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El presente invento se refiere a un procedimiento

de febricacidn de un alimento & base de cereales, de alto va-

lor nubritivo y de preparacidn féoil, sin coccidn. Este pro-

ducto se presente en forma de laminilles o copos y puede to-
5 | marse en forme de papillas lacteedas o né, y tembién asooisdo
a otros alimentps;

Dicho ﬁrooedimiento ge oaraotgriza especialmente
por la preperacién de una sope homogénee que comprende ademds
de agua, POr 1o menos harine o sémola de cereales, azlcar,

10 || sel de cocine y une bitamina del grupo B, por someterse esta
gopa & ooocidn e una temperature comprendida entre 100 y 150e¢
¥ por secarse la mese hasta obtener un producto en forma de
leminilles o copos de un contenido total en materias protéicas
no inferior al 10 %;‘

15 A la referida sopa se le puede efladir, por lo mg;
nos, una materie rice en protefnas, de origen vegetal o ani-

mal,

‘ las principales materias primes susceptibles de

formar pearte de este procedimiento estén constitufdas, en
20 | ppimer lugar, por harinas o sémolas de cereales tales como
trigo, avens, ce;ada, centeno, maiz, etc;; azdcares tales
como la sacerose y la lactosa; sal de cocina (Wa 0l) y vita-
minas del grupo B, por ejemplo, vitaminas B, (eneurina), Bg

(lesctoflavina), BG (adermina) eto.
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Si asf{ se desea, pueden affadirse tembidn otras
sustanciag qué, en algunos casos8, pueden representar un %
en pesc importente, en comparacién con los restantes compo-
nentes del pro&ucto; |

A este respecto podemos mencionar especialmente
el extracto de malta, las materias de origen vegetal, rices
en proteinas tales oomo las tortas de araquida o de goja,
el gluten de trigo o Ge mefz, o las de origén animal como
la cesefna, Se pueds afiadir igualmente sales minerales y
levadure, por ejenplo la levadurs de cerveza;

El procedimiento de invencidn consiste, primera-
mente en preparar una sopa diluyendo en agua fria o templada,
en un recipiente apropiado provisto de un agitador, uno o
varios cereales, por ejemplo, harina o sémole de trigo, de
avena, de cebada, de centeno, de mafz, etc.; al menos un
azficar, en general la sacarcosa cristalizada; sal de cocina
y una mezcla de vitamines del grupo B comprendiendo, las

vitamines Bl, Ba,.y Bge

Para conseguir un meyor enriquecimiento del pro- .

ducto puede afiadirse otras sustancias a estz gopa. Entre éllai,

mencionamos el gluten de trigo o mafz, el extracto de malta,
les tortes de erdquides y de soja, la casefna, la levedura de
cerveza y clertas sales minerales (hierro, calcio,‘£5sforo,
etc;); Ia sopa debe ser bien homogénea y sg contenido en ma-

terias sélidas comprendido entre 30 y 50 %.
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. para obtener una pelicula que, después de tamizada se reduce
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Ia coccifn del producto, en el curso de la cual
la gopa es calentade a une temperatura comprendida entre 100
y 1502 0, puede ser efectuada por vie contimue o por carges
mediante wn apareto epropiado, ocomo, por ejemplo, un celenta-

dor tubular o un eutoclave. |

La pesta producida se sece entonces y se tuesta |

ligeramente, con preferenciea sobre un secadero de rodillos,

a laminilles o cOpos; Finalmente, el producto se coloca en
embalajes adecusdos, por ejemplo botes metélicos; su contenido
en meterias protéices, no debe ser inferior al 10 % del‘peso
total del producto terminado;

Naturelmente, esta invencién ha sido descrita
8dlo a titulo de ejemplo, pues pueden ser gportades & la misma

diverseas modificeciones de detalle sin alterar su esencia.
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Ia presente patente de invencidn comprende les

-

giguientes reivindicacionest

1.~ Procedimiento de fabricacidn de un alimento

8 base de cereales, caracterizado porque, pertiendo como pri-
' meras materias de: harinas os@molas de trigo, avena, cebada,
centeno, maiz y equivalentes; azicares de sacaerosa y lactose;
i oloruro de sodio; y viteminas del grupo 3B, prefqrehtemente !
1o epeurina, lactoflavine y adermina; asi{ como materias de :
origen vegetael, rices en protefnas y de origen animel como la !
oaseina, se prepara en una primera fase una mezola homogénea
| con ague fria ¢ templada, de los componentes primeramente in-
! dicados, incluso las vitaminas, sometiendo el conjunto & coo- é
0ién a una temperaturs comprendida entre 100 y 1502 C, para, ‘;
en une segunde fase, secar la masa preparada hasta obtener
wn producto en forme de laminillas o copos, con wn contenido !
en meterias prgtéicas no inferior al 10 %; i
‘2;- Procedimiento segin la reivindicacién antefior%
caracterizado porque la coceién del producto, a 1a temperaturaé
indicada, se realiza por via continue o por carges mediante ;
| un calentador tubular o sutoclave, y el secado, y ligero tuesté
del producto obtenido, se realiza en secadero de rodillos, .
para despuds temizar la pelicula obtenide y envaser les lami-

nillas o copos obtenidos.
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3.~ Procedimiento segdn la reivindicaeidn 1,
caracterizado porque entre las materias con aue ge forma la
masa sometida a coecidn, se incluyen todas o algunas de las
numerades y extracto de malta, levadura de cerveza y sales
minerales; |

4;- Procedimiento de fabricacidn de un alimento
a bage de oereales;

- Segdn se descrive y reivindice en este memorie
descriptiva, V

Consta esta memoria de seis hojas foliadas y

escritas a mdquina por una sola de sus car
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