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El presente invento se refiere a la produccién

de alimentos en estado finamente Aividido, por ejemplo pol-:
¥o o grémulos, para reconstitucién por adicién de agua ca- .

liente, leche etc. Los ejemplos de son bien conocidos co-

mercialmente como polvos " instantdneos”,

Es generaslmente deseable, que las particulas ali-

menticias usadas, sean tan pequefias de tamafic como pueda
producirse convenientemente.Si efectivamente son solubles
en agua caliente, entonces su grado de disolucidén estaréd

en proporeién inversa a su tamsfio, y la disolwcidén rdpide

:
i

es una oarasoteristica deseable. Si son insolubles en agua,

entonces es deseable tener las partfculas tan pequeflas co-
mo: 8ea posible convenientemente, tento para la suavidad
del produoto final, como para la répida coocién, si fuese
necesaria la coocidn para el alimento en cuestidn.

Los materiales finamente divididos de esta natu-
raleza, son cominmente bastante dif{ciles de disolver o
dispersar en agua, y tienden meramemte & coagular en gru-
mos cuando se afiaden al agua. la formaecidn de grumos de

una mezola de harina en agua es familiar pare el ama de

casa, y pare este y otros polvos alimenticios una préctica %

comin es formar inicialmente una paste espesa, por vigoro- |

sa agitaoidén, y efiadir despues agua a la pasta; tal trata- -

miento, sin embargo, no puede considerarse para una Prape- :

racidn "instentédnea"

El objeto del presente invento es un tratamiento




para alimentos, por el que se obtiene un producto granulari
f{nemente dividido, que se dispersa muy fdcilmente y es
gsoluble en agua, y asi es particularmente conveniente pa-

ra preparaciones “instantdneas".

5 y Da acuerdo con el presente invento, en un proce- :
i dimiento para la preparacidén de productos alimentioios, :
que son fdcilmente dispersebles en l{quidos acuosos, el j
| material alimenticio es puesto, estando en estado finamen-j
ﬂ te dividido, en contacto con un agente oomestible, forma=- i
10 gi dor de cristales, soluble en agua, en forma de solucidn,

traténdose le mezcla resultante de tal modo que el agente

comestible resulte oristalizado alrededor de poroiones in-

dividuales finemente divididas del material alimenticio.
El agente comestible cristalino es con preferencia muy fé-

15 cilmente disuelto en agua caliente dentro del alcance de

temperatura comunmente utilizado paera la coccidn o prepa-

1 racién de bebidas calientes y sopas.
b Cuando el material alimenticio sea inicialmente °
Il un sélido finamente dividido, el agente comestible resulta !
20 cristalizado alrededor de particulas individuales, que ’
sirven de ndcleo.

En algunos casos, el agente tambien puede peme-
+rar y puede ser absorivido parcial o totalmente dentro de
la estructura de la pert{cula alimenticia.

25 | Es particularmente ventajoso que el agente comesw |

i !
tible sea seleccionado pera temer efecto reductor de tensidn |

superficial, para mas fdecil disolucién del producto eventual,
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Cuendo la preparacidén del alimento esté inicial-

mente en una forma 1{quide espesa, pastosa o de emulsidn, ;
el agente comestible es obligado & quedar oristalizado al-
rededor de una pequefia porcién del material alimenticio,
que sirve de micleo.

El egente comestible puede ser disuelto separade- '
mente en un disolvente acuoso, o puede deriver su disolven- -
te en un contehido acuoso del material alimenticio, §

La acoién obtenida, después de adiocidn del produo-;
to alimenticio a agua caliente, es que las partioulas no :
tienden a coagular en grumos, s8ino que en lugar de ello
tienen su revestimiento exterios cristalino muy répidemente
disuelto, separdndose, dejéndolas libres al ataque por el
agua caliente, es decir pare disolucidén de pastas alimenti- ?
cias normalmente solubles y para la rdpida coccién de par- |
t{oulas alimenticias indisolubles.

Ia mezcla de materiml alimentiocio y agente comes~
tible pusde hascerse precipitar y formar una plancha. que es :
sustancielmente reducido al temefio de partfculas menores,
por ejemplo, reducido mecdnicamente & polvo o grédmulos.

| Un agente, que se ha enoontradc como particulare
mente eficaz en la préctice, es glucosa comercial, obteni-
ble tambien como jarabe de maiz, Jarabe cristalizado o glu= .
cosa de confiteria, que son oomestibles, incoloros y sustan~:

cialmente insipidos. Ademéds se ha hallado que, cuando se inpé
oluye una proporoién adecusda en el producto elimenticio, !

se forﬁa (al fraguar) una planche frégil o semejante al ca- i

i
|
i
I
l
I
l
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remelo, que puede ser reducido mecénicamente de modo fécil
a un tamafio conveniente de particules. Es una ocarecteristi- -
ca de la glucosa comerciel gue la plancha formade aparezca
teniendo une estructura consistente en un gren mimero de

elementos individuales, y muy é4speros por miltiples facetas

esféricas, coaguladas para former una masa coherente, con-

sistiendo cada elemento en un micleo del amterizl alimenti- |
cio encerrado en una cristalizacidén de glucosa comercial.
Cuando la plancha es mecénicamente reducide & pe- i

quefias particules, los elementos meramente resultan separa-

dos. Como resultado se ha hallado que, sustancialmente sin
tener en cuenta el temafio del micleo de materiasl alimenti-
clo, por debajo de un lf{mite predeterminado, el tamsfio de
los elementos formados permanece siendo el mismo y corrss-
ponde & un tamafio y una formacidn de oristal inherentes a
la glucosa comercial. Este tamafio del elemento as adecuado
para polvos "instantdneos® ;

Una ventaje particular del. procedimiento del pro—i
sente invento es que permite el uso, em polvos “instantd- !
neos", de alimentos de forma inicielmente 1l{quida, por ejemJ
plo emulsiecnes, zumos de frutas,purés etc. La adicién del
agente cristalino, tal como glucosz cowmercial, da por resul-
tado la formacidn de un "caramelo" que es fragil y féoil-
mente reducible por molienda.

Los alimentos que son adecuados para ser emplea-

dos de eocuerdo con el invento incluyen, por ejemplo:e
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tales comot~ (&) carne finamente diwidide

L SOLIDOS INSOLUBLES,

pascado

carne de ave

5 | carne fe tortuga
i ij cerenles finamente divididos:-
| harina de trigo

avena ,
maiz
10 ! cebada .
: panizo
centeno

y productos derivados .

: ¢! legumbres f{nemente dividides, por ejemplo.
15 i gulsantes
g : gulsantes de la clase marrowfet f
j_ lentejas 5
!: alubias %
Judies de menteca ;
20 | "harinas" |
y otros produotos derivados

d) sélidos de frutas finemente divididos

o) sélidos de verduras finamente divididos
SOLIDOS SOLUBLES

25 Teles como: extractos solubles deshidratados moli-

de alguno de los arriba mencionados, |

o zumos de frutas, o puréds, frutas con+
i

servadas.
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Tales como:~ Extractos de carne

PASTAS Y LIQUIDOS SOLUBLES

purés de frutas y verdures.
Una ventaja del procedimiento es que, por seleo- i
5 '5 cién adeouada del agente oristalino, puede obtenerse uns :
f. accién preservadora. la inclusidn total de las particulas :
?I alimenticias las aisle de la humedad y de esporas transpor-é
'i tadas por el aire e inhibe la formacién de moho atn en ma-
5@ teriales tales como oarne deshidrataeda en polvo.
10 i Una receta general, para preparar materiales gra- :
nulares "instanténeos” incluye las fases de: |
(1) reducir el alimento a particulas pequefias, o
reduciendo & un estado emulsionado;
| (II) afladiendo el agente cristalizador, oon agua
15 '! si fuese necesario, para formar une pasta;
! (III) secando la pastaj ;
| (IV) reduciendo mecénicemente el sélido reaultan-f
% te al deseado estado granular. Z
| Ia reduccién del alimento a particulas pequefias
20 ? puede obtenerse por uno de los siguientes métodos:
molienda de sdlidos para obtener una harina.
eribado
deshidratecién y molienda
emulsionamiento
25 f La pasta resultante puede ser desecada en un hor- é
no a presién atmosférica o a presidn reducida.
1e reduccién en tamefio del sSlido resultante pue- '
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de obtenerse por molienda, forzdndole a través de un colador.

etce.

Més abajo se dan ejemplos de tratamiento de tres

tipos representativos de material crudo:

SOLIDO INSOLUBLE |

Se emulsiona tooino o jemén sin adicidn de ningéng
liguido, y & 1 1b, de la emulsidn aemi-lfiquide se afiade 2 !
ozs. de glucosa comeroiel, La mezcla es desecada al hormo !
pare dar como resultado un blogue o copos. Esto se reduce T
mecénicemente por molienda, y d4 grémulos, sustencialmente 2
todos de temaflo similar, consistentes en pequefias particu-
las de tocino o jamén encerrades dentro de une bola de mil-
tiples facetes de glucosa comercial cristalizade.

SOLIDOS INSOLUBLES CORTENIENDO LIQUIDO.

A 14 ozas. de puré de tomate concentrado se agre-
gan 8 ozs, de glucosa comercial. La mezola se seca én un .
horno y el resultado es un “caramelo" aereado que puede g
ser molido reduciéndole & un estado gremular. Los grédmlos j
formados de nuevo son todos sustancialmente de tamafio simi-;

lar y oonsisten en pequefies porciones desecades de concen~- f
trado de tomate encerrado dentro de une bola de miltiples
facetas de glucosa comercial cristalizada.

PASTA SOLUBLE.

Un espeso extracto pastoso de carne, de la clase
que es completamente soluble en agua, es tratado con gluco-
sa comeroial, por ejemplo aproximadamente 2 onzas de gluco- !

|
sa comercial por 1 1b. de extrawmto. La pasta resultante es
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es secada en un hormo para dar un polvo aereado ligero .
consistente en grdmulos, sustancialmente todos de temafio |
similar, consisyentes en pequeflas porciones de extracto de ;

carne encerradas dentro de una bola de miltiples facetas

de glucosa comercial cristalizada.

Todos los prodquctos gramulares arriba menciona-
dos son estables, resistentes al moho, y muy fdcilmente so—i
lubles en agua caliente. 2

En una modificacidn, puede afiadirse un agente ai-:
reador, por ejemplo, después de tratamiento inicial del ma-§
terial alimenticlo con el agente cristalino. En un procedi~§
miento preferido, el material alimenticio es tratado con
6l agente cristalino, se afiade un agente aireador o espuman=-
te, ¥y el conjunto es batido o agitado de otro modo para in-g
corporar aire. La mezcla resultente es después secada, por .
ejemplo en un horno, y despuds reducida en tamafio, porcedenQ
|

plo, por oribado, & un tamafio de grémulo adecuado. En un

ejemplo préotico de acuerdo con esta modificacién, 1% onzas

de glucosa comercial se disuelven en 20 onzas fluldas de

agua caliente. Esta solucidn se afiade después a 1 libra de

avene laminada, y se deja remojar la mezcla durante 1 hore,

después de lo cual se pasa por un colador. Después se afia=
den 12 onzas fluidas de una soluocidn base de metil etil ce-
lulosae purificada (teniendo una libra de metil etil celulo~

s8s por 2 galones de agua) y la mezcla se agita hasta que
quede aireada. ILa mezcle resultante es despies secads al

horno, desmenuzada y pesada a través de un oolador para ;

obtener grdnulos de un temafio deseado. i
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La pressnta patente de invencidn comprende las
sigulentes reivindicaciones:

l.~ Procedimiento para la preparacidén de produc-

tos alimenticios, que son fécilmente dispersibles en liqui- .

dos acuosos, caracterigado porque el material alimenticio,
cuando estd en un estado finamente dividido, se pone en
contacto con un agente comestible soluble en agua, susoep-
tible de former cristales, en forma de solucién, traténdose

la megzecla resultante de tal modo que el agente comestible

quede cristalizado alrededor de las porciones individuales,

finemente divididas, del material alimenticio.
2.~ Procedimiento segin la reivindicacidén 1, ca-
racterizado porgue el material alimenticio es un sélido fi-

namente dividido y el agente comestible queda cristalizado

alrededor de particules individuales, que sirven de micleo. ;

3.~ Procedimiento segin la reivindicacién 2, ca-

recterizado porque el agente comestible es absorbido parcial;

o totalmente en la estructura de las partioulas.

4.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca- ,

racterizado porque el material alimenticio se encuentra en
forma pastosa, ligquide espese o de emulsién y se hace que

el agente comestible resulte cristalizado alrededor de una

pequefla poreidén del material alimenticio, que sirve de mi-

oleo.
5.- Procedimiento segin la reivindicacién 4, ca-

racterizado porque el disolvente para el agente comestible

4
|
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. s derivado de un contenido acuoso del mayerial alimenticio.
! 6.~ Procedimiento segin las reivindicaciones f
i| precedentes, caracterizado porque se hace que la mezcla de f
material alimenticio y agente comestible se deposite y for-i
| me una plancha que es subsiguientemente reducidas @ un tema- |
ig fio de part{culaes menores.
i 7.~ Procedimiento segin la reivindiocacién 6, ca-
" racterizado poruge la planche es mecdnicemente reducida a i
i polvo o grédnulos. :
8.~ Procedimiento segin las reivindicaciones pro-%
1 cedentes, caracterizado porque el agente comestible es glu—j
cosa comeroial, jarabe de meig, jarabe cristalizado o glu-
cosa de confiteria,

9.~ Procedimlento segin las reivindicaciones 1 &
7, caracterizado porque el agente comestible incluye dex-

trosa.

10.~ Procedimiento para la preparmscidén de pro-
ductos alimenticios,

reivindica en la presente

H Segin se describe y
| memoria descriptiva. .
| Conste esta memoria db 11 hojas foliedas y esori-
i tas a méquina por una sola carg.

',; Medrid s 18 fde Octubre de 1.962.
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