MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de concesién de una

PATENTE DE INVENCIMN

SOLICITANTE: UNILEVER N.V.

RESIDENCIA: Museumpark 1, Rotterdam, HOUANDA.~ =

ENUNCIADO: "METODO PARA PREPARAR UN PRODUCTO ALIMENTIGIO!

Prioridad: Patente britanica ne OL550/65 del 13+1.65
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Esta invencifn se refiere a productos alimenticios.

Afecta el invento a 1z produccidn de nuevos productos
alimentiocios revestidos de pasta batida, producio que presenie una
forma aproximadamente esférica o cilfindrica. Hemos desoublierto gue,
sorprendentemente, resulta posible obtener un producto de pasta ba-
tida, de forma esférica 0 cilindrica, revistiendo un trozo de un -
producto alimenticio, de forma rectangular, oon una pasta batida -
hinchable, haciendo inflar la pasta, y solidificando esta despuds.
Hemos hallgdo también que pueds golidificarse la pasta batida antes
de ser inflads y que puede inflarse y solidificarse a continuacibn.

Por "trozo rectangulgr de producto glimenticio" ze de-
seg signifioanr ung plezg de un producto alimenticlo de una forma —
sengiblements clibita O, si presenta la oonformacidn de una barra,
con una seceifn transversal sensiblemente cuadrada, © con unaz sec~
cidn transversal similar a un triangulo equilgbero.

Cuando el trozo eg cibico, Tesulta preferible que nine
guno de los lados seg menor de la mitad ni mayor del doble en longl
tud que cualquiera de los otros lados, © gque, si presenta la farma
de ung barra, ninguno de log lados de la superficie de su secciln -
$rangversal sea menor de la mitad ni mayor del doble, en longitud -
que cuglquiera de los demas lados. Por "pasta batida inflable" se
entiende una pasta batida que contiene uria sustencia 4al que, oon—
venientemente tratada, hace que el volumen de ests pasta auments més
de 1o que sumentaria normalmente por simple expansién térmica. Bsta
sustancia puede ser una fuente de didxido carblnico u otro gas quey
mediante su evoluciln en la masa, baga que ol volumen de la misma ~
aumente y también que la densidad del producto camestible disminuya
en su conjunto.

El descubrimiento en el sentido de que puede cbtenerse

un producto esférico o cilindrico a partir de trozo rectangular de
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de un producto alimenticio es extrgordinarismente importante, ya que
no hay necesidad de empezar dando al trozo de glimento 1g forma de
un, esfera o de un cilindroj en su lugar, puede adsptarse ficilmente
maguinaria corriente de la utilizada, por ejemplo, pars hacer barras
'de pescado, esto es, piezas rectangulares de pescado de dimensiones
apraximadas de 12,5 x 2,5 x 1,5 cm., para producir un producto gli-—
menticio adebuadarnente conformado para su utilizaoidn oon arreglo al
método objeto de esta invenoidn,

Asf pues, la invenciln proporciong un método de oconfeo—
¢ifn de un nuevo producto alimehticio, que camprende lz envoltiura de
un trozo de un producto alimenticio sensiblemente rectangular con —
una pasta batida inflable, y la solidificaci®n de esta pasta.

De preferenciay se trata la pasta par; conseguir que se
infle inmediatamente despuds de la operscifn de recubrimiento, soli-
dificandose a continuaciln, con lo que comserva su conformacifn segin
queda al hincharse, sin deformacidn aprecigble al ser manipulada. —
Puede solidificarse 'la. pasta par ejemplo mediante coccibn, friendo
o0 congelando,

Cuando ha de comerse el producto inmediatamente degpuds
de su preparsoifn, puede cocinarse el producto alimentieio propiamen
te dicho, si es necesario, y la operacidn culinaria podrd servir asi
mismo para inflar y solidificar la pasta. Por otra parie, si se desea
almgoenar el producto alimenticio revestido cm lg masa inflads du-—
rante cierto tiempo antes de su ingestidn, resultara con frecuencis
conveniente tratar el productomvestido para inflar y solidificer -
la pasta, pero sametlendo el producto glimenticlo recubierto g solo
una ligera fase oculinaria, o ninguna en absoluto. Cuando se prepara
el producto alimenticio para camerlo g continuaci®n, puede cocinarse
después si es necesario, y esta fase de oocing podrd preparar tambien

finalmente la pasta de revestimiento a los efectos de su ingestifn,
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En un método particulsrmente preferido, que dames por —
ejemploy en el que el producto es recubierto con una pasta que contie
ne ung sustancia genersdora de didxido carbdnico al ser calentada, se
calienta y se endurece la superficie par fritura (10 gque infla la pag
ta y cuece 0 parcialmente ocuece el producto alimenticio), en un reci-
piente, de modo que el producto revestido no se adhiere a ninguna su-
perficie del recipiente, y subsiguientemenie se frie, ondulando el Te
cubrimiento de pasta. Después, pueden congelarse los productos alimen
tiocios fritos, para su conservacibn.

Se hace posible tambien recubrir log trozog de forma rec-
tangular de un producto alimenticio ocon la pasta inflable y, golidi-
ficando ésta antes de la inflacifn, producir un nuevo producto alimen
ticio revestido y sin cocinagr, que puede almacenarse o venderse en
tal estado pars un pogterior tratamiento apropiado destinado a hin—
char la pasta de revestimiento, por ejemplo, friendo fuertemente. La
golidificaoi®n de la pasta se consigue preferentemente por congela—
cifn y se ha hallado que es particularmente @itil congelar par inmer—
816n en un gas lfquido adecuado, tal camo el nitrdgeno lfguido. La
ventajs de estos productos revestidos y en crudo eg la de ooupé;t' un
menor volumen gue el que ocupsn los productos "inflados" y el tender
a Ser mas resistentes a todo dafio durante el ti'ansporte'y las manipu
leciones. Son particularmente Utiles en los embglajes en gran volu--
men, pars el consumo en gran escala.

Cano ha quedado explicado, la pasta empleada segin la in
vencidn contiene una sustancia que, adecuadamente tratada, por ejem—
Plo mediante cglentamiento, hace que el volumen de la maza aumente -
mas de 1o que normglmente seria ol caso por simple expansidn térmica.
Tal sustancia es una sustanocia que geners di&xido de carbono al ser
calentadg y hemos hallado que el bicarbonato sbdico es un producto -

Util para el objeto de la invencidn. Si bien 1la compomicién de la —
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Pastg puede determinarse dentro de muy amplios limites, hemos desou-
bierto que conviene que dicha pasta sea mas viscosa de 10 que nommal
mente ge emplea en la operacidn de fritura, ya que cuando se produce
lg inflacidn al freir, es deseable el reducir pérdidas antes y duran
te la inmersidn del producto alimenticioc recien recubierto, en la gral
saj asimismo,uba pasts mis viscosa parece congervar mas eficazmente

todo el dibxido carbdnico producido, lo que intensifica su efecto de
hinchamiento. Ung pasta batida particul srmente efectiva, y que es —

nueva en gf misma, es la siguiente:

%

Haring 36,1
Amidén 13,7
Levadure quimica 3,5
Sal 2,0
Glutamato monogddico 0,9
Mogtaza 0,2
Agua 43,46

Esta masa tiene una viscosidad de aproximadamente 35 poi
ses g log 20°C, Es obvio que pueden hacerse variaciones de ipo menor
en su c anposicifn, por ejemplo un pequefio cambio en las proparclones
de los ingredientes, u anisifn o sustitucidn de uno de los componen—
tes de menor importancia, la sal, 6l GMS y la mostaza, pero las pro-
porciones de sus constituyenies princimles producen ung canposicidn
de pasta de revestimiento particularmente efectiva para su utilize-
cifn conforme s este invento.

La invencidn quedari ilustrada por los siguientes ejem-
plos.

Ejemplo I

Se held bacalao fresco y se cortd en trozog glargados -

en la forma usual. Batos trozom fueron cortadog despuds en tmoitos
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sensiblemente ofibicos de un tamafio de 2,5 x 2,5 x 1,5 om. A continug
oidn se envolvieron estos trozos en una pasta batida cuyas composicifn

en peso era lg sigulente:

%
Haring 36,1
Almidén 13,;1
Levadura quimica 3,5
Sal 2,0
Glutamato monogddico 0,9
Mostaza 0,2
Agua, 43,6

Se echaron entonces los trozos de pescsdo recublertos -
en un recipiente de 1 m de profundidad que contenis manteca a 1808C
apartindose de la linea de caida mediante ung plancha Trevestida de ~
un material no adhesivo, a Pin de impedir su adhesibn. Log trozos -
de pescado recubiertos se sumergieron en un principio, para, mas tar
de, almnguar su densidad segin aumeniaba su volumen, cauo resultado
de la produccifn de di&xido de carbono, ascender a la superficie de
la grasa, siendo arrastrados por una corriente oreads hasta urgfrei-
dorg ordinaria de las utilizadas para ifreir pescado en trozos. Deg-
pudg de freir hasta hacer ondular la masa de revesbtimiento, se gaca~
ron de la grasa las bolas de pescado, se esourrieron, se enfriarmn -
y se congelaron para su almaoenamiento en frfo,

Ejemplo 2

Se cortd el pescado congelado y se envolvid en la pasta
batida tal cano se ha desorito en el ejemplo I, wn la excepcifn de -
que inmediatamente despuds de efectuar el revestimiento se depogitg-
ron log trgzos de pescado recubierto en un recipiente de nitrbgenc -

1fquido, del cual se extrajeron en estado congelado.

Ejemplo 3
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Se repitieron log procesog de los ejemplos 1 y 2 utilizan
do carne picada y ongelada en lugar de pegeado.
Ex resumen, la Patente de Invenciln que se sclicita re—
caers sobre las siguientess
REIVINDICACI(NES
1, Un método para preparsr un producto glimenticio, ce-

racterizado por las fases de revestir un trozo de alimento gengible~

_ mente rectangular oo una Pasta batida inflabley y solidificar esta

paSt&o

2. Un método segin la reivindicacidn 1, caracterizado
por el hecho de tratar la pasta batida en forma tal que se infle, ——
con el resuliado de un producto sensiblemente esférico o cilfndrico,
antes de que se golidifique la pasta.

3. Un método segln la reivindicacibn 2, caracterizado
por el hecho de inflarse la pasta mediante calentamiento de 1lg misma
por ejemplo cociéndola, con liberacifn de un material gaseoso que —
produce lg inflacibn.

4. Un método segin las reivindicaciones 2 & 3, caracte-
rizado por el hecho de oomseguirse la golidificacidn de 1la pasta ba—
tida mediagnte fritura.

5. Un método segin la reivindicacibn 1, caracterizado
por ol hecho de solidificarse la nwta batida mediante congelacibn.

6. Un método Segﬁn 1la reivindicacibn 1, caracterizado
por el hecho de golidificarse lg pasta batlda medignte congelaoidn,
vy de hacerla inflar a continuacibn y solidificarla de nuevo por un
procedimiento tal como por fritura.

7. Un método segin cuglquiera de lag reivindicaciomes
precedentes, cargoterizado par el hecho de que el alimento que se -
trata de revestir es de Porma sensiblemente odbica, 0 es ung barrs -

de secoidn transversal sensiblemente ocuadrada.
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8. Un método para preparar un producto alimenticio ca=
rgcterizado por elhecho de revestir un trozo de alimento con una Pag
ta batida ouye oomposicifn es esencialmente la desorita en la presen
tey, y de golidificar dicha pasta.

9. Se reivindica por dltimo cano objeto sobre el que ha
de recaer la Patente de Invencidn que se solioita: "METODO PARA PRE
PARAR UN PROIUCTO ALIMENTICIOM,

Todo conforme quecia descrito y reivindicado en la pro—
sente memorig descriptiva que oonsta de ocho paginas meognografia-
das.

Mdrid, 12 de enero de 1.966

BERNWARDO UNGRIA
PeDo

(Fdo, Juan Pedraza)
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