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Bste invento se refiere al tratamienio de las. p.rtas.
: N "

Se ha recomendado deshidratar las plantai o los pequefios
trozos cortados de zanahorias y patatas, pero a mence que estos trozos
sean de dimensiones relativamente pequeiias, la rohidmtacidn completa al
preparar estos alimentos mediante la coccidn necesita frecuentemente
mas bien muocho tiempo.

La reduccidn de los peguefios trozos deshidratados a la for-
ma lamelar o de partfoulas facilita la rehidratacidén, pero tiene el in-
conveniente de que el producfo no vuelve g tomar la forma original de
pequefios trozos.

El presente invenﬁ provée un procedimiento para el trata-
niento de tubéreulos en el cual se deshidrata un tubérculo, hasta un cod
tenido de humedad deseado, y que comprende las operaciones de calenta-
miento de la planta para ﬁndurecerla on la superficie y deshidratarla
parcialmente hasts un contenido de humedad total no menor aproximadamen
te del 40% en peso, aplastando la planta hasta Teducir la parte interiod
a uﬁa masa suave ¥y pulposa sin dafiar substancialmente la superficie ex-
terior de la planta, y deshidratar la planta hasta el contenido de hume
dad deseado. | '

La expresidn Mtubdroulo" como se utilizs en la presente me-
moria desoriptiva no se limita solamente & las verdaderas pléntas tuberq
sas, por ejemplo, las zanahorias, 010y sino que también comprende otrog
drganos de plantas que tienen tejidos comestibles relativamente sdlidos
los cuales se pueden deshidratar pare la rehidrstacidén posterior. Bjem—
plos de los oitados drganos son las patatas.

- La preparecién de la planta para la deshidratacidn puede va
riar segin la planta determinada que se esté tratando. Las operaciones
oorrientes' que se pueden hacer _6omprenden la mondadura, ¢1 lavado, cor—
te, sulfitacidén y blangueoc. Bs deseable, ‘sin embargo, corfar la planta

en trogos, por ejemplo, en cubitos o lonjas julianas. Bl corte al tamafid
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que ge precise se puede efectuar mecanicamente ¢ a manc.

La sulfitacidn es el procedimisnto conocido de tratar
plantas con una solucidn acuosa de bisulfito sédico, bidxido de agzufre,
deido sulfuroso, etec. Bste procedimiento ayuda a conservar el ssbor de
la planta.

. Para mayor conveniencia, se describiri este imvento con re~
ferencia particular a las plantas cortadas en pequefios trozos en forma
de cubitos, pero se ha de comprender que la memoria desoriptiva es apli
cable generalmente a otrgé formas de tubéroulos.

Es necesario para el éxito del invénto, calentar la plania
preparada para endurecerla en la superficie y eliminar de ella una cane
tidad determinada de humedad y proporcionar un contenido de humedad di-
feiante en la superficie exterior del de la parte interior. Para el ob~
joto de este invento, la guperficie exterior se considera que eé de gro
sor limitado y los trozos pequéﬁos estan endurecidos en la superficie
cuando las superficies exteriores estan relativamente duras, pero flexi,
Sleé, ¥y las partes interiores estan todavia relativamente suaves; Bste
superficie dura resistira la presidn aplastante posterior y no se dafia~
ra substancialment§ exgepto por las perforaciones producidas por la prgl
81én de 1a parte interior que es comprimida hanis fuers. En contraste,
lag partes interiores de 163 cubitos endurecidos en la superficie se hﬁﬂ

Tan wna masa suave y pulposa durante la dperaoién de aplastamiento.

Durante 21 endurecimiento en la superficie de la planta pre
parada, se suprime algo de 1z humedad original de ella {preferiblemente
mas del 5%). Sin embargo, el producto endurecido en la superficie debe-|
ria contener por lo menos aproximadamente el 40% de humedad en peso. =
Por.éjampio; los cubitos de zanahoria que contienen al principio alre-
dedor del.QO% de hum;dad, éeborian tener aproximadamente del 45% al 85%
preferiblemente’ﬁO%'al 754, de humedad después del tratamiento térmico

para el endurecimiento de la superficie.-ﬂstos porcentajes se basan en
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bargo la simple deshidratacion hasta estas proporcionéé no puede ser sy
ficiente, puesto que puede ser demasiado pequefia la diferencia de hume-
dad entre las partes interiores y las superficies exteriores de las pla%
tas. Bs ventajoso, por lo tanto, deshidratar la superficie exterior fa
pidamente y deshidratar la parte interior hasta una eztan?ién relativa—
menté pequefias para proporcionar el contraste claro en dureza. In otrasw
palaﬁras, lag deseadas superficies exteriores duras y las partes inte-
riores suaves se forman mediante la oliminacion rapids de la humedad en
la operacién de endureéimiento de la superficie en primer lugar a par-
tir de las superficies exteriores de los trozos pequefios. Para conseguil
este resultado, la températura del gire que se utiliza esta comprendidal
sorrientemente entre los 82¢C y los 1432C., dependiendo del tiempo, ve
locidad del aire y tipo del aparato de secado, etc. Los cubitos se mue-
ven frecuentements durante esﬁa operaoidn, para endurecer de un modo -

uniforme todas las superficies.

Loz trocitos o oubitos gque som endurecidos en la euperficiJ

los obtenidos mediante la reduccidn de trocitos que tienmen el 90% de hu
medad en el principio a una proporcidn de hunedad de mas del 854, no -
son apropiados pars el tratamiento segin el invento, pues si se aplas-
tan estos trocitos suavemente snire rodillos en una ope;aciéﬁ posterion
el producto deshidratado final no vuelve a tomar la forma de los troq£
tos frescos originales al hervir en agua durante un tiempo razmonsgble
{por ejemplo, 15 minutos), y las paredes del material reconstituido se
oantraen frecuentiemente o se bundene. Si por otra parte, se aplastand ~
fueriemente los trccitos, tienden s desintegrarse, y el producto recon
tituido se desmenuza, sé forma irregularmente y tiens una estiructura
excesivanente rota.‘Ademés, los juéos que contienem los ingredientes

deseables son expulsados de los trocitos durante la operacidn de aplas
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ldo de humeded se reduce de una proporcicn original aproximada del 90%
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tamiento.

Los trocitos o cubitos que se deshidrateron excesivVamente dy

rente el endurecimiento de la superficie (por ejemplo, cuando el contend

de humedad &l 20% aproximado) tampoco son apropiados para el tratamisn-
to segin ol presente invento, pues es necesaria umna presidn relativamen
te alta en le operacidn de aplastamiento y se dafian excesivamente las sy
perficies exteriores, asf como las partes interiores de los trocitos, y
probablemonte ccurre la rotura real de los trocitos y una desgajedura t4
tal de sus estructuras. El producto recomstituidec tiene muchas, fisuras
grietas, etc. ¥, por lo general, es de aspecto poco atractivo.

La planta endurecida en la superficie, deshidratada de modo
parcial, {por ejemplo, los trocitos o la lonja juliana) de este invento
se trata degpués para que dé clertas caracter{sticas deseadas. El trata
miento preferido os ¢l aplastamiento; sin embargo, pueden ser apropia=-
dos otros tipos de tratamiento para alcanzar las mismos resultedos. Es-
te tratamiento debe seguir el endurecimiento de la superficie después
lde un retraso mfnimo a fin de mantener la diferencia substancial en el
contenido de humedad entre las partes interiores y las superficies exig
riores dé la planta endurecida en la superficie; de otro modo la hume-
dad dentro &e los trocitos puede equilibrarse y hacerse substancialmen-
te wniforme en todos ellos. Durante el tratamiento de aplgstamiento, -

las superficies exteriores de los trocitos deben permanecer intactas -

que la presion ores una perforacidn definida o rotura en uno o mas -
'El:tos débiles en una superficie de cada uno de 1os trocitos.

Ain cuando debe hacer por lo menos una de estas perforacio=-
hes en la superficie, se debe mantener en un minimo el nﬁme;'o de perfo-
Lmaciones. La forma de la perforacidon puede variar dependiendo del tipo
Hel trozo aplastado. Por ejemplo, es muchas veoces aproximadamente cir—

pular en los trocitos y un poco alargado en las lonjas julianass Sin =
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r;mbargo, el }rpcito aplastado, perforado como se viene describiendo no |
és igual a un producto desgarrado que tiene numerosgs rasgones en la sy
perficie exteriory Las estructuras celuiares de la parte interior del
trozo aplastado estan muy destruidas o majadas.

Se puede utilizar cualquier equipo apropiado para conseguir
estos resultados. Variarin las condicionss para ei aplastamiento de —
acuerdo con el tamafio de los trocitos, su contenido de humedad, la ex~
tension de su blanqueamiento, etoe Por ejemplo, se prefieren rodillos
ajustados con 0,23 s 0,36 cm. de se;igraoicSh paTe trocitos de 1 em. de
cara. Después de la operacidn de aplastamisnto el trozo de la planta es
t&, generalmente, un poco aplanado, nostrando 1z superficie plana poco
0 ningﬁn'daﬁo gientrgg que las extremidages parece que estan rotas. En
algunos casos el splanamiento puede ser completamente no uniforme, te—
niendo el producto una forma irregular con fisuras irreguleres.

Después del aplastamientb segin el invento el trozo aplastaf
do pof ejempio los trocitos o lonja juliana aplastados, preferiblemente
tienen un grosor promedio no menor aproximadamente dé 0,13 cm. También
despuds de secado el trocito tratado debe téner un grosor promedio no
menor de 0,13 cm.

Los trocitos hechos mecénicamgnte son, por lo general, casi
por completo'unifbrmes en dimension de trocito‘é trocito, con secciones
transvorsales que son cuadrados o rectangulos casi perfectos. Por otra
parte, las piézas cortadas en pequefios 'trozos a mano no pueden tener -
tan perfectas formas y la secoién'traﬁsvaréal hasta puede ser de forma
triangular. De acuerdo con esto;.el producto cortado en pequefios trozosj
desbidratados segin el invento es generalmenté una_pieza que tiene cin-
co o éais  cmaras principales de formas regular o irregular con la dimen-
sién lineal promediz mas pequefia a través de la pieza que es considera-
blemente mas larga que el grosor de una torta'delgada corriente.

Bl trozo deshidratado puede medir por ejemplo, desde 0,6 om
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aproximadamente hasta 1,2 om. & lo largo de la cars més largs y desde ™|

0,16 cm. aproximadamente hastas 0,5 om. aproximadamente a lo largo de 1
carg mas corta. Similarmente, una lonjs juliaﬁa puede tener una seccid
transversal substancialmente recotangular siendo la longitud mucho mayor
que la anchura si se ha preparado comercizlmente ¢ la forms puede ser
irregular si se ha preparado a mano., Una lonja juliama deshidratada pue
de>medir, por ojemplo, aproximadamente de 0,13 cm. a 0,25 cm. de grosoy
de unos 0,3 cm. aproximadamente a 0,6 cme. de anchura y de unos 1,8 cm.
a 2,5 cm. o mas de longitud. Asf, las formas preferidas de los trozos
en el presente invento, por ejemplo, 105 pequetiog pedazos y lonjas ju-
lianas, soh algo ufines; los doé tienen formas que, cuando se deshidra-~
tan, se convierten en productos que tienen las caracter{sticas de for=
mas de seccidn transversal arriba mencionadas de alimentos cortados en
pequefios trozos. |

El trozo de planta aplastado se seca finalmente para propoX
cionar una planta deshidratada. Una "planta deshidratada" se define en
la presente memoriae descriptiva como un producto al cual se le ha eliqﬂ
nado bastante sgua para producir una estabilidad mejorada con respecto
al sabor contextura y descomposicion bacteriana. Por consiguieﬁte, pue-
de tener poco contenido acuoso, por ejemplo, el % é wna cantidad apre
cisble de sgua, por ejemplo, el 25%. La éeshidrataoién corriente por
aire caliente se puede utilizer, tomando las precauciones usuales; debq
evitarse un secado exessivo. '

Durante la deshidratacién final la superficie endirecida
exteriormente es relativamenteyimpenet;@ble al vapor de agua y se dee-
prende el vapor de agua libre de la parte interior majada. Este vapor
de agua escapa a través de.una 0 varias perforacioﬁes de la superficie
exterior. Por‘consiguiente, el material en el centro del trocito de la
planta se deshidrata antes que el ﬁaterial alrededor de la periferis,

es decir, debajo de la superficie exterior del endurecimiento superfi-
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bien antes de la operacidn de endurecimiento de la superficie o despuésL

cial. Consecuentemente, ocurre la contraccidn desde el interio'r hacia
el extorior, y se forma un producto concave con una o mas perfoz;acionesﬁ
en la superficie exteriory, (como se utiliza aguf, "cdncavo" se refiere
a un producto en el cual ol interior no estd completamente libre de ma-
teria solida, es decir, es un producto en el cual aparecen uno o mas es|
pacios vacios). Esto es lo contrario de la cantraccidn durante la des—
hidratacion normal por aire caliente en 1a cual el agua del interior -
atraviesa la superficie. Al mismo fiempo, ¢l agua se evapora completa~
mente de la superficie a una velocidad mayor ¥y la superficie se seca =
paroialmenté. La contraceidn, por consiguiente, se efeotia desde el ex-
terior bacia el interior para; formar wn producto que se conirae o se -
hunds. B '

Se hé observado que los cambios de color y sabor gue ocurreh
durante el secado se puede_::"reducir si se¢ cubre la plante con una capa

de almidén antes de secarla. La capa de almiddn, que puede aplicarse -

de la operacidn de aplastamiento, no afecta la reconstitucidn posterion
| Se puede revestir la planta con azmlcar cristalizada 6 no
oristalizada, por ejemplo sacarosa § azicar de jarabe de maiz, para ayul
dar a retener el ssbor. La planta se pusede remojar en una solucidn de
azicar o el azlicar se puede rociar sobre su superficie. I:a citada capa
de agzlicar se puede aplicar durante cwalquier operacidn dél ﬁroeedimien—
to de este invento, pero preferiblemente antes del endurecimiento de laﬂ
superficie o después del aplastamiento. Si se splica al material aplas-
tado, la absorcidn es mis répidé. puesto gue queda al descubierto mas
guperficie. 51 se degea, puede tener los dos revestimientos,de almiddn
y el de azicar, o biér; uno sélos El invento se ilustra mediante los si-
gulentes ejemplosz,v |
EJEMPIO I

Se mondaron, lavaron y cortaron en pequefics trozos en form:ﬁ
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de oubos de 1 ome de ocara, 25 kilos de zanahborias largas, criadas en ]
California, de 1a clase Imperator, se blanquearon durante T minutos en
un ehorro de Vvapor 2 939C, y s sumergieron en una solucidn de almidén
del 2,5 por ciento.

Los pequefios trocitos se endureciercn en la superficie en-—
tonces y se deshidrataron parciaimente hasta un contenido de humedad -
del 70% mediante el calentamientofie los mismos en un secador de corrien
te de aire durante 35 minutos utilizando aire a una velocidad relativa-
mente alta a una temperatura de 902C. Los peguefios trooitos, en forma
de cubos formaran una capa de 2,5 om. de grosor en el secador.

Los cubitos endﬁrecidos en la superficie fueron aplastados
haciéndolos pésar entre rodillos, separados aproximadamente 0,33 ome y
' se calentaron a 609C. Se completd la deshidratacion calentando los cu-
bitos durante 45 minustos en una capa de 2 cm. de grosor, en un secador
88 corriente de aire con el aire a }inc. ¥ a una velooidad medis, y des
pués'duxaﬁte 16 horas en una estufa de secado a 490C, El contenido de
bumedad de los cubitos deshidratados fue de 5%»

70 gramos de estoé cubiton de zanahorla deshidratados se -
afiadieren & 2 tazas de agua que contenian % cucharedita de sal, se dejé
hasta hervir, permaneciendo en hervor lento durante 15 minutos, y se de
36 eseurrir. La planta recomstitufda tenfa aprorimadamente el mismo ta-
mafio que la planta en el estade crude inicial y su contexturas, ecolor y
sabor eran buenos.

Los cubitos de zanahoria deshidratados convencionalmente
que tiemen el mismo tamafio inicial se prepararon cociéndolos de un modo
parecidos No obstante, los cubitos recenstituidos eran duros y gomosos
¥ las caras eran cdncavas mas bien que planas, indicando una hidratacidp
incompleta.
| EIEMPIO 2

Se mondaron zanghoriass frescas, se lavaron, se cortfaron en
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%o con los rodillos de 0,28 om. de separacidn se 1levd a efecto sin di-
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peauefios’ trozos en forma de cubos de 1 om. de cara, se blanquearon du-

p—

rante 7 minutos en un chorro de vapor, y se sumergieran durante 15 se-
gundos en una solucion de sulfito de 0,28,

Se tomaron cuatro mestras Ay By C y D y se trataron como =
sigue: ﬂ

A« La muestra A, que no se sometid al iratamiento de endu-
recimiento de la superficie, contenfa el 87% de humedad. Los cubitos -
fueron aplastados entre los rodillos con 0,5 om. de separacidn. Los cu=
bitos tenfan poca elasticidad ¥y tuvieron que ser empujados a travée de
los rodilloss Muchos fueron recortados .durante el trabajo de aplastamieq
to de-los rodillos. Los cubitos aplasiados entre los rodillos se deshi—T
drataron después a 749C durante une hora y posteriormente a 520C duran—
te 17 horas hasta un contenido de humedad definitivo de 5%.

B, La muestra B, fue endurscida en la superficie durante 1
ninutos a 889C con aire de aspiracion ascéndente a 1 metro por segundo
hasts una bumedad del 82,5%.(Ests velocidad del mire de 1 metro por se-
gumio se utilizd en todos los ojemplos en los cuales la planta se endu—
recid en la superficie). La muestra B endurecida en la superficie fue
aplastada con rodillos de'0,33 cm. de separacidn. Los cubitos aplastadod
entre los rodillos se secaron por d1timo, como se ha explicado pava la
puestra A, hasta una humedad del 4,5% '

C. La muestra C, después de 24 minutos de endurecimiento
de la superficie en las condiciones arribalmenoicma.das para la muestra

B, contenfa el 72,3 de humedad. La operacidn posterior de aplastamien—

fioultad. Los ocubitos apléstados se secaron por Wltimo, como se ha expli
cado para la muestra A, hasta un contenido de humedad de 4,5%.
Do La muestra D, que tenfa el 37,1% de bumedad después de

54 minutos en las condiciones de endurecimiento de la superficie analo-

gas a las de la muestra B se aplastd con los rodillos de 0,13 cme de -
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separacidn, Aunque fue posible la operacidn de aplastamiento por los To

dillos, produjo excesiva rotura y dafio estructurel. El materiel aplasta
do entre los rodillos se deshidraté por dltimo, como se ha explicado Da;
ra la muestra A, hasta el 5% de humedad.

Las muestras deshidratadas 4, B, C y D se reconstituyeron
entonces de acuerdo con el procedimiento explicado en el ejomplo 1. Los
resultados fueron los siguientess

La muestra A se reconstituyé basta hacerse comesiible en l‘%
pinutos pero todavia tenia caras conmcavas y un aspecto arrugado.

La muestra B se reconstituyé en 14 minutos, tenia caras pla
nas y algin. dafio estructural, peré ora aceptiable y claramente superior
a la muestra A.

La muestrs € se reconstituyé en 13 minutos, no mostraba con
cavidad y tenia aparentemente dafios insignificantes.

La mues'tré. D se reconstituyd en 15 minutos pero tenia desin
togracdidn paroial y mostraba dafio excesivo.

El ejemplo demuestra lo deliceda que es la operacidu de en-
durecimiento de la superficie. Si los cubitos de la planta no se endurg
cen en la superficie o si los cubitos se endurecen em la superficie so-
lamente con una pérdida muy ligera de humedad, se forma un producto desd
hidratado inferior. Una planta deshidratada inadecuada para el ccmercio
se obtiene también si se elimina demasiada humedad de los cubitos duran
te la operacidn del endurecimiento de la superficie.

EJEMPIO 3

Se mondaron, lavaron y cortaron en pequefios cubitos de 1 omd
de cars zanahorias frescas, se blanguearon durante 7 minutos en wn cho-
rro de vapor a presidn atmosférica. Las zanahorias blanqueadas se sumer-
gieron durente 15 minutos en une solucin de sulfito de 0,2% (Na.BSO3).
Los ocubitos remojados se endurecieron entonces en la superficie en 35

minutos en un secador de corriente do aire oon el aire a 88¢C, y velocid
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ded de 1 metro por segundo basta un contenido de humedad del 65%..

Los cubitos endurecidos en la superficie se aplastaron pos-
teriormente con rodillos de 0,23 cm. de separacidn. Los cubitos aplastad
idos éntre los rodillos se impregnaron con Wwia soluc;i.&z del 60% de saca-
rosa (10 gramos de solucidén de sacarosa para cada 100 gramos de cubitos
aplastados entre los rodilles) durante 15 minutos.

Los cubitos impregnados se deshidrataron entonces durante 9¢

inutos a 652C y despues durante 16 horas a 4992C. El contenido de hume-
dad final fue ol 4,5%, '

Los cubitos deéhidrafados se reconstituyeron en 15 minutos
siguiendo el procedimiento del ejemplo 1. Los cubitos reconstitUidos te
in{an buena contextura y sabor de la zanahoi-ia, ¥ ningunas concavidades
practicamente. |

SIEMPLO

Se prepararon zanshorias frescas pare la deshidratacidn me-
diante la mondadura, lavado, cortandolas en cubitos de 1 cm. de cara,
Llanqueéndose durante.} minutos en un chorro de Vvapor a presidn atmosfé
rica y sumergiéndolas durante 15 segundos en 0,24 de NalS0;. Los cubitos

fueron endurecidos en la superficie enfin secador de corriente de aire

a 88¢C y una velocidad de 1 metro por segundo durante 35 minutos. Los ow
fpitos de las zanahorias, con un cantenido de lumedad del 65% se aplastarion
ntomoes con rodillos de 0,23 cm. de separacidn. Los cubitos aplastados
se impregnaron oon una solucidn de jarabe de maiz del 60% equivalente a
la dextrosa 42 (20 gramos por 100 gramos de zanahorias) durante 15 minu
tos, y después se deshidrataron primero. éuz‘ante 90 minutos a 652C y pos-
riormenfe durante 16 horas a 499C hasta un contenido de humedad del

o ~

Bl producto deshidratado se recomtituyd em 15 minutos siguieL_x_
do el procedimiento del ejemplo 1. Los oubitos recomstituidos tenfan =

buena contextura y ssbor, y apenas concavidades.
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Se prepararcn zanahorias frescas para la deshidratacidn co-
wo se ha explicado en el ejemplo 4. Los cubitos de zanahorias preparadol
se endurecieron en la superficie en 12 minutos en wn secadero de corrien
te de_ aire con aire a una velocidad del metro por segundo y 121%C. El
contenido de humedad promedio de los cubitos endurecidos en la Superfi-
cie fue del .'.1'6,8%._

Los cubitos fueron posteriormente meiidos con un minimo de
retraso entre dos rodillos que tenf{an 30 om. de didmetro, 0,33 om. de
separacidn y se calentaron a 609C. Se hicieron girar los rodillos uno
bacia el otro a una velocidad de ung revolucién por minuto. Sus cubitos
aplastados se sumergieron en un jarabe de sacarosa al 60% durante un mid
nuto, ge dejsron esourrir y se sescaron por aire en un secador de armarig
durénte 2 horas a 6590 y posteriormente durante 16 boras a 529C. El cons
tenido de humedad final de los cubitos fue de 4,7‘%. ’

Los cubitos deshidratados ss prepararon en agua hirviendo
dura.ntev 15 minutos y el produsio reownstituide era tierno, carncso ¥y tod
imfa un buen sabox.

BIBPI0 &

Se mondaron patatas .dulces, frescas, con una humedad origi-

al del 70% eproximadamente, se coritaron hweiéndolas cubitos de 1 om. de
|£ara, se¢ blanguearon, sulfitaron y endurecieron en lz superficie con un
secado parcial hasta el 65% de humedad en un secador de bandeja traba-
jando a &490 con la maxima velocidad de e.ir.e. Los cubitos secados pare
cialmente, ‘endurecidos en la superficie se pasaron posteriormentie entre
rodilleos de 30 cm. de dismetro, que estazban ajustados a 0,35 cm. de ge-
Paracic’m y qixe giraban muy lentamente. Los oubitos aplastados se cslen-
ltaron durante 2 horas a 74¢9C, y posteriormente durante 17 horas a 50¢C
lhasta un oontenido de humedad final de 4,8%. ’

_Se prepard de manera analoga un producto de contiol, exceptd
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gue se omitieron las opsraciones de aplastamiento y endureci‘%iento de
la superficie. Después de la reconstitucidn en agua hirviendo durante
15 minutos solo se rehidratd parcialmente el producto de control; sus
caras estaban hundidass y su contextura interior estaba seca y cocida
inconpletamente., .

£ la inversa, el producto endurecido en la superficie y cor
tado en pequefios trozos, aplastados después de una reconstitucidn anélg
gsa, fue rehidratado completamente. Esfaba himedo; su forma casi se pare
¢fia a la del material no secado original; y su sabor era bueno.

EJEMPLO I.‘

Nabos, con humedad original aproximedamente del 90%, se la-
varon, mondaron, prepararon, y cortaron en irocitos de forma ‘de cubos
de 1 cm. de cara. Se blanquearon los cubos durante 7 minutos en vapor
a 99¢0., se sumergieron en una solucidn de 0,24 de NaHSO3 durante 10 se
lqundos, y después se colocaron en bandejas én un secador de bandeja. Se
sometieron los cuboz a una corriente répit_la de aire a ;690 durante 40
minutos, para endurecerlos en la superficie y deshidratarlos paroialmen
te hasta un contenido de humedad calculado aproximadamente en el 65%. El
producto endurecido en la superficie fue extendido después entre rodi-
llos como se ha explicado en el ejemplo 1. El material aplastado resul-
tante fue deshidraﬁado posteriormente en aire a 50¢C hasta el 5% de humd
dad. '

Se reoomstituydé oompletamente el producto deshidratado a su
forma original después de 12 minutos de estar en agua hirviendo, El sa-
bor del material era bueno, y su goﬁtextura aceptable.

Se prepard de una manera andloga un producto de control, ex
oepto que se omitieronm las operaciones de aplastamiento y endurecimien-
3o de la superficie.

El producto de control no se rebidratd completamente, ni si

quiera en 20 minutos. Algunos de los cubos en el producto de comntrol -
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tenfan caras hundidas después de este periodo de 20 minutos.

o

EJEMPLO 8
Se lavaron, mondaron, prepararon, y cortaron en cubos de 1
cm, de cara patatas irlandesas frescas, con una humedad original aproxi
madamente del 80%. Se blanqueai'on estos cubos durante 6 minutos en va-
por a 992C; se sumérgieron durante 6 segundos en una solueidn que cante
¥y 0,25 NaHis0 3 v se dejaron

3 3
escurrir. Se endurecid en la superficie el material resultante y se des

nfa 0,5% de acido cftrico, 0,256 de Naéso

hidratd parcialmente hasta un contenido de humedad calculado sproximada
mente 4en el 65% sometiéndolo en un secador de corriente de aire, a aire
con alta velocidad a 7—490, durante 1 hora. Después del aplastamiento
posterior con rodillos z;justados con una separacién de 0,35 cm. se seca
ron por Uiltimo los oubos hasta una humedad del 2,5% mediante calentamie:
to ‘durante 3 horas a 70¢C y despuée durante 17 horas a 509C.

Los cubos deshidratados se reconstituyeron en 5 minutos en
agua hirviendo. la contextura del producto rehidratado era buena, y ¢l
sabor oxcelente.

Los cubos preparados oon la coccidon fueron majados posterioy
mente' con un’ tenedor. Las ,batatas majadas obtenidas de eosts forma teniay
buena contextura y sabor.

En resumen, la Patente de Invencidn que se solicita recaera
sobre las siguientes:

EETVINDICACIONES

1. Un procedimiento para el tratamiento de tubérculos en el
cual se deshidrata un tubéroulo hasta un contenido de humedad deseado,
caracterizado porque el procedimiento comprende las operaciocnes de ca-
lentamiento del tubdroulo ﬁara endurecerlo en la superficie y deskidra-
tarlo parcialmente hasta un contenido total de humedad no menor del 40%

en peso, el aplastamiento del tubéroulo pare majar la parte interior siz
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tar el tubérculo hasta el contenido de humedad desesdo.
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2, Un procedimiento sggﬁn la reivindicacidn 1, caracteriza
do porque despuds del tratamiento de enduracimieﬁto de la superficie el
omtenido de humedad del tubérculo es del 40 al 85% en peso, preferible
mente‘dal 50 al %5% en pesc.

‘3. Un procedimiento segin la reivindicacién 1 6 2, caracte

el contenido &é humedad del tubsrculo por lo menos en el 5% en peso.

4. Un procedimiento segin una cuslquiera de las reivindica

subdividir el tubérculo en trozos amtes de la operacién de endurecimien
to de la superficie.

5. Un procedimiento segin la reivindicacién 4, caracteriza
do porque los trozos de tubérculo son trocitos en forma de cubos o lon-
jas julianas.

6. Un procedimiento segin la reivindicacidn 4, caracterizaf
do porque los trozos de tubéroulo en formé de oubos son endurecidos en }
la superficie, aplastados y deshidratados para dar un producto cuyas cat
Tas mas largas son de 0,5 a 1,5 cm. de longitud y las caras mas cortas
de 0,15 a 0,5 cm. de longitud.

f. Un procedimiento segin la reivindicacidn 4, caracteriza
do porque los trozos de tubéroulo deshidratados son lonjas julianas de
0,13 a 0,25 cm. de grosor y de 0,3 a 0,6 cm. de anchura.

8. Un procedimiento segin una cualquiera de las reivindica
ciones anteriores, caracterizads porque el tubérculo es una patata, una
ganahoria o un naho.

9. Un procedimiento segin una cualquiera de las reivindicg
ciones anteriores, caracterizado porque antes de la operacidén de endure
‘cimiento de la superficie § despuds de la operacion de aplastamiento,

el tubérculo es revestido con una capa de almidén y/é azlecar.
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EL TRATAMIENTO DE TUBERCULOS".

10, $Se reivindica por diltimo como objeto sobre el que hs 44

recaer la Patente de Invencidn gque se solicitas "UN PROCEDIMIENTC PARA

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la presente

memoria deseiiptiva gque consta de diecisiete paginas mecanografiadas.

Madrid, 24 de febrero de 1.964

ALFONSO UHGRIA
PePs .
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