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El presente invento se refiere al tratamiento de
ciertas legumbres, mds especialmente gl de las plantas her
béceas tales como espinacas, coles,'acelgas, aplo, perejil,
escarolas, etc..., cuyo tenor en materia seca no excede en
general del 10 % en peso. la congelacién, asi como la con-
servacién al estado congelado de estas legumbres durante la
cadena de distribucién ¥y en los comercios necesita wun consu
mo de energia considerable en vista de la fuerte proporcién
de agua que contienen.

Estas legumbres son generalmente fragmentadas o
picadas durante la preparacidén en las fébricas y después con
geladas y vendidas bajo forma de bloques. Ia descongelacidn
de estos Wltimos, precediendo la coccién de las legumbres,
necesita mucho tiempo y, en vista de la naturaleza sélida
¥y dura de dichos bloques, no le es posible al consumidor re
ducirlos en fragmentos para acelerar esta operacién. Es tam
bidn diffcil dividir dichos blogues para utilizér una parte-
solamente. Bn fin, la gran cantidad de agua liberada por la
descongelacién de los blogues de legumbreg picadas no es
conveniente para la preparacién de diferentes platos de la
cooina familiar. '

Mediante el presente invento se puede remedisr a
estos inconvenientes pues permite obtener, a titulo de pro
ducto industrial nuevo, legumbres congeladas tales como es
pinacas picadas por ejemplo, con un tenor en agua reducido
¥y bajo forma de particulas,

Se refiere a un procedimiento de preparacidn de
legumbres congeladas, notable sobre todo por el hecho de
que consiste en fragmentar las legumbres, en aumentar el te

nor en materia seca de las legumbres fragmentadas mediante
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eliminacién parcial del agua que contienen, en darle al pro
ducto la forma de particulas y después en congelar las par
t{culas obtenidas.

Segfin una forma de ejecucién del procedimiento,
las legumbres son escaldadas o precocidas antes de ser frag
mentadas.

De preferencia, se elimina el agua de las legum—
bres hasta la obtencién de un tenor en peso de materia seca
comprendido entre 9y 15 % y se da a las legumbres concen-
tradas la forma de particulas, granos o piezas de una dimen
sién comprendida entre 2 y 40 mm,

Ia ejecucibén del procedimiento comprende ante to
do el lavado y la subdivisién de la legumbre, operaciones
gue son ejecutadas segin cualquier método adecuado utiliza
do en la industries. Si se trate de espinacas, se las lava
¥ pica de una manera convencional. Segiin una forma de ejecu
cién preferida del procedimiento, las legumbres pueden ser
escaldadas o precocidas antes de ser subdivididas.

Las legumbres subdivididas o picadas son seguidg
mente sometidas a un tratamiento cuys finalidad esencial es
la eliminacién de una parte del agua que contienen, por ejem
plo por compresién o centrifugacidén, hasta la obtencién de
un producto con un tenor en materia seca (relacién ponderal)
comprendido entre 9 y 15 %.

De preferencia, se opere por centrifugacibn, so-
bre todo por medio de una centrifugadora capez de separar
el fango. Se obtienen dos corrientes, 0 sea el producto con
centrado por una parte, el cual contiene aproximadamente de
9 a 15 % en peso de materia sélida y, por otra parte, el

efluente que contiene solamente un 3 % de s6lidos. Ia co-
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rriente de efluente es apartada. Puede ser concentrada, por

e jemplo por evaporacién, osmosis o criodesecacién, hasta ob

“tener un tenor en materia seca aproximadamente igual o su-
-perior al del producto concentrado, después de lo cual el

-efluente concentrado es afiadido al producto antes menciona
§do. :

El efluente puede igualmente ser purificado antes
de la concentracibén, por ejemplo mediante un tratamiento de
resina intercambiadora de aniones, carbén activo o electro
didlisis. La purificacidén permite separar ciertos aniones
indeseables, tales como el nitrito y el oxalato, asi como ;

ciertas materias coloradas no-identificadas y substancias

de sabor amargo. Cuando la purificacidn es ejecutada por in

tercambio de aniones, es preferible cambiar 1los aniones pre

sentes en el efluente con iones clorurados.

El producto concentrado es entonces puesto bajo

forme de particulas por cualquier medio apropiado, de prefe

rencia por extrusién y tronzado. Se obtienen asi part{culas,
grénulos o piezas de legumbres fragmentadas y concentradas

de forma y dimensién homogénea, esta Ultima situdndose gene

relmente entre 2 y 40 mm,

Segin una veriante de ejecucidén del procedimiento,
se le afiade a las legumbres concentradas, antes de ponerlas
bajo forma de particulas, un agente espesativo tal como un
almidén, con el fin de proporcionarle al producto un cardc
ter untuoso. El almidén de trigo, asi como ciertos almido~
nes modificados existentes en el comercio, pueden ser utili
zados ventajosamente a titulo de agente espesativo; la can
tidad de este Gltimo por afladir puede variar dentro de 1imi

tes relativamente amplios, o sea por ejemplo entre 0,1 y 2,0
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partes en peso de almidén por una parte de materia seca de
las legumbres. Se ha de destacar que la adicién de un agen
te espesativo, aunque sea en cantidad reducida, favorece la
puesta bajo forma de particulas de las legumbres fragmente
das y picadas. Ademds, diferentes productos aromatizantes
tales como sal, pimienta, especias, glutamato monosédico,
hidrolizado de protefhas, etc... pueden también ser incorpo
rados al producto antes de darle la forma de particulas.

Las particulas, grdnulos o piezas de legumbres
concentradas son entonces congelados mediante una instale-
cién industrial adecuada, por ejemplo un aparato continuo
de lecho fluidizado. De preferencia, la congelacibn es con
ducida en dos etapas. La primera consiste en ejecutar rédpi
damente una congelacién sﬁperficial de las particulas con
el fin de que estas Gltimas conserven su forma. Dichas par
ticulas son entonces congeladas en profundidas y después el
producto es acondicionado en embalajes apropiados,

Ta aplicacién del procedimiento permite producir
¥y proporcionarle al consumidor legumbres subdivididas o pi
cadas al estado congelado bajo la forma de particulas, gri
nulos o piezas de forme y tamafio homogéneo y que se derra-~
man libremente.

Este producto nuevo tiene varias ventajas, ante
todo la de reducir considerablemente el tiempo de desconge
lacién y de coceidén, sobre todo si es mezclado con una can
tidad adecuada de agua caliente. Ademds, el utilizedor tie
ne la posibilidad de descongelar una parte solamente de la
cantidad de producto contenida en el embalaje.

Los ejemplos siguientes ilustran la puesta en obra

del procedimiento segin el invento, el cual sin embargo no
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est4d limitado a las condiciones en ellos expuestas. Los va

lores exprimen relsciones ponderales.

Ejemplo 1

Espinacas conteniendo 7 % aproximadamente de mate
rias sélidas son lavadas con agua fria, escaldadas al vapor
¥ picadas para obtener particulas de un tamafic medio de 5
mm,

100 partes de espinacas picadas son conducidas ha
cia una centrifugadora capaz de separar el fango (desludging
oentrifuge) ¥ se recogen dos corrientes, o sea el producto
por una parte (50 partes aproximademente; 11,5 % de mate-
rias sblidas) y, por otra parte, el efluente (50 partes)
conteniendo 2,5 % aproximadamente de materias s6lidas.

El efluente es concentrado por evaporacién bajo
presién reducida para aleanzar un tenor en materias s6élidas
del orden de 40 % aproximadamente y después el efluente con
centrado es afiadido al producto. BEste Qltimo es entonces
conducido hacia una méquina de extrusibén apropiada, capaz
de producir en continuo piezas 0 trozos de un tamafio de 20
mn aproximademente. Estas plezas son entonces congeladas su
perficislmente al interior de un tunel de congelacidn y se
guidamente congeladss en profundidad a una temperatura de
-302C. Se obtienen asf espinacas concentradas, puestas bajo
forma de partfculas, de derrame libre, que se acondicionan
y conservan a -3092C segin los métodos usuales.

Para preparar un plato de espinacas, 100 g de par
ticulas congeladas han sido mezeladas con 100 g de agua cg
liente. Ia legumbre estd lista para ser consumida después
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‘de 2 minutos de coccién.

Ejemplo 2

El procedimiento descrito en el Ejemplo 1 es re§3
itido, salvo que, antes de la concentracién, el efluente pro
cedente de la centrifugadora es tratado sobre un lecho de
regina intercambiadora de aniones. El producto obtenido PO

see un sabor agradable, exento de amargor.

Ejemplo 3

7 . E1 procedimiento descrito en el Ejemplo 1 es repe
tido, salvo que antes de darles la forma de part{culas me-
diante extrusibn, se les aflade a las espinacas conpentradas
1 parte de glmiddén modificado por 1 parte de materia seca ;
contenida en la legumbre, asi como sal, pimienta y un agen
ite aromatizante. Despuds de la descongelacibén y coceidn, el
fproducto obtenido proporciona un plato de espinacas de excé
?lente calidad.

: Esta solicitud que corresponde a la presentada en
zGran Bretafia, el 25 de Agosto de 1,969, bajo el N2 42, 167/69,
ge acoge a los beneficios del artficulo 51 del vigente Esta

tuto sobre Propiedad Industrial.
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Los puntos de invencién propia y nueva que se pre

]

sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente de
i

Invencién, en Espaiia, por VEINTE afios, son los siguientesé

l.- Procedimiento para lg preparacidén de 1egum—5

bres congeladas, caracterizedo por el hecho de que con31ste
jen fragmnentar las legumbres, en aumentar el tenor en mate—

ria seca de las legumbres fragmentadas mediante el;mlnaclén
i

i
la forma de particulas y en congelar las partfculas obtenﬂ
das. :

parcial del agua que contienen, en poner el producto bajo

|
2.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-

iracterizado por el hecho de que las legumbres son escalda{
;das o precocidas antes de ser fragmentadas. g
3.~ Procedimiento segfin la reivindicacién 1, ca-

racterizado por el hecho de que se elimina el agua de las;

;legumbres hasta la obtencibén de un tenor en peso de materla
*seca comprendido entre 9 y 15 %. ﬁ
? 4.- Procedimiento segln la reivindicaecién 1, ca~
racterlzado por el hecho de que se elimina parcialmente el
agua contenida en las legumbres por centrifugacién, produ-
‘ciendo esta operacidén una corriente de producto y una co-
.rriente de efluente. ,
: 5.- Procedimiento segfm las reivindicaciones 1 f
;4, caracterizado por el hecho de que la corriente de efluen
‘te es concentrada y después afiadida a la corriente de pro-
iducto.

2
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62,~ Procedimiento segiin las reivindicaciones 12,
48 y 58, caracterizado por el hecho de que ls corriente de
efluente es purificada, entes de la concentracién, por wn
tratamiento con una resina intercambiadora de aniones, con
carbbn activo o por didlisis,

78,~ Procedimiento segén las reivindicaciones 1%,
A% y 6%, caracterizado por el hecho de que la purificacibn
es ejecutade por intercambio de aniones, cambiéndose enton
ces 108 aniones presentes en el efluente con iones cloru-
rados.

88,~ Procedimiento segin le reivindicacibén 1%, ca
racterizado por el hecho de gue las legumbres concentradas
son puestas bajo la forma de particulas de un tamaifio com-
prendido entre 2 y 40 mm,

98,~ Procedimiento segin la reivindicacién 12, ca
racterizado por el hecho de que se le afiade un agente espe
sativo y/o un producto aromatizante a las legumbres concen
tradas.

108, ~ Procedimiento segfin la reivindicacién 12, ca
racterizado por el hecho de que se preparan las legumbres
concentradas por extrusién. '

112,.- Procedimiento seglin la reivindicacién 12,
caracterizado por el hecho de que las legumbres son espina
cas.

128, - Procedimiento pars la preparacién de legum-
bres congeladas.

Tel y como se ha descrito en la Memoria que antes+
cede y con los fines gue se han especificado.
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Esta Memoris consta de diez hojas escritas a mé-

quina por unsa sole cara.

Wadrid, 4 1 ENE. 1973

- 10 -
28.1.73 ]
Ame/ 7'
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