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(R T IOV YN

La invencidn se refiere a un procedimientc de fabri-
cacidn de polvos solubles de frutos grasos.

Uno de los fines de la invencidn es obtener, median-
te el procedimiento que se va a describir wa polvo impalpable
y soluble de frutos grasos tales como las almendras, aevellanas,
pepitaé, pifiones de pino, huesos dulces y amargos, nuez de co-
co, nuez de copra, nueces diversas (de pécan, de palma, de caji,
del Brasil, del Congo, etc..) pistachos o alfdncigos, ardguida,
soja, aceituna, eto.

Tal polvo presenta un interés especial en pastelerié,
confiterfa, fabricacién de dulees, fabricacién de galletas y
bizcochos y en el arte culinario en general, para hacer sale
gag, cremas, entremeses, pasteles bizcochos secos, heladoé,
sorbetes, etfc.

Tal polvo puede ser utilizado igualmente para la fa-
bricacidn de productos de belleza, cremas, etc.

Actualuente, con los frutos grasos, no se ha conse-
guldo fabricar uwn polvo impalpable soluble. Bn efecto, hasta
la fecha se ha venido efectuando un rallado de estos frutos,
por ejemplo con las miquinas de discos perforados, y luego,
llegado el caso, un molido y un tamizado. En {todos los casos,
el rallado y el molido no pueden permitir obtener un polvo
muy fino ya que, si se procedia a efectusr un molido muy apu-
rado, se obtendria no un polvo sino una pasta aceitosa, y el
molido y rallado une vez rebasado un determinado l{mite, ha-
cian apareéer nuevamente las materias grasas}ebntenidas en el
fruto, Por consiguiente los productos existentes se preseﬁtan
bajo la forma de grémulos poco o précticamente no solubles.

Se ha tratado igualmente de obtener unos polvos mas

finos, pero, en este caso, para evitar la;.formacidn de pasta




aceitosa, es necesario eliminar del fruto una parte de la ma-
teria grasa que contiene, Esta operacidn se efectia bien antes
del rallado o el molido del fruto, o bien en el curso mismo de
éste. Bl polvo asi obtenido es harinoso, seco, insoluble y las

5. principales cualidades de los frutos se eliminan por la extrac-
cidn, incluso parcial, de los aceites y materias grasas.

La presente invencidn permite obtener un producto
perfectamente soluble que no presenta estos diversos inconve-
nientes,

10, De acuerdo con la presente inveﬁcién, el procedimien~
to consiste en moler el fruto para reducirlo'en particulas lo
mas finas posible; con el fin de obtener una pasta grasa, mez-
clando ésta pasta con un liquido, batiendo este conjunto para
obtener una emulsidn y por dltimo provocando la volatilizacidn

15.  de dicha emulsidn con el fin de no conservar més q?e un polvo
que es perfectamente soluble.

Para obtener la emulsidén coloidal persegulda, se pue-
de batir la pasta aceitosa en una batidora en presencia de
agua con pH neutro o prdéximo a la neutralidad ¥y llegedo el caso,

20, con adicidn de coloides hidrdfilos emulsionantes, tales como,
por ejemplo: gomas arabigas, gomas de tragacanto, gelatinas,
gelosa (agar-agar), pectinas, alginatos, carragenatos, almi-
dones, etc., 0, llegado el caso, de albuminoides tales como
las caseinas, lecitinas, claras de huevo, etc;

25, La adicidn de emulsionantes presenta una vendtaja
cuando se desea afiadir una minima cantidad de agua, con el
fin ' de reducir el tiempo de la posterior desesacidn. Si la
pasta aceitosa es fina, un batido en el agua wmuy apurado con
los aparatos del tipo conocido bajo el nombre de molinos o

30. tritursdores coloides es suficiente a condicidén no obstante
de que la cantidad de agua sea correspondiente al aceite a

enulsionar,
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Para obtener una dispersidn muy fiha y estable de

la emulsidn coloidal en el agua, es pues muy lmportante que

la pasta haya sido molida lo méds finamente posible, luego por
el batido se obtiene entonces una emulsidn de consisteﬁcié
cremose y muy homogénes en la que la adicién de agua y llega~
do el caso de emulsidnantes, provoca un fendmeno fisico-qui-
mico superficial en contacto con las materias grasas contenidas
en la pasta. BEsto produce modificaciones en la tensién.super-
ficial de las micelas coloidales, y son precisamente éstas mo-
dificaciones de superficie molecular las gque permitiran segui-
damente proceder, por desecacidn, a una evaporacidn del agua
afigdida & la pasta y de la humedad contenida en los frutos mo-
lidos, pero esta véz obteniendo un polvo impalpable y soluble,
mientras que, como se ha indicado anteriormente, la pasta'no
emulsionada se mantendria bajo la forma de una pasfa aceitosa,
incluso después de la desecacidn.

Cuando la emulsién_coloidal es muy homogénea, se pue-
de proceder inmediatemente a su deshidratacién, pero tambien
se puede preferir sin salir del marco de la invencidn dejarla
macerar a temperatura ambiente o tibia, coh el fin de provocar
una fermentacidén por avto-accién de las engimas propias de ca-
de fruto graso, tales como, por ejemplo, la emulsina para
almendras dulces, etc.

‘Se puede dejar que se efectie esta fermenta;cién, por
espacio de varias horas a varios dias, lo que transformars aun
nés la estructura muy fina de las células de los frutos asi co-
mo la naturaleza y la composicidn quimica de la emulsidn coloi-
dal, de tal modo Que después de la desecacidén se obtendrd un
polvo de téxtura y composicidén mds o menos diferentes, segin

la duracidén y la temperatura de maceracidn, segin las utiliza-
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ciones posteriores: alimenticias, dietéticas, productos de
belleza, etc.,+ Se podrsd preferir para cads fruto graso, el
polvo obtenido sin fermentacidn previa, o, por el contrario,
con un. determinado grado de fermentacidn.’

lgualmente, es posible dejar fermentar el fruto en
el agua antes de proceder al molido del mismo y a su puestia
en emulsidn.

En un modo operatorio particular, se procede del mo-
do siguiente:

Das almendras o los frutos grasos, previamente fer-~
mentados o no fermentados, se muelen lo més finamente posible,
une o mds veces, en trituradores con cilindros. Seguidamente,
en una bhatidora, se afiade, a la pééta aceitosa obtenida, la
cantidad de agua neceséria para emulsionar las materias gra-
sas y aceites de la pasta, por ejemplo, el 100%. E?te agua

puede contener, llegado el caso, un 1% de emulsionantes como

ge ha indicado anteriormente. Luego se pasa la emulsidn a un

molino coloidal para obtener una homogeneidad perfecta. Se
procede lvego inmediatamente, o después de la maceracidn, co-
mo se ha indicado anteriormente a la deshidratacidn de la
emulsidn por medio de aparatos con cilindros calentadores del
tipo Hatimeker o de aparatos de pulverizacign del tipo Spray.

Igualmente, se puede partir de frutos frescos, seca-
dos o tostados para realizar el polvo de acuerdo con la inven-
cidn. '

La invenciln se refiere igualmente, a t{tulo de nue-

vos productos industriales, a un polvo solubde obtenido por

la puesta en practica del prodedimiento que acaba de ser des-
erito.

La invencidn no estd limitada a los modos operato-
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rios descritos y se pueden introducir en ellos modificaciones
sin salir por ello del marco de la invencidn, As{, por ejem-
plo, se podria obtener una emulsidn coloidal sustituyendo el
agua, en su totalidad o en parte, por cualquier otro liquido
hidrdéfilo voldtil alimenticio o no, tal como por ejemplo el A

alcohol, etc.

N O T A

La Patente de Invencidn, que se solicita por veinte
afios, para Espafia, de acuerdo con la vigente Legislacidn, de-
bera receer sobre: "PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE POLVOS SO-
LUBIES DE FRUTOS GRASOS", con Prioridad de la demanda de Paten-
te en Francia n¢ PV. 50;550, de fecha 22 de Febrero de»1966,
segun las caracteristicas esenciales de las siguientes:

REIVINDICACIOONES

18,~ Procedimiento de fabricacidn de polvos solubles
de frutos grasos, caracterizado porque consiste en moler el
fruto para reducirlo en particulas lo mds finas posible, con
el fin de obtener wna pasta grasa, wezclando esta pasta con
un liquido, batiendo dicha pasta y el liquido para obbener una
emuleidn y por Gltimo provocando la volatilizacién'de dicha
emulsibn,

) 28,-~ Procedimiento de fabricacidén de polvos solubles
de frutos grasos, segun reivindicacién 18, caracterizado por-
que se utilizan frutos frascos. .

38.~ Procedimiento de fabricacidn de polvos solubles
de frutos grasos, segun la reivindicacidn 18, caracterizado
porqué se utilizan frutos secados,

48,~ Procedimiento de fabricacidn de polvos solubles
de frutos grasos, segun la reivindicacidn 1e, caracterlzado

porque se¢ utilizen frutos tostados.
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58,- Procedimiento de fabricacidén de polvos solubles

de frutos grasos, segin la reivindicaciln 12, caracterizado por-

que se hace fermentar los frutos entes de la operacidn de molie
do menteniéndolos en el agua.

68,- Procedimiento de fabricacidn de polvos solubles
de frutos grasos, segin la reivindicacidn 18, caracterizado
porque se hace fermentar la emulsidn antes de la deshidrate-
cidn.

72.- Procedimiento de fabricacidn de polvos solubles
de frutos grasos, segin la reivindicacidn 12, caracterizado por-
que se utiliza agua con pH neutro como lfquido para obtener la
emulsidn, A

88,~ Procedimiento de fabricacidn de polvos solubles
de frutos grasos,’segdn le reivindicacidén 18, caracterizado por-
que se afiade al 1iquido necesario para obtener la émulsién un
emulsionante. '

98, - Procedimiento de fabricacidn de polvos solubles
de frutos gresos, segin las reivindicaciones 12 y 82, caracte~
rizado porque se utilizan como emulsionaﬁtes coloides hidréfi-
los,

108, ~ Procedimiento de fabricacidn de polvos solubles
de frutos grasos, segun las reivindicaciones 12 y 82, .:caracte-
rizado porque se utilizan como emulsidnantes albuminoides.

112, ~ PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE POLVOS SOLUBLES
DE FRUTOS GRASOS. |

Segin queda sustancialmente descrito en la presente

eee/ons



memoria, que consta de ocho hojas, escritas a mdquine por una

gola cara.
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