lo
cual ésta puede servir como receptdculo para agua, intro-
ducir agua dentro de 1la alcachofa, blanquear al vapor di-
cha alcachofa gue contiene agua en posicidn verticel pars
convertir el agua de la alcachofa en vanor ¥ con sllo blan-
quear vigorosamente el interior de 1la albachofa, atar des-~
puds dsl blanquecls slcachofa para mantener reunidas las
hojas y congelar despuds la alcachofa.

7¢. Un nétodo de tratar alcachofas para su

conservacidn a baja temperaztura.

Tal y como se ha descrito en la Memoris que

- 12 -



antecede ¥y pareg los fines que se han especificedo.

Esta Memoria consta de doce hojas v la presen-

te, escrites a méAguina por una sola cara.

Es‘ Eﬁaburu

Por Poder, .

21
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