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Bate invento se re f ie re  a l  tratam iento de la s .p la n ta s .
Se ha recomendado desh id ra tar la s  p la n ta ^ ^ t o  lo s  pequeños 

trozos cortados de zanahorias y p a ta ta s , pero a menee que estos trozos 
isean de dimensiones relativam ente pequeñas, l a  rehidatación completa a l 
preparar e s to s  alimentos mediante l a  cocción n eces ita  frecuentemente 
más bien mucho tiempo.

La reducción de lo s  pequeños trozos deshidratados a la  for­
ma lamelar o de partículas fa c i l i ta  la  rehidra tacióm, pero tiene e l  in­
conveniente de que e l  producto no vuelve a tomar la  forma original de 
pequeños trozos.

El presente invento provee un procedimiento para e l t r a ta ­
miento de tubérculos en e l  oual se deshidrata un tubérculo, hasta un co¡. 
tenido de humedad deseado, y que comprende la s  operaciones de calenta­
miento de l a  p lan ta  para endurecerla en l a  su perfic ie  y d esh id ra ta rla  
parcialm ente hasta un contenido de humedad to ta l  no menor aproximadamen 
te  del 40% en peso, aplastando l a  p lan ta  hasta  reducir l a  parte  in te rio : 
a una masa suave y pulposa sin dañar substancialmente l a  su perfic ie  ex­
te r io r  de la  p lan ta , y deshidratar la  p lan ta  hasta e l  contenido de hume 
dad deseado.

La expresión "tubérculo" como.se u t i l i z a  en l a  presente me­
moria d escrip tiv a  no se l im ita  solamente a la s  verdaderas p lan tas tuber< 
sas, por ejemplo, la s  zanahorias, e to . , sino que también comprende otrot 
órganos de p lan tas  que tienen te jid o s  comestibles relativam ente sólidos 
lo s  cuales se pueden desh idra tar para l a  reh idratación  p o s te rio r . Ejem­
plos de lo s  citados órganos son la s  p a ta ta s .

La preparación de la  p lan ta  para l a  Aeshidratación puede va 
r i a r  según l a  p lan ta  determinada que se e s té  tratando . Las operaciones 
co rrien tes que se pueden hacer comprenden l a  mondadura, e l  lavado, cor­
te ,  su lfa tac ión  y blanqueo. Es deseable, sin  embargo, co rta r l a  p lan ta  
en trozos, por ejemplo, en cubitos o lo n jas  ju lian as . El corte a l tamaS<

t



10

15

20

25

30

-  3 -

V

que se p rec ise  se puede e fec tu a r mecánicamente o a mano.
La su lfa tac ió n  es e l  procedimiento coiocido de 

p lan tas  con una solución acuosa de b is u l f i to  sódico, bióxido de azufre , 
ácido su lfu roso , e tc .  Este procedimiento ayuda a conservar e l  sabor de 
la planta.

Para mayor conveniencia, se d e sc r ib irá  e s te  invento con re­
fe ren c ia  p a r tic u la r  a l a s  p lan ta s  cortadas en pequeños tro zo s en forma 
de cub ito s, pero se ha de comprender que l a  memoria d esc rip tiv a  es a p li 
cable generalmente a o tra s  formas de tubércu los.

Es necesario  para e l  éx ito  d el invento , ca len ta r l a  p lan ta  
preparada para  endurecerla en l a  su p e rfic ie  y elim inar de e l l a  una can­
tid ad  determinada de humedad y proporcionar un contenido de humedad d i­
fe ren te  en l a  su p e rfic ie  e x te r io r  del de l a  p a rte  i n te r io r .  Para e l  ob­
je to  de e s te  invento , l a  su p e rfic ie  e x te r io r  se considera que es  de gro 
sor lim itado  y lo s  trozos pequeños están  endurecidos en l a  su p e rfic ie  
cuando la s  su p e rfic ie s  e x te rio re s  están  relativam ente duras, pero f le x i  
b le s , y la s  p a r te s  in te r io re s  están  todavía relativam ente suaves. Esta 
su p e rfic ie  dura r e s i s t i r á  l a  presión ap lastan te  p o s te rio r y no ae daña­
rá  substancialmente exoepto por la s  perforaciones producidas por l a  pre 
alón de l a  p arta  in te r io r  que es comprimida hacia fu e ra . Eh con traste , 
l a s  p a rte s  in te r io re s  de loa  cub itos endurecidos en l a  su p e rfic ie  se ha 
rán  una masa suave y pulposa durante l a  operación de aplastam iento.

Durante e l  endurecimiento en l a  su perfic ie  de l a  p lan ta  pre 
parada, se suprime algo de la  humedad o rig in a l de e l l a  (preferiblem ente 
más d el % ) . Sin embargo, e l  producto endurecido en la  su p e rfic ie  debe­
r í a  contener por lo  menos aproximadamente e l  40% de humedad en peso.
Por ejemplo, lo s  cubitos de zanahoria que contienen a l p rin c ip io  a ire  
dedor del 90% de humedad, deberían ten er aproximadamente d e l 45% s i  85% 
preferiblem ente 50% a l 75%, de humedad después del tratam iento  térmico 
para e l  endurecimiento de l a  su p e rfic ie . Estos poroentajes se basan en
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e l  contenido de humedad por término medio de todos losL cubitos. Sin em-
* *bargo l a  simple deahidratacitai h as ta  e s ta s  proporciones no puede se r su 

f i c ie n te , puesto que puede se r demasiado pequeSa l a  d ife ren c ia  de hume­
dad en tre  la s  p a r te s  in te r io re s  y l a s  su p e rfic ie s  e x te r io re s  de la s  p ía  i 
t a s .  Bs ven tajoso , por lo  tan to , d esh id ra ta r l a  su p e rfic ie  e x te r io r  %  
pidamente y d esh id ra ta r l a  p arte  in te r io r  h as ta  una extensión re la t iv a -
mente pequeSas para proporcionar e l  con traste  c laro  en dureza. Bh o tra s  
palabras, la s  deseadas su p e rfic ie s  e x te rio re s  duras y la s  p a rte s  in te -  

}r io re s  suaves se forman mediante l a  elim inación ráp ida de l a  humedad en
10 l a  operación de endurecimiento de l a  su p e rfic ie  en primer lugar a par­

t i r  de la s  su p e rfic ie s  ex te rio re s  de lo s  trozos pequeños. Para conseguir 
e s te  re su ltad o , l a  tem peratura del a ir e  que se u t i l i z a  e s tá  comprendida 
corrientem ente en tre  lo s  82"C y lo s  143"C., dependiendo del tiempo, ve 
looidad d el a ire  y tip o  d el aparato de secado, e tc .  Los cubitos se mué-

* 15 ven frecuentemente durante e s ta  operación, para endurecer de un modo -  
uniforme todas la s  su p e rfic ie s .

20
'

Los tro o ito e  o cubitos que son endurecidos en l a  su perfic ie  
de un modo inadecuado y /o  deshidratados muy ligeram ente, por ejemplo, 
lo s  obtenidos mediante l a  reducción de t ro c í to s  que tienen  e l  90% de hu 
medad en e l p rinc ip io  a una proporción de humedad de más d el 83%, no -  
son apropiados para e l  tratam iento  según e l  invento, pues s i  se aplas­
tan e s to s  t ro c i to s  suavemente en tre  ro d il lo s  en una operación p oste rio r

t e l  producto deshidratado f in a l  no vuelve a tomar l a  forma de lo s  tro c í

25
to s  fresco s o rig in a le s  a l h erv ir en agua durante un tiempo razonable 
(por ejemplo, 15 m inutos), y la s  paredes del m ateria l recon stitu ido  se 
contraen frecuentemente o se hunden. Si por o tra  p a r te , se aplastan? -  
fuertemente lo s  t ro c i to s ,  tienden a d es in teg ra rse , y  e l  producto recons

30

t i tu id o  se desmenuza, se forma irregularm ente y tien e  una e s tru c tu ra  
excesivamente ro ta .  Ademas, lo s  jugos que contienen lo s  ingred ien tes 
deseables son expulsados de lo s  t ro c i to s  durante l a  operación de aplaa



tam iento.
Los t ro c í to s  0 cubitos que se deshidrataron  excesivamente &

ran te  e l  endurecimiento da l a  su p e rfic ie  (por ejemplo, cuando e l  conten:!
do de humedad se reduce de una proporción o rig in a l aproximada del 90%

*5 de humedad a l 20% aproximado) tampoco son apropiados para  e l  tra tam ien-
% to  según e l  p resente invento , pues e s  n ecesa ria  una presión relativam en 

te  a l t a  en l a  operación de aplastam iento y se daSan excesivamente la s  st 
p e r f ic ie s  e x te r io re s , a s í  como la s  p a r te s  in te r io r e s  de lo s  t ro c i to s ,  y 
probablemente ocurre l a  ro tu ra  re a l  de lo s  t ro c i to s  y una desgajadura t<

10 t a l  de sus e s tru c tu ra s . El producto reco n s titu id o  tie n e  muchas, f is u ra s
g r ie ta s ,  e tc .  y , por lo  g en era l, es de aspecto poco a tra c tiv o .

La p la n ta  endurecida en l a  su p e rf ic ie , desh idra tada  de modo
p a rc ia l ,  (por ejem plo, lo s  t ro c i to s  0 l a  lo n ja  ju lia n a )  de e s te  invente
se t r a t a  después p ara  que dé c ie r ta s  c a ra c te r ís t ic a s  deseadas. El t r a ta

15 miento p re fe rido  es  e l  aplastam iento; s in  embargo, pueden s e r  aprop ia-
dos o tro s  tip o s  de tra tam ien to  para alcanzar la s  mismos re su lta d o s . Es­
te  tra tam ien to  debe seguir e l  endurecimiento de l a  su p e rfic ie  después 
de un re tra so  mínimo a f in  de mantener l a  d ife ren c ia  su b stan c ia l en e l  
contenido de humedad en tre  la s  p a r te s  in te r io re s  y la s  su p e rfic ie s  exte

20 r io re s  de l a  p la n ta  endurecida en la  su p e rfic ie ; de o tro  modo l a  hume-
dad dentro  de loe t ro c i to s  puede e q u ilib ra rse  y  hacerse substancialm en-
te uniforme en todos e l lo s .  Durante e l  tra tam iento  de aplastam iento , -
la s  su p e rf ic ie s  e x te r io re s  de lo s  t ro c i to s  deben permanecer In tao ta s  -

% aunque l a  presión crea  una perforación d efin id a  0 ro tu ra  en uno 0 mas -
25 puntos d éb ile s  en una su p e rfic ie  de cada uno de lo s  t r o c i to s .

Aun cuando debe hacer por lo  menos una de e s ta s  p e r fo ra d o -
íe s  en l a  s u p e r f id e ,  se debe mantener en un mínimo e l  número de perfo­
raciones. La forma de l a  perforación  puede v a r ia r  dependiendo d el tip o  
ie l  trozo  ap lastado . Por ejemplo, es muchas veces aproximadamente c i r -

30 su lar en lo s  t ro c i to s  y un poco alargado en l a s  lo n ja s  ju l ia n a s . Sin -
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embargo, e l  t r o c í to  ap lastad o , perforado cono se viene describ iendo  no 
e s  igu a l a un producto desgarrado que tie n e  numerosos rasgones en l a  su 
p e r f ic ie  e x te r io r ,  Las e s tru c tu ra s  c e lu la re s  de l a  p a rte  in te r io r  d e l 
trozo  ap lastado  e stán  muy d es tru id a s  o majadas.

Se puede u t i l i z a r  cu a lqu ier equipo apropiado para  conseguir 
e s to s  re su lta d o s . V ariarán la s  condiciones para  e l  aplastam iento  de — 
acuerdo con e l  tamaño de lo s  t ro c i to a ,  su contenido de humedad, l a  ex* 
tensión  de su blanqueamiento, e to .  Por ejemplo, se p re fie ren  ro d i l lo s  
a justados con 0,23 a  0,36 cm. de separación p ara  t ro c í to s  de 1 cm. de 
ca ra . Después de l a  operación de aplastam iento  e l  trozo  de l a  p la n ta  es 
t á ,  generalm ente, un poco aplanado, mostrando l a  su p e rf ic ie  p lana poco 
o ningún daño m ientras que l a s  extrem idades parece que están  ro ta s .  En 
algunos casos e l  aplanamiento puede se r completamente no uniforme, te ­
niendo e l  producto una forma i r r e g u la r  con f is u ra s  i r re g u la re s .

Después d e l aplastam iento  según e l  invento e l  trozo  a p la s ta  
do por ejemplo lo s  t ro c i to s  o lo n ja  ju l ia n a  ap lastad o s, p referib lem ente 
tienen  un grosor promedio no menor aproximadamente de 0,13 cm. También 
después de secado e l  t ro c i to  tra ta d o  debe ten e r un grosor promedio no 
menor de 0,13 cm.

Los t ro c i to s  hechos mecánicamente son, por lo  g en e ra l, ca si 
por completo uniformes en dimensión de t ro c i to  a t r o c i to ,  con secciones 
tra n sv e rsa le s  que son cuadrados o reo tángu los c a s i p e r fe c to s . Por o tr a  
p a r te , l a s  p iezas cortadas en pequeños tro zo s a mano no pueden ten e r -  
tan  p e rfe c ta s  formas y  l a  sección tra n sv e rsa l h a s ta  puede se r  de forma 
tr ia n g u la r .  De acuerdo con e s to , e l  producto cortado en pequeños trozo s 
deshidratados según e l  invento  e s  generalmente una p ieza que tie n e  cin­
co o s e is  caras p rin c ip a le s  de forma reg u la r o i r re g u la r  con l a  dimen­
sión l in e a l  promedia más pequeña a trav és  de l a  p ieza  que es  considera­
blemente más la rg a  que e l  grosor de una t o r ta  delgada c o r r ie n te .

E l trozo  desh idratado  puede medir por ejem plo, desde 0 ,6  cm
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aproximadamente h a s ta  1 ,2  cm. a lo  largo  de l a  cara  más la rg a ,y  desde 
0,16 cm# aproximadamente h as ta  0 ,5  cm# aproximadamente a  lo  largo  de la  
cara  más corta# Sim ilarm ente, una lo n ja  ju lia n a  puede ten e r una sección 
tra n sv e rsa l substancialm ente rec tan g u la r siendo l a  lon g itu d  mucho mayor 
que l a  anchura s i  se ha preparado comercialmente o l a  forma puede se r 
i r re g u la r  s i  se ha preparado a  mano. Una lo n ja  ju lia n a  d esh id ra tad a  pue 
de m edir, por ejemplo, aproximadamente de 0,13 cm. a  0,25 cm. de grosor 
de unos 0 ,3  cm. aproximadamente a 0 ,6  cm. de anchura y de unos 1 ,8  cm. 
a 2,5 can. o más de lo n g itu d . A sí, l a s  formas p re fe rid a s  de lo s  trozos 
en e l  p resen te  inven to , por ejemplo, lo s  pequeños pedazos y lo n ja s  ju ­
l ia n a s , son algo a fin e s ; lo s  dos tien en  formas que,' cuando se deshidra­
tan , se convierten  en productos que tien en  la s  c a ra c te r ís t ic a s  de fo r­
mas de sección tra n sv e rsa l a r r ib a  mencionadas de alim entos cortados en 
pequeños tro zo s .

El trozo  de p la n ta  ap lastado  se seca finalm ente para  propoi 
d o n a r  una p la n ta  d esh id ra tad a . Una "p lan ta  desh idra tada" se d efine  en 
l a  p resen te  memoria d e s c r ip tiv a  como un producto a l  cual se le  ha elimi 
nado b as tan te  agua p ara  p roducir una e s ta b ilid a d  mejorada con respecto  
a l  sabor con tex tura  y  descomposición b ac te r ian a . Por consigu ien te , pue­
de ten e r poco contenido acuoso, por ejemplo, e l  %  ó una cantidad  apre 
o iab le de agua, por ejem plo, e l  25%. La desh id ra tac ión  c o rr ie n te  por 
a ire  c a lie n te  se puede u t i l i z a r ,  temando la s  precauciones u sua les; deb€ 
e v ita rse  un seoado excesivo.

Durante la. d esh id ra tac ió n  f in a l  l a  su p e rf ic ie  endurecida 
exteriorm ente es re lativam ente im penetrable a l  vapor de agua y  se des­
prende e l  vapor de agua l ib re  de l a  p a rte  in te r io r  majada. Este vapor 
de agua escapa a trav és  de una o v a r ia s  perfo racio nes de l a  su p e rfic ie  
e x te r io r .  Por consigu ien te , e l  m a te ria l en e l  centro  d el t ro c i to  de l a  
p lan ta  se d esh id ra ta  an tes  que e l  m a teria l alrededor de l a  p e r i f e r ia ,  
e s  d e c ir ,  debajo de l a  su p e rf ic ie  e x te r io r  del endurecimiento su p e rfi—
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c ia l .  Consecuentemente, ocurre la. contracción desde e l  in te r io r  hacia 
e l  e x te r io r , y se forma un producto cóncavo con una o mas perforaciones 
en l a  su p e rfic ie  e x te r io r , (como se u t i l i z a  aquí, "cóncavo" se re f ie re  
a un producto en e l cual e l  in te r io r  no e s tá  completamente l ib re  de ma­
t e r ia  só lid a , es d e c ir , e s  un prcducto en e l  cual aparecen uno o más es 
pácios v ac ío s ). Esto es lo  co n tra rio  de l a  contracción durante l a  des­
h id ra ta d o s  normal por a ire  c a lien te  en l a  cual e l  agua del in te r io r  -  
a trav ie sa  l a  su p e rfic ie . Al mismo tiempo, e l  agua se evapora completa­
mente de l a  su p e rfic ie  a una velocidad mayor y l a  su p e rfic ie  se seca - 
parcialm ente. La contracción, por consiguiente, se e fec tú a  desde e l  ex­
te r io r  hacia e l  in te r io r  para formar un producto que se contrae o se -  
hunde.

Se ha observado que lo s cambios de color y sabor que ocurre 
durante e l  secado se pueden reducir s i se cubre l a  p lan ta  con una capa 
de almidón antes de se c a rla . La capa de almidón, que puede ap lica rse  -  
b ien  an tes de l a  operación de endurecimiento de l a  su p e rfic ie  o después 
de l a  operación de aplastam iento, no a feo ta  l a  recon stitu c ió n  p o ste rio r

Se puede re v e s t i r  l a  p lan ta  con azúcar c r is ta l iz a d a  ó no 
c r is ta l iz a d a , por ejemplo saoarosa ó azúcar de jarabe de maiz, para  ayu 
dar a re ten e r  e l  sabor. La p lan ta  se puede remojar en una solución de 
azúcar o e l  azúcar se puede ro c ia r  sobre su su p e rfic ie . La c itad a  capa 
de azúcar se puede a p lic a r  durante cualqu ier operación d e l procedimien­
to  de e s te  invento , pero preferiblem ente antes d el endurecimiento de la  
su p e rfic ie  o después d el aplastam iento . Si se a p lic a  a l  m a teria l aplas­
tado, l a  absorción es más ráp ida  puesto  que queda a l  descubierto  más 
su p e rfic ie . Si se desea, puede ten e r lo s  dos revestim ientos,de almidón 
y e l  de azúcar, o bien uno só lo . El invento se i lu s t r a  mediante lo s si 
guiantes ejemplos*

EJEMPLO I
Se mondaron, lavaron y cortaron en pequeños trozo s en forma
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de outos de 1 cm. de ca ra , 2$ k ilo s  de zanahorias la rg a s , c riad as en 
C alifo rn ia , de l a  c lase Im perator, se blanquearon durante 7 minutos en 
un ohorro de vapor a 93"C, y se sumergieran en una solución de almidón 
del 2 ,5  por c ien to .

Los pequeños t ro c i to s  se endurecieron en l a  su p e rfic ie  en­
tonces y se deshidrataron parcialm ente hasta  un contenido de humedad -  
del 70% mediante e l  calen t  ami en tq&e lo s  mismos en un secador de corrían  
te  de a ire  durante 35 minutos u tiliz an d o  a ir e  a una velocidad r e la t iv a ­
mente a l t a  a  una tem peratura de 90oC. Los pequeños t ro c i to s ,  en forma 
de cutos formaron una capa de 2 ,5  cm. de grosor en e l  secador.

Los cub itos endurecidos en la  su p e rfic ie  fueron aplastados 
haciéndolos pasar entre ro d il lo s ,  separados aproximadamente 0,33 om. y 
se calentaron a 600C. Se completó l a  deshidratación  calentando lo s  cu- 
t i t o s  durante 45 minu-*tos en una capa de 2 cm. de grosor, en un secador 
de co rrien te  de a ire  con e l  a ire  a ?1BC. y a una velocidad media, y des 
pues durante 16 horas en una e s tu fa  de secado a 49"C. El contenido de 
humedad de lo s  cubitos deshidratados fue de 3%.

70 gramos de esto s  cubitos de zanahoria deshidratados se -  
añadieron a 2 tazas de agua que contenían cucharadita  de s a l ,  se dejó 
hasta  h e rv ir , permaneciendo en hervor len to  durante 13 minutos, y se de
jó escurrir. La planta reconstituida ten ía  aproximadamente e l mismo ta­
maño que la  planta en e l  estado crudo m rcral y su contextura, color y 
sabor eran buenos.

Los cubitos de zanahoria deshidratados convencionalmente 
que tienen e l  mismo tamaño in ic ia l  se prepararon cociéndolos de un modo 
parecido. No obstante, lo s  cubitos reconstituidos eran duros y gomosos 
y la s  caras eran cóncavas más bien que planas, indicando una hidratacióp 
incompleta.

EJEMPLO 2
Se mondaron zanahorias fre sc a s , se lavaron, se cortaron en



-  10

239807
peaueños tro zo s  en forma de cubos de 1 cm. de oara , se blanquearon du­
ran te  7 minutos en un chorro de vapor, y se sumergieron durante 1$ se -

fUeron ap lastado s en tre  lo s  ro d i l lo s  con 0 ,5  cm. de separación . Los cu­
b ito s  ten ían  poca e la s t ic id a d  y tuv ieron  que se r empujados a  trav és  de 
lo s  ro d i l lo s .  Muchos fueron recortados durante e l  tra b a jo  de aplastam ier 
to  de lo s  ro d i l lo s .  Los cub itos ap lastados en tre  lo s  ro d il lo s  se deshi­
drataron  después a 743C durante una hora y posteriorm ente a 52°C duran­
te  1? horas h a s ta  un oontenido de humedad d e f in itiv o  de 5%.

B. La m uestra B, fue endurecida en l a  su p e rf ic ie  durante 1< 
minutos a 880C con a ire  de a sp irac ió n  ascendente a 1 metro por segundo 
h as ta  una humedad d e l 82,5%.(E sta  velocidad  d e l a ire  de 1 metro por se­
gundo se u t i l i z ó  en todos io s  ejemplos en lo s  cuales l a  p la n ta  se endu­
rec ió  en l a  s u p e r f ic ie ) .  La muestra B endurecida en l a  su p e rf ic ie  fue 
ap lastad a  con ro d il lo s  de 0,33 cm. de separación . Los cub ito s  aplastado; 
en tre  lo s  ro d il lo s  se secaron por últim o,.com o se ha explicado p ara  l a  
muestra A, h a s ta  una humedad d el 4,5%

de l a  su p e rf ic ie  en la s  condiciones a r r ib a  mencionadas p ara  l a  muestra 
B, conten ía e l  72,3% de humedad. La operación p o s te r io r  de aplastam ien­

cado para  l a  m uestra A, h as ta  un contenido de humedad de 4)5%*
D. La muestra D, que te n ía  e l  37,1% de humedad después de 

54 minutos en l a s  condiciones de endurecim iento de l a  su p e rfic ie  análo­
gas a l a s  de l a  muestra B se ap lastó  oon lo s  ro d il lo s  de 0,13 cm. de —

C. La muestra C, después de 24 minutos de endurecimiento

to  con lo s  ro d il lo s  de 0 ,28 om. de separación se llev ó  a e fec to  s in  d i­
f ic u l ta d . Los cub ito s ap lastados se secaron por ú ltim o, como se ha expl:
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separación, Aunque füe posib le  l a  operación de aplastam iento por lo s  ro 
d i l l e s ,  produjo excesiva ro tu ra  y daño e s tru c tu ra l.  El m ateria l ap la s ta  
do en tre  lo s  ro d il lo s  se deshidrató  por ú ltim o, como se ha explicado pa 
ra  l a  muestra A, h as ta  e l  5% de humedad.

Las muestras deshidratadas A, B, C y D se reconstituyeron  
entonces de acuerdo con e l  procedimiento explicado en e l  ejemplo 1. Los 
resultados fueron-los sigu ientes:

La muestra A se reconstituyó hasta hacerse comestible en 17 
minutos pero todavía ten ía  caras cóncavas y un aspecto arrugado.

La muestra B se reconstituyó  en 14 minutos, te n ía  caras p ía  
ñas y algún daño e s tru c tu ra l ,  pero e ra  aceptable y  claramente superior 
a l a  muestra A.

La muestra C se reconstituyó  en 13 minutos, no mostraba con 
cavidad y te n ía  aparentemente daños in s ig n if ic a n te s .

La muestra D se reconstituyó  en 15 minutos pero te n ía  desin  
tegraeión p a rc ia l y mostraba daño excesivo.

El ejemplo demuestra lo  delicada  que es l a  operación de en­
durecimiento de l a  su p e rf ic ie . Si lo s  cub itos de l a  p la n ta  no se endure 
cen en l a  su perfic ie  o s i  lo s  cubitos se endurecen en l a  su perfic ie  so­
lamente con una perdida muy l ig e ra  de humedad, se forma un producto des­
h idratado in f e r io r .  Una p lan ta  deshidratada inadecuada para e l  comercio 
se obtiene también s i  se elim ina demasiada humedad de lo s  cubitos duran 
te  l a  operación del endurecimiento de l a  su p e rfic ie .

EJEMPLO 3
Se mondaron, lavaren y cortaron en pequeños cubitos de 1 om 

de cara  zanahorias fre sc a s , se blanquearon durante 7 minutos en un cho­
r ro  de vapor a  presión atm osférica. Las zanahorias blanqueadas se sumer­
gieron durante 15 minutos en una solución de s u lf i to  de 0,2% (NaESO^). 
Los cubitos remojados se endurecieron entonces en la  su p e rfic ie  en 35 
minutos en un seoador de co rrien te  de a ire  oon e l  a ire  a 88sC, y veloci­
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dad de 1 metro por segundo hasta  un contenido de humedad del 65%.

Los cubitos endurecidos en la  su perfic ie  se aplastaron pos­
teriorm ente con ro d il lo s  de 0,23 cm. de separación. Los cubitos ap lasta ­
dos en tre  lo s  ro d illo s  se impregnaron con una solución del 60% de saca­
rosa  (10 gramos de solución de sacarosa para cada 100 gramos de cubitos 
aplastados en tre  lo s  ro d illo s )  durante 15 minutos.

Los cubitos impregnados se deshidrataron entonces durante 9< 
minutos a 65SC y después durante 16 horas a 49^C. El contenido de hume­
dad f in a l  fue e l  4,5%,

Los cubitos deshidratados se reconstituyeron en 15 minutos 
siguiendo e l  procedimiento del ejemplo 1. Los oubitos recon stitu ido s te ­
nían buena contextura y sabor de l a  zanahoria, y ningunas concavidades 
prácticam ente.

EJEMPLO 4
Se prepararon zanahorias frescas para l a  deshidrataoióh me­

d ian te  l a  mondadura, lavado, cortándolas en cubitos de 1 cm. de cara, 
blanqueándose durante.7 minutos en un chorro de vapor a presión atmosfé 
r ic a  y sumergiéndolas durante 1$ segundos en 0,2% de NaHSC .̂ Los cubitos 
fueron endurecidos en l a  su p erfic ie  eiy&n secador de co rrien te  de a ire  
a 88sc y una velocidad de 1 metro por segundo durante 35 minutos. Los cu 
h ito s  de la s  zanahorias, con un contenido de humedad del 6% se aplastaren  
entonces con ro d illo s  de 0,23 os- de separación. Los cubitos aplastados 
se impregnaron con una solución de jarabe de maíz del 60% equivalente a 
la  dextrosa 42 (20 gramos por 100 gramos de zanahorias) durante 15 minu 
to s , y después se deshidrataron primero durante <?0 minutos a 65SC y pos­
teriorm ente durante 16 horas a 4$"C h asta  un contenido de humedad del
4,5%.

El producto deshidratado se reconstituyó en 15 minutos siguie^ 
lo e l  procedimiento del ejemplo 1 . Los oubitos reconstitu ido s tenían — 
buena contextura y sabor, y apenas concavidades.
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EJEMPLO 5 L......—— ^
Se prepararon zanahorias frescas para la  deshidratación co—

mo se ha explicado en e l  ejemplo 4* Les cubitos de zanahorias preparado:
se endurecieron en l a  superfic ie  en 12 minutos en un secadero de corriel

' 5 te  de a ire  con a ire  a una velocidad d el metro por segundo y 121WC. El
*- contenido de humedad promedio de lo s  cubitos endurecidos en l a  su p erfi-

cié fue del 76,8%..
Los cubitos fueron posteriormente metidos con un mínimo de

re tra so  en tre  dos ro d illo s  que ten ían  30 cm. de diámetro, 0,33 cm. de
10 separación y  se calentaron a  60SC. Se h ic ieren  g ira r  lo s  ro d illo s  uno 

hacia e l  o tro  a una velocidad de una revoluoión por minuto. Sus cubitos 
aplastados se sumergieron en un jarabe de sacarosa a l 60% durante un mi­
nuto , se dejaron e sc u rr ir  y se sacaron por a ire  en un secador de armarie

- durante 2 horas a 65"C y posteriormente durante 16 horas a 52"C. El con-
15 tenido de humedad f in a l  de lo s  cubitos fue de 4*7%*

-* Los cubitos deshidratados se prepararon en agua hirviendo
durante 1$ minutos y e l  producto reconstitu ido  e ra  tie rn o , carnoso y te-
n ía  un buen sabor.

EJEMPLO 6
20 Se mondaron pata tas dulces, fre sca s , con una humedad o r ig l-

nal del 70% aproximadamente, se cortaron M iándolas cubitos de 1 cm. de
cara, se blanquearon, su lf ita ro n  y endurecieron en l a  superfic ie  con un
secado p a rc ia l hasta  e l  6% de humedad en un secador de bandeja trabar-

% jando a  74^C con l a  máxima velocidad de a ir e .  Los cubitos secados par-
25 cialmente, endurecidos en l a  superfic ie  se pasaron posteriormente entre

ro d illo s  de 30 cm. de diámetro, que estaban ajustados a 0,35 cm. de se-
paración y que giraban muy lentamente. Los cubitos aplastados se calen-
taren  durante 2 horas a 74^C. y posteriorm ente durante 1? horas a 50"C
hasta un contenido de humedad f in a l  de 4,8%*

30 Se preparó de manera análoga un producto de co n tro l, excepte
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que se om itieron la s  operaciones de aplastam iento y endurecimiento de 
l a  su p e rf ic ie . Después de l a  recon stitu c ió n  en agua h irviendo durante 
1$ minutos so lo  se reh id ra tó  parcialm ente e l  producto de con tro l; sus 
caras estaban hundidas; y su contex tura in te r io r  e stab a  seca y cocida 
incompletamente.

A la  in v e rsa , e l  producto endurecido en l a  su p e rfic ie  y cor 
tado en pequeños tro zo s , ap lastados después de una reco n stitu c ió n  anélo 
ga, fue reh id ra tado  completamente. Estaba húmedo; su forma casi se pare 
c ía  a la  d el m a teria l no secado o r ig in a l;  y  su sabor e ra  bueno.

EJEMPLO 7
Nabos, con humedad o r ig in a l aproximadamente d e l 90%, se l a ­

varon, mondaron, prepararon, y cortaron  en t ro c i to s  de forma de cubos 
de 1 cm. de ca ra . Se blanquearon lo s  cubos durante 7 minutos en vapor 
a 393C ., ge sumergieron en una solución de 0,2% de NaHSO  ̂ durante 10 se 
gundos, y después se colocaron en bandejas en un secador de bandeja. Se 
sometieron lo s  cubos a una co rrien te  ráp id a  de a ire  a  76^C durante 40 
minutos, para endurecerlos en l a  su p e rfic ie  y d esh id ra ta rlo s  pareialmen 
te  h as ta  un contenido de humedad calculado aproximadamente en e l  6% . Eü 
producto endurecido en l a  su p e rfic ie  fue extendido después en tre  rod i­
l lo s  como se ha explicado en e l ejemplo 1 . El m a teria l aplastado re su l­
tan te  fue deshidratado posteriorm ente en a ire  a  50*0 h as ta  e l  5% de hunM 
dad.

Se recon stitu y ó  completamente e l  producto deshidratado a su 
forma o r ig in a l  después de 12 minutos de e s ta r  en agua h irv iendo . El sa­
bor d el m a te ria l e ra  bueno, y su contex tura acep tab le.

Se preparó de una manera análoga un producto de co n tro l, ex 
oepto que se om itieron la s  operaciones de aplastam iento y  endurecimien­
to  de l a  su p e rf ic ie .

El producto de con tro l no se reh id ra tó  completamente, n i s i ­
quiera  en 20 minutos. Algunos de lo s  cubos en e l  producto de con tro l —



ten ían  caras hundidas después de e s te  periodo de 20 minutos.
EJEMPLO 8

Se lavaron, mondaron, prepararon, y cortaron en cubos de 1 
cm. de cara  p a ta ta s  irlan d esas  fre sca s , con una humedad o r ig in a l aproxi 
malamente d e l 80%. Se blanquearon e s to s  cubos durante 6 minutos en va­
por a 999C; se sumergieron durante 6 segundos en una solución que conte
n ía  0,3% de ácido c ítr ic o , 0,2%  de Na-SO, y  0,25 NaHSO.; y se dejaros^ 3  3
e s c u r r ir .  Se endureció en l a  su p e rfic ie  e l  m a teria l re su lta n te  y se des 
h id ra tó  parcialm ente h a s ta  un contenido de humedad calculado aproximada 
mente en e l  6%  sometiéndolo en un secador de oorrien te  de a i r e ,  a  a ire  
con a l ta  velocidad a  74°C, durante 1 hora. Después d e l aplastam iento 
p o s te rio r con ro d il lo s  a justados con una separación de 0,35 cm. se seca 
ron por últim o lo s  cubos h asta  una humedad d e l 2 ,%  mediante calen tamisa 
to  durante 3 horas a 7090 y después durante 17 horas a 50SC.

Los cubos deshidratados se reconstituyeron en 5 minutos en 
agua h irv iendo . La contextura del producto reh id ratado  e ra  buena, y  e l  
sabor exce len te .

Los cubos preparados con l a  cocción fueron majados p o s te r io r  
mente con un tenedor. Las p a ta ta s  majadas obtenidas de e s ta  forma te ñ í  si 
buena contextura y  sabor.

Bh resumen, l a  Patente de Invención que se s o l i c i ta  recaerá  
sobre la s  s ig u ien te s ;

EEIVINDICACICNES
1. Un procedimiento para e l  tratam iento  de tubérculos en eü 

cual se desh id ra ta  un tubérculo h asta  un contenido de humedad deseado, 
carao terizadc perqué e l  procedimiento comprende la s  operacicales de ca­
lentam iento d e l tubérculo  para  endurecerlo  en l a  su p e rfic ie  y deshidra­
ta r lo  parcialm ente hasta  un contenido to ta l  de humedad no menor del 40% 
en peso, e l  aplastam iento del tubérculo  para majar l a  p a rte  in te r io r  s il  
dañar substancialm ente l a  su p erfic ie  e x te rio r del tubérculo , y deshidra-
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t a r  e l  tubérculo  h as ta  e l  contenido de humedad deseado.

. 2. Un procedimiento según l a  re iv in d icac ión  1, c a ra c te r iz a  
do porque después d el tra tam ien to  de endurecimiento de l a  su p e rfic ie  e l  
contenido de humedad d e l tubérculo  e s  d el 40 a l  85% en peso, p re fe rib le  
mente d el 50 a l  75% en peso.

3. Un procedimiento según l a  re iv ind icac ión  1 ó 2, caracte. 
rizado  porque e l  tra tam ien to  de endurecimiento de l a  su p e rfic ie  reduce 
e l  contenido de humedad del tubérculo  por lo  menos en e l  5% en peso.

4 . Un procedimiento según una cualqu iera  de l a s  re iv in d ic a  
oiones a n te r io re s , caracterizado  porque comprende l a  nueva operación de 
subd iv id ir e l  tubérculo  en trozos an tes de l a  operaoión de endurecimien 
to  de l a  su p e rf ic ie .

5 . Un procedimiento según l a  re iv in d icac ió n  4) c a ra c te r iz a  
do porque lo s  tro zos de tubérculo  son t ro c í to s  en forma de cubos o lon­
ja s  ju lia n a s .

6 . Un procedimiento según l a  re iv in d icac ión  4 , c a ra c te r iz a ­
do porque lo s  trozos de tubérculo en forma de cubos sen endurecidos en 
l a  su p e rf ic ie , aplastados y deshidratados para dar un producto cuyas ca­
ra s  más la rg a s  son de 0 ,5  a 1,5 ca* de long itud  y la s  ca ras  más co rtas  
de 0,15 a  0 ,5  ota. de lon g itu d .

7. Un procedimiento según l a  re iv in d icac ión  4 , c a ra c te r iz a  
do porque lo s trozos de tubérculo desh idratados son lo n jas  ju lian a s  de 
0,13 a  0,25 cm. de grosor y  de 0,3 a 0 ,6  cm. de anchura.

8. Un procedimiento según una cualqu iera  de la s  re iv in d ic a  
cienes a n te r io re s , caracterizado  porque e l  tubérculo es una p a ta ta , una 
zanahoria o un nabo.

9 . Un procedimiento según una cualqu iera  de la s  re iv in d ic a  
cienes a n te r io re s , caracterizado  porque an tes de l a  operación de endure 
cimiento de l a  su p e rfic ie  c después de l a  operación de aplastam iento, 
e l  tubérculo  e s  rev estid o  con una capa de almidón y /o  azúcar.
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10. Se reivindica, per último como objeto sobre e l  que ha A( 
recaer l a  Patente de Invención que se s o lic i ta !  "UN PROCEDIMIENTO PARA 
EL TRATAMIENTO DE TUBERCULOS".

**̂ 5*!*

Todo conforme queda d escrito  y reivindicado en l a  presente
memoria d escrip tiv a  que consta de d ie c is ie te  paginas mecanografiadas.

Madrid^ 24 de febrero de I .964

ALFONSO UNGRIA 
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