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¡¡ la  presenta invención ee re fie re  a  un procedimiento de

fabricación de aopaa instantáneas elaboradas en su mayor parte a  p a rt ir  de 

materias deshidratadas susceptibles de ser cómodamente reconstituidas con ;

Bate procedimiento se caracteriza especialmente por e l  

hecho que se prepara, en un mezclador calentado, una masa conteniendo a l  

manos sa l, fácula, especias, una verdura seca, una legumbre deshidratada y 

glutamato mono sódico y que se añade y mezcla a  esta masa a l  manos una grasa 

comestible en estado flu ido  y que se tamiza e l producto después de su en-
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friamiento.

La citada grasa está compuesta, a l  menos en parte, por; 

grasa aromatizada a base de legumbres. i

La confección de sopas instantáneas requiere una gasa 

de materias primas muy amplia, que aon escogidas aegdn le s  especiales caree 

te ria tioas que ee desea conferir a l alimento. Entre lea  materias básicas, 

deben mencionarse, además de la  aa l, la s  especias, la  fácula y e l  glutama , 

to momoaódieo, la s  legumbres de todas clases, previamente deshidratadas y 

mezcladas bajo la s  más diversas formas (polvos, copos, sémolas, trozos, 

etc .) las  hortalizas o plantas aromáticas más conocidas, igualmenta aacaa ¡ 

y finamente pulverizadas y la s  grasas da origHh vegetal o animal, aromati­

zadas o no.

S i a s i as desea, dichas aopaa pueden comprender otrae ! 

materias que, en algunos caeos, aon susceptibles de ocupar una posición
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dominante entre loe oonatitnyentee del producto. 3e deben mencionar eape-

!! . } 
ciaLmante laa  compoaioionea aromáticas elaboradas, a p a rt ir  de hidrolizadoa

¡ de materias proteicas, extractos de cama (buey, aves, ballena, e tc .) pas­

tas alimenticias (fid eos, ta lla rin es , pastas a l  huevo, e tc .) cereales y le  

g guminosaa precocidas en harina, grumos o copos, leche en polvo, setas des-:

hidratadas en polvo o en trozos, carne soca (buey, aves, cerdo, e tc .) azú­

car, gelatina, etc.

Se prepara en un mezclador provisto de agitador y calen 

tado por medio de circulación de agua o vapor por ejemplo, una masa conte- 

10 niendo sa l, fécula de patatas o de maíz, especias, una o varias hortalizas 

secas y pulverizadas (p e re ji l ,  sa lv ia , hinojo, p e r ifo llo , e tc .) una o va­

r ia s  legumbres deshidratadas en copos, en sémolas o en polvo ta le s  como pa 

tatas, puerros, zanahorias, apios, cebollas, colea, guisantes preoocidoa, 

pimientos, ate. y glutamato monosódico.

13 La masa puede contener, además, cereales o leguminosas,

por ejemplo guisantes verdes o socos precocidos, utilizados en general en 

i forma de harinea o de grumos. A estas materias primea puedan eSadiree ex- 

! tracto da carne (buey, avea, ballena, e t c . ) ,  una preparación aromática com 

puesta de un hidrolizado de materias proteicas} leche en polvo, azúcar, etc. 

SO Cuando la  masa queda bien homogénea, se aSade la  grasa,
} t  ,j  previamente fundida que puede aer de origen vegetal o ani ma l,  o también 

una mezcla de ambas clases. Cha a l  menos de setas grasas, puede estar aro

¡ matizada a base de legumbres o de eapeciae. v
**' !

Después de haber mezclado bien todos los ingredientes

86 ¡ dsl producto, se enfría la  masa a baja temperatura y se procede por último

[¡ & la  molturados o a l tamizado del producto, según la  naturaleza de eate 

último.

t



S i e l  caldo contiene materias que se desean conservar ¡ 

intactas en e l  producto terminado, por ejemplo pastas alimenticias, legum­

bres, setas deshidratadas a trozos, pedazos de carne seca (buey, aves, eer 

do, e tc .) dichas materias deben ser añadidas a  la  mezcla en e l  momento de ¡ 

au envasado en e l  carao del cual e l producto so acondiciona en embalajes : 

herméticos, especialmente en sobrea-bolsitas termosoldadas.
, . t

Como es natural, eata invención se describe solo a t i ­

tulo de ejemplo, pero pueden ser aportadas a  l a  misma diversas m odificada  

nea sin a lte ra r su esencia.

!
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i La presente patente de invención consta de la s  siguien

tea reivindicaciones:

1 . -  Procedimiento de fabricación de sopes instantáneas,

¡ caracterizado por e l  hecho de que ee prepara, en un mezclador calentado, 

una masa conteniendo a l  menea, sa l, fácula, especiaa, una hortaliza seca, 

una legumbre deshidratada y glutamato monosódico que se añade y mezcla a e¿ 

ta  masa, y a l manos, una grasa comestible en astado flu ido y que se tamiza 

e l producto después de su enfriamiento.

8 .- Procedimiento de fabricación, según la  reivindica­

ción 1, caracterizado por e l hecho de que ae añade a  l a  citada masa una 

grasa comestible compuesta, a l  menos en parta, por grasa aromatizada a  ba-
¡ !

i se de legumbre y especiaa.

3 . -  Procedimiento de fabricación, segón la  reivindica­

ción 1, caracterizado por e l hecho de que se añade a l a  aludida masa una 

sustancia aromática elaborada a base de hidrollzados Ae proteínas vegetales.

4 . -  Procedimiento de fabricación, segón la  raivlndioa-

clón 1, caracterizado por e l hecho de que ae 36ade a dicha masa un extrac-
¡ i
j to de carne. I
' , }

5. -  Procedimiento de fabricación, según la  reivindica-
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ción 1, caracterizado por e l hacho de que ae añade a dicha masa a l  menos,

! ana harina de cereales o de leguminosas.

6 . -  Procedimiento de fabricación, según la  reivindica-^ 

cion 1, caracterizado por e l  hecho que ae añade leche en polvo a l a  repetí

8 ! da masa.

7. -  Procedimiento de fabricación, según la  re iv ind lca-

d o n  1, caracterizado por e l  hecho que se añade a l  producto, en e l  momento 

de su envasado, pastas alim enticias. '

! 8 . -  Procedimiento de fabricación, según la  reivindíca­

lo  ción 1, caracterizado por e l hecho de que ae añade a l  produoto, en e l  mo­

mento de su envasado, trozos de cerne seoa.
1
¡ 9 .-  Procedimiento de fabricación, según la  reivindica-

!i :
I ción 1, caracterizado por e l  hacho que se añade, en e l  momento de su enva-

i ,.d.. tr.„. .....
18 10.- Procedimiento de fabricación de sopas instantáneas.

¡.

Según se describe y reivindica en la  presente memoria

¡I descriptiva que consta de aeia hojas fo liadas y escritas a máquina por una 

so la de sus caras.

Madrid, a 1 ^ FEB. *' '
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