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La precoccién tiene por objeto disminuir el
"l:ieinpo de ccecidn de las legumbres secas tratadas. Asi
para productos tales como arroz en el que el tiempo ha-
bitual de coccidén es del orden de 20 a 30 minutos, la
5¢ téenica do preeoccidén pesrmite disminuir este tiempo de
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6 2 8 minutos. En el caso de las judias secos, se ganma no
solamente en el tiempo de coccidn mismo, zino tamblen |
ge evita pura y simplemente el tiempo de remojado gue

es del orden de 12 horas. '

El procedimiento, objeto de la invencidn, es
aplicable a todas las legumbres secas (arroz, lentejas,
garbanzos, judias, etCes.). Tambien puede aplicarse a
otros productos alimenticidés, Sin embargo, si el procedi-
miento es el mismo en todos los casog, las temperaturas
asi como la duracidn de las opefaciones son variables ge
gin 1ps productos (arroz, lentejas, etc.Q,), lgs diferentes
variedades de 108 produotbé: para el erroz (Vary-Lava, Ali-
Combo, Blue-Rose Comargues..) ¥y el material utilizado (su

perficie de evaporacidén, poitencia de extraccidn, potenw-

cia de ventilacidn).

El procedimiento se caracteriza egencialmente
por las fases sucesivas siguientes a laog cuales se some~
te el producto: lavado-remojado, coccibn en awtocalve),
refrigeracibn, desecado, congelacién, revenido o descon-
gelacién, recongelacidn y luego secado. A continuacién
se precisa el procedimiento a tftulo de ejemplo, entendien-
dose que los tiempos de ejecucidén pusden variar siempre
que los principios fundamentales ds la invencidn subsistan:

1°) Lavado-remojado: E1l producto gue se desea
pre~-cocer se lava con agua fria. El fin de esta operacién

que por otra parte no es obligatoria, es el de obtener

un producto perfectamente propio y el de eliminar asi
todas las impurezas o particuias procedentes de granos

. rotos.

22) Coccidn en autoclave: el producto se colo-
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ca en el interior de un tambor enrejado y este, por un
sistema medanico, puede girar en el interior del auto-
clave. _

Cuando se introduce el tambor en el autoclave,

el agua debe estar a 94/952, Tras CGrrado,vse introduce

‘aire comprimido de manera que se eree una contra~presidn

de 1 kilo. E1 tiempo de coccidn varia de 14 a 18 minutos,
a una temperatura de 1042,

32) Refrigeraciéﬁ: Ta refrigeracién en el inte-
rior del tambor debe ser muy rdpida y brubal.

42) Desecado:El desecado del producto puede
hagerse por escurrido en el inierior de wn tambor, o sew—
cando el producto y disﬁoniéndole sobre caliizos.

52) Congelacién: EL producto, diespuesto en pe-
gquefio espesor sobre cafiizos o sobre un tapiz, se introduce
en wna cdmara fria a uma temperatura que varia entre =152
y =202, Simultaneamente, el producto se somebe a una fuer
te ventilacién por lamido y aspiracién. Ia auracién de le
congelacidn varia segiin los casos, entre 2 horas y 8 horas,

62) Revenido ~(descongelacién): El revenido se
efectua a una temperatura de + 252 con una fuerte aspira=-
cibn de aire a través del producto y barrido de log gra-
nos con el fin de evitar su apelmazamiento.

72) Recongelacién: La recongelacidén a una ten-
peratura que varia entre -152 y ~202 tiene una duracién
de 60 minutos, siempre bajo fuerte aspiracidn,.

82) Secado: Esta fase se efectua en células
ventiladas, a ung temperatura de 702, durante 1 h 30
aproximadamente. lia duracibn de esia ﬁltima'fase pucde va~
riar segin el grado de humedad Final que se desee obtener,
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Este procedimiento tiene por efecto/los almi-

dones y evitar el agrietamiento del producto en el mo-
mento del secadoj permite por otra parie wna rehidrata~
cidn rdpida del producto durante la cocecidén y reduce
considerablemente el tiempo de coceilén, Finalmente, las
cualidades organolepticas de los productos tratados se
conservan, tanto en lo referente a la consistencia como
al gusto.

I invencidn se refiere ignalmente a los oro-
ductos industriales nuevos constituidos por el'arroz o

las legumbres secas precocidas obtenidas por el proce-

dimiento anteriormente expuesto,

N O T A

Descrita suficientemsnte la naituraleza del
invento, agi como la manera de realizarlo en la prdctica,
debe hacerse constar que lag disposiciones anteriormente
indicadas son susceptibles de modificaciones de detalle
en cuanto no alteren su principio fundamental,'siendo
1lo que constituye la esencia del referido invento y por
lo que se solicita Patente de Inmtroduccidn por 10 afios
en Egpafia sobre: " Procedimiento para la precoccldn
de legumbres"; caracterizandése vor lo giguiente:

1l8,~ Procedimiento para la precoccién de le-
gunbres, caracterizado pbrque comprende aometer los pro-
duectos a tratar a las fases siguientes consideradas en

‘conjunto o aigladamentes un lavado~rcmojado que permite

obtener wn producto propio; wna coccibn en autoclave en
wn tambor giratorio bajo presién de un kilo y a 1042
durante 15 minutos aproximdamente; wna refrigeracidn

répida y brutal en el tambor; un desecado, bien por es~'
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currido, bien sobre caflizo; una congelacidn a =202 aproxi

- madamente con ventilacidén durante 2 a 8 horas; una descon

gelacibn a + 252 con aspiracién y barrido; una reconge-
lacién a 202 bajo aspiracién durante 1 hora y un secado

‘en células ventiladas, a 702 durante 1 hora 30,

23 ,~ "Procedimiento para la precoccidn de
Jegunbres", tal y como queda sustancialmente descrito en
la presente liemoria.

Eata Memoria consta de cinco hojas escritas a

;31 MAR. 1865

méguina por una sola cara.




	Bibliographic data
	Description
	Claims



