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.MORIA DES(_)RIPTIVL -
que se presenta para wnir a la solioitud
de

.. . PATENTE DE  INVENCION
formulada el 8.de Abril de 1.963, oon el Nimero 286.850
en
 BsPa¥a
o yor VEINTE afios o ' '
a nombre de GENERAL FOODS CORPOBATIC!_I, entidad norteaner.icana, ente-
tlecida en 250 Norih Street, White Plains, Nueva York, Estados Uni-
dos de mérica, pors ‘_ - :
*UN PROCEDIMIBNTO PARA PRODUCIR UNA SUSTANCTA SAPORIFERA PARA BEBIDAS™

Bste invento se refiere a la produccién de sustancias sapori
feras y, nfs particuhmente, se réfie;'e a la produccién de nuevas
sustencias sapor{feras que pueden emplearse solas o en combinacién
con otros constituyentes arofiatiocos ¢ sapor{fercs pars uso en bebj
das y en otros productos alimentiotos en los que se desea gue haya
aromss y sustancias saporiferss que se parezcen &l chocolate, al -
onfé, sl te, eto.

Antes de abora, se han hecho muchos intentos pars producir -~
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una sustancia saporffera de esta fndole scmetiendo materlaleé,
por ejemplo, granos de cersales, protefnas, asicares, legumbres
malta y otras materias primas, a temperaturas elewadas y, de es
te modo me cbiiene un producto sapor{fero que, generalmente, es
de color perdo y se puede extraer con materiales acuosos calien
tes. $in embargo, las condiociones de reaccidn eran tales que el
producto de este procedimiento no encontraba aceptacién por par
to den oonsumidor, porgue ¢l sabor ¥y el sroma del yroducto no—
se parecfan mucho al de la bebida naturale .

Se ha desoubjerto ahora que puede obtenerse wna sustancia
saporifera de mejor calidad mediaz‘:.te‘mocién de uns megcla hi-
dratada de un sacérice y wna sustancia proteinica que contenga
un amgnofcido sulfurado, en una vasija en ocondiciones controle-
das, para mentener el estado de hidratacién, y efectuar la reag:
cién a una velocidad que impida la produceién de sustancias sa=
poriferas indeseables.

isi, pues, de acuerdo oon el invento, se proporciora un -
procedimiento pera obtener una stQtancia saporiréra para bebidas
que comprende calentar una mescla hidratsda conteniendo wn aacé- -
ridoy un material proteinico que contiene un aminoécido sulfura
do, y por 1o menos 10$ de agua total, en une vasije parcialmsn~
te llena, a una temperatura elev?_da, carectericado porque la -
tomperatura es por 1o menos de 1769C., ¥ los constituyentes ga=
800808 que se desarrollan en la misma estén encerrados en la va
sija rara elevar la presidn em dicha vasija por encime de la -
presifn nomeal para vapor saturado a la temperaturs de reaccién
de manera que la temperatura de reaccién se eleva i)asta un fun~-
to en el que 50 producen las sustancias sapor{feras éeaeadaa a
ritno mayor qus las sustancias sapor{feras indeseadss, 108 conse

tituyentes gaseosos se mantiensn junto con la mencionada megocla

- | 28@85@
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duoir sabory y después de produccidn de ¢iche mebor, se rebaja

répidements la temperatura del licor de reacoién en dicha vasija
hasta que es menor de 1298C., ocon 1o cual se para la produceién
de sustancia__saporiferg.

_El matertal proteinico puede ser uns levadura y sl proce-
dimiento del invento puede modificarse empleando un vegetal en
la reaccidn de levadura y un sacérido.

Las oondioionss de reacoi{én requeridas para producir sabor
de acuerdo con el presents invenio son tsles que, inesperadamen~
to0, desarrollan presionp's ds vapor mucho mayoras que lo que po=
drfas predecirse y sustancialmente mayores que la presién normsl
para vapor saturado a la temperatura particular operatoria. Deg
de luag;:, estgwdg-aprono de presién espectacular constituye la
base para decidir en. qué momento se produce la reacciém. Este -
aumento de presidn puede variar entre 5,3 kg./cma y Ij,ekg/emz
sobre la presién noymal para vapor saturado a la temperatura de
reacciéne La reaccidn productora de la sustancia saporifera se
conooe mal, ya que pﬁeden intervenir varios mecanismos producto
res ds sabor, tal como carsmelizacién, pirclisis, y reacciones
de polimerizacidn. Se ha euconirado ahora que no se producird una
reaccidn productora ds sabor, que dé los productos saporiferos’
del presente invento, cuando los reaccionantes del presente 1n-
vento u.haoen reaccionar a temperaturas por debajo de 176¢C.,
oualquiém que sea ¢l tiempo que se calientan. Se ha obssrvado

que los productos saporiferos desarrollados por debajo de 176°_C

Anterfieren con las notas de sabor deseadass Se ha observado ~

también que, cusndo las oondiciones de reaccién son tales que

se aloangan répidamente una temperatura de por lo menos 176°C.

- @1 sabor que se desarrolla ordinariamente realizando la resc-

286850
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oién a temperaturas por debajo de 176¢ c no estd presente en gra=
do que interfiera con las propiedades convenientes de las sustan-
cias saporiferss desarrclladas por encima de dicha tempermturas

Asf, 1 se resliza una reacoién productora de sustancias sapor{=-
feras durantie un tiempo prolongado antes de alcangar una temperatura
de 1769 C. y wayor, se ha qnooixtmdo que la calidad de las sustan
clss ssporiferas producidas es mucho peor que la de las producidas
calentando 1os reacoionantes rdpidemente a 176° C.

Al producir sustancias saporfferas de acusrdo oon el p:feaon—
te invento, se mantiens el licor de reaccidn en su estado hidrataw
do durente un periodo de retencién e 1769 Co o més. La duraci&n'
de este reriodo de retencién dependers de varios factores, siendo
los mfs importantes de ellos la temperatura de reacoién Vmiixm a

" alcsnsar y la velocidad oon gpe bay que calentar los reaccionsntes

a esta temperatura de reaccidén méxime, as{ como la velocidad & que
se realiza el enfriamlento después de haber alcangado dicha tempe-
ratura méxima. Cusnto nés slta sea la tempara;cura de reaccién méxima
alcangada, més breve serf el periodo de retencién requeridos Una
vez que se ha alcanzade 1la temperatura de reaccién de 1;160 C.,‘ la
velocidad con que transcurre el proceso de formacidn de sustancia
sepor:(fera se aocelera grandementes El periodo de reaccién por en~
cima de 1769 C dobs ser lo més breve posible ya que se ha encontrs
do que esto aminora la oportunidad de que aparegom otres sustancias
sapor{feras perturbadoras indemeables anejas, lo cual esté apoyado
por hallaggos organclépiicoe en los'qua‘ae observa una preponden-—
Fancia desfavorable de notas de sabor indeseables que intexrfiere
con las oontri‘bucionss de sabor deaeadaa obierddas a temperaturaa
de 17690. ¥ mayorese. Ccmo oonsecuencia, aunque el procedimiento pa=
ra thoncién de sustaneias saporiferas del presente invento aspire a
alcansar rdpidamente la temperatura minims especifiomda arriba, y

.¢- 286850
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mntsnor dicha temperatura durante un periode de ticmpo rolati-—
vamente pmlongado durante sl oual go obtiene una sustancia sapg
ri{fera mejorada, los productos saporiferos més preferidos deri-
vaﬁn de la elevacién rdpida adioiomal de la temperatura del 1f
cor de reacciln, ocasionendo as{ un pericdoe de retencidn corto.

Generalmente se neocesitaba que el licor de reaccidn se map
tenga a una temperatura de reacoién méxima de 1:!6‘70, dursnte 20
40 minutos cusndo empled aproximademente 26 minutos para alcan=
zer esta temperatura de reaqcién. Se ha encontrado que, a la ~
temperatura méxima de 193%C., el licor de reacoién.debe mantenep
se a dicha temperatura durente 10 minutos. sproximadamente, cusn
do empled 29 minutos, apioum?damente, para ﬁlcanzar esta tempe-
ratura de resccisn. Por otre paTte, cuando se alcsnsa une tempe
ratura néxims de 20;90., no se necesite generalaments nés reten—
cién ocusndo empled aiwroximdamex}te 32 minutos para alocansar esta
temperatura de preaccidn.

Como, al poner enh préctica ol presente procedimiento para
ls producoidén de auetanoias saporiferas, es importante rebajar

" pépidamente la temperaturs de reaccifn para terminar estas reao-

ciones productoras de sustancias saporfferas que'dan el sabor dg
setdo, asi como las que pueden conuniocar sebores que se aparian
de la calidad del producto final, la temperstura terminal, Yy -
por tanto, el periodo de retencidn pera la reaceidn, tlene que
estar limjtada por razones précticas, por la facilidad com que
pueda enfriarse la vaeija de roaccién, Por oonsiguients, aunque
pusden emplearse temperaturas terminales del orden ds 24690, ¥
mayores, la posibllidad de enfriar después el lfquido de reaccién
una vez que se ha desarrollade la sustancia saporifera, estd 1i-
nitada de ial menera gue, en general, se ha encontrado preferible
practicer temporaturas terminales por debajo de 1mos 2159c; ¥s

mejor adn, an las proximidades de 204-207¢C. . =
% @\ g;_': \5 -
2 \\,\/ N
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Aungue se obtienan productos saporiferos mejorados n cop

- trolar el pH del licor de reaccién, se ha observiado que el con=

trol-del nivel de acidez durante la reaccién produce un sabor m
més preferido. Asf, por ejemplo, se han obtenido sabores de ti~
po de chocolate o café sin emplear ning{n medic para controlar

" el pH durante la resccifm, teniendo el licor de reaccién un pH

del érdon do 3,5 después de apagado. Esto es indicativo del he-
cho de gus la reacoidn .da lugar a sustanoias fcidas. Sin embar—
g0, cumo 88 necesario que haya alvgo'de agua presente (por lo me
noa 10# eproximadamente) para mentener la producchén adeouada =
de esabor normalmente ssociada con }.osA sabores de bebides, en los .
que se desea astringencia y acidez, y como la humedad {aungue no
ge conogea completamente el papel que desenpefia) actia aumentan
do 1la acidez del licor de reaccién, es‘ preciso utilizar durante
el prooeso de produccién de sustencia seporfferas sales amorti-
guadoras capaces de noutralizer la acides. Sin embargo, las sa—
J.ep @rtim“ms no se necesiten en todos los éasos, ya que,
on muchos casos, los materisles empleados tendvén como uno de -
sus oonstituyentes uno o nfs compuestos que reaccionanrén con -
cualguier &cido producido para retirar el §cido de la solucién
y mantener as{ lss condiciones nscesarias pera que prosiga la -
reacoién. Ademfs se pusds neutralizar el éoido que se ha origing
do durante el ourso de la reacoifn, a la terminacién de esta,
fon tal que como es natursl, el pH del medio de la reaocién -
Eoa menor que el necesaric pera la pmducoﬁn de la eustanoia
saporifera de este inventos Bl control del pH durante el proce-
so de reaccién empleando agentes smortiguadores tales como car-
vonato oflesoo, ortofosfato disbdico, y cualquier carbonato o -
fosfato de metal alcali;:o o alcalinoterrec que no sea téxico,

permite, por tanto, emplear altos niveles de humedad al mismo

' =
- 's;xé-‘\"
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tiempo que se consigue el control del pH de reaceién, _aungue
loa més preferidos son los carbonatos. En todo caso, es mfenblo
tener un pHl terminal en el lic;or de reacoién por encima de 4,0, -
siendo los lfmites que nés se prefieren los comprendidos entre
4y5 ¥ 552+ El control del pH es importente en olro aspecto, ya
que; ademfs de fomentar la produccién de un mejor sabor, el Pre
ducts ssporifero estard por encims del nivel del scides & que 8o
producird la coagulacién de la leche, 1a mata o la leche evapo-
rade que se haye sfiadido & la bebida prepereda a partir del prés:
duoto uporitarb. En oste ltimo aspeoto, se ha encentrado que'
un control efectivo de la adidez requiere un pH terminal =n el ~
producto saporffero de 5,2, sproximadsmente. En general, el ni-
vel supericr para desarnollo ssporifero Sptimo do muchas sus—
tanoias sapor{feras pera bebides es a un pH por debajo de 7,0 dun-
rante el mencionado pericdo de calentamiento ¥y ratonci&, Yy el o}
vel taferior estd por encima de 4,0s ¢

Como se ba indicado anteriormente, el papel de la humedad
en el fomento del desarrollo del sabor de calidad es por lo menos
on parte, ol de ofrecer acides al ssbor del licor de reaccidm. Al
especifioar uns mezcla de reeccidn hidratada, se sobreentenderd -
un contentdo de humedad dusante el periodo de retencién de 10% -
por lo menos, poro, para que esta reaccién tradaje bajo condiciones
operatorias normales, . resulta préctico que haya una cantidad sufi-
ciente de agua para que el lote que se ostf fratandc\est& fluido.
Por ¢jemplo, se ha enoontrado que da resultados genera;lnente s~
t4afactorios la relacién de 2 partes de agua psra 1 parie de 861}
dos. Ademfs de 1a otra funcién mencionada arribm, el .asua sizve
para favorecer la transferencis térmice eficag y, une gran parte
del agua que se produce durante la reaccién, participard en sa~

tisfacer esta necesidad. Sin embargo, a este respecto puede empleap

. 983850
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se oomo medio de transferencia témica otro material no acuose,
por ejemplo aceite ﬁMl © glicerina.

La vasija de reaccidn que se emplea tiens gque ser cspas de
manteney una megola de reaccidn hidratada &uran’te todo el proceso
de produccién de suslancis saporffera a las temperaturas que se
ponen en préotica pars ol mlsmo. En goneral, el sistema que se on
ples serf capaz de mantener la presién de los gases del espacic -
de cabecera dacprei_zdidos & una temperatura del opden de 1%690. va
ra la tempersturs texrminal p;-&otica. En general, estas Presiones
dependerén en olerto grado del esﬁacﬁo de cabecera proporoicnan
do en la vasija de rescoiln y de la relacién de bumedad a s611dos
Comoy durante la reaccidn, se desprenderdn vapores fécilmente con
densables, asf como vapores relativamente no condensables, a gran
velocidad, la presidn del espacic de cabecera serf sustancialmen=
te mayor que la del .vnpor' saturado a la temperatura de reacciéne

81 se quiere rebajar la presién de reaccidénm, puede bacerse 8sto e

-sangrando el aparato abriendo un escape.de presidn previste para

diohp fin haste que se alcanza la presidn de reaccién desesds. -
Sin embango. genera]_qnente, se prefiere que una gran parte de las
sustancias voldtiles desarrolladas a las elevadas temperaturas que
se emplean guede retenida en el espacio de cabecers de la vasije
de reaceidn durante el proceso de ﬁroduooiéu de la sustancia sapg
rifera. En genoral, las presiones de peaccidén estardn, pues, por
encima de la presién del vapor saturado pero, por otra parte, no
sorfn superiores a la oapacidad de 1.a' vasija para cspturar y en—
cerrar por lo menos parite de los vapores del espacioc de cabecera
que, segiin se ha observado, poscen notas sapor{feras convenientes

¥y YOr 1o tanto, conmlene gue queden retenidos en la proximidad -~

el 1icor de reaccién durante la operaciéme En el equipo del tipo

que se espacifios aqu:l on el Bjemplo 1, se emplearfa una tempera-
tura de reaccidn de 20?90, ¥ una presidn de 21,09 ,3@,:65 %/@@
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Se ha enoontrado que, despuss de la reaccifn, es esencisl

para el desarrollo de un producto acepteble apagar répidamente

"1a reacoidén y, de este modo, terminarla antes de que continis

la reaccidén y forms un producto ipaceptable. Si no se aphga la
redcoildn, me producirin_eu un grado excesivo low factores de -
acidez y aspereza. Debido al hecho d¢ que se opera a alta tempe
Tatura, es esencial apagsr de una manera eficag para ‘teminar -
poxr completo la reaccidnm desead;. La operacifn de aparado es una
‘dimminucidén répida de témperatura, que puede efectuarss haciendo
oiroular un medic refrigerante, tal como agua de la cafleria frias,
alrededor de los serpentines de la vasija de Teaceién, o por su »
jaterior, o bien mediante un escape o brusco o répidoc a la atmds
fera o por alguna operacidn de tipo preferido o una combinacidn
de ambos medios. 34 me desem, los gases del aspacio de cabecera
pueden condensarse denirc de la vasija de reaccién en el licor

de reaccoidn, mfiﬂén&ae este tipo de producto por algunos con
sunidores. La tempsratura debe rebajarse, pmfa:;iﬁmnte con ra=
pidez, por -debajo de 121¢C,, en 4~5 mimutos, a cuys temperatura
ha terminado la reaccidn productora de sustancia sapor{fers, y
entonces puede hacerss més lenta la velocidad de enfriamiento,
complotdndoss el enfriamiento total conveniente a temperatura ap
biente en 10-15 minutose Como es natursl los diferentes métodos

.49 enfriamiento producen sgbores ligeramente diferenies y perd

la preferencia del consumidor f£inal la que determine el tipo par—
ticular de enfriamiento que hay que emplear.

Mediante el término "lovudux'a”‘u alude a cualquier Jeva=
dura en su forma celular o levadura que ba sido sometida & rlag
molisis, autolisis o hidrolisis. Bl términe plasmolisis signi-
fica la destruccibn por mbtodos f£isicos de la naturaleza ocelu~
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lar de la levadura. E1 témino autolisis significa la digestién
parcial o completa del contenido celular por los ensimas presen
tes en la célula de levadura. El término hidrlisis signifioa la
degradacién parcial o completa de la levadura por medio de sobzg
~adicidn de cualquier reactivo quimico hidrolftico. Todos eatos
'tipoe de productos de degradacién de lovadura pueden smplearse
bien sea saparadamenie o con levadura én su forma celular, 0 al
lado de cualquiera de los otros tipes de productos de degrada-
cién de levadura junto con levadura en su forma celulars

Las levaduras son hongos de sacos en forma de varillas,
ovoides, o eaféricas, donde la forwma de desarrollo usual y domp-
nante es unicelulars

Bntre las ievaduras que pueden emplearse estén ias lowa-
duras Ascospordgenas, es decir, }evaduras que forman 84009 ¥ 09~
perasy, y las levaduras Aspirdgenas, es 'decir levaduras gue no =
forman esporas pero formen sacos. Entre las levaduras Asooap@ré—
genas gue pueden emplearse estén los miémbros ds las Endomicetfe
ceas, tales como Eremascoideas, Saccharomicoideas y Sacoharomi=
ces. Entre las levaduras agpordgenas que pueden emplearse estén
las Rodotoruléceas, las Totulopsidaceas, y las Torulopsidofdeas.
De las levaduras Ascospordgenas, la levadura preferida es Sao=
charegices cergvis;iae. Da las levaduras AsporSgenas, la preferi~
da es Torula utilis. ' '

Por el "terfiino" sustancia protefnica conteniendo wn ami-
nofoido sulfurado se alude a cualgquler proteina en forwme pura o
cualquier material proteinico capaz de dar, entre sus productos
de descomposicidn, una proteina libre e hidrolizedos protef{nicos
contentendo péptidos, aminofoidos, y mesolas de protefnas e hi-
drolizados donde hay presente un aminodcido sulfurado. Snire las

suatanciag jproton{caa que pueden emplearse estén legumbres, gra—
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nos, semillas y sustancias do animales 6 pescedos. Entre las m“o”-m"w
tofnas gue pueden emplearse estén aldbBmines, que se caracterizan

por ser sacuosolubless globulinas, que son insolubles en agua; glu-
teddinas, éﬁa_ son solubles en 4ofdos y flcalis diluidos;‘tprolamm;;
que son solubles en sclucién aloohélica concentrads; altuminoides,
que son generalmente insolubles obtenidos de piel, huesos y cartf{
lagosy histonas, que son acuosolublesy protaminas nucleoproteinas,
glicoproteinas, fosforoprotefnas, cromoprotefnas y lipoprotefnas.
Entre los productos ds descompoeicién de protefnas que pueden uti-
lizarse oen ol procedimiento de este {avento estén los derivadon
protefnioos primarios, tales como protefnas, metaprotefnss, y pro=
tefnas coagulandas, y los derivados proteinicos secundarios tales
como protecsas, peptonas y péptidos. '

Por el término "sacéiricd” se aluds a un agicar reductor o -
sacérido capas de reducir la solucién de Fehling dando &xido a --
cualquier sacérico u otro material que dél un sacdrido o sacéri- -
dos reductores tajo las condiciones de la reaccidn. Los materia=..
les precursores estdn constituidos principalmente por disacdridos
¥ polisacdridos que experimentan excisién: molecular dendo sacdri
dos reductores: Talss precursores son el. disacérido sacarosas el.
trisacdrido raoiﬁosa; el polisacdrido dextrina que comprende a la
vez sackridos reductores y sus precursorss. El ssoérido reductor
abaroa tedos los monosachridos disacdridos del tipo gentiobiosa,
¥y el trisacdrido maﬁniotrj.ou. Adends, pueden emplearse cieri;os
materiales sacéridos que derivan de los momosacdridos, o estdn -
fntimamonts relacionados con sllos, y tienen propiedades reduc-
tores anklogas,-tal como el §oido "urénico”, foido aalac'hmﬁni_cos
el d-nn-asﬂcar; - Pamnosaj y el pehtaaoetato de galactosa. Asf,
pues, " el 'bémpino‘aaca’rido,- tal como se emplea en las reivindice~

ciones se sobreentenderd gue abarca todos los sacéridos reducto-
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rei, ¥y sus preo\msor;s bajo las mu.om de la reaccién por
degradacidén de la moloula o de cualquier otra manera. Los apfi-
cares que pueden emplearse adaroan las pentosas, tal como las
aldopentosas, metilpentosas, y cetopentosasy Como é;iemplos pue~
den oftarse xilosa, arabinosa ¥ raimosa. Pusden emplearse tame
bién hexosas, teles como glucoss, galacioss y mamnosa. Igual-
mente, se pueden utilizar dlsacéridos reductores, tales oomo
lactosa y maltoes, y otros disscdridos, Del mismo modo, pusden

* emplearse también materiales siruposos, tal como sélidos de ja-

rabes do maiz ‘gluooaa, maltosa y dextrinas), ~y§ que los pacéri-

- dos reductores estin presentes en 1os mismos © Se producirén por

la descomposicién en lascamdiciones de esta reaccidén. Los poli-
saofiridos no reductores que son precursores de Alos sacdridos reduc-
tores se descompondrén y producirén los sacfiridos reductores en
todos 10s casos bajo las condiciones de esta reaccién. Tales poli~
sacfiridos no reductores son la dexirina y la rafinosa. Se sobre-
entenderé que la mgtancia que contiene el material proteinico pue~
de contener tamb.';,én el aziicar y, por tanto el sabor pusde desarro~-
llarse sin afiadiy separadsmente un saofrido. Ademds, pueden emplear—-
eé almidomes de alto peso molecular, o sustancias de tipo amilé-
ceo, tal como inulina y gliobgeno, o sustancias tales como las -
dextrinas mencionadas arrida, o celulosa o hemicelulosas. Igual-
mente, pueden emplearse pentosanocs, tales como goms ardbiga, que

da arabinosa por hidrolisie; o galactanos, tal como agar-egar, -
que dan galactosa pox hidr&lisil; o pectinas, presentes en trutda,

que dan 4cido galacturémico, arabinoss y galactosa por hidrSlisis.

Por el término {'vagéta:_!." se alude a frutos y semillas vege-
tales verdes, oonest:lblq’a, sin hojas, tal como pepino, berenjenas,
pimientos verdes, judiss, lentojasy sojs y meiz. E] téruinc fruto
y semilla vegetal se define de acuerdo ocon la claeiffcacién dada
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Edition, phetna 587 (1955). De scuerdo con esta definicién se dg

fine wn fxuto como el ovario de upa planta de semilla. El témmi=
no ;mto vegetal indica que el fruto es un producto de wna plan=
ta herbédcea, mientras que la mayorfa de los frutos, tales como la
naranja o la mangana, que son productos de plantas lefiosss, no se
incluyen dentro dei alcance de esta definicidn. . ,

~ 1a sustancia sapor{fera obitenida cuendo se emplean vegatales
en el procedimiento dolﬁix‘wento puede caracterizarse por su oardc~
ter de dar mucho cuerpo. Los grupos axpertos sobre. suatancias esa-
yor:(fen_s han identificado notas de ‘sroma "lefioeo", quemado, y -
"varde;' que son distintas de las notas m&s.fugages 'produc-idas cuan
do no hay presentes vogetales. Al evaluar el sabor por la boca,
se ha obeemd; también el cardster quemedo, asf como un caréc—
texr “verde", junto con un amargor moderadamente intenso. Lo ante
riomente expuesto refleja un perfil del sabor completamente distine
to al del licor de sabor producido a fartir de una megola de reao-
ci6n en la que faltan los.vagetalea. En lo que se refiere al sa-
bor residual, el rroducto del presente invento tiene un cardcter
amargo, quemado, ligeramente astringente. FPor tanto, la mezcla =

de reaccidén que emplea los vegetales broporoiona un equilibrio fa

verablemente mejorado del licor de reacoién entre notas de arcma
fugaegs "tope" y sabor, y notas de cuerpo mis densoce

Como se ba mencionado antoriorments, el factor de sabor by
se del presente invento puede mbiﬁmo con otros varlos factow
res de sabor de oafé tales como amargor, astringencia, arcma y =
factores anflogos en la preparacién de sabores que ss aumeian 8
le bobi_da nstuwral, ¢ pueden afiadirse estos factores azgtos de .la
Teaccién productora del ssbore. El amargor, la asiringencie, el

aroms y faotores andlogos, tanto si se emplean 88lc como combi~

286850
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nados, no son 'éapaooi de dar wna sustancia saporffers convenien
tey pero, cusndo se combina uno o més de estos factores oon el

factor baée del presente invento, la sensacién de sabor se nive-
la y se prolonga.a causa de 1a plenitur y cuerpo qus proporoitna
8l factor de sabor y base. El facior de sabor base puede coneide
rarse como un fondo contra el oual pueden apreciarse mejor los -

factores de sabor mis netos tales como amargor, astringente, arg

- may etce

El amargor puede propo;'cciomrao mediente la adicién de al=
caloides amargos, tales como cafeina, teobromina y quinina. Otros
factores de sabor amsrgo que pusden emploarpe' son los bpol:laoeta-
tos de compuestos polihidricos emargos, tales como los monosaod-

ridos glucosa y levulosas los disscéridos glucosa y levulosas =

los disacéridos sacaross, lactosa y maltosa; los polialcoholes,

tales ocomo sorbitol y manitol., Generalmente, el beta-isémero de
los polimcetatos es mucho més mreo que o1 iadmero alfa. Otra
clase de factores de sabor amargc que pueden emplearse sou los
glucdeidos amargos, tales como quasina, 4maring1na ¥ ol alfa-fe~
nol=glucdaido. Otro grupo todavia de factores de sador amargo
son ’los aglicares acetonilados mergos, por ejemplo, diacetons~ -~
slucosa.

Otra olase més de factoreas ds sabor amargo son las sales
¥ ésteres de dcidos inoxgénicos, por ejemplo, pentenitreto de dul- .
c¢itol y sulfato potdeico. B B |

la astringencia puede proporcicnarse empleando varios tani
nos o tanatos obtenidos por 1nf§1i{13n ° e"vaforaoién a partir do
hojas, madera o frutos de plantas, por ejemplo extractes de la na
dera de coraszén de acacias, tal como acacia catechbu, que se deno=
ﬁiuan en términos generales en el comercio “outch®, y las agallaes :

del roble o del mmaques Bstos factores de éstringenc;a s0n geNow
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ralmente acuosolubles y gbarcan una catequina de féramla 01 581 4
Oge Bn esta clase de compuestos estdn inoluidos di-ocatecol, dw
catecol y d=spicatecol. Entre algunos de los factores de astrin-
gencia ttiles que puede encontrarse er el comercio estén varios
productos en polvo tales como taninos de cacao, goma cafeohu, Ze
ma ganbir, extracto de madera de guebracho; hojss de castafio, ooz
teza de roble rojo, goma de kino y goma de mirrae. Otros maferﬁ-, .
les astringentes son los alumbres.

La solucién sobrenadante que resulta de la reaccién del ma
terial protdnico ‘y sacfrido puede.separam del residuo per cual
quier medio que se deses por ejemplo centrifugando, filtrands, o

por una combinacién de ambos medios, después de lo cual se secs

.de cualquier forme deseada, bien‘ ses 88lo o bien.con un agen‘bo— ra

ra dar volumen, tal como sélidos de jarabe de meize Bl secado p‘ug'

de bacerse por concentrecifn en vacio, secado vor atmizado, secs '

" do en’ tambor, secado por congelacién, o por cualquier combinacidén

qus se desee de estos méfodos.

En la produccidn dé agtos ~saboros, se ha observado que el
calentamiento durante 4 horas a temperesturas comprendidas entire
129 y 2489C o & temperatures entre 143 y 'fl'fO"C. no producird una
sustancia seporf{fera que se asemeje &l sabor de la bebida que se

ha producido por el procedimjento de este invento. El sabor de eg

" tos peoductos era couprable al de frute tostada, ceveal tostadc,

o sustancia saporffers del tipo de ciruslas Estos son generalmen-
te los tipos de sabores asociados con las reacciones de pardes~
miento hormal o la caramelizacién del aziicary En cambio, cuando
los reaccionantés a gue se ha alulido errida se hacen reaccionar
por encime de 1%.690., ‘86 ha encontrado que un pericdo de tiempo
muy breve produciré un sabor de bebida con un aroms y gusto a choe

colate. o café. Asf, los reaccionantes estén a la temperatura de
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ebullicién del agua a la presifn atmosférica, es decir, 100°C, se
ha encontrado que pueden empiearss varias combinaciones de tleme
PO y tewperatlura con el fin de obtener el producic saporffero sy
perior para bebidas del presents invento. Por sjemplo, empemando
en el punto de ebullicién'del agua, pueden calentarse 1os reaccio
nantes durante 26 mfimtos hasta alcanzar una temperatura de 17690.-
segu_ido' de un calentamiento adicional de 6 minutos hasta alcanzar |
uns temperatura de 20_%C. El apagado & uma temperatura por dedajo
de 1219C debe hacerss en 4~5 minutos y, segin ésto, una variante
de esta relacidn tiempo-temperatura es rebajar la temperatura de
esta reaceiln é un punto por debajo de 1214C, por ejemplo, 115¢C
en 4 minutos, seguido de una dfsminucidn aﬁzga tenperatura de -
259C en 9 minutos més de enfriamiento. La relacién anterior pue-
de cbservarse en un autoclave de 2 litros. 8i se emplea un auto-
clave mayor, por 'ejemplo, un autoclave de 19 litros, el retraso
témmico del equipo sexd algo mayor ¥ segiin ésto, las relaciones
de tismpo a temperatura variarén. As{, pues, si la temperatura de
los reaccionantes que se estén poniendo en el autcclave 19 1 es
sproximadamente 65¢C, los reaccionantes pueden calentarse miene
tras se deja sbierto el autoclave a una temperatura de aproxima-
damente 100¢C. en 5 mimutos. Luego sé descargs el aire dei auto-
¢lave por el vapor ds agua y se cisrre la salida de agotamiento
del autoclave, Para este proceso &6 nocesitard un tiempo adicio-
nal de 3 minutos. Por cousigulente, los reaccionantes han estado
en ol autoclave durante 8 minutos. Sin embargo, & fines comparati-

vos con ol autoolave de menor tamafio do quo se ha tratado antes

{el autoolave de 2 litros), estdn ahora a las mimmas coudi'oionel

de temperatura y otzfal condicionea que los reaccionantes conteni

‘dos en el autoclave menor, de 2 litros. Los reaccionantes pueden

~ calentarse luego a 176°C en un perdodo adioional de 27 minutos,

286850
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habiendo estado, pues, en el autoclave durante un tiempo total
de 35 minutos. Se celiantan luego a 204°C, on un tiempo adioio-
nel de 8 minutos y a 206°C en wn tlempo adicional de S minutos

_ por encime del tiempo Muorido para alcanzar 204%C. Los reac—

cionantes hen estadé entonces en el sutoclave durante 48 minutos
Zos serpentines de calefsccién del eutoclave se clerran entonces
¥ el autocleve se enfrfa e une temperature por debsjo de 121%C en
4~5 minutos, seguido de un enfriemiento a una temperatura de 21¢C
en un periodo adicional de 8 minutose Por tanto, los reaccicnan-
tes han estado en el autoclave durante unahora, aproximadamenta, »
después de. su 1nsarc16gi a 65¢C, .

Adenis de emplearse como ssbor pars bebldas ¢ como base
para un saboxr de bebidas an combinacién con varios factores de am~
tringencia y amargay, segin se ha expiicado arriba, los productos
del procedimjento de este invento pueden emplearse en cuslquier
tipo de alimento en que se utiliza como base la sustencia sapori-
fora particular para bsbidas. Por tanto, estos productos pueden
emplearse oomo auat'a_nciaa aporiferas base pars helados, artfoculos
de confiterfa y dulces de _todas‘_clavaes. A -

Los siguientes ojemplos ilustran realizacionss del tnventos

Ejemplo I

Se mezclan {ntimamente 78 gramca de herina de cacahuets, -
-}a gramos de salvado de trigo, 44 gremos de ‘sacarosa, 13,2 gramos
de carbonato oflofco y 1000 ml, de agua y luego se coloran en un
autoclave de reaccidn a presibdu de 2 1itros Parr. ‘

Bl sutoclave de reaccidn a presién de 2 1litros Parr es una
bomba de Teacciln de acerc inoxidable que tiene un agitador acciow
nado a mé‘bor ¥ un calentedor de bomba elécirico, montado todo so-

bre una placs base de scero, Tiene accesorios para introducir gas

286850
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gas comprimido mientras se agita ¥ se calienta, 0 pera Bacar =

~ v

q

muesiras liquidas mientras esté a presiSu, o pare sangrar gas
de la cémara de bombae La bomba tiens también un manfmetro y
medios paravcon'l:rolar la temperatura con un tiansfomdo: del
voltaje variable montado sobre la placa base. Bl &rbol del agi-
tador puede enfriarse con agua circulantes La temperatura se lee

" en un termémetrc de escala insertado el termo-depdsito de la bog -

ba, y bay un serpentin de enfriamiento intemo, & través del cual
puede enfriarse la bombs haciendo cirouler agua fria de la cafie-

ria & 102190, El tiempo de selentamjento necesario para slcanzar
una tempsratura de 204¢C o5 aprozimadamente media hora, variando

de 30 a 40 minutos. , .

La megcla de reaccién se pone luego al punto de ebullicién
atgosférioo, se clerra el .autociﬁva, y entonces pueden calentar-
se los Teaccionantes a 1';600. en 26 minutos y a 2049C. en 6 mi;nn-
tos més, con agitacidn continua, seguido de apagado immediato a
115%C. en 4 minutos, despuSs de lo cual se desciende hasta la tem-
peratura ambients en un tiempo total de 13 minutos baoiendo cirzocu~

lar ague fria por 1os serpentines de enfriamiento fnternce. luego

+ 8¢ £iltra la soluoidn, y el filtrado se diluye hasta formar wna

soluecién acuosa que tiene un concentracién de sélidos de 2%. E1
producto tiene un aroma y un sedbor adecuados para la preparacién
de bebida y alimer__:toq. ' '

Blepplo 2
Se mezclan {ntimamente 78 gremos de salvado de trigo, 78 gre-
mos de harins de cacahuete, 44 gramos de sacarosa ¥ 100 nl de agua
¥ se colocan luege en un autoclave de reaccidn a presidn de 2 11-;

tros Parr. La mezola de rezociém se pone luege al punte de sbulli-~

- cién atmosférico, se clerra el sutoolave ¥y entbneea se calientan
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los rescoionantes a 1769C. em 26 minutos y a 2042C. en 5 minutos

" nés con agitacidén continua, seguida de apagado iomediato a 65¢C,

en 5 minutos, despuls de 10 cual se desciende a la temperatura
ambiente en w tienpo total de 14 mimutos hacisndce circular agua
£rfa por los serpeniines refrigerantes internos. Luego se ﬁ.ﬁra
la solueidn, y el filtrado se diluye para fommar ung soluociln auuo~
#a que tiene una concentrecién de stlidos de 26, El producto tenfa
un aroms y un sabor adecundos para la preperacién de bebidas y a-
limentos. '

" BIBMFIO 3

Se mezclen Intimamente 78 gramos de salvado de trige, 78
gramos de harina de cacahuejte, 44 gramos de sacarosa, 13,2 gra-
mos de carbonato cdlcico y 1000 ml. de agua ¥ luego se oolocan en
un autoclave de reaceidn a presidn de 2 litros Parr. La mezola de
reaccidn se pone entonces al’ punto de ebullfoién amstéi;!.eo, se
cierra el autoclave, y despuds se calientan los reaccionsutes a
1769C. en 27 minutos y a 207°C en un periodo adicional de 6 minu-
%08. ocon agitacidn coﬁt:‘.nua, : seguide de apagado inmodiato a 659C.
en 5 minutos, despuds de lo cual se desciende a la temperaturs am=—
biente en un t4empo total de 15 minutos baciendo circular agua frfa
por los aerpe’n@ines de enfriamiento internos.

Durante el curso del ensayo, 8 m;dida que la temperatura su~
bia por encima de 1009C. hasta una temperatura de unos 1769C., se
ol;semmn inerementos nommales de presiénm. A 176¢C., sproximada=
mente, en un peﬁodo de 1-2 minutoas, aprorimadamente, se produ-
oe uh ydpido incremento de presibn que da lugar a uns diferencia
de presidn sobre le que se observaria para vapor saturado de un
valor de 4',92-6,32‘ kg/oma. man,

Por ejenplo, con vapor saturado a 1769C., es de esperar una
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presidn delO,54 Ka/mz man, mientras qus, en el presente ¢jemplo,
la mozc;q de reaéoién orgind una preaién de 15,81 kg/apz. man.
4 .i.nodida que la temperatura se sumenta hasta 1968C, aproxi-

4 madamente, 1la presién continfa acusando un incremento ms réfido

qus el que nommalmsnte se experimentaria con vapor saturadoe A
esta temperatura, el vapor normal presentarfs una presién de 15,81
Kg/cmz man. Bn cambio, 1ls mescla de reaceién emplesda subié hasta
una presidén de 30,22 kg/om? man. Despuss se filtra la solucién y
el filtrado se diluye hasta fomqi wns soluocién acuosa que tiene
una concentracién de sélidos de 2%, Bl producto tenfa um sabor y

un aroma adecuados para la preparscién de bebidess y alimentom.
Edemplo 4
Se mezclaron {ntimemente los siguientes compoaiciones y se
colocaron luego en una bomba Pary de 8 ml.

2 gr. e queratins de peszulia
2 g1l de sacarosa

2 ml. de agua

La bomba de £ ml es un aparato de bomba de peréxido, que ee.
un dispositivo de forma de dedal con una junta, tape y disposiii-
vo para fijar la taps al cuerpo. .

La bomba se introdujo en un bafio de aceite y los reaccionan-
tes estaban aproximadamente a la temperstura del bafio de aceito,
aunque ligeramente por debajo de la misma.. Bn uns vasija del tipo
de la bomba de perdrido, no hey agitacién, y la velooidad de ca=
lentamiento es relativamente pequefia para un recipiente tan peque-—
fio. La temperatura sube dentro de la bomba de manera que se apro-
ximaria & wn méximo de 210-215¢C durante la inmersién en el batio
de aceite, seguido de apagedo répido. COn'una temperatura de bafio
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de aceite de 215%C., sto podrfa exigir 8 minutos. 4 2189C de
tomperatura del bafio de aceite bestan 5-6 minutos para alcan-
zar la temperatura méxima de 210-215¢C,

La bomba cerrada se calents durante § minutos-en un. bsfio
de aoceite a 218¢C,, seguido de inmersidn en un tafic de agua fris
de la cafler{a, ;'y;salida posterior a la atméefera. El bafio do
agua fr{a estd eAuna temperatura de 10-21¢C, Bajo las condicie—
nes en agm frfa a 10-212C., bastan 3 minutos pera que la teu-
peratura descienda por debajo de 659C. Despus se £iltxé la |
solucidn y el filtrado se &iluyé pera formar une solucién acuo-
sa con uns oonceﬁtracién de sflidos de 2%, El producto tenfs wn
arcma y un saboy adecusdos para la preparacién de bebldas y ali~-

mentose

Bjemplo 5

Se megclaren intimamente las siguientes oomposicionss y

luego se coloocaron en una. bowba Parr de 8 mls

3 gr.l de ocarne de pschuga de pollc
1 gr. de sacaross

6 ml. de aguie

La. bomba cerrada se calontd durante 6 minutos en un betic de
aceite a 218°C., seguido de immexrsién en un bafio de agua fria
¥ sslids posterior & la atmésfera. Despuds se £41tné la solu-
¢ién, y el filtrado se diluyé para formar una solucién acuosa
con una concentracién do sélidos de 2% E1 producto tenfa w
ayome ¥ un gsabor adecusdos para preparacidm de bebidas y ali~

mentos.

Ejeuplo 6 )
Se mezolaron {ntimamente las siguientes composiciones y
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luego se colocaron en una bomba Paxr de 8 mls

-0yl gre de histidina
509 gry de gémmenes de maiz mateades

4;0 ul de agua

La bomba cerrada se calentd durante 6 minutos en wun bafic de
aceite a 218C,, seguido de immersién en un baiic de agua gria y
salida posteﬂor'a la atnésferé. Luego se £iltré la solucién, y
ei filtredo se dillﬁé .para formar uns soluéiéw; acuoea de ~ una
concentracién de sSlidos de 2%« El producto tenfs un aroms y wn

sabor adecvados para la preparacidn de bebidas y aslimentos.

Ejemplo T

Se megclaron {ntimamente 180 gramos de levadura de cerve-

za secada (Saccharomices sereviciase), 100 gramos de sélidos de

jarabe de maiz y 500 ml de agua, ¥ iuego se colocaron en wn auto-
olave de resccidén a presién de 2 litros Farr.

La wezcla de reaccifn se ruso Juego al punto de ebullicién
atmbsferica se cerrd el aﬁtoclave, ¥ luege se oaléntarpn los reac=
cionantes a 1762C en 25 minutos y a 205¢C en un tiempo adicional
de 5 minutos con agitacién continua, sezuido de apagado inmedia~
to a 5590 en 5 minutos, después de lo cusl se desolende a tsmpe-
ratura au;hiente eﬁ un tiempo total de 14 minutos haciendb circu=-
lar agus fr{a por los serpentines de enfriamiento intemmos. La
solucién se filtra entonces y el filtrado se diluye pers formar
une solucién scuosa con una concentrecién de sélidos de 2% el
producto tenfa un sroms y un sabor adecua_dos para la preperacidn
de bebldas y alimentos.

Ejemplo 8

Se mezclan Intimamente 80 gramos de salvado de trigo, 100
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gremos de levadur, de cervesa secada, 100 gramos de slidos de
Jarebe de maig y 600 ml de-egue y luego se colocan en un auto-
clave de reaccién a preeién de 2 litros Parr. Le mezcla de reace
oifn se pons Juego ai punto de ebullioidn atwosférico, se ciexrs
e% sutoclave ¥ los reaccionantes pueden entonces calentarse a
1760C en 25 minutos y & 2069C en un tiemi)o adidional de 7 minu-
tos, con agitacién contf{nus, seguido de apagado immediato a 48¢C
en 4 mimutos, despuée de 10 cual desciends a temperaturs ambients .
en un tiempo totsl de 12 minutos haetendo cifcular agua fria por
los uipentinea de enfrismiento.internos. Luego se filtra la som
lucién, y el £iltredo se diluye pars formar una golué::lén aouosa
de concentracién de sélidos de 2%, El produoto tenfa un aroms y
un sabor adecuasdos para la pfepauoi&n de bebildas y elimentose
Ejemplo 9
Se megolaron {ntimemente las siguientes composiciones y se

colocaron luego en una bomba Parr ds 6 mls

2 gr. de levadura de cervezs secads
1 gr. de goma tragacanto
6 ml. de agua

Loa reaccionantes sstaban aproximadamente & la temperaiue
ra del bafio de aceite, auﬁque ligeramente por debajo de la misgw

"ma.

La bomba' cerrada se calentd durante 8 minutos en un bafio

' . ée aceite a 215°C seguido de inmersidén en un bafio de agua de 1a

cafierfa fr{a, y salida posterior a la atnésfera. El bafio de agua
fria ostd & una temperaturs de 10~219C. Bajo las condiciones en

agua fria de 10-218C. bastaxrfan 3 nﬂimto: pera que la temperatura

. descendiera por debajo de €59C, Luego se £iltrd la solucidn y ol
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filtrado se diluyé pars formar una sclucién acuosa de concentre-

oién de s6lidos de 2%,
Eleaplo 10
Se megclaron Intimamente las siguientes composiciones y se

colocaron luego en uma bomba Parr de 8 mles

) 3 gre de levadura de cerveza secada
1 gr. de dctdo muclédco de levadura
4 ml de ague
.La bomba cerrada se calents durante € mimtos en un dbafio de
sceite a 218¢C seguido de irmersién en un bafio de ague fria y sa—
14da posterior & la.atmésfera. Luege se £ilt26 la solucién y el -
£iltrado se diluyé para formar una solucién acuosa de conoentre-
cién de s81idos de 2% Bl producto tenfa un aroms y un sabor ade~
cuados pera le preparacibn de bebidas ¥y slimentos.

Ejemplo 21

Se mezclaron Ihtmmntc las siguientes composicionss y se
colocaron luego en una bombe Farr de & al.:

4,00 gr. de lovadurs de oerveza uca;ia
2,00 gr. de sélidos de jarabe de maig
2,00 wl de agua~

0,12 gr. de vainillina

La bomba cerrada se calent$ durente 6 minutos en un bafio de
acedte 8 21880, seguido de immersién en un bafio de agua fria y sg
11da posterior ¢ la atmésfere. Lusgo se £11tré la solucién y el =
filtrado se diluyé pa;;a former una solucidn acuvsa de concentra—

0ién de s6lidos de 2 §. E1 producto tenfa un aroma y un ssbor ade
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cuados para la preparacidn de bebidas y alimentos.,

&legplo 12
Se mezolaron {ntimsmente las siguientes composiocicnes y se
colocarcn luego en una bomba de Parr de 8 mles

3 gre de Torulo utilis
1 gr. de &cido glucurénico
2 ml. de agua

La bomba cerrada s¢ calentd durante 5 minutos en un bafio de
‘mceite a 2189C., seguido de immersién en un bafio de sgua fria, ¥
salide posferior & la atﬁﬁsfeu‘,’ Luego se £1l1trS la solucidn y el
filtrado se diluyd para formar una solucidn acuosa de concentra-
o1én de sélidos de 2 . El producto tenfa un arcms y un sabor ade=

cuados para la preperacisn de bebidas y alimentos.

enplo 1

Se megolaron intimsmente las siguientes éomposiciones Y se

colocaron luego en una bomba de Parr de 8 ml.:

3 gr. de Torula utilis
2 mls de Scido glucdnico

La bomba cerrada se calenté durante 8 minutos en un bafio de
aceite a 2150C., seguido de inmersién en un baiio de agua fris y
salida posterior a la atmésfera. La solucién se 4111 luego y el

filtrado se diluyd para formar una solucién acuosa de concentra=-
ocidén de sblidos de 2 %. El producto tenfa un aroma y un sabor adg

cuados para la prepsracidn de bebidas y alimentos.
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Bilemplo o, -

Se mezclan {ntimsmente 250 gramos de levadura Torula utilis
secada, 150 gramos de sSlidos de jerabe de maizy 20 gramos de car-
bonato cdcico, 10 gremos de pimiento de cempana rojo (desh.), 10
gramos de gtxisaptaé verdes abiertos secos, 10 gramos de lentejas
verdes secas, (450 gramos.de megola seca) y 900 ml. de sgua, y lug
g0 se colocaron en un sutoclave de reaccién a presidn de 2 litros
Parre

La mezcla de reaccidn se pone luego al punto de ebullicién
atwos£érico, se clerra el autqcl_ave,r y entonces pueden celentarse
los reaco:tomntgi & 1762 C en 27 minutos y a 207¢ 't_'f, en un periodo

" de 7 minutos, con ﬁgitaéién continua, seguido de apagado fnmediamto .

a 489C. en 5 mimutos. después de lo ocual desciende la temperatura
hasta la ambiente en un tiempo total ds 12 minutos haciendo circu~
lar agua frfa por los serpentines de enfrismiento internos. luego
so Filira la solucidn y ¢l filtrado se diluye para formar una solu

cién acuosa de comcentracién de sBlidos de 2 %,
Bjemplo 15

Se molieron juntamente 56,69 kg. de levadura Porula utilis,
34 kg, de sblidos de Jarabe y maiz, 4,5 kg de carbomato céleico,
2,2 kg de pimientos rojos de campana secados, 2,2 kg d; Suisantes
verdes secados, 2,2 kg. de lentejas secadas (102 kg. de peso total),
en un molino de mertillos con un tamiz de mglla de 40 y se afiadie~
ron a un autoclave de 492 1. que contenfa 153 kg« de agus a una tem
peratura elevada (82¢C) y se mezclaron {ntimamentie.

El autoclave ampleado es una vasija de presién con camisa (re-
sistente a la ﬁorroaién) de acero inoxidable, de 492 1. con placas
de desviacién interna para facilitar la agitacién durante la opera~

286850
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oidéne la clmara os‘té constituida para una presién de tradajo de
35,15 kg/om?. y la camisa para 21,09 kg./om®. La agitacién se =
prooura por medio de mezcladores da tipo de hélice. T

La camisa del autoclave estd provista de conexi.onos para en—
trada de vapor o agua y lumbreras de salida para vapor y aguae.

Una vez las materiaﬁ primes en la odmara del autoclavé, el
agitador trabaﬁmdo a2 220 revoluciones por minuto, una salids en la
parté superior abierta a la atmésfera y todas las otras védlvulas co-
rradas, se inyectd vapor en la cémara del autoclave para proporcio-
nar calor para la reaccidn. Se aﬁade vapor & una velooidad méxima
durante 6 minutos hasta que hay prusbas de ebullicién porque sale.
vapor de agua por la salida de escape. El desprendimjento se con~
tinda durante 2 minmutos para purgar el aire de la cémara, y después
se cierra la vélvula de escape. '

Se registra grdficamente la temperatura del contenido y se -
controlan las variaciones con reaspecto a 18 velocidad deseada de =
qal.ehtamienté, abriendo v cerrando las vélvulas de entrads de. vapor
del ocompresors V

" .En este ajemplo, se controla el vapor dejando un calentamien-
to en 26 minutos a una temperatura de 176°C y una presién interna
de 15,11 kg./cu®. luego se contirus calentando para procurar wn =
incremento adicidnal de temperatura durante _los 15 minutos siguiog
tes hasta 1999C., y una presién interna de 27,39 kg./ca. Al 1le~
Zar a este punto, se pard la adicidén de vapor, y durante los 3 minu~
tos siguientes, la temperatura subid & 200 2 C., y al punto de cor=
ts de la presién preselesccionnda de 30,92 ké./omzo Se aupezé irmo-
diataments 1a acoiln del agua de refrigeracién a la cemisa y, despubs

de un lapec de medio minuto, se abrieron las vélvulas de descarga

de producto para dejar que salieran briscamente del autoclave las

sustancias éontenidas pasando a un tanque de recoleccidn abiertos
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Pars variar el autoclave s¢ necesita un tiempo total de 7 minutos
en cuyc momento se ha enfriade todo el material hasta una tempesra—
turs por debajo de 1008C. La salids de los gases por la parte su=
perior del autoolave se emplos también durante el escape brusco e
ra rebajer ls presidn y facilitar la rapidez de 1a operacién de g
cape brusco. Mieniras eotd en funcionamiento ol esocape brusco, el
material ya.recogido se enfrfa nuovamente bombeando a través de un »
cambiador térmico enfriado con sgua de 17 placas, que da cond Te-
sultado una tempsratuPa final de 219C, E1 tiempo total trangcurri—
do desde el ocorte de presién méxima hasta que todo el producto ale
canza la temperatura ambiente es 11 y # minutos.

La papilla enfriada se bombea entonces a una centrﬁhga de
tipo de cesta pars separar los sflidos residusles del licor qus con
tiene los ingredientes solubles que se buscan. Luego se clarifioé
el lico:.': por paso a través de una oontrifu&aci&h adicional omploap-
do una cenirifuga de alta velocidad. En este ejemplo, se recogié un
peso total de 176 kg. de licor que ten{a un pH de 4,38 a una conden- ‘
tracién de 19,5 #. La torta residual se tiré. Pueden emplearse pro-
cedimjentos de secado nommales para preparar un polvo de color ca-
nela que pueds ser reccnstituide fécilmente dando una bebida con
n‘mcho’sa'box-. Bn este sjemplo, el licor clarificado se conocenizé -
hasta 27% de 3811dos en un evaporador de corto tiempo de residen~
cia de tipo de vgefo, ajustando a un pH de 4;8 (5,8 gram&s de citra=
to s6dioco por 100 gremos de s8lidos) para eviter le coagulacién del
producto reconstituido cuandi el consumidor afiade nata, y después

Be seod en un secadero de atamizacién vertical. El producto obteni-

do tenfa el aroma y el sabor de las bebidas populares despuds de -

reconstitucidn,.

P
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Los puntos de i{nvenoién propia y nmueva que se presentan
pan; ‘que sean obje'bo de la presente aolici/tud de Patente de In-
vencién en Eapana, ror VEIME afios, son loa siguientess
 10,-Un pmcediniento pare producir una sustancia aapor!-
fere para be'bidaa que comprende calentar uns mezcls hidratada -
que contiene un aaoérido, un material protefnico que contiene un
aminofcido sulfurado y por 1o menos 10% de agua total en un reciw
piente jaro:lalmente 1leno a' um temperatura slevada, caraoteriza—i
do porque la tenperama es de por lo menos 17600 ¥ los constitu-
yentu gamsot qus se deumnan quedan sncsrrados en el recie
piente para sublr la presién de 61 a por encima de la pres:lén nor-
ml para el vapcr de agua saturado a la temmmtun_ de reaooiﬁn de
mu;: gue ls tmperatura. de reaccién sea elov-ada haAata un punto
on el cual se producen 1os sabores desesdos més répidamente gue los
sabores indeseados, los constituyentes .gaaeosos so mantienen jun-
%o oon dicha mesola hidratada durante un periodo de retencién sufi-
cien'ts’ para desarrollar el mabor, y, cuando dicho sabor ses ha des~
arrollado, la temperatura d'él .J.iquidd de reacoidn en dioho- recipien~
te se reduce rdpidamente a una temperatura inferior & 12190, a is .
cual se detiens el desarrollo de =abores.
' 29.- Un prooodunonto segin ¢l punto 1 caracterizado porque
el nateﬁal proteinico es una levadura.
39,« Un procedimiento segin el punto 2 caracteriszado porque
la mezcla hidratada comprenden una 1evaduz~a, un sacdrico, ¥y un ve=

gotale '

4%9,~ Un procedimiento segin cualguiera de los puntos 1 & 3
caracterizado porque la presidn on el recipiente es de 5,425 a 15,75
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Xiloe/cmz POr encima de la presién normsl para el vapor de agus
saturado a le temperatura de la reaccifn.

5%= Un procedimiento segfn ocualquiera ;le los puntos 1 a
4s varacterizado porque la temperatura de la reaccidn se man—
tiens por encima de 1T19C, y por debajo de 247¢C.

6°.I-4Un procedimiento segin el punto 5, caracterizado por—
que la temperatura mfxima de reaccién no es mayoi- de 2159C, y el
periodo de retencién rvequerido as de 20 a 40 minut;os a 17790,

v disminuye el subir las temperatures mAximes de reaccidn. _

7%= Unprocedimiemio segin sl punto 6} caracterizado por-
que la tenperatura mfxima de reaccidn es de 2089C,

8%, Un procedimiento segin cualquiera de los puntos 1 & |
7s caracterizado vorque la reducoidn de temperatura om don~
tro de 4 & 5 minutos. |

9%+« Un procedimiento segin el punto 8, caracterizado por-
que la i‘emperatura as reduce a 1009¢._ ,

10%,« Tn procedimiento seg}’mﬁoualquiem de los pumtoa 6 a -

9 caracterizade porque la temperaturs se reduce todavis a la sm=

‘Plente y el tiempo total de enfriemiento s la temperatura smbien-

te #std dentro de 10 a 12 minutos.

119.-‘ Un procedimiento segim oualqir.lera de los puntos an=~
teriores, caracterizado porque la Teaceidn se llewva a cabo en pre-
sencia Vde' una sustancia neutralizadora de fcido de tal modo que
el liquido de reaccifn enfriado tenga un pH superior a 4,00.

129 .~ Un procedimiento segin el punto 11, caracterisade
porque la sustancia es tal que el pR esté entre 4,5 y 5,2.

13%.~ Un procedimiento segin cualquiera de los puntos 11 o
12, caracierizado porque la sustancias es carbonato de calcio.

14%.~ Un procedimiento segin cualquiera de los puntos ante~

riores, caracterizado porque el sacdrido consiste en s6lidos de

286850
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gpetse W8

15% = Un procedimiento segin cualguiera de los puntos
anteriores, caracterizado porqus el lfquido que sobrenada se

1 separa de la mezcla de reaccién y se seca para formar un pol
£ 5 VOe

169.« Un procedimiento para producir una sﬁstancia sa-
porifera para bebidas. '
Tal y como se ha descrito on ka Memoris que antecede y
‘ para los .:‘.mea que se han especificado.
10 ‘ la pressnte Memoria consta de ireinta y una hojes, es-

crites a miquina por una sols de sus caras.
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