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Esta invencidn ss refiere a un material de almi -
dén mejorado adecuado para fabricar un producto alimenti -
cio frito con grasa, a un procedimiento para fabricar el -
producto alimenticio, y al producto alimenticio propiamen -
te dichﬁ.

Un objeto des la invencidn es proporciagnar un ma-
terial de almidén mejorado adecuado para fabricar un produc-
to alimenticio frito en abundante grasa,

Otros objetos de la invencién resultardn eviden-
tes mds adelante en esta Memoria a partir de la descrip -
cidn que sigue y del alcance de las reivindicaciones del -
apéndice.

En su sentida mis amplio, la invencidn se refie-
Te a un material dealmiddn mejorado que es adecuado para -
fabricar un producto alimenticio frito con grasa y expan-—
dido, que comprende una combipacién de una cantidad cam -
prendida entre aproximadamente 309 y aprox imadamente 70% de
un almiddén parafinice reticulado con una cantidad compren-
dida entre aproximadamente 30% y aproximadamente 70% de -
un almiddn no-parafinico reticulado,

La invencidn abareca también un procedimiento -
para fabricar un nueve producto alimenticio expandido y -
frito con grasa. Bn este procedimiento, el material de «~
almidén mejorado que se describe arriba se cuece para for-
mar una pasta gelatinizada; se forman articulas canformados
a partir de la pasta; se deshidratan los artfculos confor -

mados y se frien los articulos conformados deshidratados en
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abundante grasa, para obtener productos alimenticigs e
expandidos,

Es esencial para la prdctica de esta invencidn
que el material de alfiddén mejorado contenga almiddn pra -
finico y almidén no-parafinico en la Proporcidn que se ha
especificado,. Cuando se cumplen pstas proporciones, el pro-
ducte resultante es expandido y, en ausencia de adicién de
saporiferos, de sahor dulce. El almidén no-parafinico cone
tiene menos de 50% de amilosa Y preferblemente es almiddn
de sorgo, almiddn de cereal, tapioca o mezclas de los mis-
mos,

El sabor dulce es una caracteristica extrema-
damente deseable, Ya gue el sabor natural del material no
interferird con un sabor afadido. Cuando se utiliza el ma-
terial de almiddén de la presente invencidn, pueden produ -
cirse productos alimenticios expandidos que tienen cualquier
sabor deseado, afadiendo un saporiferc seleccionado al maw
terial de la carga cruda inicial,

Cuando se utiliza un almidén parafinico, de -
acuerdo con la invencidn en conjuncidn con almidén de sorgo,
almidén de cereal, o una mezcla de almidones de sorgo y ce-
real, el material de almiddn resyltante después de l1a con-
versidn en productos alimenticios fritos 4endrd un sabor -

dulce., Preferiblemente, el almiddn paraffnico se utiliza -

en unidén con almidén de sorgo. Esta combinacidn permite
obtener productos alimenticios fritos con sabor muy dulce.
Otra caracteristica deseable de un producta -

alimenticic frito es que el producto alimenticio frito se-
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expanda al freirlo., Los productes alimenticios produci -
dos de acuerdo con la presente invencidn son muy volumino-
868 y expandidos en comparacién con los articulos confor -
mados a partir de los cuales se producen. El grado de hin-
chamiento puede controlarse regulando la proporcidén de al-
middn parafinico a almiddn no-parafinico, 1 ysg de més
almiddn parafinico en la mezcla aumentd el grado de ex ~
pansién,

Preferiblemente, el material de almiddn tiene
una viscosidad Secatt comprendida entre aproximadamente 10
gramos Yy aproximadamente 23 gramos. Es decir, que una por-
cidn de 100 ml., de una solucién de un volumen de 280 mi1,
que contiene desde 10 gramos a 23 gramos del material de-
almiddn, en base seca, fluird de un aparato normalizado -
de Scott en un perfode de tiempo comprendido entre 20 sg -
gundos y 70 segundos. Esta viscosidad Scott es impartida -
al material por reticulacidn tanto del almidén parafinico-
como del almiddn no-parafiniceo con un agente de reticula-
cidn.

Los agentes de reticulacidn tipicos que pueden
utilizarse para alcanzar esta viscosidad Scott incluyen -
trimetafosfatos de metales alcalinos, tales como trimeta-
fosfato sédico, Y trimetafosfatao potésico,,y anhidridos -
de 4cidos orgdnicos tales como anhidrido acético, anh{dri-
do suceinico, anhidrida maleico, y similares. Ex agente de

reticulacidn preferido es trimetafosfato séddico,
El material de almidén tiene preferiblements -

un contenido de humedad comprendido entre aproximadaments -
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La reticulacidn puede producirse, bien sea reti -

1% y aproximadamente 15%.

culando primero individualmente el almiddn parafinico y el
almidén no-parafinico y conformando luego el material de -
almidén mejorado, o bien formulando primero una cambinacidn
de almidén parafinico no-reticulado Yy almiddn no—parafinicd
no~reticulado y reticulando después la combinacién. En cuale
quier caso, la viscosidad Scott indicada previamente se -
refiere a la viscosidad Scott global del material de almi-
ddn.

En un procedimiento preferido, el materizl de ale
midén se conforma en una pasta gelatinizada mezclando un -
lfquido acuoso con el material de almiddn para formar una -
compasicién hidmeda, y convirtiendo luego en pasta y gelati-
nizando la composicidn hdmeda por aplicacidn simulténea de
calor, presién y agitacidn para producir una pasta gelatini-
zada capaz de recibir forma. Preferiblemente, la agitacidn
es del tipo cizallante.

En un segundo procedimiento preferido, el material
de almiddén puede pregelatinizarse a la presién atmosférica
calentando una papilla del material de almiddén por encima
de la temperatura de gelgtinizacién del material., E1 mate-
rial de almidén gelatinizade se separa luego de la papilla
Y se seca por técnicas convencionales, por ejemplo, secado
por pulverizacidn, filtracidn seguida por secado con aire,
o andlogas, Alternativamente,al almidén parafinico y el -
almiddn no-parafinico pueden pregelatinizarse individual -
mente y mezclarse luego para formar el material de almiddn

pregelatinizadeo,
- 5~
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Al afiadir finalmente agua, el material de -
- almidén pregelatinizado y secado forma una pasta gelati-
nizada capsz de recibir forma.

Puede afiadirse al material de almiddn hasta
aproximadamente 10% en peso de almiddn de patata, basdndose
el porcentaje en el pesoc total de material de almidén, E1 -
almiddén de patata aumenta algo la expandibilidad del produc-
to alimenticio obtenible a partir del material de almidén.

Preferiblemente, la pasta gelatinizada con -
tiene desde aproximadamente 10% hasta aproximadamente 25% en
mso de un lfquido acuoso, basado en el peso del material de
almidén mejorado.

Por el término "pasta capaz de recibir for- f

ma" debe entenderse una pasta que puede convertirse en ar-

.tfculos conformados, de tal manera gue dichos articulos «

conformados retendrdn su forma.

La pasta capaz de recibir forma se conforma

-en artfculos de forma determinada, ppr ejemplo, anillos, vie-

‘rutas, tridngulos, y similares.

En una realizacién preferida del procedi -
miento de la invencién, los articulos conformados se deg -
hidratan a una temperatura relativamente baja desde apro -
ximadamente 21°2C hasta aproximadamente 498C, El contenido de
humedad de los artfculos conformados después de la deshidra-
tacidén estéd comprendido preferiblemente entre aproximada -
mente 10% y aproximadaments 18%, y més preferiblemente en-
tre aproximadamente 10% Y aproximadamente 14%,

En una sequnda realizacidn preferida del -

-6 -
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procedimiento de la invencién, los artfculos conformados
se deshidratan primero a 1z temperatura relativamente -
baja hasta un contenido de humedad de 15% a 21% y luego -
se deshidratah mds y se suavizan simulténeamente por ca -
§ : lentamiento a una temperatura superior que cae dentro del

intervalo de aproximadamente 1009C a aproximadamente -
149¢C, Los articulos confeormados se mantienen preferible~
mente a esta temperatura superior durante un perfodo de -
tiempo comprendide entre aproximadamente 2 minutos y -

10 aproximadamente 5 minutos. Después de la etapa de deshi-
dratacidn ulterior, las articulos conformados tienen -
preferiblemente un contenido de humedad comprendio entre
aproximadamente 13% y apreximadamente 19%,

El procedimiento de deshidratacidén en dos

15 etapas descrifo inmediaztamente arriba proporciona artf -
culos conformados que producen articulps expandidos desw
pués de ser fritos intensamente que esté&n notablemente -
mejorados, en el sentido de que los artfculos expandidos
exhiben una superficie més Suave y pueden porconsiguiente

20 almacenarse durante perfodos de tiempo m4s largos sin que
ge produzca excesiva desmenuzamiento o disgregacidn, y
en el sentido de que ahsorben menos aceite. La mejora -
se produce cuzndo lds artfculos se frien inmediztamente-
después del secado,

25 Preferiblemente, 1la etapa de freidura en -
abundante grasa utilizada en la préctica de la invencién
consiste en calentar los artfculos canformados en abun -~

dante grasa a una temperstura comprendida entre aproxima-

20.5.70, -7 -
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damente 1779C y aproximadamente 2189C durante un pericdo de

- tiempo que cae preferiblemente dentro del intervalo de -~

aproximadamente 15 segundos a aproximadamente 90 segundos.
La grasa abundante puede ser cualquisr aceite o grasa co -
mestible vegetal o animal, per ejemplo, aceite de mafz, -
aceite de semilla de girasnol, manteca de cerdo, y simila-
res.

Pueden afiadirse a la pasta o al producto alimen—

ticio expandido sal, materiales saporiferos,,etc, para pro=

ducir sabores deseables, tales como aroma de cebolla, aro-

" ma de ajo y similares.

En una realizacién preferida, se afaden al mate-

rial de almidén mejorado, antes de la adicién del liquido -

- 8cucso para formar la composicidn himeda, desde aproxima -

~ damente 2% a aproximadamente 7% en peso de una manteca 1i -

quida y desde aproximadamente 0,2% hasta aproximadamente 1%

en peso de un monoglicérido, basdndose las cifras de por -

- centajes en el peso del material de almidén. Lo més prefe-

rible es afiadir al material de almiddn mejorado desde apro-
ximadamente 3% a aproximadamente 5% en peso de la manteca -

liquida y desde aproximadamente 0,2% a aproximadamente 0,35%

'~ Bn peso de un monoglicérido. Los monoglicéridos utilizables

- tipicos incluyen monoestearato de glicerilo, monooleato de -

glicerilo, y similares,

Puede afadirse tambidn material talorante, bien

sea al material de almiddn mejorado o a la composicidn hdme
da resultante de mezclar el material de almidén mejorado con

un lfquido acuoso. Esto Permitird la obtencidén de productos

8 -
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alimenticios expandidos fritos en abundante grasa y colo -~
reados, de un aspecto mejorado y agradable. Pueden aMadirse
también materiales colorantes a los productos alimenticios
fritos. Por ejemplo, se puede afiadir material colorante de
naranje para producir un producto alimenticio con color de
naranja. Se puede afiadir al mismo producto aligenticio -~
frito saporifero de queso. El producto resultante exhibird
aproximadamente el color y el sabor del queso.

El liquido scuoso que se mezcla con el ma-
terial de almisdén para formar la composicidn hdmeda puede =
der agua o agua en la que se hayan disuelto materiales de
condimento y colorantes. Los materiales de condimento tf-
picos que pueden disolverse en el lfquido acucso incluyen
sales tales como cloruro sdédico, nitréto potésico, vy nitri-
to potdsico, asfi como especiss solubles gue son estables -~
en las condiciones del procedimiento. Estos materiales con-
ducirdn a un sabor alterado en el producto alimenticic -
producido de acuerdo con la invencién.

La invencidn puede entenderse mejor por fe-
ferencia a los ejemplos que siguen. Debe entenderse que -
los ejemplos son dnicamente ilusirativas y la invencidn, —.
por supuesta, no ha de limitarse a los mismos. Todas las —
cifras de pdrcentajes en los ejemplos y en cualquiesr otra -
parte de esta solicitud de patente se expresan en pesoc a& no
ser que se indigue especificamente otra cosa.

EJEMPLD 1

Formulacidén y Evaluacién de Anillos Expandidos.

Se formuld una serie de diez mezclas de -

-9 -
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almiddn, utilizando las proporciones de difersntes almi -
dones que se muestran abajo en la Tabla I.

Cada una de las mezclas se convirtid luego en
productos alimenticios fritos con grasa utilizando el -
procedimiento siguiente,

Cada mezcla de almiddn se mezcl$ por separado,
respectivamente, con 3,76% de manteca lfquida (una mezcla
alatamente estable hidrogenada e invernizada de aceite de
semilla de algoddn y aceite de semilla de soja) y 0,26% -
de monoestearato de glicerila. Se agregd un 15,59% de agua;
basado en el peso total de la mezela,

La masa himeda resultante se llevd luego a un
Hornille Extruser Continuo Wenger'modelo X-25 en el que ~-
se calentd a 148,9°C, mientras se sometid a una presidn -

de aproximadamente 14,1 kg/em2. a aproximadamente 35,2

kg/cm2. Simultdneamente se cizalld Yy agitd por peso a -
través de este extrusor de tipo hélice, que tiene un eje~
y hélice de 12,5 cm. de didmetro. La pasta de almidén -
gelatinizado resultante salié del extrusor en forma de =~
carddn.

El cordén se llevé a un Extrusor de Conformacidn
Wenger. E1 Extrusor de Confarmacidn se mantuvo a una tem -
peratura de aproximademente 932C, Ep el Extrusor de Con -
formacidn la pasta de almiddén gelatinizada se hizo pasar
a través de una seccidn de extrusor de tipo hélice de 12,5
cm. de difmetro, para eliminar el aire ockufdo y para com -

pactar la pasta gelatinizada.
En la boquilla de descarga del extrusor, la pas-

- 10 -



ta gelatinizada se forz6 a través de matrices de confor -

macién y se cortd en forma de anillos. Los anillos se seca-

ron a la temperatura ambiente (21,12C - 48,9°C) durante -

un perfodo de tiempo medido y a continuacién se frieron en
5 - abundante grasa a 198,92C durante 45 segundos.

Se determinaron los porcentajes de humedad en -
los anillos después de 1 hora y [ horas de secado, respec-
tivamente, pero antes de frefrlos. Por otra parte, se mi -
dieron los voldmenes especi{ficos de los anillos fritos y -

10 ' los porcentajes de grasa absorbidos por los anillos durante
i la freidura., La suavidad de 1sa superficie de los anillos -
fritos se evalud por obeervacidn visual, La Tabla I resu -

me los resultados de este ensayo,

20.5.70. - 11 -~



TABLA I

Mezcla de Almiddn, mezcla 50/50 Horas de secado Humedad Grasa absor- Volumen especi- Evaluacidn de &
% bida, % fico, ml/g. la supexrficie
14 g, Scott, sorgo parafinico
y no-parafinico. 1 15,98 36,7 2,72 2-3
7 10,67 21,7 3,40 B
-‘Scott, sorgo parafinico
y no-parafinico. 1 16,83 40,6 3,02 2-3
7 10,84 26,3 3,23 1
Scott, sorgo parafinico .
y no-parafinico 1 17,60 38,2 3,56 4-3
qtrl 7 12,25 35,0 3,77 1
WLJVNN g. Scott, sorgo parafinico !
o ¥ no-parafinico 1 19,66 24,4 3,33 4 o
o 7 12,50 33,8 3,70 1-2 ;
Sorgo parafinico de 13 g.S5cott y
bBorgo no-parafinico de 14 g.Scott 1 16,60 37,9 4,31 3
7 11,66 33,3 4,27 1
Sorgo UmHmﬁM3Mno‘am 12 g. Scott 1 15,56 39,3 4,00 2.3
Yy sorgo nc-parafinico de 17 g.
Scott 7 11,47 28,0 4,00 1

21,5,.70,



TABLA I (Continuacidn)

Mezcla de Almid&n, Mezcla 50/50 Horas de secado I:amamavﬁ Grasa absorbi- Volumen especi- Evaluzcidn de
da, % fica, ml/g. 1ls m:UMHmMnHm
qlll Sorgo parafinico de 12 g, Scott 1 17,47 27,6 3,54 4-3
nHHU Y sorgo no-parafinico de 23 g,
Scott. T 12,02 35,4 3,94 1
Do)
cO Sorgo parafinico y no-parafifnico 1 17,05 40,5 3,56 4-3
o, .
[~ de l4g. Scott y 4% de patata; 7 11,00 28,3 3,21 1
Wﬁdv Sorgo parafinico y mOIUmHmeJMDO 1 16,27 34,0 3,66 3
de 22 g. Scott, y 4% de patata 7 11,83 28,2 3,72 1 _
Sorgo parafinico de 12 g. Scott, 1 a
o sorgo no-parafinico de 17 g. Scott, 18,22 34,1 2,90 3 .
iy 4% de patata. 7 11,70 34,2 3,95 1

suave
moderadamente suave
moderadamente dspero
&spero.

HWN R

21.,5.70,
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ezclas de almiddén de cereal parafinico y almiddn de cereal
no-parafinico, y de almidén de cereal parafinico y almiddn

de sorgo no-parafinico dan andlogamente productos aimenti-

- cios fritos satisfactorios.

Los datos indican cue se pueden producin

© por el método de la invencidn productos alimenticios expan-

didos fritos en abundante grasa a partir de mezclas de al-
midones parafinicos y no-parafinicos de diferentes viscosi-
dades Scott, También quedg indicada la conveniendian de -

secar los articulos alimenticios conformados extruidos an -

tes de freirlos en asbundante grasa para obtener mejores ca-

i racteristicas superficiales en el producta final frito en -

abundante grasa,

Los almidones parafinicas Y almidones no-
parefinicos de diferentes viscosidades se obtuvieren por -
reticulacidn de los respectivos almidones con trimetafos ~
fato sédico.

Los productos alimenticios fritos cen abun -
dante grasa producides como se ha descrito arriba, tenian -
un aroma muy dulce,

Se determind también el efecto de utilizar -
un segundo y diferente procedimiento de secado en cada una
de las diez mezclas. El segundo procedimiento de secadg -
utilizado fué como sigue,

Se secaron anillos producidos a partir de ca-
da una de las diez mezclas, hasta un contenide de humedad -
comprendido entre 17% y 21% a la temperatura ambiente - o

(21,10C - 48,92C), Los anillos producidos a partir de cada
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mezcla se secaron luego ulteriormente a 121,1°C durante 4
minutos. Se midieron los contenidos de humedad de los ani-
llos producidos a partir de cada una de las mezclas, tan-
to antes como después del tratamiento a 121,18%C. Se de -
terminaron los porcentajes de grasa absorbidos en la frei-
dura y el volumen especificos despuds de la freidura de -
cada serie de anillos. La Tabla II resumen los resultados

de este ensayo,

- 15 -~



T ABLA II

Humedad, % & . v
Antes del mMnmao Despuégs del secado rasa absorbida £ owmﬁw:
2 1eC s C <’ s8pecivico,
Mezcla de Almidén, Mezcla 50/50 s 121, a 121,1 Z ml/g.
Vi
n”ﬂw 14 g Scott, sorgo parafiniceo y
il no-parafinico 18,1 15,4 5,9 2,98
L
i 17 g. Scott, sorgo parafinico y
qilf no-parafinico 20,7 18,0 28,1 3,00
g3 20 g. Scott, sorgo perafinico y
no-parafinico 18,3 16,1 19,7 4,62
22, g. 3Scott, sorgo parafinico y
o no parafinico 19,3 18,0 17,4 3,42
‘%, mDHmo parafinico de 13 g.
-’ Scott y sorgo no-perafinico
aﬂl de 14 g. Scott. 18,2 16,9 25,0 5,32
N Sorge paraffnico de 12 g. Scott
y sorgo no-parafinico de 17 g.
Scott. 17,7 15,0 21,9 4,07
Sorgo parafinico de 12 g. Scott
y sorgo no-parafinico de 23 g 17,1 15,3 13,6 3,62
Sorgo parafinico y no-parafinico o .
de 14 g. Scott, y 4% de patata. 18,7 16,5 29,6 4,32

- 16-

5.70.

21



TABLA II (Continuacidn)

Humedad, %
Antes del Secado Despugs del Seca- Grasa Absorbida Volumen esw
P~ Mezcla de Almidén, Mezcla 53/50 a 121,1°C. & do a 121,1°C, ﬁ B pecifico, -
o - nl/e.
LM Sorgo paraffnico y :olmmumwhzwl
co de 22 g. Scott, y 4% de pa -
= © B 18,8 16,4 25,9 3,92
Sorgo paraffnico de 12 g. Scott,
’AJV S0rgo no-parafinico de 17 g, -
Scott, y 4% de patata. 16,8 14,7 17,4 4,51

1 hora de secado a 1la temperatura ambiente (21,12C - 48,9°C),

&
- 17 -
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Los datos indican que el secado durante un hreve perfodo
de tiempo a 121,1%C gs efectivo para reducir la cantidad
de grasa absorbida y aumentar usualmente el volumen espe-
cifico de los productos alimenticios expandidos fritos con
5 abundante grasa, ‘
FJEMPLD 2

Productos Alimenticios Expandidos Fritos con Abundante

Grasa, a partir de Almiddn de Cereal.,

Se prepararon productos alimenticios expandidaos
10 fritos con abundante grasa como se describe en el Ejemplo 1
utilizando una mezcla 50/50 de almidén de sorge parafinico
con almiddn de cereal,
Los productos alimenticios preparados absorbieron
22,6% de grasa y tenian un volumen especifico de 3,31 ml/g,
15 .- ATenian un sabor relativamente dulce pero no tenian un sabor
en absoluto tan dulce como el de los productos alimenticios
de base almiddn de sorgo parafinico-sorgo no-~parafinico, -
producidos como se describe en el Ejemplo 1,
La produccidn de productos alimenticios expandi-~
20 © ° dos fritoe con aburdante grasa a partir de mezclas de almi-
dén de sorgo parafinico o almiddn de cereal parafinico, f4-
cilmente aseguibles, Yy almidones de sorgo Y cereal no-para -
ffnicos, ha quedado demostrada. Loz productos alimentdcios -
preparados de ssta manera tienen sasbor dulce y pueden utili -
25 zarse en unidn con materiales saporiferos extrafios para pre -

parar productos alimenticios que exhiben solamente el aroma

de los materiales saporf{fergs extrafios afiadidos,

21.5.70, - 18 -



Esta Solicitud,mque corressonde a la presentada
en los Estadns Unidos de América el 14 de Abril de 1.969,
i bajo el ndmero 816.021, se acoge a los beneficios del ar-

' tfculo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.
N O T A

Los puntos de invencién propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta Solicitud de Paten-

10 ? te de Invencidn en Espafa, por VEINTE afos, som los siguien-

. tes:

1). Un procedimiento de preparar un producto -
de almiddén mejorado, apropiado para fabricar un producto -
alimenticio frito, e«pandido, que comprende mezclar Junta-

15 j mente, de aproximadamente el 30% a aproximadamente &l 70%

en peso de un almidén paraffnico reticulado, con el 30% al

70%, aproximadamente en peso, de un almiddén no parafinico -
reticulado, efectuéndose el reticulado ya antes, ya después
de la operacién de mezclado.

20 2). Unprocedimiento segdn la reivindicacién 1,
en el que lareticulacién es suficiente para proporcicnar un
producto de almidén mejorado con una viscosidad Scott de

/}D a 23 gramos aproximadamente.

/Qj 3). Un procedimiento segln las reivindicaciones

162, en el que la reticulacidn se alcanza mezclando pri-

mero conjuntamente el almiddn paraffnico y el almidén no -

parafinico, y haciendo reaccionar luego la combinacién con

un trimetafosfato de metal alcalino,

21.5. 70, - 19 -
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? _ ~ 4). Un procedimiento seglin las reivindica—-
icidnes 1 6 2, en el gue la reticulacifn se alcanza por r3§
?ticulacién'saparada del almiddn parafinice 9 del almidédn '
ino parafinico con un trimetafosfato de metal alcalino y -
1farmando luego la combinacidn,

§ __ 5). Un procedimiento seglin las reivindica--

i _
‘ciones 1, 2, 3 & 4, en el que el almidén ne parafinico se

‘glige de un almiddén de grano de sorgo, o un almiddn de ce
%real. ' _
: 6). Un procedimiento segln cualquiera de —
%las reivindicaciones precedentss, en el que el almidén pa
rafinico es un.almidén de cereal.

7). Un procedimiento seglin una cualquiera -

de las reivindicacionss precedentes, en el que adicional=-
ment® se mezclan del 2% al 7%, aproximadamente, en peso,
de una manteca liquida y de aproximadamapte 0,2% a aproxi
madamente 1% en paso de un honoglicérido, estando basados
los porcentajes en el peso tetal del producto;

8). Un p?ocedimiento de preparar- un produc—
to de almiddn me jorado, apropiado para fabricar un produc
to alimenticio frito, expsndido,

) Tal y como se ha descrito en la NMemeria que
antecede, y con loe fines que se han especificade.
_ Esta Memoria censta de veinte hojas escri--
tas af/;quma por una sola cara. - 2{] JUL ,‘9-”
L fladrid,

-20 -
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