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MEMCRIA DESCRIPTIVA

para solicitar
PATENTE DE INVENCION
en
ESPadNa
porm‘aﬁos

& nombre de ABRAHAM SCEAPIRO, entidad norteamericans, estableoie
~da en Kentfield, California, E.U.A., pors
¥ EL PROCEDIMIENTO DE ELABORAR UN PRODUCTO ALIMENTICIO *

- -

Esta invencién se refiere a un método de tratar ¥
combingr dos o més sSlidos alimentiocios que son solubles en agus,
shoorbibles o dispersibles en agua para provesr un productc ali-
menticio aglomerade granular gque tiene propiedades fisicas y fi-~

5 sicowquimicass El1 producto £insl de la invenoidén esté en un es~
tado gramular en el cual los comstituyentes estén unidos en la
forma de pequeiios aglomerados o racimoss tieme una resistencia
notable a la deterioracién por la humedad atmosférica; y se di-
suelve o dispersa fécilmente ¢n agua sin formmar terrones o gels
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Existe una demanda aorecentada en el comercio por
megolas alimenticiss granulares gue fluyen libremente, preparaw=
das en seco, las cusles puedan agregarse al agua oaliente o fria,
leche, u otros liguidos, o combinarse en algunos casos con otrom
ingredientes slimenticics, para producir répidsmente wn produc~
to alimentiéio que estd listo para el consumo. Puede prepararse
una anmplia variedad de mezolas alimenticias empleando esta inven
oidns Los imimoa geanulares de esta invencidn se vacisn o echan
féoilmente; contienen bastante humedad interna de forma que no
producen polves son notablemente resistentes a la humedad atmose
férica; y se disuelven facilmente, con muy pooca o ninguns agite—
oidn, en sgus frise

#e descublierto gue es posidle producir una variedad
de productos alimentioios solubles en agua y/o dispersibles en
aguay fémando una mezola de dos o mas de los sSlidos alimenticios
solubles en agus, abaorﬁibles en agua o dispgrsibles en agus en
preaénoia de?tm agente aglutinante pegajoso que es acuoso o hidro
£ilico, derivado de otros ingredientes mediante la disolucién en
agus u otro iiquido dispersante, mezclando hasta que se forma una
masa granular de agiomerados o racimos, cada uno de los cuales
contiene todos los ingradientas' de la mezclaj y luego sometiendo.
la masa al oa"lor v a una acoidn voltesdora para retirar la hume-
dad aupeﬁiciﬂ sin recelentamiento, y proveer asi un producto gra
niilar seco, fﬁcilmente dispersidble, gque fluye libremente.

Eé: mayor detalle, se forma una masa granular mimeda,-
inicialmente ligeramente pegajose, que luego se somete a un tra=~
tamiento de acondicionamiento térmioo a baja temperatura. En es=

te tratamiento de acondicionsmiento t&mico, los grénulos se so-
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meten sl calor, preferentemente calor rediante, mientras se les

voltea para exponer nuevas superficies a la 8&coidu del calors

BEste paso de acondicionsmiento térmico retirs la mayor parte, pe-
ro no toda, de la humedad. La frase "paso de acondicionamiento
témioé" se usa deliberadamsnte porque este importante paso no os
un mero-paso de secaniento. La humedad superficial se evapora

pero parte de la humedsd superficial emigra al interior del cuer-
po de los grénulos y se retiene absorbiblemente y/o absorbiblemente
y/o como agua de oristalizacién de tal maners que results en un

producto friasble. En este producto friable cuaslesquiera terrones

_pon fécilmente deshechos en pequeiios granulos.

Puede deciree que el contenido de mmsdad de los gré-
nulos es 1o ‘suficient_ementa bajo que el producto es aparentemente
seco, friable, y puede vaclarse féoilmente, no obstante el conte—
nido de humedad (toda ls cual estéd virtuslmente presente como Im=
medad interna) es suficiente para bhacer el producto répidamente
soluble y no polvoroso. Demasiada humedad menoscaba la cualidad
de flujo libre conveniente y muy poca humedad hace los granulos
may duros y de disolucién muy lenta en agus. Generalmente se pre-
Piere un contenido de lumedad total de alrededor del 1 al 6 por
ciento con base en el peso del producto. Esta humedad, que llama-
ré lumedad interna o unida, ayuda a la dispersién del producto
en agua y tambien sirve oon los ingredientes solubles como un
aglutinante para retener juntas peguefias particulas de los diver
sos ingredientes en formma de racimos o aglomerados, conteniendo
oada racimo o aglomerado todos los componentes de la mezola.

En el produocto fina.i, la glicerina u otros 1fquidos
hidrofflicos pusden reemplazar toda ¢ inrte del agua en e) agen—
te .gluumte; '

Por este medio se obtiene un producio granular que
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tiene varias propiedades ventajosas. Asi, cada grénulo es mn gru-

%
i

po de peguefias particulas o ocristales de los diversos ingredien=
tes alimentiolos que se aglutinan juntos por el agente aglutinan=
te pegajoso tomedo‘ por el agus interna y los ingredientes solu—
bles en a.g@. La mezcla granular fluye libmmento,_ no obstante

no produce fdcilmente polvo, ni tamposo capts faocilmente humedad
proveniente del aire. las propiedades adsptan este material a las
néquinas envassdoras de slts velocidad y tembien a las miquinas
distrituidoras que distribuyen caniidades de pequefias unidades.
Bl producto es tambien facilmente soluble ° dispersible en agus
ya esté caliente o fria, dependiendo de los ingredientes especi-
ficos, ‘

La operacidn inicial de combinacién y mezcla de los
ingredientes de ls imvenoién pusde llovarse a oabo do varias me-
neras, tales como las siguientess

Eiemplo 1.~ Bl ingredients alimenticio sélido 4 y
una solucidn acuoss o dispmﬁn de ingredientes alimenticios

. #8lidos B se mezclan, -comos por ejemploy echando A primero en una

mescladora y afisdiendo luego la soluciSn acuose o dispersidn B
Ia proporoién serd tal que despuds de una mezcla p:ot.lija,l resulte
en une mezcls hilneda y pegajosa pero granulaTe

En el ejemplo 1, el ingrediente alimentiocio sdlide
A puede ser cualesquiera 0 una mezcla de los siguientes: un pro=
ducto feculento que incluye fécula de patata no modificada, fécu=
la de tapioca no modificada, fécula de maiz.no modificada, fécu=
la de sagi no modificada; Péoulas de patata, tapioca, maiz y sagi
modificadas que se disuelven o espesan a temperaturas mis bajas
que las féculas no modificadas o cuyas soluciones tienen viscosie
dades mis bajass almiddn, dextrinss y amilosa pregelatinizadass
un agicar que incluys dutroéa, sucrosa, laoctosa, s8lidos de Jera-
be de mafzj un derivado alimenticio proteindceo que tiene cuando
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se le humedece propiedades adhesivas, sglutinantes o sespesadoras,
que incluye gluten de trigo, peotina, amilopectina, caseina, gela~
tina.

Ejemplos de soluciones’ acuosas o dispersiones de in-
gredientes alimenticios e8lidos B son pasta de tomate, concentra=
do de naranja, ccncentrado de 1limén, frutas y legumbres en forma
de purés, productos licteos concentrados que incluyen leche Iinte=
gra oondonsa.d;, J.eohev desnatada condensada, crems condensada, cre-
me de uns sola ooncentracidn, mitad leche y mitad orems, y suero
oondensado, ngerﬁ comprenderse asimismo gque parte o toda el agus
contenids en estas soluciones o dispersiones de sdlidos alimenti-
oios podré reemplazarse con glicerins, propilenglicol, o jarabes
de sorbitol, glucosa, aziicares invertidos, mezclas, etc.

Ejemplo 2.~ Un ingrediente alimenticio séiido Cywm
ingrediente alimentioio sélido D se echan en una mezcladora, y se
afiade sgua en cantidad suficiente para formar con la agitacién pro-
1ija une mezcla himeda pegajosa granular. En vez de agua, podrd
usarse un solvente misoible en agua, tal como glicerina, propiles-
&€liool, aloohol etilico o acstado etflico, ya sea solos o mezclados
oon agus. Podran emplearse tambien mezclas de estos solvantes.

Los ingredientes C y D del Ejemplo 2 son cuslesquiers
de lom sdlidos que se consignan ﬁs arriba bajo A y cuales quiers
de loe sblidos alimenticios que se consignan mds arriba bajo B.

la mesola combinada, himeda, pegajosa, granular, produ=-
cida segin se ba descrito bajo el Ejemplo 1 o ol Ejemplo 2, se so-
Dete ademds & un peso de acondiciomsmiento térmico que consiste
en someter el material al secado superficial mientras se revuelve
y voltea la masa constaniemsnte para sacar superficies mimedas
frescas de las particulas agloweradas o raocimos, & los efectos de
gecar la humedad superficiasl. Se prefiere emplear calor radiente
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oomo la fuente de calor, y someter la mezcla a una sccién voltea-
dora suave de una {ndole que no desintegra los racimos o aglomera-
dos, pero gque continuvamente pone porciones frescas de la mezcla
en o’on'baoto con ol calor. Preferentemsnie, se hace pasar una
corriente de aire a baja velocidad sobre la mezola durante la agi-
taocidn y calefaccidn para retirar la humedad. Para el traslado
del material, puede emplearse un conductor del tipo de texnillo
sin f£in horizontal que avanza lentamente, pero prefiero emplear

un conduotor de tornillo sin fin del tipo de artesa inolinado ha-

_ ola arriba que tiene tramos interrumpidos de tal fndole que cada
. Sector del tornillo alzard una porcién de la masa por una distan=
) cis hacia adelante y hacia arriba, dejando luego que repose la ma=
" B8 0 se deslibe hacia atrds para ser captada por otro tramo, a los

efeotos de mezclarla con una porcidn de masa posterior y moverla
hacis adelaﬁte. Se provee una artesa debajo y parcialmente alrededor
de los tornillos y se dispone limparas de lug infrarroja més arrie
ba de los tornillos. Alternativamente, el paso de acondicionamien—
to térmico puede llevarse a cabo volteando en una vasija tapada
bajo el vacice La temperatura del material alimenticio se mantiens
baja para evitar la pérdida o ocambio de sabor, y en general se en-
cuentra entre los 1fmites de 23,8°C y 83°C, medida en la superficte
del alimento. ‘

‘ En los Bjemplos 1 y 2 generalizados, se ha deserito
una operacidn por tanda en la cual ls masa granular después de meg-
clarla se tresladé a una mezoladora volteadoramcalefactora (tal
ocomo la artesa con tornillo conductor que se prefiere) para el paso
de aoondioionamiento t&mioo final. Se ba encontrado que la opera-
oién entera pueda bacerse continua, especialmente cuando se usa el
arreglo de artesa con rnille sin f£in conductor, de manera que puew
don emplearse alimentadores proporcionadores para alimentar conti-
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nuaments al extremo inferior de la ariess los materiales alimen-
ticios constituyentes, donde el tornillo rotativo mezcla y combi-
na continuasmente, y conduce la mezocla a la zona de calor radiante
del conductor donde se evapora la humedad superficial de las sue
perficies Iinedas siempre cambiantes de léﬁ' gr&mlc;s o raocimos

Qque se exponen & los rayos calorificos. Todos los siguientes ejeme
plos especificos pueden llevarse a cabo como operaciones continuas,
segin se descoriben agqui, descargando el producto final 88co en for=
ma de racimos o aglomerados por el extremo superior de la artesa
del tornillo conductor. Pueden emplearse otros medios volteadores
jmto oon 1a aplicacidn de oalor radiante y la circulacién de

aire.

Los siguientes ejemplos especificos servirén ademés
para ilustrar la puesta en préotioa y las ventajas de la inven-
cidn, '

10 3 = te

Se emplearon dos partes en peso de pasta de tomate que
contenis 46 por ciento en peso de sSlidos y dos partes en peso de
uns féoulﬂ de patata modificada. La fécula tenia una viscosidad
del 38 por ciento de la viscosidad de la Péoula de patata no modi=-
ficada. Se eché la féoula en una mezcladora. Ls pasta de tomate se
afiadid gradualmente mientras trabajabe la mezcladora. Prosiguid
la operacién de mezcla hasta que la mezclas, que inicialmente era
uns mesola pléstica del +ipo de masa, empezd & ponerse gramlada
y comenzd a perder su pegajosidad. En esta etapa pueden afiadirse
cualquier sazén, sal, subtstancia para dar ssbor, y similaves, por
ejemplo, glutamato 86dico y sals Espeoificamente, se afiadieron
114 gramos de sal y 14 gramos de glutamato sédico por cada 1,80 kg
de pasta de tomate y féoula. En esta etapa tambien puede afiadirse

un antioxidante, tal como 4cido asocdrbico, para preservar el color
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rojo de la pasta de tomate,

Al finasl del paso de mezcla, ls masa granular se some-
ti8 entonces al paso de acondicionamiento témw. Se alimentaron
grandes lotes de la masa mezsclada a un conductor de tornille sin
fin, y se sometiercn al calor radiante mieniras se volteaban para
poner continuamente superficies fresces béjo la lémpara de oalor
infrarrojo. En ningin momento se calent$ la masa por emoima de
83°C. Preferentemente ae ocalenté la mase haste alrededor de 49°¢C
a 60°C, Empleando el vac{o, puede emplearse una temperatura més
beja, por ejemplo, 32,1°C. EL contenido de humedsd se reduce des—
de un valor inicial de alrededor del 30 por ciento hasta un valor
final de 2 al 3 por ciento.

Puede reemplazarse ls féoula total o parcialmente con
azioar, preferentemente un agdoar de baja solubilidad, tal como lao-
tosa, y se produce un producto de tomate similar. La dispersibili-
dad del producto en agua tibia se mejora ouando wn azGoar reemplaza
cuando menos parte de la féoculas

Por estos medios se produjo un preducto granular gque
£luie muy libremente y dispersaba muy ficilmente en agua a 65°C.

El1 producto ers conveniente como una dase para preparar sopas del
estilo de crom# ¥ otras sopas, salsas (por ejemplo, salsa para spa-
ghetti o salsa para carne asada en barbacoa) y salsas en generals

E;}_;_&_om;g‘ lo 4 - Producto de Tomate Sego

Empleando el prossdimiento puede elaborarse un producto
de tomate seco conveniente para la reconstitucidn s los efectos de
proveer una bebida de jugo de tomate,

Se preparé una mescla que contenia como ingredientes
prineipales 7 partes en peso de pasts de tomate del 36 por cientos
1 parte en peso de lactosas 0,28 parte en peso de pectina., Pueden
afiadirse agentes sazonadores y presorvativos en las proporciones

-8.-
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usuales sin afectar las demds propiedades del producto:Esta neg=-
cls se deshidratd conforme se desoribe més arriba en el Ejemplo 3,
¥y se produjo un polvo de tomate muy aceptable gue es fdcilmente
dispersible n agua fria y tiene un sabor y consistencia naturales
cuando se reconatituye como Jugo de tomate o pasta de tomate, Es=
te producto secc tiene un contenido de 8blidos de tomate del 66
por ciento scbre una base seca exento de sal, .

La adicidn a la mezcla de pasta de tomate y lactosa

de una pequefia proporoién (de 2 al 5 por clento) de algunas gomas

naturales y sintéticas solubles en agua antes de la deshidratacién,
facilita graﬁdemente la extracoidn del agus por medio del proce~
dimiento, y t@bien mejord la dispersibilidad en agua del produce
to seco. Tales gomas como pectina, liquen de Irlands, agar-agar,
oirboximetiloo;ulosa sdica, pueden emplearse sin afectar el sabor.

Ejemplo § =~ Base para Budines .

A 680 partes en peso de sucross y 68 rartes en peso
de lactosa, se afiaden 1252 partes en peso de agua. Se calienta la
mezcla hasta que se pone clara, formando asi un jarabe espeso gque
8o mantiene caliente pave impedir la oristalizacidn de los asiice=
res, Se echaron en una mezcladora 908 partes en peso de fécula de
patata no modificada normalizada. Se afiadieron 460 partes en peso
del jarabe precedente a la fécula contenida ¢n la meszcladora mien-
iras esta dltima estaba en operacién, Después de algin tiempo, la
masa se esponjé y formd una mezcla granular caracterfstica, ligera~
mente himeda y algo pegajosa. Se le aplicd entonces el procedimiens
to de acondicionamiento térmioco que se desoribe en el %’jemplo 3.

Se elabord un products granular que £luye libremente y
es resistente & la deterioracién por la absoroién de humedad atwmose
férica y que estd exento de polvo, Puede envasarse el producto en
Pequefios paguetes empleando msquinarie envasadora de altas velocidades

-G .-
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p sin producir polvo y puede almacenarse a granel bajo oondicioe

nes ocorrientes sin deterioracién debida & la absoroidn de bume.
dsde El producto granular, ouande se adioclona al agus caliente,
Be gelatiniza muy répidamente sin formar terrones. Bs dtil como
una base para budines y como un sgente espesedor en muchos proe
duoton, taies oomo salsas en general, salsas especiales y ohooo-
late caliente.
- , Budipes

Otro producto conveniente para utiligarlo camo una
base para budines puede elaborarse como sigues se mesclan juntas
454 partes en peso de jarabe de glucosa espeso (80 por oiento de
#614d0s), 227 partes en peso de egua, 20 partes en peso de propi=
lenglicol y 60 partes en peso de laotosa para formar un jarabe
yiaooeo. 470 partes en peso de este jarabe se mesclan con 900
partes en peso.de fécula de patata normalizada, no modificads.
Los ingredientes se combinan hastz que se produce una masa granu-
lar, slge Wimeda y ligeramente pegajosa, que entonces se somete
al acondicionamiento térmico de la manera que se describe en el
Bjemplo 3e El producto es un material que fluye libremente, exen=
to de polvo, que es resistente & la deterioracién por la bhumedad
¥ es 1itil como una base para budines y pars otros fines simila—
res. Pueden substituirse sorbitol y manitol por el jarabe de glu=—
copa, dando productos similares.

Ejemplo T — Mescla de Cscao

24 partes en peso de azioar en polvo, 8 partes en
peso de caces que contenia 15 por ciento de manteca de cacao,
una pequefia cantidad de sal pars dar sazdn, y 10 partes en peso
de suero en ﬁlw, se echarcn en una mezeladora. Se afisdid un

Jarabe de azicar (alternativemente glucosa o sucrosa) de una
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concentracidn del 72 por ciento en nimero de 12 partes en posoe.

B «S;;:A_,
Estos ingredientes se mesclaron y calentaron entonces, y se afia~
dieron 2 partes de pesc de suero en polvo que contenfa alguna
grasa do mantequillae Prosiguid el calentamiento hasta que el

suero se convirtié parcialmente en caramelos.

Este jarabe se eché entonoces & la mezcladora y calen—
6 baste 76°C. La masa se puso esponjosa y gomosa, deshaciéndose
luego en pelotillss que se deshicieron ficilmente producisndo
grénulos, Estos grénulos se sometieron eﬁtoncea al acondiciona~
miento térmico de la manera que se describe més srriba. Se obtu-
vo un producto granular que tenfa las propiedades anotadas nasv
arriba, es decir, un producto gue fluye libremente, exento de
p&lvo s ¥ vesintente & la deterioracidn por la humedad stmosfé-
ricas Se dispersa inatanténm;ute s ya sea en agua fris o calien
te. Puedo molorse haste uns finura de tela de 900 mallas por om2
¥ todavia se¢ disuelve muy répidamente. Puede emplearse para preps
r#r cacso instanténeo y se adapta para venderse en una méquina
vendedora, en la ocual una cantidad medida del polvo granular seco
se echa on uns taza a la cual se agrega agua caliente o fria.

- En el BEjemplo 7, parte o toda el agua puede reempla—
garse con glicerina.

Una de 1as propiedades més notables de los péoductos
del oarfoter descrito es que, cuando se emplea la fécula como un
ingrediente importante, el producto se disperss muy fécilmente
en agus sin apelmazarse y sin la necesidad de agitarlo o cocer—
lo. Mediante uns seleccidn apropiada de la fécula, puede elabo=
rarse el producto para dispersarse ficilmente ya sea en agua ca~
liente o frfa y para formar un gel espeso, un liguido delgado, o
un producto intermedio. Féoules no modificadas y féculas pregela-—
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tinizadss son convenientes para bases de budines, y féoulas mo=

.
e - ™ A

diﬁoadas que se dispersan en agua que forman un sistema de bam
Ja viscosidad son convenientes para mezolas de sopa calientes.

Les veniajas de la invencién en conexidn con la
utilizacién de fécula en productos alimenticios, se demuestran
notablemente en las mezolas oomo las que se describen en los Ejem
plos de més arriba en los ouales la fécula estd pregelatinizads.
Como es blen sabido, ocuando se afiade fécula yregelatinizada al
eguay 86 gelatina y apelmsza muy répidamente y forma una masa dura
gomosa que es enteramente insatisfactoria para fines alimenticios.
En mis prodiictos que contienen fécula pregelatinizada combinada
con otros productos alimentiocios solubles en agua o dispersibles
en agua, tales ocomo sélidos. de pasta de tomate, cacao o azicar y
mezolan o elaboran de la manera desorita, el comportemiento es
notablenente diferente. Cuando se afiade el producto al agua, se
disperss féoilmente formeando wn gel viscoso gque puede agitarse,
verterse y manejarse ficilmentes '

Los productos de los Ejemplos 3 a 'l son bases conve=
nientes para .13 preparacién de otros productos alimenticios. Asf,
pueden afiadirse sal, sazén y substancias para dar sabor. Tales
substancias ﬁzodsn afiadirse a la dispersidn o gel formado a par-
tir de los productos de los Ejmplos 3 a 73 o pueden afiadirse du~
rante la elaboracidén de estos productos. Pueden afiadirse sasfn
v substanciae para dar sabor, y/o colorantes para alimentos a la
mezcla granuhr después,de la etaps de mezcla o durante la etapa
de acondicionamiento térmico, o pueden ailadirse a wno o mfs de
los ingredientes prinnipales antes o durante la operacidén de meg=
cla, Por ejemplo, pueden afiadirse la sal y el glutamato sddico
durante la mezcla en el Ejemplo 33 pueden afiadirse el propilen-
glicol y la glicerina o sorbitol durante la operacifn de megcla

-12 -
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en el Ejemplo 4 para actuar como plastificantes si los érinui:;“
estén my durosj y el propilenglicol en el Ejemplo 5 es un sol-
vente excelente para las substancias saboreadoras que son solu=-
bles en alcohol. Pueden agregarse los sélidos ldcteos o la le-
che condensads o crema durante la operacién de megzole pars im-
partir un sabor a leche s lss mezclas de cacao, bases para so-
pas, y similaress

Segin se dijo més arriba, el procedimiento tambien .
es aplicable en la elaboracién de concentrados de bebidas. Di-
chos concentrados pueden ser efervesoentes o no efervescentes,
¥ pueden ser del tipo dietético (bejo contenido de aséoar) o del
tipo no aidtetico (alto contenido de szdoar). Los siguientes ejem-
plos servirén para ilustrar la aplicacidn de la invencién en la
elaboracién de dichos concentrados.

Bjemplo 8 - Bebidss ocarbonatadas no Dietéticas
80 a 85 partes en peso de sucrosa répidamente solu=-

ble, de un tipo especial para panaderfss, y 10 a 15 partes de
8cido oftrico, se echaron en una moleta. {Cuando quiera que se
emplee en este lugar, la expresién "partes" se refiere a partes
en peso, a menos que se indique lo éontra.rio). Se puso la mole=
ta en marcha y se afiadieron de 3 a 4 partes de un jarabe de mafs
refinadoe. Puede substituirse concentrado de naranja por parte

del jarabe de maiz. Al ajarabe tambien =e afiadid une substancia
colorante, Tambien puede dispersarse en el jarabe una substancia
saboreadora, tal como esencia de naranja o councenirado de naranja,
pero preferentemente se siizde durante una eiapa posterioce. Prefe—
rentemente, puede afindirse tambien un agente emulsifiocante oomes—
tible tal como monooleato de sorbitén o glicéridos de #cidos gra=
sos. El sgente émulsiﬁoante funciona para emulsifiocar el agente
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saboreador. Prosiguid la megcla hasta que el dcido cftrico y

los oristales de la sucrosa estaban completa y uniforwemente
recubiertos ocon el jarabe. luegoc me afiadieron de 10 a8 12 partes
de bicarbonato sédico y prosiguid la mescla. Poco después,
usualmente de 5 & 10 minutos, la masa se esponjS. Prosiguid ls
mezola hasts que la masa esponjosa bajé. Generalmente, el desplo—
me oourrié alrvededor de 12 s 15 minutos después de que le masa

se esponjde Esie desplome ususlmente ocurre muy repentinamente

¥y la operacién de mezcla se descontinia,

la masa se trat$ entonces térmicamente segin se ha
desorito mds arriba. La masa contenida en la moleta se trasladd
a un tornillo sin fin conductor. El esin fin oonductor conduce la
mass y la voltea a medida que §sts avanza, exponiéndola asf uni-
formemente al calor. Durante este tratamiento térmico y accién
volteadora en el conductor, puede afiadirse uns subsiancia saborea~
doras 51 la substancis saboreadora es mas bien volétil, es prefe
rente afiadirls cerca del extremo de descarga del oconductor. Alter—
nativamente, la substancia éaboreadora puede afiadirse a la masa
después de oomocluir el tratamiento térmico y mezclarse oon el ma—
terial s6lido en uns mezcladora simple,

Bl material as{ producido puede almacenarse en tambo-
res bechos conplancha de fibra dotados de tapas de acero cerra-
das oon una hermeticidad corriente. Antes de envasar el material
ep envases para el oomercio al detalle, preferentemente se tamica
o bace pasar a través de un dispositivo desmemugador para deshe-
cer los terrones. El materidl, si se elabora debidamente, no tiene
ninguns pegajcéidad a8 temperaturas de hasta 37,7°c, yero igual
que muchos materiales en polvo o granulares, forma terrones fria-
bles, blandos, que se deshacen facilmente, y que pueden deamenu—
sarse Pdcilmente antes de la operaciln de envase.

-14-
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Bjemplo 9 = Bebida Carbons Dietética

Se siguid el procedimiento del Ejemplo 8, pero =me
modificd la mezcla oomo sigue pare proporoionar una bebida die-
tética. Se depositaron 100 partes de écido citrico en una wole~
ta, seguidas por 4 a 10 partes de jarabe de sorbitol al 70%, en
¢l cual se disolvid un agente colorante oonveniente. Tambien se
afiadieron 5 partes de uma solucidn de ciclamato sdico y 3 par—
tes de sacarina. Para mejorar la pegajosidad tambien se afiadie=
ron 5 partes Tde una goma de dextrina en polvo, parcialmente con
vertida. E1 jarabe de sorbitol utilizado en esta bedida no es
tan efioiente cémo agente de pagajosidad como lo es el jarabe de
mafz del Ejemplo 8, Se pone la moleta en marcha y cuando se logra
un recubrimiento uniforme de las particulas sélidas, se afiaden
90 partes de ibitzarl:v_oxx’tmo sédico granular o en polvo, Continda

' 1a operacidn de la moleta hasta gue iiemen lugar el esponjamien

‘llso ¥ desplome y se somete entonoes la masa al iratamiento térmi-
©0, 1o mismo gue en el Bjemplo 8.

Ep lugar de preparar un producto de sopa oomo en el
Ejemplo 3 de més arriba, puede prepararse un concentrado para sopas
oomo sigue. .

Bjemplo 10 - Concentrade para Sopas

Como material de paritida se empleS un polvo para so-
pas del estilo de crema convencionals. Un polvo para sopas tipico
puede oontener fécula pregelatinizadas, leche en polvo, sazdn, uns
substancia saboreadora, tal como carne de pollo en polvo, ‘y gra=—
sas. A 100 partes de un polvo para sopas de esle caracter se
afiadieron de 5 a 20 partes de dcido citrico. Se empled uns mole~
ta para efeotuar la mesola., Imego se aliadieron de 5 a 20 partes
de jarabe de mafz (o alternativamente una mezcla de jarabe de

sorbitol y goma de dextrina). Luego se afiadiercn de 5 a 20 partes

-15 =
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(en exceso) de bicarbonato sddico. Prosiguid la operacién de
mezcls hasta gue se produjo el esponjamiento, Se retird la ma-
sa de la moleta antes de que oourriera el desplome y se traté
térmicamente de la manera desorita mas arriba. Este producto
tieno'prop:i.edades similares a las del producto del Ejemplo 3.

BEn los Ejemplos 8, 9 y 10, se ha descrito el nuevo
uso de un Acido alimenticio tel como el &cido oftrico, con bi-
carbonato sédico, para producir una condicidn "esponjoss" duran
te la etapa de mezola antes del mcondicionsmiento térmico, Bsto
produce una contextura mejorads en la masa sglomerads que facili-
ta ol secado de la humeded superficial de los racimos del material,
Puede sacarse provecho de esto en otras mezclas tales oomo las que
se describen en los Ejemplos de 1 a 7, empleando las proporoiones
de dcido slimenticio y bicarbonato s6dico que reaccionen completa=
mente para producﬁ el esponjamiento convenientes

Es por lo tanto aparente que se provee un nuevo método
para elaborar alimentos y otros concentrados en forma seca, grama~
lary, ¥y que se proveen produotos novedosos. Estos productos tiedien
importantes ventajas tales como resistencia a la humedad, resistenw-
cia a la produccidn de polvo y una disolucién o diséerei&n répida
en 8gule Estos; productos poseen buenas bropiedades de almacenaje;
poseen buenas propiedades para el envaso (por ejémplo, no tienen
pegajosidad, no obstante muy poca tendencia & producir polvo); se
disuelven rapidamente y con wn mfnimo de agitacién en agua; y pro-
veen concenirados alimenticios con un sabor de alia calidad,

_ Segiin se emples en las reivindicaciones siguientes,

la frase "dispersible en agua", segin se aplioca a los ingredientes
de mi proc:iucto de composicidn, estd destinada a abarcar los ingree
dientes que sonmolublees (por ejemplo, amicares solubles como la

sucrosa), o que absorben o absorben agua, o que pueden dispersarse
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en agua (por ejemplo, Pécules y muchas substancias proteinfceas).

E O T A
Los puntos de invencidn propis y nueva, que se pre=
sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente de Inven=-
cién en Espafia, por VEINTE afios, son los siguientess

l.~ El procedimiento de elaborar un producto alimen-
ticlo de composicidn que se caracteriza por ser granular, con una
superficie seca, friable, fécilmente redispersidle en agua, y no
bigroseépico, que comprende los pasos de mezclar juntos (1) una
proporeidn sufbstancial de un polvo alimenticio normalmente seco
gue se caracteriza por oonvertirse en un agente adhesivo espesador
cuando se humedeces (2) una proporcidén substancial de una substen—
cia alimentiola diferente que es dispersible en un lfquido o dis-
peraa en un lfquidos y (3) un 1iguido dispersante para dicha subs—
tancia alimenticia diferente que es dispersible en un liquido; sien
do escogida ls relacidon de peso entre los sélidos en los ingredien=
tes (1) mds (2) y el ingrediente liguido (3) entre los limites de
2131 a 1tl1 pars producir cuando se mezclan juntos uns masa de gré-
nulos y partfoulas aglomeradas que tienen bumedad superficialj y
someter las superficies hfnedas de dichos grénulos y partiou}.as
aglomeradas a calor radiante mientras se voltea y desmenuza oon—
tinuamente la masa y eztr»r‘ el vapor de agus haste que dichas su-
perfioies se ponen pegajosas, siendo reducidc el contenido de hume-
dad total de ls masa & un valor que no excede de alrededor del 10 .
por oiento con base en el peso total de la masas, siendo limitada
la temperatura del producto durante el secado a los limites entre
23,8% y 83%.

w 17 o~
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2.-El procedimiento segin se detalls eén la reivindice~

oién 1, en el cual 1la mezcla se esponja antes del secadc median-
te la adici&n a la misma de oantidades quimicamente reactivas

de &cido alimenticio y bicarbonato sédicos

3= E1 procedimiento segin se detalls en la reivindioca~
cidn 1, en el cual el polvo slimenticio normalmente Seco es cusn=
do menos un ﬁiembro egocogldo de entre el grupo consistente en un
producto de féoulaj un esdcar; un derivado proteinfceo alimenti-~
cio que posee cuandc se umedece propiedades adhesivas, aglutie
nantes y espésadoras; una mezola de un producto de féoula y un
astioars una mesola de un producto de féouls y un derivado protel
néceo alimenticio que posee cuando se humedece propiedades adhee
sivas, aglutinantes, y espesadorasj y una mezcla de un derivado
proteindceo alimenticio que posee cuando se humedece propiedades
adhesivas, aglutinantes y espesadorase’

4s= Bl procedimiento segiin se detslla en la reivindiocacién

+1, en el cual la substancis alimentiocia diferente dispersible en

1fquido se escoge de entre el grupo oonsistente en sdlidos de to-
nate, 88lidos de jugos de agrios, sélidos de fruta en forma de

puré, sblidos de vegetales en forma de puréd, y sélidos de lechs

Sem El procedimiento segin se detalla en la reivindioca~
cidn 1, on el cual el lfquido disperssnte es cuando mencs uno
escogido de Qntm el grupo consistente en agus, glicerina, propi~
lenglicol, jarabe acuose de sorbitol, gluocosa, asiocar invertido

¥ melazas,’

6.~ E1 procedimiento segin se detalla en la reivindiocs=
oién 1, en el oual la substenciz alimentioia diferente es una

-18 -



-rh S

10

15

20

25

30

ey 2

v

2

:

7y °

N .

8 3 @ 4 ‘ E y : ‘ ;
CRTANNVIANS A o ,‘;

' esoogida de entre el grupo oconsisiente en pasta de tomate, con=

cenfra.do de naranja, concentrado de limén, fruta en forma de pur§,
leche Integra condensada, leche desnatada condensads, suero con=
densado, crems de una sola concentracidn, y mitad leche y mitad
oTemas :

;i.- El procedimiento segin se detalls en la reivindie
ocacién 1, en §l oual el lfguido dispersante es cuendo menocs wno
esoogido de eﬁtre el grupo consistente en agum, glicerina, propi-~
lenglicol, jarabe de sorbitol, jarabe de glucosa, jarabe de asficar
invertido y melazas,

8+= E1 procedimiento segin se detalls en la reivindi--
cacién 1, en el cual el polvo alimenticio normslmente seco es un
producto de fécula, y la substancie slimentio;a; diferente que se
dispersa en lfquido es una dispersiém concentrads de sSlidos de

tomate,

9+~ E1 procedimiento segin se detalla en la reivindi-
caociln 1, en sl cual el polvo alimenticio normslmente seco es wna
mezcla de un producto de fécula y un asldcar, y la substancia ali-.
menticie dﬁerente que se dispersa en lfguido es una dispersién

acuoga concentrada de sélidos de tomates.

10.~ B procediniento segin ss detalls en la reivindi-
cacién 1, en el cual el polvo alimenticio normalmente seco es fé-
cula de patats modificeda, y la substancis slimenticia diferente
que se dispersa en 1fquido es pesta de tomate.

11.- Bl procedimiento segin se detalls en la reivindi=
cacién 1, en el cual el polvo alimenticio normalmente seco es fé=
cula pregelatinizadas

-19 -
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12.= Un método de elaborar un producto de tomate seco,

-i’riable, f4cilmente dispersible en agua y no higroscépico, que com—

prende proveer proporciones substanciales de ceda uno de estos in—
gredientest (1) féculs en forma sélida seca y (2) una dispersién acug
s concentreds do sSlidos de tomate; siiadir greduslmente dicha dis-
pereiln acucsa de sflidos do tomate e dicha fécula con egitacién me-
canica para formar una mezZcla fntima de los wismwos; y someter dicha
mezola fntims a un calor suave & une temperaturs en ol producto de
no mis de 832C con agitacidn mecdnica pars reducir su contenido de
humedad a un’nlor que no excede de alrededor del 10 por ciento del
peso de 1a méc;a; formando asf una mezcls de sélidoa de tomate no
pegejose y friable que contiene una proporcién substancial de sdli~
dos de tomate, siendo diche mezcla facilmente dispersible en agua
sin formar terrongs y siemdo mno higx;-ostépics.

13.~ El método de la reivindicacidn 12 s en el cual dicho
calohiami.ento suave y agitecidn mecdnica se lleven a cabo a substan-
cislments la presién atmosférice.

‘ 14;- Mo joras introducidas en la fabkicacidn de un produg
to_.alimonticio. en forma grenular caracterizadas porque dicho produc
to tiene una proporoién substancial de polvo alimenticio normslmente
geco y ung proporcidn substencisl de partfculas de una substancia
olimenticia diferente que es dispersible emn 1{quido, siendo dichos
grémulos, aglomerados y racimos, cada uno de los cuales contiene
una cantidad pxjfoporcionado. de partfcules de dicho polvo alimenticio
normalmente seco y dicha substancia alimenticie diferente que es dig
persible en liquides; siendo dichas partfoulas retenidas adhesivamente
Jjuntas por un a:gl\itinanto acuoso derivado por la dispersién de dicho
polve alimenticio normalmente seco en un lfquido dispersante, carac—
terizdndoge dicho producto alimenticio por ser no pegajoso, de flujo

libre, friable, y fdciluente dispersible en agua, y no higrosodpico.
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15.- Mo jores segin se detalla en la reivindicacidm 14,
segin las cuales el polvo alimenticio normalmente seco es escogido
de entre el grupo consisgtents en un producto de fécula, un azdear,
un derivado alimenticio proteindceo que poses cuando mo humedece
propiedades sdhesivas y espesadoras.

16.~ Mojoras segin la reivindicaciln 14, segin las cus
les la substancia alimenticia diferente que es dispersible en 1f-
quido es escogida de entre el grupo consistente en paste de tomate,
concentrado de naranja, concentrado de limén, frute en forma de pu-
ré, vogetales en forma de puié. y un producto de leche condensada.

1;.- Mejoras segdn la reivindicacifu 14, segin las cua=
les ol polvo'_ alimenticio normalmente seco es un producto de fécula,
y las partfchlas alimenticias diferentes que son dispersibles en un
1{quido ason sdlidos de vegetales.

18.= Msjoras segin 1la r'sivindicwiﬁn 14, segin las
cnaies el polvo alimenticio normalmente seco es un azdcar, y las
part{culas alimenticias diferentes que son dispersibles en l{quide
son sdlidos de fruta.

19+~ Mejoras segin la reivindicacién 14, segin las
cuales el poivo alimenticio normalmente seco es un aszicer, y las
partfculas alimenticias diferentes que son dispersibles en liquido
son g8lidos de leche.

20.- Mojoras segin la reivindicacién 14, segdn las
cuales ol polvo alimenticio normalmente seco es un azdcar, y las
particulas alimenticiag diferentes que son digpersibles en 1f-
quido son gélidos de jugos de fruta.

21.~ Mejoras segin la reivindicacién 14, segin las
cuales el polvo alimenticio normalmente seco es un producto de
fécula, y las particulas alimenticlias diferentes que son disper—

pibles en lfquido son sélidos de tomate.
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22.~ Mejoras introducidas en la fabricacidn de pro~
duotos aglomerados de towato 5000, que comprenden esencialmente
uns proporcifn mayor de sélidos de tomate y une proporcién memor
de uns goma soluble en agua dispersa en dicho aglomerado de toma-
te, caracterizadas porque dicho producto tiene facilided de redis-
porsidn en agua frfs, no es higroscdpico, fluye libremente, y tiene
un sabor natural no guemedo.

23.~ Mojoras segin la reivindicacidn 22, segin las cua
les la goma soluble en agua s pectina en la proporcién de 1 a 10
por ciento en peso con base en los sdlidos de tomate.

24.= El procedimiento de elaborar um producto alimen—
ticioe

‘Tal y como se ha descrito en la Momoria que antecede
Y para los fines que se han especificadoe

Este Memoria consts de veintidos hojas escritas a mé~
quina por una sola cara.

uaarsa, £2 ENE 1904

P.ds

de Elzshurg
Pof P
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