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MEMORIA DESCRIPTIVA

corresponduente a la solicitud de concesién de unzg

PATENTES IE INVENCION

 SOLICITANTE: . UNILEVER NV,

" RESIDENCIA: .. Musevnpark. J..s . ROTTERDAM. = HOLADAR. ...coovive

ENUNCIADO:. PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACGION DE FROTDUC

Prioridad: ‘Patente holandeaa no... 6605183 del. 19-4-1966
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Se refiere esta invencidn & un procedimiento para.la prg

paracién de productos alimenticios esterilizados que contiénen: almi-

A S

dén én forma de granos, trozos, piezas o tiras, tales como pabichue-.
las, guisantes, macarrones, e;pagh;ttis, "bamis" f,.en partiﬁular,
arroz,en envases.

-En los procedimientos para la esterilizacidn de.envases
llenos, tales; por ejemplo, como latas contentivas de un préducto
alimentigio viscoso, s6lido o semisélido, sea o no en forme de gra-
nos, etc., tal como arroz, alubias, guisantes, etec., cocidos, se
emplea un tiempo considerable para hacer pasar la totalidad del con-|
tenido & la temperatura de esterilizacién. Por consiguiente, el cal-
deo més largo‘e intenso se impartird 2 aquella parte del contenido
contiguo a la pared del envase, lo que puede originar que esa parte
de la masa sea.perjudicialmente afectada en cuanto a sabor, color y
consiétenoia. Otra consecugncia puede ser la de que se produzca una
indeseable accién recfproca entre la masa y el material de la pared
iﬁterior del envase, gque pueﬁe asimismo afectar perjudicialmente a
la calidad de la mesa y a la’pafed del envase, Asi, el producto pue-

de adquirir un sabor a gquemado o acaramelado, o sabor a lata o un re

gusto a fenol. Por otra parte, el ssbor y arcma tipicos de muchos int
gredientes aﬁadidoé, tales como especias y verduras, pueden cambiar

rédpidamente ¢ incluso desaparecer, Se ha observado también que algu-
nos productos, tales como el arroz, los espagheétis'y las,hortalizas
se reblandecen demasiado y que puede también producirse una coloras |
c¢ién oscura o una pérdida indeseable de color,

Se ha intentado vencer estos inconvenientes esterilizan-
do los envases antes de llenarlos, llendndolos bajo condiciones es-
tériles con masas previamente e;terilizadaa & cerrando a continuacidy
herméticamente los envases. Este método, ademds de ser diffeilmente

practicable desde un punto de vista bacteriolégico, resulta también
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complicado y antieconémico. e

Ademds, por la solicitud de patente holandesa ni ?94 414G,
se conoce un procedimiento para la coccién de productos al*mcnticiah

tales como hortalizas secas o frescas, frutas frescas, arroz, maca-

rrones, etc,, en el que'se introducen los productos élimenticioa en
un recipiente ﬁernéticamente obturable, en cantidad tal y con una
cantidad de agua que ésta es completamente absorbida bajo el.éfecto
de 1a coccidn, y en el que, después del qierre hermético dél reci-
pienhte, se efectda la operacién de coccién de'tal godo que se éeali+
za asimismo la esterilizacién.,

Asimismo, en este procedimiento, si se efectda sin nin-
guna fase adicional, la esterilizacién y la coccién llevardn un tien -
po aun largo, y se presentardn,en un grado considerable, los mismos
inconvenientes que en el pfocedimiento de esterilizacién de los en-
vases llenos de una masa viscosa.

Por otra parte, es conocido por, entre otras, las memow
rias de patentes de EE,UU. ndms. 2.517.542, 2.601, 645 ¥ 2.817.593,
que en los productos lfquidos gue permanecen lfguidos después de la
esterilizacién, la velocidad de calentamiento y también, por tanto,:
el tiempo total de esterilizacidén, pueden acortarsg congidereblemen-
te mediante agitacién del envase en una forma adecﬁada, por ejemploy
por ¥otaci6n. En el ceso de productos muy viscosos o sélidos, tales,
por ejemplo como arroz previamente cocido o productos del tipo pas-
tas, el método en cuestién no da como resultado un acortamiento del
fiempo de esterilizacién, ya que en estos productos no pueden pro-
ducirse corrientes (mezcla).

Se ha comprobado que es posivle obtener, dentro de un

perfodo muy corto de tiempo y sin los mencionados inconvenientes,
productos alimenticios contentivos de almidén esterilizados, en ford

ma de granos, trozos, piezas o tiras sueltos, tales como alubias,
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da su fluidez. Por "espacio superior" entendemos el espacio que no

- |queda lleno de ifquido o de producto sélido.Este eapacio superior pug

lser de aproximadamente un 5 a un 20% del volumen total del envase en

guisantes, macarrones, "bamis" y, en particular, arroz, en envases,

llenando los envases hasta cierto espacio superiér econ los.pgoaﬁctos
alimenticios en estado no hidratado o sSlo hidratado en par%g;i con

una cantidad tal de agua que sea justamente suficiente;para;uﬁg hidrg
tacidén sustancialmente completa al realizarse la coccién,'f;és‘de lo
cual se cierran herméticamente los envases y tiene lugar ia ésteriii-~
zacién de su contenido a tal temperatura y con una seleccidgﬂfal ae
condiciones de agitacién en relacién con el espacio superio%iq&e'se

alcance sustancialmente la deseada temperatura de esterilizaéi&n del

producto en todo el contenido de los envases antes de que el wismo pigr

de ser de aproximadamente un 15 a un 30% del volumen total del enQas]

en el caso de que gea arroz el producto a tratat en ¢l envase y pued

el caso de que hayan de tratarse alu%ias, guisantes,macarrones, spag

itis o "bamis",las condiciones deberén ser tales que, durante la sgitd- -

ciﬁn, se "remuevs" el espacio superiér'o vacio lo mds posible, con to
do el contenido del envase.

7 Agitando a@ecuadaﬁente los envases, puede efectuarse la
desedda mezcla continua de sus contenido;.-Resulta preferible, no ohj,>
tante una. rotacién aprOpiaﬁﬁ, por ejemplo segin se-ha indicado en la o
antedichas. memorias de patentes de los EE,UU, El efecto de la mezcla
continua sobre la velocidad de calentamiento dependerd del nimero de
revoluciones por minuto. El nilimero de revoluciones por minuto puede
variar de 5.3 150 para los envases ordinarios de 0,5-1 litro.De prefg
rencia se aplican 40-80 r.p.m, p;rticﬁlafmente median%e un eje sensi-
blemente horizontal, a una distancia de, por ejemplo, 6—70 cm desde e} .

centro de los envases. Se logra asi una rotacidn sobre los extremos

asf como una rotacidén a lo largo de un eje geométrico sensiblemente
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horizontal, paralelo el eje de las latas, incluida la rotacién. axiall.

Por consiguiente, han de determinarse las condicidues

del procedimiento de manera que se alcance la temperatura de esteri-

lizacién del producto requerida antes de gue se éolidifique la mas
¥ no pueda ya fluir, Considerando un tiempo de calentamiento del apj
rato de esterilizacidn de unés 2 minutos, en la mayor parte de los
casos la temperatura de esterilizacién de los envases puede ccnse~
guirse ya después de otros 2 o de algunos minutos més, por ejemplo
4 - 8 minutos, Se conservan después los envases a la temperatura co-
rrecta de esterilizacidn durante algdn tiempo para ccmpletar la es-
terilizacién. En esta fase, ys no es precisa, naturalmente la rota-
cibn. Asf pues, el tiempo necesario para la esterilizacidn es de 5
a 25 minu%os, aproximadamente, segin el producto alimenticio de que

se trate y 1la temperatura. A continuacién, pueden enfriarse los en-

vases,

Se ha comprobado ademés ahora que la norma de enfriar
los envases da como resultado una mejora muy notable eh la calidad
del producto, en particular en el arroz, con respecto a la obtencién
de una clerta estructura suelta, deseable, y a un mejor llenado de
los envases. Si durante la fase de enfriamiento, puede efectuarse
alguna agitacién de las partfculas, ello impedird que estas partfcud
las se peguen entre sf, al tiempo que la masa de vapor o gas presen-
te en la seccién superior del envase quedard dividida entre los espg
cios existentes entre las partfculas. Por otra parte, la velocidad
de agitacién durante la fase de enfriamiento no debe ser tan alta que
ocasione una friccidén inadmisible y el consiguiente fraccionaﬁiento
de las partfculas del producto. Rotaciones de, por ejemplo, 1 - 2 r.
p.m. durante el enfriamiento dan un resultado favorable, por ejemplo
reapécto a un llenado completo de las latas con granos sueltos "se-

cos" de arroz cocido, Otra posibilidad de mejorar la calidad de loas
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productos alimenticios esterilizados en los enveses puede obtenerse ca=
lentando brevemente los constituyentes sélidos contentivos de slm.;dGn,
por ejemplo arroz, en aceite o grasa antes de que sean introdt;c.c.doa en
los envases, Se supone que debido a este tretamiento previo, sa hace me)
nos soluble el almidén presente en la parie exteriior de los granos, por
1o que no puede ya ejercer una accién pega;}ose. sobre los granos qntra
. ) . ca

-‘ Innecesario se hac.e decir que si se desea, pueden Tiépi.t;x“'ééirae
especiaa;, grasas, trozos de carne, hortalizas y similares u oiras sus-—
tanclas saporfferas, a cada envase, o ya previamente al alimen‘i;o 2 al
agua de adieidn, '

Lo que queda dicho se aplica asimismo, por ejemplo, a la -
pasteurizacién de dichos productos en los envases, .

Es conocido también (véase la memoria de patente de EE,UU,
n? 2,127.782) el cocer previamente avena preparada como alimento con unh
cantidad proporcionada de agua muy caliente, a 100% C,, durante 11 mi=-
nu_tos, con roté\cwn, lo que hace que ol producto adquiera la conaslisien=—
cia cqrreofa al tiempo que 'absfor'benl agua, tras de lo cual debe conti-
nuar le coccién y la esterilizacién sin mtz'mion, a 116¢ C,, durante 2
horas, '

Ilugtraremos ahora la ‘invenoidn oon los siguientes ejem-—
ploss )
L Ejemplo 1

Se afladiercn a 270 g de arroz de Siam seco, no lavado y no

reviamente cocido:80 g de carne en trozos,20 .g'de cebolla picada,algo
de sal, especias y grasa. la mezola total se hizo subir a 800 g mediantp
dic_idn de agua fria y se 1llené con ella una lata de 133x8lmm. E1l espa
olo superior de las latas tenis una altura de unos 2 cems, Se esteri =
11z8 esta lata en un esterilizador piloto\ Stork & una jbemperatura

de vapor de 120¢ C;, sometiéndola & rotacidn scbre sus extremos
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a razén de 70 r, p. m, Ei fiempo de calentamienté del estepiliza&or
fue de 2 minutos, Después de 4 minutos, se alcanzd una tempefdtﬁfa
de 1182 C y se detuvo la rotacién., Tras otros 8 minutos, el producto
estaba esterilizado y pudo ser enfriado ocon agrua, al tiempo que se
le imprimfa wna rotacién a razén de 1 r. p. m.El eje geométricé de ro
tacién esieba a una distancia de 8,5 om. del centro de envase. La la-
ta asf tratada queds oompletaménté 1lena de granog de arroz diletados
¥ de buena apariencia. ‘ ,ii

Una lata con los mismos ingredientes, que, sin embargo,
habia sido esterilizada en forma ordinaria, exigié también una tem-
peratura de eaterilizacién del produéto de 120¢ G, pero un tiempo de
esterilizacién de 2 horas. El producto que habia sido esterilizado
con rot;oiGn, consistia en arroz cocido con mucho méjog sabor, olor
y consistgnoia, que llend por completo la lata,

| Ejemplo 2 .

Se esoaldaron espaghettis en agua hirviente durante 2 mi-
nutos, y & continuacién se enfriaron y se lavaron en agua fria durant
5 minutos., De este producto, se pasaron 204 g. a una lata de 133 x
81 mm, afiadiéndose 676 g. de salsa de tométe espeoiada. El espacio su
rerior de las latas tenfa una altura de unos 5 nm,

Se esterilizé este produoto en un esterilizador piloto
Stork a una temperatura de wvapor de 120° C al tiempo que se sometfa a

una rotacién a razén de 70 r. p. m., & 10 largo de un eje horizontal d

rotaclén paralelo al eje geométrico de las latas estando el eje de rod
tacién & una distancia de 14 em, del centro de las latas, El tiempo
total para la obtencién de la necesaria esterilizacién resulté ser de
16 minutos., Se enfrié la lata segdn descrito en el Ejemplo 1,

| A efectos de comparacién,'se esterilizé una lata ocon el
mismo contenido, sin rotaoéén, a la misma temperaturaj el resultado

fue que s88lc después de 2 horas queds esterilizada esta lata en la
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forma requerida. Por lo que respecta a la calidad, el producto ested

rilizado con rotacién results, con mucho, el mejor. T
.. . ) P
Ejemplo 3 . _ ’ P

Se sumergié arroz de Siam no lavado, no'pre-coc;db? en
aceite de cacahuete.a-laﬂc durante 1 minuto y después se eﬁfii& al
aire, Se compuép,y esterilizé el producto en la misma forma ;escrita
en el Ejemplo i; esta vez el p;oductp no sélo presentaba un mejor
olor, sabor y color que el p;oducto esterili&ado en la formgiufdinﬁ-
ria, sinoiqﬁe después de calentér el arroz, el grano era tamdién
"més seco" y suelto que el del Ejemplo 1.

' De manera idéntica pueden tratarse,Apor ejemple, alubias
blancas, macarrones, raviolis, arroz blanco, arroz al curry, paella
espaﬁola,'pollo con arroz, "risotto", bamis, asf como alubias encar-

nadas, guisantes y alubias blancus, guisados con toeinc o eﬂ otra

En resumen,.Ia Patente de Invencién que sé solicita debe
rd recaer sobre las siguientes ‘

-
-~y
S e
-
-
—

————ne . A e
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zado por el-hecho de que los envases son también sometidos a rota-

oonstadenueve p&ginas meoanografiadas.
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REIVINDICACIONES ’ Taae

1. Procedimiento péra la preparacidn de produéfqplali« .

menticios contentivos de almidén, esterilizados,.en forme de'franos

trozos, piezas o tiras sueltos, en particular arroz, en envases, ca

racterizado por el hecho de que se llenan los envases hasra nn cier
to espacio superior con 1os productos alimenticios €én un esﬁq@e no
hidratado o s8lo hidratado parcialmente y coﬁ tal cantidad‘ﬁg‘ggua

que sea justo la suficieqte para ‘una hidratacién sensiblemeﬁie.com-
pleta al entrar en coccién, tras de lo cual se cierran hermé%inamen-
te los envases y tiene lugar la esterilizacién de su conteni&o a unT
temperatura tal y con una seleccién tal de_condiciones de agitncidn
en relacién a su espacio superior que se alcance la temperatura de

esterilizacién deseada del producto sustancialmente en todo en con-

ténido de los envases antes de que el mismo pierda su fluidez,

2. Procedimiento segln la reivindicacién 1, caracteri-

oién en la fase Ae enfriamiento que sigue a la esterilizacién.

3. Procedimiento segin las reivindicaciones 1 § 2, ca-
racterizado por él hecho de gque el producto es sometido a un breve
tratamiento previo con aceiteé o con grasa muy calientes,

' b, Se reivindica por ultimo oomo objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Inv;ncién que se solicitas “PBOCEDIMIENTO
PARA LA PREPARACION DE PRODUCTOS ALIMENTIGIOS CONTENTIVOS DE AL-

HIDOK", |
Todo conforme se reivindica en la presente memoria que

Madrid, 18 Abril 1967
BERNARDO UNGRIA

Do Do
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