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MEMORIA DESCRIPTIVA

‘{"’ “

[ 4 ABR. 19686

que se presenta para unir a la solicitud
de
PATENTE D B  INVENCION

formulada el 5 de Marzo de 1966, con el N¢ 323.8%6

en

EsPAKA
por VEINTE afios

a nombre de HEINR. AUER MUHLEKWERKE KOMMANDIT GESEILICHAFYT
AUF AKTIEN, entidad alemana, establecida en Siegburger Str.
104, K8ln-Deutz, Repliblica lFederal Alemana, por:
"UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE PRODUCTOS SECOS RA~-

PIDAMENTE REHIDRATABLES A PARTIR DE ALIMENTOS VEGETALES"

Bl invento se refiere a un procedimiento para la -
preparacién de productos secos répidamente rehidratables a -
base de alimentos vegetales tales como legumbres, legumbres de
raiz y de tubérculo y frutas en forma troceada.

Un producto que se encuentra en el mercaio, que eg
t4 indicado para la rapida reconstitucidn, consiste en mate -
riales secados por congelacidn. Estos son caros de fabrica -
cidén y quebradizos asi como, a causa de su necesidad de espa-
cio y de su fragilidad, costosos de embalar. Otra forma de -

trozos de frutas y legumbres rapidamente reconstituibles se
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obtiene por un tratamiento por medio de una sibita anulacién

de la presidén de piezas parcialmente deshidratadas. Aunque
estos productos superan ampliamente a los alimentos secg =
dos de la manera usual en aire caliente y en clertns aspec
tos también superan a los materiales secados por congela -
cién, ya que son menos caros de preparar y mucho menos que
bradizos, son no obstante voluminosos en comparacidn con -
los trozos del mismo tamafio que han sido secados de la ma=~
nera usual en aire caliente . Cubos de zanahoria con una lon
gitud de lado de 9,5 mm., que han sido secados de la manera
usual en aire caliente, tienen un peso especifico aparente
de aproximadamente 0,416 g/cm3. Sin embargo, para la absor
eibn del agua necesitan un tiempo de coccién de 45 minutos,
para ser suficientemente blandos para comer. En contraposi-
cibn con ésto, trozos que han sido cortados al mismo tamafio
y han sido preparados segin el procedimiento descrito, en
el gque el material de partida parcialmente secado es calen~-
tado por encima de la presidn atmosférica y después es 80 -
metido a una descarga sibita de presidn, necesitan para su
reconstitucibn solamente un tiempo de coccidn de 5 minvtos.
Tienen antes de la reconstitucién un peso especifico aparen
te de aproximadamente 0,320 g/cm3 ¥y por ello son més costo-
sos de embalar.

La finalidad del invento congiste en disminuir el
espacio necesario de los productos obtenidos por medio de -
la sQbita descarga de presidén, sin perjudicar de ninguna ma
ners su ripida capacidad de rehidratacién, su aspecto, su -

sabor o su valor alimenticio en la reconstitucibén. E1l pro -

cedimiento segin el -invento consiste en que los trozos Ge -

legumbres o de frutas obitenidos por expansidn explosiva, en
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su estado pléstico y algo himedo, después de la descarga

Itz gvs

de presidn, pero antes del tratamiento definitivo, son -
comprimidos de forma mecénica para obbtener la forma seca

a proporcionar por ejemplo por nuevo secado 0 pPoOr conge—

lacidn.

La compresibén de los trozos de frutas o de legun
bres obtenidos por el calentamiento y la descarga de pre -~
sién antes del nuevo secado, se verifica ventajosamente en
una direccidn, es decir en uns dimensibn. También se nuede
efectuar la compresidén al mismo tiempo en dos dimensiones
0 incluso en tres dimensiones. En estos casog, es ecenclal
que la egtructura, lograda por el proceso de explosidn, de
los trozos de alimento no se pierda vor la compresidn, es
decir, el producto seco no debe desmoronarse posteriormen-
te después de la rehidratacidén, sino que debe permanecer -
en lo esencial en forma de trozos. La compresidn del produc
to simultaneamente en dos o tres dimensiones serd solamen -
te utilizable donde se hayan producido en el producto cana-
les porosos comparativamente grandes por medio de la descar
ga de presibén. La forma de realizacibén preferida del proce=-
dimiento consiste en que la compresibén del producto se veri
fica en una dimensién, es decir en una direccién hasta apro
ximadamente 1/15 del volumen del trozo de producto antes de
la compresibn.

La compresidédn de los trozos tieme la accidn pri -
maria o principal del fugaz aplastamiento de log poros, que
fueron producidos por la descarga de presibn. Esta accidn -
se muestra por el hecho de que la porosidad de un cubo de -
zanahoria secado gometido después del calentamiento a la -

descarga de presidn, de 9,5 mm de longitud de lado, que ha
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sido preparado sin compresidén, es de 0,90 ml de poros por
gramo, mientras gue la porosidad al utilizar la compresidén
disminuye a 0,40 ml de poros por gramo. Cubos secados en
aire caliente de la manera usual y del mismo tamafio tienen
ung porosidad de aproximadamente 0,15 ml de poros por gra-
mo. Los poros se midieron por utilizacidén de un picndmetro
de comparacidn con aire y estén comprendidos todog los po-
ros (exteriores o interiores) de los trozos.

La compresibén de trozos de frutas o legumlres se
cados de la manera usual en alre caliente para evitar los
espaciog intermedios o intersticios para disminuir con ello
su necegidad de espacio, es de por si conocida. E1 procedi-
miento segin el invento consiste en que, con un contenido
en humedad de 20-50%, con el que los trozos de fruta o de
legumbre son retirados del recipiente a presidn, estos pue
den ser solo comprimidos, hasta la medida en que los cana-
les porosos producidos por la descarga de presidén son cerra
dos, ¥y en qﬁe posteriormente éstos pueden ser secados por -
ejemplo en aire caliente, para conservar egta forma coupac-
ta. Por inmersidn en agua hirviendo aparecen, sin embargo,
de nuevo los canales producidos por la expansidn explosiva.
De esta manera, se hace posible una ripida rehidratacién de .
los trozos comprimidos y una dilatacidn a su tamafio y for-
ma primitivas. Esta rehidratacién o reconstitucidn se veri
fica igual de rapidamente que si los trozos no hubieran si-
do comprimidos. Las ventajas de un producto compacto, que
posee también las otras buenas propiedades de un producto
voluminoso,traen consigo ahorro en el embalaje, en el alma

cenamiento y en el bransporte. Dichos productos son espe -

cialmente apropiados para el consumo militar.
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La compresibén puede tener lugar por medio de ~
cualesqulera dispositivos o instalaciones usuales. Por -
ejemplo, los trozos son hechos pasar en una o varias fa-
ses de trabajo entre rodillos situados muy cercaunds entre
si. Estos rodillos pueden ser calentados o no y los tro -
zog pueden ser comprimidos, cuando salen en egtado toda ~
via caliente del recipiente de presidén, o después de que
han eido enfriados. Sin embargo, pueden ser compiimidos -
también en la medida necesaria no solamente para disminuir
los egpacios intermedios, sino para comprimir los diversos
trozos, tal como se describiri seguidamente.

Bl Ejemplo 1 ilustra cbdmo se puede ejecutar el
procedimiento en el casc de los cubos de Zanahoria con una
longitud de lado de 9,5 mm. Con el Tfin de confrontacibdn -
este ejemplo contlene también una comparacidn entre el pro
ducto segfin el invento (porcibén B), el producto obtenido -
por expansidn explosiva y secado de cubos de zanshorias -
similares (porcién A) y un producto secado de forma usual
en aire caliente.

Los ejemplos sirven solo con fines de ilustra -
cidén, y con relacién a la clase del recipiente de presidn
utilizado o de las condiciones de trabajo, no se han de -

considerar de ninguna manera limitativos.

Ejemplo 1: Zanahorias de la especie Red Core chantehay son

peladas por inmersibén en una solucibn de lejia (hidrdxido
sbdico al 20% en peso) a T719C durante 2 1,/2 minutos, y son
sometidas después a chorros de agua de alta presibén, para
retirar las cortezas desprendidas por la lejia. Las coro-

nas y raices, asi como las manchas son separadas a mano -
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por corte, La totalidad de las zanahorias cortadas soni-
escaldadas en vapor de agua bajo la presidén atmosférica -
durante 10 minutos, para ablandarlas élgo y evitar un re-
ventamiento en el subsiguiente proceso de corte. Las zana
horias son cortadas en cubos con una longitud de lado de
9,5 mm. Log cubos son llevados a un tamiz oscilante con
una abertura de malla de 4,75 mm. Aproximadamente &l 13%
en peso de los cubos pasa a través de los orificios y es
tratado separadamente. Bl 87% en peso de los cubcs mayores
gue la minima abertursa de malla de 4,75 mm del tamiz, son
sumergidos durante 2 minutos en uha golucidén acuosa que -
contiene 0,5% en peso de bisulfito sbdico y 0,5% en Peso
de &cido citrico. Los cubos son escaldados en vapor de -
agua durante 4 minutos bajo la presibén atmosférica, para
contener la actividad enzimitica, y después son secados -
en gire caliente a 9%¢C de temperatura de ampollas seca hag
ta un contenido en humedad de aproximadamente 25%.

Los cubos parcialmente secados son llevados & =
una cimara para comunicarles una estructura porosa que po=-
sibilita su rapida rehidratacidn en el consumo después del
secado definitivo. Esta cimara es apropiadamente un reci -
piente cilindrico gque es giratorio alrededor de su eje lon
gitudinal, y que para cargarlo es inclinado con la boca ha
cia arriba, para calentarlo es mantenido horizontal y para
vaciarlo puede ger inclinado con la boca hacia abajo. Bl
recipiente estd provisto en la boca con una tapa articula-
da, que clerra hermeticamente el recipiente durante el ca-
lentamiento y que'parg el vaciado explosivo del contenido
puede ser abierta.instantaneamente. E1l recipiente es calen

tado durante la rotacién desde fuera por medio de una lla-
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me de gas. Vapor de ,agua recalentado es introducido bajo

presidn a través de una conexidén articulada giratoria en
el recipiente en rotacidn, en el extremo opuesto a la bo-
Cao

Una carga de 8kg. de cubos de zanahorias con un
contenido en humedad de 28,7%, gue han sido preparados de
la forma precedentemente descrita, es incorporada en el -~
recipiente, se cierra la tapa y se pone en rotacibn el re
cipiente. Se aplica calor por medio de quemadores Ce gas
exteriores, hasta que el lado exterior del recipicnte ha
alcanzado una temperatura de 171-1762C (medida pox redio
de un elemento termoeléctrico desplazable). La temperatu-
ra es mantenida por medio de la llama de gas en 171-1769C
durante 1 1/2 minutos y entonces se introduce vapor de -~
agua recalentado bajo una presidn de 2,45 lcg/cm2 ¥y a una
temperatura de 2609eC. Bl vapor de agua es hecho pasar -
dentro del recipiente a través de los cubos de zanszhoria
y es hecho salir a través de una abertura estrangulada en
le tapa articulada, hasta que la presidén dentro del reci=-
piente alcangZa log 2,45 kg/cmz. Se aplica nuevamente calor
desde fuera, para mantener la pared exterior del reciniente
2 una temperatura de 171-176¢C, ¥y se continua la circula -
cibén de vapor de agua durante 1/2 minuto, después que me

ha alcanzado la presibén en el interior del recipiente'de

2,45 kg, om?

. Entonces los quemadores de gas son apagados,
el recipiente e¢s desviado con una inclinacidén de 22¢ por
debajo de la horizontal a la posicidn de vaciado, la tapa
es ablerta bruscamente y se interrumpe la circulacidén del

vapor de agua recalentado.

Al abrir la tapa, los cubos de zanahoria son va
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clados explosivamente desde el cafidén en un recipiente co -

lector. La rdpida disminucidn de la presidn desde 2,45
kg/cm2 (por encima de la presibén atmosférica) hasta la -
presibén atmosférica hace gue una parte del agua de dentro
de los cubos se transforme en vapor de agua, con lo que se
produce la estructura porosa dentro de los cubos.

Bl producto es dividido en dosg porcionés Ay B.
La porcidn A es colocada en una bandeja de un secador de
circulacidén de aire caliente, que estd cargado con 45 g/cm
Bl aire caliente es hecho pasar a través del material a -
una temperatura de 69°C y con una velocidad de 8,1 nctros
por minuto, hasta que se logra un cohtenido estable en hu
medad de aproximadamente 4%. E1 tiempo que es preciso pa-
ra alcanzar el contenido deseado de humedad, es de apro -
ximadamente 90 minutos.

Los cubos de zanahoria de la poreidén B son com -
primidos entre dos rodillos que circulan enfrentados con
el mismo nlmero de revoluciones y en direcciones opuestas,
estableciéndose la separacidn entre los mismos en 0,78 mm.
Antes de la compresibén los cubos tienen diversos tamafios:
la menor dimensidn es de aproximadamente 3,125 mm y la ma-
yor dimengidn de aproximadamente 10,9 mm. Los cubos pasan
a través de los rodillos con su menor dimensién paralela
al eje vertical de los rodillos, donde son comprimidos a
1/4 de su dimensibén. Los cubos que pasan a través de los -
rodillos con su mayor dimensidn paralela al eje vertical
de los rodillos, son comprimidos de esta manera a 1/14 de
su dimensidn. Los cubos comprimidos preparados de esta ma-
nera a partir de la porcidén B son secados hasta un conteni

do en humedad de 4% bajo exactamente las mismas condicio -
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nes de cantidad de producto a secar, temperatura del aire

y velocidad del aire que la porcibn A.

Los productos secados de las porciones 4 y B
fueron comparados en lo referente al peso especifico apa-
rente. E1 peso especifico aparente de la porcidén i fue de
aproximadamente 0,%04 g/cm3 y el de la porcidén B fue de =~
aproximadamente 0,432 g/cm-, La reciproca de estos valores
representa el volumen de embalaje necesaric para cada pro-
ducto, a saber 3,28 cm’/g de la porcién A frente a 2,30
cm3/g de la porcidén B. La porcidén B precisa por ésto solo
aproximadamente el 70% del volumen necesario para la por -
cibn A.

Los productos secados fueron comparados en lo re
ferente a la capacidad de rehidratacién, sumergiéndose nues
tras de cada producto durante 5 minutos en agua hirviendo.
Al final de este espacio de tiempo, cada muestra estaba -
completamente rehidratado, ascendiendo el veso de cada pro
ducto rehidratado a 5 veces su peso en seco. Ambas habian
recuperado de la misma maners la forma general de cubo de
los trozos de zanahoria, que habian sido llevados al primer
secado, y ambas eran de la migma manera blandas, cocidas y
comestibles.

Tos productos de las porciones A y B fueron com-
parados con los trozos de zanahoria secados en alre calien
te de la manera usual y del mismo tamafio, es decir con tro
zog de zanahoria, que fueron secados en aire caliente deg-
de su contenido en humedad en estado fresco de aproximada-
mente 89% a un contenido estable en humedad de aproximada -
mente 4%, a saber sin un tratamiento especial, para comuni-

carles una esbtructura porosa. Este producto tieme un peso
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egpecifico aparente de aproximadamente 0,416 g/cm3 y pre=-
cisa un volumen de embalaje de aproximadamente 2,40 cmd/g.
Después que este producto fue cocido durante 5 minujos, era
todavia dura y no comestible, no se habia rehidratado y su
veso después de la coccidn era solamente 3 veces su peso en
seco.

El anterior ejemplo muestra que la porcidn b,
que fue comprimida después de la expansidén, mantenia las
propiedades de répida capacidad de rehidratacidn de la por-
cidn A que fue expandida, pero no comprimida. Simulténea -
mente aumentd esencialmente la densidad aparente dz la por-
cién B frente a la de la porcidn A y era igual o algo mayor
que la de los trozos de zanahoria secados de la manera usual
¥ del mismo tamafio.

Bl siguiente ejemplo muestra cémo se puede uti -
lizar el procedimiento ventajosamente sobre frutas, por ejem

plo, sobre manzanas.

Bjemplo 2: Unas manzanas son peladas, descorazonadas y cor-
tadas, para separar manchas y lugares de compresibdn. linton-
ces, las manzanas son cortadas a lo largo del eje del cora-
zdn en segmentos o discos, a saber 12 por manzana. Los seg=
mentos son sumergidos durante 5 minutos en una solucién -
acuosa que contiene 1% en peso de bisulfito sbdico, que es

puesta en circulacidn. Los segmentos son retirados y de ja-

dos epcurrir, siendo secados hasta un contenido en humedad

de 24%, haciéndose pasar aire con una temperatura de ampo -
1lla seca de 82¢C a través de los segmentos que se encuen =
tran sobre la bandeja de un dispositivo de secado. Es tam -
bién posible secar el material de partida hasta un conteni-

do en agua por debajo de 20%, preferiblemente entre 20 y 15%,
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antes de la utilizacién de la presibén y del calentamien -
0.

Los segmentos parcialmente secados son tratados
entonces por descarga explosiva de la presién de manera -
gimilar a la que se ha descrito para los trozos de zZana -
horia en el ejemplo 1, con la excepcidn de que se utili =~
za una cimara mis pequefia que es calentada solo decde fue
ra. Los segmentos son incorporados en el recipiente, se
cierra la tapa y se pone en rotacidén el recipiente. Sobre
la pared exterior del recipiente actua una llama dz gas,
gque calienta el contenido solo por conduccidn de calcr. En
la carga se puede introducir vapor de agua recalentado. Se
hace actuar continuvamente el calor por medio de la llema -
de gas hasta que la presidn dentro del recipiente ha subi-

2: ya que una pequefia canti -

do continuamente a 1,75 kg/cm
dad del agua contenida en los segmentos fue transformada
en vapor de agua.

Entonces el recipiente es inclinado en un angulo
de 222 por debajo de la horizontal y se abre subitamente
la tapa. Por la repentina liberacién de la presidén los seg
mentos de manzana son lanzados hacia afuera explosivamente.
FPor la evaporacibén de una parte del agua contenida en ellos,
estos fueron expandidos y hechos porosos. El producto que -
sale del recivpiente es dividido en dos porciones A y B. Ia
porcibn A es llevada a un secador de cubeta y es secada =
hasta un contenido en humedad de aproximadamente 2%, hacién
dose pasar aire con una temperatura de ampolla seca de 65¢C.
Tos trozos de manzana de la porcidn B son comprimidos, ha ~

ciéndolos pasar entre rodillos, estableciéndose la separa -

cidén entre los mismos en 1,56 mm. ELl eje longitudinal de =
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las piezas que pasan entre los rodillos es paralelo al eje
vertical de los rodillos. Ya que una seccidn transversal de
cada trozo en el éngulo recto con su eje longitudinal correg
ponde a un segmento en forma de cufia de un circulo, el bor -
de exterior es sometido a una compresién més fuerte que el
borde interior, que pricticamente no posee ningin esnesor.
La medicibén efectuada sobre 12 trozos sacados del recipiente
del borde exterior de la seccidn transversal (borde exterior
de un segmento preparadc de la manera anteriormente descrits)
mostré que la dimensién mayor era de 10,9-18,75 mm. Estas di-
mensiones fueron disminuidas por compresidén a 1,56 nr entre
rodillos hasta 1/7-1/12 de su valor primitivo. Despgés de -
la compresidén la porcidén B fue secada de la misma manera que
la porcidn A hasta un contenido en humedad de 2%.

Los trozos deshidratados de lag porcidén A y de la -
porcibén B, fueron rehidratados separadamente durante 5 minu-
tos por coccidn en agua. Al final de este espacio de tiempo,
cada porcidn habia admitido aproximadamente la misma canti-
dad de agua y habia adoptado de nuevo la forma y el tamafio
de los primitivos trozos crudos de manzana. Bstaba blanda ¥
suficientemente cocida para ser comida como compote o ser uti
lizade para pudines.

Se mididé el peso especifico aparente de cada por -
cibén, Bl peso especifico aparente de la porcidn A era de
0,256 g/em® y el de la porcibn B de 0,328 g/cm’, Trozos que
fueron cortados al mismo tamafio y forma y fueron secafos sin
expansidn o compresibén, tenian un peso especifico aparente -
de 0,256 g/cm3.

La disminueidén del peso especifico aparente logra-
da en el ejemplo 2 por compresién de los diversos segmentos
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no era tan grande como en el ejemplo 1, ya que la fofma y_
el tamafio relativamente importante de los segmentos pro -
ducian grandes espacios intermedios o intersticios. Desde
Juego, se puede lograr un mayor aumento del peso especifi-
co aparente al comprimir, cuando log diversos trozos son mas
pequefios.

En apios y en algunas olras frutas de tubérculo
es ventajoso efectuar un limitado secado previo que estd por
encima del 60% de contenido en agua, por ejemplo en el mar -
gen de aproximadamente T70-79% contenido en agua.

La presente solicitud que corresponde a la presen
tada en los Bstados Unidog de América, con fecha 8 de Marzo
de 1.965, bajo el N2 438,131, se acoge a los beneficios del

articulo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

~-NOTA -

Los puntos de invencibn propia y nueva que se -
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-
te de Invencidén en Espafia, por VEINTE afios, son los siguien
tes:

1.~ Un procedimiento para la preparacidn de pfo -
ductos secos rapidamente rehidratables a partir de alimentos
vegetales tales como legumbres, legumbres de raiz y de tu -
bérculo en forma troceada, en que el material de partida es
secado hasta un contenido en agua entre 20 y 60%, después -
es calentado a presiones entre aproximadawente 4,5 y 1,5

2

kg/em” por encima de la pregibn atmosférica y después se anu
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tos son sometidos a una nweva deshidratacidn por medios usug

les, caracterizado porque los trozos del producto después -
del tratamiento efectuado por calentamiento y repentinea des-
carge de presidén, son comprimidos en la forma seca, antes del
tratamiento ulterior definitivo.

2.~ Un procedimiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado porque los trozos del producto son comprimi-
dos solo en una direccidén de las dimensiones.

3.~ Un procedimiento segin las reivindicaciones 1
6 2, caracterizado porque la compresién de los trozos del -
producto se verifica en una direccidén de las dimensiones has
ta aproximadamente 1/15 del volumen existente antes de la -
compresidn.

4.~ Un procedimiento segin una cualquiera de las -
reivindicaciones 1l -a 3, caracterizado porque el material de
partida es secado por encima de la presidn atmosférica antes
del calentamiento y la utilizacidén de presidn hasta uwh con -
tenido en agua por debajo de 20%, preferiblemente entre 20 ¥y
15%.

5.~ Un procedimiento segtn una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque el calentamien-
to del material de partida después del primer secado se veri
fica por tratamiento directo del material con vapor de agua
recalentado.,

6.~ Un procedimiento segln una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque el secado pre-
vio del material de partida en apios y en frutas de tubercu-
los correspondientes -tiene lugar hasta un contenido en agua

entre aproximadamente 60% y aproximadamente 80¢%.
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7.~ Un procedimiento para la preparacidén de pro-
ductos secos rapidamente rehidratables a partir de alimen-
tos vegetales.

Tal y como se ha descrito en la Memoria jue an =~
tecede y para los fines que se han egpecificado.

La presente Memoria consta de quince hojas, es-

critas a miquina por una sola cara.

Sedrid: 14 ABR 1988

Albénto te E&izZt/
L/

PPRW&S&N\
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