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Este invento se refiers a un prooédimiento para la pre
paracién de un producto que contlene almidén cereal o almi-
dén de otro origen en una forma especlal, por ejemplo en for
ma granulada o en cintas o hilos como macarrones, fideos, es|
paguetis y otros productos de pasta comestible, especialmen
te arroz, que posee propiedades especiales. ELl término "pro
ductos que contienen almidén cereal o almidén de otro ori-
gen" debe entenderse también como relativo a comidas o pla-
$os completos constituidos principalmente por productos a ba
ge de cereales y/o productos de paéta oomestible en wuna for-
ma éar%icular. Después de cocidos, esterillzados o pasterizy
dos ¥y, si se desea, posteriormente dongelados & fondo, estos
produc%os poseen las propledades deseadas para el Congumo.

Bl invento también se refiere a los productos obteni-
dos ¥y ademds a un procedimiento para la preparacién de pro-
duotos conteniendo almiddn, cocidos, esterilizados o Pasteri
zados, como los citados méds arriba, con inolusién de platos
completos, tales como nasi goreng (plato de arroz frito),
risotto, paella, pllau, arroz con ourry, asi como platos a
base de espagueti, macarrones y cebada. El invento tambidén
ge refiere a los productos obtenidos de eata forma en enva-
ses o en cualquier otra forma, por ejemplo en bloques conge
lados o gelatinizados o, de nuevo, a granel o simplemente
embaladose

Numerosos investigadores han tratado ya de mejorar la
oalidad de tales productos conteniendo almidén y/o de redu-
eir su tiempo de cocolén y también de mejorar su aspeclo o
comunicarles un valor nutritivo nayors

‘Asl, la patente amerioans n? 2.696.156 se refiere a un

procedimiento para preparar arroz Qde répida cooolén, sogin i
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el arxoz ¥ despuéé enfriandoe.

el cual se calienta s 43~116°C, segin su contenido en hume-
dad, durante 20 a 30 minubtos, un arroz con une humedad dol
6 al 18 %, de manera que se forman en los granos pequefias
grietas o fisuras que facilitan la penetracién del agua has
ta el centro de los mismoé y pemiten que el arroz sea 00~
cido por ocompleto mds répidamente. Este arrowz en eatado cru
do es sometido al efecto de la humedad y del calor de forms
que log granos ge hinchan y se vuelven gelatinosos y blan-
dos, después de lo cual se seoa rapldamente de forma que log
&ranos permanecen en su esfado abultado y se vuelven poro -

808

También es conocido un procedimiento (patente canadien
se nf 50;.242) para preparar arroz de coocién répida calen—
t4ndolo a 57-8200 durante 10 a 30 minutos, de forma que la
pérdida de humedad es de 3 & 4 % y apareoen en los granos
pequeflas grietas y hendiduras.

También se sabe la forma de breparar arroz de grano
largo, tierno y de cocoidn rdpida (solicitud de patente ho-
landesa n® 259.451) calentando rédpidsmente Un arroz con un
contenido en humedad del 14 % aproximadamente, durante unos
10 segundos ocomo minimo, poxr ejemplo de 10 a 40 segundos,

a una temperatura de 200 a 41500, manteniendo en movimiento

También se conoce el procedimiento (patente estadouni
dense n? 2.808.333) de preparar arroz sblandado de cocedén
répida por calentamlento de arroz molide sandochado oon un
contenido en humedad del 14 % aproximadamente, durante 30
a 120 segundos, en una corriente de aire seco a 149~260°C.

Ademds es oomnocldo el procedimiento (patents inglesa

n® 446.762) de preparacidén de arroz con mayor vulor nutritl
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vo mejorado ¥y bueﬁ aspeoto, que consiste en primer luzar en
aumentar el contenido en humedad del arroz s mds del 15 %,
oalentarlo despuds en un envase cerradb a 200—4%5°G duarante
2 minutos por eojemplo, de forma que la temperatura de los
granos sea de 90-93% y después secarlo parcialmentee.

Es o&nocido otro procédimiento de preparacién de arroz
de coccidn rdpida (patente alemana n? 1.174.604), sogin ol
cual el arroz, por ejemplo arroz de inferior calidad como
es el partido, primero se seca rapidamente hasta que au con
‘tenido en humedad es de 2 a 3 %, después de lo cual es somg
tido a hidratacidn y gelatinizaclén, a oohtinuacidn secado
hasta un contenido en humeded de 8 a 14 %, preparado en for
mg de copos y, firnalmente, convirtiendo los copos en grénu~
log del tamafio de granos de arroz y secando estos granosSe

vombién es conocido un procedimiento para la prepara=-
cién de un producto de arroz expandido (patente americana
n? 3.085.013), segin el cual el érroz es gelatinizado y go-
cado hasta que el contenido en humedad es de 10 g 20 %, deg
pués se calients y fluidifics mediante un gas cdlisnte a
149-454°C con objeto de obtener unos granos porosos de una
dengidad que pemmite que sean arrastrados haoia la salida
dol aparato por la corriento de gas.

El objeto de este invento es la preparacidn de produg)
03 que contlenen almidén cereal o almidén de otro origen
en Torma de partioulas que independientemente de la natura-—
leza y calidad del producto de partida, son adecuadas para
el consumo después de cooldas, esterilizadas o pasterizadas
¥, ol se desea, posteriormente ocongeladas a fondo, siendo
entonces estos productos Lirmes y Lfundamentalmente no pesa

josos'e
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para obtener, mediante cooldo, pasterizacién o esteriliza~

[ wiz s

Otro objeto del invento es la preparacidn de esios _
productos conteniendo almidén, que se hinchan lentamente
por absorocidn de agua oon mucha mds lentitud, de forma que
el producto, y por lo tanto los platos preparades con el mii
mo, puede pgexr mejor esterilizado, pasterizado o coocido.

Otro objeto més del invento es proporcionar un método

oién y, si se désea, posterior congelmoién profunda, un pro
ducto con granos suweltos y no pegajosod, adeonado para oL
consumo, a partir de productos que contienen almidén que soL
nds baratos y menos adecuados para el consumo, tales como
los espaguetis econdmicoes y el arroz glutinosos'

Egtos ¥ otros objetos del invento se pondran en eviden
ola en la sigulente descripcidne

Con objeto de comunicar a un producto que contiene al
midén cereal o de otro origen, como se ha indicado anterior
mente, ciertas propledades de oconsumo deseables después de
su cocoidn y esterilizacién o pasterizaoibn, de acuerdo con
egte invento este producto es sometido a un tratamiento pro
liminar que consiste en secaxr previamente el producto con
tal lentitud que précticamente no sge forman grietas ni fisu
rag, prosiguidéndose el proceso de aeoado.previo'durante un
tiempo suficiente para asegurar gque el producto se vuelve
esocasamente gelatinizedo, o nada en absoluto, durante la ocalg
faccidén intensiva que tiene lugar despuds del proceso de se
cado previo. El tiémpo de calefacoidn se elige teniendo en
ousnta la naturaleza del producto y es 1al que después de
cooldo, pasterizado o esterillzado, el producto es Lfirme
Y no pegajoso o solo muy ligeramente pegajoso. Bl término

"egcamamente gelatinlizado" debe ser entendido en el sentido
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de que, en cualquier caso, la superficie de los granos no
estd gelatinizada, aun@ue ol centro puede estarlo hasta olex
to puntos

De hecho, las prusbas han demostrado que ouando so sg
oo previamente un producto conteniendo almidén y después se
callenta de acuerdo con el invento, se obtiene un prodaucto
cuyas particulas, despuds de cocidas, esterilizadas o pagts
rizadas o inoluso después de congeladas a fondo previa o sub
siguientemente, son mids firmes y escasamente pegajosas o na
da en gbsolutoe. Adémés, el producto tiene mejoxr aspecto y/o
mejoxr oonsistenéia, 6 inoluso se hincha més lentemente por—
que el aguu 68 aysorbida con méds lentitude Por consiguiente,
el produoﬁo‘se cuece més despacio pero entonces se presta
muy bien a tratamientos tales como esterilizacidn, especial
mente esterilizacidén rotatoria, pasterizacidén y coccidén en
agua, porque la mezcia del producto y la ‘cantidad de agua
necesaria para cocerlo fermanece liquide durante mucho mds
tiempo durante la oalefaécidn ¥ porgue, bor lo tanto, e6s mu
cho més fdeil llevar rédpldamente el conjumio a la temperatu-
ra deseada, haciendo asl posible la obtencién de un produo-
to esterilizado, cocido o pasterizado més homogéneamentee

La temperatura y la duracién del secado previo y de
la calefaccidén puede variar dentro de amplios limitese

De acuerdo con un método preferido de poner en précti
ca el invento, el secado previo se prosigue durante un tiem
Po suticiente para reducir el centenido en humedad desde al
rededor del 12 % como minimo al 0-8 %, y de preferencia &
préotioamqnte 0-5 %. Ademds, la ocalefacolén se realiza pre-—
feriblemente de forma que se evite un tostado indeseado.

Parg satisfacer los requisitos del secado previo, es-—
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), ximo en unos tres cuarfos por horas
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ta operacidn debe realizarse generalmente con tanta lenti-

tud que el valor del contenido en humedad se reduce como md-

Cusndo el secado previo se lleva a Gabo mds rdpidamen—. .

\

te, en general se formen pequefias grietas que no producen
buenos resultadoss Es pogsible obtener buenos resultados en
el secado previo del producto oa.’l.eﬁté.ndolo a una btemperatura
comprendida entre unos 20 ¥y 70°C, durgnte un periodo compfeg
dido entre unos 10 dias y unas pocas horas respeotivamentes
De acuerdo con un método preferido de puesta en prictica del
invento, el arroz, por ejemplo, se seta en una ‘torre de se~
cado mediante circulacién de aire en oontr#corrien'be a unos
60°C, durante unas 50 horas.

. Asi, segin wn método de puesta en prictica del inven—
Yo, ol secado en pequefia escals de arroz Slam Patna se rea-
liza en una torre de secado mediante aire callente circulan—
do en contracorriente. Ia torre tiene una longltud de 180 om
¥y un didmetro de % ome Como aire de seoado se utiliza aire
embiente calentado a 60°. Ia velocidad de oirculacién del
alre, caloulada para la torre vaela, es de 0,7 metros pox g9
gundos kL arroz entra en la torre a razén de 230 gramos por
hora. e esta forma el oontenido en humedad del arroz baja
desde su valor inicial normal del 13 % al 4,5 % en el apara
to de secado. kste seocado lento ﬁo da lugar a la formaoién
de pequeflag hendiduras o grietade

Segun otro método de puesta en prdctica del invento,

S6 seCa en un se.oadero de alre un arroz Blue Bomnet. EL arroz
ge extlende sobre una oriba en una proporoidén de 28 kg por
netro cuadrado. Se hace pasar wna corriente de aire a travées

de la criba y del arroz a una velocidad de 0,5 metros por

)
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za preferiblemente entre 100 y 150°C durante 50 horas a 15

- provio de acuerdo con el invento puede realizarse de diveir~

gegundo. ILa teﬁperatura de la corriente de aire (aire anblexn
te caliente) os sucesivamente de 25%C durante 4 horas, 30°C
durante 2 horas, 40°C durante 2 horas, 50°C durante 2 horas
y finalmente 609C durante 2 horas. De esta forma es secado
el erroz y su contenido en humedad baja desde éu'valor ini~
cial del 13 % al 5 %. Este lento secado no da lugar a la
formaoién de hendiduras en los granos de arrozs No obstante,
el secado previo puedse realizarse tamblén mediante aire se-'
co sin calentar, pero en este oaso el tratamiento es muy lax
g0 ¥ por razones précticas no es el preferido.

El seocado previo también puede realizarse ouando el
producto se .-encuentra en estédo fluldificados

Bl producto puede ser calentado a una temperatura de
unos 90 a 2%5°C durante 120 horas a 10 segundos, respectiva
mente._Se ha observado en partiocular que cuando la tempers-
furs de calefacoidn se muments en unos 1090, el tiempo de
calefaooidn, en la mayorls de los casos, puede reducirse en
1a mitad o en tres cuartas partes. De 180° g 275°C, ol tiem=
po de calefaceidn puede ser reducldo en las tres cuartas par
tes o més para oada aumento de 10°C. Desde 110° a 90°C, ol
tiempo de calefacclidn puede ser reducido a la mitad aproxi-

nadamente en ocada aumento de 10°C. Ia calefacoién se reali-
minutos respectivementes Ia calefasocién despuéds del secado

sas formas, por ejemplo mediante aceite oaliente y en espe-
oial con aire caliente. Otro método de calentar consiste en
utilizar rayos térmicos, por ejémplo rayos infrarrojos o

de alta irecuenciae. Ia labla I dada a continuaoidén indica

algunas temperaturas adecuadas y los tiempos de calefacoidén
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I producto con grenos sueltos despuds de haber sido cocldo.

correspondientes adecuados pera el arroz Siam Paina previe=

mente secado de acuerdo con el invento hasta que el con‘tenis-

do en humedad 68 de 4,3 % o
TABIA I

Agentes de oalefacin Aceite  Acelte  Aceite  Aire

Temperatura °0 120 150 180 230

’

Tiempo de oalefac- " . | .
cién 308200 4a6b 0,5a2 5aié
minutos minutos minutos segundos
Por lo tanto, tembién pueden aplicarse altes tempera=
turas de calefaccidn, pero es preferible utilizar temperatu
ras mis bajas porque entonces es mucho mds féeil producir
un efecto homogéneo sobre lag particulas del producto, sien—
do también menor el tostado de su superfioie.

Como se ha dicho, el producto conteniendo almidén obe
tenido de acuerdo con este invento, despuds de oooide e in-

oluso después de esterilizado o pasterizado y, sl se desea,
subsigulentemente congélado s fondo, es en todos los casos
néds firme.y menos pegajoso ¥y o944 cooido perfects y homogé-~
nesmentes. Esto e8 imporitante porque de otro modo el mébodo

de coccién para dar un producto méds firme, menos pegajoso,
perfectamente cooldo, pasgterizado o esterilizado, depende en

gran parte de la naturaleza y c¢alidad del producto de parti-
da, de su capacided de conservaolén y, en el caso de produc—

t08 a base de ceresles, también de si 1os'granos estdn puli-

dos o no, asi como de la presencia de grenos partidos y otroi

faotores. Este es especialmente el caso del arroze. Inoluso
los productos de calidad inferior, tales como arroz glutino-
80, pueden sexr cooldos, esterilizados o pasterizados, despuds

de un tratamiento de acuerdo ocon este ilnvento, pars dar un

=
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" de ser precocido durante un corto tiempo hasta que ha abgor

‘bido le centidad requerida de agua o se ha vuelto suficien-

- 10-

El secado previo y la calefaccidn puéden reclizarse
en dos etapas independientes, pero estas opersciones también
Pueden ir una a contlnueoién de otra inmediatemente o tener
lugar en parte simultédneamentey por ejemplo en el mismo apa
rato’s

Es notable el hecho de que, hasta clertc punto, la ca
lefacoién puede producir el tostado del producto. A medida
que la temperatura aumenta, el tiempo de calefaccién dismi-
nuye consilderablemente como regla general y es preferible
entonces calentar el producto en un estado fluldificado, de
forma que la celefaccién sea mds uniformes El tostado ne
siempre eg indeseable. Asl este tostaedo, siempre que no se
produzca hagta tal punto que afecte perceptiblemente al sa-
box, no es ningin inconveniente si el producto va a ger utbi-
lizado pars platos completos como cebada frita y nasi goren:
(plato de arroz frito)y que deben tener color castafio. Si el
producto de partida es a base dé oereal, eg preferible ele—
glr granos pulidos porque el germen de los grenos se vuelve
tostado nds rapldemente que el endospermoe

Iag eateriliggoidn puede realizarse en la forma normal

por ejemplo en botes. Si se deses, el producto tratado pue-

temente tierno y despuds puede ser dosificado en botes, si
se desea después de la adloidn de otros ingredientes con el
fin de preparar platos completoss
Los botes pueden ser esterilizados en la forms normel.
Bg preferible aplicar la esterilizacién rotetoria, en
cuyo 0as0 los envases se llenan, dejando un pequefio espacio

en la parte superior; con un producto que no ha sido preco=
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? tes, que en parte pueden agregarse S8ecos, son por regla ge-

N -

cido 0 que solo ha sido parcialmente precooldo, la cantided
adecuada de agus Pera .der un.producto cooldo completamente
. hidratedo y, 8l se deses, otros ingredientes para oblener
los platos completos deseadoss

El producto y la mezola del mismo con otros ingredien-

nergl suficientemente secos para que puedan ser dosificados
a miquina en los envasese. Cuando se emplean envases no metd-
licos, el producto y/o y los otros ingredientes y los enva-
ses pueden ser esterilizados por separado, si me desea, lle
nando despuds log envases en condiciones estériles con el
producto esterilizado, i se gulere Junto con otros ingre-
dientes y cerrdndolos finalmente.

E] producto de acuerdo oon este invento puede ser ven
dido seco, congelado a fondo, precocido, pasterizado o este-
rilizado en envasgses o en cualquier otra formas

A continuacién el invento serﬁ ilustrado por los si~
gulentes ejemploss

| EJEMPLO 1

Un arroz Siem Patne pulldo sin levar, con un oontenido;
en humedad del 13 % 9o somete a secado previo lentamente
por calentamiento inicial con aire durante 48 horas, hasta
que ha elcanzado una temperatura de 40% ¥y su oontenido en
humedad es de 7 % Unas poroiones de 240 g de este arroz pre
secado se sumergen durante 45 segundos en aceite de cacahuet
a 180°C. Despuds de escurrido y enfrier el arrosz, se mezcla
con 108 g de una salsa oonslstente en cebollas fritas, espe-
cias, grasa, etc, asl como oon 60 g de carne cortada en dadc
Unos botes de 102 mm por 118,5 mm se llenan con 408 g de os~-

ta mezela cada uno, después de lo cual se afiaden 325 g de
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agua frias. Botos botes son sometidos g esterilizaocidn rota-
torig mediente vapor de agua hasta que se alcanza uns leta-

lidad del 300 %. Ias oondiciones de esterilizaoidn son las
gigulentes:

Piempo de calentamlento pars la esterilizacién 2 minutos

Temperatura del vapor de agua 125°¢

Tiempo de esterilizacién ' 12 minutos
Tlempo de enfriamiento 45 minutos
Velocldad de rotaocidn 70 rym durante

los 3 minutos
R
El nasi goreng esterilizado obtenido tiene una conslg
tencla excelente y un sabor especialmente bueno, con granos
sueltose
Un ensayo de comparaoi6n con un arroz sin tratar pro-—
duce un producto pegajosos
" EJENFLO 2
Un arroz Blus Bonnet pulido con un contenido en hume=-
dad de 12,5 % aproximadamente se somete a secado previo por
calentanicnto hasta 40°C en 60 horas, al final del cual su
contenido en humedad es del 3 % A continuacién el arroz,
extendido en una capa muy delgada, se oalients medianie ra—
yos. infrerrojos, manteniendo eficazmente en movimiento la
capa de arrozs Como fuente de calor se utilizd una lémpara
de infrarrojo de 250 watios y 220 voltios, situada & wna
digtencia de 5 ¢m de los granos de arroze. Ia irradisoidén du-
ré 90 segundoses El producto obtenido de este forma fué tra-
tado despuds como se ha indioado en el Ejemplo 1e¢ Ios resul-

tados fueron similares.




10

15

20

25

-3 -

BEJENMFLO

Un arroz Siam Paina con un contenido>en humedad del
13 %fue presecado' lentemente c¢alenténdolo hasta 60°C en 48
horas, al final de cuyo periodo su contenido en humedad era
del 3 % El arroz, en estado fluiditicado, se colentd aes~
puds hasta 200°C en 100 segundos mediante miree EL arroz
as{ obtenido se fraté a continuacién como en el Ejemplo 1'%
Los resuliados fueron similares. ‘

Ias medidas de temperatura en el envase demostraron
que durante los 8 primeros minuitos después ae iniciar la
caleraccién para esterilizar, el conienido permanecs sufl—
cientemente liquido para poder ser mezclado por completo du
rante la rotacién, de forma que mucho antes del final de
este periodo se habla alcanzado la temperatura de esterili-
zacién en la totalidad del contenido de los boted. Una prue
ba comparativa con arroz sin fratar o tratado con aire ca-
liente -solamenie (sin secado previc) (100 segundos a 200°C
para una carge de 13,5 kg por meiro cuadrado y una veloci-
dad del aire de 2,5 metros poi segundo) demostré que el con
tenido del envase deja de ser liquido al cavo de 3 minutos
¥ 30 segundosse

EJEMPIO 4

Un arroz Siem Pgina con un contenido en humedad ael
13 % fue presecado lentamente calentdndolo duranie 48 horas
hasta 60°C con aire caliente, hasta que su contenido en hu~
medad se redujo al 5 %, despuds de lo oual se calenté du-
rante 15 minutos con aire caliente a 150°C. El arroz asi op|
tenido fue tratado despuds como en el Ejemplo 1 dando resul

tados similaress
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gse redujo al 3 % A continuaocién el arroz se calenid a

-en humedad del 5 % A continugoién se calentd el arroz wu=

=14 -

LI

EJEMPIO 5
Un arvoz Siam Patna con un contenido en humedad del
13,5 % fue seoado previamente con lentitud calenténdolo

duranie 60 horas-a 60°C, hasta que su contenido en humedad

160% en aceiie de oacahuet durante 2 minutos, removiéndo-~
lo oonstantemente? A oontinuacidén 215 g del arroz obienido
se escaldaron durante 10 minutos en agua hirviendo hasta
alcanzar un peso de 525 g kste arroz se mezold despuds
con 1i5 g de una salse Tormada por cebollas, especias, gra
sa, etc y 60 g de carme coriada en dados, Unos boies de .
102 mm por 118,5 mm se llenaron con 700 g de esta mezcla
cada wio y después se esterilizaron en egtado estacionario
duranite 1 hora y 45 minutos a 118°Cs EL nasi goreng este-
rilizado obtenido tenla una excelente consistencia, estan~
do formado por granos sueluuse Una Pprueva comparaiiva con
arroz sin trafar dié lugar a un produc’to pegajosoe
EJENMPIO 6

Un arroz Blue Bonnet pulido, con un contenido en hu-
medad del 13 % aproximadamente, fue presecauo lewiamenie
durante 48 horas hasta 40°C, hasta que su contenido en hu-
medad se redujo al 6 %, después de lo cual se calenid du—
rante 60 minutos a 130°C. EL arroz asi obténido se traté
después como en el Ejemplo 5 dando resultados similares.
o EJENFIO 7

Un arroz glutinoso sin lavar, con un contenido en
humedad del orden del 14'%, fue secado previamente duran-

te 48 horas nawia 60°C mediante aire, basta un contenido

ranite 6 horas a 120%¢. El arroz asl obtenido fue tratado
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se pegavan enire wle bl conjunto tenia un sabor excelente.

-15 -

como en el Bjemplo 1 para prouucir nasi goreug con una
buena consistencia, granos bastante sueltos y buen sabof.
Uha'qierta cantidad de macerrones en forma de codos,
con un conteniuo en humedau del 5,1 %, fue cuidadosamentie
presecada por calentamiento lento hasia una ijelperaiuca de
60°C duranie 24 horas. Después de este tratamiento de seca
do, el ocontenido en humeaad ascendia al 2 % A continua-
cién se calentaron los macarrones a 100°C duraniv 5 horag,
despuds de 1o cual el contenido en humedad habla descenui=-
do al 1y1 %e Después ude entriar, los macarrones asl obie—
nidos se procesaron pars obbener un plaiv de wacarrones
en latas Unos botes de 102 mm 'x '6% mm ge llenaron con
105 g de macarrones, 5 g de queso parmesano, 40‘é de jamén
1 g de sal y 2/0 g de aguae ;nmediatamente degpuéds de lle—
nados, los boies fueron sometidos a esterilizacién roiaio-
ria mediante vapor de agus hasta alcanzexr una letalidad

del 2%0 % Ias condiciones de esterilizaocién iueron las

siguientest

Temperaturs del wvapor de ague 120°¢
tiempo de caleraccidén -2 minutos
Tiempo de esterilizacion 11 wLouios
Tiempyv de enirigmiento 20 minugos

Velocidad de rotacién (tamvién
duranie el eniriamiento) 5 rpm

El plato de macarrones esterilizados obienido tenia

une excelenite consigtenocia y los.trozos de macarrones no

A pesar del tratamiento térmico no se percivfe ningin saoos

a quemadoe
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de agua y 15 g de espsciag y llevando a ebullicidéne. Se en-

Temperatura del vapor ue agua 12000

Tiempo de valeiacclon ’ 2 minuios
riempy de esierillzacion 11 minuios
Yiempo de eniriamiento : 15 miauwios

- 16 -

En una-pruéba comparaiive, esta vez con macarrones
sin tratar, se ohiuvo un producto en'el que los nacaro-
nes ersu muy blandos Yy tan pegajosos que ya no se podian
separar las parificulas de macarrones. De esta rorme el
producto FTormaba una mass iirme y era irreconoclvle como
plato de macarrones.

ETEMPLO 9 7

Unos iideos con un conienido en humedad del 8,2 %
tfueron cuidadosameniu presecados por caleiaccién lenta
nasta 60°C durante 24 horas, después de lo cual el conveni
do en humedad era del'4 % A continuacién se calenvaroa .
los fideos a 100°C duranté 24 horas, despuds de lo cuai ul
contenido en numedad descendid, el parecer, hasta 2,0 %
Los Tideos asl ovuenidos se utilizaron en la preparacidn
de ung sopa de fideos enlaianuun, mezclando 8§ g de sal, 33 g

de iiucow, 15 g dv buey, 10 g delarina de paiaiay, 385 g

Trié la mezcla a 80°C y se siadiewroin & volas de carue pLcy
da. Egtve mezcla se introdujo en boies du 'fo wil  X. 120,59
mm; se cerraron herméticsmente los botes y e Boweiieron
8 esterilizacién roiaioria mediante. vapor de agua, nasua
alcanzer una letalidad del 300 % lLas condiciones ae uomve-

riiuzacibn ueron las sigulieniest

Velocidad de Yotacion (también
. duranve ol eniviamiento) 70 rpm

Ia sopa de iideos asl obtenida couvenia L1aeos Iir-
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mes, Yensendo el liguido una ligera GUrvidezZe

L ung prueva comparaiiva, gln embargo, esta vei
con iiueos 8in tratar, la sopa esierilizada conienla wivi
Fideos aumasiado blandos y el liquido presesiaba uus grau
Turbidose '

BJmPI0 10

Une cierie cantidad ue séwula ¢Om Wi GOMbeuido en
humedad del 9,0 % iue 960auA CULUBUVSHNICNTE meULdd iy Ca—
lefaceién lenim busva 100Y% duwranve 24 horas, dewpuds de
lo cual vl cOnventdo eu iumedad asCouusts 8l 1,5 % Dowpués
de eniriuiy Se prepurd un pluiv de pdowola sulaiada coun la)
Bowuvla a8l obivuidas Unos buied de 76 mm  X.- 120,55 mn se
iteusu con 120 g Ge wsémvla, 40 & de pusay, 10 g du agucer
¥ 330 g uu aguse lumedigiameNve deSpPUSs uo Llenauvs, LO6
LOLEE BVl BLevldos & egierilizacion rotatoria mediante
vapor de agua, hasia que se alcanza una letalidad de 1300

%, Las conuaiciones de esterilizacién iueron las aiguienteﬂ

Yemperatura dél vapor de agua 120%¢

tiempo de caleigocidn 2 minuios

Tiempo de esterilizacién 30 minusos

Tiempo de eniriamiento " 15 minutos
Velooidad de rovacidn 70 rpm durante l1los

_ 5 primeros minutog,
- _ después 2 rmm
El plato de sémola esterilizado obtenido tenia buena
consistenéia y la sémola no se pegavae Bl conjunvo ienla
buen sabole
En una piueba comparativa, esta vez con sémole sin
tratar, se oosuvoe ua producto en el que la sémola esiana

tan pegajosa que sus pafticulas no podian separarsé. EL




10

15

20

28

30

- 18_

producto formaba una masa sélida y era irreconocible como
plato de sémola. ’
B0 11

Un bami con un contenido en humedad del 4 % Iue oui-
dadosamente presecado por calefaccién lenta hasta 60°C du-
rante 24 horas, después de lo ocual el contenido en humedad
ascendia al 3 % A continuacidén el bami se calenié a ju0°C
durante 7 horas, después de lo oual el contenido en humeda
hable descendido al 1,1 % Con el oami asi obtenido se pre

paré un plato de bami enlatado. Unos podes de 102 mm 'x

66,5 mm se llenaron con 90 g de bami, 13,5 g de especias,

10 g de sal, 60 g de carne y 280 g de agua. Inmediatamente
después de llenados, los botes fueron sometidos.a esterilil
zacién roiaioria mediante vapor de agua hasta llegar a una
letalidad del 250 % Ias condiciones de esterilizaciénm rue

ron las siguientes:

P'emperatura del vapor de agua 120°¢

Piempo de calefaccidn ; 2 minutos
Yiempo de esberilizacidn 11. minutos
Liempo de eniriamiento : 15 minutos
Veloocidad de rotacién \ 5 rpm

El plato de pami esterilizado asi obtenido tenia una
excelente consistencia y las pariviculas de bami no se pe-
gaban entre sile. Kl oonjunio wenia buen sgbor; A pesar del
tratamienio térmico, no ers percepiivle ningin savor a
quemados

En una prueba cbmparativa oon.bami gin trawur se Obe
tuvo ﬁn producto en el cual el bami era blando y pegajoso
¥ las particulas de bami éolo podian'ser-seraradas con Qi
vioul tade .

%‘
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kn resumen, la Patente de Invencidén que se soliociis

recaerda sobre las sigulentes
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REIVINDICACLUNES

1¢ Un procedimiento para preparar un producto cohw
teniendo almidén cereal o almiddén de 0tro origen, segun
el cunl este producio es gometido a un traiamiento previo
que, después de coccidén, esterilizacién o pasterizacién,
le comunioa cierias propiedades ventajosas para el consumi
dor, cuyo procedimienio esid caracierizado porgue el tra-
jamiento previo consiste en someter el producto a un lentd
secado previo de manera que prédcticamenie no se forman
grieias ni Iisuras en el producio, estdndo seguido estue
secado previo de una caleiaccién intensiva, prosiguiéndos%
el secado previo durante un periodo de tiempo suriciente
para asegurar que el producto se vuelve eécasamente ge-
latinizado, o nada en abgsoluio, durante-la caleiaccidén in-
tensiva subgiguienies

2. TUn procedimiento segin la Reivindicgcién 1, ca-
racterizado porque el tiempo de calefaccidén es elegrdo de
forma que el producto es iirme y esencialmentie no pegajo-
so después de la coccidén, pasterizacién o esterilizacidn.

3+ Un procedimiento segin las Reivindicaciones 1 ©
2, ocaracterizado porquse. el secado previo se prosgigue hag-
ta que el contenido en numedad del producto se ha redudi—
do desde alrededor del 12 % como minimo hasta 0-8 %y, de
preferencia, précticamente basta 0=5 %

4¢ Un procedimiento segun oualquisxra de las prece— ,
dentes Reivindicamciones, caracterizado porque la caleiac-
oidén se realiza de tal forma que el producto no se tuesta
hasta un grado indegeables

5 Un procedimiento segin cualquiera de la prece—

dentes Reivindicaciones, caracterizado porque el secado
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previo tiene lugar de tal forma que el porcentaje de hu-—
medad dismlnuye como miximo en unas tres ocuartas partes.
Poxr horsae

6« Un procedimienio seglin ocualquiera de las precer
dentes Reivindicaciones, caracterizado porque el secado
previo se realiza caleniando a una temperatura comprendi-
da enire unos 20° y 70°C, durante 10 dias a unes pocas no-
ras respectivamentee

Te Un procedimiento gegin oualquiera de las prece—
dentes Reivindicaciones, ocaracterizado porque el secado
previo se realiza mediante aire circulando en contraco-.
rrienté. ' . _

8. Un prooediﬁiento gegin la Reivindicacién 7, ca-
racterizado porque el secado previo se realiza a una empe
ratura de nasta 60°C aproximadamente, Guranie unas 50 ho-
rage -

9. Un procedimiento segin cualquiera de las prece—
dentes Reivindicaciones, caracterizado porque la calerac—

cién se resliza a una temperatura de unos 90° a 275°C, du-

tre 120 horas y 10 segundos, respeciivameniee

10. In procedimiento seglin la Reivindioacién 9, ca~
racterizado porque la cslefaccién se realiza a una tempe—
ratura de 100 a 150°C, durante 50 horas a 15 minucos res-
pectivamenioe

11 Un procedimienio segin cualquiera de las prece-
dentes Reivindicaciones, caracterizado porque la caleiac—
oién se realiza en un aceite comestibles

12. Un procedimiento segun oualquiera de las Heivin

dicaciones 1 a 10, caracterizado porque la caleraccidn ame




10

18

25

30

- 22

roaliza en un medio gaseoso inerte como el aire.

13« Un probedimiento segin cualgquiera de la Reivin
dicaciones 1 a 12, caracterizado porgue. la calefaccidén se
realiza mediante reyos itérmicos, como rayos inirarrojos -
0 radiacién de alia irecuencia.

14+ Un procedimiento segin cualquiera de las prece-
dentes Reivindicaociones, caracterigzado porque el producto
es gometido a un secado previo y/o calefaccidén en estado
fluidiricadoe '

15« Un procedimiento segin cualquiera de las prece-
dentes Reivindicaciones; caracterigado porque el producto
de partida que contiene almidén es de una calidad menos
adecuada para el consumo, por ejemplo espaguetis de cali-
dad medioore, arroz partido o arroz glutinoso que es me-
nos adecuado para el consumo.

16 Un procedimiento para la prepaeracién de un pro
duego Que contiene almidén cereal o almiadn de otro origen,
en forma pasterizada, cocida, esterilizada,y , si se de-
sea, ocongelada & fbndo, éuyo procedimiento estéd carsoverid
zado por presgervar un pﬁoducto ohtenido mediante un pro-
cedimiento segin cualgquiers de .las precedentes Reivindi-
caciones, si se desea después de la incorporacién de otrod
ingredientes necesariose

1;.' Un procedimiento segin la Reivindicacién 16,
caracterizédo porque el producto que contiene almidén es
escaldado antes de la coccién, pasterizacién o esteriti-

zacione

18. Se reivindica por #ltimo como objeto sobre el

que ha de recaer la Patente de Invencién que se solicita:

"UN PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UN PRODUCTO CONTENIENDO
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ALMIDON CEREAL O ALMIDON DE OTRO ORIGEN".
Todo conforme queda descrito y reivindicado en la -
presente Memoria descriptiva que consts de veintitrés pagi-

nas mecanografiadas.

Madrid, 30 de Mayo de 1.968

" BERNARDO UNGRIA
pP.pP.
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