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Este invento se refiere a perfeccionamientos en composi­

ciones alimenticias que contienen azúcar y líquidos acuosos.

Tales composiciones pueden contener una fase grasa quel 

por lo general está presente.en forma emulsionada, como una emulsiót 

de aceite en agua, una emulsión de agua en aceite o como una emul-j 

sión mezclada. - -

En la actual producción de tales composiciones alimenti­

cias existe una tendencia hacia productos menos áoidos, obtenidos- 

sin la adición de agentes preservativos para aumentar sus cualidade: 

de conservación. Por cuanto la adición de tales agentes no resulta, 

a menudo satisfactoria y, además, no siempre es permitida. La adicic; 

de sal para fines preservativos no es atractiva en productos edul­

corados por razones de sabor. No pueda evitarse por tanto .que haya 

que imponer restricciones en la preparación de estos productos por 

razones de sabor sobre las proporciones relativas de sal, azúcar, 

especias e ingredientes ácidos, como por ejemplo ácido acético.

Es un objeto importante del presente invento proporcio­

nar buena resistencia para el ataque por parte de micro-organismos 

en composiciones alimenticias que contengan agua y azúcar y que pue­

dan estar también compuestas de grasa y ácido acético, sin el uso d:

proporciones indebidamente elevadas de azúcar, sal u otra3 sustan­

cias que posean un efecto preservativo. Las composiciones alimenti-

28
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cías afectadas comprenden;

a) compotas, mermeladas, limonadas y similares, que con­
tienen frutas, concentrados de fruta, y ácidos comestibles, y en lo:

cuales son azúcares los principales componentes que influyen sobre 

la conservación. Se incluyen también los concentrados de leche azuca 

rada que pueden utilizarse después de dilución con agua, como bebida 

refrescante, o, tras dilución, y congelación, como crema helada. i

b) alimentos pastosos que son emulsiones acuosas de gra-
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sa con agentes saporíferos, apropiados para ser extendidos en el par 

y que contienen azúcares como componente principal que influye sobre 

la conservación. Algunos de estos alimentos pastosos, como la margd 

riña, pueden contener leche agriada bacteriológicamente eñ la fase
5 { acuosa. - . 7

c) salsas de tomate, salsa picante y similares, que con-

tienen materia vegetal, como por ejemplo puró de tomate, y como com­

ponentes principales que influyen- en las cualidades de conservación 

' ácido acótico, azúcares y sal;.

10
i
¡ d) aderezos, mayonesa y similares, que contienen como 

principales componentes que influyen en las cualidades de conserva-

ción grasas y aceites, ácido acético, sal y azúcares y contentando

- también de ordinario yema de huevo;

¡ e) alimentos pastosos sabrosos, que son emulsiones acuo-

. 15 sas de grasa, apropiados para ser extendidos sobre el pan y que con­

tienen carne o pescado y como,componentes principales que influyen

en las cualidades de conservación ácido acético, azúcares y sal.

El término azúcar se utiliza aquí para cubrir mono- y dij- 

8acáridos y alcoholes de azúcar tales como sorbitol, manitol y hexi-j

20 tol.

- . Puede aumentarse el contenido de azúcar de los productos 

dulces a la concentración máxima posible para obtener un medio en el

cual se retarde en extremo el desarrollo microbiológico pero parece
\ ' ,

- que incluso en medios con alto contenido de azúcar puedendesarrollar-

25 se diversas trazas fungosas, como glaucus Aspergillus y richteri Zy-

gosaccharomyces. Tal medida no conduce por tanto a un producto microj- 

blológicamente estable. Una solución sacarosa saturada a 20CC, por

* ejemplo, .contiene 1,96 gmol/kg (- aproximadamente 67 % en peso), pe­

ro esto no impide el desarrollo de fermentos o mohos osmofílicos en

30 el producto y en presencia de altas concentraciones de azúcar se re-
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duce considerablemente la acción preservativa del àcido benzoico o

sórbico. Además, por consideraciones da' sabor no siempre es deseable

tener presentes altas concentraciones de azúcar..

Según se indica anteriormente, el presente invento ccm-
s prende composiciones alimenticias que contienen ácido acético, cuya

acción preservativa es conocida. Estas composiciones, tales.como ma-

. - yonesa o salsa dé tomate, que.se hallan formuladas para obtener u n ,

10

gusto deseado nò siempre contienen suficiente ácido acético para su 

conservación. Además, incluso en concentraciones más altas de ácido 

acético las composiciones no siempre -son microbiològicamente estables

- toda vez que pueden unírseles cierto número de organismos acetotrÓfi-

eos, por ejemplo Lactobacillus buchneri, Pichia membranaefaciens, Saj¡,

* - charomyces acidifaciens, Candida mycoderma, Zygosaccharomyces globi-

formia, Cladosporium suaveolens,Monascus ruber y Penicillium glau-
. 18 cum, algunos de los cuales toleran concentraciones de ácido acético

' de 2 % y más elevadas.
-

Algunos de estos organismos toleran no solamente el áci- 

-do acético sino también el ácido benzoico y el ácido sórbico, como

20
por ejemplo Lactobacillus buchneri y Candida mycoderma.

. El presente invento se. relaciona con tales composiciones

alimenticias de la clase referida anteriormente a las cuales se im­

parten cualidades de conservación microbiològica mejoradas añadiendo

proporciones específicas de glicerol según se indica a continuación.
- La adición de glicerol en las proporciones especificadas puede lleva:-
28 se a cabo sin efecto adverso sobre el sabor del producto.

. La proporción de glicerol que se incorpora a las composi-

. ciones alimenticias, según el presente invento, oscila dentro de los

limites de 5 a 30% y especialmente 15 a 30% baáada en el peso de la 

fase acuosa, es decir, el peso del* agua más las sustancias presentes
30 en solución en la misma. Tales sustancias comprenden por ejemplo (se-
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! gún la naturaleza de la composioión) azúoares, ácidos polihidroxi - 

t carboxílicos, tales como áoidos láotico, tartárioo, itaoónioo, máli- 

j  co y oítrioó, ácido acético y sales en espeoial sal común, ó, según * 

ll sea' el caso, ácido benzoioo y/o sórbioo. La proporoión preferida 

j de glicerol incorporada dentro de los límites especificados anterior 
; mente dependerá de la constitución de la composioión alimenticia par } 

¡ ticular afeotada. Por lo general, a una composición que contiene una 

!¡ fase acuosa pero está sensiblemente exenta de áoido aoático es oonve 

niente añadirle glicerol en tales proporciones que 1,5 veces la suma 

.¡i de moléoulas-gramo de azúcar más glicerol más sal (por 1000 gramo.* 

de fase aouosa) oscila entre 3,5 y 9, y especialmente entre 6 y 8.
t

Cuando la oomposioión alimentioia oontiene áoido acético 

en la fase aouosa, es conveniente inoorporar glicerol en tales pro­

porciones que 1,0 veoes la suma de las moléculas-gramo da azúcar más 

¡ glicerol más sal (por 1000 gramos de fase acuosa), más el porcentaje 

! en peso de áoido acétioo no dlsooiado en la fase acuosa oscila entre 

i 4 y 9 y especialmente' entre 6 y 8,
¡ Los produotos alimenticios según el invento pueden conte,

[' ner grasa en oantldad tan elevada oomo por ejemplo 70 o inoluso 80 %. {
i! . . !¡i en el eáso de alimentos pastosos edulcorados, o tan reducida como 10 !
! a 2 % para pasta de fruta.' Sabido es por lo general que en los pro­

ductos grasos que contienen triglioérido. de ácido graso no saturado 

la oxidaoión de los áoidos grasos que dan lugar a la formación de pe, 

róxido y aldehido es produoida por el efeoto oombinado de un bajo va*

I lor pH, sal y oxígeno. Como quiera que la aooión retardada de desarro * 
li ' "*
jl lio microbiano de glioerol no está .influenciada por el valor pH, oon

¡[ trariamente a la aooión preservatlva de áoido aoático, ácido benzoioo

o áoido sórbico que son activos a un bajo valor pH, pueden elegirse

I las condiciones de modo que se combine la estabilidad miorobiológioa

¡j oon la estabilidad químioa.30
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En la Tabla I se muestra la relación entre el valor pH y

'el grado de disoo.iacién del ácido acético, cuya relación es necesari

para calcular la cantidad de glicerol necesaria para una'composición

que oontenga ácido acético. -
TABLA I * - „

valor pH ácido acético no 

disociado %

valor pH ácido acético no*' ' 

disociado % *

2,5 100 4,6 39 - J

3¡0 .98 4,75
. ' ' ¡

50 "}

3,3 96 4,85 44 :!

3,5 -.94 5,0 36

3,75 90 5,1 30 - '

3,85 ,86 5,2 25 .

4,0 85 5,3 22

4,2 .. 79 5,4 18-

4,4 70 -

* La concentración d*e ácido acético puede llegar a un 3 %, 

según la composición particular, pero en general son corrientes las

concentraciones de aproximadamente 1 a 2 % calculado sobre la fase 
acuosa. Las composiciones pueden además contener una variedad de in­
gredientes, los ouales pueden estar presentes en la fase acuosa pert 

no contribuyen.en un grado apreciable a las cualidades de conserva­

ción, como por ejemplo agentes espesantes, gomas y similares.

En la Tabla Ií se ilustran varias composiciones de acuer­

do con el invento. Las diversas columnas indican los porcentajes en 

peso calculados sobre la fase acuosa del ácido acético no disociado, 

sal, sacarosa, azúcar invertido y glicerol, respectivamente, siendo 

el resto agua.

Para los productos que contienen grasa es preferible pre-: 

parar la fase grasa y la fase acuosa, por separado y después mezclarlas.
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TABLA' II

Porcentajes en peso calculados sobre la base acuosa:

producto ' ácido acótico sal sacarosa azúcar glicerol^

no disociado , invert!-
compota 0.. 0 60 10 ii-' 7  ;

" 0 0 ' 60 0 16 .

alimento pastoso 0 0,5 50 . 0 18

dulce (60% grasa) 0 0 20 40 6..5- ,i i
salsa de tomate 1,0 2,0 30 0 12-\ !
mayonesa 1,0 3,0 10 0 16

(60% grasa) 2,0 5,0 10 0 9 '

aderezo 1,0 2,0 30 0 12

(20-50% grasa) 1,5 3,o 20 0 . 8

alimento pastoso sabro- -

,so (pasta pescado) 2,0 1,0 3 0 10 -

50 % grasa 1,0 o,5 3 0 14

alimento pastoso sabrô 0 2,5 36 - 16

so f 60% crasa) *

*- porcentaje en peso ie ácido láctico - 2.
-

El invento se ilustra por los ejemplos siguientes:

EJEMPLO 1 " t

Se preparó un alimento pastoso dulce que contenía 50 % ;

en peso de grasa. La grasa estaba'compuesta de una mezcla de aceites

1Ù

15

20

25

30

vegetales y grasas y tenía un punto de fusión de 32BC. La fase grasa 

contenía además 0,2% de ásteres parciales de glicerilo de aceite de 

palma solidificado.y 4 % de cacao en polvo.

La fase acuosa contenía 60% de azúcar, 5% de glicerol, 

0,1% de sal, siendo el resto agua.

Ambas fases fueron pasteurizadas a 80BC durante 45 minu' 

tos, y despuós emulsionadas mediante agitación a 6O8C. La emulsión



fue luego plastificada haciéndola pasar a través de un trocador de 

calor tubular de superficie raspada, el cual abandoné a una tempera-

tura de 15SC. La emulsión plastificada fue introducida a continua-'
* . . * '  ?  !

cién en forma de líquido en recipientes de vidrio. * * .

Fue sometido- el producto a una prueba acelerada para de­

terminar su comportamiento microbiolégico. Esto se llevé a cabo en . 

tales condiciones que no cambié el contenido de agua de las muestras, 

como hubiera ocurrido por ejemplo*mediante condensación de agua de 

la atmósfera. Se tomaron muestras del producto y se inocularon con 

trazas de fermentoa y mohos especialmente adaptados para elevaos = 

concentraciones de azúcar, y se incubaron,-colocándose las muestras 

en botellas cerradas con respecto a la atmósfera para evitar cual-, 

quier cambio en la concentración de agua. El resultado fue que se 

mejoró considerablemente la estabilidad microbiológica en compara­
ción con productos no contentivos de glicerol.

Tras un periodo de dos meses se comprobó que las mues­

tras eran, todavía estables.

EJEMPLO 2

. . Se preparó un producto similar al descrito en el ejemplc 

1, excepto que la fase acuosa estaba compuesta de 50 % de azúcar,

30 % de gli.cerol y 0,1 % de sal (siendo él resto águal).

Se probó el producto según se describe en el ejemplo 1, 

y traa un período de dos.meses se comprobó que todavía era estable 

y no fue hallado ningún desarrollo microbiano.

EJEMPLO 3

Se preparó una composición de alimento pastoso sabroso 

que contenía 50 % en peso de grasa de la clase descrita en el ejem­

plo 1. La grasa contenía 0,2% en pes.o de ásteres parciales ¿e glice- 

rilo de aceite de palma solidificado. La fase acuosa estaba compues­

ta por 50 % de azúcar, 30 % de glicerol y 20 % de zumo de limón. .
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El alimento pastoso fue preparado según se indica en el

ejemplo 1. ,

Sometido a una prueba según se describe en el ejemplo 1̂, 

se comprobó que el producto, tras un periodo de dos meses, era micro- 

biológicamente estable. * -"

- 9 -

!! EJEMPLO 4
¡¡ . . .

! Fue preparada una composición de alimentó pastoso sabro­

so según el ejemplo 3) si bien en este caso la fase ecuosa estaba. ,

: compuesta por 60 % de azúcar, 10 % de glicerol y 30 % de zumo de li- 

'! món.

Tras un periodo de dos meses se comprobó que el producto

¡} era entable, al ser probado según se describe en el ejemplo 1.
! . * ''
EJEMPLO 5

Se preparó una pasta de manzana apropiada para ser ex­
tendida en el pan mezclando lia leche en polvo desnatada y azúcar y 

disolviendo la mezcla en agua caliente. Posteriormente se mezclaron 

y agitaron a 90SC pulpa de manzana, pectina y leche en polvo desnata­

da, Se agitó en agua cacao en polvo (una parte de cacao en polvo y 

dos partes de agua), se calentó a 902C y se añadió después a la me'z- 

! cía de pulpa de manzana, pectina y leche en polvo.

Esto fue cocido y evaporado hasta que el contenido de 

materia seca fue aproximadamente de 67% en peso, tras de lo cual se 

aHadió el glicerol. El producto fue introducido en recipientes de vi­

drio a 70SC.

La composición del alimento pastoso era la siguiente:

cacao en polvo 6 % (conteniendo aproximadamente 2% de 

grasa)

azúcar 42 % * *

pulpa manzana 28 % '

leche polvo 8 %
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pectina 0,1 % 338575

f ''  ̂1' ^

glicerol Í 5 %

Tras un período de dos meses, al ser*probado el producto
- ; - -'i:*

según se describe en el ejemplo 1, se comprobó que era estable a^ 

ataque microbiano.

TÜ.TT¡MPI.n 6 ' -

Se preparó un concentrado a base de leche chocolatada, 

que hubo ae ser diluido en cuatro partes de agua para obtener una^le 

che chocolatada de buen gusto.

Se mezclaron los ingredientes mientras estaban calientes 

y se introdujeron en recipientes a una temperatura de 70SC.

' L a  composición fue como sigue! 

azúcar 3 0 %

leche en polvo desnatada 18 % 

jarabe de glucosa 15 %

cacao en polvo 7 % (aproximadamente 2% de gra¡q)

- glicerol 15 %, siendo el resto agua.

Tras un periodo de dos meses se comprobó que el producto 

era estable y que no se habían desarrollado micro-organismos.

EJEMPLO 7 , .

Se preparó una mayonesa que contenía 60 % de aceite(de 

maíz,refinado). Fue preparada una emulsión del tipo aceite en agua 

añadiendo los constituyentes solubles en agua (asi como yema de huevt 

y especias) al agua e introduciendo después gradualmente el aceite 
con agitación. Finalmente la mezcla fue homogeneizada..

La cantidad de yema de huevo fue aproximadamente una dé­

cima parte del contenido de aceite. La fase acuosa contenía:

6 % de sal

1 % de ácido acético no disociado (añadido en forma de 

. vinagre pasteurizado)
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2 0 de aziioar

El producto fue probado según se describe en el ejemplo 1, en oúya^

prueba, se utilizaron también, para inoculación de las muestras,c^gaj- 
nismos acetotróficos, a saber, Lactobacillus buchnerl, Pichia 

branaefaciens y Candida mycodemta. El resultado de esta prueba fue 

que tras un período de 6 meses se comprobó que el producto era esta - 

ble.

EJEMPLO 8

10 Se preparó una salsa de verduras que contenía 25 % ̂  J * 

aceite (aceite refinado de maíz) así como aproximadamente 4 % de '

agentes espesantes, como tragacanto y alginato. Comparada con mayo-

nasa, la salsa de veruuras contenía menos sal y no mis de 1 % de

- ácido acético no disociado. El valor pH fue ajustado a 3#5*

15 La fase acuosa fue preparada de antemano y contenía:

' 2 % de sal

1 % de ácido acético no disociado, (añadido como vinagre

pasteurizado)

10 % de azúcar

20 15 % de glicerol
3. 4 % de agente espesante * .

El aceite, yema de huevo (casi un octavo del aceite) y dos tercios

dé la fase acuosa fueron emulsionados, añadiéndose después el resto

* - de la fase acuosa.

25 Tras un periodo de tres meses, siendo probado el produo-

to por el método descrito en el ejemplo 1 , en cuya prueba se utili-

zaron también organismos acetotróficos de la clase indicada en el

*
ejemplo 7 para inoculación, se comprobó que era microbiològicamente 

estable.

30 -  -
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EJEMPLO 9 sj ìj 0  v  * W

Se preparó un alimento pastóso con sabor a carne cuya 

fase acuosa contenía 10 % de sai-, 0,2 % de monosodioglutamato, 10 %
* ** 9 S
de azúcar, 10 % de glicerol y 8% da extracto de fermento flùido ."Us­

ta fase fue después mezblada con la grasa ( 50 % de la composición) 

y ia carne triturada (aproximadamente 20 % de la composición)  ̂1 

Tras un .período de dos meses no mostró el producto r-ih- 

¡' gún desarrollo microbiano. '

¡ EJEMPLO 10 ' : /

Se preparó un alimento pastoso según el ejemplo 9, en-eü 

cual 22 % de la fase acuosa fue reemplazada por 9 % de sopa de rabo 

de buey en polvo, 3 % de polvo de cari y 10 % de polyo de cebolla, 

hasta obtener un producto de sabor a cari.

Tras un periodo de dos meses, el producto no mostró desa­

rrollo microbiano. .

EJEMPLO 11

20

28

30

Se preparó un alimento pastoso sabroso que contenía pes­

cado junto con azúcar y ácido acético.

Larpasta contenía 28 % de arenque, 20 % de col blanca 

hervida, 8 % de pepinillos, 6 % de cebollas (calculados como porcen­

tajes en peso del alimento pastoso total), cuyos ingredientes fueron . 

divididos en pequeñas piezas y mezclados con una emulsión de aceite 

acuosa del tipo de.mayonesa, y algo de azúcar.

La fase acuosa total -teniendo en cuenta el contenido de 
agua del pescado y otros ingredientes- ascendía aproximadamente a un 

50 % de la composición en la cual estaban presentes 12 % de azúcar,

1 % de ácido acético no disociado y 2 % de sal.

Al ser probado tras un período de tres meses, se compro­

bó que el producto, tras añadirle 15 %/de glicerol calculado sobre 

la fase acuosa', era estable al ataque microbiano.
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EJEMPLO 12 338575
te;

Se preparó una salsa de tenate con la composición siguiej^

50 % de puré de tomate ( 28 % de materia seca)

15 % de azúcar 

2 % de sal

8 % de vinagre (pasteurizado 6 % de concentración)

2 % de almidón de trigo 

20 % de glicerol

3 % de agua

- El puré fue preparado a partir de tomates triturados y 

calentado con loa otros ingredientes hasta obtener un producto pastor- 

so bastante espeso.

El producto tenía un gusto suave y tras un período de 6 
meses, al ser probado por el método descrito en los ejemplos anteric

res, no se descubrió desarrollo microbiano alguno.

EJEMPLO 13

Se preparó una compota hecha con azúcar, frutas y agua 

en forma oorriente. La fase acuosa que constituía el producto total 

contenía 60 % de azúcar y 16 % de glicerol. Después de dos meses, 

las muestras sometidas a la prueba según el ejemplo 1 no mostraron 

ningún desarrollo microbiano.

EJEMPLO Id ' .

Fue preparado un concentrado de limonada a base de azú­
car, concentrado de fruta, ácido cítrico, agente espesante y agua, 

en forma corriente.

' La íase acuosa que constituía el producto total contení 

60 % de azúcar, 4 % de pectina, 2 % de ácido oítrico y 10 % de glice 

rol.

Después de dos meses, al ser probadas las muestras, no

t
i
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?  *y C  *7 C
1 mostraron desarrollo microbiano. ^  w  V  ^  ' 

EJEMPLO 15 *

Se preparó una crema láctea helada concentrada con T.os ̂

lngr.di.nt... ' "
8 20 % de mantequilla ¡

1 % de mono-diglicérido ''' '

23 % de sólidos lácteos no grasos

- 28 % de azúcar ' ^

10 % de glicerol . '-1

10 1 % de goma de algarroba ^

. agua hasta el 100 %.

Se pásteurizó y homogeneizó la mezcla. Se llenaron des-

puás con ella recipientes limpios y previamente esterilizados, a
* una temperatura de 70BC* Se hizo una mezcla en forma de crema hela-

. 1 3 da con el concentrado y mediante adición de un 50 % de agua, a lo

que.siguió un tratamiento de la misma en un aparato de enfriamiento 

y aireación continuos, tal como un Votator, hasta obtener una crema

helada blanda*

A.la temperatura ambiente, el producto no presentó de-

20 sarrollo microbiano visible despuás de dos meses, al ser comprobado

según el Ejemplo 1.

EJEMPLO 16

. Se preparó un concentrado de crema helada vegetal se-

gún el ejemplo citado^ en el que la mantequilla fue sustituida por

, 28 un 18 % de aceite vegetal.(aceite de coco refinado y parcialmente 

espesado). Además, en lugar de un 10 %, se empleó un 20 % de glice­

rol, siendo idénticos los demás ingredientes, y el reato agua.

Después de dos meses, las muestras comprobadas no mos-

traron desarrollo.microbiano visible.
30
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EJEMPLO 17 338575
Se preparó una margarina o pasta dulce, exenta de sal, 

contentiva de un 80 % en peso de grasa. Eata grasa estaba compuesta 

de una mezcla de aceites y grasas vegetales y presentaba un punto, pe

fusión deslizante de 308C1 La fase grasa contenía además un 0,3
' t /

ásteres parciales de glicerilo, de aceite de palma espesado.

La fase acuosa consistía en un 60 % de leche agriada bac

teriológicamente, obtenida mediante uso de un cultivo inicial de ?;a-

ii za mezclada, de Streptococci y Leuconostoc, con un valor pH de 5-5, ¡ 

jt un 20 % de glicerol, y el resto agua. )

Se mezclaron las dos fases y se emulsionaron a 3780. A 

continuación se plastificò la emulsión haciéndola pasar por un troca 

dor térmico tubular de superficie rugosa, que se mantuvo a.una tempe 

ratura de 158C. Se envasó después la emulsión plastificada en vasi- 

tos de plástico y se cubrió con una tapa de plástico.

Se mantuvo este producto a 2080 durante 2 semanas, en cu 

yo periodo el pH permaneció constante, lo que indica que había 6ido 

inhibida la formación de ácido láctico por las bacterias lácticas.

Los productos carentes de glicerol mostraron un agriamiento progresi 
vo.,- hasta alcanzar un valor pH de 4,3. Tales margarinas pueden ser 

inaceptables en razón de su sabor, y son más propensas a una oxida­

ción de la grasa.

En resumen, la Patente de Invención que se solicita debe 
ra recaer sobre las siguientes:
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3 385 75 ¿o MR
REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para fundir y refinar compuestos alimen 

tioios que contienen agua y azúcar, los cuales pueden contener tam­

bién grasa y/o áoido acétioo, más resistentes al ataque por parte de 

mioro-organismos, que comprende la incorporación de glioerol en la - 

fase aouosa de dichas composiciones en tales proporciones que se ob­

tenga una concentración de 5 & 3C% de glioerol basado en el peso de 

la fase acuosa.
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2. Procedimiento según la reivindicación 1, en el cual 

la ooncentación de glioerol es de 15 a 30%.

3. Procedimiento según las reivindioaciónes 1 o 2, en el 

oual la composición alimenticia oontiene grasa pero está sensible - 

mente exenta de ácido acético y'la cantidad de glioerol incorporada 

es tal que 1,5 veces la suma de las moléculas-gramo de azúcar más gli 

oerol más sal (por 1000 gramos de fase acuosa) oscila entre'3,5 y 9*

4. Procedimiento.según las reivindicaciones 1 o 2, en el 

cual la composición alimenticia comprende áóido acétioo y la canti­

dad de glioerol incorporada es tal que 1,8 veces la suma de las molé­

culas gramo de azúcar más glioerol más sal (por 1000 gramos de-fase 

acuosa), más el porcentaje en peso de ácido acético no disooiado en 

la fase aouosa oscila entre 4 y 9*

5. Procedimiento según la reivindicación 3) en el cual 

la composición alimenticia contiene grase pero está sensiblemente - 

exenta de ácido acético y la cantidad de glicerol incorporada es tal 

que 1,5 veces la suma de las moléoulas-gramo de azúcar más glicerol 

más sal (por 1000 gramos de fase aouosa) oscila entre 6 y 8.

6. Procedimiento según la reivindicación 4, en el cual la 

composición alimenticia contiene .ácido acétioo y la cantidad de gli­

cerol incorporada es tal que 1,8 veces la suma de las moléculas-gra­

mo de azúcar más glicerol más sal (por 1000 gramos de fase.acuosa),
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máB el porcentaje en peso de ácido acético no disooiado en la fase 

acuosa, oscila entre 6 y 8.

7. Se reivindica por último como objeto sobre el que ha 

de recaer la Patente'de Invenoién que se solicita; "PROCEDIMIENTO PA­

RA TUNDIR Y RETINAR COMPUESTOS ALIMENTICIOS QUE CONTIENEN AGUA. Y AZU- ;

CAR".

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la presen­

te memoria que consta de diecisiete páginas mecanografiadas.

Madrid, 28 de Marzo de l.$67 

. BERNARDO ENGRIA

o
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