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MEMORIA DESCRIPTIVA

que se p re se n ta  para  u n i r  a l a  s o l ic i tu d  
d e

PATENTE D E INVENCION, 
form ulada e l  5 de Marzo de 1966, con e l  Ns 323*836

e n
E S P A Ñ A  

por VEINTE años
a nombre de HEINR. AUER MUULENVJEKKE ROMMANDIT GESEI.LSCHAFT 
AUF AKTIEN, en tidad  alem ana, e s ta b le c id a  en S iegburger S t r .  
104, K dln-D eutz, R epública F ed era l Alemana, po r:
"UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE PRODUCTOS SECOS RA­
PIDAMENTE REHIDRATABLE3 A PARTIR DE ALIMENTOS VEGETALES"

E l in ven to  se r e f i e r e  a  un procedim iento para  l a  -  
p rep a rac ió n  de p roductos secos rápidam ente re h id ra ta b le s  a -  
base de a lim en tos v e g e ta le s  t a l e s  como legum bres, legumbres de 
r a í z  y de tu b ércu lo  y f r u ta s  en forma tro c e a d a .

Un producto que se encu en tra  en e l  mercado, que ejs 
t á  ind icado  p a ra  l a  ra p id a  r e c o n s t i tu c ió n , c o n s is te  en mate -  
r í a l e s  secados po r conge lación . E sto s  son caros de fa b r ic a  -  
c ión  y quebradizos a s í  como, a  causa de su necesidad de espa­
c io  y de su f r a g i l id a d ,  co sto so s  de em balar. O tra  forma de -  
tro z o s  de f r u ta s  y legum bres rapidam ente r e c o n s t i tu ib le s  se
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o b tien e  por un tra ta m ie n to  p o r medio de una s ú b ita  anu lac ión  
de l a  p re s ió n  de p ie z a s  p arc ia lm en te  d e sh id ra ta d a s . Aunque 
e s to s  p roductos superan ampliamente a lo s  a lim en tos seca -  
dos de l a  manera u su a l en a ir e  c a l ie n te  y en c ie r to s  aspee 

5 to s  tam bién superan a lo s  m a te r ia le s  secados po r congela -  
c ió n , ya que son menos caro s de p re p a ra r  y mucho menos que 
b ra d iz o s , son no o b s tan te  volum inosos en comparación con -  
lo s  tro z o s  d e l  mismo tamaño que han sido  secados de l a  ma­
n e ra  u su a l en a i r e  c a l i e n t e . Cubos de zanaho ria  con una Ion 

0̂ g itu d  de lado de 9 .5  mm., que han sido secados de l a  manera 
u su a l en a i r e  c a l i e n te ,  t ie n e n  un peso e sp e c íf ic o  ap aren te  
de aproximadamente 0 ,416 g/cm ^. s in  embargo, p a ra  l a  abso r 
c ión  d e l  agua n e c e s i ta n  un tiempo de cocción  de 45 m inu tos, 
pa ra  se r  su fic ien tem en te  blandos p a ra  comer. En c o n tra p o s i-  

3̂ 5 c ión  con é s to ,  tro z o s  que han sido co rtad o s a l  mismo tamaño 
y han sido  preparados según e l  procedim iento  d e s c r i to ,  en 
e l  que e l  m a te r ia l  de p a r t id a  parc ia lm en te  secado e s  c a len ­
tado  por encima de l a  p re s ió n  a tm o sfé ric a  y después es so -  
m etido a una d escarga  s ú b i ta  de p re s ió n , n e c e s ita n  para  su 

20 r e c o n s t i tu c ió n  solam ente un tiempo de cocción de 5 m inutos. 
T ienen a n te s  de l a  r e c o n s t i tu c ió n  un peso e sp e c íf ic o  aparen  
te  de aproximadamente 0,320 g/cm^ y po r e l lo  son más c o s to ­
sos de em balar.

La f in a l id a d  d e l  in ven to  c o n s is te  en  d ism in u ir  e l  
2$ espac io  n e ce sa rio  de lo s  p roductos ob ten idos por medio de -  

l a  sú b ita  descarga  de p re s ió n , s in  p e r ju d ic a r  de ninguna ma 
ñ e ra  su rá p id a  capacidad de re h id ra ta c ió n , su a sp e c to , su  -  
sabor o su v a lo r  a lim e n tic io  en l a  r e c o n s t i tu c ió n . E l pro -
cedim iento según e l- in v e n to  c o n s is te  en que lo s  tro z o s  de -  

30 legum bres o de f r u ta s  ob ten idos p o r expansión e x p lo s iv a , en
-  2 -



su estado  p lá s t ic o  y algo húmedo, después de l a  descarga  
de p re s ió n , pero a n te s  d e l tra ta m ien to  d e f in i t iv o ,  son ' 
comprimidos de forma m ecánica p a ra  ob tener l a  forma seca
a p ro p o rc io n ar por ejemplo por nuevo secado o p o r conge- 

5 la c ió n .
La compresión de lo s  tro z o s  de f ru ta s  o de legum

b re s  ob ten idos por e l  calen tam ien to  y l a  descarga  de pre -  
s ió n  a n te s  d e l  nuevo secado , se v e r i f i c a  ventajosam ente en 
una d ire c c ió n , es d e c ir  en una dim ensión. También se puede 

10 e fe c tu a r  l a  compresión a l  mismo tiempo en dos dim ensiones 
o in c lu so  en t r e s  d im ensiones. En e s to s  casos, es e se n c ia l 
que l a  e s t r u c tu r a ,  lo g rad a  por e l  proceso de ex p lo sió n , de 
lo s  tro z o s  de a lim ento  no se p ie rd a  por l a  com presión, es 
d e c i r ,  e l  producto seco no debe desmoronarse p o ste rio rm en- 

15 te  después de l a  r e h id ra ta c ió n , s ino  que debe permanecer -  
en lo  e s e n c ia l  en forma de t ro z o s .  La compresión d e l produc 
to  sim ultáneam ente en dos o t r e s  dim ensiones se rá  solamen -  
te  u t i l i z a b le  donde se hayan producido en  e l  producto cana­
le s  porosos comparativamente grandes por medio de l a  d esear 

2o ga de p re s ió n . La forma de r e a l iz a c ió n  p re fe r id a  d e l  p roce­
dim iento c o n s is te  en que l a  compresión d e l  producto se v e r i  
f i c a  en una dim ensión, e s  d e c ir  en una d ire c c ió n  h a s ta  apro 
Rimadamente 1 /15  d e l volumen d e l tro z o  de producto a n te s  de 
l a  com presión.

25 La compresión de lo s  tro z o s  t ie n e  l a  acc ió n  p r i  -
m aria o p r in c ip a l  d e l fugaz ap lastam ien to  de lo s  po ro s , que 
fueron  producidos por l a  descarga  de p re s ió n . E sta  acc ión  -  
se m uestra por e l  hecho de que l a  porosidad de un cubo de -  
zanaho ria  secado sometido después d e l  calen tam ien to  a l a  -  

30 descarga  de p re s ió n , de 9 ,5  mm de lo n g itu d  de la d o , que ha
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sido  preparado s in  com presión, e s  de 0 ,90 mi de poros por 
gramo, m ien tras  que l a  porosidad  a l  u t i l i z a r  l a  com presión 
disminuye a  0 ,40 mi de poros por gramo. Cubos secados en 
a i r e  c a l ie n te  de l a  manera u s u a l  y d e l mismo tamaño t ie n e n  
una porosidad  de aproximadamente 0 ,15  mi de poros p o r g ra ­
mo. Los poros se m id ieron  por u t i l i z a c i ó n  de un picnòm etro 
de comparación con a i r e  y e s tá n  comprendidos todos lo s  po­
ro s  ( e x te r io re s  o in t e r i o r e s )  de lo s  t ro z o s .

La compresión de tro z o s  de f r u ta s  o legum bres se 
cados de l a  manera u s u a l en a i r e  c a l ie n te  p a ra  e v i t a r  lo s  
e sp ac io s  in te rm ed io s o i n t e r s t i c i o s  p a ra  d ism in u ir  con e l lo  
su necesidad de e sp a c io , e s  de p o r s í  conocida . E l p ro c ed i­
m iento segán e l  inven to  c o n s is te  en que, con un contenido 
en humedad de 20-50%, con e l  que lo s  tro z o s  de f r u t a  o de 
legumbre son r e t i r a d o s  d e l r e c ip ie n te  a  p re s ió n , e s to s  pue 
den s e r  so lo  comprimidos, h a s ta  l a  medida en que lo s  cana­
l e s  porosos producidos p o r l a  d escarga  de p re s ió n  son c e rra  
dos , y en que p o ste rio rm en te  é s to s  pueden se r  secados p o r -  
ejemplo en  a i r e  c a l i e n te ,  p a ra  conservar e s ta  forma compac­
t a .  Por inm ersión  en agua h irv ien d o  aparecen , s in  embargo, 
de nuevo lo s  can a le s  producidos por l a  expansión e x p lo s iv a . 
De e s ta  m anera, se hace p o s ib le  una rá p id a  r e h id ra ta c ió n  de 
lo s  tro z o s  comprimidos y una d i la ta c ió n  a su tamaño y f o r ­
ma p r im it iv a s .  E s ta  r e h id ra ta c ió n  o r e c o n s t i tu c ió n  se v e ri­
f i c a  ig u a l  de rapidam ente que s i  lo s  tro z o s  no h ub ie ran  s i ­
do comprimidos. Las v e n ta ja s  de un producto compacto, que 
posee tam bién l a s  o t r a s  buenas p rop iedades de un producto 
v o lu m in o so ,traen  consigo ahorro  en e l  em bala je , en e l  alma
cenamiento y en e l  t r a n s p o r te .  D ichos p roductos son espe -  
cia lm ente  aprop iados p a ra  e l  consumo m i l i t a r .
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La compresión puede te n e r  lu g a r  por medio de -  
c u a le sq u ie ra  d i s p o s i t iv o s  o in s ta la c io n e s  u su a le s . Por -  
ejem plo, lo s  tro z o s  son hechos p a sa r en una o v a r ia s  f a ­
ses  de tra b a jo  e n tre  r o d i l lo s  s itu a d o s  muy cercanos e n tre  
s í .  E stos r o d i l lo s  pueden se r  ca len tad o s o no y lo s  t ro  -  
zos pueden s e r  comprimidos, cuando sa len  en estado  toda -  
v ía  c a l ie n te  d e l  re c ip ie n te  de p re s ió n , o después de que 
han sido e n fr ia d o s . S in  embargo, pueden se r  comprimidos -  
tam bién en l a  medida n e c e sa r ia  no solam ente p a ra  d ism inu ir 
lo s  espacio s in te rm ed io s , sino p a ra  comprimir lo s  d iv e rso s  
t ro z o s , t a l  como se d e s c r ib ir á  seguidam ente.

E l Ejemplo 1 i l u s t r a  cómo se puede e je c u ta r  e l  
procedim iento en e l  caso de lo s  cubos de zanaho ria  con una 
lo n g itu d  de lado de 9 ,5  mm. Con e l  f in  de con fro n tac ió n  -  
e s te  ejemplo con tiene  tam bién una comparación e n tre  e l  pro 
ducto según e l  inven to  (po rc ión  B ), e l  producto obtenido -  
por expansión e x p lo s iv a  y secado de cubos de zanaho rias -  
s im ila re s  (p o rc ión  A) y un producto  secado de forma u su a l 
en a i r e  c a l ie n te .

Los ejem plos s irv e n  so lo  con f in e s  de i l u s t r a  -  
c ió n , y con r e la c ió n  a l a  c la se  d e l  r e c ip ie n te  de p re s ió n  
u t i l i z a d o  o de l a s  cond iciones de t r a b a jo ,  no se han de -  
c o n s id e ra r  de ninguna manera l im i ta t iv o s .

Ejemplo 1 : Zanahorias de l a  e sp ec ie  Red Core Chantenay son 
p e lad as  por inm ersión en una so lu c ió n  de l e j í a  (h id róx ido  
sódico a l  20% en peso) a 719C du ran te  2 1 /2  m inu tos, y son 
som etidas después a chorro s de agua de a l t a  p re s ió n , para  
r e t i r a r  l a s  c o r te z a s  desprend idas por l a  l e j í a .  Las coro­
nas y r a í c e s ,  a s i  como la s  manchas son separadas a mano -

-  5 -
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por c o r te .  La to ta l id a d  de l a s  zanaho rias  c o rtad as  son -  
e sca ld ad as en vapor de agua ba jo  l a  p re s ió n  a tm o sfé ric a  -  
duran te  10 m inutos, p a ra  a b la n d a rla s  algo y e v i t a r  un r e -  
ventam iento  en e l  su b sig u ie n te  proceso de c o r t e . l a s  zana 
h o r ia s  son c o rtad as  en  cubos con una lo n g itu d  de dado de 
9 ,5  mm. Los cubos son llev ad o s  a  un tam iz  o s c i la n te  con 
una a b e r tu ra  de m alla  de 4,75 mm. Aproximadamente e l  13% 
en peso de lo s  cubos pasa  a t r a v é s  de lo s  o r i f i c i o s  y e s  
t r a ta d o  separadam ente. E l 87% en peso de lo s  cubes mayores 
que l a  mínima a b e r tu ra  de m alla  de 4 ,75  mm d e l tam iz , son 
sumergidos du ran te  2 m inutos en uha so lu c ió n  acuosa que -  
con tiene  0,5% en peso de b i s u l f i t o  sódico y 0,5% en peso 
de ácido c í t r i c o .  Los cubos son escaldados en vapor de -  
agua du ran te  4 m inutos ba jo  l a  p re s ió n  a tm o sfé r ic a , p a ra  
con tener l a  a c tiv id a d  e n z im á tic a , y después son secados -  
en a i r e  c a l ie n te  a  93^C de tem pera tu ra  de am polla seca has 
t a  un contenido en humedad de aproximadamente 25%.

Los cubos p a rc ia lm en te  secados son lle v a d o s  a -  
una cámara p a ra  com unicarles una e s t r u c tu r a  porosa  que po­
s i b i l i t a  su rá p id a  r e h id ra ta c ió n  en e l  consumo después d e l 
secado d e f in i t iv o .  E s ta  cámara es apropiadam ente un r e c i  -  
p íe n te  c i l in d r ic o  que e s  g i r a to r io  a lred e d o r de su e je  Ion  
g i tu d in a l ,  y que p a ra  c a rg a rlo  e s  in c lin a d o  con l a  boca ha 
c ia  a r r ib a ,  p a ra  c a le n ta r lo  e s  mantenido h o r iz o n ta l  y p a ra  
v a c ia r lo  puede se r  in c lin a d o  con l a  boca h a c ia  ab a jo . El 
re c ip ie n te  e s tá  p ro v is to  en l a  boca con una ta p a  a r t i c u l a ­
d a , que c ie r r a  herm éticam ente e l  r e c ip ie n te  du ran te  e l  ca­
len tam ien to  y que p a ra  e l  vaciado exp lo siv o  d e l  contenido 
puede s e r  a b ie r ta - in s ta n tá n e a m e n te . E l r e c ip ie n te  e s  ca len  
tado du ran te  l a  ro ta c ió n  desde fu e ra  por medio de una l i a -
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ma de g a s . Vapor de .agua rec a len ta d o  es in tro d u c id o  bajo 
p re s ió n  a tr a v é s  de una conexión a r t ic u la d a  g i r a to r i a  en 
e l  re c ip ie n te  en ro ta c ió n , en e l  extremo opuesto a l a  bo­
ca .

Una carga de 8kg. de cubos de zanaho rias con un 
contenido en humedad de 28,7%, que han sido preparados de 
l a  forma precedentem ente d e s c r i ta ,  es incorporada en e l  -  
r e c ip ie n te ,  se c ie r r a  l a  tapa  y se pone en ro ta c ió n  e l  re  
c ip ie n te .  Se a p lic a  c a lo r  por medio de quemadores de gas 
e x te r io r e s ,  h a s ta  que e l  lado e x te r io r  d e l  r e c ip ie n te  ha 
alcanzado una tem pera tu ra  de 171-176SC (medida por medio 
de un elemento te rm o e lé c tr ic o  d e sp la z a b le ) . La tem peratu­
r a  es m antenida por medio de l a  llam a de gas en 171-176ec 
du ran te  1 1 /2  m inutos y entonces se in tro d u ce  vapor de -  
agua rec a len ta d o  bajo una p re s ió n  de 2,45 kg/cm^ y a una 
tem pera tu ra  de 260SC. E l vapor de agua e s  hecho p asa r -  
den tro  d e l  re c ip ie n te  a tr a v é s  de lo s  cubos de zanaho ria  
y e s  hecho s a l i r  a tr a v é s  de una a b e r tu ra  e s tran g u lad a  en 
l a  ta p a  a r t ic u la d a ,  h a s ta  que l a  p re s ió n  den tro  de l r e c i -  
p íen te  a lcan za  lo s  2,45 kg/cm . Se a p l ic a  nuevamente c a lo r  
desde fu e ra , p a ra  m antener l a  pared e x te r io r  d e l r e c ip ie n te  
a una tem pera tu ra  de 171-176SC, y se con tinua  l a  c ir c u la  -  
c ión  de vapor de agua duran te  1 /2  m inuto, después que se
ha alcanzado l a  p re s ió n  en e l  i n t e r i o r  d e l r e c ip ie n te  de

22,45 kg/cm . Entonces lo s  quemadores de gas son apagados, 
e l  r e c ip ie n te  es desviado con una in c lin a c ió n  de 22s por 
debajo de l a  h o r iz o n ta l  a l a  p o s ic ió n  de vaciad o , l a  tap a  
es a b ie r ta  bruscamente y se in terrum pe l a  c irc u la c ió n  de l 
vapor de agua re c a le n ta d o .

Al a b r i r  l a  ta p a , lo s  cubos de zanahoria  son va
-  7 -
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c iados explosivam ente desde e l  cañón en un re c ip ie n te  co -  
l e c to r .  La rá p id a  d ism inución de l a  p re s ió n  desde 2,45 
kg/cm^ (por encima de l a  p re s ió n  a tm o sfé rica ) h a s ta  l a  -  
p re s ió n  a tm o sfé ric a  hace que una p a r te  d e l  agua de den tro  

5 de lo s  cubos se transfo rm e en vapor de agua, con lo  que se 
produce l a  e s t r u c tu r a  porosa  d e n tro  de lo s  cubos.

E l producto  e s  d iv id id o  en dos po rc io n es A y B.
La p o rc ión  A es colocada en una bandeja  de un secador de 
c irc u la c ió n  de a i r e  c a l i e n te ,  que e s tá  cargado con 45 g/cm^ 

10 E l a i r e  c a l ie n te  e s  hecho p a sa r  a  t r a v é s  d e l m a te r ia l  a  -  
una tem p era tu ra  de 69SC y con una ve loc id ad  de 8 ,1  m etros 
po r m inuto, h a s ta  que se lo g ra  un cohtenido e s ta b le  en hu 
medad de aproximadamente 4%. B1 tiempo que e s  p re c iso  pa­
r a  a lc an z a r e l  contenido deseado de humedad, es de apro -  

15 ximadamente 90 m inu tos.
Los cubos de zanaho ria  de l a  p o ra ión  B son com -  

prim idos e n tre  dos r o d i l lo s  que c irc u la n  e n fren tad o s con 
e l  mismo número de rev o lu c io n es  y en d ire c c io n e s  o p u es ta s , 
e s ta b le c ié n d o se  l a  sep a rac ió n  e n tre  lo s  mismos en 0 ,78  mm. 

20 Antes de l a  compresión lo s  cubos t ie n e n  d iv e rso s  tam años: 
l a  menor dim ensión es de aproximadamente 3,125 mm y l a  ma­
yor dim ensión de aproximadamente 10 ,9  mm. Los cubos pasan  
a tr a v é s  de lo s  r o d i l lo s  con su menor dim ensión p a r a le la  
a l  e je  v e r t i c a l  de lo s  r o d i l l o s ,  donde son comprimidos a 

25 1 /4  de su dim ensión. Los cubos que pasan a tr a v é s  de lo s  -
r o d i l lo s  con su mayor dim ensión p a ra le la  a l  e je  v e r t i c a l  
de lo s  r o d i l lo s ,  son comprimidos de e s ta  manera a 1/14 de 
su dim ensión. Los cubos comprimidos p reparados de e s ta  ma­
n e ra  a p a r t i r  de l a  p o rc ión  B son secados h a s ta  un co n ten í 

30 do en humedad de 4% bajo  exactam ente l a s  mismas cond ic io  -
-  '8 -
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nes de can tid ad  de producto a se c a r , tem pera tu ra  d e l  a ire  
y ve loc id ad  d e l  a ir e  que l a  po rc ión  A.

Los p roductos secados de l a s  po rc iones A y B 
fueron  comparados en lo  re fe re n te  a l  peso e sp e c íf ic o  apa­
r e n te .  E l peso e sp e c íf ic o  aparen te  de l a  po rc ión  A fue de 
aproximadamente 0 ,304 g/cm^ y e l  de l a  porc ión  B fue de -  
aproximadamente 0,432 g/cm ^. La re c íp ro c a  de e s to s  v a lo re s  
re p re se n ta  e l  volumen de em balaje n ecesa rio  para  cada p ro ­
d u c to , a saber 3)28 cm^/g de l a  p o rc ión  A f re n te  a 2,30 
cm^/g de l a  po rc ión  B. La p o rc ión  B p re c is a  por é s to  solo 
aproximadamente e l  70% d e l  volumen n ecesa rio  para  l a  po r -  
c ión  A.

Los p roductos secados fueron  comparados en lo  re 
fe re n te  a l a  capacidad de re h id ra ta c ió n , sumergiéndose mue_s 
t r a s  de cada producto duran te  5 m inutos en agua h irv ie n d o . 
Al f i n a l  de e s te  espacio  de tiem po, cada m uestra e s tab a  -  
completamente re h id ra ta d o , ascendiendo e l  peso de cada pro  ̂
ducto  re h id ra ta d o  a 5 veces su peso en seco . Ambas habían  
recuperado de l a  misma manera l a  forma g e n e ra l de cubo de 
lo s  tro z o s  de zan ah o ria , que hab ían  sido  llev ad o s  a l  prim er 
secado, y ambas e ran  de l a  misma manera b lan d as , cocidas y 
c o m estib le s .

Los p roductos de l a s  po rc ion es A y B fueron  com­
parados con lo s  tro z o s  de zanaho ria  secados en a ire  c a l ie n  
te  de l a  manera u s u a l y d e l mismo tamaño, es d e c ir  con tro  
zos de zan ah o ria , que fueron  secados en  a ire  c a l ie n te  d e s­
de su contenido en humedad en estado  f re sc o  de aproximada­
mente 89% a un contenido e s ta b le  en humedad de aproximada -  
mente 4%, a saber s in  un tra ta m ie n to  e s p e c ia l ,  para  comuni­
c a r le s  una e s t r u c tu r a  p o ro sa . E ste  producto tie n e  un peso
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e sp e c if ic o  aparen te  de aproximadamente 0,416 g/cm^ y p re ­
c is a  un volumen de em balaje de aproximadamente 2,40 cm^/g. 
Después que e s te  p roducto  fue cocido duran te  5 m inu tos, e ra  
to d av ía  du ra  y no co m estib le , no se h ab ía  re h id ra ta d o  y su 

5 peso después de l a  cocción  e ra  solam ente 3 veces so peso en 
seco .

E l a n te r io r  ejemplo m uestra  que l a  po rc ión  n , 
que fue comprimida después de l a  expansión , m antenía l a s  
prop iedades de rá p id a  capacidad de re h id ra ta c ió n  de l a  p o r-  

10 c ión  A que fue expandida, pero no comprimida. S im ultánea -  
mente aumentó esencia lm en te  l a  densidad  ap aren te  de l a  p o r­
c ión  B f re n te  a  l a  de l a  p o rc ión  A y e ra  ig u a l  o a lgo  mayor 
que l a  de lo s  tro z o s  de zanaho ria  secados de l a  manera u su a l 
y d e l mismo tamaño.

15 E l s ig u ie n te  ejemplo m uestra  cómo se puede u t i  -
l i z a r  e l  proced im ien to  ventajosam ente sobre f r u t a s ,  p o r ejem 
p ío , sobre manzanas.

Ejemplo 2 : Unas manzanas son p e la d a s , descorazonadas y c o r­
ta d a s ,  p a ra  se p a ra r  manchas y lu g a re s  de com presión. Enton- 

20 c es , l a s  manzanas son co rtad as  a  lo  la rg o  d e l e je  d e l  co ra ­
zón en segmentos o d is c o s ,  a sab e r 12 por manzana, lo s  seg­
mentos son sumergidos du ran te  5 m inutos en una so luc ión  
acuosa que con tiene  1% en peso de b i s u l f i t o  só d ico , que es 
p u esta  en c irc u la c ió n . Los segmentos son r e t i r a d o s  y d e ja -  

25 dos e s c u r r i r ,  siendo secados h a s ta  un contenido en humedad 
de 24%, haciéndose p a sa r  a i r e  con una tem p era tu ra  de ampo -  
l i a  seca de 82 ec a  t r a v é s  de lo s  segmentos que se encuen -  
t r a n  sobre l a  bandeja  de un d is p o s i t iv o  de secado . Es tam -  
b ie n  p o s ib le  se c a r e l  m a te r ia l  de p a r t id a  h a s ta  un conte n i-  

30 do en agua por debajo de 20%, p re fe rib le m en te  e n tre  20 y 15%,
-  10 -
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a n te s  de l a  u t i l i z a c ió n  de l a  p re s ió n  y d e l  calen tam ien  -  
t o .

Los segmentos parcia lm ente  secados son tra ta d o s  
entonces por descarga  ex p lo siv a  de l a  p re s ió n  de manera -  
s im ila r  a  l a  que se ha d e s c r i to  p a ra  lo s  tro z o s  de sana -  
h o r ia  en e l  ejemplo 1 , con l a  excepción de que se u t i l i  -  
za una cámara más pequeña que es ca len tad a  solo desde fue 
r a .  Los segmentos son incorpo rados en e l  r e c ip ie n te ,  se 
c ie r r a  l a  ta p a  y se pone en ro ta c ió n  e l  r e c ip ie n te .  Sobre 
l a  pared e x te r io r  d e l r e c ip ie n te  a c tú a  una llam a de gas, 
que c a l ie n ta  e l  contenido so lo  por conducción de c a le r .  En 
l a  carga se puede in t ro d u c ir  vapor de agua re c a le n ta d o . Se 
hace a c tu a r  continuam ente e l  c a lo r  por medio de l a  llam a -  
de gas h a s ta  que l a  p re s ió n  den tro  d e l  re c ip ie n te  ha su b í-  
do continuam ente a 1 ,75 kg/cm , ya que una pequeña c a n t i  -  
dad d e l agua con ten ida  en lo s  segmentos fue transform ada 
en vapor de agua.

Entonces e l  r e c ip ie n te  es in c lin a d o  en un ángulo 
de 22S por debajo de l a  h o r iz o n ta l y se abre súbitam ente 
l a  ta p a . Por l a  re p e n tin a  l ib e ra c ió n  de l a  p re s ió n  lo s  seg 
mentos de manzana son lanzados h a c ia  a fu e ra  explosivam ente. 
Por l a  evaporación de una p a r te  d e l  agua con ten ida  en e l lo s  
e s to s  fueron  expandidos y hechos porosos. E l producto que -  
sa le  d e l re c ip ie n te  es d iv id id o  en dos porciones A y B* La 
porc ión  A es lle v a d a  a un secador de cubeta y es secada -  
h a s ta  un contenido en humedad de aproximadamente 2%, hacién  
dose p asa r a i r e  con una tem pera tu ra  de am polla seca de 6520 
Los tro z o s  de manzana de l a  p o rc ión  B son comprimidos, ha -  
c iándo los p asa r e n tre  r o d i l lo s ,  e stab lec ién d o se  l a  separa  -  
c ión  e n tre  lo s  mismos en 1 ,56 mm. E l e je  lo n g itu d in a l  de -
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la s  p ie z a s  que pasan e n tre  lo s  r o d i l lo s  es p a ra le lo  a l  e je  
v e r t i c a l  de lo s  r o d i l lo s .  Ya que una sección  t r a n s v e r s a l  de 
cada tro zo  en e l  ángulo re c to  con su e je  lo n g itu d in a l  c o rre s  
ponde a un segmento en forma de cuña de un c í r c u lo ,  e l  bor -  
de e x te r io r  es sometido a una compresión más fu e r te  que e l  
borde i n t e r i o r ,  que p rácticam en te  no posee ningún e sp e so r .
La m edición e fe c tu a d a  sobre 12 tro z o s  sacados d e l r e c ip ie n te  
d e l  borde e x te r io r  de l a  secc ió n  t r a n s v e r s a l  (borde e x te r io r  
de un segmento preparado de l a  manera an te rio rm en te  d e s c r i ta )  
mostró que l a  dim ensión mayor e ra  de 10 ,9 -18 ,75  mía. E sta s  d i ­
mensiones fueron  d ism inu idas por com presión a 1 ,56  mm e n tre  
r o d i l lo s  h a s ta  1 /7 -1 /1 2  de su  v a lo r  p r im it iv o . Después de -  
l a  compresión l a  p o rc ió n  B fue secada de l a  misma manera que 
l a  po rc ión  A h a s ta  un contenido en humedad de 2%.

Los tro z o s  d e sh id ra tad o s  de l a  po rc ión  A y de l a  -  
po rc ión  B, fueron  re h id ra ta d o s  separadamente du ran te  5 minu­
to s  por cocción en agua. Al f i n a l  de e s te  espacio  de tiem po, 
cada po rc ión  h ab ía  adm itido aproximadamente l a  misma c a n t i ­
dad de agua y h a b ía  adoptado de nuevo l a  forma y e l  tamaño 
de lo s  p r im itiv o s  tro z o s  crudos de manzana. E staba  b landa y 
su fic ien tem en te  cocida  p a ra  s e r  comida como compota o s e r  u t i  
l lz a d a  p a ra  p u d in es .

Se midió e l  peso e s p e c íf ic o  aparen te  de cada p o r ­
c ió n . E l peso e sp e c íf ic o  ap aren te  de l a  p o rc ión  A e ra  de 
0,256 g/cm^ y e l  de l a  p o rc ión  B de 0,328 g/cm ^. Trozos que 
fueron  co rtad o s a l  mismo tamaño y forma y fueron  secados s in  
expansión o com presión, te n ía n  un peso e sp e c íf ic o  ap aren te  -  
de 0,256 g/cm ^.

La d ism inución d e l peso e sp e c íf ic o  aparen te  lo g ra ­
da en e l  ejemplo 2 p o r com presión de lo s  d iv e rso s  segmentos
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no e ra  ta n  grande como, en e l  ejemplo 1 , ya que l a  forma y 
e l  tamaño re la tiv am en te  im portante de lo s  segmentos pro -  
due lan  grandes e sp a c io s  in te rm ed io s o i n t e r s t i c i o s .  Desde 
lu eg o , se puede lo g ra r  un mayor aumento d e l peso e s p e c í f i ­
co aparen te  a l  com prim ir, cuando lo s  d iv e rso s  tro z o s  son más 
pequeños.

En a p io s  y en algunas o t r a s  f ru ta s  de tu b ércu lo  
e s  v en ta jo so  e fe c tu a r  un lim ita d o  secado p rev io  que e s tá  por 
encima d e l 60% de contenido en agua, por ejemplo en e l  mar -  
gen de aproximadamente 70-79% contenido en agua.

La p re sen te  s o l ic i tu d  que corresponde a l a  presen 
ta d a  en lo s  E stados Unidos de América, con fecha 8 de I-Iarzo 
de 1 .9 6 5 , bajo  e l  Na 438.131, se acoge a lo s  b e n e fic io s  de l 
a r t íc u lo  51 d e l  v ig en te  E s ta tu to  sobre Propiedad I n d u s t r i a l .

N O T A -

Los puntos de invención  p ro p ia  y nueva que se -  
p re sen ta n  p a ra  que sean  ob jeto  de e s ta  s o l ic i tu d  de P a ten ­
te  de Invención  en España, por VEINTE años, son lo s  s ig u ien  
t e s :

1 . -  Un procedim iento p a ra  l a  p reparac ión  de pro -  
ductos secos rápidam ente re h id ra ta b le s  a p a r t i r  de a lim entos 
v e g e ta le s  t a l e s  como legum bres, legum bres de r a í z  y de t u ­
bércu lo  en forma tro c e a d a , en que e l  m a te r ia l  de p a r t id a  es 
secado h a s ta  un contenido en agua e n tre  20 y 60%, después -  
e s  calen tado  a p re s io n es  e n tre  aproximadamente 4 ,5  y 1,5 
kg/cm por encima de l a  p re s ió n  a tm o sfé rica  y después se anu
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l a  repentinam ente l a  p re s ió n , después de lo  cu a l lo s  produc­
to s  son som etidos a  una nueva d e sh id ra ta c ió n  p o r medios usua 
l e s ,  c a ra c te r iz a d o  porque lo s  tro z o s  d e l  producto  después -  
d e l  tra ta m ien to  efec tuado  p o r calen tam ien to  y re p e n tin a  d e s ­
carga  de p re s ió n , son comprimidos en l a  forma se c a , a n te s  d e l 
tra ta m ie n to  u l t e r i o r  d e f in i t iv o .

2 .  -  Un proced im ien to  según l a  re iv in d ic a c ió n  1 , 
c a ra c te r iz a d o  porque lo s  tro z o s  d e l  producto  son comprimi­
dos so lo en una d ire c c ió n  de l a s  d im ensiones.

3 .  -  Un proced im ien to  según l a s  re iv in d ic a c io n e s  1 
ó 2, c a ra c te r iz a d o  porque l a  com presión de lo s  tro z o s  d e l -  
producto  se v e r i f i c a  en  una d ire c c ió n  de l a s  dim ensiones haa¡ 
t a  aproximadamente 1/13 d e l  volumen e x is te n te  a n te s  de l a  -  
com presión.

4 .  -  Un procedim iento  según una c u a lq u ie ra  de l a s  -  
re iv in d ic a c io n e s  l a  3 , c a ra c te r iz a d o  porque e l  m a te r ia l  de 
p a r t id a  es secado por encima de l a  p re s ió n  a tm o sfé ric a  a n te s  
d e l  ca len tam ien to  y l a  u t i l i z a c ió n  de p re s ió n  h a s ta  uh con -  
ten id o  en agua por debajo de 20%, p re fe rib le m en te  e n tre  20 y 
15%.

5 .  -  Un proced im ien to  según una c u a lq u ie ra  de l a s  
re iv in d ic a c io n e s  1 a 4 , c a ra c te r iz a d o  porque e l  ca len tam ien­
to  d e l m a te r ia l  de p a r t id a  después d e l  prim er secado se v e r i  
f i c a  por tra ta m ien to  d i re c to  d e l m a te r ia l  con vapor de agua 
re c a le n ta d o .

6 .  -  Un procedim iento según una c u a lq u ie ra  de l a s  
re iv in d ic a c io n e s  1 a 5, c a ra c te r iz a d o  porque e l  secado p re ­
v io  d e l  m a te r ia l  de p a r t id a  en ap io s y en f r u ta s  de tu b é rc u ­
lo s  c o rre sp o n d ie n te s - tie n e  lu g a r  h a s ta  un contenido en agua 
e n tre  aproximadamente 60% y aproximadamente 80%.
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7 . -  Un procedim iento p a ra  l a  p reparac ión  de pro­
ductos secos rapidam ente r e h id ra ta b le s  a p a r t i r  de a lim en-
to s  v e g e ta le s .

T al y como se ha d e s c r i to  en l a  Memoria que an -  
tecede y p a ra  lo s  f in e s  que se han e sp e c if ic a d o . -

La p re sen te  Memoria co nsta  de quince h o ja s ,  e s ­
c r i t a s  a máquina por una so la  c a ra .

M adrid, ^ A 8 R l 9 6 6
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