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que ae presenta para unir a la. Solicitud ' , ...

J'"'-. y."-'./ .- ^
.'. P A T E N T E  :-'by.3P̂
formulada el 16 dé .Mayo de 19dl,;..oon el Num. . 267. 405
'.. *-.' e n  . ''-1 '

. : '1'*̂ ;-V E s p A íi A , ...
; . - por VEINTE ado a ' """
á nombre de-KOOHIANS MEELFABRIEKEN N.V,, .entidad holande 
sa, establecida en 3 de Bíerodestraat, Leeuwtrden, Holan­
da, por: -
"UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DB SOPAS, CALDOS Y SAL­
SAS I N S ^ T A ^ s ! A  FCLW . r'r - t  r. -'

- El'presenteinvento tiene por,0bjetoun procedi— - 
.miento de .'fabricación de ..sopas, caldos y salsas.,in-stantá.. 
neos en polvo, cuya preparación culinaria se obtiene por 
una dispersión instantánea de sus componentes en un li-r- 
.quido, tanto caliente como fMo. .

Las sopas, caldos y sálsás en polvo son mezclas de 
diversos ingredientes, especialmente de becrinas, almido­
nes, legumbres en polvo o en trozos,extraetos de carne, 
azocar, sal, grasa, especias, etc. Como se sabe, los 
productos .de" esta- claseactualmentebonocidos-yutiliza"



dcá- presentan el inconveniente- de dispersarse'- dificílmen 
te' en el aguaouliente o hirviente, dâ ido Ingar 'a -la for 
maoi.ón .de..grumos',.que soío un apíastamientc o - un tamizado 
cuidadoso puede eliminar. Esta es la razón por la .cuál. - 
-se recomienda por los fabricantes de talesproductos dis 
persarlospreviamente en -un poco .de agua-'fría, añadir <—  * 
luegoi'la, mezcla' al^ o hirviánte y proceder -
a una cocción,más o.menos larga. Es evidente cue esta ma - 
ñera' de ,proceder ño corresponde a las exigencias actúa— , 
Ies caracterizadas.'por' una' tendencia hacia la instanta—  ' 
néidad de los"productos ei'imeñticios.' lales. productos no, 
pueden'' Ser utilizados por. consiguiente en. loa-';.di.stribuí--.:, 
-dore s automát icos en lo's/cuál e s hah* de.- ser distribuido s '' 
directámente.en el agua caliente sin previa dispersión y 
sin cocción. d-f"' ^

Los. experj^entos que se han efectuado nó s han per­
mitido comprobar que el inconveniente citado es debido - 
al hedió de que algunos de los componentes de tales irc- 
ductós, especialmente los destiñádos a sertlr como ligan 
te/ se hinchan demasiado rápidamente en el agua, caliente, 
de modo que las partículas se pegan unas a otras ántea- 
de tener tiempo de dispersarse en el agua. Est.o explica, 
la. posibilidad de evitar la formación de grumos, disper­
sando previamente dé un.modo muy progresivo el polvo en 
el aguá caliente agitando muy .eficazma^te^ Para evitar - 
la formación de gruesos aglomerados cuando el producto en 
polvo entra en contacto con el líquido callente, se uti­
lizan como ligantes componentes que so hinchan menos rá-' 
pídamente, cuya hidratación completa no- puede ser lcgra<- 
da más que después de un . tiempo más d menos largo, y de
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Diversos procedimientos han sido propuestos para
mejcrár la dispersión de tales productos en el agua ca­
liente. Así, por ejemplo, el procedimiento que consiste' 
en envolver las partículas'̂ ih'éáabieé'.pdn ''.una *.'á̂ —
.grasa, permite' retrasar la hidratacíón de las partíoslas *

* y, por consiguiente, mejorar su dispersión, si la maté—
- riá grasa ú^ílizada es una materia, con punto de fusión - 
éleyado¿ Desgraciadamente, las materias; grasáis con' punto - ¿ 
-dé fusión elevado son inaceptables fisiológica y gustati 
vamente, y no.pueden áer utilizadas por consiguiente.en 

; esta clásé de productos^ El ¡prpcedimiímto de granulación 
utilisadó vehtajesaménte para mejpfar la dispersión de - 
algunos productos en,un liquido, no elimina la formación 
. de gruinos en el-agua caliente. Esto procede d$l hecho de 
i... que los granulos son demasiado compactos y. de que la* re­
lación' superficie/masa es demasiado pequeha para que la 
"superficie en contacto con el- sgua pueda asegurar una ra 
pida dispersión de los componentes contenidos en los,grá 
nulos. ^

10. procediíniento segónel invento tiene por Objeto 
élimihar los inconvenientes citados. Sé distingue de los 
procedimientos conocidos por el hecho de que sé hace que 
se fundan los componentes grasos que son luego íntimamen 
te mezclados con todos los componentes ihsolubles para - 
obtener tma pasta sensiblemente homogénea, se deja endu­
recer está pasta, despuás de íó cual se .raya - para obte-rr:

.*- ner copos que se mezclan luego .con los componentes solu­
bles. . .*

- El procedimiento consiste^ pues, en preparar en .



primer lugar copos que comprenden componente s. hinchableá, 
responsables de la formación 'dá':.grtWQ'̂ *'y..cbn̂ ântQ&!
grasos y mezclarlos luego con ios componentes solubles.
.Lai'superficie especifica, de tales'.copos '.es. muy "grande,
lo .quê' favorece una rápida' dispersión de-.sus, componentes' 
a medida de la fusión '.de los componentes grasos. " Loe-' 
ponentes hinchables, . en un copo, están sufi cient emént e
espaciados de manera que se dispersan antes de poder for. 
mar un grumé a partir del. copo miaño. Los componentes so 
lubles pulverulentos tales.como sal^ glutamato, aáácar,-i 
le che enpolvo,: etc.,' ,que con los copos forman - el**' produc ̂
to final, impiden la aglomeración mutua dé los;copos y - 
gracias a su solubilidad permiten entonces mcjar .muy rá­
pidamente estos áltimoa sobre toda su sttperficie. ;.
- Hay que señalar que para facilitar el rallado es - 
preferible-formar bloque de la pasta antes de su ondú
recimiento. Kt bloque puede se? formado por una compre­
sión en una prensa alternativa p continua. Pora lograr - 
un endurecimiento favorable, es neoesariq enfriar él blo
que obtenido por debájo ̂ e  ̂finalmente, los copos
obtenidos por medio de railadoresqua tienen agujeros cú 
yó diámetro está, comprendido e^tTe 1 y 3 mm., han dado. - 
los mejores, resultados^ ¿ : -: * :;

El procedimiento segán el.invento puede ser puesto 
en práctica, por ejemplo^ de la manera siguiente:. ;.' ' 

En emulo numero 1: Crema- de tomates ; v.
Se procede á la mezcla siguiente: . :

": 95 g. de. fécula de, patata . ...
,  ̂ 25 g. de harina de patatas ....?-

145 g. de polvo de tomates.



Cuando está bien homogénea, se Incorporan 90 g. de 
grasa alimenticia fundida a 6ps C. que contiene 1 g. de 
lecitina de soja. Mezclese bien, y amasóse; se obtiene —  
una masa plástica que se forma en bloques o en placas y 

5 se enfría (aproximadamente 106 C.). Pasar los bloques en
dureoidos por un rallador rotativo (género rallador de — 
queso; diámetro de los agujeros 1 a  j mm.).

Los copos producidos son .envueltos por mezcla 'con" 
la composición pulverulenta siguiente:

10 - 84 g. de leche descremada en polvo ,
35 g de NaCl

: 5- g de glutamato de Na
. 20 g de azúcar cristalizada 
45 mg. de pimienta blanca 

15 175 mg de ácido cítrico
400 mg de polvo de cebolla.
El producto obtenido es un polvo granuloso.
Se dispersa instantáneamente tanto en el agua ca­

liente como en la fría.
20. Ejemplo número 2: sopa Oxtail

Hágase una mezcla de los polvos siguientes:
45 g. de polvo de tomates 
50 g de polvo de zanahorias 
30 g de polvo de nabos.

25 5 g. de polvo de cebollas
5 g de polvo de puerros blancos 
2,5 g de polvo de perejil
200 g de extracto de carne fijado sobre fécula de 
patata.

30 Incorpórense a esta mezcla bien homogénea 150 g de

- 5 -
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grasa alimenticia fundida a 60ec. y que contiene 2 g de 
lecitina de soja y 10 g de salsa de soja. Hágase mi blo­
que, enfríese y rállese, mézclense los copos producidos 
con la mezcla siguiente:

75 g. de extracto de carne fijado sobre lactosa.
50 g de lé&ie descremada en polvo 
45 g de NaOl .
5 g de glutamato de Na .
200 mg. de pimienta 
200 mg de curry '
75 mg de ajo en polvo - - - "
75 mg de laurel en polvo ^  ̂
75 mg de clavo en polvo. .
Se obtiene un producto en forma de un polvo granulo

so" que. se dispersa instantáneamente en un líquido.' 
Ejemplo número 3: Crema Juliana 
Hágase una mésela que comprende:
56 g. de fécula de patata . .
12 g de almidén instantáneo
28 g de polvo de legumbres mezcladas
0,4 g de lecitina de soja
Incorpórense lo g de grasa alimenticia fundida a - 

aproximadamente 60SC., hágase un bloque, enfríese y  rá­
llese encima de la mezcla siguiente:

11 g de extracto de carne fijado sobre lactosa 
54 g de leche descremada en polvo 
17 g de NaCl

_ 2 g de. glutamato de Na.
Se mezclan bien los copos con el polvo y se obtiene 

un producto homogéneo, granuloso, que constituye la sopa

- 6



instantánea completa que se diapersa instantáneamente en 
un líauido.

Como se ve por los ejemplos dados más arriba, el - 
procedimiento según el invento permite el empleo de los 
componentes que se hinchan muy rápidamente, tales como la 
fácula de patata, alginatos, etc., sin que estos formen 
gruesos aglomerados al.contacto con un líquido. Siendo - 
entonces la hidrataoión completa de estos componentes ex 
tremMémente . rápida, el tiempo, de cocpióh .de' tales' pro­
ductos se reduce prácticamente al tiempo de dispersión:' - . 
de manera qué se trata^realmente dé'productos instantá­
neos. .

La presente solicitud que coiresponde a la presen­
tada en Suiza, el 20 de Mayo de I960, bajo el número — - 
5794/60, se acoge a los beneficios del artículo 51 del 
vigente Estatuto sobre Propiedad industrial.

N 0 T A

Los puntos de invención propia y nueva que se pre­
sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente 
de Invención en España por VEINTE años, son los siguien­
tes: '

IB.- Un procedimiento de fabricación de sopas, cal 
dos y salsas instantáneos en polvo, cuya preparación cu­
linaria se obtiene por una dispersión instantánea de sus 
componentes en un líquido, tanto caliente como frío, ca­
racterizado porque se hacen fundir los componentes gra­
sos que son luego mezclados íntimamente con todos los —



componentes insolubles, de manera que se obtenga una pas 
ta sensiblemente homogénea, se deja endurecer esta pasta, 
después de lo cual se la ralla para tener virutas que se 
mes clan luego con ios componentes solubles:.. , \

28.- Un procedimiento según el punto.. 1.3, caracteil 
zado porque se deja endurecer dicha pasta a. una tempera­
tura inferior a 153 0,

38.- Un procedimiento según el punto 18 y el 23, - 
caracterizado porque.̂ se...forma .un bl.oqueí d&. di^a pasta. - 
antes de que se hayan endurecido los componentes grasos, 
de la misma.'

4$.- Un procedimiento según los puntos 18 y 38 , ca
raoterizado porque se fcuna.dicho bloque por una compre­
sión en una prensa alternativa o continua.

58.- Un procedimiento según el punto 18, caracteri 
zado porque se utiliza un rallador rotativo ctiyo diáme­
tro de agujeros está comprendido entre 1 y 3 mm. .

68.-t^ proce.diBriento de fabricación de sopas, esl
dos y salsas instantáneos en polvo.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que antece 
de.y para los fines que se han especificado.* '

Esta Menoría consta de ocho hojas escritas a máqui

_ . - g  -
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