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la presente invencidn se Tefiere a un procedimiento do
tabricacidn de sopas instentdneas elaboradas en su mayor parte a partir deg
materias deshidratadas susceptibles de ser cdmodsmente reconstitufdas con
agua. _ |

Zate procedimiento se caracteriza especialmente por el
hecho que se prepara, en un m;aohdor calentedo, una masa conteniendo al
menos sal, fécula, especias, una verdura ssoa, una legumbre deshidratada y
glutamato monosddico y que se afiade y mezcla & esta masa gl menos una grua
comestible en estado £141d0 y que se tamiza el producto después de su en-
friamiento.

la citada grasa estd compuesta, al menos en parte, por;
grasa aromatizada a base de legumbres. 1

I.a; confeccidn de aopu' instantdneas requiers una gama
de materias primas muy emplia, gue son escogidas aogﬁn 1:, especiales ocarae
teristicas que se desea conferir al alimento. Entre las materias bésicu.:
deben mencionarss, ademis de la eal, las especias, la fécula y el glutama
t0o monosddico, las legumbres de todas clases, previamente deshidratadas y
mezcladas bajo las més d!.vorsai formas (polvos, copos, semolas, trozos, |
etc.) las hortalizes o plantas arométicas mds conocidas, igualmente sacaa»?
y finamente pulverizadas y las grasas de origéh vegetal o animal, eromati-
zadas o no.

81 as{ ss desea, dichas sopas 'puedon comprender otras

\

materias que, en algunos casos, son susceptibles de ocupar una posicidn :
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dominante entre loe constituyentes del producto. Se deben mpncionar upe-{
cialmente las composiciones aromdticas elaboradas & partir de lu.chml.i.mﬁcmi
de materias yroteicas, extractos de oarne (busey, ]nvos. ballena, etc.) pas-|
tas alimenticias (fideos, tellarines, pastas al husvo, etc.) cereales y l_g?
guminosas precoc:l&u en harina, grumos o copos, leche en polvo, setas dea-g

hidratadas en polve o:en trozos, carne aooi (busy, aves, cerdo, ete.) ani-:

¢ar, gelatina, etc.

Se prepera en un mezolador provisto de agitador y calen

tado por medio de circulacidn de agua o vapor por ejemplo, una masa conte~
niendo sal, fécula de patatas o de maiz, especias, una o varias hortalizas
secas y pulverizadas (perejil, salvia, hinojo, perifollo, etc.) una o va-

rias legumbres deshidratadas en sopos, en sémolas o en polvo tales como pa

tatas, puerros, zanahorias, apios, cebollas, colea, guisantes (recocidos,

pimientos, ete. y glutemato momosddico.

la masa puede contener, adsmis, cereales o leguminosas,

Por ejemplo guisantes verdes o secos precocidos, utilizados en general en
forma de harinas o de grumos. A estas materias primas pueden aifiadirse ex-

tracto de carne (buey, aves, ballena, ete.), una preparacién arcmitica com

puesta de un hidrolizado de materias proteicas; leche en polvo, asicar, eto.

Cuendo la masa queda bien homogénea, se afiade la grasa,

previamente fundida que puede ser de origen vegetal o animsl, o también
una mezola de ambas clases. Una al menos de cetas grasas, puede esiar arg

matizade a base de logumbroa.o de especias. o -

oy I
Después de haber mezclado bien todos los ingredientes

del producto, se enfris la masa a baja temperatura y se procede por dltimo
a la molturacidn o al tamizado del producto, segin la naturaleza de este

dltimo.

l
|
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. . 81 el ocaldo contiene materias que se desesn conservar ]
intactas en el producio terminado, por ejemplo pa‘atu alimenticias, 1ogum-f
bres, setas deshidratadas a trozos, pedazos de odrne seca (buey, aves, cer
do, eto.) dichas materias deben ser afadidas a la mezcla en el momento de "

su envasado an el curso del oual el producto se acondiciona en embalajes

herméticos, especialmente en sobres-bolsites termosoldadas. |
’ I

Como es natural, esta invencidn se descride silo a ti-

tulo de ejemplo, pero pueden ser aportaedas a la misme divergas mdmcucig

nes sin alterar su eaencia.
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Ia presente patente de invencidn consta de las aiguiog

tes reivindicaciones:

‘1.~ Procedimiento de fabricacién de sopas instantdneas,

caracterizedo por el hecho de que se prepara, en un mezclador calentado,

una masa conteniendo al memos, sal, fécula, eapecias, una hortelize seca,

una legumbre deshidratada y glutamato monosddico que se aiiade ¥y mezcla a s

te masa, y al menos, una grasa comestible en estado fluido y que se tamiza

el producto después de su enfriamiento.

8.~ Procedimiento de fabricacidn, segin la reivindica-

|
|
cidn 1, caracterizado por el hecho de que se afiade a la oitada masa una J

grasa comestible compuesta, al menos en parte, por grasa eromatizada & ba=.

80 de legumbre y especias.

3.~ Procedimjento de fabricacidn, segin la reivindica-

cidn 1, caracterizado por el hecho de que ce afiade a la aludida masa una

sustancia aromdtica elaborada a base de hidrolizados de proteinas vegetales.

4.~ Procedimiento de fabricacidn, segin la reivindica~
B Ve .

oidn 1, caracterizado por &l hecho de que se diade a dicha masa un extrac-

to de cearne.

i
!
i

5.~ Procedimiento de fabricacidn, segin la reivindica-!

|
i
{
i
i

|
|
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cidn 1, caracterizado por el hecho de que se afiade a dicha masa al menos,
una barine de cereales ¢ de leguninosas. , |
6= Procedimiento de fabricacidn, segin la roi.v:lndiou—}
oidén 1, caracterizado por el hecho que se afiade leche en polvo a la repot_:ﬂ
da masa.
7.~ Procedimiento de fabricacién, segin la roivindioa-f

. ' 1
elon 1, caracterizado por el hocho que se afiade al producto, en el momeato

de su envasado, pestas alimenticias.
8¢~ Procedimiento de fabricacidn, segin la raivindioa-f;
e1dn 1, caracterizado por el hecho de que se afiade al producto, en el mo=
wmento de su envasado, trozos de carne seca. '
9.~ Procedimiento de fabricacidn, segin la reivindica-
oidn 1, caracterizado por el hecho que se afiade, en ol momento de su enva-
sado, trozos de setas deshi@ratadas.
| 10.~ Procedimiento de fabricacidn de sopas instanténeas.
Segin se describe y reivindica em la presente memoria |
descriptiva que consta de seis hojas foliadas y escrites a méquina por u.na

sola de sus caras.
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