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MEMORIA DESCRIPTIVA 
para solicitar

P A T E N T E  D E  I N T R O D U C C I O N
e n

E S P A Ë A 
por DIEZ anoa

a nombre de STANDARD ERANOS INCORPORATED, entidad norte­
americana, establecida en 595 Madison Avenue, Nueva York, 
N. Y., Estados Unidos de América, por:

"UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA 
MEZCLA PARA BUDINES".

Este invento se refiere a c-omposiciones para 
hacer flanes o budines (pudines) y más en especial, a com­
posiciones en forma de polvo seco, susceptibles de hacer 
con ellas un budin (pudin) mezclándolas simplemente con le- 

5 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 almidón gela-
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234667
tinizado para budines (pudines), azúcar, un pirofosfato 
tetralcalino y una sal de calcio, comestible, soluble 
en el agua. Estas composiciones exigen una cantidad de 
almidón relativamente elevada y los budines Preparados 

5 con las mismas tienen tendencia a ponerse muy duros pa­
sadas unas cuantas horas.

Hemos encontrado que las composiciones para 
budines descritas en esta patente, pueden ser mejoradas 
en una gran medida con la adición de una sal comestible,

10 soluble en el agua, del ácido ortofosfórico. Si bien los 
ortofosfatos cuando son empleados solos, tienen poca ac­
ción gelificante sobre la leche, cuando son empleados con 
el pirofosfato y la sal calcica, tienen un efecto siner- 
getico, ya que el efecto gelificante de esta combinación 

15 de tres sales es mucho mayor que:
(a) la suma de los efectos independientes obtenidos por 
las mismas cantidades de estas sales empleadas aislada­
mente;
(b) la acción gelificante obtenida con las mismas canti- 

2o dades de cualesquiera de estas dos sales cuando se emplean
al mismo tiempo (pirofosfato y ortofosfato, pirofosfato y 
sal de calcio u ortofosfato y sal de calcio) y:
(c) la suma de la acción gelificante del ortofosfato y la 
acción gelificante de una mezcla de pirofosfato y sal cál-

25 cica.
Gomo consecuencia, el empleo del ortofosfato 

permite obtener la deseada consistencia del budín, emplean­
do menos almidón gelatinizado y/o pirofosfatos y/o sales



234667
de calcio.

Además, empleando juntas las tres sales gelifi- 
cantes, pueden obtenerse budines que no se vuelven demasia­
do duros y pastosos al ser almacenados, sino que permanecen 

5 cremosos y conservan las características apetecibles de 
los budines preparados recientemente.

Además, el empleo de las tres sales gelifican­
tes permite la producción de mezclas secas con mayor periodo 
de conservación. A esto hay que añadir, que con la combi- 

10 nación de las tres sales salificantes es posible variar
dentro de amplios límites, bien la cantidad de almidón ge- 
latinizado o las cantidades de las sales, variando de este 
modo la calidad del budín para obtener productos que son 
semejantes al budín cocido, al postre chiffon y hasta al 

15 flan.
Las composiciones secas para hacer budines, del 

presente invento, están compuestas de azúcar u otro agente 
edulcorante, un pirofosfato comestible, una sal calcica co­
mestible, un ortofosfato comestible y un espesante comes- 

20 tibie. También pueden añadirse y es conveniente hacerlo
así, ingredientes aromatizantes y colorantes. Si se desea, 
también pueden ser añadidos otros ingredientes, por ejem­
plo, partículas de c-acao o de coco. A la composición se­
ca puede añadirse leche integral desecada o leche desengra- 

25 sada desecada, en cuyo caso los budines pueden ser prepara­
dos mezclando sencillamente con agua en vez de hacerlo con 
leche.
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Como agente espesante puede emplearse, por ejem­

plo, almidón gelatinizado, algina, musgo de Irlanda y go­
mas extraídas del musgo de Irlanda. El pirofosfato es, de 
preferencia, un pirofosfato de un metal alcalino, por ejem­
plo, el pirofosfato tetrasódico o el pirofosfato tetrapotá- 
sico. Las sales de calcio adecuadas son, por ejemplo, ace­
tato calcico, cloruro calcico, propionato calcico, sacara- 
to càlcico, tartrato calcico y fosfato monocàlcico. Los 
ortofosfatos pueden ser, por ejemplo, los de amonio y los 
de. los metales alcalinos y en particular Na Na^HPO^.
Na^PO^, KEgPO^, K^HPO^, K^PO^, (NH^) H^PO^, (NH^gHPO^ y  

Cafl^PO^*
Para preparar las composiciones secas, basta 

mezclar sencillamente los ingredientes en polvo, Para prepa­
rar un budín, se puede mezclar el polvo seco eon leche fría 
y batir la mezcla durante algdn tiempo, con un batidor 
corriente de huevos o con una batidora eléctrica. La mayor 
parte de las mezclas se cuajarán en pocos minutos pero al­
gunas requerirán más tiempo. En lugar de leche puede em­
plear leche integral desecada, leche evaporada reconstitui­
da, leche evaporada sin diluir o la parte sólida de leche 
rec-onstituída desecada y deseiggrasada.

Las sales gelif icantes pueden ser empleadas en­
tre límites muy amplios aunque es suficiente una pequeña can­
tidad de cada una. Por ejemplo, un paquete de mezcla para 
budín para añadir a medio litro de leche fresca, puede conte­
ner desde una fracción de gramo hasta varios gramos de cada
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sal gelifioante. Por ejemplo, podemos emplear de 0,9 a
4.0 gramos de pirofosfato tetrasódico anhidro, de 0,1 a
4.0 gramos de ortofosfato disódico anhidro y de 0,4 a
4.0 gramos de acetato de calcio. Los otros fosfatos y
sales de calcio pueden ser empleados a base de equivalen­
tes aproximados! #$eP-0,- y calcio, es decir, de 0,48 a 
2,13 gramos de forma de pirofosfato, de 0,0$ a
2.0 gramos de en forma de ortofosfato y de 0,10 a
1.0 gramos de calcio. Cada una de estas sales ejercerá 
un efecto máximo dentro de los límites especificados pa­
ra cada una, dependiendo de las cantidades de las otras 
sales. En la práctica, la cantidad de sales empleada 
estaría limitada por consideraciones de economía y gus­
to. La mayor parte de los consumidores encontrarían, pro­
bablemente, demasiado salino el budín y hasta ligeramente 
amargo si estuviera hecho con una mezcla que contuviese
de 8 a 10 gramos de sales por cada medio litro de leche.

T¡ánbié& el,espesante puede ser empleado dentro 
de un amplio límite de proporciones para obtener la consis­
tencia deseada. El mínimo es la cantidad necesaria para 
impedir que se corte la leche, lo que en el caso del al­
midón es, aproximadamente, de 9 gramos por cada medio li­
tro de leche. Para obtener una mayor consistencia, es 
conveniente emplear mayores cantidades de almidón, pre­
feriblemente de 15 a 25 gramos, aproximadamente, por 
cada medio litro de leche.

El invento viene ilustrado por los siguientes

—3**
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ejemplos de mezclas secas para budines, adecuadas para ser 
añadidas a medio litro de leche entera fre-sca. Las canti­
dades se indican en gramos. En aras de la brevedad, solo se 
especifican el almidón y las sales gelificantes, debiendo 

5 entenderse que en cada caso, la mezcla para el budín, con­
tenía ademas, 80 gramos de azúcar de caña, 2,0 gramos de 
azúcar de maíz aromatizada, 2,6 gramos de azúcar de maíz 
coloreada y 1,2 gramas de sal de cocina. La dureza relati­
va de cuajado de los budines preparados, es dada en unidades 

10 de vlscosímetro (VU*) , que son las lecturas obtenidas en un 
Viscosímetro Brookfield, empleando una aguja de 49 mm., a 
1 rev. p. minuto y soporte de paso helicoidal. De no espe­
cificarse nada en contrario, los budines fueron preparados 
con leche fresca que tenía una temperatura de 10^0., almace- 

15 nados a los c. y los ensayos fueron hechos 18 minutos des­
pués de preparados los budines.

El efecto sinergético obtenido con un ortofos- 
fato, está representado en el cuadro que sigue, estando pre­
parada cada mue-stra con 24 gramos de almidón gelatinizado.

20 C U A D R 0

25

Muestra ^4^2 ̂7 10 HgO KhgHPO^ Ca ACg Dureza

A 2,616 1,108 1,2 260B 2,616 - 1,2 133C 2,615 — - 68
D 2,616 1,108 — 145B — 1,108 1,2 15F — 1,108 - 5C — - 1,2 12

W

En el cuadro que sigue se compara una mezcla pa-
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ra budines típica de control de las composiciones dadas a co­
nocer en la patente 2.607*692, con mezclas para budines for­
muladas de acuerdo con el invento, con un ortofosfato y can­
tidades de almidón y/o pirofosfato y/o sal de calcio infe- 

5 riores a las empleadas en el control.

C U A D B 0 II

Ejempia Ingredientedisminuido. Almidón ^4^2 ̂7 I^HPO^
Acetato
calcico VU

Control — 24,00 2,00 — 1,20 164
lo 1 Almidón 16,80 2,00 0,80 1,20 167

2 Pirofosfato 24,00 1,40 0,40 1,20 164
3 Sal calcica 24,00 2,00 0,60 0,60 170

4 Almidón y pirofosfato 16,80 1,60 1,00 1,20 170

15 5 Almidón y sal cacica 16,80 2,00 2,00 0,60 163

6 Pirofosfatoy sal calcica 24,00 1,20 0,75 0,60 175

20 7 a Almidón, piro- fosfato y sal 16,80 1,40 2,40 0,80 165
7 b cacica. 16,80 1,80 1,80 0,60 157

En el siguiente cuadro se dan composiciones adi 
clónales en lae^e se emplea menor cantidad de almidón.

25

C U A D R O 111
E J emplo Almidón Ns^HPO^ NagHBO^. Ca Ac2

8 16,80 1,60 1*50 1,40
9 12,00 1,60 0,10 3-,2010 12,00 i,60 1,20 1,20

La composición 7b (cuadro 11) dio un buáin ligera-

- 7 -
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mente espumoso. El producto obtenido con la composición 8 , 
fue uniforme y compacto como un budín cocido, en tanto que 
el obtenido con la composición 9; fue espumoso y esponjo­
so y el obtenido con la composición 10 fue uniforme, de

3 poco cuerpo y parecido al flan.
Los siguientes ejemplos ilustran el empleo de

diversos ortofosfatos.

C U A D R 0 IV

10 EJEMPLO ORTOFOSFATO ALMIDON Na^PgOy
Ortofos­
fato. AcetatoCalcico VU

11 NaHgPO^.HgO 16,80 2,0 1,2 1,2 I65

12 E&^PO^.iaKgO 16,80 2,0 1,8 1,2 168
13 KH2PO4 16,80 2,0 2,0 1,2 160
14 KgHPO^ 16,80 2,0 1,6 1,2 155

1$ 13 K^PO^ 16,80 2,0 0,8 1,2 I50

16 (NH4) HgPOq. 16,80 2,0 1,2 1,2 160
17 (NHq.) gBPO^ 16,80 2,0 2,0 1,2 168
38 Cad^PO^g^EgO- 16,80 2,0 1,0 1,2 165

Los siguientes ejemplos ilustran el empleo de
20 diversas sales de calcio distintas del acetato.

C U A D R 0 V

EJEMPLO Se usó AIMDOON BBî Pg 0;p Ca W
19 Cao lg.2^0 16,80 2,0 0,80 0,70 176
20 Tartratocalcico 16,80 2,0 0,80 2,40 133
21 Citrato

calcico 16,80 2,0 0,80 3,20 159

8



Ejemplo 22

5

Para ilustrar el empleo del pirofosfato tetrspotásico, se 
compuso una mezcla seca con 16,8 gramos de almidón gelati-
nizado, 2,8 gramos de K^?2°7* 3 H^O ,0,8 gramos de Na^HPO^ 
y 1,2 gramos de acetato calcico. La lectura al viscosime­
tro del pudín preparado con esta mezcla fue de 1$0.

Ejemplo 23

Para ilustrar el empleo de almidón en baja proporción, se 
compuso una mezcla seca con $ gramos de almidón gelatiniza- 

10 do, 1,2 gramos de pirofosfato tetrasódico anhidro, 2 gramos 
de ortofosfato disódico anhidro y 1,2 gramos de acetato cal­
cico.

Ejemplo 24
Una mezcla para budin conteniendo los sólidos de la leche de- 

15 secada, fue preparada añadiendo 46 gramos de sólidos de le­
che desnatada y desecada, a la mezcla relacionada en el an­
terior ejemplo 7b. El budin preparado añadiendo esta mezcla 
a medio litro de agua fría, dio una lectura en el viscosíme- 
tro de 118.

20 Para poner de relieve la mejora que se obtiene
en el periodo de almacenamiento, de las fórmulas que contie­
nen ortofosfatos, se almacenaron a 33*3*0. y con una humedad 
relativa de mezclas secas de la composición del control
y del ejemplo ?b del cuadro II y se determinó, como sigue,

25 la dureza de cuajado de la serie de budines preparados con 
dichas mezclas, después de su almacenaje.

- 9 -



Control

Duración de almacenaje de la mezcla seca 
0 semanas 4 semanas 6 semanas 8 semanas 

162 122 8? 51 VU
Ejemplo 7b 194 193 172 154 W

5 Los budines fueron preparados con mezclas que
tenían la composición del control y del ejemplo 7b del cua­
dro II y estos budines fueron almacenados a una temperatura 
de lose. La dureza de cuajado, determinada después de cier­
tos intervalos, figura a continuación:

LO Tiempo transcurrido desde la preparación del budin
1 hora 4 horas 17 horas 24 horas

Control 125 287 402 402 W 9 E
Ejemplo 7b loo 118 118 118 7U 3^

-3fs Ttmada con aguja de 37 mm. de diámetro. Estos 
15 resultados tienen que ser multiplicados por 2 para dar, apro­

ximadamente, lecturas equivalentes a las obtenidas con la 
aguja de 49 mm. empleada en otros lugares de esta petición.

En tanto que la dureza del budin de control au­
mentó a las 17 horas dando un producto muy duro, el otro bu- 

20 din alc-anzó su máxima dureza a las 4 horas de ser preparado 
y se conservó después fluido y cremoso,

El budin hecho con el control (budin I) fue al­
macenado durante 7 horas y el budin hecho con la composición 
del ejemplo 7b (budin II) fue almacenado durante 24 horas,

25 después de lo cual fueron presentados a una reunión de 112 
catadores a los que se pidió manifestasen su preferencia y 
comentario. Ochenta y ocho catadores prefirieron el budin 
II, dieciseis el budin I y ocho no manifestaron preferencia

10 -
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15

alguna. El estudio de los comentarios de los catad ores mos­
tró que treinta y dos preferían el budín II debido a su me­
jor aroma, cuarenta y ocho a causa de su mejor consisten­
cia y ocho hicieron variados comentarios tales como que 
el budín I era pastoso, almidonóse, pesado, duro, seco, 
denso o granudo.

Dado que en el anterior procedimiento y compo­
siciones que dan realidad al presente invento pueden ser in­
troducidos ciertos cambios sin apartarse de su espíritu o 
ámbito, se entiende que todo el asunto contenido en la des­
cripción anterior debe ser interpretado como ilustrativo y no 
en un sentido limitativo. También ha de entenderse que las 
reivindicaciones que siguen están encaminadas a cubrir to­
das las c-aracterísticas genéricas y específicas del inven­
to que aquí se describe.

----N 0 T A -----

Los puntos de invención propia, no nueva, pero 
no establecida, practicada ni divulgada en España, que se 
presentan para que sean objeto de esta Patente de Introduc- 

20 cion, por Diez años, son los siguientes:
18. Un procedimiento para la preparación de una

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.

2s. un procedimiento, de acuerdo con la rei- 
5 vindÍcacioqA.s. en el cual, el ortofosfato comestible está to­

mado del grupo formado por los ortofosfatos de amonio y de 
los metales alcalinos.

33. Un procedimiento, de acuerdo con la reivin- 
dicación 1 ó 2, en el cual, el pirofosfato es un pirofosfa- 

10 to tetrabásico de un metal alcalino, comestible, y el espesan- 
te es almidón gelatinizado.

43. Un procedimiento, de acuerdo con cualquie­
ra de las reivindicaciones 1 a 3, en el cual se añade a la 
mezcla un agente edulcorante.

15 53* Un procedimiento, de ac uerdo con la rei­
vindicación 4, en el cual el agente edulcorante empleado es 
azácar.

63. Un procedimiento, de acuerdo con cualquie­
ra de las reivindicaciones 1 a 5, en el cual, el ortofosfa- 

20 to es un ortofosfato de un metal alcalino.
73. Un procedimiento, de acuerdo con la rei­

vindicación 6, en el cual el ortofosfato empleado es un or­
tofosfato de sodio.

83. un procedimiento, de acuerdo con la rei- 
25 vindicación 6, en el cual el ortofosfato empleado es un or­

tofosfato disódico.
93. un procedimiento,de acuerdo con la reivindica—

- 12 -



3466 7
ción 6, en el cual, el ortofosfato empleado es un ortofosfa­
to de amonio.

ios. Un procedimiento, de acuerdo con la 
reivindicación 6, en el cual, el ortofosfato empleado es el 

5 ortofosfato monocàlcico.

lis. Un procedimiento, de acuerdo con la 
reivindicación 6, en el cual, se emplean pirofosfato te- 
trasódico, ortofosfato disódico y acetato calcico.

123. Un procedimiento, de acuerdo con cual- 
10 quiera de las reivindicaciones precedentes, en el cual se 

añaden, a cada medio litro aproximadamente de leche, los 
siguientes pesos de los compuestos:

de 0,48 gramos a 2,13 gramos de P-0-, en2 3
forma de un ortofosfato de un metal alca- 

15 lino, comestible,
de 0,05 a 2,0 gramos de PgO^ en forma de 
un ortofosfato comestible soluble en agua, 
de 0,10 a 1,0 gramos de Ca en forma de una 
sal de c-alcio comestible, soluble en agua 

20 y
de 9 a 25 gramos de almidón gelatinizado.

I33. Un procedimiento, de acuerdo con cualquie­
ra de las reivindicaciones precedentes, en el cual se añade 
leche desecada.

25 143. Un procedimiento para la preparación de una
mezcla para budines.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que ante-
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cede y para los fines qüe se han especificado.

T*a D373**Esta Memoria consta de trece hojas y ^  
sente, escritas a máquina por una sola cara.

MadrM g1 JUN.Q5?

\ M/L/L 14 -
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