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MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de concesién de un a

PATENTE DE INTRODUCCION

SOLICITANTE: UNI_LEVER N.V.

RESIDENCIA: Museumpark 1, Rotterdam, Holanda,

ENUNCIADO: "PROCEDIMIENTO DE SECADO DE VEGETALES"

Prioridad: Patente . N del

MGS .-
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i 50% de la cantidad total del alcohol polihidrico absorbido

f por el vegetal se localice en su piel.

© vegetales no deberd ser inferior al 3% aproximadamente ni
i

I

fpara el trabamiento de vegetales y mas particularmente con

"~ el tratamiento de vegebtales que tienen una piel relativamen

" relativamente dura y sustancialmente continua y se consumen
. generalmente como unidades disgregadas intactas. Durante la

: deshidratacidén convencional de tales vegetales, la piel tien|

_ traerse &stos por pérdida de agua, el vegetal adquiere ordi

vo, siendo congiderablemente menor que la forma fresca.

. para el tratamiento de vegetales que tienen una piel relati

- luble en agua, bajo condiciones tales que por lo menos un -

;

« de a permanecer fijada al cotileddn, de manera que al con--

- 2 -
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Esta invencidn se relaciona con un procedimiento

te dura y sustancialmente continua.
Los vegetales tales como guisantes, judias anchas

maiz de semilla o nfcleo integral y similares tienen una piel

nariamente un aspecto conbtraido, seco, arrugado e inatracti
La presente invencidn proporciona un procedimiento

vamente dura y sustancialmente continua, gue han de secarse
en cuyo procedimiento, antes de secarse aguellos, son pues-

tos en contacto con un alcohol polihidrico comestible y so-~

El peso del alcohol polihidrico absorbide por los

superior al 30% aproximadamente, del peso del producto seca
do, y preferiblemente el alcohol polihidrico absorbido cons
tituye del 10 al 15% del peso en seco del producto.

Los vegetales deshidratados obtenidos por este -
procedimiento conservan su aspecto y tamafio originales en
un grado notable. La piel es frecuentemente mis blanda y mg

nos quebradiza que la piel de vegebales deshidratados por -
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. técnicas convencionales, y ademis la rotura accidental de -

- hidratacidn de los vegetales preparados de acuerdo con la -
. invencidn presentan también una serie de ventajas sobre las

" de vegetales deshidratados por procedimientos convencionaled

las pieles y separacidn de las mismas y de los cotiledones
durante la manipulacidn y rehidratacidn del producto deshi-

dratado se reducen notablemente. Las caracteristicas de re-

Asi, la piel se rehidrata muy ripidamente, de manera que sg
lo después de un minubo o dos en agua hirviente, los vegeta
les adquieren un aspecto relleno; la piel es ordinarismente
mis tierna y los vegetales rehidratados, por ejemplo guisan
tes, que han sido tratados de acuerdo con la invencidn, con
servan su aspecto relleno y fresco durante un tiempo consi-
derable después del desagiie, en contraste con los vegetales
convencionalmente secados y rehidratados, que tienden, en -
reposo, a perder su lustre y a arrugarse.
En una versién preferida de la invencidn, las pie
les & los vegetales son perforadas antes de secarse, tal -
como se efectlla por el procedimiento descrito en la patente
briténica ne 78%.974, rehidratindose el producto asi obte-
nido méds rdpidamente que uno cuya piel no sea paforada.
Ejemplos de alcoholes polihfdricos comestibles y
que pueden emplearse en el procedimiento de la invencidn,
son azlcares tales como la sacarosa, jarabe de maiz, lacto
sa, glucosa y similares, asi como el sorbitol, glicerol y
glicol propilénico. De estos materiales, la sacarosa es el
preferido, puesto que el uso de los otros alcoholes puede
ir acompafiado de efectos secundarios. Por ejemplo los azl-
cares reductores tales como lactosa y glucosa puede causar

una reaccidn "oscurecedora" durante el almacenamiento de -




10

15

20

25

30

. 0 usando una concentracion relativemente baja de azlicar re-

“ ductor. Tal decoloracibn puede no afectar a la utilidad del

. Bl glicerol en grandes cantidades puede comunicar un sabor

! miento con carbonato sédico, pudiéndose efectuar la aplica-
. cidn del alcohol polihidrico simultaneamente con uno o mas

. de aquellos tratamientos, cuando sea conveniente. Sin embar
; go, preferiblemente el vegetal se pondra en contacto con el

. alcohol polihidrico inmediatamente antes de la deshidrata-

328656 ..

los vegetales secos, si bien esto puede contrarrestarse me-

diante la incorporacidn de un nivel adecuado de inhibidor -

vegetal para ciertos fines, tales como en mezclas de sopas.

amargo, aunque como el alcohol se encuentra presente prin-
cipalmente en la piel, una proporcidn notable del mismo se
r4 lejivada durante la rehidratacidn y coccidn, de manera -
que el sabor amargo puede no representar un inconveniente.
Los vegebales a trabtar de acuerdo con esta inven
cidén pueden experimentar también tratamientos convenciona-

les presecadores, tales como escaldado, sulfitado y trata-

cién, puesto que de este modo es mas ficil controlar la can
tidad y distribucidén de alcohol polihidrico en el producto

secado, Se ha observado la conveniencia también de someter

el vegetal a una deshidratacidn parcial antes de la aplicag

cibén del alcohol polihidrico, continuéndose la deshidrata-

cibén después de la aplicacidn.

Cuando el procedimiento incluye la operacidn de
perforacidn de la piel del vegetal, es preferible que esta
operacién se efectiie antes de la aplicacién del alcohol pg
lihidrico, aunque esto no es en modo alguno esencial.

La aplicacidn del alcohol polihidrico puede efec-

tuarse por inmersidn del vegetal en el alcohol o en una --
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golueibn del mismo, por pulverizacién o por cualquier otro

. el vegetal puede ser controlada variando las condiciones del

" tratamiento. En el tratamiento preferido, en el que los vegel

iimente adyacentes de los cotiledones, son un corto tiempo de
S tratamiento, una temperatura de inmersidén relativamente ba-
':ja v el uso de una solucidén de inmersidn con una elevada conj
- centracidén en alcohol polihidrico. El uso del bafio a concen

! tracién elevada en alcohol puede ser ventajoso también, en

lihidrico sea absorbido por el vegetal, aunque el nivel &ép-

o
t

. & tratar, del alcohol polihfdrico usado y del producto de-

- sea desagradable para determinados gustos, Asimismo, la can

|

‘cioso de la invencidn puede ser menor para vegetales que ten
i

!

i

| método conveniente.

| diciones qie han resultado ser muy eficaces en cuand a limi~

! circungtancias puede proporcionar un producto cuyo sabor -

La cantidad de alcohol polihidrico absorbida por

tales son sumergidos en un baiio del alcohol polihidrico, se

deposita poco o ningin alcohol en los cotiledones; unas con

tar la absorcidén de alcohol por la piel y &reas inmediata--

el sentido de que tiende a inhibir el desarrollo bacteriano
en el bafio.
Es deseable que por lo menos un 3%, y no mis del

30% (basado en el peso en seco del producto) de alcohol po-
timo empleado deperderd de las caracteristicas del vegetal

seado. Asi, si el alcohol se encuentra presente en una pro-
porcibén aproximada al limite superior del 30%, en ciertas =~
tidad del alcohol requerido para producir el efecto benefi-
gan una concentracién naturalmente elevada del alcohol en -

la piel, que para los que tienen una baja concentracidn,

En una operac¢idn continua, en la que se ponen en
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contacto vegebales calientes, por ejemplo de un escaldador,
con el alcohol, es preferible eunfriar el alcohol, puesto -
que los vegebales calientes templardn aquel, con un consi-
guiente incremento en la cantidad de alcohol absorbido por
los vegetales. Como variante. los propios vegetales pueden
enfriarse aubtes de formar contacto con el alcohol.

La deshidratacidn de los vegetales tratados de -
acuerdo con la invencidn puede efectuarse por cualquiera de
las técnicas bien conocidas, tales como el secado con aire
caliente 6 secando bajo vacio, aunque naturalmente las con
diciones no han de ser tan severas que el sabor o textura
del vegetal sean adversamente afectados. En general, debe-
rén elegirse unas condiciones en virtud de las cuales el -
contenido en humedad del fegetal sea reducido a no mas del
10% en peso en un tiempo razonablemente corto, de manera -

que el despilfarro del vegetal se reduzca al minimo.

La invencidn no solo es aplicable a procedimiento:

que implican una deshidratacidén sustancialmente completa =~
del vegetal. En la deshidrocongelacibn, por ejemplo, en la
que el contenido en humedad del vegebal es reducido al 50%

aproximadamente y el producto es luego congelado y almace~

nado, se observa que el producto resulta muy mejorado si an

tes de la deshidratacidn es tratado como anteriormente se -

describe.

La invencidn se ilustra con los siguientes ejem=
plos.
EJEMPIO 1 (a)

Se clasificaron por btamailios guisantes congelados
y escaldados, de la variedad "Perfection" de semilla oscu-

ra y los de grado n2 5 (es decir guisantes que msan a tra-

°328656 .,
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vés de una criba con orificios de 10,3 mm de diametro, pero
no a través de orificios de 9,5 mm de didmetro) fueron tra-
tados. Los guisantes fueron descongelados, perforados me—-

diante la formacién de rendips de 3 mm en su piel, y sumer

gidos durante 2 minutos en un peso aproximadamente igual -

de una solucidn acuosa que contenia un 1,5% de carbonato -

sbdico y un 0,5% de bisulfito sbddico. Fueron desposeidos =

del exceso de liquido y deshidratados en un secador de ai-

re caliente durante 2,5 horas a 652C, con aire de tiro as-

cendente a una velocidad de 1 m por segundo aproximadamente
gseguido de 20 horas a 4920 bajo el mismo flujo de aire.

El producto deshidratado contenia un 7,5% de hume
dad y presentaba un buen color, pero los guisantes eran pe
queilos y las pieles resultaron muy arrugadas.

Los guisantes deshidratados fueron cocidos duran
te 15 minutos en agua hirviente que contenia pequefias can-
tidades de sal y azlcar. El producto reconstituido tenia -
un aspecto, textura y sabor buenos, pero carecia de lustre.
Las pieles eran bastante duras, pero no anormalmente y los
cotiledones eran tiernos.

EJEMPTO 1 (b)

Se trataron como anteriormente guisantes de la -
misma carga empleada en el ejemplo 1(a), con la excepcidn
de que inmediatamente después de la inmersidn en la solu--
¢cibén de carbonato-bisulfito, los guisantes fueron sumergi-
dos durante 15 segundos en un peso proximlamente igual de
una solucidén acuam al 60% de sacarosa, a temperatura ambien|
te, y fueron desagﬁados durante 5 minutos para separar el
exceso de liquido antes del secado.

El producto deshidratado contenia un 7,5% de hume
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| ma proporcidén que los correspondientes a los guisantes des-
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dad y habia absorbido aproximadamente un 15% de sacarosa,

basado en el peso en seco de los guisantes, la mayoria en
la piel. El color era bueno y, a diferencia del producto
del ejemplo 1(a) las pieles mostraron poco arrugamiento,
de manera que el aspecto era bastante similar al del guisan
te original.. Como resultado, los guisantes deshidratados y
tratados con sacarosa eran de aspecto mucho mas atractivo
que los guisantes de control y ocupaban un mayor wumen. -
Asi, aunque los guisantes de conbrol tenian una densidad -
wumétrica de 0,3 g por cm? aproximadamente, los guisantes
tratados tenian una densidad volumdtrica de 0,2 g por cm?
aproximadamente. Los cotiledones de los guisantes tratados

con sacarosa se habian contraido aproximadamente en la mis-

hidratados de control.

Los guisantes tratados con sacarosa fueron coci-
dos en agua hirviente que contenia sal y se reconstituyeron
aproximadamente al mismo ritmo que los sigulentes de control
Sin embargo, aparecfan con un aspecto relleno después de co
cerse durante un minuto solamente, aunque los cotiledones -
apenas estaban hidratados. Después de 15 minutos de coccidn
estaban totalmente hidratados y las pieles bastanbe mas ~-
bladas y mis tiernas que las de los guisantes de conbtrol -
¥ presentaban brillo y lustre.

EJEMPIO 1 (o)

Se trataron guisantes frescos como en el ejemplo
1(b). Los resultados del tratamiento con sacarosa fueron cua
litativamente iguales a los observados con guisantes conge
lados y de nuevo la mayor parbte de la sacarosa quedd depo=-

sitada en la piel.
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é nia un 1,5% de carbonato sbdico y un 0,5% de bisulfito sé-

i humedad y un 17% de azdcar en total. Eran de buen color, ha

EJEMPLO 2 (a)

Se descongelaron guisantes escaldados y congela~-
dos de la variedad "Perfection" de piel oscura, grado 4 (es
+ decir guisantes que pasan a través de una criba con orifi-
w cios de 9,5 mm de difmetro, pero no a través de orificios
 de 8,7 mn de didmetro, se perforaron mediante formacidn de

rendijas de 3 mm y se sumergieron durante 2 minutos en un
| peso aproximadsmente igual de una solucidn acuosa que conte
] dico. Imego se deshidrataron los guisantes como sigue: Se -
' colocaron en bandejas en un secador de aire caliente con --
? una carga por bandeja de 9 kg por m2 (2 libras por pie cua-
 drado). Se insufld aire a 652C a través de las capas a una
- velocidad de 100 metros por segundo durante 3 horas. Despued

de ésto, se insufld aire a 5090 y a una velocidad de 60 m -
- por minuto a través de las capas, durante 1,5 horas. Final-
mente, el producto fue secado en un recipiente durante 22 -
horas con aire a 502C y a una velocidad de 50 m por minuto.

Los guisantes deshidratados contenian un 6,5% de

biéndose separado las pieles de la mayoria de los guisantes
alrededor de las rendijas, de manera que los cotiledones -
gquedaron expuestos en forma de masas bulbosas verde oscuro.
La densidad wilumétrica era de 0,4 g por cm3.

Los guisantes secados fueron cocidos durante 15
minutos en agua hirviente que contenia una pequefia cantidad
de sal y azdcar y se rehidrabaron hasta un sabor y textura
satisfactorios. Las pieles eran de una dureza comparable a
las de pguisantes congelados y cocidos, muestreados de la -

misma carga usada para el tratamiento.
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EJEMPLO 2 (b)

Se trataron gulsantes de la misma carga empleada

en el ejemplo 2(a) y de la misma forma que en dicho ejemplo
con la excepcidn de que después de la inmersidn en carbona-
to=bisulfito, se sumergieron durante 15 segundos en una so-
lucidn de sacarosa al 61,5%, a temperatura ambiente y lue-

go se desaguaron y secaron en un secador de bandejas para

- proporcionar un producto que contenia un 6% de humedad y -

un 27% de azlcares en total, esdcir un 10% aproximadameunte
mas azlcar que en los guisantes secados de control. La ma-
yor parte del azicar absorbida fue en la piel.

Los gulsantes secados eran de buen color. Se habia
producido cierto arrugamiento de las pieles, pero estaban
relativamente intactas en-comparacién con los controles, es
decir no estaban separadas alrededor de las rendijas y los
cotiledones no quedaban expuestos. La densidad volumétrica
de los guisantes tratados con azlcar era de 0,33 g por cm3,
en contraste con la de 0,4 g por cm3 de los conbroles. Los
guisantes se rehidrataron satisfactoriamente en 15 minutbos,
eran de buen sabor y textura y las pieles eran totalmente
blandas.

EJEMPTO 2 (c)

Se descongelaron guisantes de la misma carga empleg
da en los ejemplos 2(a) y 2(b), se punzaron con una espiga
de 1,5 mm de didmetro aproximasdamente, se sumergieron duran
te 30 segundos en una solucidn acuosa que contenia un 1,0%
de carbonato sbédico y un 0,1% de bisulfito sbédico y luego
se sumergieron durante 10 minutos en una solucién de saca=-
rosa al 67% a 799C. El producto fue desaguado del exceso -

de 1iquido ¥y luego secado en un secador de bandejas dotado

de un flujo de aire a través de las capas, durante 2 horas
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~ da en las pieles.

" mente muy baja, aproximadamente de 0,28 g por cm3,
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con aire a 602C, segnido de 17 horas a 499C. El producto -

secado contenia un 5% de humedad y un 63% de azlcares en to

tal. Lia mayor parte de la sacarosa absorbida quedd deposita

Los guisantes secados perdieron exteriormente poco
de su forma durante la deshidratacidén y eran de aspecto ex-
celente. Las pieles eran bien redondas y aparecian muy den-
sas. Mostraban dreas en las que la sacarosa se habia secado
simpiemente sobre la superficie.

La densidad volumétrica del producto era relativa-

Los guisantes fueron cocidos en agua hirviente. Se
reconstituyeron bien y las pieles eran muy blandas. El sa-
bor era muy dulce, aungue el sabor subyaciente a guisante
era excelente. El producto no se considerd como adecuado -
para su uso como guisantes normalmente servidos, pero se -
considerd de valor para usos en los que los guisantes cons-
tituyen solo una proporcidn menor de los iugredientes tota-~
les, por ejemplo en algunos tipos de sopas y estofados.

EJEMPLO %

Se trataron guisantes "petite" congelados como en
el ejemplo 1(b), con la excepcidn de que no fueron escari-
ficados. El producto deshidratado contenia un 7% de humedad
y la mayor parte de la sacarosa absorbida lo fue en las pig
les. Las pieles de una mayoria de los guisantes estaban --
perfectamente redondeadas y no arrugadas. Los cotiledones
eran muy pequefios. Durante el tratamiento se produjeron fi
suras en las pieles de la mayoria de los guisantes. El sa-
bor de los guisantes reconstituidos era excelente. La tex-

tura era blanda y flexible, muy parecida a la de los guisap




10

18

20

25

30

7328656 4

tes originales sin secar. Algunos de los guisantes que no

mnostraron fisuras en la piel estaban muy arrugados, aunque

el &rea superficial de la piel (que estaba muy arrugada) no

‘ parecid haber cambiado mucho.

EJEMPIO 4 (a)

Se descongelaron judias lima escaldadas y congela-

das, se sumergieron durante 2 minutos en una solucidn que

- contenia un 1,5% de carbonato sédico y un 0,5% de bisulfito

sbdico y se elimind en ellas el exceso de liquido. Iuego -

se deshidrataron en un secador de bandejas provisto de cir-

culacibn de aire a través de las capas, durabe 3 horas a =—

i 658C, seguido de 22 horas a 502C. El contenido en humedad =~

 del producto final era del 6%.

Las judfas lima secadas eran pequefias, arrugadas y

+ de aspecto muy inapebecible. Lias pieles de las judias se ad

" herian alos cotiledones casi sobre toda la superficie de es

?
tos dltimos. El producto se reconstituyd deficientemente, -
requieriendo por lo menos un tiempo de 25 minutos en agua

hiniente.

EJEMPTO 4 (b)

Se siguid el procedimiento del ejemplo 4(a), con la
excepcidn de que antes de la deshidrabacidén las judias lima
fueron sumergidas durante 1 minuto en solucidn de sacarosa
al 61,5% y se dejaron deéguar durante 1 minuto. Lia mayor -~
parte de la sacarosa se depositd en las pieles. Como en el
caso de los guisantes, las pieles se contrajeron menos que
las de las judias de control y permanecieron relativamente
grandes; laipiel formbé una estructura hueca en la que el co
tileddn estaba totalmente disgregado. El producto se rehi-

dratd a un estado comestible con bastante mayor rapidez que
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el producto deshidratado de control, es decir en 20 a 25

minutos aproximadamente.
EJEMPLO 4 (c)

Se repitid el ejemplo 4(b), con la excepcidn de que

inmediatamente después de la descongelacidn, las judias 1i-
ma fueron cortadas hasta una profundidad de 3 mm gproxima-
damente. Los efectos del tratamiento con sacarosa fueron -
los mismos observados enéd ejemplo 4(b), pero estas judias
lima deshidratadas se reconstituyeron mds ripidamente que
las del ejemplo 4(b), es decir en menos de 20 minutos.

EJEMPIO 4 (d4)

Se repitieron los ejemplos #4(a) y 4(b), con la ex~

cepcién de que en ambos casos la deshidratacidn se efectud

" e un secador de bandejas al vacio bajo una presidn de 5 mm

de mercurio aproximadamente y a una temperatura de 592C en
las placas. Las judiﬁs lima no tratadas eran de aspecto mu
cho mis atractivo que el correspondiente producto secado -
con aire, pero segulan siendo muy pequefias respecto a las
judias lima iniciales y las pieles estaban todavia apreta-
damente dispuestas alresdedor de los cobiledones. Las judias
tratadas con sacarosa y secadas eran mayores y de aspecto -
mas relleno que las judias sin tratar y las pieles estaban
separadas de los cotiledones.

Tos cotiledones de ambas cargas de judias lima des
hidratadas eran aproximadamente del mismo tamaifio.

Las judias tratadas con sacarosa se rehidrataron en
15 minutos aproximadamente, mientras que las judias de con-
trol no se rehidrataron por completo, ni siquiera en 25 mi-
nutos. La razdn de esta diferencia, considerando el hecho

de que los cotiledones de los dos productos estaban contrai
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dos en el mismo grado, era indudablemente un menor conbtacto
entre el cotileddn y el agua caliente en las judias trata-
das con sacarosa, puesto que las pieles de estas judias no
protegian a los cotiledones.

EJEMPLO 5 (a)

Se tratd como sigue una carga de guisantes de piel
oscura.

Los guisantes fueron cosechados, separados y clasi-
ficados por tamafios y los de grados 3 a 5 fueron sometidos
a ulberior tratamiento. Los guisantes fueron perforados con
una serie de alfileres, con una perforacibén por guisante, e
inspeccionados para separar residuos y guisantes seriamen-
te daflados. Luego se escaldaron durante 64 segundos a 952C
¥ se pulverizaron cou agué fria. Luego se sumergid parte -
de los guisantes en una solucidén de sulfito-carbonato como
en el ejemplo 1(a) y seguidamente se sumergieron 59 kg de -
estos guisantes en sacarosa de 59,82 Brix a temperabura am
biente durante 30 segundos. EL Brix de la solucidn descen~
did a 57,42 y el peso de los guisantes era de 57,45 kg des-
pues de haberse desaguado el exceso de solucidn de azlcar.
La mayor parte del azlcar absorbida fue en las pieles. Los
guisantes.sumergidos fueron luego secados en un secador de
cinta a un contenido en humedad del 26,0%, con una tempera
tura en el aire de entrada de 99°2C inicialmente, y una ve=-
locidad en la cinta de 3 mebtros por minuto. Los guisantes
fueron luego secados en un redpiente durante 14,75 horas,
con aire a 512C y a una velocidad de 58 m por minuto, has-
ta un contenido en humedad del 6,0%.

EJEMPIO 5 (b)

Se tratd un segundo lote de guisantes como en el -
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ejemplo 5 (a), con la excepcién de que la immersidn en azi

car fue en una solucidn de sacarosa a 392 Brix en lugar de

59,82 Brix y los guisantes estuvieron en conbtacto con la -

solucidn durante 2 minutos en lugar de 30 segundos. En este
caso, la solucién de azfcar era de 392 Brix antes de la in-
mersibén y de 362 Brix después de ella y el peso de los gui-
santes antes y después de la inmersidn era de 59 kg. De nue-
vo, la mayor parte del azlicar absorbida estaba en las pie-

les.

Los guisantes deshidratados fueron cocidos como en
el ejemplo 1(a), con la excepcidén de omitirse el azficar. -
Eran de excelente textura, color y aspecto después de la -
coccidn; el sabor era excelente y no demfsiado dulce. Presen
taban un brillo deseable, que mantuvieron incluso desgpués
de mantenerse expuestos al aire durante una hora. Los gui-
santes deshidratados, tratados por el procedimiento de los
ejemplos 5(a) y 5(b), eran indistinguibles en su aspecto,
antes y después de la coccibdn.

EJEMPLO 5 (¢)

Se tratd un tercer lote de guisantes de igual mane
ra , con la excepcidén de omitirse el tratamiento con azlcar
Estos guisantes deshidratados se reconstituyeron bien y te
nian buen sabor, pero mostraron pieles mis libres, ofrecian
un color menos atractivo y las pieles aparecian secas y ~-
arrugadas después & que el producto cocido, desprovigto del
agua de coccidn, fue expuesto a la atmdsfera durante solo
10 a 20 minutos.

EJEMPLO 6
Se descongelaron guisantes escaldados y congelados

dela variedad Perfection de piel oscura, se cortaron y su-
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mergieron durante 10 minutos en un bafio a 809C, consistente

en: (a) un 65% de glucosa, 0,%% de GOBNaa, 0,1% de SOaHNa,
34,6% de agua; (b) 65% de sorbitol, 0,3% de COBNag, 0,1% de
SOBHNa, 34,6% de agua; (c) 65% de jarabe de maiz (equivalen

te dextrosa 43), 0,3% de COENa2’ 0,1% de S0,HNa, 34,6% de

5
agua; (d) 65% de glicerol, 35% de agua; (e) 42% de lactosa
11% de sacarosa, 0,6% de GOBNaz, 0,6% de soaﬂma vy 45,8% de
agua. Los guisantes tmbados fueron luego secados en un seca
dor de bandejas durante 18 horas a 499C.

Todos los productos deshidratados mostraron el mis-
mo efecto obtenido con la sacarosa, es decir pieles graﬁdes
¥ redondeadas, con cotiledones contraidos y fijados por un
punto a la superficie interna de la piel, en lugar de pie~
les arrugadas firmemente gheridas a los cotiledones. En ca-
da caso, la mayor parte del alcohol polihidrico absorbido
quedd depositado en las pieles.

El producto se reconstituyd del mismo modo que los
guisantes tratados con sacarosa, siendo preferidas las mues
tras de jarabe de maiz, sorbitol, glucosa y glicerol a la
muestra de lactosa~sacarosa. Las muestras de glicerol y sor
bitol eran bastante higroscdpicas y se empaquetaron en ma-
terial impermeable a la humedad.

Los productos eran inferiores a los de sacarosa en
algunos aspectos y superiores en otros. ELl producto de ja=-
rabe de maiz tendia a adquirir un color verde pardusco du-
rante la reconstitucidén en agua hirviente y el agua de cog
cibn tendia a decolorar; sin embargo, el producto cocido,
en contraste con la muestra de sacarosa andlogamente prepa
rada, no era excesivamente dulce. ELl producto no mostrd -

ninguna desventaja considerable aparte del color.
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El producto de sorbitol era excelente en todos los
} aspectos. Sin embargo, se considerd que tenia una aplicacidn
4 comercial solo limitada, en primer lugar debido a su costo
" en comparacibén con la sacarosa y en segundo lugaxr porque la
; ingestidn de cantidades excesivamente grandes de sorbitol -
. no es recomendable.
| La muestra de glicerol era también excelente en su
: agpecto, tanto en los productos secados como en los recons-

- tituidos. Sin embargo, los guisantes tenlan un sabor amargo

! ~dulce impuesto sobre el sabor a guisante.
! El producto de glucosa era muy similar al producto

@ de jarabe de miiz, pero tendia a decolorarse mis que este
| dltimo durante la reconstitucibn.

El producto de lactosa-sacarosa tenia un color me-
nos verde que los obtros, pero por lo demds era similar a -
ellos. La decoloracidn en este caso se produjo durante la
operacidn de deshidratacidn. Los guisantes cocidos tenfan
més el aspecto de guisantes enlatados que de guisantes freg
coSs.

EJEMPLO

Se cortaron guisantes de piel oscura escaldados y
congelados y se sumergieron en una solucidn acuosa que con
tenia un 1,5% de carbonato sbdico y un 0,5% de bisulfito -

s6dico, como en el ejemplo 1(a). Luego se sumergieron los
guisantés durante 30 gsegundos en jarabe de malz acuoso al
60% (equivalente dextrosa 43) a temperatura ambiente y se
desagub el exceso de solucidn. Iuego se secaron a 499C. El
producto contenfa en las pieles la mayor parte del azicar
absorbida.

Estos guisantes deshidratados presentaban un aspec
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to muy similar al de los guisantes tratados con sacarosa =

de lafiisma carga de mabterial inicial, tanto antes como des

' pués de la reconstitucibén. En contraste con los guisantes

tratados con jarabe de maiz del ejemplo 6(c¢c), mantenian sin

embargo un buen color después de la coccibén y no hubo ningu

~ na decoloracidn inconveniente del agua de coccidn. Natural

. mente, eran menos dulces que los guisantes comparables tra-

. tados con sacarosa.

Es evidente que reduciendo las cantidades de algu-
nos de los agentes de tratamiento en el ejemplo 6, por ejem

plo mediante la técnica aplicada en este ejemplo, pueden -

® eliminarse las desventajas observadas en el ejemplo 6, en =

el que las cantidades de agentes de tratamiento eran rela-

i tivamente grandes.

EJEMPIO 8

Se descongelaron en 3 horas a temperatura ambiente,

| 17,4 kg de malz de semilla integral escaldado y congelado.

El material descongelado s¢ sumergid durante 30 segundos en
30 litros de una solucidn de bisulfito sbdico al 0,5%, se
desagud, se sumergid durante 20 segundos en 17 kg de una -

solucidn de sacarosa al 60% a temperatura ambiente y se des

| agud durante 15 minutos. El peso final del maiz sumergido -

! en azficar era de 14,6 kg. E1 material fue empaquetado sobre

bandejas (9 kg por m2) y secado al vacio en 18 horas a una
temperatura de 6520 en las placas y a una presidn de 22 mm
de mercurio.

El contenido en humedad del producto secado era del
3,5%; el contenido en sulfito era de 400 ppm de S0, y el -
contenido en azlicar era del 22% aproximadamente. La mayor

parte de la sacarosa absorbida se depositd en la pel.
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. so, es decir las pleles estaban firmemente adheridas en to-

' da su superficie interna al material endospérmico (y al em-—

30 minutos. Esto se abribuyl a una accesibilidad mis fécil

" del agua rehidratante al material endospérmico (y al embridn

. ¢id brillante durante hasta una hora después de haberse des

Los cambios de peso durante el tratamiento fueron -
como sigue:

Peso del maiz inicial: 17,4 kg.

Después de la inmersidn en sulfito: 15,7 kg.

Después de la inmersidn en sacarosa: 14,6 kg.

Después de la deshidratacidn: 5,0 kg.

El maiz secado era de color dorado brillante y pric
ticamente en todas las semillas o nlcleos una gran propor-
cidn de la piel permanecid separada, como pelicula transli
cida, del material endospérmico, contraido (y embridn).

Al repetirse el procedimiento, pero con la omisién

del tratamiento con azicar, el resultante producto era den-

bridn).
El malz tratado con azlicar se reconstituyd en agua
hirviente en 20 minutos aproximadamente, en tanto que las -

semillas no tratadas con agzicar requirieron sproximademente

en el caso del primero.

El maiz tratado con dzucar y reconstituido permane-

poseido de su agua de coccidn.

En resumen, la patente de introduccidén que se solici

ta recaerd sobre las siguientes:

REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de secado de vegetales provistos
de una piel relativamente dura y sustancialmente continua,

en cuyo procedimiento el vegebal es puesto en contacto con

~
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un alcohol, polihidrico comestible y soluble en agua, bajo
condiciones tales que por lo menos un 50% de la cantidad -
total de alcohol polihidrico absorbida por el vegetal se -
localice en la piel, secédndose luego el vegetal.

2. Procedimiento segin la reivindicacidén 1, en el
que el peso de alcohol polihidrico absorbido por el vegetal
constituye del 3 al 30% del peso del vegebal secado.

3. Procedimiento segin la reivindicacidn 2, en el
que el peso de alcohol polihidrico absorbido por el vegetal
coustituye del 10 al 15% del peso del vegetal secado.

4, Procedimiento segin cualquiera de las anterio-
res reivindicaclones, en el que el vegetal es parcialmente
secado antes de ponerse en contacto con el alcohol.

5. Procedimiento éegﬁn cualquiera de las anterio-

res reivindicaciones, en el que el alcohol polihidrico es

" un azlcar.

6. Procedimiento segin la reivindicacidn 5, en el
que el alcohol polihidrico es sacarosa.

7. Procedimiento segin cualquiera de las anterio-
res reivindicaciones, en el que la piel &l vegebal es per-
forada antes de secarse.

8. Procedimiento segin cualquiera de las anterio-
res reivindicaciones, en el que el vegetal tratado es una
legumbre, tal como guisante o jud{a ancha.

9. Procedimiento ®glin cualquiera de las anteriores
reivindicaciones en el que el vegetal es sometido a un tra-
tamiento de escaldado antes de secarse.

10. 8e reivindica por dltimo como objeto sobre el
que ha de recaer la patente de introduceidn que se solici-

ta "PROCEDIMIENTO DE SECADO DE VEGETALES".




10

18

20

25

30

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la
presente memoria descriptiva que consta de veintiuna pigi-
nas mecanografiadas,

Madrid, 4 de julio de 1.966

BERNARDO UNGRIA
P'p'
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