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MEMORIA DESCRIPTIVA
que se pregenta pera unir a la solicitud
de
PATENTE DB INVENCIORN
formulada el 13 de Abril de 1.962, con el N2 276,466
e n .
ESPAKA
por VEINTE afios
& nombre de ROBIRT ALEXANDER SPENCER TEMPLETON, de ne-
cionalided briténica, residente en Cereal House, 58,
Iler: Lene, Londres, Ingleterra, por:

"UN METOD0 D& DASHIIRATAR VEGETALES Y FRUTOS"

i
1

El presente invento se refiere a la produccién de
productos alimenticios deshidratados y esté dirigido,
principal pero no exclusivemente, & le produccidn de
guisentes deshidratados de calided mejorada.

Hs un ferbmeno bien coﬁooido en el campo de los
proéuctos alimenticios deshidratados gque al reconstituir-
se €l producto slimenticio no se hinchea haste su velumen
orig¢inal, &sf, por ejemplo, una proporcidn de guisantes
deshidratados tienden a permanecer arrugadas. Se cree

qQue este hecho se debe al dafio permanente al sistema ca-
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piler del producto elimenticio durantie la operacibn
d3 deshidratacidn.

Pare superar esta dificultad se hs prbpuesto £o -
c2r los vegetales, congelando primero los zumos del ve-
guetal, de modo que el sistema capilur se hinqha por la
formacidn de hielo, y secando luego la humedad del ve-
gotel mientras se mantiene en la condieidn congelade.
8¢ gpreclaré que le deshidretecidn de un vegetal, que
puede implicar la reduccidén de una cifra de humeded
original de 80% bajando haste sproximasdemente 10% o me-
ncs, puede efectuarse solo muy lentemente cuando se man~
tiene el vegetal en estado congeledo y, por consiguien-
te, en método pars obtener productos deshidratados es
caro, por el coste del equipo neceserio, asi como por
los costes de operacibén ordinarias.

s un objeto del invento creer un procedimiento

sen2illo y bareto para le deshidratacién de vegetales,

el cual pusde proporcionar resultados comparables con
lo3 obtenidos mediante el uso del procedimiento de s=e-
calo por congelacibén anteriormente mencionado y es su-
perior & los obtenidos por los procedimientos corrientes
de secado pare productos alimenticios que son secados
gin ser reducidos a la forma de particulas.

Bl presente invento proporciona un método senci-
1lc de contrarester la tendencis al encogimiento perma-

nerte. En el método del presente invento se lleva a ca-

bo la deshidratacidn de un modo corriente, el cusl im~
plice la eveporacidédn de la humedad de un producto ali-
menticio mediante la splicacién de calor para mentener-

lo 2 0 por encima de la temperatura atmosférica ordina-

e
. O oL

W

UG VI U
o - R R

.

L e e e e e e =
P . - . o
' . e
P

T, e

~ g, mn e ramme T




10

15

20

25

30

o~

A B
rie., mientres que el producto alimentieio puede ser sgo~
metido simultaneamente a condiciones de presidn redu-
cica para acelerar la remocibén de la humedad.

B1 presehte invento proporciona la operacién nue-
va, en ﬁn procedimiento de deshidratacidn de otro modo
corriente, de sumergir el producto alimenticio, antes
o ¢urante el proceso de secado, en una solucién calien-
te de una sustancia ciristalina, preferentemente un azi-
caxr, durante un periodo de tiempo suficiente para conse-
guir una recogida apreciable de la sustancie cristali-
na en el producto alimenticio.

La disolucién de lg sustencia cristeline se man~
tiene preferentemente a una temperatura de eproximada~
mernte 932C, El producto alimenticio puede, sin embargo,
ser sumergido en una disolucidn hirviente a condicién
de que el tiempo de inmersién sea suficientemente corto
para evitar muche coccibn y mucho cenbio estructural
del producto, y ésto dependeré, por supuesto, de la na-
turealeze del producto alimenticio bajo tratamie nto.

Una menera de poner en préctice el invento es tra-~
tar un vegetal crudo, por ejemplo guisantes enteros o
zapahorias cortades en forma de dados, en una soluecibn
de sacarosga al 5-15% a una temperaturas de 65-1002, du~
rante 2 & 5 minutos antes del comienzo de la deshidre~
tecidn del modo corriente en aire templado. Se ha ave-
riguasdo con este ejemplo que la inmersidbn del vegetal
durante un periodo ftan corto como cuatro minutos a 938C
tenis un efecto considerable en el producto final. ,

Con este misme menera de poner en préctica el in-

vento, el tratemiento de reduceidn del encogimiento pue-
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de llevarse & cabo como parte del tratemiento corriente
de remojo corrientemente utilizado como operacidn pre-
liminar en la deshidratecidn de vegetales.

Aunque eg posible llever, a cabo el tratamiento
¢o 2o parte de le opersacidn de remojo, tambibn es po-
giole efectuar le inmersidn de los vegetales en una so-

lunibn de aszucar despuds del remojo y después de que
heye ocurrido alguna deshidratecién., Asi. con algunos

vesetales es posible llevar a cebo el tratemiento con
untt solucidn de azucar cuando el contenido de agua se
haya reducido a, por ejemplo, 50%, La absorcidn de le
so..ucibn de azucar dentro del vegetel se facilite por
este método,

Puede conseguirse une mejore significativa en el
prccedimiento si se lleve a cabo bajo condiciones alca~
lires o si el producto alimenticio es tratado en un medio
glcalino en el mowento de cualquier tratamiento térmico
inicial, tal como remojo en agua celiente o en vapor
de agua, o entre este tratamiento y la inmersién en
azucar o en otra solucibén cristalins.

In ciertos vegetales, tales como los gulsantes, hay

presente una capa parecide a le cera en o justo dentro

de la superficie de los guisantes. lMediante el uso de
coniiciones alcalinas es posible'hacer al producto ali-
menticio mucho més permeéble a la liberacibn de la pre-
sidn interior debida &l remojo y & la penetracién por
la soluecidn de azucar y se cree que esto es debido a la
lix:viacibn de sustancias céreas por el £lcali,

Se ha averiguado que el nuevo tretamiento del pre~

gsente dnvento producido en un producto que al ser recons-
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tituido, vuelve & tomar mée gproximadamente le forma del
material original que un producto similar preparado a
pertir de similer materia prima y usando, por lec demés,
laiz mismas condiciones de deshidrateecién. El producto
reconstituido es de una contextura mis regular y de ta~
malo relativemente y estd més libre de particulas duras
inleseables de maveriel imperfectamente re-hidratado.

El empleo de une operacidn de ablandamie nto con

un alcali utilizando un alcali suave, tal como cafbo-

ne;o sbédico, ha demostrado reduecir muy sustencizlmente
el tiempo necesario para le coceidn de guisantes secos,
en comparacidédn con log guisantes deshidratados por los
méiodos corrientes.

Le absorcidn de azucer (sacsrosa) por el producto
durante la deshidratacibén en el oaso de muches frutas
y verduras, tales como guisantes, zanshorias o manze-~
nais, resulte en un producto que, ol reconsistituirse,
es més agredable al pelader que un producto correspon=-
diente que no haya sido sometido el tratemiento del
presente invento durante su produccién. Se encuentra,
ter bién que en muchos casos el produoto exhibe mejor
retencibn de color y puede ser reconstituido més répi-
dariente.

Se ha averiguado que es posible afizdir aromas adi-
cionales, tales como menta, al producto, simultansamnen-
te con el tratemiento con la golueibdn de azucar.

Por exémen microscépico de un producto que fué
Geshidratado despudés de inmersidén en una disgolucidn
eristalina coloreads, se averigud que la solucidn no

recubria sencillamente las superficies de los troaos
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del vegetel sino que penetrabe en su interior en grado
pronunciaio. Asi, los cristales en curso y despuds del
se¢cedo, comunican apoyo y resistencie al sisteme capi-
ler de la sustancia vegetael conirs la tendencisa normel
& desplomarse y arrugsrse.

Blagfcer es la sustencia cristalina que se emplea
oriinariumente en el procedimiento, puesto que es rele~
tivamente barata y puede usarse en soluclones concentra-
da3s sin comunicar un eroma desagredsble al producto. De
hesho, en la meyoria de los casos el azucar absorbido
en 8l producto comunica un sroma agradable al mismo. En
al s;unos casos, sin embargo, el azucer puede ser susti-

tuido total o parcielmente por sel comén, cloruro sbédico

y cuendo el producto pueda llevar adecuadamente este. aro-

ma, ello es ventajoso.
In un primer ejemplo del procedimiento, se llevaron
e cabo junios el remojo y el tratamiento con agucar,

Lios guisantes fueron remojados en una solucién
asctose que contenia 0,3% de carbonato sbédico y 104 de
azvcer a una temperatura de 95,5%C durante dos minutos
entes de ser secados g un valor bajo de humedad residusl
en aire templedo, dste tratamiento hizo & los guisantes
nmés permeables &l escepe de vapores y absorcibn de la
g0 lucibn de azlear que si se hubieran remojado bajo con-
diciones normales y se facilitd le reconstitucidn con

agwa despuds del secado.
En un segundo ejemplo, los guisantes fueron remo-
jados en une disoluciédn de cerbonato sbdico que tenia

un velor pH de 9,5 a una temperatura de 95,58C durante

tres mihutos., lste tratamlento hizo & los guisantes més
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permeables al escepe de vepores & la absorcién de la so-
lusiédn de azucer que si hubieran sido remojados bajo
cordiciones normales. Los guisantes fueron entonces su-
me:rgidos en una disolucibn al 10% de azlcar s una tem~
perratura de 658C durante cinco minutos y secados a un
velor bajo de humeded residuel en sire templado. La re-
congtitucidn en agua despuds del secado fué facilitada
por el tratamisento.

in un tercer ejemplo, los guisantes fueron re-
mo;ados en une solucién de carbonato sédico, que tenfa
un valor de pH de 9 a una temperature de 932C, durante
tres minutos. Despuds del remojo los guisantes fueron
secados en aire templado hasta que la humedad residual
fué de 60y%. Tos guisantes parciulmente secos fueron en-
torices sumergidos en una solucién de azlicar al 10% a
une. temperatura de 932 C durante cinco minutos, después
de la cual fueron finalmente secados en aire templado
haste que le humedad residual fué de 7% en peso. Lste
tretaniento hizo a los guisantes més permeables el es-
care de vepores a la absorcibn de la solucibn de azi-
car que si hubleran sido remojados bajo condiciones nor-
males y se facilité la reconstitucidn en agua después
del secado. |

in un cuarto ejemplo los gulsantes fueron remoja~
dos en una disolucibn de carbonato sbdico, que tenfa un
valor pH de 9, a una temperatura de 932C, durente tres
mirutos., IDespuée del remojo los guisanfes fueron suner-
gldos en une solucidn de azucar al 10% bajo lzs condi-
cicnes descritas en el segundo ejeuplo y secados en aire

templado haste que su contenido de humedad fué de 7,5%
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en peso, Z1 tratamiento de remojo aleczalino hi;x a los
guisentes més permeables al escape de vapores y & la
abisorcidn de le solucidn de azucar que si hublera sido
reitojados bajo condiciones normales.

41 presente invento puede aplicarse & la deshi-~

drateciédn de vegeteles con hojas, tales como el repollo.
En la produceidn de repollo deshidratado le sustsncie

cristaline usada es preferentemente une que tenge menos
gusto que le sgl comin o el ezucar. Son conocidos muchos
ejemplos de dichas sustancie,. las cuales pueden userse
en productos alimenticios.

En algunos casos los azucares menos dulces, teles
coro le destrose, lactosa ¢ maltose, pueden emplearse
en lugar de la sacarose pera le deshidratecidn de ver-
duras y frutas. |

dgte solicitud gue corresponde a la presentade en
Gren Bretafia, con feche 13 de Abril de 1.961, nlumero
13.323/61 y 27 de Cctubre de 1,961, nfmero 38.587/61
se acoge a los beneficlos del articulo 51 del vigente

astatuto sobre Fropiedad Industrial.

~NOT 4 -

Los puntos de invencidn propie y nueva que se pre-
genvan para que sean objeto de esta solicitud de Fatente
de ‘nvencidn en Hepafia, por VAINLE afios, son lcs siguien-
tes,

12, - Un método de deshidratar vegeteles y frutos,

gue se caracterize por la inmersibn del vegetal o fruto
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en una solucidn cmlentada en une sustencia cristalina,
bien antes o despuds de la terminacidén parcial de la
operacidn de deshidratecidn.

22, - Un método segln el punto 1, en el cual la
sustanoie cristalina es sacarosa.

32, - Un método segin el punto 1, en el cual la
sustancia cristalina es cloruro sédico.

48, -~ Un método sezgin cualquiera de los puntos
1, 2 0 3, en el cual la inmersién se reelize en una so-
lucibn de sustancia cristaline a una temperatura dentro
del margen de 65,52C hasta el punto de ebullicidn.

52, - Un m&todo segln el punto 5, en el cual el
vegatal o fruto se swerge en una golucibdn de sacarosa
al 3-15%, 2 una temperaturs de aproximedamente 93,3%C
durante 2 a 5 minutos.

62, - Un médtodo megin cualgquiera de los puuntos
1l a5, en el cual la piel del fruto vegetal se ablanda
por remojo em ung solucidn alcalina diluida.

7¢, - Un método sezln el punto 6, en el cusl la
operracibn de ramojo precede & la operucibn de inmer~
81611, .

8¢, - Un método segln el punto 7, en el cusl el
vegetal o fruto se deshidrate parclalmente entre las
operaciones de remojo y de inmersién.

92, - Un método seglin el punto 6, en el cuzl la
operaoién de remojo se realiza simulténeamente con la
operacién de inmersidn. |

102, - Un método de deshidratur vegetales y frutos.

Tal y como se ha desorito en la Wemorla que ante-

cede y con los fines que se han especificado.
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dsta lenoria conste de diez hojas escritas a mé-

quina por una sola de gus caras.

Madrid, i
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