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NEMORI A DASCRIFIIVA
pera solicitai
1T CZRTIFICADO DB ADICION
en
ssraila

a nombre de STAIDARD BRAINDS INCORPORATED, entidad norteameri~
cana, egtablecida en 625 MNadlson Avenue, ueva York, N.Y.,
Bstados Unidoe de américa, por:
WHEJORAS ITHYRODUCIDAS £N BL OBJETO DB LA PATRHTHE FRINCIPALY
Nim. 253887, solicitada el 2 de Diciembre de 1959, por: "“Unm

procedimiento para preparar levadura seca sctivel,

&n la solicitud de patente egpaiiolm NE& 253.887 se ha
descrito un procedimiento para preparar levedura seoa achi-
va y levadurae paras panaderia seca activa. Ie presente iuven-
cidén se relaciona con un nuevo método para deshidrater una am

plie varieded de substancies no vivientes. También se relacio
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na con los nuevos productos obtenidos por este método.

Iiuchas substancias, especialmente les de origen orgénico
tales como alimentos, micro-organismos y blolégicas, son sengi
bles al calor y por lo tanto dificiles de deshidratar setisfac
toriamente por lo medios exisgtentes comercislmente aplicables.
lo principal dificultad para deshidratar las substancias sensi
bles al calor, en escala comercisl, reside en poder introducir
el calor necesario de evaporacién bajo condiciones tales que
se csusarén minimos defios & la substancia deshidratada.

Log factores principeles para el conirol de un proceso de
deshidratacidn son el nivel de temperatura, la unifomidad de
la distribuclién del calor y el régimen de introduccién del ce-—
lor. Cudl de estos tres factores resulte ser el més importante,
g8 una cosa gque depende por entero del problema ds deshidraba-
cidén que se esté tratendo. Bn la mayoria de los casos, los re-
sultados deseados del proceso de deshidratacibén dependen de la
combinacidén apropiada de dos de estos factores o de su toteli-
dad.

Ia mayor parte de las substancias, especialmente aquéllas
de origen orgénico, se encuentran en un complicado estado de
equilibrio dindmico durante la deshidratacidn. La composiocidén
quimica y la estructura fisica cambien continuemente a medida
que avanza le deshidratacidén. Si la substancia es de origen or-
génico natural, los cembios que tienen lugar Qurante la deshi-
dratacidn gserén fisicos, quimicos y bioldgicos. El resultado £i
nal de estos cambios es funcldén del equilibrio epropiado de los
tres factores principales mencionsdos mis erriba. |

La técnica anterior de la deshidratacidn de las substen-
cias sensibles sl calor se habia desarrollado sobre la suposi-

cién errdnea de que el nivel de temperatura es el Unico factor

- 7.
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de comtrol pare proteger la calidad de esta clase de substen~
cias. Tos mejores ejemplos de la técnica anterior son el seca
do con aire a baja temperatura, el secado bajo presién reduci
da y el secado por congelacidn. _
Existen tres métodos comercialmente factibles para intro
ducir celor en una substancia, & saber: conduccidn, conveccién
¥y radiscién. ILos procesos de deshidratecién de la téonica ane-
terior, ideados para proteger la substencia sensible al ealor
sometide & secado mediante operacidén a baja temperatura, hecien
do uso de secado a baja presidén y/o secado por congelacidn, in-
troducen el calor por conduccibn y/o radiacidén. En el caso de
conduceddn y radiascidn, la distribucién uniformé del celor y un
régimen uniforme de entrada de calor constituyen una imposibi-
lided fisica en escala comercial. Esto se debe al hecho de que
los sblidog, sometidos a deshidratacidn, ofrecen inveriablemen
te un 4rea inapropiasda de contacto con las superficies sblidas
de trensferencia térmice para la trensmisidn de calor por con-
duccidn, y la rediacién tlene una potencia inadecuada de pene-
trecién para que se puede lograr un calehtamiento uniforme. EL
resultado es un control pobre del celentamiento, un régimen va
rieble de transferencia del calor, recalentamiento local, endu
recimiento de la cubierta, e incluso chamuscado del material
que se deshidrata. Por lo tanto, en el mejor de los casos ha-
bré falta de uniformidad en el producto asi obtenido, y en mu-
chos casos, en los cuales el éxito del proceso de deghidrata-
cién depende del mentenimiento del equilibrio dindmico en el
material que se esté deshidratando por medio del equilibrio
epropledo de los tres factores principsles en el proceso de se
cedo, se pueden destruir por entero las propiedades valioses

del material. Un sjemplo tipico de un fendémeno de esta clase
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es el secado por congelacifn de la levadura. Se puede congelar
lz levadura sin destruir su activided; se la puede también des
hidratar sin destruir su activided, peroc el secado por congela
cién de la levadura bajo las condiciones de control térmico co
merciael de tal procedimiento, hace substancialments inactiva a
la levedura.

Por coungiguiente, sungque se ided estos procedimientos de
gecado para deshidrater las substancias sensibles al calor ba-
jo la proteceién de una temperatura baja, no alcanzen éxito en
los equipos de escala comerciel, excepto pare clertaes aplicacio
nes esgpecificag, lo cusl se debe a que los otros dos factores,
es decir la distribucidm uniforme del calor y los regimenes uni
formes de calentamiento, no pueden lograrse en operaciones en
gran escele a8 un costo tolerable para esta clase de operaciones.
Por esta razdén, estas técnicas de secedo se han visto limitadas,
en sus aplicaciones comercisles, a los productos de alto precio
tales como drogas, en que el costo de la deshidratacidn carece
de importancia.

Por otra parte, la deshidratacidén medisnte calentemiento
por conveccidén ofrece todss las poslbilidades péra satisfacer
los requisitos gue se necesitan para deshidretar substancisas
sengibles al celor bajo un comtrol térmico completo; es decir,

control de la temperatura, distribucibén del calor y entrada de
calor. Esto regulta posible debido a que, en el calentamiento

Por conveccidén, se utiliza un fluido como medio de transferen~
cla de calor y, llegade la oportunidad, un fluido rodears a

cada particula discreta y pemetrard en cada griete o hendidu~
ra de la substancia que se desea deshidratar. Este es el pri-
mer requisito bdsico para un calentamiento exitoso por couvee

cidn, 31 segundo requisito basico es que el medio fluido de

R A S
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transferencia de calor tenge oportunidad de circular libremente
alrededor de ceda particuls disoreta de la substancie que se
desea deshidrater, o que cada particula discretea tengae la opor-
tunidad de circular libremente en el medio fluido de transferen
cia de calor. & este segundo requisito se le denominaré "“trans-
ferencia de ealor por contacto dindmico.

Bl fluido de transferencia de culor puede ser un liquido
o puede ger un gase. En la técnica anterior del secado de subs-
tancias sdlidas, se ha utilizado individualmente ambos medios de
transferencia de calor mencionados, pero no se los utilizé en
combinacidén, Un gas puede servir al mismo tiempo como medio de
transferencie de calor y como medio de transferencia de mesa;
es decir, un medio de trsnsferencie de vepor de agua.

Cuando ge utilize un liquido como medio de transferencis
de calor sin un medio gaseoso de trensferencia de vepor, la tem~
perature debe encontrarse al mismo nivel o por encima del punto
de ebullicién del ague antes de que ‘tenga lugar la deshidrabta-
cién. Hsto represente por 1o Fenersl une temperatura demasiado
alte para las substancias orgénicas sensibles 2l calor. Se pue-
de utilizar presién redwoida para disminuir el punto de ebulli-
cidn del ague, pero esto introduce dificultades en el control
del régimen de secedo y mumenta substancialmente los gastos de
equipos y operacidn. Un procedimiento de esta cluse se desori--
be en la patente briténice N¢ 582.611, de acuerdo con la cual
se calienta una suspensidn del material qus se desgea deshidra-
tar, en un medio liquido de transferencia de celor, y se la s0
mete en masa bajo presidn reducida. A menos que la temperatura
sea alta, la presidm de vepor del agua serd baja y se necesitg
T4 una pronunciasda presidn reducida para lograr la evaporacidn.

Adenmés, puesto que la meyor parie del ague que se debe evaporar
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esté ocluida en la masa del material, la presidén reducidae en
la superficie del material resulte relativamente ineficaz y
la evaporaclodn es demesiedo lenta para resultar comercialmen-—
te aceptable.

Bn el caso de la presente invencibn, al hacer paser un
medio gaseoso de transferencia de vaepor de agua a través de la
suspensién mientras esté sometide a presién reducida, no hay
substancialmente efecto de masa, puesto que el trayecto del
veapor de agus se reduce a la distancia existente hasta la bur-~
buja de eire més préxima a la masa del material, mientras que
en el procedimiento de la patente britanice Ne¢ 582.611, el va-
por de ague en le mase del meaterial debs enconirer su camino
haste la superficie de la masa. Esto requliere naturslmente tem
peratures mas asltas de mase que las indicadas por la presibn
reducide cue se emplea. Una ventaja adicional en el caso de la
presente invencién, se encuentra en el hecho de que el mire re
lativanente seco, que se utiliza juntamente con presién reduei
da, barre el vapor de agua fuera de la suspensiém y por lo ten
to reduce la temperstura operative necesaria, por debgjo de la
temperatura de quilibrio indicada por la presidén reducide pre-
valeciente. Ademés, en el caso de la presente invencién, los con
tactos entre el medlo de trensferencia de calor, el medio de
trensferencia de vapor &e agua y la substancia que se desea des=
hidreter, son dinémicos y la deshidratacidén tiene luger bajo
condiciones que permiten proteger las substancias sensibles al
calor.

De mcuerdo con la técnica anterior para deshidrater subs-
tanclas con un gas que sirve para transferir al mismo tiempo el
celor y el vapor, se soporta la subsisncia en masa sobre bende-

jas, tamices, correas o bien en o sobre tembores rotativos. Ls-
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tos métodos no alcanzen a proveer un contacto apropiedo entre

el gas y le substencie sometide & deshidratacidn, de manera gue

‘1o ge aprovechgba por completo la ventaja del gas como medlo de

trensferencia de calor y de transferencia de vapor.

Une de las finalidades de la presente invencidn es proveer
un procediniento mejorado de deshidratscibdn.

Otra finzslided de la presente invencidén es proveer un pro-
cedimiento de deshidratacion que se puede llevar a cabo bajo un
control més completo de la temperstura, distribucidén de calor y
régimen de entrade de calor, de 1o gue hebia sido posible hasta
shore.

Otra finelidad de la presente invencidn es proveer un pro-
cedimiento pare deshidratar substencias sbélides por contacto di-
némico con wn medio liquido de transferenciam de calor y un medio
geseoso de trangferencia de vapor de agua.

Otra finalided de la presente invencidn es proveer produc-—
tos deshidratados mejorados, especialmente e partir de materie-
les sensibles sl calor.

De szcuerdo con la presente invencibn, se sumerge o suspen
de wne substencia sdlida, que contiene agua, en wn medio liqui-
do no zcuogo y se elimina e; ggua bejo la forma de vapor desde
la substencis, mientres ésta esté asl sumergida o suspendida,lo
que se logre poniendo en contacto el medio liguido con un gas
relativamente seco, por ejemplo haciendo pesar el gas & través
del medio. Se puede llevar a cabo este procedimiento a cualquier
presidn desecada, incluyendo una presidn subatmosférice.

Bajo la expresidén "medio liquido no scuoso", tal como se
la utiliza agui, debe congiderarse incluido cualquier liguido
que sea distinto de sguae. El medio no debe ejercer efecto dele~

térao sobre la substancia que se desea deshidratar y de prefe-—
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rencia seréd no volétil a la temperatura de deshidratacidm. bn
glgunos casos puede resultar conveniente ubilizar un medio 1f
guido volétil pere facilitar su eliminseién del producto des-
hidratado. &1 liquido, volstilizado y errastrado por el medio
gaseo0s0 de trensferencie de vapor de sgus, deberd ser reempla
zado para mantener le suspensidn liquida de la substencia que
se desea deshidratar. Por ejemplo, se puede deshidratar en oc
teno un extracto acuoso de cefé, en un sistema cerrsdo en el
cual se condense el octano volatilizedo y se retorna sl reci-
piente en el cual tiene lugar le deshidratacidn.

in muchos casos es factible utilizer medios ligquidos que
son miscibles con el agua, por ejemplo glicerins, y pueden con
tensr agua en el momento de mezclarlos con la substancla que
ge desea deshidrater; ejemplos de otros medios apropiados son
aceites animales, aceites Vvegetales tales como aceite de maiz,
aceite de meni y sceite de semilla de algoddn, aceites minera-
les tales como aceite mineral livieno y aceite mineral pesszdo
(Nujol), aceite de silicona, citrato triotflico, citrato tri-
butilico, ftalato divutilico y propano liquido. las propiedades
quimices y fisicas de le substencia que se desea deshidratar, y
el uso gl cual se le destinsz, determinaran en clierta medids el
tipo del medio liquido que se uwtilizeré. in el caso de alimen-
tos, por ejemplo, es conveniente utilizer un medio liquido co-
mestible, por ejemplo los aceites de origen amimal, de origen
vegetal y de origen mineral eltamente refinados.

8i el medio liquido ejerce alguna accidn solvente sobre
el agus, transferird ague, & un régimen més elevado, 2l gas que
pe utiliza como medio de trensferencia de vapor de sgua. Por
ejemplo, el régimen de secado en el aceite de maiz es conside- -

reblemente mayor que en el aceits minersl. Se puede aumentar
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el régimen de transferencia de agus incorporando sl medio ligui-
do un agente humectante, por ejemnlo los "Speng® (ésteres de &ci
do graso de sorbitan), los “Tweené“ (derifados de polioxietileno
de los ésteres de sorbitén), ¥ la lecitina. Bstos agentes pueden
actuar aumentando la solubilidad del agua en el medio liguido o
activando el emulsionamiento del agua en el medio liquido.

Se suspende preferentemente la substancia, que se deses
deshidrater, en el medio ligwido baejo la forma de particuias re-
lativamente pequefias y se evapora el sgua mientras les perticu-
las se encuentran en el estado suspendido. Se puede mentener eg
te estado, por ejemplo mediante vigorose agitacibn mecénica o
hacisndo pasar el sgente gaseoso deshidratante a través del me=-
dio liquido. Si se deseara deshidratar une substauncia bajo la
forma de piezas reletivemente grandes, se las puede soportar en
el medio liquido sobre tamices, en canastas de alsubre o alguna
manera similer. EL uso de un liquido como medio de trensferencia
de calor permite la dispersibn de la substencia, que se desea
deshidratar; a través de todo el medio liguido independientemen=-
te Gel estado fisico de esta substencis. Las substencies plésti-
ces y pegejosas que son dificiles o imposgibles de deshidratar por
otros métodos, pueden deshidreterse con repidez medisnte el pre-
sente método. Con la substenclia dispersada en el medio liquido y
une egitacién vigorosa por el paso del agente deshidretante gaseo
so a través de la dispersidén, se obtiene sutomiticamente el con-
tacto dinémico entre la substencia, el liguido y el gas.

Pare trensferir el vepor de agus, se puede ubtilizar cual-
quier gas gue no ejerza una accibdn indesezble sobre la substan~
cias que se desee deshidreter y sobre el medio liguido. Por ejem
plo, son epropiados el gire, nitrogeno y enhidrido cerbduico.

Bl ges deberd ser por supuesto relativamente secoj es decir, su
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contenido de humedad podra estar por debajo del que corresponde
a la humedad de equilibrio con relacidén a la substancia someti-
de a deshidratacidn.

Bl calor de eveporacidn necesario pueds suministrarse por
calentaniento del ges, de la suspensidn, o de emboss Se puede
hacer pasar el gas @ través de la suspensidn o se puede pouer
la suspensidn on contacto con el gas en une condicibén subdivi-
dida, por ejemplo rociéndola dentro de un cuerpo del ges, obte-
niéndose asi un contacto dinfémico ideal, tento para la transfe—
rencia de calor cono pera le transferencie de Vapor de &gue.
Cuando se lleva & cabo el calentamiento mediante el paso de gas
calentado e través de le suspensidén, es deseable, en el interés
de una transferencis eficez del cslor, introducir el gas a tra-
vés de pequeflos orificios o hoquillas en el fondo del recipien=~
te que contiense la suspensidén. Cuanto menores son los orificios
y cusnto més eleveda es la velocidad del zas, tanto mayor seréd
la eficacia de la transferencia de calor. Con orificios de un
didmetro de 1,59 mm y une velocided del zas de 56,4 m/seg, sien
do substancislmente instanténea la transferencia de calor del
gas 8l 1liquido y con unz eficacia del 100 %.

Bl procedimiento descripto puede utilizarse para deshidra
tor, cualguier substancia sbélida y soluciones o sugpensiones de
subgtancias sbélidas, incluyendo por ejemplo las subgtancia bio-
1égicaes, carne, pescado, huevos, verduras, frutas y otros ali-
mentos. A continuacibén se dan slgunos ejemplos de tales subg-
tancias:

gistemas de enzimes, antibidticos, sangre, gléndules, vi
rus, menzenas, peras, banenas, compote de manzenz, Juzo de na-
renja, extractos de té y de café, albdndiges, petatas, espina-

ca, remolacha, cebolla, harina de trigo, trigo cocido, melases,
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miel y jarabe de maiz.

En las reivindicaciones que se scompefia, se utiliza la ex-—
presibn "substencia sblida que c ontiene agus", en un sentido gue
incluye no sbélemente las substancias en estado sélido que contie
nen egus, sino también soluciones o sugpensiones de tales subs~
tancias en agus.

Se continlia la deshidratacibén hesta que se hays reducido
el contenldo de humedad del producto hasta el grado deseado. Se
gepara entonces el cuerpo del medio liquido por decantecién, il
tracibn o centrifugacién. En slgunos cesos, el medio liquido re-
siduel podré no constituir un inconveniente y s& podré evitar en
tonces le necesidad de aliminarlo. 8i asi se desea, se puede eli
minar por extraceidn con un solvente orgénico spropiado.

Los productos deshidratados de le presente invencidn son
congiderablemente superiorss a los productos deshidratados por
otros métodos conocidos. Esto resulta especidlmente cierto en el
caso de las substancias sensibles al celor.

Muchos alimentos y prodw tos industriales que son de netu-
raleza gelatinosa, tales como la gelatinae, agarsgar y cafragani—
ne, son extremadamente dificiles de deshidratar debido a su &l=-
‘ta viscosided y tendencia a formar una "piel" o pelicula super-
ficial parcialmente deshidratéda durante el secado, lo que impi
de la eveporacién y de por resultado el endurecimiento de la cu
bierta en cuanto se slcanze el estedo sdlido durante el ciclo de
secado. Todos estos problemas pueden eliminarse aplicendo le pre
gente invencidn, puesto que los meteriales gelatinosos permane-
cen en estado disperso en la swspensidn liguide y el medio de
transferencia de calor, durante todo el ciclo de secado.

Ios hidrolizados de maiz, de alto equivalente dextrosa,

gon dificiles de deshidreter. Tento bajo la forme de Jarebe co-
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mo en estado deshidratado se encuentran en el mercado hidroli-
zados que tienen un equivalente dextrosa tan elto como 42. Los
hidrolizados que tienen un equivalente dextrosa mis elevado se
venden sélamenfe bajo la forma de jerabes, puestio que ninguno de
los métodos de deshidratacidn comereizl, actualmente wtilizados,
son capaces de deshidratar este clase de productos. Se pucde fé-
cilmente deshidrater estos productos por el método de la presen~
te invencion.

Se ilustra esta invencibén medisute los sigulentes ejemplos
especificos,

AJEMPTIO I

4 250 g de blanco de huevo liguido comercial (1% de sbli-
dos) se sgrega 125 g de cafia de azlicer ¥ se agita la mezcla has-
t2 que se disuelve por completo el szlcar. Se sgrega esta solu-
cidn a 3,5 1t de aceite de maiz, se calienta la mezcla a 402C y
se la deshidrata hagte 3% de humedad haciendo pasar aire de 14%
de humedad reletiva a 2520 a través de este sumpensidn, durante
6 hr a un régimen de 70,8 dmd/min. Despuds de completar la des=-
hidratacidn, se elimine el cuerpo de aceite en una centrifugs
del tipo de canasta, se extras el acelte residual mediante éter
etilico y se evapora el &ter etflico exponmiendo el producto &
43-492C en un horno de secado a trevés de 12 hr.

Bl producto as{ obtenido es de calidad congiderablemen—

te superior a la de los blancos de huevos secados que se prepe~

ren por otros métodos, y tiene esencialmente la misme calidad
que los blencos de huevo ligquidoe frescos. Se utiliza este pro
ducto en luger de blanco de huevo liguido comercisl en una for
mnula de un bizcochuelo‘esponjoso muy liviano, y se evaella la
celided de este bizcochuelo en comparacién con un bizcochuelo

horneedo con el blanco de huevo liquido origingl. &1 tiempo de
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batido y el volumen del bizcochuslo eran igusles para ambos
productos. Sin embargo, el grano, la textura y le calidad co-
mestible se clasificaron como mejores pere el caso del bizco-
chuelo preparsdo con el blanco de huevo déshidratado.
BIEPIO IX

in 18,2 1t de zceite de meiz se dispersd 1000 g de una
yema comercial con ezilcar que contenia 10 ds suerosa con un
contenido totel de sb6lidos de 50%. Se deshidrata la yema con ezl
car hasta un contenido de humedad de 2,25 haciendo pasar aire,
de 147 de humeded relativa a 25¢C, & través de la dispersibn a
un régimen de 150 dm3/min durente 4 3/4 hr, manteniéndose le
dispersidn a 35¢C durente los primeros 3/4 hr, a 408C durente
la hora sigulente, y a 459¢C durante las 3 hr finales. Después
de completar la deshidretacidn, se aslimind por £iltrecidén el
cuerpo de aceite. La ysma originel con azlcar tenie un conteni
do de 1lipido de 48,8#%, mientras que el producto secado tenig
un contenido de lipido de 56,7

Se produjo tortas esponjoses mediante una receta comin,
con esgte producto deshidratado, ﬁiilizando la yema original con
azlcar y también une yeme seceda comercial. E1l tiempo de bati-
do, volumen de la torta, greno, textura y calidaed comesgtible,
eran substancialmente iguales en el caso de la yemé con azucer
deshidratéaa ¥ la yema original con eztcar, nientres que en el
caso de la yema seceda comercial todas estas caracteristicas
eran extremademente pobres y la torta resultdé completemente ing

ceptable,

Al tratar huevos, es preciso tener cuidado de no destruir
1as'bropiedades funecionales de los mismo. La propieded funclo-
nal dominante de los huevos enteros y del blanco de huevo es

la llamade potencia de batldo; otras propiedades funcionales
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de los huevos enteros son la potencia aglutinante y la poten—
cia emulsionante. la conservacidén de la potenciu de batido pue
de utilizarse como oyriterio para juzger un procedimiento sa-
tisfactorio de deshidratecitn. Bsta cumlided pueds guedar des-
truida en muchas maneras, le principal de las cuales e¢s la ex-
pogicidn a temperasturas excegives.

Im tolerancia & lu temperature de los huevos es una fun-
cibén de muchos fectores, el més importente de los cuales es pH
del huevo y su contenido de humedzd. Por estes rszonsg, no se
puee esgpecificer ninguna temperstura definida ¥ segura de des-
hidratecibén; soélamente puede decirse que oscila entre 602¢ pera
los huevos frescos y T08C para los huevos deshidratados.r En
otrss palabras, ls tolef&noia & ls temperstura guarde relaciébdn
con el grado de deshidretaciodn.

BIEMPLO IIT

Se digperse 3,63 kg. de un extraecto scuoso comercial de
musgo de Irlande, que contiene 2% de carragenina, en 2,27 1t
de aceite de maiz & 452C, en un tanque de mcero inoxideble gue
esté provisto en su fondo de un rociador de mire de 60 oxifi-
cios de 1,59 mm de didmetro. Menteniendo la temperatura a 458,
se hace paser aire, de 44 granos de humedéd por kilogramo de
eire seco, & través del rociado a un régimen de 0,566 m3/min
durente 10 hr. Al término de este tiempo, se redujo a 8 el
contenido de humedad de la carragenina. Se elimine el cuerpo
del sceite en una centrifuga del tipo a canests y se extree
el aceite residual mediente cloruro de metileno. Xl producto
resulimte ere un polvo librememte flufdo que mentenie todas
las propiedades funcionales de la carragenina.

| EJEMPIO IV

Se cortd en dedos petetes crudes de manera de formar cu-
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bog de 9,52 mm, y se los blangued en agua hirviente durente 5
min. Después de drenar, se sumerse las petotes en 3 kg. de acel
te de meiz por cade kilogremo de petates, y se mentiens la tan-
da & 712C mientras se fuerza a través de ls misma sire de 143
de humedad relstive o 24 ¢C a un régimen de 156 dm3/min por ca
da kilogremo de patatas en la tanda. Se introduce el sire g
través de un serpentin tubuler perforado en el fondo del 180l
plente. Iu vigorosa turbulencia producida por el aire mantiene
bien distribuidas las patates en el aceite. Despuds de 12 hr

de aereacidn, el contenide de humeded de lag patetas se redu-
Jo & 8,25, 41 rehidratarlaes y cocinarlas, las patetas teniazn un
sebor y congisgtencia satisfactorios.

Se caliente a 602¢ une dispersidn de 100 g de Jarsbe de .
maiz 54 DeBe. en 5 1t de aceite de maiz ¥y se mantiene a dicha
temperestura utilizendo ague caliente en la cemisu de un tangue
de acero inoxidable, mientras se introduce en la suspensiodn ai-
re de 14% de humedad reletiva a 249¢ o través de 60 orificios
de 1,59 mm de diémetro en el fondo del tangue. Después de 3 hr
de aereacibn & un régimen de 142 dm3/min, el contenido de hume
dad se redujo a 2,3%. Después de centrifugar pera eliminar el
cuerpo de aceite y de extreer con cloruro de metileno, el pro-
ducto asi obtenido ers un polvo suave libremente fluido.

BJIZMPIO VI

Se calentéd a 359C una dispersién de 700 ml, de un extrac
t0 acucso comercisl de cefé tostado.que contenia 78,2t de agua,
en 5000 ml de aceite de maiz, ¥y se deshidrata pasando a través
de elle aire que contiene 44 granos de humedad por cada kilo-
gramo, mediante 60 orificios de 1,59 mm situados sn el fondo

del reciplente. Después de 6 hr de aceracidn &l régimen de
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142 am3/min, se recupera por cenbrifugacién un polvo de ca-
£é que contiene 2,%5% de humedad y 4,2¢ de aceits. La extrac
cién del pdlvo con 4 partes de cloruro de metileno reduce ol
contenido de sceite a 0,645, Se comprueba que tanto el sabor
como el aroma dél café se conservan perfectamente,

Se propege Bacillus subtlilis en un medio nutritivo para
produeir emilasa exocelular. Se separa ol residuo bacteriano
con respecto al caldo, por cembtrifugacidn.

Se dispersa el caldo, que contiene 7,%> de sbdlidos, en
aceite de meiz en una relacibén de 0,6 & 1,0 por volumen, y
se calienta esta dispersidn hasta 302C mientras se hace pa-~
ser a través de ella durante 30 hr sire de 14% de humedad
relative a 249C. Se completa la deshidratecidén calentando la
dispersidén a 582C y continuendo la aereacidn. durante 1,5 hr.
La separacidén del aceite por centrifugacién y por extraceidn
con solvente suministra un sblido que tiene 10,8/ de humedad, -
con una potencia de emilasa de 17.000 a 48.000 liquefones por
gramo.

EJEMPTO VIII

Se suspende harina blanca comln de penaderfe, que con
tiene 14% de humedad, en aceite de maiz y se la seca so-
plando aire a través de la suspensidén. Se seca una tande has-
te % de humedad miemtres se mantiene la suspenaidn a 352C. Se
seca otra tanda hasta 3% de humedad mientras se mentiene la
suspensién primeremente a 352¢ y luego e 452C. Se seca una
tercera tanda haste 1% de humedad, elevando a 608¢C la tem-
peratura de le suspensidén hacia el final de la operacidn.
Estos tres productos son sumamente estebles a lg temperatura am

biente y tiene una calidad de horneado que es lguel e la de la
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herine original. Por otra parte, la herins original no se con
gserva blen y es preciso almacenarla en un luger frio.

Aunque en los ejemplos precedentes se ha especificado acej
te de maiz como medio liquido, se comprenderd que en cads ejemn-
plo puede substitulrse el sceite de meiz por cualquier medio 1f
quido, mientras no ejerza efecte perjudicial sobre la substan~
cia sometida a deshidrataciodn.

Haciendo referencia al Ejemplo III, se ha deshidratedo so
luciones acuosas de carregenina en citrato tributilico y en e~
ceites de perafina que contienen un sgente humgctante, por ejem
plo 0,2% de Span 85. £n todos los casos se mentiene las propie-
dades funcionales de la carrsgenina durante le deshidratacion.

Puesto que es posible introducir ciertos cembios al lle-
ver a la préctice el precedente procedimiento y se pueden ine-
corporer ciertas modificaciones en el produoto, sin gpartarse
por ello del verdadero alcance de la invencién, se comprenderi
que toda le materia contenida en la precedente descripcidn de-~
beréd interpretarse en sentido puramente ilustrativo y no limi-
tativo.

Se comprenderé tembién que les siguientes reivindicsacio-
nes estén destinadas a cubrir todas las particularidades gené—
ricas y especificas de la presente invencién aqui descriptae, ¥y
todos los enunciados del alcance de la invencidn que, en lo que
se refiere a cuestidn idiométicz, pueden considerarse dentro de

dicho alcance.

NOTA

TLos puntos de invencidn, propia y nueva, que se presentan

pare que seen objeto de la presente solicitud de Certificado de
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Adicibn en Bgpeiie, son los siguientes:

Hebiendo asil especimlmente descripto y determinedo la na-
turaleza de la presente invencibén y la memers como la misme ha
de ser llevada 8 le préctica, se declara reivindicaf como de
propiedad y derecho exclusivo:

1.~ HMejoras introducidas en el objeto de la Patente Prin-
cipal n? 253.807, por "Un procedimiento para preperar levadura
seca activa", que comprendsn un procedimlento para secar una
substancia no viviente, orgénica, sblide y que contiene sgua,
que es sensible a les temperaturas relativamente bajas, carsac-
terizadas por la etapa de suspender particulas relativamente pe
quefies de le substancia no viviente en un medio liguido no acue
80 que no es perjudicial pera le substancia no viviente y secar
le substencia no viviente por evaporacidén del agua desds la sus
pensibn, mientras se mantiens la suspensién a una tempereturs
por debajo de equélle a la cuel es sensible la substanecia no vi-
viente, llevendo la suepensidén en contacto intimo con un gas que
no es perjudicial pare la substancia no viviente mieniras se nmen
tiene en suspensién dicha substencia no viviente.

2.~ llejoras de acuerdo con la reivindicacién 1, segln las
cusles se hace pasar el gas a través de la suspensidn.

3.~ Mejoras de mouerdo con las reivindiceciones 1 6§ 2, se
gin las cusles el medlo es un aceite comestible.

4.~ Mejoras de acuerdo con ocualquiera de las reivindica-
ciones precedentes, segin les cuales el medio es un aceite co-
mestible y el gas es aire.

5.~ Mejoras de acuérdo con cualquiera de las reivindice-
ciones precedentes, segiin las cusles el medlo es un aceite Ve-

getal.

6.~ lejoras de acuerdo con cualquiera de las reivindice~

R
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ciones precedentes, que incluyen la etapa adicional de separar
el cuerpo del medio con respecto a la substancia secada.

7.~ Mejoras de acuerdo con cualquiera de las reivindica-
ciones precedentes, segin las cuales la substancis secada es
gengible a temperaturas inferiores a 1008C y la temperatura de
la suspensidn se mentiene por debajo de 100%8C.

8.- Mejoras de acuerdo con cualquiers de las reivindica-

ciones precedentes, segin las cuales la substancia secada es wa

producto de huevo.

9.~ iMejoras de acuerdo con la reivindicacién 8, sezin las
cuales el producto de huevo es blaﬁco de huevo.

10.- Mejoras de acuerdo con la reivindicacidn 8, segin
las cusles el producto de huevo es yeme de huevo.

11.~ Mejoras de acuerdo con la reivindicacién 9, segtn las
cuales el blanco de huevo contiene sucrosa.

12.- Mejoras de acuerdo con la reivindicaeidn 10, segtin
las cuales la yeme de huevo contlene sucrosa.

13.- Mejoras'de acuerdo con la reivindicacibn 9, seglin las
cuales se seca blanco de huevo, que comprende disolver sucrosa
¥y blanco de huevo, dispersar la mezcla en un aceite comegtible,
gsecar el blanco de huevo evaporando el agus desde la dispersidn,
mientras se mantiene la dispersién a una temperature inferior
a la temperatura a la cual es sengible el blanco de huevo, ha-
ciendo pasar una corriente de amire a través de le dispersién
mientras se mentiene el blanco de huevo en estado dispersado,
separar el blenco de huevo secado con respecto al aceite, y ex
traer el aceite residual del blanco de huevo secado.

14.~ Mejoras de acuerdo con la reivindicacién 10, segin
las cusles se seca yema de huevo, que comprende disolver su-

erosa en yema de huevo, dispersar la mezcla en un aceite comes

- 19 -
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tible, secar la yema de huevo evaporando sgus de la& dispersiin,
nmientras se mantiene la dispersion & wne temperatura inferior &
la temperatura @ le cual es sensible la yema de huevo, haciendo
pessr wna corrlente de aire a través de la disperslon mientres
se mantiene la Yyeme de huevo en egtado dispersado, y separando
el cuerpo del &celte cou respecto a la yemae de huevo secadd.

15.~ "ieJorss introducides en el objeto de la peatente prin
cipal” Wam. 253.887, solicitade el 2 de Diciembre de 1959, por:
"Un procedimiento vara preperar levadurs ssca eotival.

Tal y come 8¢ ha descrito en lg lHemoria gque antecede, e

con los fines que se han especificado.

Este Memorie consta de veinte hojas eserites por une sola

24DIC. 1959

Cara.

Vadrid,
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