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PATENTE
DE
INVENCION

a favor de Lo DLectaria Espafiola, S. A.y entidad espafiolsa,
domiciliadgén Barcelona, Calle Llull, 275, por "PROCEDI-
MTIENTO PARA LA OBTENCION DE HORCHATA DE CHUFA®.

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn se refiere a un nuevo pro-
cedimiento para la obtencion de horchata de chufs con el
cual se obtiene mquélls en las més perfectas condiciones
higiénicas, como de conservacidn, al propio tiempo que el

5 sabor de la misma es apto para satisfacer a los paladares
mes exigentes,

Es sabido que la horchats de chufa es un refres-
co de gran consumo en muestro pais; sin embargo los actna-
les procedimientos de elaboracion presentan dos grandes efec—

10, tos. El primero de ellos, es de caracter transcendente, y
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consiste en que las condiciones higiénicas de las horcha-
tas obtenidas hasta el momento presente, poseen deficien-
cias notables. Segun las oportunas determinaciones cuanti-
tativas, llevadas a efecto en los pertinentes laboratorios,
el contenido bacteriano de la horchata recién preparada,
es del prden del millén de gérmenes por mililitro, mien-
tras que unas horas después, el citado contenido alcanza
le magnitud de varios millones; dado que el medio liquido
citado constituye un excelente soporte bioldgico para el
cultivo bacterianc. Entre los gérmenes citados, se encuen-
tran normalmente bacterias de tipo patogeno que en ocasio-
nes pueden originar transtornos orgénicos.

Como es sabido, la horchate de chufa es un re-
fresco constituido a base de chufas, azicar y agua, en dosi-
ficacion adecuads, y & cuya mezcla se efectlian las opera-
ciones pertimntes para llevar al conjunto a un estado de
emulsidn. El segundo inconveniente los constituye la difi-
cullad de conservacion del mencionado refresco.

En efecto, la horchabta, ain a tempersturas pré-
Ximas a O°C, no puede conservarse mas de cuarenta y ocho
horas sin presentar notables alteraciones tales como sen-
sibles cambios en los caricteres orgenolépticos, un aumen-
to en su acidez, alteraciones en la estabilidad de la emul—
sidn, de las que se derive una precipitacién determinati-
va de un sedimento inferior, que da lugar a una disposididén
estratificada con una fase intermedia acuosa ¥y una capa su-
perior de grasa que alcanzs hasta la superficie libre del

conjunto, Ademds de esta ultima alteracién de su aspecto
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f{sico puede aparecer a veces una fermentacion gaseosa.

Con objeto de subsanar o paliar en lo posible
los inconvenientes anteriormente descritos, se han reali-
zado numerosos intentos de pasteurizacion, los cuales sin
embargo no habiaen logrado hasta el momento presente, nin-
gin resultado satisfactorio dado que al efectuar el ca~
lentamiento de la horchata de chufa, ademés de alterarse
considerablemente su sabor, tenfs luger la gelificacidn
del almidén.

Todos los problemas resefiados, son resueltos
de manera satisfactoria por el procedimiento de obtenciodn
que presenta la actual memoria, logrdndose una perfecia
esterilizecidn, juntamente con un envasado aséptico. EL
proceso de esterilizacion tiene lugar & elevadas temperatu-
ras, en las que la emulsion permanece por breves periodos
de tiempo, realizéndose todas las operaciones segin la opor-
tuna tecnologia, y obteniéndose un producto final estéril
¥y sin ninguna clase de alteraciones sensibles, ya que con-
servando su genuino sabor, no presents indicios de gelifi-
cacidn, el tiempo que la emulsion permanece estable indifi-
nidamente.

El nuevo procedimiento de obtencidn, se inicia
con la preparacién de la horcheta segin normas clésicas,
presentanicse la misma en envases de un solo uso a base
de cartén para finado exteriormente con une lémine interme-
die de aluminio con plastificado interior, estructuracidn
que permite su perfecta esterilizacidn al padar el papel

de modo continuo por unas resistencias en donde alcance la
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temperatura de 200°C. Dado que el papel no es ni poroso ni
traslicido, protege a la horchate de cualquier alteracidn
originada por la luz o el oxigeno.

A continuscién se efectia una exposicidn mss
detallade del proceso completo que incluye ls preparacidn
de la horchata, y su posterior esterilizacion, haciendo
referencia a unos datos particulares, concernientes g un
ejemplo de realizacidn.

Para ls preparacidén iniciel de la horchaba, se
parte de una determinada cantidad de chufas, que en una por—
cion igual al 12% del producto citado, se sumergen en agua
dursnte cuarenta y ocho horas. A intérvalos regulares du-
rante el tiempo citado, se efectia un cambio del agua para
arrastrar le tierra y demds impurezas que pueda llevar ad-
heridas el eitado tubéreoulo. A continuacion se efectla una
trituracidn en un molino acondicionado para este fin, efec-
tnandose adiciones de ggua hasta obitener una papilla la cual
se hace pasar por una prensa, en donde se efectia la sepa-
racién por un lado de liquido lechoso, y por otro la pulpa,
Esta iltima, es puesta de nuevo en maceracion y se prensa
seguidamente. El 1liquido obienido se mezcla con el anterior.
Posteriormente se efectia la adicion de un 10% de sacarose
completdndose con agua hasta el volumen del 100 x 100%, pre-
viamente calculado. Tembién se efectuan adiciones de tipo
sromdtico con extracto de limdn, infusidn de canela y vaini-
1lla; realizandose estas operaciones del modo habitual.

Seguidamente se procede a la esterilizacion de

la horchata, operascidén que se realize por un mistema de



tratamiento térmico indirecto, de tipo continuo, y de carac-
teristicas generales analogas al procedimiento de esterili-
zacidn de la leche. Bl citado proceso de esterilizscidn,
tiene lugar segun las siguientes fases realizadas sucesi-

50 . vamente:

a) Precalentamiento de la horchata hasta la
temperaturs de homogeneizacidn,

b) Homogerdzacidn, bajo une presidn unitaria
de 250 Kg/cm.

10. ¢) Esterilizacion propiamente dicha, realizeds
a intérvalos térmicos comprendidos entre 130 y 135°C, du-
rente 26 a 29 segundos, operacidn realizade en un calenta-
dor tubular.

d) Homogeneizacion bajo unas condiciones de pre-

15. sién de 50 Kg/ om?,

e) Enfriamiento posterior, a 20°¢,

f) Envasadd aséptico en recipientes de un solo

uso.

Degpués de la es-terilizacién y del envasado, se
20, realiza el oportuno control de la totelidad de la produccidn,
en relacidn g las caeracteristicas semsoriales, de acidez,
densidad, porcentaje de grasas, y extracto seco, asi como
su esterilided y desarrollo bacteriano a 37% y 5500; exi-
giéndose una completa ausencis de gérmenes vivos después de
25, una incubacidn de 48 horas a ambes tempersturas.
La totalidad de las instalaciones utilizadas en
el proceso resefindo anteriormente, esta fabricado con acero

inoxideble con un 18% de cromo y un 8% de niquel, el cual
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se limpia previamente con circuitos controlados de limpieza

quimica, esterilizéndose a continuacidn, los envases de

un solo uso, tienen unos volumenes de 250 y 500 cm3.
Seguidemente se hace un detallada referencia

de la composiciodn cuantitativa de un caso particular de rea-

lizacidn, tanto en lo referente a losingredientes basicos,

como & los aditivos, incluyéndose uns composicidn quimica

porcentual, y otras ceracteristicas; haciéndose mencién fi-

nalmente al poder calorifico del citado refresco.

Ingredientes

CHUFAS (Cisperus Seulemtus) 12% B/V
AZUCAR (Sacarosa) 10% B/V
Aditivos

Extracto de limdn 0,2 x 10=3% V/V
" canela 2,8 x 10-3% V/V
Vainilla 1,6 x 1033 V/V
Se completa con agua hasta 100,
COMPOSICION QUIMICA PORCENTUAL.

Grass, 1,50
Proteinas 0,04
( 8
Hidratos de 2 Glucosa 0,0 %
' Sacarosa 10,50 12,08
carbono g .
Almidén 1,50 )
Sales minersles (Cenizas) 0,04
Agua, 86,34
Total 100,00

OTRAS CARACTERISTICAS
PH 7
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Densidad 15/15% ¢ 1.046

Calorias fisioldgicas por 100 gramos:
Proteinas 12,08 x 4 = 48,32
Grasa 1,5 x9 = 13,5

T o tal 61,82
Serdn independientes delhlcance de la invencidn
el conjunto de detelles y demés caracteristicas que no al-
teren su esencialidad, utilizadas en su puesta en practica,
por quedar todo ello comprendido dentro del espiritu de

las siguientes reivindicaciones.,

NOTA

Se reivindica como objeto de la presente patente
de invencidn:

1. Procedimiento pars la obtencién de horchate
de chufa, caracterizado porque immedistamente después de
la obtencion de la emulsidn constitutive de la horchata de
chufa, operacidn realizada segun procedimiento convencional,
tiene lugar la operacion fundemental de esterilizacidn, que
se realiza de modo continuo con tratamiento térmico indirec-
to basado en someter a la horchata a altas temperaturas du-
rante cortos intsvalos de tiempo, reelizéndose finalmente

un control de las caracteristicas totales del refresco.
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2. Procedimiento para la obtenecion de horchats
de chufs segin la reivindicacidn enterior, caracterizado por-

que las operaciones de esterilizacidn se verifican segin

‘una secuencia que incluye las fases sucesivas de precalente-

miento de la horchata hasta la temperatura de homogeneiza=-
cidn seguido de urmhomogeneizacion o presiones eleVadag
realizédndose a continuacion una esterilizacidn propiemen=
te dicha a temperabturas convenientes y durante exiguos in-
térvalos temporales, continuandose la operacion por una ho-
mogeneizacion a presiones inferiores, seguido todo ello de
un enfrismiento a temperatura ambiente y de un envasado asép-
tico final,

3. Procedimiento pare le obtencidn de horchata
de chufa.

La presente memoria consta de ocho hojas foliadas
escritas a méquina por una sola cara.

Barcelona, 20 de enero de 1968

La LACTARIA X
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