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Este invento se refiere a c-omposiciones para
hacer flanes o budines (pudines) y mas en especial, = com~
posiciones en forma de polvo seco, susceptibles de hacer
con ellas un budin (pudin) mezcléndolas gimplemente con le~
che o con agua y sin tener que cocer la mezcla.

La Patente de los Estados Unidos 2.607.692, des-

cribe composiciones de este tipo que comprenden almiddn gela-
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tinizado para budines (pudines), azdcar, un pirofosfato
tetralealino y una sal de calcio, comestible, soluble
en el agua. BEgtas composiciones exigen una cantidad de
almiddn relativemente elevada y los budines DPrepsrados
con las mismas tienen tendencin & ponerse muy duros pPg~-
sadas unag ouantas horas.

Hemos encontrado que las compogicionss pare
budines descritas en esta patents, pueden ser mejoradas
en una gran medida con la adicidn de una sal comestible,
goluble en el agua, del écido'ortofosférico. S8i bien los
ortofosfatos cuandc son empleados solos, tienen poca ac-
cidn gelificante sobre la leche, cuando son empleados con
ol pirofosfato y la sal cdlcice, tienen un efecto siner-
gético, ya que el efecto gelificante de esta cambinacidn
de tres sales es mucho mayor que:
(a) la suma de los efectos independientes obtenidos por
las mismas cantidades de estds stles emplendas aisledsa-
mente; _v
(b) 1a acoidn gelificante obtenida con las mismas canti-
dudes de cualesquiera de estas dos sales cuando se emplean
a2l mismo tiempo (pirofosfato y ortofosfato, pirofosfato ¥y
gal de ealcio u ortofosfato y sal de calclo) ¥y
{¢) la suma de la accidn gelificante del ortofosfato y la
accidn gelificante de una mezcla de pirofosfato y sal cal-
clca, 4

Gomo consecuehcia, el empleo del ortofosfaty
Permite obtener la deseasda consistencia del budin, emplean-

do menos almiddn gelatinizado y/o Pirofosfatos y/o sales
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de calecio.

Ademds, empleando juntas las tres sales gelifi-
cantes, pueden obtenerse budines que no se vuelven den2sia-
do duros ¥y pastosés sl ser almacenados, Sino que permanecen
cremosos y conservan lag carscterf{sticas apetecibles de
los budines preparsdos recientemente.

Ademds, el empleo de las tres sales gelifican-
tes permite la produccidn de mezclas secas con mayor Periodo
de conservacidn. A esto hay que afiadir, que con la combi-
nacion de las tres sules gelificantes es posible variar
dentro de amplios limites, bien la cantidad de 2Imiddn ge-
latinizado o las cantidades de las sales, variando de este
modo la calidnd del budin para obtener productos gue son
semejantés al budfn cocido, al postre chiffon y hasta al
flan,

Las composiciones secas para hacer budines, del
presente invento, estdn compuestas de azicar u otro agente
edulcorante, un pirofosfato comestible, una sal célcica co-~
mestible, un ortofosfato cdmestible ¥y un espesante comes-

tible. También pueden sfiadirse y es conveniente hacerlo

as{, ingredientes aromatizaentes y colorantes. Si se desea,

tembién pueden ser afiadidos otros ingredientes, por ejem-

plo, partfculas de c-acmo o de coco. A la composicidn se-
ca puede alivdirse leche integral desecada o leche desengra~
sada desecada, en cuyo caso los budines pueden ser prepara-
dos mezelando sencillamente con sgua en vez de hacerlo cdn

leche.
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Como agente espesante puede emple2rse, por ejem-
plo, almiddn gelatinizado, algina, musgo de Irlanda y go~
mas extrafdas del muszo de Irlanda. El pirofosfato es, de
preferencia, un pirofosfato de un metal alcalino, por ejem=-
plo, el pirofosfato tetrasdiico o el pirofosfato tetrapoti~
gico. Las sales de calcio adecuadas son, por ejemplo, ace-
tato cdlcico, cloruro célecico, propionato cdleico, sacara-
to cdlcico, tartrato cdlcico y fosfato monocdleico. Los
ortofosfatos pueden ser, por ejemplo, los de amonio y los
de. los metales alcalinos y en particular MNa H2P0 s RaaHPOQ
NaBPOqL, KH,PO, , K,HPO,, KBPO‘}, (m4) H,PO,,, (NH4) 2Hm4 g
ca(H,P0,) 5

Para preparar las composiciones secas, basta
mezolay sencillamente los ingredientes en polvo, PFPara prepa-
rer un budfn, se puede mezclar el polvo seco eon leche fria
¥y batir la mezclg durante algpdn tiempo, con un batidor
corriente de huevos o con una batidora eléctrica. La mayor
parte de los mezclasg Se cuajarén en pocos minutos pero al-
gunas requerirdn mds tiempo. En lugar de leche puede em~
plear leche integral desecada, leche eveporada reconstituf-
da, leche eveporada sin diluir o la parte solida de leche
rec-onatitufda desecada y desengrasada.

Las salesgelificantes pueden ser empleadas en-
tre 1{mites muy amplios aunque es suficiente una pequefia can-
tidad de cada unma. Por ejemplo, un paquete de mezcla para
budin pare aisdir a medlo litro de 1eche fresca, puede conte-

ner desde una fraccidn de gramo hasta varios gramos de ceda
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sal gelificante. Por ejemplo, podemos emplear de 0,9 &
4,0 gramos de pilrofosfato tetrasddico anhidro, de 0,1l &
4,0 gremos de ortofosfato disddico anhidro y de 0,4 a
4,0 gremos de acetato ds culcio. Los otrog fosfatos ¥
sales de calcio pueden ser empleados & bage de eculvalenw
tes aproximaedos e P205 v calcio, es decir, de 0,48 =a
2,13 gramos de P205 en forma de pirofosfsto, de 0,05 &
2,0 gremos de P205 en forma de ortofosfato y de 0,10 &
1,0 gramos de calclo. Cazda una de estag sales eJerceré
un efecto méximo dentro de los 1fmites especificados pa-
ra cada una, dependiendo de las cantidades de las otras
sales. En lg practica, la cantidad de sales emplezda
estarfa limiteda por consideracicnes de economfa y zus-
to. La mayor parte de los consumidores encontrarfan, pro-
bahlements, demasiado salino el budin y hasta ligeramente
amargo pi estuviera hecho con unz mezcla gue contuviese
de 8 a l0 gramog de sules por cada medio litro de leche.
Tarmbleh el,espesante puede ser empleado dentro
de un amplio limite de proporciones para obtener la consis-
tencis deseada. E1 mfnimo es la cuntidad necesaria para
impedir que se corte la leche, lo que en el caso del al-
middn es, aproximadomente, de 9 gramos por cada medio li-
tro de leche. Para obtener una mayor congistencia, es
conveniente emplear mayores contidudes de almidSn, pPra=
feriblemente de 15 & 25 gramos, aproximadamente, por
coda medio litro de leche.

El invento viene ilustrado por los siguientes
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ejemplos de mezclag secas para budlnes, adecuadas para ger
afiadidas a medio litro de leche entera fre-sca. Lag canti-
dedes se indiecan en gramos. En aras de la brevedad, solo se
egpecifican el almiddn y las sales gelificantes, deblendo
entenderse gue en cada caso, la mezclas para el budfn, con-
tenfa ademds, 80 gramos de azlcar de cofia, 2,0 gramos de
azlcar de mafz aromatizadn, 2,6 gramos de azdcar de mafz
coloreada y 1,2 gramas de sal de cocina. La qureza relati-
va de cuajado de log budines preparados, es dada en unidades
de viscosimetro (VU), que son las lecturas obtenidas en un
Viscos{metro Brookfield, empleanio una sguja de 49 mm., a
1l rev. p. ﬁinuto vy soporte de paso helicoldal. De no espe~
cificarse nada en contrario, los budines fueron preparados
con leche fresca que tenfa una temperatura de 1l02C., almace-
nados a 102 C. y los ensayos fueron hechos 18 minutos des-
pués de preparados los budines.

El efecto sinergético obtenido con un ortofos-
fato, estd representado en el cuamdro que sigue, estando Pre-

parada cada mue~stra con 24 gramos de almiddon gelatinizado.

CUADREO I

2 Iham’% 01: AcJ2 Dureza de cuajasdo

]

2,616 1,108 ,2 80 Y2
2,616 - ,2 133
2,616 - 68
2,615 1,108 145

- 1,108 1,2 15

- 1,108 - 5

En el cuadro que slgue se comp&ra uns mezcla pe-



ra budines tipica de control de las composiciones dadas a co-
nocer en la patente 2.607.692, con mezclas pars budines for-
muladas de acuerdo con el invento, con un ortofosfato y cane-

tidades de almiddn y/o pirofosfato y/o sel de calcio infe-

5 riores a las empleadas en el control.
CUA DRO II
Ejempld Ingrediente R dgetato
disminufdo. Almidén M, P_0, Mo HPO, oalcico VU
427 2 4
1o 1 Almidén 16,80 2,00 0,80 1,20 167
2  Pirofosfato 24,00 1,40 0,40 1,20 164
3 gal cdlcica 24,00 2,00 0,60 0,60 170
4 Almiddn y 16,80 1,60 1,00 1,20 170
plrofosfato
15 5  Almidon y sal 16,80 2,00 2,00 0,60 163
cacica
6 Pirofgsfatoy 24,00 1,20 0,75 0,60 175
sal calcica
7 & Almidén, piro- 16,80 1,40 2,40 0,80 165
20 fgsfato y sal .
7B cacica. 16,80 1,80 1,80 0,60 157
En el siculente cuadro se dén composiclones adi-
cionales en lagtue se emplea menor cantidad de almidén.
CUADRO III
»
25 Bjemplo Almidon Na,HPO,, Eh2§294 0a Ac2
8 15,80 1,60 1,50 1,40
9 12,00 1,60 0,10 ,20
10 12,00 1,60 1,20 ,20

la composicidn 7b (cuadro II) 416 un budin ligera~
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mente espumoso. EL prolucto obtenido con la composicidn 8,
fué uniforme y compacto como un budfn cocido, en tanto que

el obtenldo con la composicién 9, fué espumoso y esponjo-

g0 ¥ el obtenido con la composicidn 10 fué uniforme, de

5 poco cuerpo y parecido 2l flan.
los sigulentes ejemplos ilustran el empleo de
diversos ortofosfatos.
CUADRDO IV
C;rtofos- Agetato

EJEMPLO  ORTOFOSFATO  AIMIDON D¥a4P202 fato. Calecico VU
11 NeH, PO, .H,0 16,80 2,0 1,2 1,2 165
12 IhBP04.]2520 16,80 2,0 1,8 1,2 lss
13 KH,PO, 156,80 2,0 2,0 1,2 160
14 K, HPO, 16,80 2,0 1,6 1,2 155
15 K3P° ; 16,80 2,0 0,8 1,2 150
16 (NH4) H,P0, 16,80 2,0 1,2 1,2 160
17 (EH4) oHPO, 16,80 2,0 2,0 1,2 168
18 Ca(HQPoq_)a,HaO- 16,80 2,0 1,0 1,2 165

Los sigulentes ejemplos ilustran el empleo de

20 diversas sales de calclo distintas del acetato.
CUADRDO v

EJEMPLO Se usé  AIMIDON M2, P50,  Ha,HPO, ca U

19 CsCl,.2H,0 16,80 2,0 0,80 0,70 176

20 Tartrato 16,80 2,0 0,80 2,40 153

21 giigigg 16,80 2,0 0,80 3,20 15¢

calcico
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Ejemplo 22 : ,

Pare ilustrar el empleo del pirofosfato tetrampotdsico, se

compuso une mezcla seca con 16,8 gramos de almiddn gelati-

I
v 1,2 gramos de azcetato caleico. lLa lectura al viscosime-

nizado, 2,8 gramos de K4320?. 3 H2° ,0,8 gramos de E&ZHPO

tro del pudin preparadoc con esta mezela fud de 150,

Ejemplo 23

Parc ilustrar el empleo de almidon en baje proporcidn, se
compusgo una mezcla sect con 9 gramos de almiddn gelatiniza~
do, 1,2 gramos de pirofosfato tetrasddico anhidre, 2 gramos
de ortofosfato disddico anhidro y 1,2 gramos de acetats cél-
clco.

Ejemplo 24
Una mezcla para budin conteniemdo los sélidos de la leche de-
secada, fué preparsia sicdiendo 46 gremos de sdlidos de le-
che desnatada y deseceda, & la mezcla relaclonada en el an-
terior ejemplo 7b. E1 buéin preparado aliadiendo esta mezcla
a medio litro de agua fria, did una lectura en el viscosime-
tro de 118.

Pars poner de relieve la mejora que se obtiene
en el periodo de amlmacensmiento, de las férmulas que contie-
nen ortofosfatos, se almacenaron & 33,38C. y con uns humedad
relativa de 90%, mezclasbsecas de la composicidn del control
¥y del ejemplo 7b del cuadro II ¥ se determind, como sigue,
la dureza de cuajado de la serie de budines prepsrados con

dichas mezclas, después de su almacensje.
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Duracidn de dlmacenaje de la mezcla seca

0 semanas 4 semanas € Semanas 8 semanas

Control l62 ‘ 122 87 51 VU
Ejemplo 7b 194 193 72 154 VU

Los budines fueron preperasdos con mezclas que

tenfan la camposicidn del control y del ejemplo 7b del cue~
dro II y estos budines fueron almacensdos & una temperatura
de 10%C. ILa dureza de cuajedo, determinede despuds de cier-
tos intervalos, figura a contimiacidn:

Tiempo transcurrido desde la preparacidn del budin

)l hore 4 horas 17 horas 24 horas

Control 125 287 402 402 VU ¥
Ejemplo 7b loo 118 118 118 VU >k
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= 3 Tomeda con aguja de 37 mm. de difmetro. Estos
resultados tienen que ser multiplicados por 2 para dar, apro-
ximedemente, lecturas equivalentes a las obtenidas con la
eguja de 49 mm. empleada en otros lugares de esta peticidn.

En tanto que la dureza del budin de control au-
mentd a las 17 horas danio un producto muy duro, el otro bu-
din alc-anzd su mdxima dureze a las 4 horas de ser preparasdo
y se conservd después flufdo y cremoso,

E1 budin hecho con el control (budin I} fué al-
macenado durante 7 horas y el budin hecho con la composicidn
del ejemplo 7b (budin II) fué z=lmacenado durante 24 horas,
despuds de lo cual fueron presentados & una reunidn de 112
catadores & los que Se pidid menifestasen su preferencia y
comentario. Ochenta ¥ ocho cataiores prefirleron el budin

II, dieciseils el budin I y ocho no manifestaron preferencia
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alguna. El estudio de los comentarios de los catalores mos-
trd que treinta y dos preferfan el budin II debido a su me-
jor aroma, cuaremta y ocho a causa de su mejor conslsten-
cia y ocho hicleron variasdos comentarios tales como que
el budfn I era pastoso, almidonoso, pesado, duro, seco,
denso o granudo. '

Dado que en el anterior procedimlento y compo-~
siciones que dédn renlidad al presente invento pueden ser in-
troducidos ciertos cembios sin aparterse de su espiritu o
dmbito, se entiende que todo el asunto contenido en la des-
eripcidn anterior debe ser interpretado como ilustrativo y no
en un sentido limitotivo. También ha de entemlerse que las
reivindicaciones cue siguen estin encaminades & cubrir to-
das les c-aracter{sticas genéricas y espec{ficas del inven-

to que aqui se desecribe.

eeme WO T A =mem

- Y P gy G et e P

Ios puntos de invencidn propia, no nueva, pero
no establecida, practicada nl divulgada en Espefia, que se
presentan para que sean objeto de esta Patente de Introduc-
cidn, por Diez afios, son los siguientes:

1¢. TUn procedimiento para la preparacidn de um

- 11 -
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mezcla para budines, caracterizado por la fase de mezclar
un pirofosfato comestible, un ortofosfato comestible, una
sal de calcio comestible y un espesante c-omestible.

2¢., Un procedimiento, de acuerdo con la rei-
vindicacidnle, en el cual, el ortofosfato comestible estd to~
mado del grupo formado por los ortofosfatos de amonio y de
los metales alcalinos.

32, Un procedimiento, de acuerdo con la relvin.
dicacidn 1 & 2, en el cusl, el pirofoafato es un pirofosfa-
to tetrabésico de un metal alcalino, ecomestible, ¥ el esbesan-
te es almiddn gelatinizedo.

42, TUn procedimiento, de acuerdo con cualquie-
ra de las reivindicaciones i a 3, en el cuel se giade 2 la
mezcla un agente edulcorante.

52. 7Un procedimiento, de &c uerdo con la rei-
vindicacidn 4, en el cual el ngente edulcorante empleaio es

azicar.

6¢. Un procedimiento, de acuerdo con cuslquie~
ra de lag reivindicaclones 1 a 5, en el cual, el ortofosfa-
to es un ortofosfato de un metal alcalino.

7%. Un procedimiento, de acuerdo con la rei-
viniicacidn 6, en el cual el ortofosfato empleedo es un or-
tofosfato de sodlo.

8¢, Un procedimiento, de acuerdo con la rei-
vindicacidn 6, en el cual el ortofosfato empleado es un or-
tofosfato disbdico.

92, Un procedimiento,de acuerdo con lareivindica—
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cidn 6, en el cual, el ortofosfato emplesdo es un ortofosfa—

to de amonlo.

108. Un procedimiento, de acuerdo con la
reivindicacidn 6, en el cual, el ortofosfato empleado es el

ortofosfato monocdlcico.

1l¢. Un procedimiento, de acuerdo con la
reivindicacidn 6, en el cual, se emplean pirofosfato te-

trasédico, ortofosfato disddico y acetato cdleico.

12¢. TUn procedimiento, de acuerdo con cual-
quiera de las reivindicaciones precedentes, en el cual se
afiaden, a cada medio litro aproximadsmente de leche, los

siguientes pesos de los compuestos:

de 0,48 gramos a 2,13 gramos de P205 en

forma de un ortofosfato de un metal alca~

lino, comestible,

de 0,05 a 2,0 gremos de Paos en forma de

un ortofosfato comestible soluble en sgua,

de 0,10 & 1,0 gramos de Cg en forma de unz

sal de o-alcio comestible, soluble en agua

¥y

de 9 & 25 gramos de almiddn geletinizado.

132, Un procedimiento, de acuerdo con cualquie-~

ra de las reivindicaciones precedentes, en el cusl se afiade

lache desecada.

1492, Un procedimiento param la preparscidn de una
mezcla para budines.

Tal y como se ha degcrito en la lMemoria que ante-

- 13 -
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cede y para los fines que se han especificedo.

v la pré-

Egte Memoria consta de trece hojas

gente, escritas a miquina por una sola cara.

Madrid 1 JUN1g5T

P

M/L/L. - 14 -
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