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 1a a0c1én ooncomitente del vac{oj pero la temperatura a 1la que se opera
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L las investigaciones efectuadas por el solicitante han permitijl

do descubrir un proeedimiento suscepiible de ser aplicado para deshidrae
tar toda sustancia de origen animal o vegetal, oualquiera que sea, y oh+
tener asi un producto seco ouya 'eonservaoi_c'm es practicamente ilimitada..ﬁ
Fumerosas sustanciss, especialmente entre los productos biold-
gicosy alimenticios o medicinales de origen animal © vegetal, contienen
agua en proporciones ocon frecuencis muy elevadase Este agus de consti~
tuoidn es generalmente necesaris para la utilizacion de estas sustancis
pero se opone especialments & su conservacion prolongada en tanto que

agente de hidrolisis y de enrancismiento y en tanto que factor de innu=

merables modificaciones, en particular de orden fermentativo. Bste agu
impone elempleo de recipientes espegia.les para recibir y oonservar est
sustancias; en el terreno economico, ls manipulacién y transporte de log
productos hidratados constituyen cargas generalmente muy onerosas..

Bstos inconvenientes conducen cada.vez mas al empleo de pro-
ductos deshidr_atados que p:ueden ponerse u obtenerse en estado pulveru—
lentoe Bajo esta forma, los diversos productoe de los terrenos ante?
riormente enumerados son generalmente de buena conservacitn, y su mani-
pulacidn, distribueion, slmacenamiento y transporte son mas ventajosos
que bajo la forms inicisle Pueden ser utiliza.élos segun los casos, ya
sea on Zorma deshidratada o bien tras la adiocion de agua en proporcion
conveniente, tendiendo esta adicion & la reconstituoion de las caracte~
risticas de la materia prime inicial hidratadae

8e conocen y utilizan numerosos procedimientos para deshidra-
tar las sustancias mas diversase

l1a mayor perte de estos prooedimientos hacen intervenir el ca
lentaniento de la sustancia oconvenientemenie repartida en unos recintos

donde es sometida a una circulacion de aire o de gas inerte o también a

o8 generalmente demssiado elevada, resultando con frecuencia une desna=
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vorsas y uno de los que mejor conservan generalmente las propiedades

des organole'pticas inicisles de la sustancis tratads durante la rehi-

drataoion previa al emplec.

" Otro procedimiento consiste en nebulizar o atomizar una solu=~
oién 1{quida de la sustancia a tratar. Este 1{quido es dispersado en
forma de niebla por un recinto en el qus circula aire caliente; en conr
$acto oon el aire osliente, el agus contenida en cads parifcula de la
niebla se vaporiza :l.nst_a.n_ta'nsapente ¥ la sustancis solida correspondien
te se separa en forma de polvb deshidratado. Este procedimiento,utili-
zéd_o & gran eaoalaz implica el empleo de un equipo especial a mepudo muy
importantes adgmﬁs, este p:pdoedimiepto no puede.aplicarae a todos los
produotoé ouyas d_eshid.ratacién seria interesante, porque es imposible po
ner ciertos productos en forme sufiocientements liquida en razon a su .
texturae ' . . '
1s Qes_h:l.drataeic;n bajo la accion conjugada del vacfo y do un
intenso enfria_miént’o, oonocida por el nombre de lioﬁlizaeién, oonsti-

tuye uno de los mejores medios de desecasion de las sustanciss mis di-

intrfnsecas del producto iniciale Sin embargo, este procedimiento im— _
plica igualmente la utiligacion de instalaciones muy importsntes que |
gravan el precio de costo dg los productos tratados, de tal manera que
no pueden emplearse generalmente mas que en sustancias u’tilizablee en
qantidades rolativamente pequefias y de un elevado valor comerciale

Ie presente invencion tiena_ por objeto un procedimiento de
deshidratacion de las sustancias mas diversas, que presenta sobre los
otros procedimientos conocidos, anteriormente recordados de modo susin—
%0, la ventajs de una facil realizacion con la sola utilizacion de wn
naterial simpls, sin implicar o1 empleo de ningim producto quimico para
1a conservacion de las sustancias; y que da lugar a productos de un

precio de costo poco elevado, permitiendo este procedimiento en parti-
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.cular obtemsr productés secos que conservan los congtitutivos de los -

productos inieiales sin modificacion sensible y que, bajo le influen=— -
ola do una rebidratacion conveniente; .Iierm:lten reproducir estos pro-

ductos inioiales con sus caracteres orgqnolépticoa practicamente in-

tactose '
" Bate procedimiento, sunque sea de utilizacion muy general, s
aplica especislmente a las sustancias de origen animal o vegetal emple
‘das mas especialmente en la alimentacion, la dietética y la farmacia,
& condicion de poder pomer dioha.s sustanoias en estado de suspension--
emulsién que se presente en forma de mezcla pastosa homogenea dotada
‘de la consistencia de wma orems, en la que los fragmentos constituti-
.vos de esta suspension-emulsion son impalpables al taotoe |

Algunas de estas sustancias, denominadas deterioréblee, 8610
pueden tilizabse en estado fresco con su agua de constituod.&n, estando
imposibilitada tods conservacidn de largs duracion, lo cual limits su
'7produoc:l.6n a un oonsugo ocasi diario, bejo el peligro de péididas quse -
“pueden ser myy importwntes. Tal es el easo,' especialmente, de ciertos
“productos lactecs, como 108 quesos frescos. Se oitarsn igualmente los
‘productos de origen animal como la ocarne o los organos de los animales
de ‘matadero, volatiles y pescados, por ejemplo, cuys Gonservacion por
el £rio, #olamente autorizads, limita en el tiempo la utilizacicn y
. necesitan instalaoiones frigorificas. Lo mismo pusde decirse de las
-legumbres y frutas frescas, por ejemplos Otras sustmmcias como..oiezfto&
extraotos vegetales o resnltanteé dg la 0pera.o:l.6n de hidrolisis de pro
duotos biologiocos, son obtenidos en forms pastosa hidratada de diffeil
empleos Todas esias sustancias puedén deshidratarse ventsjosamente
por medio del procedimiento.de deshidratacion que constituye el objeto
de 1a pwesente»_invenoién.- '

Eéte procedimiento- consiste en preparar por amasado o trituj

Tacion, oon adicion de la cantidad de agus necesaria) una suspension-
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| .gmuls:.on en finas part{culas de la sustancia & tratar que oontienen me-={

‘[ tura es suficientemente baja para que la de la sustancia tratada no pa-

Ca547

terias amilaceas, tales oomo el almidon, y se presenten en forma de una
mezcla pastosa, de aspecto homogéneo y que tienme sensiblemente la con—
sistencia ds una crema, y en someter la mezola pastosa asf{ obtenida, en
forma &.é elementos continuos de delgado espesor; poi ejemplo en forma

de capa delgada, a una ocorriente de aire o de gas inerte cuya tempera-

se, durante toda la operacion, sdnsiblemente de 379, hasta gue el con-
tenido de agua residual se redugca al valor deseadé, por ejemplo hasta
el estado solidoe

El modo de preparacion previa de la meszola inicial de la sus—
tancie & deshidratar puede variar segin la forma o la estructura fisico
-qu.{nioa en que se presenta esta sustancias |

_ El almidon se emplea en estado orudo, es decir en su forma

natural, antds de toda coceion susceptible de transformarlo en engrude
¥y de bacerle perder asi sus cualidades higroéoépioas.

De todas maneras,.las operacicnes de trituracitn y amssamienw
%o se efeotuan 8in adiocidn de productos espumantes ni inpecolon de aire
de maners que se obtengs, no une espuma, 8ino una pasta que no ocontenga
nds que une escase o nuls cantidad de aire colufdo y sea sufioientemen-—
te fluids para poderse presentar en cepas delgadase

Pueden presentarse ioé gigulentes casos prinoipsles, sin.que
esta enumeracion sea limitativas

8) Cuando la sustancia es homogenea por constitucién y de con
istenoia'de pasta fina, por ejemplo, no es necesaria ninguna prepara=.
cién previa antes de incorporarle {ntimamente el almiddn por amesados

b) Cuando la sustancia se prosenta en forma de pasta firme
homogenea, que serfa muy ®iffoil, hasta impositle, de megclar intima-
mente oon el almidon, se siiade e dicha sustancia oierta cantidad de

aguas de maners que se fluidifique, faciliténdose esta adicion perti=~
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% 2d 4,
sustancis es mezclable con agus o soluble en la mismas

o) Cuando la sustanoia estd organizada o es heterogdnsa, como
on ol caso de 10s tejidos u arganos animales o vegetales, es necesario
somsterla a una trituracion homogeneizadora capaz de dispe_i-sar la sus-
tanocia en part{oula.s tan finas como sea posible. Es oconveniente, para
obtensr este resultado, utilizar trituradoras centrifugas que girem a
éra.n velocidad, afiadiendo al medio cierta proporcion de agus a fin de-
facilitar 1a operacidn y de evitar wsa elevacion de temperatura del ms
dio superior & 37% bajo la influencia de la trituracione Bs por otra
parte indioado enfriar 1a sustancia en el ocurso de la triturseion de
tal menera que su temperatura sea constantemente inferior a 379 apro-
ximadamentes '

e sustancia a tratar, cuando se presenta en forma de pasta
homogénea, ya sea naturaimente-‘o bien como consecuencia de una prepara—
citn previa, es mezolada oon almidon que se afisdira en general segun
una proporcién del mismo orden de magnitud que la ds la sustancia a tra
tar, contada en material seco. ILa mezcla de almidén y de sustencia & -
tratar es amasada hasta que se Obtiene uha mezola {ntima y homogénea
de oonsistencial pastosas

Sin embargo, debe precisarse que si esia sustancis contiens
materias amiliceas, la.proporoidn de ella debe tenerse en cuenta en ol

caloulo de la ocantidad de almidon que debe afiadirse., Puede ocurrir

lincluso que el contenido dnicial de la sustanois en materias amilaceas

sea tal que ls adicion de almiddn resulte initil en.la asplicacion del
procedimiento. Tal sera especislmente el caso del platanoe

Por otra parte, debe advertirse que la acidez de ciertos ms—
dios fegeta,les contraria la dila.ta,c:l_.én del almidon durante la mezcla
previa a la desecacion, & cuya dilatacion parece que bay-que atribuir
su.acoion favorable & la deshidratacidne Por ello, es posible reducir

1la proporcion de almiddn afiadida, especialmente cuando se trata de pro-
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Por otra parts, debex;_é. precisarse que la cantidad de agua
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& affadir durante la trituracign depende esencialmente de la sustancia

tratada; interviensn espoialmente la proporoion de &gua ys oontenida

en la sustancile en gsta.dd natural y la viecosidad de la pésta. obtenida
después de la trituraciéne BEsta oantidad se elegiré en cada 0aso de
maners que se favorezoa la trituracicn ¥y se obtenga una buena presen=
taoion en capa delgéda sobre las superficies soportes del aparato de
de»shidrataoi@l

Asi, no es necesario afiadir agus para ciertos frutos (tomate,

.fresa,ﬂ por ejemplo), en tanto que para diversos productos esta adioion

puede ser util en proporoiones variadass

. Esta mezola es tratada seguidamente, segin la invencidn,
disponiéndcla en forma de slemsntos ocontinuos de delgado espesor, por
ejemplo en forma de caps dslgada que sera rozads por une corriente de
aire, o gas inerte§ a baja temperatura. Bspecialmente, tal capa del=-

gada podrs realizarse por disposicion de la pasta sobre placas liaas,';

K] méa’preferiblemente aun sobre una cinta sin' fin lisa de material hi-|.

-th-c':fobo, tal como una resina sinte'tica, de manera que s8® realice una

deshidratacion oontinuae L& corriente de aire de secado es dirigida

de maners que se roce la superficie libre de la capa de la mezcla pas-

tosas Ia des’hidrata,oién es por oonsecuencia del resultado de un ofec-

to de evaporacion superficials Cuanto mas delgada es la 0aps, mas ra-

‘pida sera la deshidratacidn (e igusldad de tempsratura); pero una ca-
'pa demasisdo delgeda conduce a un resultado demasiado esdaso del proce

‘dimientos Ia ezpariendia ha demostrado que se obtienen buenos resul-

tados atmitiendo un espesor del orden de 2 mm e inoluso algo inferior. |

De todas formas, l4 temperatura de los gases de secado, que

deben estsr naturalmente & un grado higrométrico conveniente, dobe re-

gularse_ a un valor suficientemente baejo para que en.ningﬁn momento de
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‘que la temperatura del material permanezoa inferior a la temperatura
elegidae '

hidratacion cusndo el material tratado presenta un elsvaedo contenido.

.1s desh:dratacion la temperatura del material mo pa.se sensiblemente =
de 379, continuandose este tratamiento hasta que ol oontenido de agua
residual sea sufioisntemente disminuido pars que la mezcla see reduci-
ble a polvo secoe

De esta manera, se obtisne el resultado ds que, por una par-
te, las propisdades organolépticas de la sustanoia no son modificadas
¥y por otra parte, el almidon afisdido no se transform# in situ en en-
grudoe _ )

En ol caso especial de sustancias fragiles, se puede utili-
zar aire seso de secado cuya temperatura se mantiene por debajo de 37¢
de esta manera se logran unas condiciones de completa seguridad en lo-
que respeots & ls buens conservacion de las propisdsdes de los_produc-|
tos tratadose. Pero se ha comprobado la posibilidad, en ociertos casos
y.en oiertas fases del prooedimiento, de utilizar aire calentado a
una tehperaturs algo superior a 379, lo que permité é.oelerar la des~-
hidratacién, & condicién de que la temperatura del matei:ial no rebase
al menos sensiblemente, este valor. Se puede aprovechar as{ el hecho
de que la evaporaci.(;n del material tratado produce un descenso de tem=-
perstura para utiligar a:i:ré de seoado‘ & una temperatura superior & 3;10

en las partee del aparato en que la evaporaoién es bastante répida. pa.fa

Sera pues especialmente al comienzo de la opsracion de des-.

de agua y, por ejemplo, cuando se opera en vac{oj en estas condicio-
nes, la temperatura del aire podria aloanzar 50° e incluso rebasar .
este nivel, eatendiéndose que la tehperatura‘ dei‘aire en ocontacto oon |
el material debe disminuirse y llevarse progresivamente & 375 aproxi-
madamente, & medida que el maierial pierde su aguwa y q,ue; por consi-..
guiente; su temperaturs propia se aproxima a la de la corriente gaseo—

Sae -
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1 locales accidentales.

preferencia las corrientes de aire o de gas de seoa.dq en una direccion
{transversal respecio a la d.ireccién, del desplazamiento de la oapa de
sustancis en curso de tratamiento, 1o que permite regular a voluntad
las temperaturas sucesivas del aire, segin el avance de ls deshidrata—
0161_1,. de manera que ‘se eviten elevaocionss peligrosas de iavtemperatura,
del materiale

Es de destacar que la diferencia de temperaturs entire el ma=-
terial y ol aire depende no 80lo de la cantided de agua que contiens,
sino tambidn de otros diversos factores, conoretemente el espesor de
la capa delgada de material sometida & la acoidn del aire de secado,
el grado de vacfo empleado cuando sme trabaja bajo depresién, .1la veloci~
dad de desplasamiento de la sustancia en el aparato, la velocidad de
la corriente gasecsa. de secado y el grado higrométrico de ésta. Pero
en todos 1los casos, inoluso si es dificil determinar previamente por
oaloulo las tempersturas maximas del aire en las diversas fases del
tratemionto, es siempre facil medir 1a temperatura del material y ajus~
tar en consecuencia la temperatura y la velocidad de la corriente gae
Secosae

~ Especislmente, 86 podran colooar sondas termo-semsibles en
el material y controlar automaticamente por ellas los organos de regu—
lacion de la temperatura del é.ire de secado, medio que propdroiona una

total seguridad en cuanto & la supresidn de los sobrecslentamientos

Es de destacar gque para ciertas sustanoias que presentan una
suficiente resistencia (en razdn a su naturalesa, sudonstitucion £isico
~quimica y su destino), la temperaturs podrs elegirse algunos grados.
superior a 379, -

1a é.eshidrataoién resultante de la aplicacion del presente

procedimiento.se aléa.nza gracias a la higroscopicidad y a las propieda-
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-d¢s sbsorbentes frente a ouerpos gra.sos; especialmente, del a.lmidén, -
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En wn primer tiempo, en el ourso de la preparacién de la mescla, el al-
wldén se dilata absorbiendo el agua ds constituoidn, favoreciendo as{
1a dispersion de la sustencia intimamente mezolada con 6l En wn So=
gmndo tiempo, representado por la desecacion consecutive bﬁjo 1la in-
fluenois de la corriente de aire o de gas inerts, el medio abandona es=]-
te agua en forma de vapor hasta que el contenido en agua de la sustan—
cia ses oquilibrado al grado higrométrico ambiente en las condiciones
experimentales realizadas, situandose este contenido generalmente en-
tre el 6 y ol 15%s | |

Al Pinal del prooceso de deshidratsoion, la capa de sustan-
cia tratads; ouye espesor ora inioialmente de 2 mme e ha transformado
en una pelfouls fina de 0,2 mm aproximadamente de espesore Si, como S8
ha ind.ica.d‘o anteriorments, el eoporte de esta capa es de un material
hidréfobo, Be separa de 61 la sustencia con gren facilidad, en forma
de _pia,ca o pelioula delgada; Estay por oualqﬁier medio mecanico apro-
piado, tal como ms trituracitn mas o menoe intensa, seguida eventual<
mente de un tamizado, puede reduocirse a oopos, lentejuelas o polvoe

Bl producto definitivo obtenido esta practicamente equili-
brado en 1o que respects & su contenido de agus residual con el grado
ﬁi@om;trioo de la atin;sfera. Puede almacenarsd generalmente o distri-.
buirse en diversos envases. Sin embargo, para ciertos productos, puedej
resultar interesante utilizar envases herméticos que protejan contra
la bumedad y la luze- ) o

El almiddn utilizado segun la presente invenoidn es almiddn
orudo, es decir en estado natural y que no ha sido "gelatinisado" por
oooo;i.c?n; pues si ss calienta almiddn natural en medio acuoso, 105 g:canoé
se dilatan y luego estallan, deaaﬁareoiendo morfologicamente para for=
mar un sistems poloidsl de my fuerte viscosidad (engrudo, almidén golal
tinizado)e Bstas colas de almidon son exclufdas del presente procedi-4
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-niento, pues no son favorables a la deshidratacion, ge adhieren 8 Su8 -

- luble™ evita pues la formacion de engrudo que , deseado sn ciertos ca=—

28355417
soportes, de 10s que es diffoil separarlas, y porque 1o productos obtg
nidos no pueden pretender ls reconstitucion del materiael inloial tritu-
rado con sus propiedades omganéléptioas__intrinsecaa§ |

El almiddn utilizado podré ser de tubdroulos, ocomo sl de pa
tata (féoula) o de granos de cercales, como el trigo, el mafz, el a.'c:cqzh
8in que esta.enumeraoiﬁn sea limitativae Se podran emplear igualmente
los '.almidones de granos de leguminosas (guisantes, jud{as, por e-:jem_plo)
o de cualquier otro origen (pla?qano por ejemplo) utilizables en forma '
de he;rinas; Este empleo es partioularmente ventajoso en el 0aso en
que el producto va deshidrater fuese destinado a entrar ulteriormente
on mezcla oon harinas de esta naturalezes Se puede utilizer almiddn
on forma no deshidrstada del tipo ooﬁeroial o bien a.lmidén deshidrata=
do ‘o también almiddn denominado "soluble®, segim los casoBe

Por almidén denominado “soluble”, se entenderd el almidén
tratado por procedimienios .oonocié.os "_por‘ejemplo por oxidacion en. me—
‘40 acido o basico", pars que consServe su solubilidad, inclﬁsq. si se -
calienta en agua, a:i.n formacion de engrudo. "

Ep la mayor{a. de los casos,y por razones puramente eoonomican'
s mas ventsjoso utilizar almidon no deshidratado tal oomo ordinaria~
mente se venis en el comeroios ' ﬂ

En ociertos casos, ﬁuede resultar ventajoso utilizar almidon ‘
previamente deshidratado; en esfe oaso, la mezcla oon la sustanocia a
deshidratar es privada antes de toda operacidn de secado del poroentajé
de agua que habtria podido aportarse por el alwiddén no desecados

En otros ’oaeos§ puede resultar igualmente ventajoso uti;l.i-
zar almiddn denominado Nsoluble®s Tal o= ol caso espscialmente de
las sustancias destinadé,s a utiiizarse oon adioitn de agua despues de

su calentamiento o coocidne Ia utilizacion de almidén denominado "so-
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fsin neoasitar ma preparacion previa de dicho productoe

1808y puede ser indesssble en otros.

' Tal sera el caso por sjemplo en la preparacion de polvos de
autolisados destinados & servir para la obtencion de oaldos olarose Por
el contrario, se empleara almidon ordimario para la preparacion de pole
vos que sirvan para la obtencion de sopas dx_xloes. '

Las proporciones de almiddn a emplear son, para cada tipo d§
sustancies & deshidrater, funcidn de verios factaes relacionados en prig'
cipio con su naturaleza, su composicion y su estructura fisico-quimica.
Entre los factores relacionados con la composicion quimica, el conteni-
do de agua es el mas importante siguiendole eventualmente el contenido
deo material graso, especialmentes

Se oomprendera mejor la invenoidn oon ayuda de los ejemploe
que seguidamente se sxponen & t{tulo indicativo y no limitabivos

Bjemplo 1
Productos inicialmente homogénecs que Se presentan en forma

suficientemente fluida para poderse mezclar con el almiddn por smasado

Especialmentes quésos frescos, de tipo suizo, con wm 40$ de
materia grasa y uwn 30% de materis secae
. Se amasan 100 ;partes de queso fresco con 30 partes de almidon
de maiz orudo hasta 1a obtenoién de wns pasta homogenea de teéxtura lisa
Seo dispone esta baété en ol aparato desecador y se somete s una corrien
f;o de alre calentado a.35-3%9 hasta que el contenido de agua residual
se equilibre en un 10§ sproximsdamentes E1 producto resultante se Tom=
duce seguidamenie a polvo fino mediante trituracion adeouada;
| ‘Bjemplo 2
Productos inioia.lmen{:e homogeneos, pero que no se presentan
en forma suﬁcientémnte £liida para poderde mszolar con el almidon por
amasado y que necesitan wna preparacion previa por adicion de aguas
| Bespocialmentes autolissdo de levadura, que es un producto
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Loomercial presentado en forms de sustanois pé,rda. de oonsie;l‘:ézlné:l';al "&’e -

1 de agua de manera que se obtengs wns mezola pastosa y homogenea de tox~

pasta firme, adherente a los dedos, higrosodpica, ouyo comtenido en aenL
o8 del 20% sproximadamente. Se mezolan 100 partes de este producto con
15 partes de sgua, lo qué permite obtener una pasta de oonsistencia re-
lativemente fluidae Se incarporan a esta pasta 80 partes de almidon de
maiz orudo, se amass lusgo y se desecs oomo anteriormente se ha indica=
do. Después de su trituracion, se obtiene un producto pulverulento ou=
yo cohten;do en agus queda establecido entre el 7 y ol 10%.
Bjemplo 3 _ |

Produotos heterogeneos que necesitan uns preparacion previa
& la mesola oon el glmidéno
' Bspecialmentes tejidos u organos animales, tales como carne
de pescadd, de pollo, embioﬁes u Grgancs animaless

Se trituran 106 partes de sustancis a tratar en mezola con
35 partes do sgua, de manera que Se obtenga una mezola pastoss y homo-

genea de textura oremosae Iuego se 1noorpdran 35 partes de almidon

de maiz orudo y se amass hasta la obtencion de une pasta lida homogenes
Seguidamente se deseca oomo en el caso an'terior ¥ se pulverizs por tri-
turacion el producto obtez;idé cuando el contenido de agua es del 9%
a_.proximadamente. |
Ejemplo 4

Productos heterogeneos que necestian una preparacion previs e
la mesols oon el almidone

Esﬁeoialmntes prodt_w#os vegetales tales como la zanahoriae

Se tritursn 100_partes de zanahoria en mezcla oon 50 partes

tura cremosas Se incorporan 40 partes de almidon de meis orudo deshidrh
tado y se amasa hasta la obtencién de wna pasta lisa y homogenea que Se

deseca como anteriormente.
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P;-oduo@os que inoluyen un notable oonteﬁido de zﬁater:lss amie’
licess, como el platano especislmentes |

Se trituren 100 partes de platamo en megzols oon 25 partes de
agua sproximadamentes Se amass hasta la obtenoion de wna paste lisa y
homogenea, que se deseca como queda indicado anteriormentes

Ejemplo 6 |

Productos doidos, tales como olertos frutos, por ejemplo el
tomates |

En este caso partiocular, se trituran 100 gramos de toma.té
(sin que sea necesario afiadir agus, jaor 6ontener1a este fruto suficien<
'Eemente) con 2 gramos de almidon de maiz orudo, lo que corresponde por
término 'medio.al 20 - 30f de la materia 5ecae _

El procedimiento de deshidratacion de lgs was diversas sus-
tanoias segin la invenoién presenta diversas particularidsdes muy ven-
tajosas y nuevas respecto a los prooéd;lmientos conooldose

Desde el punto de vista téonico, comercial e industrial, #6lo
utilize un material simple y los productos deshidratados que i:erm:lte
obtener son por oonsiguieﬁte de un precio de costo poro elevado.

Desde el punto de vista de ls calidad de los productos obta-
nidos, la utilizacién de la dispersion de la sustancia a deshiclratar
por el almidon presen'he., gracias & las notables propiedades de esta su%
‘fanc:l.a., un interss miy elevadoe En efecto, el almidon desempefia un pa-~
pel de protecoion antioxfgsno de los constitutivos mas fragiles de las
sustancies e deshidratar.

Bs de desie.oa.r que el tratamiento de deshidratacidn antes
menoionado, por haberse efeo‘tua.clé - ba,:jg temperatura, no implics nin-
guna coccion en el almiddn y el producto final se presenta (polvo o co=
pos por ejemplo) por consigulente con todas las propiedades ‘inioiales

del slmidon natural o "soluble".
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| del producto obtenido, lo cual.se explica por una parte por el hecho de

copos, lentejuelas o polvo ouyss propiedades organole'ptioas, oolor, sa=

.

A -
Y PP A——————
=

oon un 10% aproximadamente de agus residusl, asegurs un equilibrio de
este ocontenido de agua Tespedto a la humeded atmosférica, del producto
desecado obitenidoy lo que permite wme buena conservacion del producto
gin que sea necesario, en numerosos casos, utilisar eﬁvaseé herméticos.

Por lo demés, Se observa wuna notsble pureza bacterioldgioa

que la temperaturs se mantiene durante todo el tratamiento a un valor
inferior al de las temperaturss & las que se producir{a.n prbliferaoio-
nes microbianas exoésivas, y por otra parfe gracias al hecho de Bue la
rapida deshidratacidn de la paste disminuye el contenido de agua ds la
miam & un nivel que se opone répidﬁmnte al desarrollo microb_:].a.no.
"Finalmente, las propiedades »ahsorbentes"del alnidon frente a
materias grasss permiten deshidratar sustancias que contienen grandes
proporciones de tales materias, como por ejemplo ciertos productos lao-
teos, ques=os secos especialmente, y los productos de oharoutezf{a. Estos
productos citados a titulo de ejemplo mo podrian deshidratarse por nine
g&n otro procedimiento sin riesgo de separacién de la materia grasa por
exudacione | '
Jos produqtos deé‘hidratados obtenidos gracias al pl_:ooedim_ien-

t& que constituye el objeto de la invencion se presentan en forma de

lﬁor,, olor, corresponden & las de loe prodt_mtos de origen; especialmen=
te, en razdn & las propiedades absorbentes del almiddn, los constituti=
voe volatiles (aromas) son oconservedos. |

Pueden utilizavse directamente bajo esta forms. Tal es el
caso por ejemplo de los copos o escamas y poivos que pod.r:[an éerv:i.r parh
1a oonfeccidn de aopaé. 1a e:;'l_:remda division en que se encuentran los
constitutivos prote{micos, tales como 1a carne de pescado o de volatil,

permite su coccion casi instantanea en présenoia de una cantidad conve-
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loluso sin especiales precauciones. .S:ln embargo, puede ser preferible

de energia oslorificas _

Pueden igualmente experimentar en frio una rehid;'ata-cis;n por
adicion de agua en oantidad oonveniente. Experimentaran entonces wna
regeneraoic;n que les restituye los caracteres orga,nole'pticc;s de la sus=
tancis inicial antes de la deshidratacione

Finalmente, la conservaoion de estos productos es notable in-

en ociertos casos oonservarlos y almacenarlos en reoipientes, envases o
acondicionamientos hermsticos que los mantengan al abrigo de la humsdad
kg de la uz. No. obstante, el slmidon que oontienen lesA protege contra
modificaciones ﬁsioo-quinﬁ.oas que puederi resultar de la fijaoidn de
humedad que no puede tener lugar mas que en proporcionss muy limitadas
¥y que no determinan modificacion sensible alguns en la texfura de'l Pro=-
duotoe

REIVINDICAGIONES
1.~ Procedimiento de deshidratacion de sustancias de origen
vogotal o animal, que Oonsiste en preparar, por amassdo o trituracion
con adicion de la oantidad' de agua necesaria, wuna Suspension-emulsion
en finas partoulas de 1a sustancis & tratar conteniendo materias ami-
laceas tales como el almiddn, y que Se presentan en forma de wezola
pa.étosa, de aspecto homogenso, y sensiblemente oon la cansistencia de
um.l orema; ¥ en somster la meszcla pastosa asd{ obtenida; en forma de ole
mentos coatinuos de delgado espesory Por e jemplo una caps delgada, a
uns “torriente de sj.rg ° de'ga.s inerte ouya temperatura sea suficiente=-
mente baje para que la de la sustancia tratade no pase durante todas la
operacion sensiblemente de 3f7',« hasta que el ocontenido de agus residual
quede reducido al valor desea&o, por ejemplo hasta el estado 861id0e

24= Procedimiento segun la reivindicacidn 1, caracterizado
por el heoho de que la sustancia & tratar recibe la adicién de almidon |
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_orudo en proporeidn tal que el contenido total de materias amilacess -

de la mezola es del mismo orden de magnitud que el de la sustancia a
tratar, contedo en materisa seca. -

3+= Procedimiento segm la reiv:.ndioa,oion 1y apl:.cable a8 las
sustancias de Teaccion lcid.a., caracterizado por el hecho de que la sus
tancia a tratar recibe la adicidn de almidodn en prOporoion tal que el
contenido total de materias amiliceas de la mezols esta comprendido en
tre el 20 y el 50% del contenido de la sustancia & tratar, contado en
materia secae | )

4= Procedimiento segin la reivindicacidn 1, aplicsble ‘s lad
materias no hombgeneas, caracterizado por el hecho de que la materia
es sometida a una trituracion previa oon adicion eventual de la centi=
dad de agua necesaria para ob'qener una pasta homogensa, amaSa'ndose lue-
go oon almidén eantes de ser sometids a la deshiérata.cién. -

5¢= Procedimiento segun la reivindicacion 1 aplicable & las
msteriaé homogeneas, oaracterizede por el hecho de que la materia, ocon
adicidn de almiddn, es amassda con adicién eventual de la cantidad de
agua necesaria pars obiener une pasts homogenes antes de ser sometida
s 1a deshidratacidn &

bo— Prooed.imiento segun cualquiera de las reivindioaciones
anteriores, caracterigado por el hecho de que durante las opera.ciones
de trituracidn y/o amassdo, la mescla tratada es enfrisis de manera qud
su temperatura no pase de 3'}90 aproximadamentee '

7o= Procedimiento segin la Teivindicacidn 1, caracterizado
por el hecho de que 1a sustancia es enfriads por adicidn de agua du=
rante la trituracié::'n, de tal manera que su temperatura sea constante-
mente inferior a 3;I° aproximadamente s

8e= Procedimiento segin la re:}.vindice.oién 1, caracterizado
por el hecho de que la citada mezcla pastosa se dispone en forma de

capa 48 un espesor no superior a 2 mm gproximsdamente sobre un soporte
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9o~ Procedimiento segﬁp las reivindicaciones 1 y 8, caracte-
rizade por el hecho de que el soporte sobre el que se. dispone la cita-
da mezola pastosa esds superficie lisa y de un material hidréfobo, tal
como une resing sinte'tioa, de manera que el material se deﬁprenda de'é:ﬁ
sin esfuerso cuando es deshidratado hasta el estado 801ido.

100~ Prooedimiento segin las reivindicaciones 1, 8 y 9, oca=-
racterigedo por el hecho de que 1a .materia. se dispone en oaps delgadas
sobre una ointa sin fin que la érrastra en movimiento continuo, desplaw- .
zéndose el gag' de secado en sentido perpesndioular sl desPIazamiénto de
1a materia, de forma que se pueds regular su temperstura segin el gradof
de secado de la materies _

"11e~ Procedimiento segin la reivindicacion 1, caracterizado
por 6l hocho de que la deshidratacion se acentus hasta wn ooﬁtenido de
agus residual inferior al 15%, ¥ qomprend.ido preforentemente entre ol
8 y el 126e -

12,~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, caracterizado
por el hecho de que el producto, una vez desecado, es triturado.

13+~ Por d1timo se Teivindica eomo objeto sobr_é el que ba de
recasr las presente Paten‘telde' Invencion que se solicita para Espaiia,
pors "PROCEDIMIENTO DE DESHIDRATACION D SUSTANCIAS DE CRIGEN VECETAL

_ . Todo tal y como queda‘ degqrito y reivindicado en la pr_esente

Yomoria Desoriptiva que oonsta de dieciocho paginas escritss a maquina
por una 8o0la caras .

Maarid, 27 de Febrero de 1963
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