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Este invento se refiere en gensral a 1la fabricacidn de pro-
ductos feculosos y no feculosos modificados y conver tidos, dex-
trina comercial, mono-sacarosas, tales como la glucosa, y produc-
tos adhesivos o pegantes, empleando como materia prima los cerea-
les a diferencia del almiddn. La palabra "cereales" que se usa

en esta memoria y en las reivindicacliones, debe interpretarse

como incluyendo todos los granos y otras substancias vegetales
que contienen cantidades considsrables de almidén, tales como el
trigo, centeno, maiz, arroz, guisantes, judias y otros produc tos
seme jantes, molidos o no molidos.

También debe entenderse que la expresion "dextrina comercial

no quiere decir necesariamente dextrina quimicamente pura, puesto
L4
que es una expresion que se usa en general para designar una mezcla

de almidSn, isomeridas de almiddn y azicares de reduccién, Junto
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con éequeﬂas cantidades de otras substancias, y que se obtiene
desdoblando total o parcialmente o hidrolizando el almidon o pro-
ductos cereales con alto contenido de almidon por medio del calor,
de éqﬁdos, sales acidas, enzymas (fermentos), combinaciones de
estos productos y otros catalistas.

ordinariamente se preparan la dextrina comerclal o gomas de
Inglaterra tostando almiddn virtualmente puro, con o sin adicion
de pequehas cantidades de acido u otros catalistas, hasta que se
obtiene un producto con el color, solubilidad, viscosidad y otras
caracteristicas fisicas deseadas.

Las dextrinas liquidas y pastas de dextrina convertidas y
en estado mojado se preparan ususalmente coclendo almidon con agua
v une pequefia cantidad de algin écido u otro catalista; o también
tratando el almidon gelatinizado con alguna enzyma (fermento),
como diastasa de malta, u otro catalista.

Se entiende que la hidrolisis del almiddén es una reaccion
catalitica, asf es que las expresiones o palabras catelitico,
reaccidn catalitica y catalizador son empleadas en la presente
memoria en sus sentidos mas generales.

La préctica comin de afiadir acido u otro catalista al al-
midon consiste en hacer esa adicion en solucion o suspensién en
agua. Cuando se humedecen los cereales molidos o pulverizados,
ordinarismente se forma una masa elastica y tenaz que envuelve
mas o menos completamente todo el material o una parte del mate-
rial. Cuando se tratan los cereales en su forma de grano entero,
la cascara exterior, la protelina y los aceites en general impiden
que penetre el agua al interior del grano y que se pongas en con-
tacto con el almidon que esta adentro. Como resultado, se forma
un producto heterogeneo que ataja la distribucion intima de los
ingredientes y de ese modo estorba la reaccion de conversidn.

Antes de shora ha sido Inmposible dextrinizar satisfactoria-
mente o modificar de otro modo los cereales sin molerlos primero
como harina finas o gruesa, para separarles después par te de las

proteinas, fibras y grasas cque naturalmente contienen los cereales.
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Este procedimiento ha sido necesario en vista de que las mencilo-
nadas substanc ias no feculosas impiden la correcta conversidn del
almidon en dextrina u otros productos de conversion. Con todo,
aun ﬁasta con el grano molido se ve que una porcién considerable
del almidon se queda en la harina.

Uno de los fines del presente invento es la provision de un
proced imiento perfecclonado para la dextrinizacidn de cereales,
molidos o no molidos, o para modificar de otro modo su contenido
de almidén, sirviendo este procedimiento para el iminar la nece -
s8idad de separar primero las proteinas, fibras y grasas propias
del grano o cereal,

Ootro fin del invento es la provision de un procedimiento
nuevo para tratar los cereales de tal manera gque se consigue que
las proteinas, flibras, grasas y otras impurezas que se encuentran
presentes no perjudiquen el procedimiento usual de dextrinizacidn
u otra conversién, como por ejemplo, debido a la hidrolisis del
almidon presente.

Tembién es un fin de este invento 1la produccién de una dex-
trina superior u otro producto convertido que contiene las protef-
nas modificadas o no modificadas, y los otros ingredientes que
estan naturalmente contenidos en el cereal,

Este invento se basa en el descubrimiento de que es posible
evitar los efectos perjudicisles de los materiales que no son al-
midén, en el procedimiento de dextrinizaciodn u otrs clase de con-
version del almiddn que contienen los cereales, empleando cualquiera
de los métodos que siguen:

Primero - Tratando el cereal triturado en particulas finas
O gruesas, o no molido, con un agente de conver sién catalftica en
forma fluida.

Segundo - Tratando el cereal, molido o virtualmente no moli-
do, en presencia de uno o mas productos qu{micos que tengan unsg
accidn licuante, o desgelatinizadora, o ablandadora sobre clertos
de los componentss no feculosos del cereal que normalmente forman

una masa o gel, cuando se les pone en presencla de humedad y con o
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sin algun agente de conversion feculosa.

Tercero - Tratando el ceresl molido o no molido, con un

85 agente de conversion del almiddn mientras se mantienen condicio-
nes (e sequedad para los componentes no feculosos.

Debe entenderse que cuando se hace referencia en esta memo-
ria a los cereales "virtualmente no molidos", se desea expresar
que los cereales en referencia se encuentran en un estado de tri-

90 turacidn mas o menos gruesa, como se ha dicho antes; y que cuando
se hace referencia al estado "molido" de los cereales, se quiere
indicar ese estado fisico del cereal que se conoce como harins,
més o menos fina o gruesa.,

Para 1la aplicacién de este invento de conformldad con el

95 método primero, se someten de preferencia los granos o cereales,
como trigo, centeno, maiz, arroz, guisantes o judias, a una ac-
cidn de molienda o trituracién, de tal modo que cuando menos lsa
cascara exterior se rompe o qulebra, dejando el grano en forma
granular gruesa o en un estado virtuslmente no molido.

100 Desde luego, es posible obtener alguna conversion del almi-
don en los granos virtualmente enteros cuando se someten los granos
preliminarmente a una operacién de licuacion de la cascara exterior
por medio de algﬁn agente licuante o desgelatinizador, como por
ejemplo, los que se mencionan més adelante. En tal caso no sera

106 necesario moler en ninguna forms el grano.

Cuando estén los cerealss en ese estado virtualmente no mo-
1ido, se les puede tratar con un agente catalitico, como el acido
hidroclorico, en su forma fluida. De preferencia se rocia el
agente catalitico dentro del cereal en la forma de una solucion.

110 Sin embargo, también se podré poner en contacto la solucion del
agente catalitico con el cereal por cualesquier otros medios de
contacto apropiados que se prefieran.

Al tratarse el cereal en un estado virtualmente no molido,
éen vez de tratarlo en forma de harina, se logra que no sea tan

115 grande esa tendencia a la formacidn de une masa o gel no deseadas,

’
0 a la formsascion de massas aglomeradas, como ocurre cuando se trata
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un cereal molido como harina fina o gruesa. El agente de conversion
penetra entre las rajaduras de la cascara del grano triturado, y

se encuentra en libertad de ponerse en contacto fntimo con virtual-
mente todo el almidon contenido en el granc, y lo convierte o mo-
difica ligeramente.

Otra manera de acidificar el cereal, ya sea que esté molido
0 no molido, es la de introducir el acido en la forma de un gas
de acido hidroclérico, o mezclar una sal acida, como el cloruro
de alumina, con el cereal y aplicarle en seguida humo de acido
hidroclorico en cualquier forma que se prefiera, por ejemplo,
con la accion del calor.

Para llevar a la préctica este Invento, de conformidad con
el método segundo, se trata el cereal, ya esté en su estado molido
0 ya en el estado no molido, con un agente catalitico, como el
acido hidrocléorico, Y con una substancia que tienda a aumentar 1la
rapidez de la reaccion Y que al parecer desarrolle una aceién li-
cuante o desgelatinizadora sobre el contenido glutinoso del cereal,
impidiendo con su presencia la formacidn de esa masa tenaz o gel,
cuando esta el cereal en presencia de humedad. Estos agentes de
licuacion o aceleradores son todos ostensiblements ionogenos. Entre
las substancias de esta clase, que se ha visto son particularmente
utiles como agentes de aceleracion o de licuacién, debemos mencio=-
nar las sales o compuestos de adicion del acido sulfuroso, a saber,
aquellos compuestos que pueden poner en liber tad acido sulfuroso
por hidrolisis,

Uno de los grupos de compuestos qué pueden usarse lo componen
las sales, tales como bisulfito de sodio, o compuestos de adicidn
de anhidridos de acido sulfuroso, como por eJemplo, los metabisul-
fitos o pirosulfitos, tales como el me tabisulfito de sodio y el
pirosulfito de sodio.

Otro de los grupos que incluyen compuestos apropiados para

este uso es el de los derivados del acido sulfuroso por reduccidn,

como el hidrosulfito de sodio o sus compuestos orgénicos de adiciodn,
con aldehidos y ketonas, como el sulfoxilato formaldehido de sodio

¥ el sulfoxalato formaldehido de sodio.

-5 -
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También es otro grupo de compuestos que pueden usarse el que
forman el sulfito de hidrdégeno o sulfidrilo, y sus derivados. Son
e jemplos de este grupo el sulfuro de sodlo, sulfuro de potasio,
politulfuro de emoniaco, xantato de sodio y los compuestos sulfi-
drilos orgénicos en la forma, por ejemplo, de etilo-xantato de
potasio, dietilo-dithio-carbonato de sodlo, thio-cresol o dithio-
naftol. También pueden usarse los thio-carbonatos de estas subs-
tencias, como por ejemplo, el tri-thio-carbonato de sodlo.

Si bien hemos mencionado en forma concreta clertos grupos de
compues tos que pueden emplearse como agentes licuantes o de ace-
leracidén, debe tenerse entendido que también se podrén usar otros
agentes para obtener la deseads accidn licusnte o desgelatiniza-
dora. L& teoria de esta accidn licuante, ablandadora o desgela-
tinizadora, sobre los componentes no feculosos, no ha sido bien
comprendida todavia, asi es qie no deseamos limitar los alcances
de nuestro invento a las maneras de causar esa acc 16n mediante el
empleo dnicamente de los compuestos mencionados en forma concreta,
pues debe interpretarse este invento como abarcando todas o cuales-
quier substancias que e jerzan una accion analoga.

para la aplicacidn del invento, de conformidad con el método
segundo, se puede tratar el cereal rociando o mezclando de otro
modo una solucion del agente catalitico con un agente licuante o
de aceleracion dentro del cereal, o tratando el cereal con el
agente catalitico y un agente licuante o acelerador en estado
gaseoso. Puede adoptarse este método pars el tratamiento de los
cereales que estan molidos como harina o en un estado mis o menos
finemente dividido. Parece que los efectos del agente licuante o
de aceleracidon fueran debidos a cilerta accidn como licuante sobre
los componentes glutinosos o formadores de gel, que se encuentran
neturalmente en el cereal. Por ejemplo, como unsa ilustracidn
de los efectos poco usuales de esos agentes licuantes podemos
mencionar el hecho de que, cuando se mezclan 250 kilogramos de
harina con 25 litros de agus se forma uns masa comﬁn; pero sl se
afiaden a la masa 125 gramos de bisulfito de sodio, se hallara que

&l poco rato pierde esa masa ordinaris toda su naturaleza y parece
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que se pone aguada. En la préctica se requiere emplear tan solo
muy pequefias cantldades de estos agentes, y en efecto, bastara
afiadir como unos 0.4%, O en algunos casos hasta 1% del agente
modjf icador al producto que estd en tratamiento.

Aun hastas en el caso de emplearse estos agentes licuantes o
de aceleracidn para el tratamiento de los cereales que estan en
un estado virtualmente no molido, se acelerara considerablemente
la conversion del almiddn. Esto puede ser causado por la accion
licuante o desgelatinizadora de esos agentes, que al entrar en
contacto con los componentes glutinosos y no feculosos de otras
clases, contenidos en el grano y muy inclinados a estorbar la
conversidn del almidén, ejercen probablemente una accidén modifi-
cadora sobre tales componentes del cereal, permitiendo asi que el
agente catalitico penetre mas facilmente en el cereal Y entre en
contacto mas Intimo con el almiddn, facilitendo asi el desarrollo
de la conversion de une manera mas répida y mas eflcaz.

Mediante la aplicacién del presente invento es posible hacer
una buena dextrina comercial directamente de varios cereales que
contengan cantidades apreclables de proteinas y otros ingredientes
naturales, mientras que hasta el presente se habia considerado
necesario emplear almiddn virtualmente puro para ese prOpésito.

El producto final que se obtiene con este procedimiento puede
contener cierta cantidad de proteinas o gluten modif icado ademés
de la dextrina, de las gomas o almidén, ¥y del azﬁcar, en propor-
ciones que dependerén de la conversidén o hidrolisis del almidén
que se halle presente. La experiencia ha demostrado que la presen-
cla de esas substancias junto con 1la dextrina, gomas y azicares no
es perjudicial, porque tienen ellas por si mismas sus propledades
de adhesidn que suplementan la adhesividad propia de la dextrina.
En efecto, promueven el desarrollo de clertas propiedades fisicas
que contribuyen a que el producto resulte muy superior pare muchos
usos, en comparscidn con 1la mezcla comercial de dextrina Y goma

que se produce con el almiddn solo.

Se ha notedo que estos componentes no feculosos se modifican
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y pasan a un estado soluble en agua que no tiende a formasr gel.

También se ha visto que este producto es muy sapropiado para

diferentes usos, o sea, en la mayoria de los casos en que se re-

quiere dextrina comerciel, y entre las més notables aplicaclones
pueden mencionar se la preparacién de dextrina para panificacién,
cementos para lindleos, colas para pegar cajas de carton, pastas
pegantes para bolsas de papel y adhesivos o pegantes en general.

S1 se deses, podré llevarse la conversioén haste un grado en
gue se forma uns substsncias muy parecida a la glucosa comercial,
Este producto puede ser utilizado en el comercio combinado con la
proteina modificada o no modificada que se encuentre presente, o
después de habérsele separado esa proteina.

Explicaremos = continuacidén un método general, al cual se
pueden aplicar los principios de este invento para 1la producoién
de articulos secos de cereales modificados o conver tidos, para el
comercio, como sigue:

Se mezcla con harina una pequefia cantidad de polvo de bisul-
fito de sodio. En seguidas, segﬁn el tipo del articulo que se desee
producir, se agrega un ficido o sal acida adecuada para la mezcla,
con exceso sobre la cantidad que fuere necesaris pars ls reaccion
con el bisulfito de sodio, actuando el exceso como un catalista.
Sin embargo, no es esencial el estado del acido para la produccion
de ciertos articwlos preferidos. DeSpués de efectuarse estas ope-
raciones, se calienta la mezcla en pailas apropiadas o en tambores
cerrados con camisa de vapor, o en cualquiera otro aparato tosta-
dor. EIl calor, o el écido, sl se le hs afiadido, desdoblara la sal
de sulfito o acido sulfuroso y desarrollars didxido de azufre, y
este dioxido tendera a reaccionar de una maneras compleja con las
porciones glutinosas o no feculosas del cereal, como las proteinas,
fibras y grasas presentes, y prevendra o impedira la formacidn de
mase o gel con la mezcla presente, de suerte que no se afectara en
ninguna forma la subsiguiente conversidn del almiddn en dextrina.
Ademés, esta accion modifica los componentes no feculosos y los

pone solubles en agua, estado en el cual no tenderan a formar gel
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a pesar de la posibilidad de seguir usandolos en soluciones de agua.

otra 1lustracidn concreta de la aplicacién de este invento

es la sigulente descripcion de una conversidn efectiva del maiz:

~ Se rocf{a una soluciodn compuesta de 150 partes de agua, 20
partes de acido hidroclorico de 21° Bé, y 3 partes de bisulfito de
sodio, sobre 2000 partes de meollo de maiz triturado, agiténdolo
todo de tal manera que entre la solucion en contacto intimo con
todas las particulas comprendidas en la mase de maiz. Después
de hacerse esto puede calentarse la mezcla en pailas, tambores con
camiss de vapor u otros sparatos de tostar, hasta una temperatura
como de 250° C. Se mantiene este temperatura por unas 20 horas,
y se corta entonces 1la provisién de calor, pues ya habra terminado
la conversion. Al examinarse el artfculo producido de esta manera
se notara que el material ha cambiado considerablemente de color,
tomando un colorido castafio bastante oscuro. Al molerse este ma-
terial como harina tomara una solubilidad como de 31%, y se le
podra smasar entonces como una pasta espesa afiadiéndole de 1 a
1-1/4 partes de agua.

ofrecemos a continuacidn otro e jemplo de conversidn:

Se rocid una solucidn compuesta de 150 partes de agua, 20
partes de dcido hidroclérico de 21° Bé, y 4 partes de sulfito de
sodio, sobre 2000 partes de maiz machacado en particulas grue sas,
de tal manera que se logr6 que la solucidn entrarsa en contacto
fntimo con todas las particulas del cereal. Se calentd la mezcla

en pailas u otros aparatos de tostar adecuados, hasta llegarse a

una temperatura de 250° C., por unas diez horas. Al cabo de las
diez horas se vid que el material habia tomado un color de canela
claro, con solubilidad de 51% en agua. Este material forma una
pasta muy buena y suave cuando se le Cuece con agua en la propor-
cidn de una parte de material por una parte de agua.

81 se prefisre, se podra efectuar la operacidén de modif icar
el material mezclando muy bien con el cereal una pequefia proporcidn
de algﬁn agente modificador del componente no feculoso, como se ha
indicado ya, calenténdose en seguida la mezcla hasts que se haya

obtenido la deseada modificacidn o conversidn.

-9 -




290 - Existen tembién otros métodos para obtener conver siones, si
se desea, de los componentes feculosos del cereal en presencia de
. los componentes no feculosos gque naturslmente se encuentran en el
greno, sin que haya necesidad de separar primero esos componentes
no feculosos, como era necesario hacerlec antes de ahora segﬁn los
295 otros métodos conocidos. De preferencia se llevan a la practica
estas operaciones sin someter el cereal, en particular si se trata
de un cereal molido, a ningﬁn tratamiento previo de humedecerlo
para que se efectue el contacto entre el agente convertidor del
almidon y los componentes feculoscs del grano. Por ejemplo, el
300 catalizador del agente feculoso puede ser incorporado en el ce-
real por medio de un vehiculo, como por ejemplo, el almidon que
haya sido tratado antes con un acido de conversidén feculosa. Es
posible también emplear como vehiculo 1la parte del material que
haya sido ya tratsda. Otro de los métodos conocidos hoy dis es el
306 de afiadir el agente de conversion del componente feculoso por me-
dio de un solvente o vehfculo liquido que no ejerza accidén humede-
cedora sobre el material, particularmente si esta el cerecal en su
estado molido, cuando no son solubles 1las pro teinas, fibras y gra-
sas del cereal. Se puede llevar a 1la préctica este procedimiento,

310 por e jemplo, disolviendo cloruro de alumina anhidro en tetracloruro

de carbono, y tratando el cereal con lsa mezcla, siendo separado
después el solvente por volatilizacidn. En reemplazo de la men-
cicnada solucion de cloruro de alumina ¥ tetracloruro de carbono
se podra emplear también alcohol acidulado con dcido hidroclérico,
318 sl se deseare hacerlo as{. Igualmente se podra utilizer el cata-
lizador en su forms gaseosa, ya sea tratando el cereal con el
o dcido hidrocldrico gaseoso, o bien mezclando con el material que
86 Va & tratar une substancia sélide que, bajo la accidn del calor
del tostado ulterior, se desdoble quimicamente con desarrollo de
320 ges de cloruro de hidrégeno. Esta substancia podré ser, por
ejemplo, cloruro de alumina.
Cuando se trate de producir dextrina liquida comercial, o

pasta de dextrina, o azucar parecida a la glucosa, directamente de

- 10 -
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los cereales, por medio de un procedimiento de conversién, pueden
aplicarse los principios de este invento adOpténdose en general
el método que sigue:

> Se trate primero el cereal seco o la mezcla de cereal y agua
con dioxido de azufre o una sal de sulfito, de tal manera que se
pongan inertes las proteinas, fibras y grasas, a fin de impedir
que se forme una masa o gel, y desPués se convierte el cereal que
ha sido tratsedo de esta manera, por medio del calor, de écidos, de
sales écidas, de enzymas (fermentos) o de otros catalistas, o de
combinaciones de est os agentes, hasta wue se obtenga un producto
con las caracteristicas deseadas.

Debe tenerse entendido que los métodos génerales de procedi-
miento que dejamos explicados hasta aqui con la mira de ilustrar
las aplicaciones de nuestro invento, en la fabricacidn de dextrina
comercial direc tamente de los cereales, ya sea segﬁn el procedi-
miento en seco o ya el procedimiento con agua, son meros ejemplos
tipicos que se ofrecen tan sdlo para explicar las diferentes ma-
neﬁggodg llevar el invento a 1la préctica, pues no limiten de nin-
gﬁn/los alcances del invento ni sus principios fundamentales.

Existen varios factores importantes, que pueden tener alguna
influencia en las caracteristicas de los productos finales:

(1) La cantidad de didxido de azufre que se usa para des-

doblar las proteinas.

(2) La cantidad y la clase del acido u otro cateliste que
se emplee para convertir el almidén. (Se ha indicado
el uso del acido hidroclérico, pero si se prefiere se
podran usar con igual resultado muchos otros acidos o
sales écidas, © mezclas de unos y otras, y como e jemplos
tipicos podemos mencionar el acido n{trico, el acido
acético y el écido formico).

(3) El perfodo de tiempo durante el cual estd sometido el

cereal a conversidn.
(4) La temperatura bajo la cual se convierte el ceresl.

(8) E1 tipo o la clase de cereal que se trata de convertir.

(6) La finura del material Que se somete al tratamiento.
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(7) Los agentes neutralizadores que se emplean durante la

conversién o al final de ella, si se les emplea.

Mediante cambios o variaciones en uno cualcuiera o en todos
estos factores de influencia podré el fabricante obtener cualquier
tipo de producto final que le interese, desde un producto muy 1li-
geramente modificado hasta un producto que se pueda mezclar con
el agua para formar una paste blanca y muy espesa, o hasta un
producto de la naturaleza de la glucosa comercial, que puede
de jarse combinado con las protelnas presentes o separarlo de
esas proteinas, comoc se quiera.

En general, cuando se emplea la expresidén "seco o virtual-
mente seco", con referencia a la descripcion de este invento, debe
entenderse que se desea indicar cierto estado de la harina o masa
de cereal que no es un estado aguado o semi liquido. Desde luego,
el cereal puede contener y contiene en general ciertes proporcién
de humedad. Por otro lado, el cereal o la harina podrén absorber
como hasta de 55 a 70 por clento de humedad, cambiandose a un
estado de masa bastente tiesa que, no obstante ello, se palpa
ordinariamente como seca al tacto. Cuando se excede el punto
maximo de absorcidn de agua que le corresponde a la harina, se
desdobla el gel y toma un estado viscoso y fluyente, o mo jado,
¥y en tal caso no podré considerarse ya més que la harina se
encuentra en un estado virtualmente seco.

Es preferible, cuando se lleva este procedimiento a la prac-
tica, trabajar con un tanto por ciento de agua bastante mas aba Jo
del punto de absorcion maxima del cereal o la harina. Sin embargo,
hasta esos tantos por ciento tan bajos de agua o humeded suelen
causar aguella misma accidn gelatinizadora sobre 1las particulas
més menudas, lo cual tendrfa los mismos efectos per judiciales sobre
la accidn del agente convertidor del almiddén. Ppor consiguiente,
cuando empleamos la palabra "seco", deseamos referirnos a aquel
estado del cereal que se considera mas seco que las condiciones
en las cuales se encuentre presente suficiente cantidad de agus

como para poner la harina o la masa de cereal en un estado aguado,
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o a un estado en cuelquier punto mé s aba Jo del punto de sabsor-
cidén maxima de lz harina o de la masa de cereal que se encuentre
sometida al tratamiento.

” No obstante que 1la descripcic'm que contiene esta memorisa
es bastante concreta en muchos respectos, debe tenerse entendido
que el prOpésito de esta descripcién es meramente ilustrativo,
pues nuestrs intencidn es mantener los alcances del invento tan
amplios como los conocimientos ya generalmente divulgados sobre
la materia puedan permitirlo, y de conformidad con una interpre-

tacion razonable de la letra y del espiritu de las siguientes

reivindicac iones.
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Heblendo descrito nuestro invento en detalle y explicado
su naturaleza y la manera de llevarlo a 1la préctica, reivindica-
mos ;omo objeto de esta patente:

l.~ El procedimiento para modificar cersales, molidos ¥y no

410 molidos, que contienen componentes feculosos y no feculosos, que
comprende el tratamiento del cereal con una substancia que sirve
para impedir cque los componentes no feculosos tomen la forma de
una masa o0 gel; y el calentamiento de la masa que resulta.

2.- En un procedimiento para la pr oduccidén de un articulo de

415 cereal convertido, ya esté en estado molido o ya en estado no mo-
lido, 1la operacién de mezclar con el cereal un agente ablandador
del componente no feculoso, de tel modo que las substancias no
feculosas se modifican y pasan a un estado soluble en agua en el
cual virtualmente no tienden a formar gel.

420 3.~ Un método para la produccion de un articulo de cereal
convertido, ya esté en estado molido o ¥a no molido, que consiste
en afiadir a dicho cereal un agente ablandador del componente no
feculoso y preventivo de la formacion de gel, y también un agente
convertidor del almiddn.

425 4.- E1 método para le conversion de cereales no molidos o
molidos, que contienen componentes feculosos y no feculosos, que
consiste en mezclar una sal de sulfito con dicho cereal, en un
estado relativamente seco, y en calentar la mezcla que resulta
a fin de que se obtenga su conversion.

430 5.~ E1 método para la conversion de los componentes feculosos
Y no feculosos de un cereal molido o no molido y virtuslmente en su
estado seco, que consiste en humedecer dicho cereal, y en tratarlo
con un agente convertidor del componente feculoso para que efectue
ese humedecimiento; y en tratar deSpués el cereal con una substancisa

435 que pone inertes las proteinas y grasas presentes en el cereal y
que al mismo tiempo impide que el cereal forme une masa aguada; y
consiste también en convertir los componentes feculosos del cereal.

6.~ E1 método para modificar los componentes feculosos de un
- 14 <
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cereal en presencia de los componentes no feculosos, que consiste
440 en mantener dicho cereal en condiciones no aguadas mientras se 1le
mantiene sujeto a tratamiento con un agente convertidor de almidén,
a fin de modificar los componentes feculosos en presencia de los
componentes no feculosos.
7.- E1 método para la conversidn de cereales que estan vir-
445 tualmente en estado seco, molidos o no molidos, y que conticnen

componentes feculosos y no feculosos, que consiste en tratar el
cersal con un derivado de acido sulfuroso que posee las prople-

dades ablandadoras generales del componente feculoso propias del

acido sulfuroso, de tal suerte que se modifican los componentes
450 no feculosos; en mantener el cereal que se esta tratando en un
estado relativamente seco; y en aplicarle calor al cereal para
que se modifique el componente feculoso.
8.~ El procedimiento de conformidad con la reivindicacidn 7,
por medio del cual se modifican los componentes no feculosos con
455 un derivado de sulfuro de hidrégeno que posee las propiedades
generales desgelatinizadoras del sulfuro de hidrageno, con el
fin de modificar el material no feculoso.
9.- E1 procedimiento segin la reivindicacidn 7, por medl o
del cual se modifican los componentes no feculosos con un agente
460 escogido entre el grupo que comprende didxido de azufre, bisulfito
de sodlo, metabisulfito de sodio, pirosulfito de sodio, hidrosul-
fito de sodio y sus componentes de adicion orgénicos con aldehidos
Y ketonas; sulfoxilato formaldehido de sodio, sulfito de hidrégeno,
sulfito de sodio, polisulfuro de amoniaco, xantato de sodio, thio-
465 cresol, xantato etilo de potasio, dietilo-dithlo-carbonato de
sodio, thionaftol y tri-thio-carbonato de sodlo, a fin de modifi-
car los componentes no feculosos.
10.- UB PROCEDIMIENTO NUEVO Y PERFECCIONADO DE FABR ICACION
DE PRODUCTOS DE CEREALES MODIFICADOS Y CONVERTIDOS QUE CONTIENEN
470 COMPONENTES FECULOSOS Y NO FECULOSOS.

Tud- y cemc £6 he descrite eun lu !lomoris que &rntecede, y cun

- 15 =



13,7
779
los fines que se han especificedo,

B8tu Memoria consta da diez y sels hojas escritas por

urng £gla cuara,

'
lfedzrid, 6 das diciembre de 1933,

2. £ e _‘ff
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