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¥ que han sido puestos en el mercado productos obtenidos por

' Por con51guiente existe también la necesidad de un procedi~

Hace ya afios que se conocen procedimientos en el campo
de los‘cereales de coccidn rédpida y cerealeg "instantdneos"
. ' [
tales procedimientos, Para legumbres secas han sido propues-
tos ya también desde entonces procedimientos destinados a
tratarlas previamente, sobre todo para prehervirlas, consi-
1

guiendo con ello un tiempo de hervor mds breve. Para el ama

dgidad todavia mayor que tratandose de cereales. Fn efecto,
las legumbres suelen precisar casi giempre un tiempo prolon-
gado de coccién, pqr ejemplo, de 2 horas. Para abreviar este
tienmpo, sé suelen poner las legumbres a remojo ﬁn dia antes,
junto con algo de sal, fosfato, bicafﬁonato 0 sales simila-
res. Ahora bien, para el;Oves preciso que el ama de casa ha-
ga Bsu plap de éomida ya un dia aﬁtes. 1l sabor suele también
dejar que desear en tales cmsos.

Es.sabido'asimismo que al élmacenarse lasllegumbres du-
rante mucho tiempo, aumenta el tiempo necesario para cocerlas

A veces resulta ya practicamente imposible el abTandarlas.

miento que permita estabillzar el tiempo de coccién de las le
gunbres .

En el Ultimo tiempo han abarebido efectivamente en el
mercadé legﬁmbrés secas precocidas, si Eien su calidad deja
todavia mucho que desear. A veces es el tiempo'de coccidn to-
davia largo, es decif, de por ejemplo una media hora y mds,
mientras que los granos obtenidos preséntan durez irregular.
El aspecto del broductp seco y de la comida prgbarada €s a
menudo pocd atrayente: Las.legumbres se han deshecho amplia-

mente y el color ha cambiado considerablemente en relacidn

de casa supondria ello en las legumbres una ganancia en cao
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gl de un produéto no cocido previamente.

No puede extrafar que con relacibn a las diversas cla-
ses de oéreales, gea bastante mds diffcil producir una‘bue—
na calidad de legumbres precocidas. )

En efectﬁ, ante todo es el tamafio de los granos de las
1egumbres mucho mayor quenel de' las distintas ciases de ce-
reales; estos granos pesan frecuentemente 100 - 500 mg, fren-
te & 20 - 30 g que suelen peaar los granos de los cereales.
Ademds tienen 133 legumbres y los cereales compos;cién y es-
tructuras celulares diatintas;‘se hace referencia aqui a los
contenidos mayores de pectinas, fitina y albumina. Debido a
ello es hastante més dificil preparar un producto precocmdo
Y seco, relativamente poco danado T que, al sepnablandado en
agua, se reconstruya rapida y uniformemente. |

En segundo término son las legumbres sen31bles frente a
danos producidos por un tratamiento mecénico, debido & su cis
cara y a. dos cotiledonesf que se pueden desprender bastante
fdcilmente el uno del otro. '

Fn tercer 1ugar tienen las legumbres por naturaleza co=-
lores yuy distintos, por ejemplo,- blanco, amarillo, rojo,
verde, pardb y negro. La conservacién de estos colores es di-
ficil.' » . v | l -

Son conocidos procedimientos, por los que a una tempera«
tura moderada, inferior a 100 C, se ponen las legumbres a re-
mo jo en toda clase de soluciones salineas, secandose seguida-
mente. Los productos obtenidos tienen todavia un tiempo de
coceidn relativamente largo, por ejemplo, de 30 « 40 minutos.

Confornme a otros procedimientos, lds 1egumbres, una vez
hervidas previamente y secadas despues hagta contenidos ba-

| jos de humedad, por ejemplo.de 20%,tson hechas rgventar, pa-

Y
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- agua hasta un contenido de humedad de por ejemplo 55%, y a

ré 1o cual se ponen por medio de vapor & una alta presidn,
por ejemplo, de 2 a 20 atmésferas manométricas, despuéé~ﬁe
lo cual se deja escapar eéta presidén instantdneamente., Gon-
forme a uno'dé estos'ﬁltimos procedimientos, se calienta_des
de fuera, con un’ contenido Qé humedad de 20 - 49%,isin vapor
directo, hasta una sobrepresidn de 5 a 13 atmésferas manomé~
t}icas, y se deja escapar esta presidn instanténeamen%e, pu-
diéndose aumgntar todavia la velocidad de este escape, aumen
tando la presién eon un gas inerte antes de que se revienten
las legumbreé.'En este procedimiento-se produce un réventa—
miento y un aﬁmento de volumenulTalesnprodﬁctoé suelen pre=
sentar>déstr6zos{ mal.color y tienen un tiempo de coceidn
todavia relativamente largo. ’

Son'conocidoé asimismo proéedimientos anéiogos a los
‘procedimientos usuales para ééréales. Fn éstos se procede
eventualmente a un blanqueo (por ejemplo, vapor1zac1on du-
rante 15 minutos a 100° C), seg uidamente a una hinchazén en
continuacién-.se vaporiza durante 10 - 90‘minutos bajo una
presidn de hasfa, por ejemplo, 1 atmésfera manométrica. 8L
prodﬁcto hervido se seca cuidadosameﬁtef & veces se interca-
“la después de ia coccidn una fase de congeiacidn, o bien se
agregaw;diversas’clases de gomds‘6 azﬁcar, para evitar que
las 1egumbres se rasguen al secarse. ' |

51 se siguen estos procedimientos, entonces se obtie-
ner, especialmente tratandose de legumbres con cdscara, pro-
ductos que. decepcionan por su calidad. 0 bien es todavia deA
masiado largo el tiempo de cocclén, por ejemplo, de 35 minu-
‘tos, 0 bien es el tiempo de coccidn més corto, 10 - 15 minu—

tos, pero entonces estdn muy estropeados los granos de las
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“tos similarés,'se procede también en élhpreseﬁte campo de
" las legumbres sucesi#amente a vaporizar previaﬁemte,'hin-

;char en um exceso de agua, volver a vaporizar bajo presién

Yy, finalmente, a secar.

'una apertura moderada de la estructura de los granoq de las

legumbres. Ta existencia de poros y grietas pequenas en la

'guirse g hidratacién répida N unlforme en estos granos

grandes durante BU reconstitucién en- agua hirviendo. La cont

[\

legumbres. Con frecuencia se obtiene una mezcla de granos

1

enteros y grﬁnos rotos, y un producto asi, al ser cocldo aue
vamente'bor el éonsumidor, adquiere una coénsistencia i;regu4
lar. Se encuentran em él, téhto'granos y parteé”de granos
demasiado blandos y pasados de cocer, como tambiéﬁ grenos
demasiado duros. Asimismo convierten esth tra%émientoé des~
pués de la cocecidn bajo présiéh, que en efecto ﬁroporcionan
un remedio confra la rotura de los granos, complicado y di-
ficultoso el procedimiento, ° bien ya no puede realizarse
e;te de manera continua a gran escala, reaultando ademas
costoso.

El invento Be ﬁropone crear un procedimiehto, pér el
que en un proceso continuo de.gran capacidad se pueda elabo-
rar un producto a’base de legumbres secas de coqcién rdpi-

da, que se cocine en un tiempo breve y de manera uniforme,

procedimienﬁd qﬁ‘el que al lgual que em muchos prbcedimien—

El procedimiento conforme al invento trat& de aleanzar

cascara ¥ los cotiledones es precisa, ‘con objeto de conse=

sistencia de 1as legumbres reconstituidas es entonces tan-
bién mds suave. . , T '
E1l pfocédimiento de acuerdo con el invento se refiere

a la obtencidn de legumbres secas de coccidn réfida, para
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lo cual eveniualmente se procede a vaporizar previémegtg las
legunbras crudas, después .de lo cual son puestas medianté
agua caliente a un contenido de humedad de 40 - 62 %, se Vae-
porizan.durante 50 a 5 minutos bajo 0,3 - 1,5 atmésferas na~
nométricas, se de ja escapar la presidén y seguidamente sp se~
can las legumbres, procedimientc que esté caracterizado por
el hecho de que la vaporizaciém bajo presidén se lleva & caho
en un eapilamiento de granos de consistencia mds suelta que
la de los granos en estado estdtico, y porque Ta preqién Be

deja escapar en un tiempo breve .de entre 0,2 y 1 0 segundos,

todo ello de modo que se abre 1a estructura de los granos de

las legumbres'y se producen poros y grietas, sin que los gra

nos'lleguem.a rajarse del todo, 11evéndose a'cabo el secado

con tal cuidado, que la estructura ohtenida se conmerve sug-

tamcialmente ¥ quede fijada.j
Hasta ahora las legumbres, una vez hinchadas, se venian

vaporlzando ba;o presion en estado de’ reposo y_apiladas en

capas delgadas de algunos centimetros, para evitar dafios y

un calemtamienxo irregular. Se ha comprobado que de este mo-

do se obtienw rapidamente una condensacién irregular del va-
por y, con ello, un contenido irregular de humedad. De acuer
‘do com el imventoc tieme .lugar la vaporisacidn bajo presidn ‘
'mientras los granos de las legumbres forman un.lecho mds .
suelto que cuahdo se hallan en.situaciom de reposo. Fl espa-|
cio entre los- diversos granos es . entonces mayor, consiguien—
dose un.contacto uniforme de todos los granos con el vapor
y el agua condensada. El calentamiento y la absorcion de hu-
medad de todos los granos resulta entonces uniforme. Con Qb-
‘Jeto de alcanzarse la pretendida estructura suelta de los

granos, deben estos ademas.moverse en cierto gradoﬂ Se con-

¥
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en movimiento, es mas corto que en 1a vaporlzaclon en esta—

frlccién con otros granos y com 1au paredes,. se consigue

‘una consistencia nés suave Yy uniforme. Es posible que el

sigueAcon ello que nofexistam puntos-y superficies de bbnu

facto flJOS entre 1las legumbres, 8ino que estos contaot@a

se produzcan en lugares constanmemente quﬁintos de la %;—
rlferia de 1os granos. De este modo se evita que los- granos
se conglomerep:gn‘ﬁetermlnaﬁas.superflcies, meaorénaqse con
ello el alentamieﬁto‘uniforme, al mismo fiemﬁé que no es

necesgario separar despues unos de los otros los granos aglo-
merados, lo que 61empre origina danos. Por otra parte, no
obstante, no deben los granos de las 1egumbres, ?spépialmen-
te en-esfado hﬁmedo, ser expuéstqs_a movimientop.déﬁgéiado
violentos, para evitar que se_rompan‘al dhocar entfe'éi,

Medianté el estado de movimiento de las legumbres, la

ademds. que en eqpeclal las capas exterlores mds duras, ta-
les como 1as céscaras, obtengam més grietas finas y una es-

tructura mas abierta, sin que se desprendan, Ia cascara es-

td adherida g los cotiledones Después &e seca tiene la vaiq .

na durante la vaporizacién a presién en estado de reposo
una oohesién més floja con 1os cotlledones, y en Ia recons-
titucion mediante coccién en agua hlrviendo, resultan mu-

chas cqscaras sueltas sin conteﬁido. Fl tiempo de coccidn

‘después del seoado de 1egumbres vaporlzadas baJo preslon ¥y
do de reposo, y los granos reconstltuldos obtenidos tienen

choque continuo con la pared;y_con»otros granos de legum-
bred, fomente tembién en relacién cénflos cotiledones la
formaciém de una estructura més o menos abierta.

Se puede conseguir y mﬂnmener una masa de granos suel—

tos, de poca densidad y gran porosidad, por dlversos prcue-
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critico, entonces recibem los granos un movimiento rodante

. estos cilindros rotativos es, por ejemplo, 15 - 20% infe-
‘rior que en estado de reposo, dependiendo del numero de re-

‘voluciones elegido. Con un didmetro del tambor rotativo de,

‘pas gfuesas. Con ello son posibles capacidades altas. Uno

‘de estos tambores rotativos tiene desde luego dimensiones

dimientos. Se pueden vaporizar las legumbres sobre una'éu;
perficie vibratoria. Se puede hacer pasar vapor desde é?éjo
a través'de uno de estos tanices vibratoriocs. Se puede‘insuﬁ
flar vapor u otro gas a tal velocidad 5 través'de un- tejido
de tela metdlica, que los granos sean puestos en um eéta@o
fluido, limitdndose entonces preferentemente a.una expansién
moderada del lecho‘(la denoﬁinada "démse fase"). Fa posible
asimismo,mediante paletas o agitado, mantener la masalcon—
tinua o periddicamente en movimiento y tratarla asi en su
totalidad. - S
Preferentémente se wtilizan cilindros giratorioé; dis-
puestos horizontalmente o con una inclinacidn &e algunos *
grados. Con ello es ‘fdeil conseguir también la realizacidn
continua de la vaﬁorizacién bajo presign,~a saber, mediante
el empleo de.compuertas acondicionadas a presién. Si los cid
lindros sonAhechos girar de manera relativamente lenta, a

saber, con un mimero de revoluciones 0,5 veces. inferior al

o de .empuje. Se consigue entonces una corriente rdpida y

uniforme. E1 peso especifico de la masa -de grancs en uno de

por ejemplo, 900 mm, se pueden vaporizar uniformemente ca-

mucho mayores que.los. pequefios cilindros rotativos que se
citan en una proposicidn conocida para el procedimiento ex-
‘plosivo con pequefias cantidades de material para un procedid

miento llevado a cabo pof3cargas; Is de observar que siendo

r

) -~
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fel tiempo que se preoisa para. degar escapar la presmén de

,medad, que han sido #aporizadas bajo'sobrepresién hasta que-

4 dar bdﬁuante ablandadas, resulte posible dejar escapar la

. y

apropiados el largo, el didmetro, el grado de carga ¥y el ni-

mero de revoluc1ones del tambor giratorio, la meszcla dx1al

.
Jol

de los granos es baja, de modo que la dlfu316n en el tismpo
de permanencia se mantiene dentro de limites tolerables.
Tratdndose de granos blandos'y humedos, éebproducen en el
estadb de movimiento en uno de estos tambores'giratoriosf
sorprendentemente pocas rotﬁras 0 aglomeraciones.

Una segunda medida esencial del procedimiento de 2cuer—
do con ¢l invento, estriba en que la apertura de los gfanos
8e regula por ia manera en qué se deja escaparrla preéién
después de haber véporizado bgjo presidén. La presién se de-
ja escapér envun tiempo breve. Este tiempo es hés largo que
en los procedimientos de choque, como los que.han sido des—
critos frecuentememte para granos extendldos de cereales Yy
propuestos‘para legumbres. En estos procedimientos &e deja
egcapar la presién-instanténeamente,llo que es posible debi~
do a emplearse un aparato pequeno ¥ un contenido de trabajo
pequefio, y a que la” abertura se ellge muy grande Yy a apli-
carse sobrepresiones relatlvamente muy altas..

Fl tiempo empleado conforme al invento para dejar es-

capar la presidn. eu, por otra parte, corto en rela016n con

un autoclave grande o de un hervidor a presion a traves de

‘

un grlfo.: .
Ha resultado sorprendente que para legumbres de consisH

‘tencia relativamentéAblahda y de contenidbs elé#ados de hu-

presién répidamente, sin que con ello se pierﬁa totalmente

la estruatura. P

T i T T N R P T U S D I S PR RO VYRR SN
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sidn ¥y 55 %Ade.humedad, en 10 a'15 segundos 0 nds, entonces

' presidén igual a la presidén atmosférica reinante. Es posible

- 10 =

B e 7

Regulando la velocidad del escape rdpido de 1la preéién,

ha demostrado ser posible conseguirse precisamente el efarto

-

de dislocacidm-de una apertura moderadamente visible deﬂié
estructura de los gramnos, que es necesaria para obtenqy_hm
producto rehidratizable de manera rdpida y uniforme, Qop@§r_
me al procedimiento, ho.se produce el efecto de'expanéiéﬁ cor
el que ha sido descrito en los procedimientos_dé choque. ILos
granos no aumentan_prééticamente de vo;umen. AX dejaréé;escau
par la presidn rédpidamente, desciende el conteni@o dé hnhe—
dad en pequefia medida, por ejeﬁplo, en 1 -39%, 0 seg,‘en mu-
cho menor gfado qué el hallado en el procedimiento de éhoque.

La velocidad precisa a que se deja escapar la presidn,
depende de ia clage de legumbre, asi{ como de lgs propledades
deseadas del producto. El efecto de dislocacién aumenta él
acortarse el*fiempo'de escape de la presién, al aumentarse 14
sobrepresidn y el contenido de humedad, asi como la blandura
de los granos dé iegumbres. i la preéién se deja escapar

lentamente, por ejémplo, para 1 afmésfera manométrica de pred’

permanecen las legumbres tan intactas como se encontraban en
el hervidof.baja presidn. i

Bl obﬁetivo:principal del,inyento es el elahorar una
1égumbre.seca entera y precocida; Que resulte reiativamente
intaéta y de cécciém,répida;,es evidenme? no 6bstante¢ que
el procedimiento permite asimismo 1la elaboracién regulada de
un producto ya totalﬁente cocido o qué pueda ser hecho puré
y destinado a a preparacidn de sopas.

La presidn puéde ser dejada escapar‘dé manera répida y

continua, hasta que prdcticamente sea en el hervidor bajo
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“la sobrepresidm de 0,4 atmésferas manométricas hasta la pre;

', rosidad de una legumbre cocida previamente de manera intac-

‘we un producto irregﬁlarmente ‘blando. El objeto &el inven-

-granos de legumbre, se conqerva sustancialmente la estruc~

-

'escalonés, por ejemplo, reducir una sobrepresién de 1~af{

fluir sobre la estructura abierta deseada. Secando a una -

.por ejemplo, temperaturae ba jas ‘del producto (35 - 40 C)

- 11 -

.
ik lllllh &

asimigmo dejar escapér la presidén en un cierto nﬁméro de .
\
méafera manométrica en 5 escalones de -0,2 atmésferas de di-
ferencia de presidén. Se ha comprobado 1gua1mente, que a ve-
ces hasta dejar escapar 1a pfesiém parcialmeﬁté en un:tiem—
po breve, por ejemplo, reducirlq de 1,0 a 0,4 atmosferas
manometrlcas, mientras que deqpues representa poca dlferen-

cia para el efecto total de dislocaciém el que,el escape de

sién atmosférica se realice también en un tiempo corto o
instantdneamente, o bien de manera mas lenta, por egemplo,
en 30 segundos. .

Después de herviﬁé bajo presién, se seca el producto.

A este respecto se ofrece una tercera pos1bilidad de in-

temperatura més’ alta ¥ con velocidades mayores del aire,
se,puedeAaumen%ar grandemente la medidéaen qué se forman

los poros y Ias grietas. Ahora bien, la regulacién de -la po

ta mediante el secado simplemente,.origina un agrletammento

irregular de las legumbres, de modo que de cooido se obtie-

t0 es el agrandar la apertura despues de la c0001on Jbajo
presion nada mds que'un poco, ¥ fi;arla todavia nds. Se ha

comprobado que en condiciones moderadas de secado de los

tura ablerta, tal como se consigue mediante un escape regu-

lado de la presion. Condlciones moderadas de secado son,

L

con velocidades de aire 1nfeplores,a 35 cm/segundO,- mien—
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-secado de gran humedad relativa, por ejemplo, mediante re-

-"10 -

tras que al ‘principio del secado se puede emplear aire de. .

~_ 2
N

"

eirculacidn o adicidém de vapor. _

En el pfécedimiento conforme al infento eé #entajoso;
en espécial para legumbres enteras con céscara,'procedér_co-
mo fase primefa a un ﬁlanqueo con vapor Yy, éegﬁidamenté;ﬁa
un remojo en un exceso de aéﬁa caliente. Esta vaporizacidn
hace al fruto mis slido y aumenta su.estabilidad frenté a
la vaporizacién bajo presidén y en movimiento al ser eleva-
dos. los contenidos de humedad; por ejemplo, de 40 —‘éﬁu%.

La hinchazén en un exceso de agua~proporciona, en c&mﬁéra—
cién con una humectacidn con la.cantidad de agﬁa-adecuada,
productos de mds bello color y de tiémﬁo de coceidn mds re-
ducido; si bien eé posible tambiémrtrabajar coﬁ una canﬁi—
dad limita&afdevagua. El orden de sucesidn de vaporizacién
previa, remojo, vaporizacién a presitm, tiene ademds el efec
to de que 1aAcéséara recibe una'ciertércantidaﬁ de grietas
pequefias. EL blénqueo mediante vapor fomenta asinismo que
los granos abéorbam durantq ei'remojo und a uno humedad en
igual medida. Las ventajas en cuanto la destruccidn de las
enzimas, son bien COnocidas. | ' |

La vaporizacidn previa puede llevarse a'cabo.durante
3 - 15 minutos, a presidn atmosféfica, pudiendo la tempera-
tura de lﬁs legumbrgs sef dq“ss -;95@ C. Bl remojo.se reali-
za preferentemente en 'agua de 50 - 90O Q, si bien se puede
remojar o humectar tambiédn a.tgmperatuxa inferior. -

Las condiciones para la vaporizacidn a presién, varian
segun la claée'de legumbre y las propiedadés deseadas para
él.producﬁo; Bl comténida de humedad en la vaporizacidn a

presidén varia casi siempre entre 43 y 58 %, la presidn en-

H
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‘plos, son relativamente cortos enm comparacidén con los aue

- ne de manifiesto el efecto de que lIa estructura se abre de

sidn relativamente cortoé o contenidos bajos de humedad.

car tambaén diversas medldas ya generalmente conocidas. Asi

"oonoeidas para hacer que el color de las legumbres se parez-

ca 1o més posible a su color natural. Mediante sales en el
“mente 7. Es posible tambien la adiclén de elementos en ves-

' ion de una pequena cantidad de compuestOs sulfiticos, se
puede mejorar 1a solidez de los colores., Mediante vaporiza-
-cién,previa y/o remojq en agua caliente, se pueden destruir

" las enzimas que‘aceleranvla decolozaciém.-La ingtalacién se

- 13-

tre 0,5 y 1,5 atmésfefés manométricas, y el tiempo entréuyo
Yy 4% minutos. In lenteJas peladas y partidas, con un pos&fde
grano de por ejemplo 11 mg, se consigue un buen result;&o
com 47 ¢ de humedad y 10 minutos a 0,5 atméeferas manomré-
tricas. Los garbanzos ‘con un ‘peso de grano de sus buenoss
500 mg, precisan, por ejemplo, 55 % de humedaq'y 40 minﬁtos
a 1,5 atnésferas manométricas. Los tiempos citados ag:yapo-

rizacién a presidn, y otros que se desprenderdn de 1p$ e jem-
se'mencionam}en la bibliografia; En esta diferencia ce po-

la manera descrita, por lo que para conseguir un producta
final de coccidn rdpida, puede urto contentarse con emplear

»

enrla,vaporizacion a presidm tiempos de coccion bajo pre-
En el procedlmiento conforme al invento se pueden apli-
por eaemplo, si al agua de remojo se le agrega algo de sal
comﬁn, bicarbonato, fosfatos, citratos, etc., entonces se
ohtiene un,sabpr nmejor x/o un tiempo de coceidn todavia mis
breve., Asimismo’se pueden apliéhr'naﬁuralmenteilas medidas

agua de‘remojé, 8e puede ajustar el valof'pH a aproximada-

tlgio, tales como cinc, cobre 0 manganeso. Mediante la adi-
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‘do aztcar. -

dc a toda uﬁa serie de legumhres,Ataies como lente jas, gui-
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puede mantener cerradé, para evitar que el col@r.sufra ue~'.
noscabo por la accidn dé la luz. | -
También las medidas conocidas para limitar el agriéta-
riento de las legumbres pueden ser aplicadas, fales oqmo'la
adicién de glicerina, diversas clases de azucar 'y de gdﬁa,
harina de fécula, fosfatos, bilen sea'al'iismoffiempo do£ el
agua de remojo, o bien_despﬁés de la coccidn a presidn, y
asimismo un breve almacenaje bajo congelacién deépuéé'deyla
coccidn a presidm. | ' ‘ :
Ha'sido démostrado ser de gran_ventaja.ggrgéar aaﬁcar
después de que la sobrepresién ha~éido:deiada escapar de ma-
nera regﬁlada.ewfun tiempo breve._La estructuré abierta de
ias legumbres‘pbtenida,.si bien se,cierra entonces algo por
el secado, permanéce no obstante lo suficienteﬁente abiérta
mienxras Qué el aspecto seco fesulfarmejor, sobre todo en
legumbres de color. ﬁejéndo escapar'la.p;esién rdpidamente Y|
agregando al miémb tiempo azdecar, ée éviﬁa qwetla estructura
de‘las leguﬁbres ?esulte demasiado cerrada, com lo que el
tiempo de.cocdién del producté,seco se héfia demasiado lar-
go e irregularg‘tél ébmo es el caso puando se ﬁejora el as-

pecto seco dgjando escapar la presién 1entamenté ¥ agregan—
EY procedimiento conforme al invento puede ser aplica-

santes verdes y amarillos, judiaé blancée, amarillas, rojas,
pintas y negras, habas de soya,_fréjoles, garbanzos y simi-
lares. |

Las legumbres enteras; intactas com la vaina, presen-
tan entre si grandes diferencias en cuanto & la resistencia

con que asientan fijamenteplos cotiiedones'y/o la piel. In
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muchas judias, por ejemplo,

" vamente largos, de 0,2 a 0,8 segundos, para contenidos ds

después de cbcidb,“éI p§oducto posee granos correspondiente—

. mente imtactos. . . -, T

santes y lenteaas, es el efecto de’ dislocacién menor que en

las legumbres con la vaina, debido a que la presién se deja

- 15 -

las jud{ias blanecas, pintas y_ﬁe—
gras, es la coherencia relativamente débil. Para estos. pro-

ductos suelen emplearse tiempes de escape de presidm roati-

numedad de 50 & 55 %, siempre que la vaporizacidén a presidnm
gse 11eve a cabo hasta que estén poco éoéidos, bien sea me-
diante un contenido menor de humeﬂad, 0 hien mediante UM Mme
nor tiempo, ¢ bien también mediante una presién mds ba;a dell
vapor. En los garbamzos y fréjoles es la coherencia entre 1g
vaina y el grano ¥ los dos cptiledones mucho‘mayor. Por ello
pueden éplicarse-tiempos mis' obrtoé de:y pof ejemplo,'o;OB a
0 2 segundos. Bl producto obtenido presenta une estructurs
bien abierta, lo que tiene como consecuencia un.tlempo de
coccién breve y un producto cocido ulteriormente de manera

uniforme, migntras que, tanto en_estado seco, como tambhién

.

~ Para legumbrés peladas ¥y partidas,, por e jemplo, gui-

escapar mas rapidamente! 8i bien.este efecto existe, espe~
cislmente em la consistencia uniforme del producto cocido
ulteriormente}tMe&iante la regulacién del tiempb de eécape
de Ia’ presiém, se pueden reguler el tlempo de coceildn y Ia
transformacién’ en puré: del producto,’ ?ara estos productos
partidoa existe nenos necesidad de una vaporizacidn previa;
51 asi se desea, puede incluao suprimirse, siempre que la
regulacién del ‘color lo permita. Una. vaporizacién en calien~
“te, de hasta por ejemplo 90 -~ 9500, de Los productos parti-

dos, por ejemplo de_guisantgs‘partidos, puede prolongar el

TR O AT Y]
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tiempo de chcién del producto final, pero“proporciona A

estd Iimitado a loslcasos presentados. Los ejemplos con tien

la presiém.

~.ron a remojo durante 34 mlnutos en una solucidén acuosa de

“dad aumenté a 50 - 51 %. Después de dejar escurrir las judig

~en un tiempo de 10 segundos. Después de un secado cuidadoeso

- 16'..

.

producpg que se qeshace menps.al cocer que los guisanteshpar—
tidos ﬁo’tratados previamenxe._Pof vaporizacibn en caligﬁte'
debe entenderse una vaporizacidén en-la que el vapor gs‘he-
cho pasar a.través de una capa de granos calien&es; ‘

Los tieépog de rémojo, de vaporizacidén y de secado, va-
rian naturalmente muchp conforme al tipo dg:Ieguﬁbre.,El pe-
so y la forma de los granos varia, tal como yaise ha'méhcio-
nado, Esﬁas d¢iferencias tiemen naturalmente sus consecien-
cias para los tiempos y btemperaturas a aplicéf. El proéedi~
miento conforme éI‘inyento es aplicab&é, no‘oﬁéténte, a to-
dos estos productos. También la velocidad de gééafe de la
presién varia. ‘ 4 ‘

Para una éxplicaciéq mds detallada serdm degcritos'a

continuacién varios e$emplos,'si bien el procedimiento no

por largos de escape de la presién han sido indicados, parsa

.
heacer resaltar la dlferencia respecto a wr escape rdpido de

I jemplo I

A, Tgemplo comparativo _ L o

Judias blancas de Michigan con un peso de grano de 171
mg, fueron vapqrizadas_durante 8 minutos, com 1o que la tem-

peratura de las judias subdé a 75° C' Seguidamente se pusied
1 »6 % de sal comin & 70° C, con lo que el contenido de hume-
durante minuto ¥y medio Y dejarlas en reposo duranté 45 minu-

tos, se vaporizaron duramte 20 minutos a1 atmésfera mano-

métrica en un tambor giratorio. La presién se dejé escapar
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.de Wk secado euidadoso se obtuvo un producto en el que las

'consistencia de las judias fué menos wniforme y menoa guave
a 0 65 atmésferas manometricaa ¥y la presién se ~dejé escapar

}tos. El producto rehidratado estaba algo roto por la coc-

- 17 - !

se obtuvo un‘broducto;cbn pocas grietas. Este producto %u§o
un tiempo de cocciéﬂ de 12 minutos,-apreéiéndose una bléﬁau—
ra bastante irregular de las jﬁdias, sl bien las judia;fse
rompieron‘poco durante la cocecidn, § :

- Judias de Michigan fueron tratadas lo mismo 1ue en
el e;emplo Ay vaporizadas ba jo presién, pero deaandose €9
capar la presidm en 0,55 segundos. El producto seco obteni—

do presentd grietaa poco pronunciaﬁas y tuvo- um tiemgq Qe

g -
“

coceidn de 9 minutos, ablanddndose les judias de_manéééire-
gular. ' f. ) '
Judias de Michigan fuerom tratadas y vapori?adas
bajo presién, secédndose. como en el ejemplo IB, pero la vapo-
rizacion a presidn ¥y el escape de la presién se llevaron a
cabo con el tambor parado. Se pudo apreciar que a través de

las judias en repao goted una sustancia harinoea. Después

cdscaras estam bastante més intactas qua conforme a IB, perd
asentadas de manera-mucho mis suelta en torno de los cotile-
dones. El. tiempo de coccién ﬁééésério'en'agua hirviendo, fué
un minuto mds largo que de acuerdo con IB, en el producto

reconstituido se encontraron muchas céscaras sueltas, la

o D. Judias blancas de Michigqn fueron tratadas como en

el eaemplo IA, 8l bien se hirvieron en un tambor giratorio

en aproximadamemte 0 04 segundos. EI producto seco tuvo un

xter1or menos agrietado ¥y un tiempo de cocciém de 12 minu~

cién y estaba uniformementa blando.,~
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45 %.~En~el égua estan disueltos 1,2 % de sal éomﬁn vy 0,34 4

‘a continuacibn cuidadosamente. AL ser tamizados & travds Qe

_gundos. La fraccidén tamizada inferior a' 4,8 mm, ascendid a

5,7 %. E1 tiempo de coccibn del producto fué &e 14 nminutos,

- 18 -

D. I jenplo comparativo

Judias blancas de Michigan fueron tratadas como ex el
ejemplo 1c ¥y se hirvieron, si bienm l}a presidn se dejéigsca-
par en 60 segundos. E1l producto secado cuidadoéamentextuvo
un tiempo de coccidbn de 28 ﬁinutos. -

Zjemplo II | .

A. Guisantes partidos con un peso_de grano de 101 ng
fueron‘vaporizados durante 6 minutos, con lo que-la\%éﬁpera—.
tura de los guiséntés ascendié a 65° C. & contiﬁuacié?fse
pusieron a reméjo en uné soluéién acuosa de.éa;'ée Esdc du-

rante 37 minmutes, subiendo el contenido de humedad baéta

de bicarbonato sédico. E1l valor pH de la suspensidén de gui-
santes fué de apréximadamente 7,0. Después de escurfir du-
raﬁté 2 minuibs ¥y de un fepos§ de 45 minutos, se hirvieron
los guisantes en un cilindro giratorio durante 13,5 minutos
v & una presién de 0,8 aﬁmééferés ﬁanbméﬁricaé. Ta presién

se dejé escapar en 0,04 segundos y los gulsantes se secaron

wz tamiz de 4,§ mm, ée eliminaron 15 % de harina y de sémo-
la. B producto resultante tuvo un tiempo de coécién de 12
minutos emn agua hirviendo, y uma vez cocido propércioné un.
puré de guisantes holandés aceptaﬁle, con una cantidad mo-
derada de particulas de guisante maydres.

- B, Yjenplo comparativo

Guisantes partidés fueron tratados como en el ejemplo

IIA, a diferencia de que la presién sé dejé escapar en 8 sed

¥y el puré obtenido contenia mds particulas de guisantes que
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“mente habian permanecido intactos.

20 minutos a 1 atmosfera manométrica, ¥y seguldamente se de-

- 19 -

el conforme al ejemplo IIA.

Ejemplo ITI
A E]FleO comparativo

Garbanzos .gon um peso de grano de 538 mg fueron vapori-
zados durante 5 minutos a. presném atmosférica, con lo que la
temperatura de los garbanzos ascendié a 85° C, A conmtinua-
‘¢ibén fueron puestos a remojo en agua caliente de 85 O hag-
ta que el contenido de humedad sublo al cabo de 75 mlnutos
hasta 49 %, después de lo cual se dejé: escapar-el exveso de
agua. Log garbanzos fueron deJados reposar 30 mznutos ¥y se-
guldamente se vaporizaron durante 30 minutos a 1 y5 atmoqfe— .
ras manométricas en uxm cilindro rotativo, ¥y esta presidn se
de jé escapar en 20 segundos. El producto secado cuildadosa-
mente presenté una marcada dureza irregular del grano al ca-
bo de un tlempo de coceidn de 18 minutos.

B, Los garbanzcs fueron tratados y hervidos como en el
ejemplo IIIA, pero la presidn se dgjé'espapaf en 0,3 segun-

dos. Bl producto secd-obtenido tuvo un tiempo de cocecidn de

11,5 minutos. y granos uniformemente blandos, que préctzca~

m;emglo IV;
: Leﬁ%ejas‘verdes sin pelar, con un peso de gfano de 50

mg, fueron vaporizadas previamente durante 5. minutos, ¥y a A
continuacidn fueron puestas a remojo ;n wna. solucion al 1,2
% de sal comin a 75° 0. A1 cabo de 22 mimitps habia subido

el grado de humedad hasta 50 %. Las lenteﬁas, uns ‘vez escu-
rfidas, fueron-dejadas en repoéo dpramfe 40 mihﬁtos. A coﬂ-

tinuacién:se véporizaron en un cilindro-giratorio .durante

jé escapar la presion.en 0,5 segundos. Ll producto obtenldo

(RO R A N PRI, S - - . PRI
PR SV
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-18,9 % y um peso de grano de 429 mg, fueron vaporizadés pre-

‘pués de dejadas reposar 20 minutos, se vaporizaron en movi-

ciéndose las jud{as menos, segregindose bastante menos ha-

- 20 -

despuds del secado, tufo Wi tiempo de coccidn eﬁ agua hir-
viendo de 10 mlnutos. Ia consistencia del producto recons-
tivuido fue regular, y los granos habian permanecido préc-
ticamente intactos.

fiemplo V

A. ©jemplo comparative

PN

Judias pintas holandesas con un contenido de humedad de

viamente durante 5 minutos y puestas en remojo'duranig 36 mi)
nutos en ague ée 75° C, con 16 que el contenido de humedad
subié a 50 ». Después de escurrir y de un repoqo de 50 mi-
nutos, ge procedlé a la vaporizacidn en un cilindro rotatl-
Vo duranxe 20 minutos a 1 atmdésfera manometrlca. La presidn
Tué deJada escapar en 20 segunﬂos. El producto secado cui-
dadosamente-presenté bastantes grietas y tuvo un tiempo de
coceidn em agua hirviendo de 14 minutos, habiéndose deshe-~
cho las judias'ﬁdderadamenfe»y-ﬁudiénﬁose obsérvar bastante
harina segregada.' ' '
B Las judlas pintas, una ves vaporizadas prev1amen~'
te, fueron puestas a remojo en callente durante 27 mianutos,

hasta que el contenido de humedad subié hasta 45 %, y des-

niento a 1 atmésfera manométrica. La presién se dejb esca-
par en 0,5 segundos. E1 producto fué. secado cuidadosamente,
¥y las judiaé secas tuvieron aproximadamémte el mismo aspece
to que'lag judias cdnforme al ejemplo VA.'Para 1a reconsti-

’

tucién bastd un tiempo de coceidn de 11,5 minutos, desha-

rina y siendo la consistencia mds suave que conforme al

ejemplo VA. Pudo apreciarse que mientras que la piel en el

- e ey et e 4 -

v v, pnenpaar
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. peso de grano de 345 mg, después de vaporizados previamente,
_humedad de 50 %, exlstlendo 1 % de sal comin con relacidn
'reposo, fueron vaporlzados en un tambor rotativo durante 30

'moderadas y grletas pequenas en la valna y 1os cotwledones,

17 minutos, obteniéndose f1réjoles practicamente.intactos en

producfolpreéocido seco:eqtaba'visiblemenfe agrietada, se
obtuv1eron no obstante, de“lues de 1a reconstitucidn, Judl
que daban la impresidén de presentar una piel intacta. La
piel era poco resisiente, mientras_que el producto, dgspues
de terminado de cocer durante 84 minutos; tenia‘und'piel
bien dura. Este Altimo efecto del hervor previo, pudc obser-
varse por lo demds ya también en el ejemplo VA, ' _
C. ILas judias se tratan lo mismo que en el ejemplo VB,
dlstrlbuyendose sobre las Judlas aglicar en polvo desmués de
dejada escapar la pres ién, ¥ en'una cantidad de 3 %. BL pro-
ducto obtenido presenta bastantes menos grietas que.los pro-
ductou obtenidos conforme a los ejemplos VA y VB. Bl tiempo

de cocclén fue de 14 mznuto

Ejemplo VI

A. Préjoles holandeses de la clase "Aureool" com un

fueron puesﬁcs a remajo -durante 7% minutos en agua de 75° c

con um poco de Sal,'hasta qﬁe édquirieron un cbntehidd de

al frenol secado al’ aire. Después de escurrir y de un perio-

do de 40 ninutos durante el cual se dejaron los freaoles en

mlnutos a 1,5 atmbsferas manometrlcas. La presidn se dejd

escapar en O, 2 gegundos. El producto seco presentd grietas
y practicamente ni un solo freaol totalmente intacto, tal
como pueden ser encontrados en graﬁdés masas si no se deja

escapar la presién répidamente. EI tiempo de coccidn fué de

su totalidad y de una conmsistencia uniforme. Ias céscaras

vy, \ ) ’ L NN -
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ducto relativamente intacto, con un tiémpo de coceidn de

cién de blcarbonato, que eleva el valor pH.

- 22 -

estaban moderadamenie duras, éi bien bastante ﬁenos duras
que las obten;das.al cocerse el material de partida crudo.
B. Los fréjoles, una vez vapo;izadés pfeviamente; se
pusieron a remojo durante 85 minutos en agua dé 75°~C, hag~
ta adquirir un contenido de. humedad de 50 %, Al;aguaﬂse le
havia agregado unm poco de sal comin y de bicarﬁonatp sbdico,
de modo gque despues del remojo quedaha 0,7 ¢ de sal ﬂomun Y
0,3 % de hlcarbonatq-sédmco con re1a01on al frejol seco al
aire. A contimuacidn, y uma vez escurrido y deépués de dejar
1; masa en repdso durante 40 m&nntos, se prodedié_a vapori-
zar durante 30 minutos a 1,0.atm6sferas ﬁanométricas en un
cilin@ro‘giratprio, y’seguidamente se dejé escapar la pre-

gibén en 0,2 segundos. Después del secado, se obtiene un pro-|

15,5 minutos. Los fréjoles estaban de nuevo bien intactos y
eran uniformemente cohqistentes. Ta cdscara era bastante me-
nos dura que coﬁfbrme al,ejemplo.VIA. EL color en estado se-

co ¥y reconstituido-era nés oscuro, a saber, debido a la- adl—

En resumen,. Ia Patente de Imven016n que se qollcita de~

bera recaer sobre las 51guientes reivindlc&ciones.

T b
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tan una-consistencia blanda uniforme, para lo cual las le-

‘se consigue por el hecho de que las legumbres se tratan al

-ticamente en sentido horizontal.

presidn, & través de otréd compuerta assimismo acondicionada

- 23~

. - REIVINDICACIONES -
1. Un procedimiento para la elaboracidn de legumbres

secas de coccidn rédpida, que una vez reconstituidas preésen-

gumbres crudas son eventua;mente desecadas previamenﬁe al
vapor, puestas con agﬁa caliente a un contenido de hﬁgédad
de 40 - 62%, tratadas durante 50 a 5 minutos al vapoﬁ'bajo
0,3 - 1,5 atmésferas manonétricas y, una vez dejada escapar
la presidn, se aecaﬁ, caraéterizado porque 1os~granus’apila-
dos:‘de manera suelta, como si‘se encontraran en un estado
estétlco, son tratados al vapor bajo presién, dejandose eg=
capar la’ presion en un tiempo breve de entre 0,02 ¥y 1 O se-

gundos, todo ello de forma que se abre la estructura de los

granos de las 1egumbres, produclendose ‘poros y pequenas grie
tas, sin que los granos se desmoronen.totalmente, después

de lo oual pe secan los granos con tal cuidado, que se con-

gerve ¥ quede fiJjada su estruetura.

. A

2, Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién

1, caracterizado porque el apilamlento suelto de los granos

vapor, bajo presién, en un cilindro giratorio dispuesto préc

3. Un procedimiento de acuerdo con las reivindicacio-
nes 1 6.2,vcaracterizado porque el .procedimiento ea‘puesto
en pféctigg'de manefa.contiﬂua,'debido a que el cilindro desk
crito en ia reivindicacidén 2 esvaliméntédo continuanente a
través de una qogpuerta acondicignada 8 presidn,extrayéndo-
se el producto hervido de manera géntinua del recipiente de

'

a presiébn.
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gundos.

‘que la presién del vapor se deja escapar en 0,02 - 0,4 se-

' gundos.

bres de coccion raplda y uniforme, de.gcuerdo con las rel-

en forma sélida, o bien como solucion concentrada.
que ha de recaer la Patente de Invenclon que se sollcita :

COCGION RAPIDA.“

4. Un procedimiento para la elaboracidn de legum—

bres de coccidn répida y uniforme, del tipo de judiss blan-

cas, negras o pintas, de acuerdo con 1as_reivindicgciones 1]
- 3, caracterizado porque la presidén del vapor se deja escg‘

par, para un contenido de humedad de 50 = 55 %, en 0,2-50,8.

segundos, y de manera proporcionalmerite més rédpida al tra—-
tarse de contenidos de humedad menores. _

' 5. -Un procedimiento para 1a_9lab6rac16n de legun-
bres de coccién répida y wniforme, del'tipﬁ de guisantes, =
de acﬁgrdo con las reivindicaciones 1 —.3, caracterizado mr
que la.ﬁresién‘del vapor se deja escapar en 0,027a 0,3 se=
6. Un procédimiénto para la elaboracidn de iegum—
bres deAcoccién répida y uniforme, del tipo de gerbanzos,

de acuerdo con las reivindicaciones 1 =~ 3, caracterizado por

7. Tn procedimiento'paba la elaboracidd de legum-

vindicaciones 1 - 6, caracterizado porque, una vez degada

escapar la presién, se agregan 1 & 10 % de azdcar,. ‘bien sea
8. Se reivindica por ultimo como obaeto sobre el -

"N PROGEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE LEGUMBRES SECAS DE




VAN - 25~
. o .
1 Todo conforme queda deserito y reivindicado en la
. presente Memoria descriptiva que consta de vein'bicinco pé~
v ginas mecanograriadas.
5 Madrid, 6 de Diciembre 1.966 -
- - EERNARDO UNGRIA - ..
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