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'MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de concesién de una.

¢

PATENTE DB INVENCTON

SOLICITANTE: .UNILEVER N,V,

RESIDENCIA: .. Museumpark. 1. — ROTTERDAM — Holanda .. ...

ENUNCIADO: .."PROCEDIMIENTO PARA FUNDIR. Y. REFINAR. COMPUES~

.TOS ALIMENTICIOS.QUE..CONTIENEN.AGUA..Y. AZUCAR"
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- eiones alimenticias que contienen azicar y 1fquidos acuosos.

tienen frutas, concentrados de fruta, y 4cidos coﬁestibles,-y en log

338575

Este invento se refiere a perfeccionamientos en composi-

" Tales composiciones pueden contener una fase'g:asa«iugi

>

por 1o general éstd presente en forma emulsionada, como una emulsién

de aceite en agua, una emulsién de agua en aceite o como una emul="

sién mezclada. = o

.~ %

En la actual produccién de tales composiciones alimenti-

clias exisie una tendencia hacia productos menos éoidoé, obtenidos-

>

}

sin la adicién de égenteé preservativos para aumentar sus cual@&@des-

de conservacién., Por cuanto la adicidn de tales agentes no rgsuitai

a menudo satisfactoria y, ademds, no siempre es permitida. La adicid

de sal para fines preservétivos no es atractiva en productés edul-
corados por rézoﬁesfde sabor. No puéde evitarse pQr tanto que haya
qne imponer resiricnioneg en la preparaéi6n de estos productos por
razones de sabor sobre las proporoiones relativas de sal, azﬁbgr,
éspeciés e ingredientes écidos, como poxr esemplo dcido acético.

Es un objeto iﬁportante del presente invento proporcio-
nar buena fesistencia*pafé el gtaque por pafte do micro-organismos
en couposiciones alimenticias que contghgan agua y azicar y que pﬁe-
dan.esfar también compuestas de grasa y dcido acético, sin el uso dd
proporciones iﬁdebidamenée elév;daé‘de azdicar, sal u otras,sdstan-
ciés que pogéan un efec?g preservativé. Las composiciones alimenti-

cias afectadas comprenden:

. a) compotas, mermeladas, limonadas y similares, que con-

cuales son azdcares los principales componentes que influyen sobre

la conservacién, Se incluyen también los concentrados de lecke azuea

[]

rada que ﬁueden utilizarse'dequés de dilucién con agua, como hebidg

refrescante, o, tras dilueién y congelacidén, como crema heleada, §

i
:b) alimentos pastosos que son emulsiones acuosas de gra

e n et R askoins o it 5 |
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sa con agentes saporiferos, apropiados para ser extendidos em el pan

¥ que contienen azicares como componente principal que influye aobr%

la conservacién.. Algunos de estos a}imentos pastosos, como la ﬁépg&-

fiﬁa, pueden contener leche agriada bacteriolégicamente en la fase

acuosa,

‘¢) salsas de tomate, salsa picante y similares, éu;‘éon-
tienen'materia vegetgl, como por ejemplo puré de tomate, y como com-
ponentes principales que influyen en las cualidades de conserv;ciﬁn
dcido acético, azidcares y:salt

d) aderezos, mayonesa y similares, que contienen pémo
principales componentes que inﬁluyen en las cualidades de conserva;
ciGn_grasas ¥y aceltes, dcido acético, sal y dzdcares y conteﬁbndo
también de ordinario yema de huévo; )

:e) aliﬁentos pa;tosos sabrosos, que son emulsiones acuoe
gas de grasa; apropiados para ser extendidos sobre el pan y que con-
tienen carne o pescado y como.componentes principales que influyen -

en 1a$ cualidades de congervacién dcido acético, azicares y sal.

El término azdcar se utiliza aqui para cubrir mono- y di
sacéridos y azlcoholes de‘aéﬁoai tales como gsorbitol, manitol y hexi-
tol; -

-Puede aumentarse el contenido de azicar de los productos

L

dulées a la concentracién méxima posible para obtener un medio en el

cual se retarde en extremo el desarrollo microbiolégico pero parece

\ .

que incluso en medios con alto contenido de azicar puedendesarrollar

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

go;accharqpyces. Tal medida no conduce por tanto a un producto micro
bioldgicémente estable., Una solucidén sacarosa saturada a 209C, por

ejemplo, contiene 1,96 gnol/kg (= aproximadamente 67 % en peso), pe-
ro esto no impide el desarrollo de fermentos o mohos osmofilicos en

1

l
el producto y en presencia de altas concentraciones de azdcar se re-
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‘prende composiciones alimenticias que contienen deido acético, ddié

.|perten cualidades de conservacién microbiolégica mejoradas afiadiendo

en splucidn en la misma. Tales sustancias comprenden por ejemplo (se-

339575

Quce'considerablemente la ‘accidén preservativa del dcido benzoico o

sbérbico, Ademds, por consideraciones de' sabor no siempre es deseable
tener presentes altas concentraciones de azicar. — - DU

.

Segin se indica anteriormente, el presente invento com-

accidn presérvativa es conocida. Estas composiciones, tales.como ma-
yonesa o salsa de tomate, que.se hallan formuladas para obiener un
gusto desendo 1o siempre contienen suficiente dcide acético para su

conservacién, Ademds, incluso en concentraciones mds altas de geido

acético las composiclones no siempre -son microbioldgicamente establed,

t

toda vez qﬁe pueden unirséles cierto nimero de brganisﬁos gcetotréfi
cos, po; ejemyplo Lactobacillus buchneri, Pichia mepbranaefaciéns, Sag¢
charomyces acidifaciena.'Candid; mycoderma, Zygosaccharomyces globi-
forﬁis,.dladosporium suaveolens,' Monascus ruber ; Penicillium glau-
cum, alguﬂos de los cualeé toleran concentraciones de écido.acético.
de 2 % y més elevadas. . ' .

Algunos de estos organiswmos toléran no solamente el dci-
-do acétlco sino también el dcido benzoico y el dcido s6rbico, ;omo
por ejemplo Lactobacillus buchneri ¥ Candida mycoderma,

. El1 presente invenﬁo se, relaciona con tales composiciones

alimentic}aé de la clase fﬁferi@a anteriormente a las cuales se im-

proporciones especificas de glicerol segin se indica a continuacién,

La edicién de glicerol en las proporciones especificadas puede llevay

88 a2 cabo sin'efecto adverso sobre el sabor del producto,

La proporcidn d;'glicerol que se incorporé a las composid
clones alimeﬁticias, segin el presente invento, oscila dentro de los
1f{mites de's a 304 y especialmente 15 a 30% badada en el peso de la

fage acuose, es decir, el peso del agua mds las sustancias presentes
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gin la ﬁaturaleza de 1la composioidn) azdoares, écidos poliﬂidroxi -
carbox{licos, tales como dcidos ldotico, tartérioé, itaocdnico, mdli-
co y oitrioo, doido acético y sales en espeoial sal éomﬁn, S, éegﬁﬁ
ged el caso, dcido benzoioo y/o sdrbico, La proporecidn preferida ~\
‘de glicerol incorporada dentro de los lfmites especificados anterior
mente dependerd de la const;tuoion de la composicidn alimenticia ﬁg;‘

tioular afectada, Por lo general, a una composicidn que contiene ue

fa;e acuosa pero estd sensiblemente exenta de doido acético es conng
niente afiadirle glicerol en tales proporoioneé que 1,5 veces la suzg-
de moléoulas—gramo de azlocar mds glicerol mds salA(por 1000 gramce')
de fase acuosa) oscila entre 3,5 ¥ 9, y espoecialmente entre 6 y 8,
Cuando la composiocidn alimentioia oontiene doido acético
en la fase aoudsa, es conveniente inoorporarmglicerol en %ales pro—
porciones gque 1,8 veces la suma de las moléculas-gramo de azécar nds
glicerol nds sal (por 1006 gramos de fase acuosa), mds el porcentdje

on peso de doido acético no discciado en la fase acuosa osoila entre

4 y 9 y especialnente' entre 6 y 8,

Los productos alimenticios segin el invento pueden conte
ner grasa en cantidad tan elevada como por ejemplo 70 o incluso 80 %

en el oaso de alimentos pastosos eduloorados, o ten reducida como 10

a2% para pasta de fruta, Sabido es por lo geqeral que en los pro-
ductos grasos que contienen triglioéridos de ﬁoido graso no saturado
larpxidaoién de los éoidoé grasos que dan lugar a la formacién de pe
réxiﬁo y aldehfdo es producida por el efecto combinado de un bajo va'
lor pH, sal y oxfgeno, Como quiera que la acoién retardada de desarrg
1lo microbiano de glicerol no esta.influenoiada por el valor pH, con -
trariamente a la acoidén preservative de doido acético, 4cido benzoico

o acido sérbico que son activos a un bajo valor pH, pueden elegirse

las condiciones de modo que se combine la estabilidad miorobiolégioa

oon la estabilidad qufmioca.

Vb Lo
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‘el gradb de’ disociacién del dcido acético, cuya relacién es necesaril .

-En'lﬁ Tebla I se muestra la relacién entre el walor pH y

. . . o - .
para calcular la cantidad de glicerol necesaria para una’ composicidy - .
. . . AR

gque contenga dcido acétice,

TABLA T 3 T
valor pH ‘ dcido acdtico no '~ valor pH dcido écéfico ﬁéti:
' disociadd % : . disociado % i

2,5 100 | 4,6 59 3

5,0 .98 - 4,75 50 o

5,3 % 4,85 1% ~

55 .94 50 36 :
575 - 90 51 30
3,85 B 5,2 25
4,0 8 5,5 22
he | 9 5,4 .18

44 70 -

- La concentracién de dcido acético‘puede llegar a un 3 %,
segin la composicién pérticular, pefo en gensral son corrientes las

concentraciones de anreximadamente 1 a 2 % caleulado sobre la fase

acuosa, Las composiciones pueden ademds contener una variedad de in-

gredientes, 108 ocuales pueden estar presentes en la fase acnosa perd
no contribuyen. en un grado apreciable a las cualid;des de conserva-
c¢idn, como por ejemflo agpntes'espesantes, gomas y simiiares.

En ia Tabla II\se ilustran varias composiciones de acuer-
do'con.el invento, Las diversas coiumnas indican los pofcentajes en
peso calculados sobre la fase acucsa del 4cido acético no disociado

sal, sacaross, azioar 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 deepués mezclarizs.
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TABLE

; Porcentajes en peso caloulados sobre la base acuosas

' dcido acédtico

' sacarosa

! 5o (60% grasa)

3 producto sal azicar glice?q}}
é ' : ‘ B no disqciado ¢ invert? -
~ compota 0. 0 60 10 11‘{‘:
lg S o 07t B0 o 16 .
% alimento pastoso o 0 0,5 50 .0 18
' duloes (60% grasa) 0 o 20 40 6.5,
salss de tomate 1,0 2,0 30 0 12 !
mayonesa - 1,0 3,0 10 0 16 ﬂ!

. (80% grasa) ' 2,0 5,0 | 10 ) 9

' ,; aderezo .. 1,0 2,0 30 0 12
i (20-50% grasa) 1,5 '3;0 20 0 :
! alimento pastoso sabro- .
n,so (pasta~pescado) 2,0 1,0 3 0 10 -
( 50 % grasa 1,0 0,5 3 0 '14
ﬁ alimento pastoso sabro 0 '2,5 . 38 - 16 ;

:l = porcentaje en peso de dcido ldctico = 24,

.
§!EJEMPLO 1

1

A
I
Al

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

palma solidificado y 4 % de cacao en polvo,

! ) El invento se ilustra por los ejemplos s1guientesa

Se preparé un alimento pastoso dulce gue contenfa 50 %

La fase acuosa contenfa 60% de azfcar, 5% de glicerol,

{ tos, y después emulsionadas mediante mgitacién a 608C, La eumulsién

en peso de grasa., La grasa estaba‘compuesta de una mezcla de aceites

contenfa ademfs 0,2% de ésteres parciales de glicerilo de aceite de

Ambas fases fueron pasteurizadas‘a 808C durante 45 minu-

|

| yegetales y grasas y tenfa un punto de fusién de 32¢C, La fase grasal




P P e

10

15

20

25

30

l

“m"fmn 5

. © 3« ‘
| 338575 &=
fue luego plastificada haciéndola pasar a través de un trocador de

calor tubular he superficie raspada, el cual abandoné & una fempera-

tura de 152C. La emu1316n plastlficada fue 1ntroduc1da a cont1nua:~

)
agr Y,

ci6n en forma de 1Iquido en recinientes de vidrio,

TR

Fue sometido el producto & una prueba aceleraaa para ‘da-

LN

terminar su comportamiento microbiolég:co. Esto se 1llevé a cabo’ en
tales condiciones que no cqmbiével contenido de agua de las mues%ras,
como hubiera ocurrido por ejemplo'mediante condensacién de agué:éé'
1a atmésfer;. Se tomaron muestras del producto y se inocularon gsgx

L

2 . ) .
trazas de fermentoa y mohos especislmente adaptados para elevauas : |
concentraciones de azilicar, y se incubaron,-colocdndose las muestras
en botellas cerradas con respecto a la atmésfera para evitar cual-.

quier cambio en la concentraciﬁn de agua. Bl resultado fue que se

meﬁoré'céneiderablemehte la estabilidad microbiolégica en comparse
ciGn con ‘productos no contentivos de glicerol.
Tras un periodo de dos meses 88 comprob6 que las mues-
tras‘éfan.todqvia estables.
EJENPLO- 2
._ Se prep;rd un producto similar al'descritO'en-el ejemplad
1, excepto que la fase acuosa estaba compur;sta de 50 % de ‘azdcar,
30 % de glicerol y 0,1 % de sal (szendo ¢l resto agua’),
! Se probé el producto segin se describe en el ejemplo 1,
y tres un peripdo de dos meses se_comprobd qus todavia era estable

y no fue hallado ningtn d;sarrollo microbiéno.“
EJEMPLO 3

Se preparé una composicién dé alimento pastoso sabroso
qﬁ; contéhia 50 %'en peso de grasa de la clase descrita en el ejem~
plo 1. La grasa contenia 0,2% en peso de ésteres parciales de glice-
rilo de aceite dé palma solidificedo, La fase acuosa ;staba compues~

ta por 50 % de azdcar, 30 % de glicerol y 20 % de zumo de limén. .

-
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'{{EJEMPLO 4 : ‘

N Tras un periodo de dos meses se comprobd que el produgto

El alimento pastoso fue preparado segin se indica en el
ejemplo 1.

N " .Sometido a una prueba segin se describe en el ejempiv l*

kN
Ym .

? se comprobé que el producto, tras un perfodo de dos meses, era miero

EERT ]

':biolégicamente estable, ’ V . s

| : o s
1 Fue preparada una composicién de alimento pastoso sabro-
i . -

" so0 segdn el ejemplo 3, si bien en este caso la fase gcuosa estaba |

' compuesty por 60 % de azdcar, 10 % de glicerol y 30 % de zumo de ii-
i mén.

>

! . .
| era egtable, al ser probado segin se describe en el ejemplo l.

'EJEMPLO 5
Se prepardé una pasta de manzana apropiada para ser éx-
tendida en el pan mezclando la leche en polvo desnatada y azicar y

disolviendo la mezcla en agua caliente, Posteriormente se mezclaron

¥y agitaron a 902C pulpa de manzana, péctina Yy leche en polvo desnata
da, Se agité en agna cacao en polvo (una parte de cacao en polvo y

dos partes de agua), se calentd a 908C y se afiadié después a la me-

L
[

i cla de pulpa de manzana, pectina y leche en polve.
Bato fue cocido y evaporado hasta que el contenido de
materia seca fue aproximadamente de 67% en peso, tras de lo cual se

aﬂau;d el 9licerol El producto fue introduc;do en recipientes de vi

drio a 7090,

la composicién del alimento pastoso era la siguiente:

cacao en polvo 6 % (contenien&o abroximadaﬁente 2% de

N

- grasa)
azicar 42 %

pulpa manzana 28 %

leche polvo 8 %
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' pelcti-.na'._ T 0,1 % : 338 5 7 5
glicerol 15 % .

Tras un periodo de dos meses, al ser probado el pro uq&b

segﬁn se describe en el ajemplo 1, se comprobé que era estable al’-

-

ataque microblano. . A . . AN
, _ . ’

1 hd

EJEMPLO 6 v

Se prepard un concentrado & base de leche chocolataaa,
‘n~~‘\1
que hubo ae ser dilufdo en cunatro partes de agua para obtener une.iew
1Y >
%592

che chocolatada de buen gusto. s
- PR
Se mezclaron los ingredientes mientras estaban caliéﬁté}

N sé introdujeron en recipientes a una temperatura de TORC, V T
La composicidn fue como sigue:

azfear o 309

*._ leche en polvo desnatade 18 %

Jarghe de glucosa 15 %
‘caceo en polvo 7 % (aproximadamente 2% de graf)
glicerol 15 %, siendo el resto egua.

", V.fTras un perIodo de dos meses se comprobé que el producto

era estable ¥ que no se habia1desarrollado micro-organismos.

EJEMPLO 7 ,

Se prepar$ una mayonesa que contenfa 60 % de aceite(de :

mafz,refinado). Fue ‘preparada una emulsién del tipo aceite en agua

afisdiendo los constituyentes solubles en agua (asf como yema de huévq

y~especias) ai agua e introduciendo después gradualmente el aceite
con agiﬁaei6n. Finalmente la mezcla fue homogeneizada..
La cantidad de yema de huevo fue aproximadameﬁte una dé-
cima bartg del contenido de aceite. lLa f?se acuosa contenfa:
- 6 % de sal _
1 % de 4cido acético no disociado (afiadido en forma de

. vinagre pasteurizado) ‘

L Ars ok il

Voswsfs s @GP anw
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que trds un periodo de 6 meses se comﬁrobd que el producto era esta

BJENMPLO 8

- 11

wimawes 338575

20,4 de azdoar
El producto fue probado segﬁn se describe en el ejemplo 1, en cuja‘

R

prueba se utilizaron también, para inoculacién de las muestras, iga

nismos acetotréficos, a saber, Lactobacillus buchneri, Plch1a remp,

brenaefaciens y Candida mycoderma. El resultado de esta prueba fge

ble.

Se preparé una salsa de verduras que contenfa 25 % s« W

aceite (aceite refinado de mafz) asf{ como aproximadamente 4 % de -’
agentes espesantes, como tragacanto y elginato. Comparada con mayo-
nesa, la éalsé de verauras contenfa menos sal y no mds de 1 % de
dcido acético no disociado. El valor pH fue ajustado a 3,5.

La fase acuoga fue preparada de antemano y contenia:

2 % de sal .

1% de deido acético no disociado (afiadido como vinagre

' pasteurizado) -

" 10 %'ge azdcar ‘

15 % de glicerol

4 % de agente ‘espesante’
El aceite, yema de huevo (casi un octavo del aceite) y dos tercios

dé la fase acuose fueron emulsionadoa, aﬁadiéndose después el resto

de la fase acuosa.

Tras un periodo de tres meses, siendo -probado el producs

to por el método descrito en el ejemplo 1, en cuya prueba se utili-
zaron también organismos acetotréficos de la clase indicada en el
ejemplo 7 pare inoculacién, se comprob$ que era microbioldégicamente

estable, ' _ .

ICTTRN)

G MY 30 2 s ialin o AAA him d Foa

b alis ad.

o 2
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._hervida, 8 % de pepinillos, 6 % de cebollasA(calculados COmo porcen-

@@Q..I. - 338575

EJEMPLO 11 R : , -

'égua del pescado y otros ingredientes- ascendfa aproiimadamente a un

-l2

Se prepard un alimente pastoso con sabor a carne cuya

fase acuosa contenfas 10 % de sal, 0,2 % de monosodioglutamato, ‘10 %
’ "a!

de azﬁcar, 10 % de glicerol y 8% de extracto de fermento flﬁid&."ﬁs-

ta fase fue después mezclada con 1a grasa ( 50 % de la COmposicién)

c\\-\;
1

y 1a carne triturads (aproximadamente 20 % de la oomposmcldn).ya .

Tras un .perfodo de 'dos meses no mostré el producto rin-

gin desarrollo microbiano. ) IR
EJEMPLO 10 oy

Se preparé un alimento pastoso segin el ejemplo 9, o el
cual 22 % de la fase acuosa fue reemplazada por 9 % de sopa de a0

de buey en polvo, 3 % de polvo de cari y 10 % de polyo de cebolla,
hasgtae obtener un producto de sabor.a'cari:
Tras'un periodo de dos meses, el producto no mostré desd

rrollo microbiano.

) Se.prapard un~aliﬁento éastosb~sabroso que conten#a pes;
cado junto eon azﬁcar y 4cido acético. |

" la: paata contenfa 28 % de aremque, 20 % de col blanca
%ajes en éeao ﬁel alimento pastoso total), cuyos ingredientes fueron
divi&idos en pequeﬁas piezas y megcigdos con una emulsién de aceite
acuossa delutipo de mayonesa, y algo de azdcar.

La fase acuosa total -teniendo en cuenta el contenido de

50 % de la,composiciGn en la cual estaban presentes 12 % de azdcar,
1'% de doldo acético no disociado y 2.% de sal. R

. Al ser probad§ tras ur perfodo de tres meses, se compro-
b6 que el producto, tres affadirle 15 %'de glicerol calculado sobre

la fase acuoss, ara estable al ataque microbiano.

-
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te' . ‘ . . ’ y

EJEMPLO 12

5

.50 % de piré de tomate ( 28 % de materia seca) .
15 % de azdcar ' , : e
- 2% de sal R

8 % de vinagre (péstéurizado 6 % de concentracién)
2 % de almidén de trigo
20 % de glicerol

3% dg.agua ' sa

El puré fue preparado a partir de tomates triturados yf

calentado con los otros ingredientes hasta obtener un productdo pasto
80 bastante espeso.

El producto tenfa un gusto suave y tras un perfodo de 6

meses, al ser probado por el método descrito en los ejemplos anteric

res, no se descubrié desarrollo microbiano alguno.

EJEMPIQ 13

' - Se preparé una compota hecha con azicar, frutas'y dgua
en for%a corriente, La fase acuosa que constitufa el producto toval
contenfa 60 % de azficar y 16 % de glicerol, Después de dos meses,
las muestras sometidaa a la prueba segin el éjemplo 1 no mostraron

ningdn desarrollo microbianc.

EJEMPLO 14

>

\

Fue preparado un concentrado de limonada a base de azi-
car, concentrado de fruta, dcido citrico, agente espesante y ague,
en forma corrlente, ’

* . La fase acuosa que constitufa el ‘producto total conteniha

60 % de azdcar, 4 % de pectina, 2 % de 4cido cftrico y 10 % de glice
. . : |

rol. o R

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

—]9.—1—..3-... [,
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mostraron desarrollo microbiano.

BEJEMPIO 15

ée pfeparé una crema lictea helgda concentrada con ¥b§\
'siéuieqtes ingredientes: - . ) ‘ ;2;.
. 20 % de mantequilla i
1% de mono—diglicéridé E ' : A' ol

. 23 4 de sblidos ldcteos no grasos ‘ e

. 28 % de azdcar _ j’ii?

‘ 10 % de glicerol Y

1 % de goma de algarroba . ;f;\l

agua hasta el 100 %. ) "-3:

3

Se pdsteurizé y ﬁomogéneizé la mezcla. Se llenaron des-
puég con ella recipientes limpios y previaéénte eséerilizadDSz a
una temperatur;vde foac; Se higo una mezola en forma de crema hele-
da con el concentrado y mediante adicién de un 50 % de agua, a lo
éué.gigui6 un tratamiento de la misma en ﬁn aparato de enfriémiento
¥y aireaci6n continuos, tal como un that?r, hasta obtenef una crema .
helada.annda. ‘ ' L '

-  Alla temperaturé ambi;nte,.el producto no presenté de-
sarrollo microbiano visible después de dos meses, al ser comprobado
segﬁn el Eje@plé 1.

EJEMPLO 16._

Se prepafé ué,con;entrado de crema-he1;da vegetal se-
gin el ejemplo citado, eA\el Que la mantequilla fue sustituida por
‘un 18 % de aceite vegetal,(aceitq de coco refinado y parcislmente
espesado). Adems, en lugar de.uﬁ 10 %, se empled un 20 % de glice-
rol, siendo idénticos los demds ingredientes, y el resto aguﬁ.

Después de dos meses, las muestras comprobadas no mos=-

traron desarrollo microbiano visiblé.
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be prepar6 una margarina o pasta dulce, exenta de sal,

ol

contentiva de un 80 % en peso de grasa, Bsta grasa estaba compueotp 3

de une mezcla de aceltes ¥y grasas vegetales y presentaba un punto, i

v

fusidn deslizante de 308C. La fase grasa contenia adends un 0,3 p'pe

'n'!

éateres parciales de glicerilo, de aceite de palma espesado.

»
Y
)

La fase acuosa con31st{a en un 60 % de leche agriada bac

terioldgicanente, obtenlda mediante uso de un cultivo inizial de xna-

za mezclada, de Streptococci y Leuconostoc, con un valor pE de 575;!

[ Y

un 20 %- de glicerol, y el resto agua,

Se mezclaron las dos fases y se emulsionaron a 372C. A .

continuacién se plastificé la emulsién haciéndola pasar por un troca

dor térmico ftubular de superficie rugosa, que se mantuvo a.una tempe
ratura de’ 1590 Se envasd despuéas la emuleidn plastificada em vasi-

tos de pléstico y se cubrié con una tapa de pldstico,

Se mantuvo este producto a 202C durante 2 semanas, en cu
yo perfodo el pE permanecid constante, 1o que indica que habia eido
inhibida la formacidén de 4cido ldctico por les bacterias ldcticas.

Los productos carentes de glicerol mostraron un agriamiento progresi

vo, hasta alcanzar un valor pH de 4,3. Tales margarinas pueden ser’
inaceptables en razén de su sabor, y son més propensas a una oxida-
cién de la grasa.

s> En resumen, la Patente de_InvenéiGn que se solicita deber

Ta recaer sobre las siguientes:
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para fundir y refinar comjﬁeétog alimen
ticlos que contienen agua y aéﬁcar, los cuales pueden contener tam—
bién_grésa y/b éoido acdtico, més resistentes alwataque por parte de
micro-organismos, que comprende la incprporacidn de glicerol en la -~
fase acuosa de dichas compoéiciones en tales proporcionés qﬁe 56 Cbw
tenga wna concentracién de 5 a 30% de glicerol basado en el peso de
la fage acuosa, |

2. Procedimiento segin la reivindicacién 1, en el ocual
la ooncentmeién de glicerol es de 15 a 30%. |

3. Procedimiento segfin las reivindicaciénes’l 02, en el
oual la composicién alimenticia contiene grasa pero estd sensible —’

nente exenta de &cido acético y'la cantidad de glicerol incorporada -

es tal que 1,5 veces la suma de las moléculas~gramo de azdcar mis gli

cerol més sal (por 1000 gramos de fase acuosa) oscila entre’'3,5 y 9.

4. Procadimiento .segiin las reivindicaciones 1 o 2, en el
oual la composicién alimenticia comprende &éido acético y la canti-—
dad de glicerol incorporada es tal gue 1,8 veces la suma de las molé-
culas gramo de a%uca? més glicerol més sal (por 1000 gramos de- fase
acuosa), méénel porcentaje en peso de &cido acético no disoqiado en
la fagse acuosa oscila enire 4 y 9.

5. Procedinmiento segﬁn la reivindicacién 3, en el cual.
la composicién alimenticis contiene grase pero estd sensiblemeﬁte -
exenta de £cido acético y la cantidad de glicerol incorporada es tal
qQue 1,5 veces la suma de las moléoulas—gramo de azdcar més glicerol
nés sal (por 1000 gramos de fase acuosa) oscila entre 6 y 84

6, Procedimiento segén la reivindicacién 4, en ol ocual la
composicién alimenticia contiene doido acético y la cantidad de gli~

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

mo de azfiocar més glicerol més saln(pof 1000 gramos de fase, acuosa),
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m4s el porcentaje en peso de 4deido acético no disociado en la fase
acuosa, oscila entre 6 y 8,
-7. Se reivindica por dltimo como objeto smobre el que ha

de receer la Patente de Invencién que se solicitas "PROCEDIMIENTO PA-

RA FUNDIR Y REFINAR COMPUESTOS ALIMENTICIOS QUE CONTIENEN AGUA Y AZUw= |- -

CAR",
Todo oonforme quedé descrito y reivindicado en la presen-
te memoriafque congta de diecisiete péginas mecanografiadas,
' ' Madrid, 28 de Marzo de 1.967

" BERNARDO UNGRIA
DPeDo




	Bibliographic data
	Description
	Claims



