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Lo presente memoria se refiere como su enuncia­

do indico, a un procedimiento paro obtener !a deshi- 

drafación de hongos, yerbas, frutas y horfeiizas, me­

diante un proceso térmico-frigorífico, que puede pres­

cindir toteimente de ias condiciones atmosféricas de! 

momento, por i o que presenta una gran ventaja sobre 

e! procedimiento norma! de secado natura! o secado a! 

aire, comunmente emp!eado, y que siempre esta supedi-; 

tado e Íes condiciones atmosféricas reinantes.

Además de esta ventaja, importante a més ver, 

se suman otras, como son ¡a de obtener un producto secc 

o deshidratado, en e! que, todas !as características 

de otor, sabor y co!or, quedan invariables, a! con­

trario de !o que ocurre en e! procedimiento normo 1- 

mente utiiizado de secado a! aire, en e! que se pier­

de un tanto por ciento muy ei evado de coior y arome, 

en perjuicio por tanto dei sabor. Otra ventaje, es ia 

de poder empieer este nuevo procedimiento, en cual- 

quier tugar y momento, independientemente de ¡es ne­

cesidades de toma de corriente o cueiquier otra cia­

se de energía, ya que puede montarse de forme autóno­

ma e! sisteme necesario para su rea!ización.

En esencio, e! procedimiento que se cito, con­

siste en colocar los frutos a deshidratar, en unes 

superficies transversalmente instaladas en ei inte­

rior de un secador, cerrado, por el que se hace cir­

cular una corriente de aire ascendente, que provie­

ne de un calefactor, a fin de favorecer la evapora­

ción del agua de dicho fruto, haciendo pasar poste­

riormente esto corriente de aire por un condensador,
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para recoger e! agua evaporado, eliminarla y volver

a llevar el aire hasta el calefactor, pare de nuevo 

Ituctor el ctrculto, con lo que sucesivamente se lo** 

gra una evaporación del agua contenida en el fruto,

5 hasta su total deshldrataclón.

Por esta sucesión de operaciones elementales, en 

un corto espacio de tiempo se obtiene el producto dese 

codo, sin que la largo exposición del mismo al aire, 

ejerza sobre el mismo un efecto contraproducente en 

10 relación a su aroma y color, y por tanto en su sabor.

A continuación se haré uno detallada descripción 

del procedimiento citado, con referencia el plano que 

se acompaña, en el que se representa, a simple título 

de ejemplo, no limitativo, una forma preferente de rea 

15 llzoclón susceptible de todas aquellas variaciones de 

detalle que no supongan una alteración fundamental de 

los características esenciales de! mismo.

En dichos dibujos se Ilustra:

En la figura 1: Esquema genere! de la sucesión de 

20 operaciones que constituyen en procedimiento.

En le figura 2: Detalle esquemático de colocación 

del fruto en el Interior de! secador.

Según el ejemplo de ejecución representado, el 

procedimiento que se precontzo,cons!ste, en colocar 

'25 el fruto a deshidratar, en el Interior de un secador 

(?)sobre unos estantes (10), hablándose previsto el 

cierre hermético de dicho secador, escepto una entra­

da Inferior (11), acoplada a un difusor (12); y una 

salida superior (13).

30 Una turbina de Impulsión (2), Impulsa aire a tro—
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vés de une conducción (5) has+e ¡a enirada ( !!) de! 

secador (9), y a!!í, éste es extendido por e! difu­

sor (12) y odciende a través de! fruto co!ocodo en e! 

interior de! secador, arrestando con é! parte de! agua 

5 existente en e! mismo, por evaporación.

A! objeto de que esta evaporación sea adecuada, 

y no puede I legar o !o congelación del fruto, e! aire 

es previamente ce!entodo en un calefactor (3), provis­

to de energía calórica, bien por un sisteme de méche­

lo ros (4) de gas butano, o por sistemas eléctricos, o 

por cualquier otra clase que pueda producir los mis­

mos efectos.

El aire, al salir de! secador (9), arrastra el 

agua propia de! mismo más !a evoporade de! producto a 

!5 deshidratar, y por unos conductos (5a) se dirige a un 

condensador (8), en cuyas láminas va condensándose, 

pero, descongelándose rápidamente por e! efecto de! 

ca!or adquirido en e! colefector (3), por !o que se 

traduce en gotas de agua, que mediente un separador 

20 (7), se recoge y extrae a! exterior, mientras que e!

aire, desprovisto ye de un porcentaje del agua que !!je 

veba, es nuevamente reducido en su grado higrométrico, 

habiéndole pasar por un cata!?zador (6), Instalado en 

!a canalización (5b) de! aire.

25 Posteriormente por un cana! de conducción (5c)

el aire entra de nuevo en e! calefactor (3) para vol­

ver o Iniciar e! mismo circuito, con e! que continua­

mente se va produciendo ¡a aveporizeción de! agua con­

tenido en a! frutó o deshidratar, hasta su secado com­

pleto.30
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Es evidente, que la temperatura que he de darse 

o) a!re en esté calefactor, es totalmente dependien­

te de le naturaleza del producto a deshidratar, paro 

lo cual, ha de dotarse de un regulador de la misma,que 

5 mantenga en cada ceso le más adecuada, así como el gra 

do de humedad de) aire en le salida del refrigerador, 

que será función de! fruto que en cede caso se trate, 

ya que Influye, no sólo la cantidad de agua que en sí 

mantenga, sino de) tamaño, troceado, etc. del mismo.

10 En resumen, puede especificarse el procedimiento,

en )as operaciones siguientes*

1. - Colocación de) fruto en tos estantes del se­

cador, entero, troceado o como convenga en cede caso.

2. - Cetefacción del aire a una temperatura regu— 

15 lar, dependiente de le naturaleza del productos a des—

h!dreter.

3. - Impulsión de! aire hacia e! secador, y expan­

sión del mismo en su Interior por medio de un difusor.

4. - Paso del aire a través de! fruto evaporando 

20 el egue existente en el mismo.

5. - Paso del aire a la salida de! secador por elé 

mantos condensadores, pare separar el agua del aire.

ó.- Vuelta de! aire a! sistema calefactor pora 

repetir el ciclo cuantas veces sea necesario hasta la 

25 tota! deshldrateclón del producto.

Estas operaciones citadas, conducen a la obten­

ción de frutos, yerbos, hongos y hortalizas deshidra­

tados o secados, con todos sus característicos natura­

les, sin pérdida alguna de cotor, aroma y sabor, pu­

diéndose efectuar en el lugar que se desee, con Insta—30



¡aciones más o menos si mi¡ares a ¡o descrito, fijos 

o movi!es, que empleen como energía propu¡sore, cual** 

quier c¡ese de medio, e!ectricidad, motor de explo­

sión, gas, etc. ate.

5 Es obvio e¡ cambio de orden de a¡guno de ¡os

mencionados etementos obteniéndose con e¡ ¡o resu¡ta- 

dos anátogos, por ¡o cuo! no es estrictamente nece­

sario e¡ orden indicado de! circuito, a fin de obte­

ner ei resuitedo final.

¡0 Los términos en que queda redactada esta Memo­

ria son ciertos y fie! reflejo de i objeto descrito, 

debiéndose tomar con corácter amp¡i o y nunca en for­

ma ¡'mi tative.

N O T A

¡5 LA PATENTE DE INVENCION que se so¡icita, recae­

rá sobre !es particu!oridedes características de !as 

siguientes reivindicaciones!

1.- Procedimiento para deshidratar por proceso 

térmico-frigorífico hongos, yerbas, frutas y horte¡i-

20 zas, caracterizado por procederse a coi ocar e! produc­

to a deshidratar, en ei interior de un secador cerra­

do, co!ocedo en estantes superpuestos, haciéndose cir­

cular por e! interior de este secador une corriente 

de aire a presión y previamente caientado.

23 2.- Procedimiento para deshidratar por proceso

térmico-frigorífico hongos, yerbes, frutes y hortaü- 

zes, según ¡a reivindicación 1, caracterizado, por ha­

berse previsto ¡a recogida dei aire cargado de agua 

evaporada de¡ producto, a ¡a satida deisecedor, y ha—

30 cerio pasar por un sistema condensador y un cate!iza—
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c*r continuar a éste hacia un calefactor.

3. - Procedimiento pare deshidratar por proceso 

térmico-frigortfico hongos, yerbas, frutes y hortali­

zas, según tas reivindicaciones 1 y 2, caracterizado 

por el hecho de que e! aire una vez calentado de nue­

vo, se impulso hocia el secador, pare que continúe !a 

evaporación de! productos a deshidratar.

4. - Procedimiento para deshidratar por proceso 

termico-frigorffico hongos, yerbas, frutas y horteii- 

zes, según !as reivindicaciones 1, 2 y 3, caracteriza­

do por repetirse ei c!c!o de paso de aire cotiente y 

de secado continuamente, cuantas veces sean necesa­

rias hasta !a tota! deshidrateción de! producto.

5. - PROCEDIMIENTO PARA DESHtDRATAR POR PROCESO 

TERMlCO-FRiGORlFiCO HONGOS, YERBAS, FRUTAS Y HORTAU- 

ZAS.

Todo conforme se describe en !a memoria que an­

tecede, se iiustre como ejemplo de ejecución en !os 

)!onos unidos a e!!a y se reivindica en su Nota.

Este memoria conste de siete hojas escritas o 

maquina por una soia cara y píanos que !a acompañan.

Madrid, 22 de Noviembre de t.962 

Francisco Boniquet Porra y 

José Booiquet Purre
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