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MEMORIA UKSCHIPTIVA

Se refiere el invento a un procedimiento me­
diante el cual se obtiene el ensalado interior o 
natural del fruto del cacahuete sin aportación ex 
terior de salinidad ni residuos salitreos que son 

comunes en la forma actual de salar.

Analizada la forma tradicional de ensalar los 
cacahuetes podemos considerar que el fruto propia­

mente dicho no recibe el condimento, es la vaina 
o carcasa que por aportación extorior nos permite 
degustar alguna salinidad que nos dá ese efecto 

pero que, en realidad, el fruto apenas recibe. A 

excepción y en algunos casos de una ligera penetra 
ción.

El procedimiento que se propone logra salar 

el fruto del cacahuete sin aportación exterior al̂  

guna de residuos de sal garantizando la degusta­
ción del fruto perfectamente salado siempre en una 
medida prudente en razón de la general apetencia 
del p&blico consumidor de estos frutos. ""

Una de las características del procedimiento 
es que se divide en diferentes fases, la primera 
de las cuales consiste en diluir sal en agua en un 
recipiente donde se depositan ambas para su simple 
désolución o hidrólisis en la proporción siguiente: 

Sal común (NaCl) del 8 al 10% por cada litro
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de agua (H^O).

Disuelta la sal en agua por su propia hidrólj. 

sis dada la condición soluble de las sales, la mar 
mita o recipiente, preferentemente motó!ico, os so 

5 metido a una fuente térmica u hogar para cocer la 

mezcla sin (tue sea necesario llegar al estado de 
ebullición y durante un lapsus do 10', o fuego fuer 
te y en ningún caso superior a 30' a fuego lento.

Alcanzado el Índice de cocción de la mezcla 

10 se vierte en ósta el cacahuete en una proporción 

do 1 Kg. del fruto en estado crudo por cada litro 
de mezcla. Se agregan los cacahuetes y durante el 

estado de cocción y una vez depositados, instan­

táneamente, se retira el recipiente de! fuego o 
13 se corta ósta.

El contenido so mantiene en estado de reposo 

por espacio de 10'. Durante éste tiempo loa efec 

tos térmicos y de evaporación producen en el caca­
huete una doble consecuencia. Por efecto térmico 

20 una dilatación de ln vaina del cacahuete aumentando 

considerablemente la capilaridad y el vapor de la 

mezcla salines lograda, penetra durante todo éste 
tiempo en el interior de la misma siendo ahaorvi- 
do por la propia y lógica comprensibilidad del 

fruto crudo, salándose en la forma prevista.

25 Ba la fase siguiente el fruto se vierte en
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unas plataformas para reposado y para que escurra 
y soque de forata que la capilaridad tienda a ce­
rrarse.

Otro detalle es que seguidamente con un chó- 
5 rro de agua fria y durante un tiempo aproximado 

de SO' para cada 100 Kg. de cacahuetes salados 
se riegan mediante una manguera e análogo de for­

ma que con ello se lava exteriormente el cacahue­
te de toda sustancia salines y provoca la herme- 

10 ticidad de la superficie capilar de la vaina evi­

tando cualquier influencia posterior de la sustan­
cia.

Otro detalle del proceso es que lavado el c<a 

cahuete queda depositado sobre unas parrillas 

13 oreándolas y secándolas al sol por un periodo apro, 
simado de 46H. Ce esta forma tendremos un cacahue­

te absolutamente limpio y perfectamente salado el 

fruto.
Posteriormente el fruto so somete a la consa- 

20 bi<3a operación de tostados en los hornos centrí­

fugos existentes ain que por ello el fruto pier­

da la salinidad aportada.

Una ves descrita convenientemente la naturale­
za del invento se hace constar a los efectos opor- 

25 tunos que el mismo no queda limitado a los detallew
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exactos de cata exposición sino que, por el contra­

rio, en el se introducirán las modificaciones que 

se consideren oportunas, siempre que no se alteren 

las características esenciales del mismo que se rei 

vindican a continuación!
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1.- Procedimiento para el ensalado interior 
del cacahuete, constituido por varias operaciones 

concatenadas y sucesivas que se caracteriza porque 
se inician en un recipiente o marmita con preferen­
cia metálica, en la que se depositan agua (H„0) y 
sal (NaCl) para formar una hidrólisis que se some­

te a un hogar o fuego para su cocción durante un 
período adecuado de tiempo y con preferencia sin 
alcanzar el estado de ebullición y a la que se 
añade el cacahuete en estado crudo; ae retira 

instantáneamente la marmita de fuego o se corta 
éste, quedando ánicamentc el estado t&npico laten­
te en la mezcla y manteniéndose en estas condicio­

nes durante un lapsus corto de tiempo.
5.- Procedimiento para al ensalado interior 

del cacahuete, conforme la reivindicación anterior 

la proporción de la hidrólisis o de los productos 

que componen ésta se caracteriza porque para cada 
litro de agua se diluye o mezcla del 8 al 10% de 
sal.

3.- Procedimiento pora el ensalado interior 

del cacahuete, conforme L-, reivindicación ! el es, 

todo de cocción se caracteriza porque se logra du­
rante 10' (minutos) en régimen de fuego fuerte o 

en un máximo de 30' (minutos) a fuego lento.



4.- Procedimiento paro ei encalado interior 

del cacahuete, conforme la reivindicación 1$ el 
estado de capilarización o ensalado se caracteri­

za porque se logra mediante un reposo de 10' (mi- 
5 natos) dentro del recipiente con la mezcla en el 

estado t&rmico logrado.

3.- Procedimiento para el ensalado interior 
del cacahuete, conforme la la y &ltima reivindi­

cación aeg&n el proceso se caracteriza porque el 
10 cacahuete se vierte en un emparrillado pura que 

repose y escurra.

6.- Procedimiento para el ensalado interior 
del cacahuete, conforme la le y 4& reivindicación 

y anterior el cacahuete es regado con agua fria p¿ 
13 ra lavarlo y cerrar la capilar!dad dilatada do ós 

te por efecto do la condensación tórmica u opera­
ción do ensalado.

7*- Procedimiento para el ensalado interior 

del cacahuete, conforme la reivindicación anterior 
50 el regado se caracteriza porque se rcali a duran­

te 30' aproximadamente para 100 Kga de producto 
ensalado.

8.- Procedimiento para el enealado interior 

del cacahuete, conforme la lo y &ltima reivindica- 
33 eión el proceso se caracteriza porque ei cacahuete
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*7 '
es depositado en bateas, preferentemente enreji- 
liadas, expuestas al sol para al secado del pro­
ducto durante 48h., posteriormente, se someten a 
las tostadoras.

HKL CtC lHUKTi:."

Todo conforme queda descrito en la presente 
memoria que consta de siete hojas mecanografiados 

por una sola cara, foliada.
Madrid.
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