10

15

MEMORIA DESCRIPTIVA

de la Patente de Introduccion , por 1D affos, solicitada a favor
de UNION SALINERA DE ESPANA, S, A., dd nacionalidad Espafiola ,
residente en Barcelona, Rambla de los Estudios 109, por

" PROCEDIMIENTO PARA EVITAR EL ENDURECIMIENTO DE LA SAL DE MESA
BAJO LA ACCION DE LA HUMEDAD ",

La presente Patente de Introduccidn, tiene por objeto garan -
tizar sl derscho a la explotacidn exclusiva de un procedimisnto
para evitar el endurecimiento de la sal de mesa bajo la accidn
de la humedads

Este procedimiento se basa en el recubrimiento con acido gluw
tamico de los cristales de sal ordinaria, o en la mezcla de la
sal de mesa con el citado acide glutdmico.

Con el procedimiento objeto de esta Patente, se pretende me -
jorer considerablemente el gusto de la sal de mese a la vez qus
se gvita su enduracimienﬁo por la accion de la humedad ambients.

Este endurecimiento se. produce también con la sal ssca a
causa del cambio de humedad en el aire que esta en contacto con
la sal. La higroscopicidad de la sal determina ssta absorcidn
de la humedad, que se produce por contacto con el aire, cuya

humedad supera el punto critico.

Cuando la sal ordinaria se pone en contacto con clertas
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substancias solubles y puede tener sntonces una concentracidn to =
tal mds elevada en su solucidn saturada, la humedad critica decre=-
ce considerablemente en comparacidn con la simple sal ordinaria, y
la sal se vuelve més higroscépica. El écido glutémico en sstado
puro ss sensiblemsnte insoluble en el agua 0 en una solucion de
sale Por ello si se mezclan cristales de acido glutamico con la
sal o si los cristales de sal se recubren por cristales de acido
glutamico, ss esvita el endurecimiento de la sal, aunque esté bajo
la accidn de la humedad,

Cuando en los alimentos se utiliza la sal con el acido glutémi~
co como aditivo, éste se disuelve sin cambiar el PH de la materia
alimenticia que tiene normalmente las caracteristicas de un acido
débil o de una sustancia newtra.

De esta forma el gusto de la sal se mejora en virtud del sabor
caracteristico del glytamato.

Se consigue una mejora complementaria del gusto mezclando la
sal ordinaria con glutamato manosddico y afadiendo ademds una
cantidad complementaria de acido glitémicos

El 4cido glutamico utilizado como aditivo debe estar en aestado
libre. El empleo de las sales de sodio del acido glutdmico aumenta
sventualmente la higroscopicidad.

A continuacidn y a t{tulo de sjemplo, seindican una serie de
resultados sxperimentales @

5¢ toman tres muestras de 20 gr. de cloruro sddico ordinario.
La primera ss mezcla con 1% de acido glutdmico L ; la segunda se
mezcla con la cantidad de glutamato monosodico equivalente al por—
centaje de acido glutamico que se ha incorporado a la primera muesw=
tra, y la tercera muestra se mantiene sin ningdn aditivo. Se dejan
las tres muestras a la temperatura ambients de 158 C en el aire,
cuya humedad relativa esta comprendida entre G0% 9 80%. Se va conw

trolando la solidificacidn de las tres muestras , moviendo ligeraw

mente una vez por dia los recipientes que contienen las muestras.



50

55

60

70

75

De esta forma se observa que la sal ordinaria mezclada con acido
glutamico L no se altera en diez dias de experiencia. La szl
ordinaria mezclada com glutamato monosodico empieza a solidifi -
carse el octavo dia, completéndose la sclidificacidn el dia no -
veno, La sal ordinaria aparece himeda el primer dia y se inicia
la solidificacidn el segundd dia, completéndose en los dias si -

guientes.

Otras formas de incorp@racién son las que se indican a conti -
nuacidns

Se efectfa la molienda de 2 grs. de acido glutamico y se affads
2 a 3% de agua. El conjunto se mezcla con 100 gr. de sal ordina -
ria, se procede al secado rapido de la mezcla y se obtienen 102
gr. de sal de mesa.

En una segunda forma se pulveriza 3 a 4% defapor sobre 7 gr.
de glutamato monosddico, se afladen 3 gr. de acido glutdmico moli-
do, se hace secar rapidamente la mezcla y se afiaden 90 gr. de sal
ordinaria, mezclandose de forma homogénea. De esta forma se obtien-
nen 100 gr. de sal de un gusto agradablel

A los productos obtenidos segln los procesos indicedos ante -
riormente v a una muestra de sal ordinaria, se les somete a un
ansayo higroscépiCo durante 10 dizs y en las condiciones de 18%2C
y humedad media de 85%.

Este ensayo demuestra que la sal ordinaria se endurece y la
sal preparada, segin las adiciones indicadas permanece con los
cristales sueltos, lo que evidencia la eficacia del procedimiento.

Para el procedimiento a escala industrial, ee utilizaran los
aparatos mezcladores dosificadoras, pesadores propios de la in -

dustria, pudiendo variar en cuantos detzlles no altereb , cambien

o modifiquen su esencialidad,
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Se reivindicas
18,~ Procedimiento parz evitar el endurecimiento de la sal de mesa t
bajo la accidon de la humedad, caracterizade por el mezclado de la
sal ordinaria con glutamato monosdédico recubierto por dcido glutd-
mico o mezclado con acido glutamico.

28,~ Procedimiento para eavitar el endurecimiento de la sal de
mesa bajo la accidn de la humedad, segin reivindicacidn 12., ca -
racterizado por el recubrimiento de los cristales de sal ordinaria
mediante dcido glutémico fino o mezclados con él}

38,~ Procedimiento para evitar el endurecimiento ds la sal de

mesa hajo la accion de la humedad.

Consta la presente memoria descriptiva de cuatro hojas foliadas

sscritas de una sola cara.

Barcelona, 19 de Febrsro de 1966,
p. At.
M. LLORT
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Firmado; J. A, Hamon
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