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MEMORIA DESCRIPTIVA

DE

"PATENTE DE INVENCION

EN
ESPANA
por vainte ;ﬁos o ‘
s favor de DON FRANCISCO BONIQUET PURRA y DON JOSE BONIQUET
PURRA : - :

con domicilio en SEO DE URGEL (Lérids) Mayor, 35

de nacionalided Espafiols

por "PROCEDIMIENTO PARA DESHIDRATAR POR PROCESO TERMICO-
FRIGORIFICO HONGOS, YERBAS, FRUTAS Y HORTALIZAS".

de la que esinventor, Los sol fcitantes.



20

25

30

FANRTR e v

Lo presente memoria se refiere como su enuncio-
do indics, & un procedimiento pars obtener ls deshi=

dretscién de hongos, verbas, frutes y hortelizes, me~

diente un proceso té&rmico~frigorffico, que puede pres=

‘cindir totslmente de lgs condiciones atmosféricas del

momento, por lo que presents una gran ventsja sobre
el procedimiento normsl de secado natural o secado sl

aire, comunmente emplesdo, y que siempre estd supedi=-:

tedo s lae condiciones stmésférices reinantes.

Ademis de este ventajs, importente s mds ver,
se suman otras, como son ls de obiener un producto secc
o deshidratado, en el que, todes las csrecteristicas
de olor, sabor y color, quedan inveriables, al con-
trario de lo que ocurre en el procedimiento normal-
mente utilizado de secodo al aire, en e! que se pier-
de un tsnto por ciento muy elevado de color y sroms,
en perjuicio por tento del sabor. Otrs ventajs, es la
de podeg emplear este nuevo procedim?eﬁ+o, en cuale
quier lugar y momento, indepeddienfemenfe de les ne=
cesidades de tomas de corriente o cuslquier otra cla~-
se de energis, ya que puede monterse de forms autdno-
mas el sisteme necessrio para su realizacién,

En esencio, el procedimiento que se cits, con-
siste en colocer los frutos s deshidratsr, en unas
superficies transversalmente instsladss en el inte-
rior de un secsdor, cerrsdo, por el que se hace cir=
cular una corriente de aire ascendente, que provie-
ne de un calefactor, a fin de faworecer |a evapora=-
cidén del agus de dicho fruto, haciendo paser poste~

riormente ests corriente de aire por un condensesdor,
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para recoger el agua evaporsds, eliminarls y volver
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a llevor el oire hasta el calefector, pars de nuevo
inicior el circuito, con lo que sucesivamente se lo=
grs una evaporacidn del ague contenids en el fruto,
hasta su total deshidratscidn,

Por ests sucesidn de operaciones elementsles, en
un corto espocio de tiempo se obtiene el‘préducfo dese
cado, sin que la large exposicidn del mismo ai aire,
ejerzs sobre ¢l mismo un efecto contraproducente en
relecidon & su aromo vy color, y por tantc en su sabor.

A continuecidén se hara uns detallada descripcién
del procedimiento citedo, con referencia ol plano que
se acompafia, en el que se represents, s simple tftulo
de ejemplo, no limitetivo, uns forme preferente de res
l1zecidn susceptible de todas aquellas variaciones de
detalle que no supongen una alteracidn fundemental de
les carscterfstices esenciales del mismo.

En dichos dibujos se ilustras

En le figure |3 Esquems general de la sucesidn de
operaciones que constituyen en procedimiento.

En lo figurs 2: Detalle esquemdtico de colocacién

del fruto en el interior del secador.

Segln el eje&plo de ejecucidn representado, el
procedimiento qﬁe se preconizas,consiste, en colocar
el fruto s déshidrafar,'gn el interior de un secador
(9)sobre unos estantes (10), habiéndose previsto el
cierre hermético de dicho secador, escepto.uns entre-
ds inferior (11), ecoplade a un difusor (12); y une
salids superior (13),

Uns turbing de impulsidn (2), impulsas sire s tre- -
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v8s de une conduccidn (5) hasts la entrads {11} del. .

secador (9), y allf, éste es extendido por el difu-

sor (12) y adciende @& travéds del fruto colocedo en el

interior del secsdor, arrastendo con él parte del agus
existente en el mismo, por eveporscidn,

Al objeto de que estes evaporscidn ses adecuads,

y no pueds lleger a 1o congelacidn del fruto, el sire

es prevismente celentodo en un calefector (3), provis-
1o de energle celérics, bien por un sistems de meche-
ros (4) de gss butano, o por sistemas eléctricos, o
por cualquier otra clase que pueda producir los mis—
mos efectos.

El sire, al salir del secador (9}, errastra e!

agus propia del mismo mds lo evaporada del producto o

deshidratsr, y por unos conductos (5s) se dirige a un
condensador (8), en cuyas l4minas ve condenséndose,
pero, descongelandose répidamente por el efedto dal
color edquirido en el calefactor (3), por lo que se
traduce en gotes de egue, que mediente un sepsrador
(;); se recogé y extrae sl exterior, mientras que el
alfe, desprovisto ys de un porcentsje del agua que lleg
vebe, es nuevoménte reducido en su gredo higroméirico,
hsbiéndole passr por un cstalizador (6), ins+a1ad6 en
la canallizacidn (5b) del sire. |

' Posferﬁormeﬁ+e pqr un cenal de conduccidn (5¢)
el aire entrs de nuevo en el calefactor (3) pars vol-
ver o iniciar el mismo circuito, con el que continue=
mente se va produciendo ls evsporizecién del asgus con=
tenide en el frute s deshidratar, hasts su secado com=

P|e+°0
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Es evidente, que la temperaturs que ho de derse
el sire en esté colefactor, es totsimente dependien-
te de lg naturaleze del producto s deshidratar, pera
lo cual, ha de doterse de un regulador de ls misme,que
mantengs en cada caso la mds edecueds, esi como el grs
do de humedad del sire en ls salide del refrigeredor,
que sera funcidn del fruto que en caede caso se trate,
ys que influye, no sdlo la centidad de agus que en si
mantengs, sino del taemefio, troceedo, etc. del mismo.

En resumen, puede especificerse el procedimiento,
en las opersciones siguientes:

1.~ Colocacidn del fruto en los estantes del se~-
cador; entero, troceado o como convenge en cede coso.

~ 2.= Celefaccidn del sire » uns temperaturs regu-
ler,; dependiente de lg naturaleze del productos s des—
hidratar.

3.~ Impulsibn del alre hacia el secador, y expsn-

8ién del mismo en su interior por medio de un difusor.

4= Paso del sire a través del fruto evsporando
el agus existente en el mismo.

5.~ Paso del sire o lo salide del sacador por eld
mentos condensadores, pers separasr el agues del aire.

6o~ Vuelts del sire al sistems calefactor pore
repetir el ciclo cuantes veces ses necessrio hasts ls
total deshidratacidn del producto.

Estos operaciones citedss, conducen s ls obten=
cidn de frutos, yerbes, hongos y hortalizas deshidre-
tedes o secadss, con todas sus caracterfsticas natura-
les, sin pérdida slguns de color, sroma y sabor, pu=

diéndose efectuar en el lugar que se desee, con inste-
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laciones m4s o menos similares o ls descrites, fijos

o mdviles, que empleen como energfe propulsors, cusl=
quier clase de medio, electricided, motor de explo-
sidn, ges, etc. etc.

Es obvio el cambio de orden de alguno de lcs
mencionados elementos obteniéndose con ello resulte-
dos enalogos, por lo cusl no es estrictamente nece-
sario el orden indicado del circuito, a fin de obte-
ner el resultado finsl,

Los términos en que queda redactads esta Memo-
ria son ciertos y fiel reflejo del objeto descrito,
debiéndose tomsr con cardcier amplio y nunce en for-
me limitative,

N O T A

LA PATENTE DE INVENCION que se solicits, recese-
ré sobre las ﬁqrficdloridades~caracferfs+icos de los
siguientes reivfndiqeclgness

-1+~ Procedimiento pars deshidretar por proceso
térmico-frigorifico hongos, yerbss, frutss y horteli-
zes, corocterizsdo por procederse s colocar el produc-
to & deshidratsr, en el interior de un secador cerre-
do, colocado en estantes superpuestos, heciéndose cire
culer por el interior de este secedor uns corriente
de sire a presidn y previemente calentado.

2+~ Procedimiento pers deshidrstar por proceso
térmico-frigor{fico hongos, yerbes, frutes y hortali-
zes, segin la reivindicecidn 1, cerac+erfzedo, por ha=
berse previsto las recogida del sire cargado de ague
eveporade del producto, & la salids delsecedor, y ha-

cerlo pasar por un sisteme condensedor y un catalizaw
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dor para recoger el agus, sepsraria del asire, y ha-

s A

¢or continuar a éste hacia un calefactor,

3e= Procedimiento pars deshidratsr por proceso
térmico-frigorffico hongos, yerbss, frutes y hortali-
285, segln las reivindicaciones 1 vy 2, carscterizado
por el hecho de que el aire una vez calentado de nue-
vo, se impulse hocis el secador, pare que continde la
eveporecidn del productos e deshidrater.

4.- Procedimiento pera deshidrater por proceso
térmico=frigorffico hongos, yerbas, frutes y hortsli-
zos, segln las reivindicaciones 1, 2 y 3, coracterize-
do por repetirse el ciclo de paso de sire caliente y
de secado continusmente, cusntas veces sesn neceso-
ries haste lo total deshidratecldn del producto.

5.~ PROCEDIMIENTO PARA DESHIDRATAR PCR PROCESQO
TERMICO-FRIGORIF 1GO HONGOS, YERBAS, FRUTAS Y. HORTAL!-
s, | |

Todo conforme se describe en lo memorio que on-
tecede, se ilustrs como ejemplo de ejecucién en los
plonos unidos & ello y se reivindica en su Nota.

Ests memorla éonsfa de siete hojas escrites s
mdquine por uns sols cers y plenos que le acompafions

Medrid, 22 de Noviembre de 1.962

Frencisco Boniquet Purra y

José Bogiquet Purrs
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