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PATENTE DE INVENCION

por VIINTE afios

cuyo privileglo se solicita para Espafia,
sus territorios y plazas de soberanfa, a

favor de:
BOISSHERIE S.A.

entidad francesa, domiciliada en 8, rue
du Mont-Thebor, Paris, Francia, relativa

asl

"PROCEDIMIZENTO PARA LA FABRICACION DE PRO
DUCTOS ALIMENTICIOSY

Inventor: André Mancheron

Prioridad: Solicitud de patente en Francia
n? PV 85.897 de fecha 2 diciem—
bre 1966,
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VEMORIA DESCRIPTIVA

Ia presente invencidén se refiere a un nuevo proce-
dimiento de fabricacidn de productos alimenticios asi como a

los productos que resultan del MisnmO, = = = = = = = = = = =

Se conocen desde hace tiempo productos alimenti-
cios a base de suero lactico y en particular productos ali-
menticlos para animales, preparados por simple mezela de sug

ro lactico y diversos ingredientes, = — = = = = = = = = = =

Estos productos se presentan generalmente bhajo
forma de polvos a los que es suficiente mezmclar cierta can-
tidad de agua para obtener una bebida para animales cuyo
valor nutritivo depende evidentemente de los constituyentes,
pero cuyo valor nutritivo efectivo es frecuentemente muy
inferior al gque se deberia obtener, debido a la falta de di-
gestibilidad o a las reacciones provocadas en el organismo

por algunos de los constituyentess = = = = = = =« - =« = = = ~

Asimismo, la incorporacién en los alimentos de al-

gunos sueros lécticos, procedentes particularmente de los

sueros de queserfa o de caseineria y del desnatado de la le-
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che muy écidos, no puede reglizarse mds que en pequefla cantl-
dad a pesar de los elementos nutritivos que contienen. Los
sueros lacticos dcidos sme traten ademds diffcilmente en su
estado habitual y deben sufrir transformaciones caras para
ger comercializados. bn caso contrario, se estd obligado a
neutralizar estos sueros, lo que se traduce en una deprecia-

cidn de 108 ProduCEOSe = = = m = = = - m - = o

4 Tin de sacar un nejor rendimiento y una mejor u-
tilizacidn de estos diferentes productos, se ha pensgdo ya
en hacer reaccionar levaduras sobre suero y en wtilizar las
acciones enzimAticas de tal medio para solubilizar algunas
proteinas vegetales. Estos procedimientos son relativamente
largos y los productos resultantes son mis o menos definibles
debido a las reacciones bioldgicas variamdas y son por lo tan

to de incorporacidn limitada en un alimento completoe = = — -

Bl objeto principal de la presente invencidn se re-
fiere a un procedimiento para la fabricacidén de productos a—
limenticios, caracterizado porque, partiendo de una prepara-
cidn que contiene cualquier tipo de suero de queseria y de ca
seineria, asi como cualquier tipo de leche procedente de la
fabricacidn de mantequilla en estado liquido o concentrado,
durante una primers fase se incorpora a dicha preparacidn
un polvo ultrafino de harina de vegetales ricos en materias
vroteinicas, llevando la acidez de la mezcla a un pH inferior
a 5,5 por aportacidén de dcido léctico, manteniéndose la tempe

ratura de la mezela por encima de 502 y la humedad por encima
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de 25%, durante una segunda fase se incorpoian a dicha megz-
cla, asi malaxada y calentada, harinas vegetales ricas en
almidén, ﬁanteniéndose el malaxado y la cocecidn hasta el
estallido mdximo de los almidones y la destruccidn de la
flora patdgena, y durante una tercera fase se acaba el se-
cado hasta que la proporcidn de agua descienda de 3 a 10%
para atiadir entonces cualesquiera elementos complementarios
tales como materias grasas, emulsionantes y minergles, pre-
viéndose eventualmente una desecacidn para la obtencidn de
un polvo, de copos o de granulados, acabandose esta dltima
fase por medio de la incorporacidn eventual de vitaminas u

otras sustancigs desendase = = = « = @ = w - - - - - - -

Bote procedimiento permite asi obtener a voluntad,
por simples reacciones quimicas de hidrdlisis cuyas bases
son FPécilmente controlables, productos definidos practica-

mente inalterados por las aportaciones ulteriores destina-

.das a conferirles cualidades secundarias: coloracidn, sabor

o titulo especialmente elevado de una substancia dada. — - -

Segin la invencidn, se seleccionan o se adicionan
los sueros de queseria, de caseinerfa, las leches desnatadas
(sueros procedentes del desnatado) o sus mezclas de forma
que se confiera zl medio en el gque se opera la reaccidn de
los productos una acidez cuyo pH es inferior a 5,5. Este
acondicionado se obtiene en particular por aportacidn directa
de dcido lictico purc o en solucidn o por fermentacidn léc-
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Por facilidades de exposicidn, tal preparacién se

designara como “"suero aciduladoMes = = = = = = = = = =« = - -

¥l procedimiento de fabricacidn, objeto de la in-
vencidn, consiste en seleccionar, por otra parte, harinas ve,
getales ricas en proteinas. Esta seleccidn se efectia en fun
cidén de las especies elegidas de forma que los Acidos amina-—
dos que contienen las proteinas complementen los de los "sue
ros acidulados" para cubrir una parte o la totalidad de las

necegidades de logs animales que consumen el productoe = — - -

De una manera general, se utilizan pues harinas
procedentes de las semillas de oleaginosas, convenientemente
limpiadas: soja, tornasol, copra, sésamo, cacahuete, lino o
gimilares., Estas harinas pueden obtenerse por cualquier pro-

cedimiento, a partir de, por ejemplo, las "tortas"e = = « =

Reducida la harina a polvo ultrafino, se la malaxa
con la solucidn de suwero acidulado, siendo preferentemente

la humedad global de la mezcla superior a 25%e = = = = = = =

Se elige una temperatura comprendida generalmente
entre 50 y 802 para tratar con el dcido lictico las proteinas
vegetales de la mezcla seleccionada, correspondiendo la hi-
drdlisis parcial as{ realizada, de hecho, a una predigestidn

de las proteinas vegetalese, — = = = = = = = w = ~ ~ - - -

La primera parte del tratamiento estd limitada al
tiempo de elevacidn de la temperetura y de realizacién de una

golucidn homogénegs = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = =
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Llegada a este estadio, se incorporan entonces a
la mezcla harinas vegetales ricas en almiddn, procedentes
por ejemplo del trigo, de la cebada, del maiz, etc., o de

raices, por ejemplo, harina de mandiocas = = = = = = = = =

A titulo de ejemplo, puede constituirse una mezcla
de 60 partes de suero acidulado y de 20 partes de haring ve-
getal rica en proteinas y luego, después de calentamiento y
malaxado, afiadir 20 partes de harina de trigo, homogeneizar
y cocer de nuevo hasta el espesado de la solucidn, es decir,

hagta el estallido de los almidonese = = = = = = = = = = « =

Ista segunda operacidn tieme por objeto provocar,
por una parte, el hinchado de la mezela facilitando asi que
se mantenga la suspensidén de las proteinas vegetales aun no
hidrolizadas en la masa, para que prosiga la reaccidn y,
por otra parte, el estallido del almiddén cuyo resultado es

conferir al nuevo producto obtenido una mayor digestibilidad.-

Se prosigue el calentamiento a %29 haste el estalli
do méximo de los almidones en el caso de que la operacién si-
guiente de secado se efectie a baja temperatura. En los otros
casos, se llevard la temperatura a 729 durante un ftiempo muy
corto para bloquear al miximo cualquier fermentacidén y modi-

ficacidn enzimdtica durante el tiempo de extraccidn para el

Es suficiente por lo demis mantener la temperstura

a 722 durante més de 30 segundos para destruir la totalidad
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de los gérmenes patdgenosSe = = = = = = = = = - " -—-—-- -

Segin la invencién, se aprovecha la fase final de
secado para completar las reacciones no acabadas y estabili-
zar los productos asi obtenidos por eliminacidn del agua y
secado hasta obtener un producto final que tenga una propor-

cidn de 3 a 10% de aguae — = = - = - - .- - = - -

El secado puede conducirse evidentemente en cuales—
culera aparatos conocidos utilizando diversos procedimien~
tos, por ejemplo por vaporizacidn, sobre un c¢ilindro de ca~
lentamiento, en capa delgada, cinta transportadora o tinel,
etc., de forma que se obtenga un producto final que se presen

te en forma de polvo copogs o granuladoS, — — — — = -~ -

Si bien se ha indicado anteriormente un solo ejem—
vlo de aplicacidn de un muevo procedimiento de fabriéacién de
productos alimenticios, es evidente que no se saldria del
marco de la invencidn utilizando una solucidén de dcido ldeti-
co puro en vez de un suerc acidulado o afiadiendo otras subs-
tancias en cualquier estadio de la reslizacidn del procedi~
miento. Asl, se podrian afiadir, durante la fase de secado,
condimentos, aromas, vitaminas, minergles, dcidos aminados

de sintesis, etCe = — = = ~ = = — = e - - - - -

Asimiemo, se podria incorporar también, antes de la
aportacidn de las harinas vegetales amildceas, materias gra-
gsas vegetales o aminales, emulsionantes tales como lgs leci-

tinas, sucroglicéridos, monoestearatos u otros coadyuvantes .~
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Se declaran de novedad y propiedad para Espalia,

sus territorios y plazas de soherania, las siguientes: - - -

REIVINDICACTIONES

5. 1= Procedimiento para la fabricacidén de productos
alimenticios, caracterizado porque, partiendo de una prepara
cidn que contiene cualquier tipo de suero de queseria y de
caseineria asi como cualguier tipo de leche procedente de la
fabricacidn de mantequilla en estado liquido o concentrado,

10, dursnte una orimera fase se incorpora a dicha preparacidn un
polvo ultrafino de harina de vegetales ricos en materias pro
teinicas, llevando la acidez de la mezcla a un pH inferior a
5,5 por aportacidn de dcido ldctico, manteniéndose la temperg
tura de la mezcla por encima de 502 y lg humedad por encimg

150 de 25%, Qurante una segunda Tase se incorporan a dicha mezcla, 

as{ malaxada y calentada, harinas vegetales ricas en almiddn,

mantenidndose el malaxado y la coccidn hasta el estallido mé-
ximo de los slmidones y la destruccidn de la flora patdgena,

y durante una tercera fase se acaba el secado haste gque la

20, proporeidn de agua descienda de 3 a 10% para afiadir entonces
cualesquiera elementos complementarios tales como materias
grasas, emulsionantes y minerales, previéndose eventualmente
una desecacidn para la obdencidén de un polvo, de copos o de
granulados, azcabdndose esta dltima fase por medio de la incor

25, poracidn eventual de vitaminas u otras sustancias deseadas. —
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2,.- Procedimiento segin la reivindicecién 1, ca-
rocterizado porgue la harina de vegetales ricos en materias
vroteinicas procede de tortas de soja, tornasol, copra, sé-

samo, cacahuete, lino u otras oleafinosas similares. — - -

3e- Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
racterizado poroue las harinas amiliceas proceden de granos
de trigo, de cebada, de malz o de otros cereales o también

de rafces tales como las de la mandloca. = = = = = = = = —

4+~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, caragc
terizado porgue la temperatura de la mezcla correspondiente

a la segunda fase eg de 729 = = = = = = m = 0 0 o - e - - -

5.~ "PROCEZDIIILNTO PARA TA FABRICACION DE PRODUC-
TOS ALIMENTICIOS: = = = = = = = = = = = e e e e s e

Todo ello conforme se describe y reivindica en la
presente memoria que consta de nueve hojas foligdas v meca—

nografiadas por una sola de sus caras.

BARCELONA, 30 NOV. 467
P. A M. cureLl SUROL
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for Poder
Firmado: J. Carbonall
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