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MEMORIA DESCRIPTIVA
que se presenta para unir a la solicitud
de
PATENTE DE INVENCION
formulada el 2 de Abril de 1962, con el mSn. 276.076
en
ESPANA
por VEINTE afos
a nombre de THE PILLSBURY COUPANY, entidad norteamericana/
establecida en 600 Pillsbury Duilding, Minneapolis. “"Minne-
sota, Estados Unidos de América, por:
"UN METODO DE COMBINAR UN SOLIDO Y UN LIQUIDO PARA FORMAR UN
PRODUCTO UBRBANVTE FLUYENTE'"-

La presente invencion se refiere a métodos y produc-
tos de conversion de mezclas o productos que contienen una
fase solida y una fase liquida en productos aglomerados, li-
bremente fluyentes sin apelmazarse, que comprenden particu—

5 las de fase so6lida revestidas con la fase liquida original*

El método de la presente invencién es aplicable a cual-
quier combinacién conveniente de fase sdélida con cualquier
fase liquida deseada, independientemente de que éstas se pro-
duzcan juntas de modo natural o de que se deseen combinar

10 componentes heterogéneos, tanto si son s6lo dos de ellos co-
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mo si son mas, formando el producto estable, esencialmente
seco y de libre fluencia de la presente invencién. Asi, por
ejemplo, los materiales o mezclas iniciales a partir de los
cuales se hacen los productos aglomerados de esta invencioén,
pueden estar inicialmente: (@) en forma granular en la que
los granulos individuales consten de particulas de fase soO-
lida natural o artifialmente recubiertos con una fase liqui-
da tal como jarabe visooso; o (2) en forma de una masa com-
pacta esencialmente solida o mazacote consistente en parti-
culas de fase sélida incrustadas en una matriz de fase Ii-
quida viscosa o0 siruposa que puede a continuacion reducir-
se a la forma inestable de particulas sin libre fluencia;

o0 (@ en forma de mezcla fisica de material de fase so6lida
y material de fase Iliquida.

La mezcla inicial de fases liquida y solida puede~de-
rivarse asimismo mezclando entre si un liquido y un sélido
y moldeando en bloques que despuas se reducen, como por mol-
turacién, a la forma de particulas, y son aglomerados; o b&n
puede derivarse de productos normalmente liquidos, capaces
de ser convertidos en forma de fases soélida y liquida que
contiene todos los constitutivos esenciales del liquido ori-
ginal reducidos a particulas y aglomerados; de todo ello <.
exponen mas adelante algunos ejemplos tipicos.

La expresion "fase liquida™ o "liquido"”, tal como aqui
se utiliza, abarca todo fluido no gaseoso o toda sustancia
plastica capaz de ser extendida o depositada sobre las par-
ticulas de fase solida, formando en ellas una pelicula de
revestimiento adicional peimanente, e incluye los liquidos
VISCOS0OS 0 siruposos, aceites, grasas, etc. Como 'fase liqui-

da" se incluyen asimismo el agua, los aceites, grasas o cual-
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quier otro disolvente en el que vayan disueltas sustancias
tales como vitaminas, productos farmacéuticos u otros so-
lutos, asi como los liquidos que lleven particulas so6lidas
en dispersion. No se incluyen bajo esta denominacién los Ii-
quidos relativamente muy volatiles que, en condiciones nor-
males, se evaporen sin dejar revestimiento o pelicula sobre
las particulas soOlidas, como tampoco la humedad casualmente
absorbida.

La fase liquida del material inicial, de la cual se
revisten o cubre las particulas de fase sé6lida que consti-
tuyen los productos aglomerados, puede ser de género tal
que no cristalice ni solidifique, y permanezca en forma li-
quida sobre las particulas individuales revestidas que cons-
tituyen el producto aglomerado final, o bien puede perder
parte o la totalidad de su liquido o disolvente después d$
formadas dichas particluas recubiertas, con lo cual las par-
ticulas que constituyen los productos aglomerados de la in-
vencion quedan recubiertas con los componentes soOlidos de
la fase liquida original, en forma soélida sensiblemente se-
ca.

Las mezclas de este tipo tienen ciertas desventajas
o0 cualidades inherentes no deseables, que limitan su utili-
dad y/o hacen dificil su manejo y utilizacién. Estas mezclas
son inestables, no fluyen libremente y, ademds, se caracte-
rizan a menudo por su tendencia a apelmazarse en masas duras
y por <. deficiente velocidad de dispersion y disoluciéon en
un lIiquido.

Por consiguiente, el objeto general de esta invencioén
consiste en habilitar nuevos productos hechos de mezclas de

fases soélida y liquida, del tipo arriba mencionado”™ qw
N9l
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seen cualidades fisicas perfeccionadas, y que se caracteri-
zan pér ser egtables, fluir libremente, no apelmazarse y for-
mar rédpidamente dispersidén o solucidn en un liquido. ‘

Otro objeto importante consiste en hébilitar nuevos
métodos para convertir estas mezclas de fases sdlida y lfghi-
da en productos aglomerados gque poseen las mencionedas carac—
ter{sticas, métodos que permiten manejar y tratar .estas mez-
clas con éxito y a gran escala comercial, con un minimo de
atésoos y consiguientes detenciones o paradas del equipo pa~
re. su limpieze y vuelta al funcionamiento.

Ios aglomerados de esta invencidn pueden describirse,
en.su més amplio sentido, como consistentes en ZYUPOS arre=-
cimados porosos calados y sueltds, de'pequeﬁisﬁnas particu=~
las individualea revestidas y unidas una a otra en sus entre—
caras por contacto esencialmente en un punio, y que definen
entre sf une multitud de huecos e interéticios que Sse extien—
‘den por todo el aglomerado y permiten a un liquido penetrar
répidamente en el aglomerado y llegar con rapidez a cada una
de las particulas que lo forman, facilitando la rdpida dis-
persién de éstas y su disolucidén y formendo de ese modoy en
la mayorfa de los casos, lo que pudiera denominarse un pro-—
ducto "instanténeamente" mojable, diéﬁersable y disolvible.

Ias partfculas individuales que consfituyen,los aglo-
mersdos constan preferiblemente del material de fase sélida
original, o sustancie en forma de fino polvo, y estas parti- -
culas en polvo estdn recubiertas con una desgadisima y minds-
cula pelfcula del material o sustancia que comprende la fa=-
se Mdquidsa original de la mezela inicial, revestimiento o .
pelfcula que, en el producto aglomerado de esta invenecidn,

puede estar en forma 1fquida o en forma sdlide seca o0 no £ldida,
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debido a la pordida de todo o parte del disolvente o liqui-
do de la fase liquida original; y las particulas se hallan
agrupadas entre si al azar, con lo cual los aglomerados son
irregulares y toscos por el exterior, factor que, junto con
el tamafo relativamente grueso de los propios aglomerados,
hace que &astos fluyan libremente y no se empasten o apelma-
cen. Asi, las particulas que componen los aglomerados, cons-
tan de material soélido de cierta composicién permanentemente
recubierto de una pelicula, bien liquida o so6lida pero apli-
cada como liquido, de composicion diferente, y constituyen
lo que pudiera denominarse un producto de fase multiple.

Los aglomerados de la presente invencidn se caracte-
rizan ademas por ser en esencia de naturaleza libremente flu-
yente y friable no apelmazarse, ser de configuracioéon relati-
vamente uniforme y de apariencia agradable, con la fase Ii— "
quida original uniformemente distribuida por todo el aglo-
merado en forma de delgado revestimiento sobre las particu-
las, sin concentrarse demasiado en ellas.

Aldn cuando hechos de particulas en fino polvo, los
aglomerados no se apelotonan en masas esencialmente impene-
trables al ser echados en un liquido,,,como usualmente suce-
de con el material en polvo. Asi, aglomerando las particulas
pulvurulentas finamente molidas, se obtiene el beneficio de
que el finisimo tamafio de particulas permite la rapida (a
menudo instantanea) disolucion de astas en un liquido, es-
tando la velocidad de solubilidad inversamente relacionada

con el tamafno de las particulas de modo que la velocidad de

solubilidad aumenta al disminuir el tamafio de las particulas,
y al propio tiempo impide que se apelotonen formando grumos

o0 masa impenetrables.
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Alun cuando la fase liquida de los aglomerados puede
ser bastante viscosa, los aglomerados fluyen libremente sin
apelmazarse, debido a ciertos factores, tales como el grue-
so tamafio de los aglomerados, la.delgadez de la pelicula de
Iiquido debida a su extensa distribucidén por sobre las finas
las finas particulas soélidas, debido a que la mayoria de la
fase liquida estd dispuesta por el interior de los aglomera-
dos, donde su cualidad de viscosa no puede producir efecto
alguno en los demas aglomerados, y debido a la forma tosca
e irregular de la mayoria de los aglomerados, que da Hlugar
a que entre Ostos haya relativamente poca superficie de con-
tacto, en proporcién con el tamafio y peso de los aglomera-
dos, y previene la formacion entre 6stos de una unidn adhe-
siva lo bastante fuerte para impedir su friabilidad.

En el producto aglomerado, las fases liquida y soli-
da originalmente estan completa y uniformemente distribui-
das por todos los aglomerados, con lo cual todos los compo-
nentes de los aglomerados son uniforme e instataneamente
mojados y disueltos al ser mezolados con liquidos, disper-
sandose rapidamente a través de Ostos.

El método de la presente invencién comprende, en un
amplio sentido, las etapas de dispersar una multitud de las
particulas recubiertas antes mencionadas, dotadas de super-
ficies adhesivas, y poner luego las particulas, recubiertas
de adhesivo y dispersas, en contacto unas con otras, con lo
cual las particulas se adhieren entre si fonnando los pro-
ductos aglomerados de esta invencion.

La obtencion de las particulas sé6lidas finas recubier-
tas con una delgada pelicula de liquido puede lograrse de

un modo cualquiera adecuado. Es importante que la fase liqui-
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da se extienda en forma de delgadisima y minuscula pelicu-
la por las superficies de Jas particulas soélidas. En una
forma preferida de la invencién, esto se logra mediante una
operacion de desmenuzamiento o molturacion, en la cual la
mezcla inicial de fases sélida y liquida sin aglomerar, in-
dependientemente de su forma fisica, es desmenuzada o moli-
da de modo que el &area total de superficies de la fase soéli-
da o particulas aumente grandemente, distri"huyéndose con
ello la fase liquida sobre un area superficial de fase so6li-
da enormemente agrandada, de preferencia hasta el punto de
sequedad aparente, en particular cuando se trata de liqui-
dos muy viscosos. Cuando la fase soélida se recubre con la
fase*liquida antes de la molturacion, la molturacién produ-
ce una importante reduccioén en el espesor del revestimiento
liquido, que da lugar a que la pelicula de liquido sea mas
delgada y la viscodidad aparente menor. EIl material en pol-
vo molido es normalmente muy inestable, y en este caso ha
de ser sometido casi inmediatamente a la etapa de aglomera-
cion del presente invento, en la cual las particulas inesta-
bles recubiertas son reunidas, formandose con ellas los pro-
ductos aglomerados estables de esta invencién, entes de que
el inestable material en polvo molido tenga oportunidad de
sentarse o apelmazarse. Esta etapa de molturacién prelimi-
nar es muy importante, ya que se ha descubierto que muchas
de estas mezclas de fases soélida y liquida no pueden aglome-
rarse con éxito para obtener el tipo de producto deseado, a
menos que se muelan o desmenucen antes de la etapa de aglo-
meracion.
Ahora bien, en algunos casos, se puede reducir prime-

ro la fase soélida a forma pulverulenta fina, y recubrir lue-
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go las particulas finas con una delgada pelicula de liquido
(por ejemplo, mezclando entre si las particulas finas y el
Ifquido en un mezclador a gran velocidad), seguida de aglo-
meracion. Asi, en la preparacion de las particulas recubier-
tas a aglomerar, habilitamos para recibir el liquido una su-
perficie total de s6lidos suficiente, que permita al Iifqui-
do extenderse sobre ella en forma de delgada pelicula, de
preferencia lo bastante delgada para hacer que la pelicula
liquida resulte sensiblemente seca al tacto una vez exten-
dida sobre la superficie. La cantidad de superficie de ma-
teria so6lida disponible para el liquido sirve de control de
las proporciones relativas de sé6lido y liquido que pueden
con éxito convertirse en particulas revestidas y fornar aglo-
merados. Por consiguiente, la proporcién de liquido a soéli-
do controla el minimo grado de finura a que debe reducirse
una cantidad dada de fase sélida, siendo las particulas mo-
lidas a un tamafio mas fino segun va aumentando la proporcioén
relativa de liquido a soOlido. La etapa de aplicacion del li-
quido en foima de delgada y minuscula pelicula, o la reduccién
del espesor de pelicula, no basta por si sola para obtener
un producto nuevo y util, sino que debe utilizarse en combi-
nacion con le, sucesiva etapa de aglomeracidén, para obtener
los productos del presente invento*
Hemos descubierto asimismo que en muchos casos es pre-

ferible realizar las mencionadas operaciones de maturacion
o mezcla en condiciones tales que se produzca simultaneamen-
te un secado de la fase liquida o pérdida de disolvente de

la misma. Bsto permite manejar las particulas revestidas mas

facilmente y con menos atascos en el equipo durante las su-
cesivas etapas de aglomeracion, y permite también aplicar a
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las particulas de fase so6lida, e incorporar a los aglomera-
dos finales, mayores cantidades de fase liquida* El secado

0 pérdida de disolvente puede lograrse por cualquier medio
adecuado tal como, por ejemplo, efectuando la molturacién

en presencia de un exceso o adicion de aire, capaz de elimi-
nar disolvente o humedad de la fase liquida.

Excepto en estas situaciones mencionadas, en las que
el liquido puede aplicarse con éxito en forma de delgada pe-
Iicula a particulas solidas ya existentes en forma pulveru-
lenta fina, nuestra experiencia indica que los productos
aglomerados, hechos de mezclas de fases solida y liquida que
han sido molidas a la forma pulverulenta fina antes de la
etapa de aglomeracién son superiores a los productos hechos
de mezclas sin moler.

Extendiendo la fase liquida sobre una gran area su-
perficial, por ejemplo, por molturacién , de preferencia has-
ta un punto de aparente sequedad, la mezcla a aglomerar se
pone en condiciones merced a las cuales puede manejarse du-
rante la etapa de aglomeracidn sin ensuciar demasiado o atas-
car el equipo, con lo cual las particulas a ensamblar hasta
constituir los productos aglomerados de esta invencién pue-
den facilmente dispersarse y ser reunidas luego al azar en
forma de aglomerados porosos y libremente fluyentes. En el
caso de algunos productos alimenticios, la pelicula liqui-
da mas delgada, resultante de la operacién de molturacioén,
modifica y/o mejora el sabor del material inicial, como se
hara notar mas adelante con mayor detalle.

La reduccion del material a particulas pulverulentas

finas antes de su aglomeracién peimite hacer aglomerados in-



ticulas, de modo que la mayoria de los aglomerados de nues-
tra invencidn consta aproximadamente de unas 5.000 a 30.000
particulas individuales finamente pulverizadas, segun la fi-
nura a la que se haya molido el material inicial y los pro-
cedimientos de aglomeracion seguidos, siendo los propios
aglomerados usualmente de un tamafio comprendido entre malla
4y 100.

Como se apreciara, con este gran numero de particulas
en polvo individuales arracimadas o reunidas entre si forman-
do aglomerados, la mayoria de los cambios de humedad ocurri-
ran en el interior de los aglomerados mas bien que al exte-
rior, debido a la gran area superficial de materia sélida
descubierta que hay dentro de los aglomerados. La reduccioén
del material a la fomna pulverulenta fina peimite asimiano
a los aglomerados individuales adoptar el exterior silue-
tas o formas toscas muy irregulares, en particular cuando
las particulas individuales son reunidas al azar como mas
adelante se describe, y esta forma tosca e irregular cons-
tituye materialmente a las caracteristicas de libre fluen-
cia sin apelmazamiento de nuestros productos aglomerados.

La manera en que una fase lIiquida depositada en una
particula se reduce materialmente en espesor moliendo la
fase solida y la fase liquida juntas y reduciendo asi el
tamafio de las particulas s6lidas o fase s6lida para acre-
centar el &area de superficie total al descubierto de las
miafias de modo que la fase liquida se extienda sobre un area
superficial mucho mayor, dando lugar con ello a una pelicu-
la de Liquido muchos mas delgada, se ilustra y desprende fa-
cilmente del siguiente ejemplo hipotético ilustrativo.

Esta ilustracidn se basa en la reduccidén hipotética
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por planos de un cubo macizo de 1,25 cm de arista y que tla-
ne una pelicula unifonae de un jarabe que cubre por comple-
to dicho cubo, siendo dicha pelicula de 0,25 mm de espesor.
Si este cubo hipotético se subdivide en 125 cubos, cada uno
de 0,25 mm (250 mieras) de lado, el area superficial descu-
bierta del cubo original se habra aumentado cinco veces, y
el espesor de la pelicula de jarabe se habra reducido a 0,05
mm esto es, a la quinta parte de su espesor original.

Si este mismo cubo original se subdivide en 1000 cu-
bos mas pequefios, cada uno de 0,125 mm (125 mieras) de la-
do, el area de superficie total descubierta del cubo origi-
nal se aumenta diez veces, y el espesar de la pelicula siru-
posa sobre los cubos menores se reduce a 0,025 mm, esto es,
a un décimo de su espesor original.

Si el cubo hipotético original ya mencionado se re-
duce y subdivide en 125.000 cubos mas pequefios, cada uno de
0,025 mm (25 mieras)de lado (tamafio que no se puede detec-
tar por via oral), el &area total de superficie descubierta
del cubo original se aumenta 50 veces, y el espesor de la
pelicula de jarabe en estas particulas mas pequefias se re-
duce a 0,005 mm, esto es, a 1/50 de su espesor original.

Estos resultados hipotéticos ilustran significativa-
mente de qué modo la molturacién de las particulas recubier-
tas de liquido reduce grandemente el espesor de la pelicu-
la de liquido, y la extiende en una pelicula mucho mas del-
gada sobre un numero mucho mayor de particulas mas pequefas.
ElI valor y la importada de la operacién de molturacién, sin
embargo, se hace aun mas patente cuando se tiene en cuenta
que, en una operacién real de molturacién, la dubdivision

de las particulas no se efectua segun lineas contenidas en
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planos, y las particulas menores resultantes no poseen su-
perficies planas como en la ilustracion hipotética dada mas
arriba. En realidad, como saben aquellas personas entendidas
en la materia, las particulas menores molidas tienen usual-
mente una superficie irregular muy aspera, con una magnitud,
de area al descubierto muchas veces mayor.que la de una su-
perficie plana tal como la de la ilustracién hipotética. Co-
mo consecuencia, la pelicula de liquido es correspondiente-
mente, para un grado cualquiera dado de recuccion, muchas
veces mas delgada de lo que se indica en la ilustracion.

Asi, pues cono se apreciara por lo que antecede, la
pelicula de liquido se puede extender, y reducir a un espe-
sor minusculo, sobre las particulas de fase sélida, por mol-
turacion del material inicial primitivo, y cuanto mayor sea
el grado de reduccidén mas delgada serd la pelicula de liqui-
do.

La operacién de molturacion es aplicable a todas las
diversas formas de materiales iniciales de fases solida y
Iiquida que abarca la presente invenciéon. El tamafio al cual
se muela el material inicial dependera de muchos factores,
entre los que se incluyen el tipo particular de material ini-
cial y el uso final a que se destine el producto aglomerado.
Hablando en términos generales, cuanto menor sea el tamafio
de particulas, mejor sera el producto aglomerado, ya que la
pelicula de liquido se hara mas delgada, y la velocidad de
disolucion crece al disminuir el tamafio de particulas. A los
fines de esta invencidn preferimos un tamafio de particulas
de 300 mieras o menor. Para algunos de los productos alimen-
ticios y de azucar aqui indicados preferimos un tamafio de

particulas comprendido entre 100 mieras y 25 mieras. Para
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‘molidas recubiertas que szlen de la operacidn de molturacién

fines especiales, se prevé el empleo de un margen de tamafios

de partfculas que baja desde 25 micras hasta 0,1 micra. In
términos fenerales, & los fines de la presente invencidn,

se prefiere incluir como margen preferido de variacida del

tamafio de particulas el total que aberca de 300 mioras has- 5f5
ta 0,1 nicre. ' ’

En le etapa de aglomeracidn, las narticulas pulveri=-

zadas recublertas se Gispersan y tratan luego hasta formar

sobre ellaes una superiicie sdhesiva lo bastante fuerte pare

wnir entre si las particulas al ser puestas en contacto unas

con otras. Tl

En algunos casos, las superficies de las partfculas .

pueden se2r lo bastante adhesivas para hacer gque se queden
pegadas unes con otras después de la dispersidn y la reu~
nién sin tretamiento especial, o bien las partfculas pudden
ser tan higr&copicas que, una ves dispersas en la atmésfera
circundante, tomen de dsta la humeded suficieunta para hacer
que sus superiicies adquieran adherencia. En tales casos,
puede prescindirse del tratemiemto especial de las parti-
cules molidas péra derles cualidades adhesivas. Ahora bien,
en la mayorfa de 1los casos es necesario el tratamiento de

formacidén de sdherencis pares lograr con éxito la aglomera=

cidn. a

Despuds de efectuada la aglomeracidén de las particu- A
las revestidas, los aglomerados pueden someterse, si asi con=~

viene, a etepas adiclonales ulteriores a la milsma, tales co-

mo de sec:zdo, enfriamieénto y clasificacién.

Por lo que antecede puede verse que nuestro método

preferido de convertir mezclss de fases lfquida y sélida en
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e productos aglomerados estables, libremente fluyentes y de
féeil dispersidn, coimprende las etapas de: formar particu=—
lgs finas individuales de fase sdlida, recublertzs de una
delgada  »elfcula de la fase lfquida (como, por ejemplo,

5 por molturacidn de las fases sdlida y liquida conjuntamen—
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te); dispersar estas particulas recubiertas o revegtidass
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formar superficies edherentes en las particulas revestidas
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dispersas; y finalmente poner en contacto unas con otras las
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particulas revestidas, adherentes y dispersas, con lo cual

10 las particulas se adhieren entre si en conjuntos arracimados

ey
"

porosos denominados aglomeradode
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las etapas individuales que coanstituyen la operacién

efectiva de aglomerar, tales como las de dispersidn, for-

macidén de superficies adherentes, y reunidn y composicién

et

15 en grupos o conjuntos arracimados porosos puede efectuarse
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por un medio cualquiera adecuado y de cualquier manerz apro-— A
viada. Se prefiere realizar estzs etapas casi simulténegmen— -5,
te en una sola operacidn continua de le manera ya expuesta .

¥y que mds adelante se describe de modo resumido. Ahora bien,

20 la manera de llevar a la prdectica este invento, y el apars- ‘;ﬁ
to para hacerlo, no se limitan a los de esta exposicidn, oru-
diendo emplearse cualquier equipo de aélomeracidn adecuvado
para llevar a cabo las etapas de la presente invencidn. =

E1l aglomerador ilustrado en el dibujo esquématico '

25 que se acompafle incluye una tolva de alimentacidn 10 que

sirve como luger de svministro de partfculas revestidas a ;g'vt

aglomerar, partfculas que de preferencia son el resultado

de we molturacidn preliminsr conjunta de las fases sélida
vy liquida gue constituyen el material inlcial, y desde la

30 cual se lleva el naterial = aglomerar hasta el transporte—

tr

[

i

-~

- 14 -

o g e N OB f‘} E
e @ T Ty 6P s

%




10

15

20

25

30

dor de tornillo sin fin 11, que transporta continuamente el

material al aglomerador 12, que tiene una pantalla perfora-

da 13 sobre la cual se deposira inicialmente la masa de par-
ticulas recubiertas, y a través de la cual se traslada esta

masa desde el extremo de entrada al de salida, convirtiéndo-
se la masa, en el recorrido de traslacié6on sobre ella, en los
aglomerados deseados.

El aglomerador ilustrado se divide en una serie de
compartimientos de trabajo contiguos, designados A, D y CS,
en los cuales tienen lugar sucesivamente la aglomeracién, el
secado y el enfriamiento y clasificaciéon por tamafios.

Se prevén medios para poner en vibracion todo el aglo-
merador, a Tin de impulsar el movimiento general de avance
del lecho de material subdividido en particulas recubiertas
que pasan a travos del miafio, medios que incluyen los brazos
14 de balancin de sustentacion y la biela impulsora excéntri-
ca 15. Al recorrer el material la pantalla perforada 13, es.
mantenido de preferencia en condicion de esencialmente flui-
dizado por una corriente gaseosa de vapores de disolvente
capaz de formar en las particulas recubiertas unas superfi-
cies adherentes; por ejemplo, una corriente de aire humedo
o0 vapor de agua capas de condensarse en las particulas recu-
biertas. El gas con vapores es inyectado constantemente por
la parte inferior del primer compartimiento, o0 seccién de
aglomeracién A, a través de la lumbrera 16, y sube atravesan-
do la pantalla 13 y el lecho de material a velocidad sufi-
ciente para mantener el lecho de particulas de material pul-
verulento finamente molido en estado de esencialmente flui-
dizado, y las particulas que constituyen el lecho en eatre-
cha proximidad y, después de atravesar el lecho de material,
la corriente gaseosa sale por una lumbrera 17 adecuada., dar”
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escape o0 descarga, prevista en la parte alta del aglome-
rador. Ahora bien, como se comprendera, pueden emplearse
medios distintos de una corriente gaseosa de vapores en sen-
tido ascendente, para logras la fluidizacién o dispersar y
agitar el material en particulas, asi como también pueden
emplearse otros medios, distintos de un vapor condensable
tal como un gas absorbible o calor, para formar en las par-
ticulas recubiertas unas superficies adherentes.

Para evitar que se obstruya la pantalla 13, la corrien-
te de ailre humedo puede ser recalentada de cualquiera mane-
ra adecuada, o bien pueden preverse medios para retirar del.
area de aglomeraciéon , continua o intermitentemente, la pan-
talla o porciones de la misma, lavarlas y volverlas a colo-
car en dicha area. Cuando se utilice aire humedo recalenta-
do, las particulas que constituyen las capas inferiores del
lecho dubdividido, inmediatamente contiguas a la pantalla,
absorbe el exceso de calor de la corriente gaseosa sin con-
densancidn de la humedad en las particulas, en tanto que las
particulas forman las capas superiores del lecho reciben un
depdsito de condensacién sobre las mismas, con lo cual se
completa la formacién de los aglomerados. Los medios para
retirar o desmontar repetidamente la pantalla para su lim-
pieza sin interrumpir la operacion de aglomerar pueden in-
cluir el uso de una pantalla perforada en forma de banda sin
fin con un mecanismo de limpieza tal como unas toberas de
atomizacioén, para limpiar automaticamente cualquier parte
de la pantalla después de haber estado en contacto con el
material adherente que se esta aglomerando. El lecho de ma-
terial se mantiene en el comparimiento A en estado de disper-
sién agitada y esencialmente fluidizado, merced a la vibra-

cion del aglomerador y al flujo ascendente de aire; humede”~a/?
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travos del mismo, aire humedo que no s6lo sirve para mante-
ner el lecho de particulas en estado de esencialmente flui-
dizado, sino también como medio para condensar el vapor de
agua sobre las particulas dispersas, a fin de que sobre és—
tas puedan formarse las mencionadas superificies adherentes.
Al hacerse- adherentes las superficies de las particulas fi-
nas en el compartimiento A, debido a la condensacidén de la
humedad en las mismas, la agitaciéon y el movimiento de las
particulas en el lecho esencialmente fluidisado del compar-
timiento A ponen las particulas dispersas en contacto casual
y fortuito unas con otras, haciendo que 6stas se adhieran o
peguen entre si acumulandose progresivamente hasta formar
los grupos o conjuntos arracimados de particulas que consti-
tuyen los aglomerados de esta invenciodn.

El material aglomerado pasa del compartimiento A al
compartimiento D o etapa siguiente, donde el material "s= se-
ca y la humedad recibida en el compartimiento A es elimina-
da por medio de una corriente de aire caliente, cuya tempe-
ratura depende de la cantidad de agua a eliminar. En el apa-
rato representado en el adjunto dibujo, el aire caliente da
secado pasa constatemente a través del tamiz 13 y a través
del lecho de aglomerados del compartimiento D, reforzando
y dandoles rigidez a los aglomerados al ir quitandoles la
himedo,d recibida, y la corriente de aire caliente entra por
la parte inferior en el compartimiento D, a través del con-
ducto 18, y sale del mismo por la abertura 19 de escape que
hay en el techo. Después del secado, los aglomerados secos
y calientes pasan a la etapa siguiente o final, o comparti-
mientos CS, en el cual los aglomerados son sometidos a volun-

tad a una corriente de aire refrigerante que entra del con—
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ducto 20 y sale por la abertura de escape 21 que hay en el
techo,para enfriar los aglomercdos hasta la temperatura am-
biente y ponerlos en estado rigido. En el altimo comparti-
miento CS, los aglomerados son asimismo clasificados mientras
se enfrian. los aglomerados secos calientes pasan desde la
pantalla perforada 13 a un tamiz clasificador mas grueso
22, cayendo el producto a través del tamiz 22 al tamiz de
recogida, mas fino, que hay debajo; permaneciendo en el ta-"
miz 22 el material de tamafio excesivo 0 superior, y saliendo
el producto y el material de tamafio superior de la forma in-
dicada*

El método y el aparato especificos que acaban de des-
cribirse, para efectuar la aglomeracién de las particulas
recubiertas, permite un cuidadoso control de la operacioén
de aglomerar, que incluye el control de la adicidon de hume-
dad y el control de la actividad y el contacto de particu-
las.

El aglomerador puede ser inclinado hacia abajo for-
mando angulo durante la aglomeracioén, y se puede hacer vibrar
o dejarlo estacionario. En ambos casos, se producira la aglo-
meracion.

la presente invencion es particularmente ventajosa
cuando se desea recubrir una fase soélida tal como, por ejem-
plo, sacarosa o dextrosa, con un liguido denso y viscoso co-
mo, por ejemplo, jarabe de almidon o jarabe invertido. Una
mezcla de una parte de jarabe de almidén o jarabe inverti-
do con tres partes de azlucar constituye una masa pastosa
muy densa que no tiene en la préactica uso comercial, debi-
do a la imposibilidad de envasar, manejar y disolver tal

producto. Merced a nuestro método, dicha
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a la forma de f£ino polvo, con lo cual se reduce el espesor
de la pelfcula viscosa de preferencia husta la sequedad apa-—
rente, de acuerdo con la descripeidn que sntecede. Ahora
bien, este producto no fluye libremente ni es instantdneamen-
te soluble, siendo ademds inestable para el transporte, ¥
formard rdpidemente duros terrones gque le hacen inadecuado
para el uso comercial. |

Sin embargo, despuds de aglomerar la mezcla molida
conforme & la presente invencién, obtenemos un producto es=—
table, que fluye libremente, no gpelmaze, y se disuelve de
modo instdntdneo, con arreglo a la presente invencidn, y
que en apariencia es seco, = pesar de su elevado conteni-
do ‘de fase liquidae

| Fuestro método permite asimismo aplicar una sustan—

cia en forma de fevestimiento 1f{quido a otra sustamia en
forma de Tinas partfculas que actie como portadora o diluyen-
te, y reunirlos luego en forma de aglomerados libremente fIu-
yentes, que se dispersan y/o se disuvelven en un lfquido com
facilided,convirtiendose el revestimiento de liquido s la
forma de seco, durante la aglomeracidén, de modo que el pro-
ducto final resulte completemente seco, con las particules
portadoras individuales cublertas de un revestimiento seco
de la sustancia liquida originel.

Para ilustrar los tipos de mezclas de fases sélida
y licuida gue pueden ser aglomerados merced & la presente
invencidn, y los productos nuevos en su género que pueden
formarse con laz nmismes, y por el método del invento, se da
a2 continuacidn una serie de ejemplos tipicacente ilustrati-

vos de nuestra invencidn, sobrentendiéndose que no limitan

a 4sta en modo algunoe.
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Esta invencidén encuentra una particular aplicacion
y utilidad en el mejoramiento de las caracteristicas fisicas
de ciertos productos de azucar.

los productos de azucar a los cuales concierne esta
invencion incluyen todos aquellos que tienen una fase so6-
lida de azucar, usualmente sacarosa o dextrosa, y una fase
Iiquida (que usualmente no cristaliza) consistente con fre-
cuencia en una azuUcar que contiene jarabe de pureza inferior.
En esta clase se incluyen productos de azucar tales como los
azUcares "blandos', el zumo de cafa solidificado, diversos
productos de confiteria, preparados del tipo de azucarillo
(*fondant') y de cobertura o recubrimiento de pasteleria,
bases secas para la preparacidon instantanea de bebidas no
alcohélicasm entre las que se incluyen las del tipo de sabor
a frutas y cola, etc., sobrentendidondose que estos ejemplos
son simplemente ilustrativos y no limitativos, ya dque hay

otros productos que caen asimismo dentro de esta olasifi-

cion.

Azlcares blandos

Los azlcares que comunmente se designhan como azucares
“"blandos', para distinguirlos de los azucares refinados "'du-
ros'”, son de diversos grados de impureza que van desde los
azucares de color moreno claro y amarillo, ya bien conocidos,
pasando por los azlucares de color pardo oscuro, que son pro-
ductos parcialmente refinados, hasta aquellos azlUcares que
se consideran como en bruto o sin refinar. Los cristales de

azucar van recubiertos de un jarabe viscoso, lIlamado melaza,

que contiene impurezas naturales del azucar, incluidas las
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sustancias concentradas no azucaradas del zumo de cafia, en
union de la parte no cristalizada de la sacarosa y los azu-
cares reductores* Estos azlcares blandos recubiertos de me-
laza comprenden no s6lo los azucares blandos naturales, que
son productos intermedios en la refinacion del azicar, sino
tambidn aquellos azucares blandos que se fabrican artificial-
mente recubriendo o "pintado™ con melaza adecuada los cris-
tales de azlcar refinado.

Ahora bien, la expresién '"azucares blandos'", tal co-
no aqui se utiliza, incluye también en su significado otro
tipo de azucar ‘'pintado”, en el que los cristales de azucar
refinado son artificialmente recubiertos con una pelicula
de jarabe distinto de la melaza, teniendo estos jarabes con
frecuencia un sabor de frutas, en lugar del conocido sabor
de melaza, caracteristico de los azlcares crudos y morenos.

La expresioén "azucar blando'™, tal como aqui se utili-
za, incluye pues, en su sentido mas amplio, no sé6lo los azu-
cares comunes recubiertos de melaza y los azlcares pintados,
ya mencionados, sino tambidon todo azucar que conste de un
nicleo sélido de sacarosa u otro azucar recubierto de una
pelicula de licor madre, jarabe de adicion u otra fase li-
quida. ElI nucleo refinado duro puede ser de sacarosa o0 dex—
trosa, y la pelicula blanda puede tener una composicién cual-
quiera y estar aplicada al azucar granulado de varias mane-
ras ya conocidas de las personas versadas en la materia.

Como estos azucares blandos comunes se derivan usual-
mente de plantas azucareras del grupo que comprende la cafa
de azucar, la remolacha azucarera y el sorgo, los cristales
de azucar cubiertos por esta melaza siruposa son de sacaro- -

sa esencialmente pura. Dé&ido a la pelicula de melaza vis-
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cosa presente en los cristales de azucar blando, los azlca-
res no fluyen libremente, y tienen una pronunciada tendencia
a apelmazarse en reposo formando masas sélidas duras, en par-
ticular cuando pierden su humedad, masas que son inconvenien-
tes de manejar y dificiles de romper. La natural glutinosi-
dad de estos azulcares blandos se acrecienta ademas por la
naturaleza higroscoépica de estos azucares y su revestimien-
to de melaza, y por su resultante aptitud para absorber hu-
medad. A causa de la pronunciada tendencia de estos azuUcares
blandos a apelmazarse formando masas duras al ser almacena-
dos y cuando se seoan pierden su humedad, los azUcares blan-
dos se presentan actualmente en tamafio basto o muy grueso,

en un intento de reducir al minimo esta tendencia al apel-
mazamiento, en todo lo posible. Ahora bien, la bastedad de
estos azucares so6lo tiende a aliviar la situacién en grado
limitativo, y no previene el apelmazamiento ni le comunica

a los azucares una libre fluencia adecuada. Ademas, la bas-
tedad de estos azucares blandos reduce materialmente su ve-
locidad de disoluciéon en un liquido, ya que la velocidad de
disolucion es funciéon del tamafio de particulas. Asi, el ca-
racter de los azucares blandos de que se dispone en la ac-
tualidad, que normalmente contienen de 2% a 5% de humedad,

es tal que no hay método conocido de acondicionarlos satis—
factoriamente haciéndolos apropiados para un facil manejo

y almacenamiento. Si estos azucares blandos usuales se man-
tienen en una atmésfera tibia y seca, pierden humedad y se
ponen muy duros. Si se guardan en una atmésfera humeda y fres-
ca, se previene su apelmazamiento y la formacién de masas
duras, pero los azucares se ponen aun mas glutinosos o pe—
gajosos debido a la absorcidon de mas humedad, y llegan a en-

durecerse debido a la mayor viscosidad del jarabe en los cris
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tales blandos. los azucares enfriados, sin embargo, se rea-
condicionaran por si mismos al volver a temperaturas norma-
les en una atmosfera humeda, y volveran a adquirir con ello
su estado normal de glutinosidad sin libre fluencia, en tan-
to qu el endurecimiento que se produce por secado es mas di-
ficil de corregir. Asi, la tendencia inherente a estos azu-
cares blandos, de apelmazarse formando masas duras, presen-
ta para las refinerias, los usuarios industriales y las amas
de casa un importante problema de almacenamiento y manejo.

Ademas de las deficiencias caracteristicas de fluen-
cia, la glutinosidad, la tendencia a apelmazarse formando
masas duras, y los problemas de almacenamiento arriba estu-
diados, otro importante fallo de los azucares blandos usua-
les reside en su incapacidad para dispersarse y disolver—* .
se con rapidez en los liquidos, y particularmente en los
liquidos frios. Esta incapacidad para dispersarse y disol-
verse rapidamente en un liquido, junto con el caracter glu-
tinoso y el aspecto desagradable en general de los azlcares
blandos, viene limitando su utilidad e impidiendo que se ex-
tienda su empleo en magnitud apreciable para usos mas gene-
rales como, por ejemplo, como azucar de mesa para espolvorear
sobre frutas y otros alimentos, y para otros usos en que se
desea el sabor oaracteristico de los azucares blandos. Esta
incapacidad para dispersarse y disolverse rapidamente es
asimismo de gran importancia en el campo de las coberturas
(bafio ingldés y 'fondant'') que constituyen una parte princi-
pal de la industria de confiteria y pasteleria.

Los azucares blandos ya conocidos no pueden conver-

tirse en "fondant" o "bafio ingldés cocido”™ por simple adicioén
de la necesaria cantidad de liquido. El producto de azucar
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revestido del presente invento, si se hace de particulas
del tamafo, indetectable por via oral, de unas 40 mieras
0 menos, puede convertirse en '"fondant" o en bafio inglés
("'1oing') con todas las caracteristicas de lo que podemos
Ilamar bafio inglés de '"fondant" hervido, sin tener real-
mente que volver a disolver y hervir el azucar a fin de
cristalizarlo en el grano especiadmete fino necesario en
tales productos de "fondant'.

En el ramo de la confiteria se tienen coberturas
a base de '"fondant" que contiene una fase grasa. En la prac-
tica del presente invento, es posible afadir grasa como
fase liquida, o afadir grasa a la fase liquida combinada
con la sacarosa y/o dextrosa como fase sdlida de tales pro-
ductos de azUucar. Es posible obtener azucares secos, esta-
bles y de libre fluencia, que con la simple adician de la
cantidad adecuada de agua o leche se puedan convertir ins-
tantaneamente en una cobertura grasa del tipo indicado.
Los azucares blandos de la presente invencidn tienen mejor
sabor, en comparacion con el azuoar blando usual. Este mejo-
ramiento del sabor en consecuencia de la rapida solubilidad
de nuestro producto. Un azuoar blando, hecho con arregle a
la presente invencidn, produce una nueva sensacion al gus-
to, ya que todos los componentes quedan simultanea e ins-
tantaneamente en disposicion de afectar las papilas gusta-
tivas de la lengua. Un azucar.blando usual, al probarlo cuan
do esta seco, va poniendo sus componentes sucesivamente en
disposicion de afectar las papilas gustativas, esto es, se
percibe primero la pelicula de melaza, amarga y salina, y
se disuelven después los cristales grandes de azlcar, dejan-

do un gusto predominantemente salino y a menudo desagradable,
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totalmente distinto de la nueva y uniforme sensacidn de sa~

bor del azdcar blando hecho con arreglo & la presente inven=

cidn, a¥n cuando la composicidn -efectiva de los azicares sea

idéntica.

Aplicando los métodos de nuestra invencién a los azf-
cares blandos, reunimos entre si las diminutas particulas
de azmicar blando pulverizado en forma de aglomerados porosos
sueltos y calados due proporcionan un producto de azdcer blan
do que posee las siguientes caracteristicas: (3) fluye libre-
mente; (b) no se apelmaza sensiblemente; (c) se dispersa con
facilidad y se disuelve rdpidamente en lIquidos tanto frfos
como calientess (a) puede convertirse instaténesmente en co-
berturas de confiterfa, bafio inglés, "fondant", y otros que
contengan grases comestibles cono la ﬁantequiila, bor simple
dispersién de los aglomerados en la cantidad adecuads de 1f{-
quido; (e) no necesitan almacenarse en atmésferas hﬁmedéﬂ ¥y
frias ni en lugares especiales o inusitados, ni ser envasa-
dos en recipientes especiales, para eliminar el problema de
almacenamiento actualmente asociado a esto azicares blandos;
y (£) es de aspecto més agradable y mejor sabor al probarlo
cuando estd ssco. .

El método de preparacién de estos aglomeradbs de azi=
car blando ilustra uno de nuestros métodos preferidos de pre-
paracidn de los productos de particulas “revestidas“ y aglo-
meradas de esta invencidn. Este método, énunciado eﬂ térmi-
nos generales, comprende las etapas de : reducir o desmenu-
zar el azicar blando hasta la forma de polvo finamente mo~
lido, reduciendo las particulas de azdcar a un tamafio mucho
més £ino y reduciendo el espesor de la melaza al extendepla
sobre un drea superficial mucho mayor; former en las parti-
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culas finamente molidas unas superficies adherentes; y hacer
luego que las particulas adherentes tomen contacto casual
unas con otras, acumulandose y formando los aglomerados suel-
tos, porosos y calados de esta invenciéon, de modo que las
particulas de azucar blando que componen los aglomerados de-
finen una reticula de huecos o intersticios a través de los
aglomerados.

En el caso de los azlcares blandos, esta diseminacion
0 extension de la melaza por sobre un &rea superficial mucho
mayor no s6lo hace mas facil de manejar el material, y da
lugar a un producto que fluye mas libremente, sino que tam-
bién tiene por consecuencia una mejora material en el gusto
0 sabor de los azlcares blandos, porque la delgadez de la
minuscula pelicula de melaza presente como revestimiento so-
bre las particulas de sacarosa después de la molturaclén,
en contraste con la pelicula mucho mas gruesa existente an-
tes de la molturacidén, permite tomar el gusto a la sacaro-
sa simultidneamente con la delgadisima pelicula de melaza,
mezclandose asi rapidamente el sabor de melaza y el dulce
de la sacarosa y eliminandose el gusto de melaza normalmen-
te fuerte, caracteristico de los azucares blandos usuales,
ya que al probar estos azucares blandos usuales es preciso
tomar el gusto primero a la gruesa y fuerte pelicula de me-
laza, antes de llegar al sabor dulce del azlcs,r. Este aspee-—
to particular es aun mas importante al aplicarlo a los azu-
cares crudos o en bruto, ya que los azlUcares en bruto usua-
les tienen un gusto mas amargo que los azlcares morenos par-
cialmente refinados. Hediante la diseminacidén de esta peli-
cula de melaza pro sobre un &area superficial de sacarosa mu-—
cho mayor, y la reducciodn del espesor de la pelicula de me-

laza a una cifra mindscula, se comunica a los azﬂqa[esﬁeni;
rhi’ <M
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bruto un gusto bastante agradable, que en muchas ocasiones
permite el uso de este azlcar en bruto aglomerado como azu-
car de mesa, en sustitucidén de los usuales azucares granula-
res refinados, ya que los azUcares en bruto son considerable-
mente menos costosos que los de tipo granular refinado. Los
componentes de la cafia de azucar.incluyen, desde el punto de
vista de la alimentacién, algunas sustancias no azucaradas
muy convenientes. Merced a la aplicacion del procedimiento

de la presente invencion, es posible manufacturar azlcares

de cafia estables, secos y de libre fluencia, de un conteni-
do cualquiera conveniente de sacarosa y que contengan asimis-
mo estas sustancias no azucaradas deseables.

Mas concretamente, nuestro motodo implica inioialmen-
te la molturacion del azucar a aglomerar, hasta una finura
tal que esencialmente todo el material conste de particulas
mas finas de 300 mieras en diametro, y preferiblemente mas
finas de 150 mieras, dependiendo el tamafio efectivo de par-
ticulas del uso finas a que se destine el producto aglomera-
do. Cuando el azlcar revestido de la presente invencién ha-
ya de convertirse en "fondant', bafio inglés u otra cobertu-
ra, sin mas que afadirle la cauridad adecuada de humedad,
las particulas deben molerse al tamafio*, indetectable por via
oral, de unas 40 mieras o menos, ya que un "fondant' o bafio
inglés adecuadamente preparado no ha de tener aspereza detec-
table al paladar. Para otros fines, tales como su empleo co-
no alucar de mesa, el azucar blando puede molerse a un tana-
fio algo mas grueso o mas basto que el necesario para azuca-
res de cobertura o "fondant”, ya que la aspereza detectabls
al paladar no es factor a tener en cuenta en tal caso.

En la aglomeracion de los azucares blandos, las super-
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fieles adherentes se forman de preferencia en las particulas
de azndéar blando pulverizadas y revestidas, sometiéndolas
a una operacién de humectacidon en la cual se distribuye
una delgada pelicula de humedad sobre la superficie de las
paniculas individuales finamente molidas, para aumentar la
glutinosidad de la melaza o diolver una parte del propio
azucar fomando bien con el jarabe de tipo de melaza o con
la propia sacarosa o con ambos una pelicula adherente en
la superficie de cada una de las particulas. Para obtener
los resultados mas satisfactorios, es preciso llevar a ca-
bo la operaciéon de humectacidn en condiciones cuidadosamen-
te controladas, para evitar que el azUcar se humedezca o
moje demasiado. Para lograr la aglomeracion deseada sola-
mente hacen falta contidades pequefiisimas o minimas de hu-
medad, condiderandose por lo general sumiente un aumento
de 3% de humedad en el azicar, con un limite maximo del or-
den del 6%. la operacidon de humectacién debe realizarse y
controlarse cuidadosamente, a fin de desarrollar una del-
gada pelicula de humedad uniformemente, en multitud de di-
minutas particulas, con una cantidad minima de humedad pa-
ra evitar la excesiva humectacién del azicar, que acarrea-
ria una disolucién parcial o completa de lazucar y su con-
version en una masa pegajosa y empapada, incapaz de ser con-
vertida en aglomerados porosos, o0 bien daria lugar a la for-
macion de un exceso de jarabe suficiente para llenar los
intersticios de los aglomerados y/o formar una dura costra
en 6stos, que inhibiria la penetracion de un liquido en el
interior de los mismos.

La mencionada formacion, cuidadosamente controlada,
de un depdsito de humedad en las particulas de azucar pul-

verizadas, puede lograrse del mejor modo por.,.-condene,
28
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del vapor de agua Sobre las mismas. Por consiguiente, nues—
tro método oreferido de aglomerar azicares blandos inclu-
ye las etapas de dispersar las parficulas a aglomerar en
una atmésfera himeda de vapor de agua, y condensar en lag
superficies de las partfculas una delgada pelicula de agma,
en la cantidad considerada como conveniente, de modo que

se produce una humectacién uniforme de las particulas, so-
breantendiéndose que las particulas se dispeiwsan en el va-

por & una temperatura infarior al punto de condensacidn.

'Debido a los vrincipios que intervienen en la condensacidn

de humedzd sobre las barticulas‘(como apreciardn fzcilmen-
te las personas versadas en ls materia), sélo éuede conden-
sarse en las particulas uns cantidad de agua limitada, de
modo que permitg el control cuidadoso de las centidades de
humedad a aplicar & las superficies de las partf{culas, siﬁ
riesgo de que sSe produsca el exceso de humectacidn arriva
menoionado.

Une vez humedecidas las porticulas de azdcar blando,
v provistas de une periferia o superficle externa glutino-
sa y adherente,. la masa entera de partfoulas de azicar blan-
do finamente molidas & adherentes se'pone en agitacidn, de
preferencia con relativa suavidad, para hacer que entren
en contacto unes con otras las particulas que constituyen

la mas y que, al chocar y hacer contacto entre si se adhie-

ren unes a otras por sus entrecarass, acunuldndose en gru=-

pos o conjvntos arrscimados, poromos sueltos y calados, con
las particulas unidas o adheridas entre si por sus entre-
caras o zonas interfaciales, por la pelicule glutinosa de

melaza o de azlcar disuelta formada sobre ellas. 51 las
particulas que se estdn aglomerando se matienen préximas

-29 -
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entre si en una drea confinada tal como un lecho fluidiza-
do, la agitacidn necesaria puede ser de naturaleza relati-
vemente mueve, ya que les ‘partfculas adherentes pueden en-—

contrar fdcilmente otras partisulas adherentes con las que

hacer contescto ¥ a las cuales adherirse. Cuanto mds suave

gsea la eogitecidn, mds porbsos y calados son los aglomera-
dos, ¥y menor serd la densidad volumétrice correspondiente
del producto final.. |

Bl grado de agitacidﬁ que se considers mds convenien=
te para aglomerar con. éxito estos azicares blendos, es el

zrado de agitacidn que se experimenta suspendiendo las par-

ticulas 2 aglomerar en un lecho esencislmente fluidizado,

euya fluidizaoidn puede lograrse de varies maneras. Un né-~
todo preferido pare efectrar este fluldizacidén consiste en
elrear y suspender las particulas adherentes en una suave
corriente de gas, la cual hace que el lecko llegue a flui-
dizarse esencialmente hasta que se ha completzdo la forma-
cién de los aglomerados. El grado de agitucién ocasionado
por el lecho fluidizado da lugsr e unos aglomerados que son
sueltos, calados y porosos de natursleza, con una gran re-—
lacién de hueco a sdlido, ¥ no ton densos ni duros como

los sglomerados que se hacen wtilizando una agitaeién de
tipo més violento y £orzoso.

Ias operaciones de dispersar, agitar y condensar ung
peiicula de humedad en las particﬁlas dispersas, pueden
realizarse felizmente y con un méximo de eficacia en el
aparato ilustrado y de la manera antes descrita, ponien-
do en suspensidn y fluidizando las particulas a aglomerar
en una 2tmdsfera himeda proporcionads por una corriente ga-

seosa que contiene vapor de agua y que pasa continuvemente

w. 276076
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a través de une masa de las particulas de azicar blsndo,
finamente molidas, & aglomerar, permitiendo que la humec-

tacidn de las particulas y la formacidn de los aglomerados

.

tenga lugar de un lodo esencialmente simultdneo en une so-
la operacidn. Iiste método da como resuliado una uniforme
digtribueidn y condensacidn de humedad en las partfculas.
Una vez agrupadas entre si las particulas individua-
les de azdcar blendo pulverizedas, y ensembladas y trong=

formadas en zglomerados porosos y caladog, por la adicidn

de humeded a las mismes haste Lormar sobre ellas las supere

ficies adherentes, los aglomerados se someten de preferen-

‘ela 2 una operacidn de secado que elimina de ellos ls hu~

medad aliadida, reforzando y dando rigidez a los aglomera-
dos y reduciendo la glutinosidad de los mismos hasta hacexr
los fdeiles de ﬁanejar, envasar, guardar y transpsrter. le
oneracidn de secado puede ir seguids a voluntad de una ope~
racidn de enfrismiento y clasificacidén, si asf conviens.

Ios azdecares blandos aglomerados y recubiertos de
melaza tienen las caracteristicas tipicas ya citadas, de
los productos de esta invencidn, y se caracterizan adands
por ser friableé,tener una configuracidén relativamente uni-
forme, y llevar la pelfcula de melaza distribufda unifor-
mementeé v sin exceso de concentracidn local. El color de
los agzidcares blandos hechos'cbnforme al presente inventd
es, estando en seco, més claro que el de los azicares blan-
dos de igual vureza fabricados por métodos usuales.

Ta facultad de dispersarse rdpidamente en una solu-
cidn sin former grumos nermite el empleo de los aglomera=
dos de azdcer blando como azicer de mesa vara espolvorear

cereales,frutas y similares. El azfcar aglomerado poroso
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puede dispersarse instantdneamente en la cantidad apropia-
da de liquido y formar directamente por reconstitucidn un
"fondant” o cobertura de reposteria, aceptable y de prepa-
racion instantdnea. Los aglomerados de azlUcar blando reves-
tido, de la presente invencién, se dispersa y disuelve ins-
tantaneamente, aln cuando se eche en liquidos frios, como
sucede en la preparacion instantanea de bebidas y simila-
res. Las cualidades de libre fluencia, y friabilidad y ca-
rencia de apelmazamiento de estos aglomerados de azucar
blando permiten guardar estos azucares aglomerados en con-
diciones normales. No necesitan ser almacenados en atmés-
feras humedas y frescas, como sucede con los azlcares blan-
dos sin aglomerar. Los azucares blandos aglomerados siguen
fluyendo libremente y resisten el apelmazamiento aldn cuan-
do estan sometidos a fluctuaciones de humedad ambiente, in-
cluidos cambios de humedad frecuentes y relativamente ri-
gurosos cuando los aglomerados de azuUcar blando se someten
peridédicamente a ciclo de atmésfera muy humeda seguidos

de condiciones de sequedad, seguidas a su vez de condicio-
nes de humedad, etc.

Debido a la gran superficie interna de estos aglo-
merados, tienen capacidad para absorber o liberar grandes
cantidades de humedad ambiente por el interior de los aglo-
merados, de manera que la mayor parte de los cambios de
humedad ocurren en el interior de los aglomerados, y no
al exterior. Por consiguiente, no se producen variaciones
apreciables en la superficie de estos aglomerados, duran-
te las Fluctuaciones atmésfericas entre condiciones secas
y himedas..

Los ejemplos que siguen ilustran algunas aplicacio-
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nes tipicas de la nresente invencidn en el campo de los

amicares blendos.

Ljemplo T

Serie de operaciones A (azdear moreno)

En esta serie de operaclones, se molié un azicar
blando moreno a un tamafio de particulas méds fino de 60 mi-
cras, que luegd se a2glomeraron en un aparato correspondien=-
te al representado en el dibujo adjunto. E1 azdcar moreno
se llevd al sglomerador a razdn de 45 Kg por hora, con una
carrera de 1,27 cm y una frecuencia de 950 ciclos por mi=-
nuto en el equino de vibracidn. El aire mimedo aglomeran—
te v de fluidizacidn introducido en el compartimiento A,
que tenfs una longitud de 30,5 cm, estaba a una temperatu-
ra de 712 C en ampolla himeda y 1382 C en ampolls seca, ¥
se hacia pasar a travéds del lecho de material a razén de
aproximadamente 2,83 m3/hin. Ia secci6n_de gecado del aglo-
merador era de 155 centinétros de longitua, y la tempera-—
tura del aire de secado era de 1492 C. Los agzlomerados re-
sultantes de esta ssrie de operaciones ﬁresentaban las ca-
racteristieés tipicas, arriba expuestés, de los materiales
y azdcares blendos revestidos y aglomerados. Ia mayoria
de los aglomerados era de un temaio menor de malla 6 y na~
vor de malla 48. Se acostumbra, en la industria de con-
sexrvacién de carner, a aplicer al jamén y a otros produc—
tos cédrnicos azicares morenos en presencia de nitrato y
otros ingredientes curativo;. Esta mezcla puede fabricar—
se conforme al vprocedimiento descrito en la presente in-

vencidn.
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Serie de operaciones B (azucar en bruto)

En esta serie de operaciones, se molidé un azlcar
de cafa en "bruto a un tamafo inferior a 50 mieras .y se
aglomerd luego en un equipo del tipo representado en el
dibujo adjunto. El azlcar en bruto molido se llevo al
aglomerador a razéon de 136 kg por hora, y el equipo de vi-
bracién se hizo funcionar a una frecuencia de 850 ciclos
por minuto y con un recorrido de 1,27 cm. La longitud de
la seccién de aglomeracion era de 46 cm, y el aire humedo
de aglomeraciédn y fluidizacidén tenia una temperatura de
ampolla himeda de 793 O y una temperatura de ampolla seca
de 143° 0, pasando a travdos del lecho de material a razon
de unos 2,83 m~Y/min. La seccién de secado era de 138 cm
de longitud, y el aire de secado tenia una temperatura apro-
ximada de 1243 0. Los aglomerados resultantes de esta ope-
racion presentaban todas las caracteristicas convenientes
de los azucares blandos aglomerados, arriba indicadas co-
mo caracteristicas de los productos de material revestido
y aglomerado de nuestra invencidon. Ademas, el azucar en
bruto aglomerado tenia buen sabor, en contraste con el azu-
car en bruto sin aglomerar. La mayor parte del azucar en
bruto aglomerado era de tamafio menor de malla 6 y mayor
de malla 48, y el azlicar en bruto aglomerado tenia una den-

sidad aparente de 0,40 g/cm™.

Ejemplo 11

Ensayos de apelmazamiento y fluencia

Para ilustrar las carateristicas de libre fluencia

- 34 -
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vy ausencia de apelmazamiento, de los azidcares blandos sglo-
merados en comparacidn con los azicares blandos sin aglo—
merar, se realizdé el ensayo sigulente: IEn recipientes abier-
tos e independieﬁtes se puso azic-r moreno aglomerado y
azdicar moreno usual sin aglomerar ni moler, y cada uno de
ellos se sometid a las nismas condiciones de elevada ten-
peratura y zran humeded durante un-perfodo de 24 horas. Al
terminar este perfodo de 24 horas, cada una de estas mues-
tras se secd durante tres hores en un secador de vacio, y
ge dejé luego durante un periodo de unas doce horas, de

un dfa pare otro, a la temperatura ambiente. Al final de
estos ensayos, el azdcar moreno corriente, sin aglomerar

nl moler, teniz muchos terrones duros que no eran friables,
v el azdcsr noreno aglomersio seguia siendo libremenie £lu-

vente, sin acusar formacidn de terrones de ningin género.

7

Ejemplo IIT

Preparacidn de "fondent" ingtantdneo de azicer moreno

Para este ensayo,elegimos un azicar moreno blando. Se
puso especial ocuidado en moler el azdcar a un tamafio de par-
ticulas de menos de 40 micras, antes de la aglomeracién.’Un
pfoduoto molido de este tipo es altamente inestable, y tien-
de & apelmazarse inmediatamente. Por consiguiente, el pro-
ducto molido fué aglomerado inmediatamente. Por consiguien-
te, el producto‘golido fuéd agloiierado inmediatemente después -
de la molturacidn, y el producio aglomerado fué convertido
en "fondant" por mezcla de 100 partes del azdcer moreno aglo-
merédo con 15 vartes de agua tibia, durante alrededor de 1

mimato. E1 "‘ondant" resultante tenia igual brillo y flexi-

-3 - 298076
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bilidad que un '"fondant" hervido de idéntica composicion
de azlcares. Un "fondant" de. tales caracteristicas no pue-
de hacerse de dicha manera partiendo de azlicar moreno blan-

do usual.

Ejemplo 1V
Velocidad de disolucién de azlcares morenos blandos aglo-
merados, en agua, en comparacion con la velocidad de diso-

lucién de lon azucares morenos blandos sin aglomerar.

En este ensayo, se tomaron tres muéstraos diferentes
de azucares blandos y se colocaron en la superficie de una
columna de agua fria de 127 cm de longitud. Una de estas
muestras consistia en azlcar moreno granulado usual, otra
era de este mismo azUcar moreno granulado usual pero moli-
do en forma de polvo fino, y la tercera y ultima muestra
consistia en este azlucar moreno molido usual pero en for-
ma aglomerada. Estas muestras se dejaron caer libremente
por la columna de agua fria abajo, y se midié la velocidad
de disolucién. El azlicar moreno granulado usual se disol-
vién esencialmente por completo después de haber caido 58,5
cm en el tubo. El azlcar usual molido formé gremios y esta-
ba sin disolver después de haber llegado al fondo del tu-
bo, quedando parcialmente sin disolver incluso al cabo de
un extenso intervalo de tiempo. El azucar moreno aglomera-
do se disolvié completamente con s6lo 16,5 cm de caida. Es-
te ensayo ilustra la diferencia de velocidades de solubili-
dad entre azucares morenos aglomerados y los azucares more-

nos usuales tanto en forma granulada cono después de moli-
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10

15

20

25

30

dos en polvo muy fino, disolviondose el azucar moreno aglo-

merado mas deprisa que el granulado y el pulverizado.

Zumo de cafia completo en seco, para preparacion instantanea

El matodo de la presente invencién es aplicable a la
fabricacion, en forma de aglomerados estables de libre flueii
cia, de un polvo seco para la preparacion instantanea de zu-
mo completo de cafa, partiendo de zumo oompleto de plantas
azucareras del grupo que comprende la cafia de azlucar, la
remolacha y el sorgo. La expresion 'zumo completo” tal co-
mo se usa aqui y en lo sucesivo, se refiere al zumo comple-
to de la cafia de azucar o de la remolacha azucarera o el
sorgo, sin extraccion de parte alguna del contenido de azu-
car original del mismo. Ahora bien, el zumo puede ser Til-
trado o clarificado por medios adecuados, ya conocidos dx*
las personas versadas en la materia. El zumo de cafia com-
pleto y los productos hechos con el mismo tienen un extraor-
dinario valor nutritivo. En la mayoria de los paises en los
que crece la cafa de azucar, se acostumbra en general a
beber el zumo de cafia a causa de su elevado valor nutri-
tivo.

El zumo de cafa contiene, ademas de .la sacarosa cris®
talizable, una gran porcion esencialmente no cristalizable
que se separa en general en forma de melazaa en la fabrica-
ciéon de azucar usual. En el tratamiento del zumo de cafia
para la produccién del azucar en bruto, se produce en cier-
tos paises alrededor de una parte de melaza por cada 2 1/2
a 3 partes de azucar en bruto. Hasta la fecha no ha sido

posible, por.matodos usuales azucareros, combinar tan gran
proporcion de fase de melaza no cristalizable"Co"h"ia.fase/ ".J

de sacarosa cristalizada, formando un producto seco y li-
- 37 -
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bre fluencia. De hecho, incluso el azucar en bruto ordina-
rio, después de la separacion centrifuga de la melaza:, ca-
rece de libre fluencia y esta sujeto a apelmazamiento. Aho-
ra bien, con arreglo a los métodos de la presente invencion,
es posible ahora obtener un producto estable, de libre fluen
cia y sin apelmazamiento, de zumo de cafia completo instan-
tadneamente soluble.

Merced a la presente invenciéon, un producto estable
en seco, de libre fluencia y sin apelmazamiento, de zumo
de canfa completo facilmente dispersable e instantaneamen-
te soluble, se hace cristalizando y solidificando primero
el zumo completo, de preferencia en forma clarificada, por
ejemplo por ebullicidn bien en recipientes abiertos o bien
al vacio. EI zumo de cafa solidificado se moldea de prefe-
rencia en bloques antes de la etapa de desmenuzar. Cuan-
do el producto final se destine a forraje, y no para con-
sumo humano, se puede tratar directamente el zumo sin cla-
rificar. Una vez solidificado el zumo completo, se le tra-
ta de la manera ya descrita en general en lo que antecede,
y en particular en la obtencidén de productos de azucar blan
do aglomerado. Asi, el zumo de azucar completo, cristali-
zado y solidificado, es molido o desmenuzado hasta la for-
ma de polvo para acrecentar la superficie total de sacaro-
sa, a fin de distribuir los componentes del zumo no cris-
talizables en forma de delgada pelicula superficial sobre
las finas particulas de sacarosa, en toda un area enorme-
mente agrandada y de preferencia hasta el punto de seque-
dad aparente. Este producto intermedio de zumo de cafia com-
pleto, aparentemente seco y en polvo, asi obtenido, es muy

inestable y se apelmazara rapidamente, por lo cual sMIAMN

- 38 -
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somete inmediatamente a la etapa de estabilizacion del pre-
sente invento, que comprende la aglomeracidon de las parti-
culas pulverulentas inestables en forma de aglomerados po-
rosos, por un método adecuado cualquiera tal como el méto-
do y aparato preferidos que mas arriba se describen, for-
mandose asi el producto de zumo de cafia completo aglome-
rado, seco, estable, de Ubre fluencia sin apelmazamiento,
e instantaneamente soluble, de esta invencion.

La etapa de solidificacidon puede realizarse concen-
trando primero el zumo por medios usuales. Si el producto
aglomerado se destina al consumo humano directo, el zumo
se clarifica de preferencia antes de la solidificacion.

A continuacién se hierve el zumo a una concentracidn apro-
ximada de 92R a 98 s Brix. Cuando la concentracidn se ha-
ga en recipientes abiertos, la masa*concentrada puede ser
granulada y cristalizada de modo discontinuo (por parti-
das) por medio de agitaciéon, y la masa granulada, estando
aun fluida, puede moldearse entonces de preferencia en mol-
des de madera, donde se solidifica instantaneamente. O bien,
el zumo clarificado y concentrad puede ser hervido, granu-
lado y cristalizado en forma de mazacote de la densidad ade-
cuada, en recipientes de vaci6 usuales. A continuacién pue-
de extraerse el mazacote de modo conveniente y continuo,
bien para su colada en moldes o para solidificarlo conti-
nuamente. Segun la composicion del zumo (por ejemplo, el
contenido de cenizas, goma y otros factores generadores de
melaza), asi como el indice final de Rrix del mazacote ter-
minado, puede ajustarse el endurecimiento en los moldes de
modo que tenga lugar a los pocos segundos o al cabo de al-

gunos minutos mas. Después de la solidificacion,practica-
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mente toda la sacarosa del zumo de cafia se encuentra dis-
ponible en forma cristalizada. Haciendo variar el grado de
supersaturacion antes de granular y cristalizar, y modifi-
cando la velocidad de agitacién, se puede hacer variar el
tamafio de los cristales de sacarosa en la masa modificada*

Los productos de aglomerado de zumo de cafia comple-
to de esta invencidn contienen, ademds de la sacarosa, to-
da la melaza originalmente contenida en el zumo, y tienen
las mismas caracteristicas fisicas que definen en general
y caracterizan los productos de particulas revestidas y
aglomeradas descritos en lo que antecede. Asi, las parti-
culas de zumo de azucar en polvo, que consta de un faae
s6lida de sacarosa revestida de una minuscula pelicula de
componentes de zumo no cristalizables se agrupan y arraci-
man entre si formando los aglomerados, y definen una mul-
titud de huecos e intersticios a través de los aglomerados,
que hace a éstos facilmente dispersables e instantaneamen-
te solubles en un liquido. Ademas, estos productos de zu-
mo de azucar completo aglomerado son, como antes se ha di-
cho, de libre fluencia sim apelmazamiento, por las razones
anteriormente expuestas. Con el producto de zumo de azucar
aglomerado resultante de la combinacidén de etapas de tra-
tamiento de esta invencidn se puede reconstituir instanta-
neamente el zumo de cafa original, sin mas que agregarle
agua.

los productos de zumo de azucar en forma de aglome-
rados secos, de esta invencion, son estables e instantanea-
mente solubles. los productos de zumo completo de cafia agio

merado de la presente invencidon tienen otros muchos usos

y propiedades nuevos y convenientes. Por ejemplo, hemos
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. descubierto que el zumo dcido de frutas, de un pH de alre- Ei
dedor de 4, nejora sensiblemente en sabor si se endulza
con el producto de aglomerzdo de zumo de cafia de la presen=- .r;Qg

te invercidn, en vez de oon sacarosa refinada. Otros usos v

5 de estos productos de aglomercdo de zumo de azuocar, tanto B
en la industria de reposteria como en otras industrias de A
de la alimentecidén, resultardn evidentes pars aquellas per-—

sonas versedas en la materiae.

E1l producto de zwao de cafia sglomerado e la presen—
10 te invencidn tiene unas caracteristicas de sabor y gusto

no presentes en el azdcar usual. Ia mayorfa de los zumos

de cafle, tienen un elevado contenido de dcido aconitico na-

4

tural y original. Ahora bien, el deseable gusto aromético

del decido aconitico es eliminado normalmen%e durante el

T TR TS B
TR TSI, TR
PR .
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N A

15 tratamiento usuai de conversidn del zumo de cafia de aszlcar

T

en bruto. Durante la operacidén de tratamiento con cal, ek
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dcido aconftico me convizsrte en aconitato cdleico, 7 se
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gepara a continuacidn en forma de melaza no cristalizable.
Tn cambio, cuando sealidifice el zumo completo de cafia, ¥y
20 luego se pulveriza y aglomera conforme a la presenie inven-— AP :

¢idén, en el producto acabado subsiste el dcido aconitico -

original, Pude hacerse, pues, un producto de zumo de caiiz - y
completo, estable, de libre fluencia y preparacidén instan- F
tdnea, con cualguier contenido de inversidn que se desee L

25 v de un pH deido cualquiera deseado, tratando el zumo cla-

rificado con unas resinas de intercambio de iones adecua=-
das, para fijar el contenido original de dcido acoaltico s

del zumo, de preferencia a un pH de alrededor de 3,5 al

tiempo que se invierte el zumo ddndole el contenido apro- :

30 piado u conveniente de afucar invertido. Una vez tratado
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el zumo de cada completo de esta manera, el producto se
solidifica, pulveriza y aglomera a continuaciéon, confonne
al presente invento.

En la manufactura de zumo de cafia en bruto y sin
purificar, a su pH original. El producto resultante puede
ser trasnportado en bolsas de papel, con lo que se elimi-
na la dificultad de trasnportar melaza en liquido, u ade-
mas se puede disponer para la alimentacion del ganado de
aquellos elementos nutritivos que normalmente se destruyen
o eliminan durante el proceso de purificacion y las opera-
ciones de fuerte tratamiento con cal.

Esta invencidn, pues, proporciona un producto de
zumo de cafa aglomerado, estable y seco, que Ffluye libre-
mente sin apelmazarse, es facilmente dispersable e insta-
taneamente soluble, tiene un alto valor nutritivo., es me-
nos costoso que los azucares refinados y tiene un sabor y
gusto agradables, permitiendo emplear el zumo de cafia mas
amplia y extensamente de lo que hasta,ahora ha sido posi-

ble.

Productos de confiteria

Otro importante grupo de productos que Cae en el
ambito de esta invencién es una diversidad de productos
de confiteria. Son ejemplos tipicos de estos productos de
confiteria que pueden convertirse satisfactoriamente en
productos aglomerados de libre fluencia sin apelmazamien-
to, facilmente dispersables e instantaneamente solubles,
varios preparados de cobertura o de "fondant™.

Teniendo en cuenta primero los preparados de 'fon-—
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. dant", es prédctica comin actualmente,” en el ramo de con-~ -
; fiterf{a, la de preparar diversas mezclas de azicar Seco,

incluyendo dextros y sustancias de fase 1llquida no crista- ' 3

lizables tales como jarabe de maisz 0 jarabe invertido, pa-

R Lot
PR <

5 ra la preparacién de diversos tipos de productos de recu~ E ',

ke, N

brimiento de confiteria entre los gque se incluyen el "Fon=- & X
dent", beilo inglés y otras coberturas. Istas mezelas son E,

normalmente hervidas y recristalizadas, Conforme a la pre-

S

gente invencidn, el azlcar seco (sacarosa, dextrosa, o sa~ L
10 carose y dextrosa) y el jarabe de azmicar, como el jarabe .

de maiz o azdcar invertido, se mezelan conjuntamente has-

B Y T R NP

L

ta obtener una mixtura esencialmente uniforme, despuds de

© lo cual esta mixture se somete & una operacidn de pulveri=

zaclén, preferiblemente en presencia de un exceso de éire; EQ_
15 a Tin de acrecentar materislmente el drea supefficial de g;i
1la sacarosa; y extender o diseminar el jarabe no cristali- o :
2N
zable, vor tode esta dree superficial aumentada de saca- ?‘
' b .

rosa o dextrosa, llegando de preférencia al estado de se-—

T
e

quedad aparente; despuds de lo cual las particulas de azi-
20 cer en polvo révgstidas.con el jarabe son aglomeradas, de
preferencia por los métodos y aparatos arribes indicados, %12_
obteniéndose los productos aglomeradéé porosos de ests ine
vencidn. Al asi hacerlo, se pueden evitar las etapas usua-
les de ebullicidn y recristalizacidn actualmente empleadas,
25 y la mezcla sglomerada se puede convertir por reconstitu-—

cidn directa en un "fondant" o bafio inzlés " u otro produc—- R

to de confiterfa o reposterfa. Asl, puede prepararse de
antemano, para uso tanto industrial como doméstico, una 3

mezela de confiterdi en seco. Esta mezvla se puede guardar

30 indefinidamente sin que se cpelmace, puede Ser transporta- ;2
e R
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da y almacenada en bolsas de papel o en envases de carton
es facilmente dispersable y soluble en un liquido, y de
libre fluencia en todo momento a conveniencia del usuario.
Este motodo es aplicable no solamente a las mezclas
usuales de sacarosa y almibar o jarabe de azlcar, sino que
también se puede aplicar con éxito a mezclas de dextrosa
y almibar, tales como un sistema de dextrosa-glucosa. El
producto aglomerado de dextrosa-glucosa de esta invencion
es facilmente convertible por reconstitucién en un "fondant"
de 100% de dextrosa. Esto significa un importante avance
en el ramo de coberturas, ya que no es posible preparar un
“"fondant™ totalmente de dextrosa por medio de operaciones
usuales de coccién, ni ha sigo posible hasta ahora prepa-
rar semejante "fondant'” compuesto totalmente de dextrosa*
La expresién glucosa, tal como aqui se utiliza, da a enten-
der jarabe de maiz y similares, siendo el jarabe de maiz

el producto resultante de la hidrolisis del almidén.

Ejemplo V
Mezcla de "fondant" aglomerado de preparacion instantanea

(sacarosa y jarabe de maiz) - -

Sigue a continuacién un ejemplo tipico de la prepa-
racion de una mezcla de '"fondant"™ en forma de aglomerados
estables y secos de libre fluencia, hechos con arreglo al
presente invento. Se preparé una mezcla consistente en 85%
de sacarosa y 15% de jarabe de maiz liquido (433 Baumé)la
cual se sometidé a una operacidén de fina molturacién, redu-
ciéndose la sacarosa a un tamafio de menos de 40 mieras.

Las finas particulas pulverulentas de sacarosa, revestidas
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de una delgada pelicula del jarabe de maiz, se aglomera-
ron luego con arreglo al método del presente invento en
un aparato similar al representado en el dibujo adjunto
y descrito mas arriba. La seccién de aglomeracion era de
46 cm de longitud, y el aglomerador se hizo vibrar a una
frecuencia de 750 ciclo por minuto, con una carrera de 1,27
cm. Las particulas pulverulentas revestidas se trasladaron
a la seccion de aglomeracion a razon de 227 kg por hora.
El aire humedo de fluidizacion y humectacién se hizo pa-
sar hacia arriba a través del lecho de material pulveru-
lento, en la seccidén de aglomeracion,, a razon de 2,78 m™/
min., teniendo el aire humedo entrante una temperatura de
713 C con ampolla humeda y 1493 C con ampolla seca. La se—
ocion de secado era de 206 cm de longitud, y el aire de
secado, a 1323 c, se hizo pasar a través de los aglomera-
dos en la seccidn de secado a razén de 5,55 m~/min. La par-
te principal de los aglomerados era menor de malla 10 y
y mayor de malla 40, en tamafio. Los aglomerados eran de
buena calidad y fluian libremente, sin apelmazarse, siai-
do Ffacilmente dispersables y solubles en agua, y presenta-
ban las caracteristicas tipicas de los productos aglomera-
dos de esta invencidn. Los aglomerados dieron asimismo un
"fondant™ de calidad comparable al de un ™"fondant” hervi-

do, al ser reconstituidos con la necesaria cantidad, de

agua.

Ejemulo VI
Mezcla de '"fondant" aglomerado de preparacién instantanea

(sacarosa e invertosa).
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Una mezcla consistente en 85% de sacarosa y 15% de
jJarabe de azucar invertido fué preparada y molida hasta
un tamafio de particulas indetectable por via oral, de me-
nos de 35 mieras. La molturacion se efectud mientras a tra-
vos de 1 molino se hacia pasar aire a una temperatura de
1403 C, para secar la mezcla,

La mezcla finamente molida, que es inestable, no
fluye libremente y se halla sujeta a apelmazamiento inme-
diato, fuad llevada a continuacién a un aglomerador semejan-
te al representado en el dibu"j.0, a razon de 182 kg por ho-
ray a una temperatura de 543 c. La seccidon humedo aglome-
rante se hizo pasar arriba, a travos de la seccién de aglo-
meracidén, a una velodiéad de 30 m/min., teniendo este aire
una temperatura de ampolla himeda de 682 o y una tempera-
tura de ampolla seca de 1383 c. El aglomerador se hizo vi-
brar a 800 ciclos por minuto, con una amplitud o carrera
de 16 mm. A través de la seccidon de secado (que tenia 20&
cm de longitud) se hizo pasar aire caliente a 1302 C, a
razon de 5,66 m-"/min. Se formé un buen producto aglomera-
do tipico de esta invencion, que fué convertido luego en
un perfecto "foidant™, sin operacidon de coccion alguna,
mezclando 100 partes de procurd aglomerado con 15 partes
de agua tibia dutante 30 segundos, realizandose la opera-
cioén de mezcla en un bafio maria a 602 0. EI "fondant" re-
sultante tenia el mismo brillo y contextura de un "fondant"
usual cocido de ..composicion idéntica*

La presente invencion puede aplicarse alt ratamien-
to de un "fondant” estable, de libre fluencia y esencial-
mente deshidratado. A este fin, un "fondant" de alto gra-

do de coccién y cualquier composicidén conveniente se hier-
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Ve y granula en forma usual y de preferencia de tal mane-
ra que eli"fondant" terminado, que cbmprende aziicar y li=-
cor madre, contengé un ninimo de humedad. Esto es fécilmen
te controlado por aquellas personas versades en la materia.
E1 "fondant" quebradizo que se obiiene de esta manera es
desmenuzado en condiciones adecuadas, de preferencia por
molturacidn en presencia de una gran cantidad de aire en-
friado excedente, con lo que se elimins Ia humedad duran-
te la etapa de molturacidn. EI1 "fondant! finamanta;pulve—
rizedo es g continuacidén y de mbdo inmeéiato aglomerado
conforme al procedimiento de la présente invencidn. EL
producto résultante representa wnas perticulas de "fon-
dent" aglomerado y de libre fluencia, que pueden cénverix;
se fécilmente en "fondant" Imfmedo por adicidn de la nece—
saria cantidad de.humedad;

_ Otros productos de preparacién instantdnea de es<
t4 tipo general pueden hacerse por une combinecién de azi-
ecar, ya sea sacérosa o-dextrosa; con otros jerabes que con—
tengan azdcar, tales como los obtenidos de la cafia de azi—~
car, en los que las partfculas de azdcar estdn revestidas
con el jarabe qﬁe contiene azdcar, y se reunen luego for-
mando aglomerados. Entre los jarabes‘de este tipo se inclu-
ye el jarabe de cafia, que se obtiene por ebullicidn del
zumo completo de la cafia de azmicar hasta la consistencla
siruposa o de almibar; el jarzbe dorado, que se hace mez-
clando el licor madre obtenido despuds de la segunda o ter-
cera etapa de mazacote, durante la refinacidn del azicar

de cafia bruto con azidcar invertido; el jarabe de refine-
rias, que se obtiene en el proceso de refinacidn de los
azdcares de caliz en druto. Ia dextrosa o sacarosa puede

ir revegtida de otros Jarabes de azdcar, entre los que =
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incluyen los de lactosa; maltosa, refinosa y otros azdca-
res naturales de la cafia y la remolaclia azucarera, jarabes
de malta; miel y jarabe de arce. Todos estos distintos tl-
pos de jarabes azucareros se designan en géheral, en la
presente llemoria, como jarabes de azicar.

E1l principio arribae citado puede aplicarse también
a la dextrosa que puede ir revestide con la melaza final,
en la manufactura de la dextrosa. Igualmente, los llamados
productos de azicar nimero 70 o similares de dextrdsa de
baja pureza, que normalmente se moldean en blogues, pueden
convertirse en el producto de libre fluencia de la presen-
te invencién, para mayor conveniencia de empleo en al in-
dﬁstria de cervecerig o en otros usos. Otros productos ti-
picos de esta invencidn son las particules finas de azi~
.car sdlldo revestidas de "fondant" o banana completa, por
ejemplo, por molturacidn del azﬁcar y del "fondani" o la
banana juntemente, seggida de aglomeraoidn en las particu—
las revestidas, como se ha dicho en lo que antecede.

Estos ejemplos son solamente ilustretivos de algu-
nos de los diversos tipos de uproductos del ramo de confim
terfa que entran en el dmbito de esta‘;nvencidn, ¥ que pue=-
den convertirse fdcilmente en productos aglomerados, de

libre fluencia e instantédneamente solubles.

Preparacidn de bebides no slcohdlicas

Otra drea o cempo en que este invento halla partiocu=-
lar utilidad y aplicacidn es el de la industris de bebidas
rexrescantes, no alcohdlicas, pues hemos descubierto que,
conforme al presente invento, puede prepsrarse un jarabe

-~ 48 - D96 C
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de bebida no alcohdlica, de tipo acido o no acido, a base
de aglomerados de preparacién instatntanea. La mayoria de
las bebidas no alcohdlicas se haoen a base de un jarabe
aromatizado que consiste en azucar (usualmente sacarosa y

a veces una combinacién de sacarosa y dextrosa), combina-
do con diversos ingredientes para dar sabor y color, y un
acidulante tal como acido citrico, lactico, téartarico, foés-
forico y otros acidos organicos o0 inorganicos. Este jara-
be se mezcla después con agua comin o carbdnica durante

la operacion de embotellado. Estos jarabes basicos de be-
bidas refrescantes se preparan y envasan en forma liquida,
lo cual presenta ciertas desventajas de manipulacidon y trans
porte, tales como el coste, el empleo de envases de vidrio,
y de cubiertas de proteccion para los mismos, y la rotura
de éstos. Un jarabe de bebida refrescante que se produzca
en forma seca, estable, de libre fluencia sin apelmazamien-
to, y que se disperse facilmente y disuelva de modo instan-
taneo al proceder el embotellador a la reconstitucién, se-
ra ventajoso para la industria de bebidas refrescantes de
este tipo.

En la preparacidn de bebidas refrescantes en forma
de polvo, como por ejemplo las hechas de extracto de nuez,
podemos combinar todos los ingredientes liquidos, inclui-
dos los de gusto y color, y mezclarlos con el total de azu-
car, someter luego la mezcla a pulverizaciéon, preferible-
mente en presencia de un exceso de aire para eliminar la
humedad, seguida de las etapas de aglomeracidén anteriormen-
te expuestas. El producto resultante contiene los elemen-
tos no azucarados del preparado de bebida refrescante, en

forma de fina pelicula, como antes se ha descrito en el
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caso.de los ejemplos relativos a azlcares blandos.

Algunos de los ingredientes distintos del azicar,
tales como el acido, y a veces el colorante, vienen a me-
nudo en forma seca. En tales casos, nuestro nuevo produc-

5 to aglomerado puede formarse entonces mezclando todos los
ingredientes secos con los ingredientes liquidos, molien-
do la mezcla hasta pulverizarla, y aglomerando.

Como otro matodo alternativo mas, para hacer este
producto aglomerado, el jarabe usual de bebida refrescan-

10 te ya aromatizado, que contiene azucar, acido, colorante
y componente de sabor, puede sencillamente aplicarse en
forma de pelicula de revestimineto liquido a particulas
de azucar pulverizado ( por ejemplo, por molturacian con-
junta del azicar, y el jarabe), y aglomerando luego las par-
15 ticulas de azucar revestidas de jarabe.

Los productos aglomerados de jarabe de bebida refres-
cante o no alcohdlica de esta invencién pueden destinar
asimismo a otros fines ventajosos y Utiles. Asi, por ejem-
plo, el producto aglomerado puede ser envasado y vendido

20 directamente al consumidor en forma de concentrado seco,
para reconstituir la bebida refrescante en casa, 0 bien
el producto aglomerado puede ser envasado y expendido en
foxma de confites para su ingestion direota en forma de
aglomerado en seco, 0 para su uso como complemento aroma-
25 tizante, por ejemplo, para espolvorear sobre helados, tar-
tas heladas y similares, y puede ser suministrado, si asi

conviene, en un envase con pitorro.

Ejemplo VII

30 Aglomerado basico seco para preparacion instantanea de be-
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bidas refrescentes o no_alcohdlicas

Se prepard un aglomerado bhdsico seco para beblda
refrescante de tipo instantdneo, con 0,95 litros de jara-

be bdsico liquido con gusto de cerveza de rdices, y 35,5

kg de sacsrosa. Se mezclaron 9,1 kz de azmicar en polvo con

0,95 litros de jarabe de cerveza de réices, y después con
26,4 kg de azdcar granular. Ia megzcle total fué finsmente
molida y luego aglomerzda con un aparato semejante al flug
trado u descrito, a razén de 2,27 kg/min., utilizendo una
frecuencia de vibracidn de 800 ciclos por minuto con un

recorrido de 1,27 cm. Ia seccidﬁ de aglomeracidn era de

46 cm de longitud y 15 cm de ancho. E1 sire himedo de aglo-

meracidn tenfe una temperaturs de ampolla himeda de 852 C

y una tempefatura de ampolla sece de 149¢ C, y se hacfa

pasar a travéds del lecho de material, en la seccién de aglo

meracién, a razén de unos 2,83 n3/min. Ia seccién de seca-
do se alimentaba con alre a 1352 C. Se obtuvo un producto
aglomerado muy bueno, que did rdpidemente por reconstitu~

¢idén con agua una bebids de cerveza de ralces.

Zunos de fruta concentrzdos

Otro nuevo producto mds de nuestra invencidn consis-

te en una preparacidén de zumo de fruta en forma seca, es-—

table, de libre ﬁluencia; fédcilmente dispersable e instan-—
tdneamente soluble, En este producto; las particulas indi-
viduales que comnonen los sglomersdos consisten en parti-
culas sélides de azlicar recubiertas con un zimo natural

concentrado de fruta, tal como de narenja o frambuesa. E1
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producto aglomerado se fomaa de la manera ya descrita en
lo que antecede, obteniendo finas particulas de azuUcar re-
vestidas de una delgada pelicula del zumo liquido concen-
trado de fruta, por ejemplo, mezclando entre si y molien-
do el azucar y el concentrado de zumo, y reuniendo luego
las finas particulas revestidas hasta obtener los aglome-
rados porosos de esta invencidon. Como ejemplo, puede pre-
pararse un producto aglomerado de este tipo, partiendo de
una mezcla inicial que contiene cuatro partes de azlcar

y una parte de concentrado de zufio de naranja a 763 Brix.
El zumo de fruta concentrado puede ventajosamente combinar
se con dextrosa anhidra, o con una mezcla de sacarosa y

dextrosa anhidra, o con sacarosa sola.

Azlcares mixtos

De la descripcidén que antecede se desprende eviden-
temente para aquellas personas versadas en la materia, que
por el método de la presente invencién pueden hacerse azl-
cares mixtos, de composicion variada. Se incluyen en este
las mezclas de sacarosa con dextrosa o lactosa y maltosa,
y en combinacién con jarabes de almidén o productos simi-
lares obtenidos de la hidrélisis de féocula de maiz, facu-
la de patata y similares, entre los que se incluyen los de
rivados liquidos de la foécula o almidén en dicho producto
aglomerado. La invencién es aplicable asimismo a la aglo-
meracion de azlcares de almidén en bruto que contenen dex-
trosa cristalizada y licor madre de jarabe de almidon. Asi
se toma una mezcla de dextrosa cristalizada y jarabe de

almidén o licor madre de dextrosa, y se pulveriza para re-
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vestir la dextrosa con una pelicula de jarabe o de licor
despuds de lo cual se asglomeran las partfculas pulverize-
das recubiertas obteniéndose el producto libremente fluyen—

te de esta 1nveno16n, del modo ya descrito.

Ablandador de tejidos

Ia utilidad de nuestr invencidn se ilustra todavie
por medio del nuevo producto eglomerado ablandador de te-—
jidos que hemos desarrolledo y que puede prepararse £dcil-
mente por los métodos de estd invencidn. |

Ciertos prepmrados no idnicos y catidnicos, tales

como los compuestos aménicos euaternarios,lactﬁan como
tengloactivos o shlandadores de tejidos al ser agregados

al agua de lavado, para levantar el pelo de ciertos feji-
dos. Nuestro nuevo producto comprende un cohpuesto ablaﬂ-
dador o suavizador del tejido mezclado con un diluyente o
portador inerte fdcilmente soluble, tal como azicar, que
puede hacerse disponiblen en forma seca, estable, de libre
fluencia, fécilmente dispersable y soluﬁle. Ios compuestos
enénicos cuaternarios qﬁe actdan comgvagente ablandador ac-
tivo se encuentran disponibles en forme ténto sélida como
1fquida, segin la particular composicidn de los mismos. Con
arreglo a nuestra invencidn, el agente ablandador amdénico
cuaternario y el diluyente azucarado se mezclan, se muelen
en forma pulverulenta fina, y se aglomersn segun loslméto-
dos antes descritos,.obteniéndose productos aglomerados
que poseen las caracterdsticas tfpicas de los productos
aglomerados de esta invencién. Cuando el agente ablandador

activo se mezcla con las particulas de azdcar en fonna li-
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quida, las particulas de azdcar llegan a recubrirse con
el agente ablandedor, y estas particulas revestidas ge
agryupen entonces formando el producto aglomersdo, En esta
situacidén , el agente ablandador andnico ocuaternario sufre
con frecuencia una pérdida de disolvente durante y despuéds
del recubrimiento de las particulas,con lo cual las par-
tfculas de azlcar contenidas en los aglomerados se recu=-
bren con el agente ablandzdor en forme esenciabnenfe g61i-
da. E1 producto puede contener asimizuo centidedes secun-
daries de ingredientes auxiliares tales como tintes, per-
fumes, agentes humectadores, abrillantadores dpticos, etc.
Un ejemplo tipico de este nuéva aglonerado y del mé-

todo pare hacerlo es el que se expone & continuacidn:

Ejemplo VIII

Se prepard una mezecla que comprendia 6% de agente
ablandador en forma liguida, menos de 0,1% de tinte y per-
fume siendo el resto aproximadamente 94} de azlcar sacaro-
sa. El agente ahléndador activo era una sal cuaternaria de
metosulfato de una amina gresa que contiene dos cadenas de
sebo hidrogenado, obtenible en el mercado bajo la denomi—
nacién registrada de Veri-Soft-220, y consistente en 80%
de agente ablandador activo cuaternario, y 6% de isopropa-
10l ¥ 14% de azua. Esta mezcla fud molida a un temafio de
alrededor de 60 micras o menos, y llevada a un aglomerador
gsimilar al representado en el adjunio dibujo, a razdn de
227 kg por hore. El eglomerador se hizo vibrar a una fre-
cuencia de 800 ciclos por minuto con un recorrido dé 1,27
cm. Ia seccidn de aglomeracidn era de 46 cm de longitud,

| 6
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¥y la de secado de 206 cm de longitud. Ellaire himedo de
fluidizacibén y aglomeracidn se hiz6 pasar hacia arriba a
través del lecho de material, en la seccidn de aglomeracidn,
a 2,78 m3/hin., teniendo dicho aire ﬁna tenperatura de 74¢
C con ampolla mimeda y 1522 G con ampoila geca. los aglo-.
merados se Secoron haciendo pasar aire caliente a 1382 C

a través de la seccidn de secado, & razén de 5,55 m3)hin.

Ios aglomerados eran de buena calided, porosos, estables,

‘de libre fluencia y fdcilnente dispersables y solubles en

un liquido. Ia mayoria de los aglomerados eran menores de

malla 6 y mayores de malla 40, en tamafio. las proporciones
refietivas de azicar y de agente ablendador activo en for—
me. liguida que pueden combinarse y aglomerarse satisfacto-
riamente varien algo, segin los medios de ajlomeracidn em—
pleados en particular. Hemos visto Que la aglomerzcidn més
satisfactoria se produce cuando la centided de agente alilan-
dador no excede de un 12¢ aproﬁimadamente, considefandose.
como margen preferido el comprendido entre 6 ¥y 12554

De la deseripcidn que antecede se desprenden fédcil-
mente las ventajes de esta invencidn. Merced a esta inven-
cidn, les mezcles consistentes en fase sélida y fase 1fqui-
da que no f£luyen librementie, son diffciles de dispersar ¥y
disolwver en un l1liguido, y diffles de envasar y manipular,
gon convertidas por los métodos de esta invencidn en pro-
ductos aglomerados de uso instantdneo muy conveniente y
utiles, que Tluyen libremente sin apelmazarse, son fédell-
mente dispersables e instantdneamente solubies en wn Mani-
doy no presentan problema alguno por lo que concierne & su

menipulacidn, almacenamiento y transporte, ¥y que en muchos.

casos permiten extendexr el uso del producto bésico aglomes=

Ao Ly
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rado a nuevas areas de utilizacion, y acrecentando material-
mente su utilidad y aplicabilidad en areas de utilizacion
ya conocidas.

Asimismo se sobrentiende que los diversos ejemplos
de productos aglomerados aqui expuestos lo son -Unicamente
a titulo ilustrativo de los tipos de productos incluidos
en el ambito de esta invencion, a la cual no se limita a
estos productos en particular. Asi, pues, esta invencion
incluye en su ambito todos los productos aglomerados hechos
a base de materiales iniciales en fases sélida y liquida
tal como se define en lo que antecede, y comprende produc-
tos tanto alimenticios como no alimenticios.

Se sobrentiende asimismo que en los productos aglo-
merados a que se hace referencia en la presente descripcion
y en las reivindicaciones finales se incluyen no sélo los
aglomerados compuestos esencialmente por entero de parti-
culas revestidas 1 recubiertas, sino también los aglome-
rados consistentes en particulas recubiertas y sin recubrir
agrupadas o arracimadas entre si, tales como, por ejemplo,
las particulas de azucar moreno pulverizadas mezcladas con
un aromatizante seco en polvo y aglomeradas*. Se sobrentien-
de asimismo que nuestros aglomerados pueden hacerse a ba-
se de mezclas de uno o mas componentes soélidos y uno o mas
componentes liquidos.

Se sobrentiende, naturalmente, que pueden hacerse
cambios diversos en la forma, detalles, disposicién y pro-
porciones de las diversas partes, sin salirse por ello del

ambito de nuestra invencion.
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Los puntos de invencion propia y nueva, que se pre-
sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente
de Invencidén en Espafa, por '"VEINTE afios, son los siguien-

tes:

1. - Un matodo de combinar un sélido y un liquido

para formar un producto libremente Fluyente, facilmente
dispersable, que comprende recubrir las particulas de la
fase soélida con una pelicula de dicha fase liquida y reu-
nir dichas particulas recubiertas para formar aglomerados
porosos.

2. - Un matodo segun el punto 1, en el cual las
ticulas a aglomerar son menores de 300 mieras en tamafo.

3*- Un matodo segun los puntos 1 o 2, en el cual
la pelicula de fase liquida es tan fina que las particulas

recubiertas son sustancialmente secas al tacto.

par-

4. - Un matodo segun cualquiera de los puntos ante-

riores, en el cual las particulas recubiertas se relnen,
dispersando las particulas recubiertas, tratando dichas
particulas recubiertas dispersas para formar superficies
adhesivas sobre ellas, llevando dichas particulas recubier-
tas dispersas a contacto al azar de unas con otras, con

lo cual dichas particulas se adhieren entre si en la for-
ma de aglomerados porosos.

5. - Un matodo segun el punto 4, en el cual las
ticulas recubiertas se dispersan en una atmosfera que for-
ma las superficies adhesivas sobre ellas, incluyendo di-
cho matodo la operacién de agitar dichas particulas dis-
persas y con ello causar que las mismas hagan contacto al

azar con y se adhieran unas a otras en racimo.

- 57 - L
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6. - Un método seguin el punto 4, que incluye la ope-
racién de formar un lecho sustancialmente fluidificado de
las particulas recubiertas y tratar dichas particulas flui-
dificadas con un medio de vapor condensable para producir
las superficies adhesivas sobre dichas particulas.

7. - Un método segin cualquiera de los puntos ante-
riores, que incluye la operacidén de retirar una parte del
liquido de la fase liquida durante la operacidn de recubri-
miento y aglomerar las particulas recubiertas, asi forma-
das.

8. - Un método segun cualquiera de los puntos ante-
riores, en el cual la particula de fase s6lida y la fase
liquida se mezclan y muelen juntas para formar particula
fina pulverulenta recubierta por una pelicula de liquido.

9. - Un método segun los puntos 7 y 8, que incluye
la operacion de tratar el material que se estan molienda
con un medio gaseoso capaz de retirar el liquido de la fa-
se liquida.

10. - Un método segun cualquiera de los puntos 1 a
9, en el cual las particulas recubiertas comprenden par-
ticulas de azucar finas, las cuales se recubren por una
pelicula liquida.

11. - Un método segun cualquiera de los puntos 1 a
9, en el cual las particulas recubiertas comprenden par-
ticulas de azucar pulverulenta finas, las cuales se re-
cubren con una pelicula de jarabe de azlcar de pureza in-
ferior.

12.— Un método segun cualquiera de los puntos 1 a
9, en el cual las particulas recubiertas comprenden par-

ticulas de azucar sdolida pulverulenta finas, que son recu-
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biertas por una pelicule de fondant.

- ‘ : ‘ 13.- Un método segin cualquiera de los puntos 1 a
9, de Tormar una composicidn potable, de preparacidn ré—
'pida, rdpidemente dispersable, libremente fluyente, esta-

5 ble,seca, la cual puede ser fdcilmente reconstituida a una

bebida con un liquido y en el cual las particulas recubier-

tas comprenden particulas de azicar pulverulenta finas que

se recubren con une pelicule de lIguido que contiene los L{l
ingredientes aromdticos de dicha bebida. |
10 14.- Un nétodo segin el punto 13, en el cuzl la be=- éé:i
bida estd en la forma de bebida no alcohélica, y las par—
tfculas de azidcar pulverulentas finas se recubren con una
pelicula de 1Igquido, que contiene los ingredientes aromi=
ticos de la composicién de beblda no alcohblica. ‘ ki :
15 15.~ Un método seguin cualquiera de los puntos 1 a

4

9, de convertir dexirosa cristalizeda y agues madres de

dextrosa en productos rdpidamente dispersables, libremen-—

te fluyentes, estables, secos, y en el cual las partfculas

TN e Tprey T 2
T oy -

recubliertzs comprenden particulas de dextrosa pulverulen-—
20 ta finas que se recubren con una pelfecula de solucidn na-
dre.

16.~ Un método segin cualquiera de los puntos 1 a

9, en el cual las particules recubiertas comprenden parti-
culas de azdcar que se recubren con una pelfcula de fruta
25 que incluye su jugo de fruta. g
17«- Un método segin el punto 16, en el cual las ‘
pertfculas de azmicsr se recubren con una pelfcula de purd
de platano. |

18.= Un método segin cualquiera de los puntos 1 a

30 9, en el cual las particulas recubiertas comprenden mate-—

270076 |
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rial en forma de particulas, que se recubre con una peli-
cula de un agente activo ablandador de tejidos.

19. - Un método segun el punto 18, en el cual el ma-
terial que forma las particulas comprende particulas de
azucar finas, las cuales se recubren con una pelicula Ii-
quida de compuesto de amonio cuaternario activo ablandador
,0e tejidos.

20. - Un método segun cualquiera de los puntos 1 a
9, para formar un producto facilmente dispersable, libre-
mente fluyente, seco, de material normalmente plasticoy en
el cual las particulas recubiertas comprenden particulas
sélidas que se recubren con una pelicula de dicho material
plastico.

21. - Un método segun el punto 10, en el cual la pe-
licula Itquida que recubre las particulas de azucar finas
contiene azucar no cristalizada.

22. - Un método segun el punto 12, en el cual el li-
quido es glucosa..

23. - Un método segin el punto 21, en el cual el li-
quido es azlcar invertida.

af

24 . - Un método segun el punto 10, en el cual el li-
quido comprende una pelicula de melaza.

25. - Un método segun cualquiera de los puntos ante-
riores, que incluye la operacién de moler las particulas
recubiertas para reducir dichas particulas a tamafio mas
fino y reducir el espesor del recubrimiento liquido sobre
las particulas ma3 finas, por distribuciéon del liquido so-
bre una superficie sustancialmente mayor y reunir las par-
ticulas mas finas en la forma de aglomerados porosos.

26. - Un método de convertir particulas pulverulen-
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tas recubiertas con un liquido en un producto de particu-
las recubiertas, facilmente dispersable, libremente fluyen
te, que comprende dispersar dichas particulas recubiertas,
tratar dichas particulas recubiertas mientras estan en di-
cho estado disperso para formar superficies adhesivas so-
bre ellas y agitar dichas particulas adhesivas dispersas
para llevarlas a contacto al azar unas con otras, con lo
que se adhieren entre si en la forma de aglomerados poro-

SOS.

27. - Un método segun el punto 26, que incluye la

operacion de foimar un lecho de dichas particulas recubier-
tas y dispersar y agitar las particulas recubiertas compri-
miendo dicho lecho para causar con ello el que dichas par-
ticulas hagan contacto al azar y se adhieran unas a otras
y formen aglomerados porosos consistentes en racimos de
dichas particulas unidas entre si por sus caras de contac-
to y que definen un reticulado de intersticios.

28. - Un método segun los puntos 26 o 27, en
las particulas pulverulentas se recubren permanentemente
con una pelicula de Iiguido adhesivo.

29. - Un método segun los puntos 26 o 27. en
las particulas pulverulentas se recubren con una pelicu]a
de liquido, incluyendo dicho método la operacién de humece—
der las superficies de dichas particulas mientras dichas
particulas estan dispersadas para hacerlas adhesivas.

30. - Un método segun cualquiera de los punto
29, que incluye las operaciones de moler las particulas
recuhiertas a la forma pulverulenta fina, para con ello
reducir el espesor del recubrimiento liquido al esparcir

la fase liquida sobre una superficie mucho mayor y recubrir

- 61
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las particulas finas con una pelicula liquida sustancial-
mente seca al tacto, dispersar las particulas recubiertas
mas finas asi obtenidas en una atmasfera capaz de formar
superficies adhesivas sobre ellas y agitar dichas particu-
las adhesivas dispersadas para causar que hagan contacto
al azar y se adhieran unas a otras en racimos formando agio
merados porosos.

3 1 Un método segun cualquiera de los puntos 26 a
29, en el cual las particulas recubiertas comprenden par-
ticulas de azucar recubiertas con una pelicula liquida se-
mejante a jarabe, incluyendo dicho método la operacidén de
moler dicho azlUcar y dicho liquido a la vez para formar
particulas de azlcar mas finas y distribuir.la pelicula
de jarabe sobre una superficie sustanciaimente mayor y des
pués dispersar y tratar dichas particulas mas finas para
formar las superficies adhesivas sobre ellas.

32. - Un método segun cualquiera de los puntos 26
29, en el cual las particulas recubiertas comprenden par-
ticulas de azucar recubiertas con una pelicula de melaza,
incluyendo dicho método la operaciéon de moler dichas par-
ticulas recubiertas de melaza para formar particulas de
azucar mas pequefas distribuyendo con ello la pelicula de
melaza en la forma de un recubrimiento mas fino sobre la
superficie aumentada de las particulas de azucar desmenu-
zadas y después dispersar y tratar las particulas asi ob-

tenidas para formar las superficies adhesivas sobre ella.

a

33. - Un método de convertir una masa sustancialmen-

te s6lida de material que tenga a la vez una fase solida
y una fase liquida en un producto rapidamente dispersable,

libremente fluyente, que comprende moler dicha masa .. ma-
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terial en particulas consistentes en una fase so6lida recu-
bierta con dicha fase liquida para esparcir con ello la fa-
se liquida sobre una superficie de fase soélida sustancial-
mente mayor y reunir dichas particulas en la forma de aglo-

merados porosos.

34. - Un moétodo segin el punto 33% en el cual las

particulas se reunen, dispersando las particulas recubier-
tas pulverulentas finas, tratando dichas particulas disper-
sadas para formar superficies adhesivas sobre ellas y ha-
ciendo el que las particulas adhesivas dispersadas hagan
contacto unas con otras y se adhieran entre si en la for-

ma de aglomerados porosos.

35. - Un método segun los puntos 33 o 34, en el cual

dicha masa so6lida se deriva de una solucion liquida que
contiene material cristalizable y una fase liquida no cris—
talizable, incluyendo dicho método la operacidon de conver-
tir dicha solucién en una masa solidificada que contiene

la fase sélida de dicho material cristalizable junto con
dicha fase lIiquida como preparacion para la operacién de

molienda.

36. - Un método segun el punto 35, en el cual la so-

lucién liquida comprende el jugo entero de una planta que
contiene azlcar del grupo que comprende cafa de azucar, re-
molacha azucarera y sorgo y que contiene sustancialmente

azucar de sacarosa.

37. - Un método segun el punto 36, que incluye las

operaciones de clarificar dicho jugo, concentrar dicho ju-
go clarificado hasta aproximadamente 95s Brix y sobresatu-
rar y cristalizar el jugo concentrado para formar la masa

solidificada.
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38. - Un método de formar un fondant, libremente flu-

yente, seco, que comprende dispersar particulas de tamafio
oralmente indetectable y consistentes en azlcar soélida y
solucién madre no cristalizada en una atmosfera humeda pa-
ra humedecer dichas particulas y formar superficies adhesi-
vas sobre ellas, y llevar dichas particulas adhesivas a
unirse entre si y formar aglomerados porosos de ellas.

39. - Un método seguin el punto 38, en el cual
particulas de azuUcar son de un tamafio de menos de 40 mieras
y se recubren al menos parcialmente con un jarabe de azu-
car no cristalizable, incluyendo dicho método la operaciodn
de agitar las particulas adhesivas dispersadas para llevar-
las a contacto al azar unas con otras para con ello adhe-

rir dichas particulas entre si en la forma de aglomerados

POrosos.

40. - Un método de preparar una preparacion de fon-

dant estable, libremente fluyente, facilmente dispersaban

y soluble, que comprende el moler a la vez azlcar solida

y una fase liquida, con lo que el azlicar se reduce a par-
ticulas pulverulentas finas dentro de un margen de tamafo
no detectable oralmente, de menos de-40 mieras y las par-
ticulas de azlcar se recubren con dicho liquido el cual se
esparce por dicha operacién de molienda, sobre una super-
ficie de azucar mayor, y reunir dichas particulas recubier-

tas en la forma de aglomerados porosos.

41. - Un método segun el punto 40, en el cual la fa-

se liquida comprende un jarabe de azlicar no cristalizable.
42 . - Un método segin el punto 40, en el cual

car es sacarosa y la fase liquida es glucosa.

43. - Un método segun el punto 40, en el cual el azu-

L-x o f-
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car es sacarosa y la fase liquida es azucar invertida.

44 _- Un método segun el punto 40, en el cual el
azucar es dextrosa y la fase liquida es glucosa.

45 Un método segun el punto 40, en el cual el azu-
car es dextrosa y la fase liquida es azlcar invertida.

46 Un método segun el punto 40, para preparar una
preparaciéon de fondant de azucar blanda, en el cual la
fase liquida es melaza.

47. - Un método de producir un fondant estable, li-
brémente fluyente, seco, que comprende moler una masa de
fondant altamente cocida sustancialmente deshidratada y
reunir las particulas molidas en un producto aglomerado
poroso.

48. - Un método de combinar un sélido y un liqui-
do para formar un producto libremente fluyente.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que ante-
cede, representado en el dibujo que se acompafia y para
los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de sesenta y cinco hojas es-
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