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INVENCION

& favor de la razén social holandesa: Naamlooze Vennoot—»
sohap W. A Scholten’s Chemische Fabrieken, regidente en
Groningen (Holanda) Ubbo Emmiussingel 79, por: ” ‘UN PRO-
CEDIMIENTO PARA LA FABRICACIGN'DE-MATERIAS NUTRiTIVAS EN
FORMA DE COPOS DE FECULA, ESPECIALMENTE DE FEGULA DE PATA-

A, TAPIOCA O SAGO.

Es sabido'que élmidonés que ge hinohan en frfo obteni-
dos de féoula de patatas, por regla general no se emplean
como alimento hunmano. Esto es débido”prinoipalmepte 5 las
propledades de hipohamiento elevadas de dichos broductos.
Cuando un almiddn de csta clase, que se hincha en frio, es
disuelto en leche o agua, se obtiene generalmente una pasta
viscosa que es pegajosa y tenaz y consecuentemente no pro-—
poroiona un slimento sabroso y agradable. Almidones que se
hinohan‘bn‘frfo, obtenidog de almidones cereales taies'oomo

trigo, malz y arroz, presentan este inconveniente en gradd

' m&s reducido, puesto que los almidones que se hinchen en
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frio obtenidos de dichos oéreales en forma de copos pro-
dueiran soluciones muohé menog pegajosas. En cambio, el ai—
middn procedente de tapioca y sago, se'oomporta en este res—
peoto més o menos come la fécula de patata.

El presente invehto se refiere a un- prooedimiento para
la preparaoidn-deAmaterias nutri?ivas de almiddn que no pre-

sentan 1los inconvenientes antes citados. En conformidad con

,este'pfooedimiento, se afladen al almidén a lo menos 5% de

proteina y no més de 100% de egua, ambas valouledas en el
naterial seconp siendo sdmetida la mezola.al rrooeso de hin-
chamiento en frio, Al ugar la gxpresién ”'prooedimiento

de hinchamiento en frfo », estorQuiére deoir que se trate
de un proceso que oconsiste en calentar repentinamenté wa,
mezela de almidén con una parte relativamente'pequeﬁa-de
agua‘dufante corto tiempo a una temperatura situade encima
del punto de gelatinacién, preferentemente = unde 100° 9
nds, separando o expulsando le maéa tenaz y pegajosa me-
dianfé tambores ¢ planohas calentados bajo presién mecénica
para formar capas-delgadas que son secadas simulténeamente,
De-esta manera se obtiene una pelfoula secé que es dividide
en oopos del grosor deseado. v

La proteina es aﬁadida preferentemante en forma de

pdlvo de leche desnatada, y el invento se desoribiré a conw-

tinwacidn primerameﬁte dén,respectona;la'preparacidn de
ﬁaterias nutritivas prooedentés<de féouia‘Qe“paxéta jfpolvo-
de leche desnatada. .

Se he encontrado gue por adicibn de ung cantidad sufi-
ciente de polvo de leche desnatada son notableménte'varia-
das las propiedades del almidén que se hincha en frfo. Los
productos resulfantes siguén mantenierdo la propiedad de

hincharse en el agua, pero se disolverin en gradc menor




42

50

55

60

65

70

-3 =

que los almidones que se hinohan en frio ordinarios, de modo
que serén convertidos en una masa incoherente de partfoulas
hinchadag de almiddn que.se hincha en frfo, en forma de copos

que no presentan la consistencia ingustable, pegajosa y tenaz

de la pasta de féoula de patata ordinaria que se hincha en frio.

Virtiendo sobre el producto lecha oaliente u otro lfquido acuoso,

se obtiene un menjar alimenticio listo para su uso dotado de

" .proplededes muy apetlizantes. Por consiguiente, el producto es

sumamente apropladoc pare usos 6asefps en la preparacién‘de 00=
midas en las que se emplea la leohé; Una Qentaja especial feside
en.quetdiohos platos pueden ser .obtenidoe sin cocquos de forma
que no solo pueden ser prebaradoe en la cocina gino también en
la propia mesa en el momehto de ser eonsumidos. |
Con objeto de obtener un producto dotado de las propie-
dedes desorltas anteriormente, es pieoiso que la centidad de

agua presente durante el proceso de hinchamiento en frfo del

‘almidén no supere el 100% celculado en el peso seco total del

elmidén y los ingredientes adioionales. 8i se aftade més cantidad
de agua, la proporcidn del material seco en la mezola que es
convertido durente el proceso de fabricacidn en forma de capa
delgada, seréd reducids y los vellones‘obtenidds_al secar el ma-
terial resultardn demesiado delgados. Cuendo tales vellones por
molienda son convertidos en oopos, &stos, debido a su delgadeg
tendrén un poder de hinchamiento demesiado grande y el produoto
resultante por ia adiocién ﬁe un lfquido acuoso tendré propiedades
menos favorables y consecuentemente serd menos apefitoso.‘Pot
oonsiguiente; en esle pfoaedimiento serhtienencaﬁas mis es -
pésaS'que de ordinario en la fabricacién. de almidén gque se hin-
oha en frfo, y en la préotiba agtual, 1a'céntidad de agua con

la cual el almiddn y la leche en polvo desnatada es mezclada
por agitacién, generalmente es caloulada considerablemente de-

bajo del limite arriba menoionado, verbigracia por adiecidn de
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”s 70 pa.rtes en peso de agua por 1.00 partes en peso de uns mez
ola. de e.].midén Y leohe dosna.taaa. De esta forma se consiguen
copos comparutinmnto espoaon que se hinochan en un grado con
siderablomente menor que los copos de almidén que 8e hinchan
en frfo ordinarios, Serfa impractiocable produeir capas de
80 este,eapeso:." en la fabricacién de almidén que se hincha en
trio, por ejemplo almidén de pétata solamente, en virtﬁd de
~ las propiedades adhuivaa mis grande de la substancia gelaw
. tinizaaa que debe ger scmetida a la rase do prensedos
Adends, 1a adicién del polvo de leche deanatada ravoreoerd
85 una mejora cmsiderable del producto terminado con Trelacién a la
fomacién de bultos al ser tratado om agua, Es sabide que'e}. ale
midén que se hincha en frfo,al ser disuelto en agua tiene gran ten
dencia de formar .bult_os ¥ por este motivo _oé preciso preparar las
dieolnoi.onoa de almidén que se ﬁmcha en frio por adicién del ale
90 midén al agm o0& un lfquido a.ouoso en porciones peguefias baj ore
movido vigoroso.8in embargo,se ha onoontrado que esta fnrmaoién
de bultos tendrd lugar en grado mucho mds bajo om el empleo de
‘los" productos obhtenidos en conformidad con ol invento y que imclu
80 es posible convertir los miasos en una mass homogénea (papilla
6 o porriago) por simple derrame de la leche caliente sobre los o9
' pos event&almento 2l ser removido, Esto no entra en consideraoién
. para almidones corrientes que &e hinchan en frfo; en els‘be cas0,
8l empre es necesario introduoir el producto seco en el 1lfguido
_ agitdndolos . K
106 La oomposicién Qel produoto o8 mojorada ademls por adls
_ oién del polvo de leohe deznatada puesto que ésta poaoo un
contenido elevado en proteina, La leche desnatada en polvo
‘o8 un producto ocn un elevado valor mutritivo, més hasta el
presehto he sido n'aado en eacé.la my eioﬁ.u oomo alimento
105  humsno porque no era posible 1llevarlo a una forms agradabls

apropiada para el consumo humano, Esto, ahora, se ha hecho
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en forma de copos que oontienen més de 12 - 1laf, preferentements

un 308 de polvo do leche en rd_rm'a. de cop'ds que por adicién de

‘Leche caliente pmducoix inmediatamente un plato sabroso, de

. suerte gue pu‘odoh ser usados verbigracia en lugar de j;a.a.

Pilla de harina de avema, porridgs de arroz y similares,
Debido al tiempo de calentamlenta corto aplicado en el proe

- gedimiento de hinchamiento en frfo del almtdén, une parte

- considerable de. _las vitaminas preéentes en el polvo de leche

dematada es retenida en el produoto terminado, mistras el
al.tixidén en estado hinchado es digerido uds tdcilments que
en el mterial de partida. |

Segdn una farme da ej soucién del inveunto, las propioda-
des de los copos pueden ser mejoradas Incorporando en ellos
compuastos de ca.lcid. Los .compuestos de calclio pueden ser
afiadidos ya sea entes, durantc o después de la conversién
del almidén en almidén que se hiﬁoha en ;rfa.' Se ha cbsere

~ wvado que por esta adioién las propiedades de hischamento

del progueto final son diawinuidas y, segin se ha dicho,

e8to es una tor;taja decisfva al emplear esos copos para -

. fines culinariose

~ Como compuestos de calelio apropiados para el ‘objeto de=
seado, se citan por e je:plo monofosfato de cameio. 1actato
de oalom ¥ ocloruro de caloio, los oualea se afiaden prefe=
rentemente a la pasta acuosa que es oonvertida en almidén
que se hincha en frio ya que de esta manera es ffoil inoor=
porar el compuesto de oaloio uniformemente en el producto
almidonoso, La proporcidn del compuesto do oa;..oio a afiadir
puede veriar dentro de lfmites amplics; se consiguen resulw
tados fav&_ablei ‘con una adioién de algunoa.p,.or cientos cal-

culados en almidén seco.
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- También se puede obtener una mejora por adicibn a la

nezcla de almidén de substanolas qué poseen una accibn des;
integrzdore ligera en la'mo;éoula del almidén, tales ooﬁo
peréxido de’hidrdgeno; aguea y proteina. In el caso de que
los ooﬁds-aun tuviésen una fuarte‘tendenoia de hincharse,
su visoosidad puedé ger reduoida mediante la adicién anté-
dicha, y ya se'pueden consegulr productos gatisfactorios
de.mezolas que oontienen menos de 5% de proteina caloulados
en el almidén seoo.

Por otra parte e Ventajoso éﬂadir ambog, es decir com—-
puéstOS de calcio y substancias qﬁe ejercen una ‘acoién des-
integradora eéoasa en él almidén. ‘ |

Bl inveato ha‘sido desbrito enteriormente principal--
mente en ouanto se rélaciona a le adicidn de pclvo de leche

desnatada, mistambién ¢s factible gustitulir el polvo de

leche desnatada parcial o totalmente por otras meterias

albuminosas tales como caseina, proteina de habas de soya,
gluten y andlogos. No obstante, en general los mejores ie-
sultados se logran con polvo de leche desnatada. Ademés,
la conversién de polvo de leche deénatada en un alimento
4til es altamente importante por razones eocondémiocas.

81 fuese deseado,'una parte de la proteina puede ser
afiadide en el procedimisnto de hinchamiento en frfo del
elmiddn eﬁpleandd leche desnatada en lugar de agua. Antes, .. -
durante 0~deSpu€s del procedimiento.indioado, se pueden affa- -
dir substanoias'ouya presencia es deseada en el'broduoto
final, tales como vitamines, sel, .azfcar o condimentos.

3e pueden obtener proquotos con propiedades espebiales,
sometiendo los copos resultantes de.unc de los procedimien~
tos descritos a un prooeso de calentamiento ulterior a una
temperature superior a 120° C durmte a lo menos 20 minutos.

Con ello, los copos adquiéren un color mfs o menos mo-
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reno, se vuelven mis quebradizas a la par de mejorar su
gusto. lLa temperatura empleada puede ser gumentads en pro=-
pofoidn5invertida al contenido en proteinaj sin embargb,

por lo general la temperatura no debe exceder 1os 140~15O

C. Los resultados del tretamiento al calor muy probablemente

‘sow debido; g una~ogramelizacidn del azdoar de leche.

Bl ‘invento es.de‘importanoié partioular para la fabriQ
caoibn de materias nutritivas en forma de oopos odn les ca-
raocteristicas fisicas degseadas de¢ patatas, tajiooa y almidén
de sagd. o obstante, el mismo procedimiento puede ser apli-
cado a otros productos almidonosos, verbigracie almidén de
malz, trigo y arroz, aunque en este caso el mejoramiento

obtenido no es tan pronunciado como.ocurre con las materias

de partid& antes mencionadas puesto qne los copos produci-

dos de almidones de . oereales mediante el prooedimiento de

_hinéhamieutp en frio del almidén en ausenoia de proteina,

al ser disueltos en el agua producen soluciones o pastas
de oardcter menos v1sooso que los conseguidos de alumidén
de patata etc. que se hincha en frfo.

El invento se explica a base del ejeuplo siguiente:

70 partes en peso de agua s¢ afladen a una mezola de
70 partes en péso de almidén de patata y 30.partes,en peso
de polvo de leche desnatade. Lg‘mezéla es calentada repen-
tinemente durante corto'tiempo de la ﬁaﬁera conocida en la
fabrio;cidn de almidén que se.hincha.én frfo, pasandoia
por oilindros giratoriocs celentados. Medisnte este trata-

miento en ocaliente,la mezols es simultdneamente gecada y

. quedari convertida en un vellén. qﬁe es separado de los oi-

lindros del modo oonocido siendo triturada en forma de .
copos. gruesos.

Los oopos asl obienidos son sefvidos.preferentemenfe

en forma de porridge preparado por .adicién de leche caliente




205

210

215

220

225

230

154119 B

a los copos, .mezclandolos. fig evidente que el producto
tambidn puede ser de maners diferents, por ejemplo afia-

diendole a otros alimentos.
N O T A

Es objeto de esta patenbe de invencidn que se solioita
”Un prooedimiento para la fabricacidn de materias nutriti—
ves en forma de copos de fécula, espeoialmente de féoula

de patata, tapiooa 0 sago”, que 3e caraoteriza y define pOr

- las reivindicaclones siguientes que constituyen su novedad

y sobre las cuales ha de recaer la propiedad y exploteciln
exclusiva: '

;.- Yrocedimiento para la fabricacién de materias nu-—
tritivas de almidén en forma de copos, caracterizado por la
conversién de dicho elmidén en elmidén hincheble en f£rfo
en presencia de & lo menos 5% de proteina y no més de 100%
de agua, calculados en el material 5E060,

2.~ Procedimiento para la. fabricacién de materias nu-

‘tritivas en forma de copos de almidén de patata, sago y/o

tapiooé, caracterizado por la conyersidn de;dichd almiddén
en elmidén hinchable en frfo en preéenéia de a lo menos 5%
de proteina y no més -de 100% de agua, calculados en el ma-.
terial s€00.

3.- Procedimiento segin las reivindicaoiones 1-2,

.caraoterizado por la adicién de proteina en forma de polvo

de leche desnatada; : _ ‘
4.~ Prooedimiento segﬁn las reivindicaciones 1 - 3,

caracterizado por la oonversidn de una mezola de unas 70

’ partes en pesg de almidén, unag 30 partes en peso de polvo

de leche desnatada y unés 70 partes en peso de agua en al-
midén hinchable en. frio. '

5.~ Procedimiento segin las reivindioaciones 1- 4,
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oaracterizado por la adicidn de una pequeﬁa'oantidad de
un oompuesto de caloio y una escase cantided de substancila
que desintegra la molécula del elmidén. '
6.Procedimiento segin lasreivindicaciones 1 -~ 5, carac-

terizado porque los copos obtenidos son calentados durante
a lo menos 20 minutos a une temperatura de a lo menos 120° ¢,

7.~ Un procedimiento parsz la ?ebricaoién de materias
nutritivas»en Forma de oopos de fécula, espeoialmente de
féoulie de patata, tepioca o sego. ‘

La presente memoria oonsta de nueve hojas folladas ¥y
mecanografiadas, esoritas por una sola cara.

Madrid 14 de Agosto de 1941,

Naamlooze Vennootschap: W.A. Scholten’s
Chemigche Fabrieken

Ps 8.

JAIAE [SERN RIRALLES
#.op.
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