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.fines précticos. Sin embargo, la v1scosidad relativamente altz asi

El presente invento se refiere a un método pars obtencr-

o

porciones de materisl mixto y, més particularmenfe,.a un néfodo pg;?f

obteﬁer porciones de material comﬁues%o por una fase liguida de &g “

casa viscosidad cuando se encuenira en estado disponible y por &. pt]

terial sélido partxculadc dividiendo un material mixto en mesa en di-

chas porciones, teniendo éstas'seﬁsiblemehte la mismae propoféiég Eé‘
los compueatos. El presente invento se refiere también & las. por;;o-b
nes as{ obtenidas. | 7

7 Durante la &ivisién”de un ﬁatefial én masévcémpﬁesié ée
una fase lfquida dé escasa viscoéidad yhdg-un matérigl sGii@o'paréi-

. _ H
culado en porcionés, puede tener lugar una deshomogeneizacién nor sei-

dimentacién y/o flotacién del material sélido de tal modo gue las

porciones no contengan la misma proporcién de los componentes., Pued:
- S - - i
affadirse un agente espesante para aumentar la viscosidad de la fas:

liquida hasta el punto de ev1tar la deshomogeneizaci6n para tcdos ‘a.
i

2

impartida al meterial mixto en masa no es deseable en el producto E
terminado.  ) o o ' : g
' Este problena se plantea por ejemplo en la prodncc*ér ég
allmentos envasados tales como sopas. Las sopas 1£qu1das envas d
contienen con frecuencia, asi como una faﬂe liquida homogénea, naic-i
rial sélido en pedazos, como tallarines, p;ezas de carne ¥y verduras é
Si se afieden todos.los.lngredzentes sélidos a la fase lfguidz anies !
de ‘llenar los envases, por ejemplo latas, puede produczrse lz deshe-

mogeneizacién por figaczén o flotac;én de los ingredlentes sélidos

tor v .

hasts tal punto que los diferentes envases pueden contener c_ntiu_-
des de material sélido que varfen demasiado, El grado de des“onqge§g;
zacién dependerd por supuesto de la naturaleza, forma ¥y tamefo ée

los ingrediéntes sélidos, asi comé de la viscosidad de la sopa eh

cuestidn,
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La dificﬁl ted mencionada es particularmente inpor

en lo que resPecta a productos mixtos, por ejemplo sopas, que sge “pr é

fiere sean "ligeras como el agua" en el estado disponxble, lo cu‘1

quiere decir que la fase liquida debe poseer escasa viscosidad elLnn~-

do se utiliza (esto es, cuando es consumida en el caso de comesuible.),

como ﬁuede ser el caso tras haber sido dilufda, ' - M.

Por ejemplo, la sopa se envasa con frecuencia en laizs,

en estado concentrado, de modo que antes de ser consumida deoy d-‘uz'

se, por ejemplo 1:1.

Para obviar el problema de la deshomogenéizaciénVéurizi:.
y antes del métod& de dividir un maferial nixto en mass en porcionccl
como por ejemplo el método de llenar-ﬁna serie de envases con un haw
terial de ‘sopa mixto, ha s1do con fre¢uenc1a corriente dosificexr a

mano en cada envase por separado los ingredientes sélidos (%z1

[&/]
O
[e]
3

tacos de carne) que estdn mds expuestos a sedimentar. Como qu*c:; e
no todos los ingredientes séliaos (por ejemplo tallarines) puefcn ser
medidos en forma prdctica y econfmica y afiadidos a mano, se aficde ccy
frecuencia un agente espésante a la fase ligquida para eviter 1z dcshsa
nogeneizacidn durante la fase divisoria, Por esta razén, 1z sopa Uiy

mamente obtenida en estado dlsponlble no posefa la clar1dad prcferlaa
y deseada. %
| Un objeto de este invento es proporcionar un mé odo nar
obtener porciones de material nisto com puesto por una fase liguida a»
escaga viscosidad cuando se halla en estdo disponible (aproxiz ﬁ::;
te 1-20, de ordinario alrededor de 1-10 ¥y con pre:erencla aprozinalze
mente 1-5 cP) ¥ por un material sélido particulado tal que leos pcrc;:
nes tengan'sensiblemente la misma proporcidén de los compuesiss,

Otro objeto del inveﬁto es feecilitar un método pare ;rcdﬁa

cir una serie de envases que contengan cada uno uaz fase 1icuidla de

escasa viscosidad cuando s¢ halla en estido disponible y un metesial
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~g§lido particulado, Otroa objetos se pondr&n claramente de manxfies-

‘ adecuada,liquidps espesos, tales,como'las mﬁquinas para llenar envase;

b aes pyn—— VR

-339320

to por la siguiente descr1pci6n y reivindicaciones. '; B Aa it

El método segin: el presente invento resnlta adecuado pa=

R AT A

Ta una total apllcaci6n mecdnica, '. o A' . SN

T aa
o

" De acuerdo con el invento, Be obtienen por&iones de mate-

u_\\

rial compuesto de una fase liquida de escasa viscosidad, cuando sa

\,‘

encuentra en estado diaponible, y de un material .aélido particulado,

-
AR

v e

teniendo dichas porciones sen31blemente la- ‘miama proporci6n de los.

3 T 1

compuestos, a base de componer un material en masa a partir de diCha
fase lfquida ¥y dicho material sélido particulado, ag{ como un ;genue
eapesante descomponible, de tal forma que -durante la divisi6n dul Ta-
terial en masa se asegura sensiblemente la_homogeneizaqiép, la fase
posterior‘de qiviﬁir.el ﬁaéerial'en maéa_en porciopga ¥y lg fase de'_
deacomponer sensiblemente el agente eépesante tras la faée-divisoriag

El agente espesante puede deséomponenﬁﬁedi;nte caldeo>o

adicién de un producto adecuado que en la mayoria de los casos se afic-

de a cada'porcién tras la fase de divisién del material en nasa, PeTG
que también puede afiadirse al material en masa, con tal’ de que desco;

ponga sensiblemente el agente espesante, tras la fase divisorza co*ré*
!

pondiente; a este reapecto puede afiadirse el producto en forma de cqﬁ

sulas al material en masa, quedando el producto libre de-su estado
capsulado despuéa de la fase de divislén referida. '

'Las mniquinas utilizadas pars suministrar en la medida

de liquidos espesos, sopas por ejemplo, no resultan adecuadas en la
mayoria de los casos para suministrar porciones determinadas de liqul!

dos claros, Afladiendo un agente éepesante, por ejemplo almiddn,pued:

adaptarse convenientemente el liquido claro a tales mfguinas, Despul:

de efectuarse la dosificacién, puede descomponerse el agente espesan~

te, para obtenerse porciones de 1fquido claro.
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rial sélido. Por supuesto, ung.amilasa que sea estable a un vaior pH
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» .+ Seglén el presente invento, pueden obtenerse porciones cle'4

material mixto, que en estado disponible son "ligeras como . el agua“

pero se adquieren en cpnd?ci6n aGlida a,semi~a6lida, por‘ejemplo é?j*
estado helado o gelado, tales'como.behidas;.flan, pqstrés o enfrﬁéia,
como por ejeﬁplo ceréales en é;tractoa d,leche,-ch&colate-mixto 3&h;-
bidas‘eiyilares. Tales porciones puedenAconveptirae en.gstdo diap&nible’
por ejemplo mediénté d;rretimiento o céldeoﬂ Asf pues, pueden uscrae
féculas como agehte espesante para tales proﬁuct;s gelados °~h¢1?§b3:
cuyo agente espesante‘puede desintegrarse por amilasis;'La amiiéé{s

puede afiadirse por ejemplo en.farma capsulada, de modo que:ejefzéjsﬁ
accién deainteg:anie posteriormente elevandojla tomperatura. Tamﬁién
es posiﬁle hacer un pohtre.helado o flan (por ejemplo con cerezas u

otras frutas como material sélido) con un ﬁgénte espesante apropiado
y rociar la amilasa sobre el producto heiado, la cuallse helard tam-

bién sobre éste formando gotitas o una pelicula gélida; como gotaa o

pelidula helada no ejercerd accién deaintegranté sobre el agente 6s~-

pesante, pero tan pronto como el productb gea derretido y especialmen'
te calentado, desintegrar{ el agente espesante hasta obtener un postr

o flan ligero, por ejemplo con fruta incorporada al mismo como mate-

bajo ha de ser utilizada'guando éi productb,como.tél posee uhAvalor
pH bajo. Es preferible ﬁfilizaf-un agente espesante tal como>fécula,
que es ausceptible'ae descomposicién por amilasis, siendo esta emzira
el producto adecuado para deacomﬁoner el agente espesante,

Con el fin de evitar llegado el caso que la enzima desco: -
ponga también el material sélido que forma parterdel mgterial mixto

en masa y que contiene el material feculento, la enzima serd con pre=-

ferencia inactiva tras su acciQn de descomponer sensiblemente ol agen

te espesante, Esta inactivacién puede lograrse calentando las porcio-

nes por encima de la temperatura de inactivacidn de la enzima, cuya
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B temparatura puede ser superior a la temperatura ambiente, por ejem-|

.terial s611do partioulado en eensiblemente la miama proporcidn, me~

| lalfase de ailadir el producto que descompone sensiblemente el agentd

(sin o con dilucién de por ejemplo 1:1) y material de sopa s8élido

rlo durante una operaciGn de oocoidn o esterilizaci&n de las por@*o:

nes, o pueaa conseguirse la inactivaciﬁn mediante un agente inact--“

vador que se afiada. de tal forma que ejerza su accidn en el momento~

prociso. Por aJemplo, para inactivaci6n por alfa-milasia, se reguce

A \"

el valor pK por debajo de 4,5 por ejemplo por medio de un écido.'En

una forma de realizncidn preferida del presente iuvento. se produce

," }-'I

una aerie de envaaea ‘cada uno de los cuales ‘contiene una faae lfqui-

Y

da de eacaaa viacoaidad cuando se halla en eatado disponible y un B3

diante la ‘fage de preparar un material mixto en masa de dicha fase
lfquida'y dicho matqrial sdlido Junto con un agente espesante sus-
ceptible de debconpoa&oiﬁn, de tal forma que durante la divisibn de]
material en masa se asegura sensiblemente la homogeneizacién, la fa-

se de llenar cada envase con la masa pixta homogénea asi espesada y

espeaante de cada envase, Asf, puedén producirse una-serie de enva-
ses llenos por ejemplo de sopa compuesta de una base de sopa de fa-

8se acuosa de escasa viscosidad cuando se. halla en estado disponible

particulado tal como tallarinea, macarrones, verdurae, carne, on 8oy
siblemente la gigma proporoidn, '

Estd claro que también en ea#aAforﬁa ae feaiizac;éh la
debintegraci6h del agente espesante ha.de tener lugaf'aproxiﬁédamené
te después de haber 1llenado los envases, por ejemplo calentando és~
tos tras la referida fase,, Pueden utilizarse como agente espelante
que se desintegra por calor, por ejemplo 8 temperaturas de esterilia
zacién, alginadoa ¥y en ciertas circunqtanciaa, tamhién tragacanto.

Cuando se usa una enzima para.ls desintegracidn, debe

afladirse con preferencia 8 cada anvase, por eJamplo & cada poreidn

s mmpemn o an
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con el producto, Ot:o métoqo de- afiadir la enzima al material en mqsa

es utilizéndola capsulada, por ejemplo en microéoépaulgs;'Las‘cﬁpapr

‘de sopas, es fécula (por ejemplo fécula de harina de trigo o de pata-

pas de garrofa germinadasj ha;ina de simiente de acacia Y enzimaa '

o RN S
x . luumg%;

339520

por separado después de gque han sido medidas dichas porciones, O bien

durante la medida de éstas, o a cada envase por‘separadﬁ antes de ﬂ@

b
b

narlo, ik

-

La onzima se aﬂade con preferencia en aolucién, siendo.

elegida de tal nodo la cantidad de solucidn’ que se mezcle féoilmante

las deben derretirse o disolverse a fin de ejercer ia_gcciGn &e:déég

\

composicién de la enzima sobre el agente espesante. Este dérretiﬁien
to o disoluoién debe tener lugar_h uwna temperatura inferior a la thb
peratura de inactivacién de la;énzima. Un agente espesante que puede]

usarse féoifmento, Y que resulta de particular importancia en el casb

ta), Una enzima que puede usarse peferentemente bara descomponer el

agente espesante es alfa-amilasa. Egta alfa-amilasa puede obtenerse

como, produoto oomeréial de origen mic:o-bioiégiéo; Otra fueﬁte de al
fa-amilass es malta, La malta puede usarse como tal; Par ejemplo puel
de hacerse uua suupénsién de harina de malta-an agua y mantener esta
suapensidn a 508C durante 1. hora para e;traer la enzima. Puede uti-
lizarae esta auupenei6n 0 solucidn.

Otraa combinaciones de agente espesante y enzima son por

ejemplo goma de garrofa y una enzima qua plede obtenerae de las pi~

que se expenden bajo el hombfe de "Pextinal 10N" y fHeliaol"; enzi-
ma; de cnrboxinetilcelulosa ¥y celulosa, alginatos y peotinolas; ge-
latina y proteinas (que 8¢ expenden en el comercio). ;

Es importante obtener una buena mezcla de la enzima con
el producto., Este es generalmente el caso en los aistamaa comercia~
les. Do otro modo, ha de utilizarse un dispositivo de mezcla tras la

operacién de llenado. -
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" utiliza qlfa;;milésg, deba cuidarse de que el efecto de la actizib

' produoir una indeseada turbiedad 0 bien pueden pegaraa. Por eqtgwra

~contiene material sélido particulado que se desea no resulte afec-

que la enzima no'pueda sensiblemente descomponer el material“ééli-

VeaterilizaciGn de-los envases llenos,

~utilizada y la temperatura durante la cual es activa deben elegir-

'también pueda obtenerse la inactivaciﬁn calentando durante cierto

lizacién, Para la alfa-amilasa de malta, esta temperatura de inac-

tivacién es de 80-858C aproximadamente a.un valor PH neutro, Por i

Algunas vecea, como en el. caso de sopas que contienen
tallarines u otro material feculento partioulado y en las-oualesnseh
dad enzfmica no ses démaaiﬁdo grahde (debe evitarse una dosis éxcés.

siva), de otro modo los tallarines, etc.y. pueden deaintegrarse ¥

S ‘\ A3
¥

z6én, debe estudiarse cuidadosamante 1a elecoi6n de la cantidad de

1.,

alfa—milasa. Por oonaiguiente, en cada caso en que ls maea mixta

) B

tado por la enzlma en el producto final,-debe tenexse ouidado’ ge

do; a este respecto, debe-seleéoionarae unsa enzina'utilizada en can

tidad cuidadoaamente elegida que 8a8 1nact1va, por ejemplo mediantJ
Kablando en términos generalea, la cantidad de enzima

se de modo Que‘puedan evitarse efectos suplementarios indeseables

¥y obtener la viscosidad ﬁltimamente deseada. En lineas generales,;

tiempo por encima de 1a temperatura de 1naet1vac16n la enzima en
cueatidn, b
En al caso de sopas, Be cuece primaro el material en
masa én calderas, Después se deja por 1o general descander la tem-!
peratura antes de la operacidn de ;lenado. en la maypria de los ca-
gsos a aproximadamente T0SC, ‘ .

V Tras la operacién de llenadé;nla alfa-anilasa estard
activa soﬁré la fécula gelatinizada hasta alcanzar la temperatura

de tnactivacién durante el periodo de caldeo del proceso de esteri-
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~oonsiguiente, cuando los envases ilenos son estiriiizados; por ejem<]

,terilizaoidn reduoido no aolamente aumenta la eoonomia del procedi-

< ar .
e &

u

plo a 110RC, ae 1nactivaré la- alfa-amilasa. La temperatura de inacti
vacién depende del tipo (origen) de la alfa~-amilasa, valor pH, oon~
ventraoi6n de sal, etc. Aeimismo, cuando 1a temperatura de inaotiva—
cién de 1a alfa-milaaa es alta, por lo general se. requiere menos ac-
tividad, ya que durante la operacién de caldeo a la temperatura qq
esterilizacién, la enzima pnede,ejeroer su_gccidn durante un pe:iggo

nds prolongado. , o - o >

‘ ’
v

Generalmente la cantidad de fécula'ufilizaﬁa en sopas se

T

rd 'del orden de 10-40 g/1. La~ cantidad de la enzima a utilizar depen

de de la clase de enzima y el proceso como - tal. Por lo comin, el pro-
ceso ge conduco de tal modo que la viscosldad de la fase 1£quida en
estado de disponible para consumo del producto final deséendoré [

1.20, genoralmente 1-10, éon preferencia 1-5 cP nedidoa a 60¢C con

un viscoainetro Epprecht.

Una ventaja muy importante del procedimiento segin el in
to se obtieno:cuando, coﬁo en el caso 'de sopas, por e;emplo, tras lle=-
nar y cerrér los envaség, éstos han de aeé esterilizados. El solici-
tante ha comprobado que el tiempo de eatefilizaéidn puedg_;adpcirsE'“J-
sensiblemente limitando la viscosidad del contenido.lﬁ;'tiaﬁpo“de'esn
miento, asino que también reduce el deterioro organoléptico por la ac+
cién del calor,

Guando ae usa féculsa como agente eapeaante, se presenta
otra ventaja en el caso de sopas claraa, Normalmento aparece una turs
biedad, poaiblementa cauaada por la retrogradacién de la fécula des-

pués-.de la esterilizacién, la cual aumenta durante el almacenamiento

de 1la sopa, Gﬁando la fécula ha sido sistemfticamente descompuesta,

esta retrogradacién no tiene lugar y la sopa permanece clara,
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‘y antes de introducirlo en ;apag de-m@dio'litro. la,téﬁbe:aturaﬂgq'

de alfﬁ-amilaéa requirié una esteriliiaoién de 60 minutos). Despuéa

- 10 . 144

EJZ{P:ZS- o 3393 20 | ek

-Se prepard$ una sopa de pollo 6onoentrada que contenia«b;g;:
do, especias, sal y extraéto'dé carne en forma corriente con 50 g.de
fideos, 60 g de tacos de carne ds pollo de aproximedamente 15 x 15°|

x 15 nm y 28 kg de fécula de ﬁatata por litro, Después deyfrapa:&slc '

la sopa ‘era de 702C, cL T S T

En cada lata d¢ 500 ml, justamente antes’ de introduciz
10 ml d; solucién con un contenido de 3 mg de alfa-milasa.bacﬁéxiﬁn%.
se inyectd una actividad de 2500 5.K.B. unidsdes g/amilasa. Ti-&'s"uai
narlos de’ sopa, lée envases, cada uno de loevcuales contenfa sensi-
blemente la misma cantidad de ingredi§ntes, fueron'cerrados ¥ con~
ducidos en forma ordinaria a la estacién de:cargu. Durante este trag
lado sobre varios transpoftgdorea, se ob£uvo una buena mezcla, A éo
ninutos después del éierfe del primer envase y 10 miﬁutos después
del cierre del‘ﬁltimo, se inicid un tratamiento en’aufocl&ve a una

temperatura de 1182C, El tiempo necesario para la,esterilizgcién

fue de 15 minutos, (Una'muestra tomada como referenoia giq adicidn

de la esterilizacién, la sopa era ligera como el agua y cla;a, nien-

tras que la tomada como referencia era turbia y nde bien espesa. N

Ejemplo 2

ASerreparé uda'sbpa-de pollo concentrada gegﬁn la receta
del ejempl§ i. ?o obstante, la sopa fue helada hasta forﬁar bloques
tras de lo cusl se afiadié la enzima-rociandé una soluoidn de 1 ml de
alfa-milasa (10 SKB) sobre la superficie de cada 1/2 litro de sopa
helada.!Los b;oques fuero& dividid&n en pofcionaa. Degpués de derre-

tida y cooida, la sopa resulté ligera 60;0 el agua.
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13 pero 1'a solucién de 10 ml afiadida contenfs 300 ng de harina de mal

jla sopa era ligera como el agua despuéa de la eatorilizaoidn.

x4 recaer sobre 1as siguientes:

‘- 11 -

s 330320 FH

Se 1levd a cabo el mismo procedimionto que en el ejonplo‘*~

1, peroroon aopa do vorduras, que contenfa oapeciaa, oxtracto de caxd:
ne y sal adends de 52 g de fideou, 24 alb6ndigan, 40 g dc alubiau‘*g‘
verdes, 20 g€ de alubias blancaa, 26 g de tacos de sanahoria (10 xslp \
x 3 mm) 1.20 g de fécula de pﬁtain por ligro. Deapuéi de llonag, aég
da lata n6 contenia ganf;dadeq_dpreoiablementq diferontoi doving:eﬁa
dient;a. El tiempo de csterilizaci&n fue en este csso de 25 yinu;ga;
(nientrae gue la nuestta dQ referencla ﬁaceait6‘15 nihuto-) ﬁeapuéi
do 1a esterilizacién, 1: sopa era ligera como el agua y olnrn (eian-
tras que la to-nda como reforencia era turbis y baatante espess). ‘Bl
sabor también se mejoréd con respecto a 1a refgrencia.

Ejenmplo 4 - S !

Se_llevé a cabo el mismo procedimiento que en.el ejemplo

1, pero la solucién de 10 ml aﬁadidg'qontenia 300 mg de harina de mal

s
M i

ta en lugar de 3 ng_deAalfa-amilaua,buoteriana. El tiempo de esteri-
lizacién roqueridb fue de 15 minutos a 1188C, También la sopa era 1i-

gera como ci agua y olara despuéa de la eaterilizaoiGn.

1yl

Ejemplo 5

PR ST T

| Se 1llevd a cabo el mismo procedimiento que en el ejemplo |
] vt ° .

[}

e
ta en lugar de 3 mg de alfa-amilasa baoteriana. El tiempo de esteri-

lizacidn requerido fue de-ls minutoa & 1168C, Tanbi&n en este caso

78 IR YI

En resumen, la Patente do Invencién qua se solicita debe-
! |
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. lado teniendo dichas poroiones senaiblemente la misma prOporoion de .

REIVINDICACIONES -
_1. Metodo para obtener porciones de material alimenti- :
cio compuesto por una fage liquida de escasa viscosidad. ouando esta'

en estado ‘disponible para oonsumo y por wn material solido pariiou—

los oompuestos,'que oomprende 1a fase de oomponer-un material en ma-’

sa a partir de dicha fase 11qu1da ¥ dioho material sélido particula~‘
do, asf{ oomo un agente espesante susceptlble de desoomposioi6n de tsl |

modo que durante 1a division del material en masa, 80 asegura esen~ Y

a

cialmente la homogeneizaoion, la fase 51gulente de dividir el mate-‘;
rial en masa en porciones y la fase de desoomponer sensiblemente el
agente espesante tras la fase divisoria. A 7 L

2, Hetodo segin la reivindicaoion 1, que oomprende 1a f“
adicién de un producto para desoomnoner éI'agente espesante 8 cada
poroién, T :

S. Hétodo-éegﬁn IQQ reiQindioaoionee 1 ; 2, quo opmpreg'
de el uso de un‘agente espesante susoep%ible»dq descomposioidn por
una enzima y la adicidn de una enziﬁg'que désdompondré-el agente es-
pesante.: . ‘ R B j |
' 4. Método segnn lasreivindicaciones 1 a 3, que comprens
de el uso de una fecula como agente espesanxe. '

" 5, Metodo seglin las reivindicaciones 3o 4, que oompren~

de el uso de alfa—amilasa como enzima. -

. 6+ Mtodo segin las reivindioaoiones 3 a 5, que compren—|.

de 18 inaotivacion de la enzima sfigdida daspues de que sl agente o8~
pesante ha sido descompuesto.

T. Uétodo seglin la reivindicgcién 6, que obmprehdg.éi
uso de una enzima que puede y serd inaotivad# é uﬁa temperatura por
enoima de la tempefatura ambiente, . '

8, Método segin la reivindioacién 7, gue comprende la
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inaotivacién de la enzima durahte 1a esterilizaéién.

9. Metodo seglin oualquiera de laa reivindioaciones 1
a8, qua oomprende el relleno de las porciones en e1 interiom de -r-fN
envases, . i '7 A s -

10, - Método aggﬁh'ia'rgiQindicaoién 9, que bombiendq 1a -
adiolén en el interior’dé cadéréhwésa'de uﬁAproduotp que.descmeOAJS
drda al agente espesante, . . '_ ' b 7

11, Métodéiségﬁn cuéiduieré de'ias reivindicécionés 9

6 10 que comprends la divisién de un material en masa del cual una,f

‘base de sopa de fase acuosa de escasa visoosidad es la fase liqulda

y tallarines, macarrones o similares y/o verduras y/b carne consti-
tuyen el material sdlido particulado. o ‘ '

12, Se reivindieca’ por dltimo oomo objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Invencion que se solioitat "METODO PARA
OBTENER PORCIONES b MATERIAL ALIMENTICIO COMPUESTO POR UNA FASE ih
QUIDA DE ESCASA VISCOSIDAD", '

Todo conforme se, descriﬁe en lafiresénte'memopia que cong
ta de trece paginaa mecanografiadas . ‘ -
‘ Madrid, 14 de abril de 1.967'

' BERNARDO UNGRIA
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