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" M8todo para preperar productos alimenticios de

coccibén répide®.
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) Solboitanto:  DAVID ADRIAN IEWIS, VICTOR MARCUS IEWIS
« JOHN MOSEIEY LEWIS, los tres de naclionalidad
sugiraliana, residentest
. el 18.- on 14 Sesunders Bay Road, Caringbah, NeS.W.,
el 28.,~ en 6 Bogotd Street, Neutral Bay, NeSeW., ¥
el 35.- en Norfolk Street, Killara, N.S.W.,

Austr:‘alia., regpectivamente,

Este invento se refiere a la répida
coccibén de productos alimenticlos, particularmente
&ranos, semillas y pastas alimenticias que pogean
un contenido importante de almidbn.
5e Se ha concebido el inventc parsa propor-
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cionar alimentos del tipo descrito gue, al éer pre=~
parados con arreglo al invento conserven la mayor
parte de los elementos nutritivos que los componen,
¥y que permanezcan estebles, es decir en su condi-
oién'ya preparada durante periodos de tlempo inde-
finidos, inecluso bajo condicicnes climiticas edver-
ses, siendo al propio tiempo resistentes al atague
de gumos, gorgodjos, lervas, sto.

Ios grenos de arroz, por ejemplo, en un
egtado seco natural tienen un contenido de humedad
8e aproximadamente 8 a 14%. A1 ser cocidos, se hidre-
tan el almiddn y otros constituyentes y se gelatini~
za el almidén, presentando en estado comestible un
contenido de humedad de un 65% a un 80% o més ele-
vado. Este aumento en el contenido de humedad se con-

" sigue por lo general oocliendo los granos durante pe-

riodos relstivemente largos y en el caso de clertos
tipos de granog es necesaric a vecer someter el miamo
a una hidratacién preliminar, a fin de poner al almi-
dén y otros constltuyentes en condiciones de cocer
ge répidamente.

En un intento de acortar el tiempo ds
coceibén final (consumidores) de los alimentos del
tipo deserito, se ha propuesto hasts aqui someter
los alimentos & una previa coccidn parcial y una
deshidratacidn sustancisl antes de ser snvasados
pars su venta. Bl arr¢s preparado de este modo se
conoce con el momhre de arroz de cocoidn répida.

Con axrreglo al presente invento, se

preparan slimentos del tipo descrito para su ven-
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ta como alimentos de coccién rép.{da ﬁacez;ando en
primer lugar el alimento en una solucidén de agua y
cloruro sbdico hasta que e6 realiza una penetracién
salina uniforme del a&lmiddén y otros constituyentes.
5e Subsignientemente se extrae la humedad superficial
del alimento. En cierios alimentos dentro del tipo
deserito, se extrae el mismo de la solucibn antes
de llegarse a una penetracidn uniforme y en tal ca-
so se conserva el alimento en una condicién tal que
10, permita una penetracién uniforme de la solucibn sa-
linay contenida en el miamo. E1l producto alimenti-
cio se hallard entonces en condiciones adecuadas pa-
% ra su vente como alimento de répida cooccién y per—
manecerd estable durante perfodos de tiempo indefi-
15. nidos.
L& admisién de solucibn salina varia
considerablemente segin el tipo de alimento trata-
3o, Para el arroz, la edalsidn méxima, que depende
del tipo de arroz, es del 25 al 100% del peso del
20, mismo a le temperaturs ambiente. Iosg "spaghettis®
y otras pastas alimenticias tienen waa adnisién mé-
xima de aproximadamente el 80% del peso de la pes-
ta.
E1l perfodo de remojo (maceracibu) pue-
25, de acortarse adecuadamente medlante elevacifn de ls
temperatura de la solucién salinas. Aun cuando no
seqa esenclal pers la realizacibén del invento, es
preferible empapar el slimento en una solucibn
salina saturada o ocasi saturada.

30. Ia sal introducida en un producto aliw
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menticio segfin queda dicho, aimenta éi graéo de ad~
migién de aguas y, en consecusencia, el grado de ge-
latinacidén del almidén constituyente durante los -
aubsiguienteé procesos de cocoidn. Asl pues, se re-
duce notablemente el tiempo de coceibén y se cuece

el slimento més uniformemente de lo éue hasta el pre-
sente fué posible. Pueden afiadirse aditivos tales co-
mo preservatives, condimentos, colorantes, minerales,
vitanings y similares, al producto slimenticio por
medio de la solucidn salina, si se desea.

Exigten cisrtos microorgenismos tales
como el Sporendonems sppe, el Penicillium spp., el
NMicrococous &ppes el'Aspergillue 8ppe, G un desarro-
1lo muy lento en los productos alimenticios tratados
con arreglo a la invencidn. La meyor parte de estos
organismos no se desarrollan e temperaturas reduci-
das (frigorifico), ni a temperaturas mantenidas g
unos 3890 o superiores. Est&n principalmente suje-
tos & la inactivacién por calor & temperaturas de

pesteurizacibn muy moderadas durante periodos cor—

t08. Cuando existe posibllidad ds que surjan tales

organismos resistentea a la sal, es deseable lle~

var a efacto las operaciones sigunientes:

a) adicibn de un preservativo adicional tal como
dibxido sulfdrico, &cido sérbico o sus deriva-
doe, #cido benzoico o sus derivados cuando la
ley 1o permite;

b) mentenimiento del producto en slmacenaje frio;

¢) mantenimiento del producto en almacenaje calien-
tej
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d) pasteurizacién del producto dentro de su envase;
o) gelatinizacién del producto y reduccidn de su con-
tenido de humedad en un grado suficlente, por ejem
plo del 5 al 15% del peso del producto macerado,
a fin de que pe convierta en un producto no propen=—
8o al desarrollo de los microorganismos;
£) envasado y conservecién del producto en vacio.
1) Cuando ha de envasarse el producto en
unidades de venta, para el usuario, puede envasarse
el producto tratadc en una bolsa o recipiente no su~
jeto a posibles dafios por el calor y herméticamente
cerrado, y el receptéculo hermético se someteri deas~
pués a una forma usual de calentamiento a fin de pas-
teurizar el producto.

Durante la pastemrizacifdn, el almidén
del producto se gelatiniza en cierto grado. Esto no
es obstéculo para la subsiguiente coccidn y ousli-
dades comeatibles del producto, y en el caso de pro-
ductos tipo grano y semilla, los granos y semidles
individuales una vez gelatinados son menos frigiles
y més resistentes al impacto que si no estuvieran
gelatinados.

II) Cuando ha de empequetarse el producto
al por mayor, y la penetracién del calor durante la
pasteurizaciln podria ser incompleta, el producto
puede ser pasteurizado antes de su envasado y dea-
puée deshidratado, por ejemplo entre 5 y 15% del pe-
go del producto tratado, en maceraciln. Puede mani-
pularse después el producto alimenticio en masa, de

modo normal, siempre gue el empaquetado sea tal que
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impida ulteriores pérdidas importantes de dad.
Obedeciendo a las condiciones atmosfé-
ricas, el alimento tratado, al dejarse expuesto al
aire, continfa perdiendo peso por humedad, hasta 1le-
gar a un peso f£insl estable. Los alimentos "mecados"
de esta menera presentan excelentes oualidades de -
conservaciln y manipulacién y constituyen productos
alimenticios de cocoifn répida. Los productos asi
tratados no esténsujetos a daflos por microbiocs, y
queda asimismo impedida una excesiva absorcidn de
humedad después de uns preparscifn llevada s efecto
seglin se ha indicado.
I1I) Puede sscarse el alimento macerado hasta
un 85% de su peso en :emojo sin gelatinaoi&n, para
evitar el atague de microbios, pero en este caso, 6l
producto puede ser mis quebradizo que los productos
Zolatinedog de un contenido similar de huxedad.
IV) Es perfectamente posible y practilcable
efectuar la gelatinacién més el previo calentamien~
to, seguido del envasado del producto en caliente
(por ejemplo 66 - 9320} en un receptéoulo que se
cierre hermSticamente de modo inmediato. Este re-
ceptéculo o envase deberi ser précticamente imper-
meable & la humedad, y a tal fin, resultan satisfac~
torias las bolsas de politeno o pelfculas ¢ papeles
revestldos de "saran",
V) Tembidn resulte satisfactorio empague-
tar el producto macerado y gelatinade o no gelati-~
nado, en un recipients al vacfo.

Log slimentos tratados en la forme des~
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orita en la presente se preparan para su CORSUMO
mediante ¢occidn en una cantidad de agua que es su-
ficlente para absorber la sal contenida. Para la ma-
yor parte de los fines, se ha comprobado que un vo-
lumen de agua de 6 a 8 veces, el peso del alimento
d4 como resultado un producto apetitoso.

Queda inclufdo también dentro del al-
cance de este invento el hecho de cocexr parcial-
mente el producto después de ser pasado a la so=
lucibn salina. A continuacién se deshidrate el pro-
ducto parcialmente coclido para extraer el contenido
de humedad. El resultado es un producto sensible-
mente seco, gue puede envasarse después en forme nor-
nal.

R O T A

Descrita suficientemente la naturale~
za del invento, asi como 1la manera de realizarlo en
la préctica, debe hacerse constar que las disposi-
ciones anteriormente indicadas son susceptibles de
modificaciones de detalle en cuanto no alteren su
principio fundamental, siendo lo que constituye la
esencia del referido invento y por lo que se solici-
ta Patente de Invencidn por 20 afios en Espafia: "METODO
PARA PREPARAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE COCCION RAPIDA“‘
caracterizéndose por lo aiguiente:

1% - Método para preparar productos ali-
menticios de coceifn répida, del tipo que comprende
granos, semillas o pastas alimenticims, productos
que poseen un contenido importante de almidén, com-
prendiendo dicho método la maceracidén de dicho ali-
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mento en una solucidn acuosa de'éiéru£o sédico has-
ta llegar a uns penetracibén uniforme de dicha solu-
cibén en el citado producto alimenticio, y la subsi-
guiente extraceién de la humedad superficial del
produecto.

28 - Método de preparar productos ali-
menticios de coccién répida, segin la reivindica~
cidn 18, en el que la solucidn salina acuosa es una
solucidn saturada o casi saturada.

3# = El método de preparar productos
alimenticios de cocecibn répida,segin las reivindica-
ciones 1% o 28, en los que la maceracién se lleva &
aefecto en la solucién a uha temperatura situada en-
tre O y 8280, durante un perfodo de una a doce ho-
ras. .

48 -~ El1 nétodo de preparar productos
alimenticics de coccidn rdplda segln cualquiera de
las reivindicaciones 18, 22 o 3%, en el que después
d4 haber sido macerado el producto alimenticio en
1a referida solucién selina, se pasteuriza el mis-
no.

58 ~ El método de preparar productos
alimenticios de cocoién répida segin cualquiera de
las reivindicaciones 1% a 42, llevado a efecto para
gelatinar parcialmente el producto.

68 - Bl método deo preparar productos
alimenticios de coccién réplda segin cualguiera de
las reivindicaciones 18 a 58, en el que la absor—
¢ibn de la solucidn sslina por el producto es del
25 al 80% del peso del producto.
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78 - E1 método de preparar productos

alimenticios de coccibén répida segin cualquisra de
las reivindicaciones 18 a 58, en el gue el producto
tratado ge deshidrata hasfa la evaporacibén de un 5

5. a un 80% del peso total de dicho producto en mace-

racibn.

88 - E1 método de preparar productos
alimenticios de cocoién répida del tipo gue compren-
de granos, semillas o pastas alimen‘l::loias, produc—

10, tos de un contenido importante de almidbn, compren~
diendo dicho método la maceracifn de uno de estos
productos alimenticios en una solucidn acuosa de
cloruro sddico, la extraccidn de dicho producto de
lza indicada:solucidén y el mantenimiento del produce

15. 0 en tal condicién que permita 1la penetracibn uni-
forme de la soluciln salins contenida, la gelatina-
cibn parcial de dicho producto, la pasteurizacién
del indiecado producto alimenticio y la extracoidn
de la humedad Qe superfiocle del mismo.

20, 98 -~ El método de preparar productos
alimenticios de coceibn répida del tipo que com-
prende granos, semillas o pasfae alimenticlas,
productos de un contenido importante de elmidén,
comprendiendo dicho método la maceracién de uno de

25, estos productos alimenticics en una solucidn souo-
sa de cloruro sddico, hasta gue se realiza uns pe-
netracién uniforme de dicha golucidn en el citado
producto, la coceidn parcial de dicho producto y
la deshidratacidén del producto alimenticio parcial-

30. mente cocido para extraer del mismo el contenido

LB Epa R 0 o ot s tian e AN B el P Aews L el




5e-

10.

15

2 N .

de humedad, S Ak

R

108 -~ El método de preparar productos
alimenticios de coccibn répida del tipo que compren-
de granos, mgemillas o pastas alimenticias, produc-
tos de un contenido importante de almidén, compren~
diendo dicho método la ma.ceraciﬁn de uno de eastos
productos alimenticios en une solucidn acuosa de
eloruro gbdico, la extraccibn de dicho producto de
1a indicada solucidn y el mantenimiento del produc—
to en tal condicifu que permita la penetracién uni-
forme de la solucién salina ocontenida, la coccién
parcisl de dicho producto y la deshidratacidn del
producto parclalmente cocido pare extraer del mis-
no ¢l contonido de humedad,

118 - Método para preparar productos
alimenticios de coccidn répida, $al y como queda
substancialments descrito en la presente Memorla.

Egie NMegoria consta de dlez hojas es~

critas & méquind
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