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MEMORIA DESCRIPTIVA
pare solicltar
PATENTE D E INVENCION
en
_ESPA K A
' . por VEINTE ailos _ o
& nombre de KOOPMANS' MEELFAERIKEN N.V., entidad holandese,

establecida en 3, De Merodestreat, Ieeuwarden, Holanda, por:

"N PROCEDIMTENTO PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS HART-
‘NOSOS*

La invencién se refiere a un procedimiento para la

produceidén de slimentos harinosos listos pera uso immediato,

es decir, alimentos que pueden prepararse en la cocing en po-

co tiempo por immersidn en agus caliente. ,
5 Los alimentos harinosos se producen & partir de cerea-
les mollidos de los que se han quitado las cdscaras. Estos ce=-
resles molidos, que se han amasedo con una cierts cantidad de
agua, se extruyen en le forme deseadam. Fl producto se seca lue—
go en un aparato de secar bajo condiciones adecuadas, general=
mente ajustendo la humeded del aire.

10
Ie preparscidn en la cocine de los alimentos harinosos
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producidos por el procedimiento cléeico consiste en que se cue=
cen en agus durante 3 & 20 ninutos, segin la clase y el tamafio

de los elimentos. Por esta preparacién, los dos constituyentes

principaeles de los mencionados ceresles molidos, es decir, &l=

middn por una parte y gluten por otra, que no han sido modifi-

cados por el mftodo de produccidn de los alimentos, tienen que

gelatinizarse y desnaturalizarse, respectivamente. Ia gelatini-
zacidn del almiadn y le modificacidn del gluten puede llevarse

a cabo so0lo por un tratamiento t&rmico en agua hirviente.

Ia neeesidad de cocer los alimentos harinozos pere le
preparacidn constituye wn inconveniente, especialmente en esta
época en que se ven heciendo cada vez més poluléres los &8limen-—
tos denominados listos pere €l usoe. Se ha propuesto ya cocer los
slimentos durante eu producciin, de manera que el almiddn que
conticnen esté ya casi gelatinizado. $in embargo, cuando los
alimentos que se acaban de cocer se secan, no es posible cone
servar las propledades del almidén gelatinizado. En reslidad,
ticne lugar una retrogradacién de este producto, de manera que,
cuando se quieren preparar los alimentos en la cocina, el almi-
dén deteriorado no adquiere ya la estructure familiar del al-
nidén gelatinizado.

El procedimiento de acuerdo con la invencidn evita este
inconveniente y se diferencia del procedimiento conocido por el
hecho de que los alimentos harinosos se cuecen, se elimins el
azua del modo mfs completo posible, y el producto se vierte so=-
bre un disolvente orgdnico gque es completemente miscible con
aguea, de manera que el agua de los aslimentos es reemplazadea por
el digolvente, despuée de lo cual se escurren los alimentos y
se elimina el disolvente por evaporacidn.

Medlante este procedimiento pusden deshidratarse los
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alimentos harinosos recién cocidos de tal maners que las propie-
dades del almiddn gelatinizado y del glutén cocido se conserven
en los alimentos secos. asi, pues, es suficiente luego introducir
dichos alimentos en agua caliente, o simplemente tibia, porque
recuperarén répidamente la estructura de los alimentos cocidos.

Ios alimentos listos para el uso de acuerdo con el pro=-
cedimiento de la invencidén asf obtenidos presentan las siguien-
tes ventajass

Durante le prepsracifn en la cocina no necesitan cocerse ye
mds sino que baste senclllemente introducirlos en agus celiente
o tibis.

Is preperacidn se reslize con mucha mds rapidez y exige
solamente ls mitad o lg tercera parte del tiempo que se necesita
pare la preperacidén de le misma clase de alimentos harinosos pro-
ducidos por los procedimientos conocidos.

Ia preparacién no supone ninguna dificultad. Es préotica-
mente imposible que los productos preparados se estropeen, es de-
cir, que, comd sucede con mucha frecuencia, resulten alimentos
pegajosos e incluso insfpidos.

Pueden utilizarse para la preparaciédn scelerada de platos
anélogos, tales como sopas y sopas listas para el uso.

El procedimiento de acuerdo con la invencién puede rea—
lizarse, por ejemplo, de la manera siguiente:

Se cuece un kilogramo de spaghettl por el procedimiento
conocido, es decir, durante 20 minutos en egua hirviente que con-
tenga 5 gre. de sal por litro. Despuds se quita el agua de los
spaghettl del modo mfs completo posible y el producto se vierte
sobre un litro de alcohol etilico_de 9582 C y se mantiene a una
tempereture de %0-809 Co La operacidn de verter el producto en
alcohol se repite tres veces, con el fin de gue la deshidratacién

sea lo mds completa posible. Ac contimuscidn se secan los spaghetti.
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exponiéndolos al aire y luego se mecan & 502 Co
Se comprende ldgicemente que, en lugar del alcohol et{li-

co empleado en el ejemplomanterior, puede utilizerse también cuale
quler otro disolvente orgdnico que sea completemente miscible con
ague. Por otra parte, la operacidn de tratamiento del producto
con el disolvente orgénico puede realizarse también en contraco-
rriente, como resultedo de lo cual puede verificarse la deshidra=-
tacidn de modo completo y econdmico. Ia evaporazcidn del disolven—
te, durente el proceso de secado, puede realizarse a una tempera-
tura distinta de 502 C, segin sea el dlsolvente empleado. Esta
evaporacidn puede hecerse al glre, pero también bajo presidn re—
ducida. Finalmente, el disolvente evaporado puede recuperarse por
destilacidn bien sea durante la introduccidn de los alimentos o
bien durante el secado. |

la presente solicitud, que corresponde a la presentade
en Suiza el 30 de Agosto de 1.958, bajo el nimero 63.448, se
acoge & los beneficios del artfculo 51 del vigente Estatuto-Ley
sobre Propledad Industriale.

NOTA

Los puntos de invencidn, propis y nueva, que se presen~
tan para que sean objeto de esta solicitud de Patente de Inven=—
cifn en Espafis, por VEINTE afios, son log siguientes:

12, - Un procedimiento para la produccién de alimentos
herinosos listos pare uso immedlato, es decir, alimentos que
pueden preparaerse en la cocina por inmersidén en agua caliente,

caracterizado porque se cuecen los alimentos, se quita el agus
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del modo més completo posible, se introducen en uno o més
disolventes orgdnicos que son completameﬁte miscibles con
agua, de manera que el sgua de los alimentos es reemplaza-
da por dicho disolvente (o disolventes), después se escurren
los alimentos, y el disolvente (o disolventes) se elimina por
evaporacidn. .

22, ~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindica-
cibn 1, caracterizado porque loe alimentos se tratsn con el
disolvente en contracorriente.

32, = Un procedimiento de acuerdo con la reivindica~
cibn 1 4 la 2, caracterizado porque el disolvente se evapore
por exposicifn al aire. v .

42, - Un procedimiento de acuerdo con las reivindica~
ciones 1 = 3, caracterizado porque el disolvente se evaepora ba-—
jo presidn reducida. ‘

5%+ = Un procedimiento de acuerdo conllas reivindice-
ciones 1 - 4, cerscterizado porque el disolvente evaporado se
recupera por destilacidn.

62, = Un procedimiento de acuerdo con las reivindica-
clones 1 ; 5, caracterlizado porque el disolvente utilizado es
alcohol etflico. ' | ,

72+ = Un procedimiento pare le produccidn de alimentos
herinosos. . _

Tal y como se ha descrito en la Memoria que antecede,

y para los fines que se han especificado.
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Beta Memoria consitsa de cinco hojas y la presente, es-

critas @ mdguina por une sola de Sus carss.
Madrid,

P. A.
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