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DUCEOS DIVERSOS",

de la que es inventor, LoOS Solici tantes.
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Ia patente de invencion que se solicita ge refiere
& un procedimiento de deshidratacibn totel de productos
diversos.

Sabido es las dificultades que se presentan para con-
seruir unz deshidrutzcibn total, esnecizlmente en los pro-
ductos agricolags gue contienen mas de un 90% de agua, sin
que en egta deshidratacibn se plerda, no solamente el sa-
bor y el poder alimenticio, sino tarbien congervar sus
vitaminas.

Bl nrocedimiento a seguir es el siulentes

se comenzari por convertir mecédnicamente, por cual-
quier nrocedimiento, en puré o sclsa ligera el producto
a deshidratar, el cual se coloca en un denbsito que estéd
en contacto con la presibn atmbésferica y dentro del cual
kay un tubo que terdiina en una boquilla de difusibn y
ésta en una cdmars de vacio; al ascender el producto por
dicho tubo a la cfumara de wvacio por efecto de la presibn
atmogférica lo hace subir a gran violencia, pulverigzédn-
dose dentro de la cdmara de vacio, calentada ésta en de-
bidas comiiciones.

De esta farma se pernite la pérdida del agua que
contiene el fruto a una temperatura que no asciende de
65¢, lo gue hace gue el fruto no se altere.

gsta deshidratacibn, segin el procediniento descri-
to, se realiza dentro de una cdmara de vacio gue tiene
regulada su temneraturas de un modo avtomédtico.

sl vacio se iniecia con 0,07 m/m H.ge & una tempe-
ratura de 652, Con esto se logra lu pérdida del agua de
ivoibicidn, 2 medida que se va zugentado el vacio hasta

1legar en las dltimes fases a 0,005 m/m Hege con tempera—
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tura progresivamente descendente hasta 352, fage final
de la deshidratacilm, con la que se consigue evaporar

el agua de constitucibén celular, sin perder, por tanto,
los valores del fruto fresce, convirtiéndose éste en pol-
vo finf{simo.
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Se reivindicen como propios y nuevos pars que sesn
objeto de una Patente de Invencién en Espafia, por veinte
afios, los puntoe siguientes:

l.- Procedimiento de deshidratacién al vacio de pro-
ductos diversos, csrazterizsdo porque se consigue la eva-
poracién del liquido contenido en el produeto empezando
en una temperaturs que puede osciler alrededor de los 'iOﬂ,
iniciendo el vacio con O',O'i m/me Hege, aumenténdose el
vacio hasta llegex en les Gltimas fases a 0,005 m/me. Heg.
heciendo descender la temperatura hasta 352 mas o menos
hasta conseguir el limite desmeado de deshidratacibn.

2+~ PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATACION AL VACIO I PRO-
DUCTOS DIVERSOS.

Todo conforme se describe en la memoria que ante-
ceds y se reivindioca en su Nota.

Esta memoria consta de tres hojas foliadas y esecri-
tas a méguina por una sols cars. _

7 Madrid, 23 de Abril de 1.952
Manuel Torres Oliveros y José Jarefio Castillo
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