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La presente invencibén tiene por objeto mejo-
rar las propiedades de congservacién de las legumbres deshie
dratadas.

Se procede desde hace mucho tiempo al seca-
do de legumbres tales como zanahorias, patatas, espinacas,
puerros, judias, apios; etc..., dichas legumbres estendo cox
tadas generalmente en forme de rodajas, cubos, tiras o co-
pos. Desgraciadamente, después de un periodo de conserva-
cibén méds o menos largo, el color y el sabor de las legum-
bres deshidretadas se alteran, alteracién pudiendo ser tal
que, en cagos extremos, vuelve las legumbres impropias al
consumo.

Dichas variaciones del sabor y del aspecto
de estos productos son debidas principalmente a la oxida-
cldn de ciertos compuestos presentes en las legumbres, y
ez corriente tratar dichos productos con agentes antioxidan-
tes en vista de mejorar sus propiededes de conservacién. El

agente antioxidante més conocido es el anhfdrido sulfuro-

80 y; entre los que menos frecuentemente se utilizan, figu-
ran las substancias fenélicas tales como el BHA, BHT, NDGA,
IPPD, etCee « o«
B A pesar de que en muchos casos le aplicacidn
de estos agentes antioxidantes artificiales da satigfaccidn
en otros casos su utilizacidn estd limitada. Cuando la le-
gumbre estd cortada a trozos relativamente pequefios, por

ejemplo cubos, rodajas o tiras, las superficies a tratar

gon considerables y exigen grandes cantidades de antioxidand

te para obtener una proteccidn suficiente. Resulta que la
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adloidén de dicho agente es excesiva y, especialmente gl
aplicar el anhfdrido sulfuroso, pasa del limite de percepe
cibn y ocasiona une modificacién del sabor del producto.
Por otra parte, en numerosos paises la utilizacidn de anti-~
oxidentes artificiales estd reglamentada por la ley, y, en
ciertos casos, incluso estd totalmente prohibida.

La invencidén permite remediar a estos incon-
venientes. Tiene por objeto un procedimiento de preparacién
de legumbres deshidratadas que poseen propiedades de con-
gervacién sensiblemente mejoradas. Dicho procedimiento,
de ejecucidn, nuy sencilla, es notable an-te todo por el
hecho de gque las legumbres se ponen en contacto con una com-
posicién antioxidante acuosa conteniendo, a titulo de cons-
tituyentes activos, a lo menos 0,010% en peso de un extrac—
to de planta aromdtica lgbiada y 0,1 & 1,0% en peso de un
fosfato deshidratado molecularmente, cuya molécula contie-
ne a lo menos un enlace P-0-P, y en forma

0), »  (X0); o PO
en la cual
M representa un metal alcalino,
X representa el hidrdgeno o un metal alcalino
m tiene un valor de 1 a 2,
n tiene un valor de 0 a 1, ¥y
n+dn = 2

A los fosfatos deshidratados molecularmente
se les llama generalmente polifosfatos y tlenen como carac#ﬂ~

ristica fundamental el enlace P-0~P., Segln la invencién,

se utilizan con preferencia los que tienen la forme defini-
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da mds arriba y al estado anhidro.

Es evidente gue dichd fosfato puede egtar
presents bajo forma de mondmero o polimero. Entre log fos-
fatos deshidratgdos nolscularmente pudiendo intervenir en
el procedimiento, cabe sefialar, por ejemplo, el pirofosfato
tetrasédico, el pirofosfato deido de sodio (NaaHéP207), el
metafosfato de sodio, el hexametafosfato de sodio, el trime-
tafosfato de sodio, etc... Se ha de hacer constar también
que los productos existentes en el comercio estdn compues-
tos, & menudo, de mezclas de variag substancias, lo que,
gin embargo, no represents ningin inconveniente. Con prefe-
rencia, se utilize el pirofosfabd tetrasddico.

Ia planta aromdtica se escope entre lag de
la familis de lag labiadas, o0 sea, entre otros: el romero,
la salvia, el orédgano, el tomillo, la megorana, o6tC...

El extracto puede prepararse procediendo a
la extraccién a reflujo de los principios antiomidantes con=-
tenidos en el romero seco molido o la selvia por ejemplo,
por wedio de un solvente tal como el metanol, el etanol o el
&ter de petréleo. Se pueden uwtilizar también, para la extrac

cidn citada més arriba, los residuos procedentes de la des-

tilacién de aceite esencial de romero. Despuds de la elimi-

nacién del solvente, se obtiene un extracto seco bajo forma

de un polvo color marfén-verdusco précticamente inodoro.

Segfn la invencidn, se ha descubierto que me-
diante la combinacién de dicho extracto, por ejemplo extrac-

t0 de romero, con un fosfato deshidratado molecularmente, me

¥
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puede proteger de maners muy eficaz a un gran ndmero de le-
gumbres tales como zanahorias, patatas, espinacas, judias
verdes, apios, etc... contra las alteraciones debidas a la
oxidacién. Ademds, las legumbres tratadas segin el presen-
te procedimiento presentan propiedades de rehidratacién no-
tables. E1 9xtracto mencionado no es soluble en el agua;
gin embargo, a un cierto grado, ew solubilizado por medio dg
fosfato., En prdetica, dicho extracto puede ponerse en so-
lucidén en un solvente miscible en agua, por ejemplo, el me-
tanol, el etanol o el dcido acético. Dicha solucién se afla-
de entonces a unaéolucidn acuosa de pirofosfato tetrasddi-
c0 por ejemplo para formar un bafio en el cual se remojan lasg
legumbres. El extracto de romero precipita, obteniéndose
una suspensién muy fina, opalescente, que no tienp tenden-
clia a sedimentar. El alcohol etilico es el solvente ubili-
zado con preferencia,

Se ha dicho mds arriba que el tenor de la
composicidn antioxidante en extracto de planta aromdtica
es, en peso de 0.010% por lo menos, Dicho tenor no puede
definirse por un valor exacto,. por ser el limite superior,
por ejemplo, fijado segin la duracién-del periodo de alma=
ceneje previsto para las legumbres tratadas. Por otra parte,
ge ha de seHalar también que, por tratarse de un extracto
de plenta aromdtica, dicho extracto conserva un débil olor;
la cantidad de extracto ubtilizado no ha de pasar pues de
un clerto limite pars mo modificar el sabor de los producto
tratados. En general, el extracto figura en la composicién

con un valor en peso comprendido entre 0,015 y 0.025% y la
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“les del procedimiento conforme a la invencidn, el iratamien-—

la calidad de las legumbres tratadas con una composicidén po-
seyendo dicho tenor en extrdcto de romero &s ain absoluta-
mente aceptable después de 9 meses de almacenaje bajo condi-
ciones atmosféricas y de temperatura normales.

Si el procedimiento comprende una operacién
de egcaldado o de pfecocido antes del secado del producto,
el tratamiento antioxidante se efectda, con preferencia, an-
tes del escaldado de las legumbres.

Le duracidn del tratamiento, es decir el
tiempo de inmersidn de las legumbres en el bafio depende del
género de legumbre considerads y de la dimensidn de los tro-
zos e tratar. Si se trata de trozos pequefios, por ejemplo t1
ras o0 cubos de patatas, un tratamiento de 2 a 5 minutos es
suficiente. En general, si los trozos son mds grandes, la
duracidén del tratamiento puede prolongarse; generaluente,
no pasard de 10 minutos. Es preferible templar el baiio para
el tratamiento y, de manera general, la temperatura de dicho
bafio es del érden de 40 a 602C. No obstante, se obtienen
buenos resultados con temperaturas comprendidas entre O y
80ec,

~ Segin wna de las caracterfsticas principa-

to antioxidante precede al escaldado y al secado del produc—
t0. Se ha notado con sorpresa que los resultados de dicho
tratamiento son mucho mejores si se efectda antes del escal-
dado. Sin querer explicar el fendmeno que se produce & ‘tal
ocasién, se supone que el agente antioxidante tiene ya un

efecto inhibidor muy lumportante durante una operacidén tan
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critica como lo es el escaldado, sobre todo en lo que se
refiere a ciertas reacciones debidas a la actividad de las
enzimas y a la presencia del oxigeno ocluido en el tejido
de las legumbres. El hecho de que los mejores resulbtados
se hayan obtenido con un agente antioxidante no voldtil en
el vapor de agua re-fuerza dicha hipétesis. Antioxidantes
solubleg en el agua tales como el BHA por ejemplo se han
revelado; efectivamente, como siendo mucho menos eficaces.

Tal como descrito mds arriba, las legumbres
sometidas al tratamiento antioxidante son escaldadas ¢ pre-
cocidasg, generalmente al vapor de agua, y después secadas
por medios convencionales, por ejemplo en un secador de airg
caliente o por liofilizacidn. Segin una variante de ejecu-
clén del procedimiento, las legumbres precocidas pueden se—
carge parciaslmente hasta un tenor en humedad relativamente
elevado, por ejemplo 40 a 60% o relativamente débil, por
ejemplo 10 & 15%, y después fritas en una grasa comestible,
Dicho procedimiento conviene especialmente para la fabrica-
cién de productos a baze de patatas tales como patatas
chips o patatas a la paja (cerillas)i la legumbre frita tied
ne, con preferencia, un contenido en humedad de 4a 6%.

Los ejemplos sigulentes ilustran la puesta
en obra del procedimiento segin la invencién, la cual, sin

embargo, no estd limitade a las condiciones que en ella se

exponen.

Ejemplo I

Preparacidén de un extracto de planta aromdiica

—————————
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60 g de romero seco molido, cuyo aceite esen-
ciel he sido retirado por destilacién, han sido sometidos
a extraccién durante 8 horas en un aparato de SoxHet con
250 ml de etenol a 95%. Después de la centrifugacidn, se
obtiene aproximadamente 200 cm3 de un extracto alcohdlico
de color marrén-verdusco conteniendo 7 a 8 g de materias
sblidas que representan un rendimiento de 10 a 12% del ro-
mero puesto en obra.

Ejemplo 2

Zanahorias mondadas y lavadas se cortan a
mdquina en cubos de 8 mm de lado, Por otra parte, se prepa—
ra un bafio conteniendo 40 g de pirofosfato neutro de sodio
crigtalizedo por 10 litros de agua y 50 ml de un extracto
alcohélico de romero conteniendo 40 g de materias secas por
litro. El bafio se calienta a 502C y las zanshorias en cubos
se inmergen durante 3 minutos y se escurren. Se emplea
10 libros de dicho bafio para 1500 g de zanahorias cortadas.
Los cubos se escaldan entonces durante 5 minutos al vapér
a 98§C y se enfrian por medio de chorros de agua fresca du-
rante 30 segundos. Entonces se liofilizan hasta una humedad
residual vecina de 1%. Se prepars una muestra testigo sin
efectuar el tratamiento antioxidante antes del escaldado.

Despuds de 4 meses de conservacién a 372C bajo atmésfera

normal, la muestra testigo se descolora-completamente ¥ pre-
senta un olor y un sabor picantes desagradables volviéndo-
la iwmpropia al consumo, mientras que el producto tratado

tal como descrito mds arriba posee todavia un color anaran-

jado normal asi como un olor y un sabor tipicos a zanahoria
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Ejemplo 3

Se someten unos apios al tratamiento segin
el Ejemplo anterior, con la diferencia de que se utilizan
10 1litros de bafio para tratar 2500 g de epio en cubosg. Se
prepars también una muestra testigo sin tratar., Después de
6 meses de conservacién a 372C bajo atmbsfera normal, los
cubos de apio inmergidos en el bafio antioxidante antes del
escaldado poseen ante todo uh olor y un sabor tipicos a
aplo, siendo por consiguiente enteramente propios al consu-
mo. Al contrario, la muestra testigo presenta un olor a ran-
¢io a2l estado seco y un sabor muy elterado después de la
rehidratacién, volviendo al producto dificil de reconocer y

haesta desagradable.

Ejemplo 4

Cierta cantidad de espinacas, después de ha-
berle quitado los tallos, se lava con agua fria, se escurre
¥y se corta a trozos de 2 a 5 cm?. Dichos trozos se ilnmergen
en un bafio conteniendo 10 cm3 por litro de agua de la solu-
cién alcohdlice de romero preparada sogin el Ejemplo 1, y 4
g de pirofosfato tetrasbdico cristalizado por litro de agua.
Los troxzos se inmergen durante 4 minutos aproximadamente en
—el bafio antioxidante cuye temperatura es de 50-552C. Después
de escurridos y escaldados, los trozos de espinaca se se-
can con aire caliente hasta obtener wn producto cuya hume-
dad residusl no pasa de 3 - 4 %. Se prepara una muestra tes-
tigo segln el procedimiento descrito mds arriba, pero sin
la inmersién en el bafio antioxidante. Despuds de 3 semanas

de conservacidn a 202C bajo atwésfera normal, la muestra tes
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tras que el producto tratado segin la invencidn ha conserva-

tigo presemta ya wun fuerte olor caracteristico a heno, mien-

do wn olor y aun sabor agradables.
Ejemplo 5
Unas patates se lavan, pelan, seleccionan y
cortan a tiras de 30 a 35 mm de largo aproximadamente y
3 x 6 mm de seceibn. Dichas tiras se lavan con agua fria
para eliminar el almidén de superficie y después se inmer-
gen durante 2 a 4 minutos aproximadamente en un bafio conte-

3 por litro de agua de la solucién preparada

niendo 3 a 4 ecm
segin el Ejemplo 1, salvo que el alcohol ha sido substitul-
do por dcido acético, y 4 g por litro de pivofosfato tetra-
sédico. Las tiras de patatas son inmergidas durante 3 mi-
nutos aproximedamente en el bafio cuya temperatura es de 5520
Despuds de este tratamiento, el producto se somete a un '
escaldado o precocido al vapor llevado a la presién atmosfé-
rica, despuds de lo cual se seca en un secador de aire ca-
liente hagta obtener un tenor enAhumedad de 3 - 5 %. Des~
puds de O meses de conservacién a 202C bajo condiciones at-
mosféricas normeles, la apariencia, el olor y el sabor del
producto quedan idénticos.
--Ejemplo 6

Unas patatas lavadas, mondadas y selecciona-
des se cortan en forma de cerillas o de rodajas. Los trozos
se lavan entonces con agua y se inmergen durante 2 4 a 3 4

minutos en un bafio conteniendo 2,7 g por litro de agua de

pirofosfato tetrasddico (NaAPQO%) ¥ 4,5 o3 por litro de
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agua de la solucidn alcohdlica de romero preparade tal como
descrito en el Bjemplo 1. La temperatura del bafio es de
552C; sin embargo puede variar entre 45 y 602C.

Los trozos de patatas sometidos al tratamien-
t0 antioxidante son entonces escaldados o precocidos al va~
por durante 4 minubos, después de lo cual gse rocian con
agua fria y se secan con aire caliente a una temperatura
comprendida entre 60 y 859C hasta obftener un tenor en huze-
dad de 50 % aproximadamente. EL producto secado previamen-
te se mantiene durante 4 horas en una cdmara cerrada para
equilibraer las condiciones de humedad y después se frie
durante 3 pinutos aproximadamente en aceite de cacahuete a
temperatura de 180 - 2002C, El tenor en humedad de los tro-

zos de patatas fritas es de 4 ~ 6 %.

Ejemplo 7
El procedimiento se efectda segin el Ejemplo

6, excepto que los trozos de patabas son secados previemen-
te hasta obtener un tenor en humedad comprendido entre 10
y 15 %. Despuds se wantienen durante varias horas en una
cdmara cerrada con el £in de obtener una buena reparticién
de la humedad y se frien durente 20 -~ 25 megundos en acei~
~te de cacshuete a 180 - 2000C, El tenor en humedad del pro-
ducto final es también de 4 a 6 %.

N o o Ao~

Le presente patente de invencién, comprende

las siguientes reivindicacioness
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1,- Procedimiento de preparacién de legumbres
deshidratadas, caracterizado por el hecho de que las legum-
bres son tratadas por contacto con una composicidén antioxi-
dante acuosa conteniendo, a titulo de constituyentes acti~
vos, por lo menos 0,010 % en peso de extracto de planta
aromdtica labiada y 0.1 & 1.0 % en peso de un fosfato deshi-
dratado molecularmente, cuya molécula contiene por lo menos

wn enlace P=-0~P en forma

en la cual
M representa un metal alealino
X representa el hidrdgeno o un metal alcalino
©n tiene un valor de 1 a 2
n tiene un valor de 0 a 1 y
n+n< 2.
2.~ Procedimiento segln la reivindicacién
1, el cual comprende una operacién de escaldado o precoci-
do antes del secado del producto, caracterizado pdr el
hecho de que el tratamiento antioxidante se efectia antes
del esceldedo de las legumbfes;
3.~ Procedimiento segin la reivindicaecidén 1,
caracterizado por el hecho de que dicho ektracto estd en
solucidén alcohdlica.
4.~ Procedimiento segln la reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que dicho extracto estd en

golucidn en el 4cido acédtico.
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" te se efectia a wna temperatura comprendida entre 0 y 802C.

5.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizado por al hecho de que diche extracto es un ex-
tracto de romero.

6.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que dicho extracto es un ex-

tracto de salvia.

7.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que dicho extracto es un ex-

tracto de orégano.

8.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que dicho extracto es un ex-
tracto de tomillo.

9.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que la duracidn del tratamien—
t0 antioxidante no pasa de 10 minutos.

10.~ Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1y 9, caracterizado por el hecho de que la duracién
del tratamiento antioxidante estd comprendido entre 2 y 5
mninutos.

11.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1,

caracterizado por el hecho de que el tratamiento antioxidan-

12.- Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1 y 11, caracterizado por el hecho de que el tratamien=-
to antioxidante se efectdg a una temperatura de 40 a 602C.:

13.~- Procedimiento seglin la reivindicacién
1, caracterizado por el hecho de que dicha composicién se

pregenta bajo la forma de una suspensidn acuosa fina consti-
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tuyendo un batio en el cual se inmergen las legumbres.

14 .~ Procedimiento segfn la reivindicacidn
1, caracterizado por el hecho de que dichas legumbres son
patatas.

15.~ Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1 y 14, caracterizado por el hecho de que las patatas
estén cortadas en forma de rodajas, de cerillas, de cubos
o de tiras antes de ser sometidas al tratamiento antioxi-
dente.

16.~ Procedimiento segim las reivindicacio-
nes 1, 14 y 15, caracterizado por el hecho de que las pa-
tatas cortadas se lavan con sgua antes de someterlas al
tratamiento antioxidente.

17.~ Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1, 14 y 15, caracterizado por el hecho de que, después
del escaldado, las patabas cortadas se secan por lo nenos
en parte y despuds se frien.

18.~ Procedimiento seglin las reivindicacio-
nes 1, 14, 15 y 17, caracterizado por el hecho de que el
tenor en humedad de las patatas fritas es de 4-6 %,

19.=- Procedimiento segin lag reivindicacio-
nes 1, 14, 15 y 17, cafacterizado por el hecho de que las
vatatas ge gecan haste un tenor en humedad comprendido en=
tre 40 y 60 %.

20.~ Procedimiento segin las reivindicacio=-
nes 1, 14, 15 y 17, caracterizado por el hecho de que las
patatas se secan hasta un tenor en humedad couprendido en-

tre 10 y 15%.
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21,- Procedimiento segin la reivindicacién
1, caracterizado por el hecho de que dichas legumbres son

zanshoras.
22.~ Procedimiento segin la reivindicacién

1, caracterizado por el hecho de que dichas legumbres son

espinacas.’

23,~ Procedimiento segin la reivindicacién
1, caracterizado por el hecho de gue dichas legumbres son
apios.,

24.~ Pro cedimiento de preparacién de le=-
gumbres deshidratadas.

Sefiln se describf y Xeivindica en la present
te memoria descriptiva; la cual/consta de catorce hojas

foliadas y escritad a mdquina ppr una/ sola de sus caras.

Madrig, a '1 U

FEB. 1966
OE®
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