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Esta invención se refiere a un material de almi - 
don mejorado adecuado para fabricar un producto alimenti - 
ció frito con grasa, a un procedimiento para fabricar el -
producto alimenticio, y al producto alimenticio propiamen - 
te dicho.

Un objeto de la invención es proporcionar un ma­
terial de almidón mejorado adecuado para fabricar un produc­
to alimenticio frito en abundante grasa.

Otros objetos de la invención resultarán eviden­
tes más adelante en eeta Memoria a partir de la descrip -

ción que sigue y del alcance de las reivindicaciones del - 
apéndice.

En su sentida más amplio, la invención se refie­
re a un material dealmidón mejorado que es adecuado para - 
fabricar un producto alimenticio frito con grasa y expan­

dido, que comprende una combinación de una cantidad com - 
prendida entre aproximadamente 30% y aproximadamente 10% de 
un almidón parafínico reticulado con una cantidad compren­
dida entre aproximadamente 30'}í y aproximadamente 10% de - 
un almidón no-paraf£nico reticulado»

La invención abarca también un procedimiento - 
para fabricar un nuevo producto alimenticio expandido y - 
frito con grasa. Bn este procedimiento, el material de - 

almidón mejorado que se describe arriba se cuece para for­

mar una pasta gelatinada; se forman artículos conformados 
a partir de la pasta? se deshidratan los artículos confor - 

mados y se frien los artículos conformados deshidratados en

O
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abundante grasa, para obtener productos alimenticios - 
expandidos.

Es esencial para la práctica de esta invención 
que el material de almidón mejorado contenga almidón pra - 

i fínico y almidón no-parafínico en la proporción que se ha 
especificado„ Cuando se cumplen estas proporciones, el pro­
ducto resultante es expandido y, en ausencia de adición de 

saporiferos, de sabor dulce. El almidón no-parafínico con­
tiene menos de 50% de amilosa y preferblemente es almidón
de sorgo, almidón de cereal, tapioca o mezclas de los mis­
mos.

El sabor dulce es una característica extrema­
damente deseable, ya que el sabor natural del material no 

interferirá con un sabor añadido. Cuando se utiliza el ma­
terial de almidón de la presente invención, pueden produ - 

cirse productos alimenticios expandidos que tienen cualquier 
sabor deseado, añadiendo un saporífero seleccionado al ma­
terial de la carga cruda inicial.

Cuando se utiliza un almidón parafínico, de - 
acuerdo con la invención en conjunción con almidón de sorgo, 
almidón de cereal, o una mezcla de almidones de sorgo y ce­
real, el material de almidón resultante después de la con­

versión en productos alimenticios fritos tendrá un sabor - 
dulce. Preferiblemente, el almidón parafínico se utiliza - 
en unión con almidón de sorgo. Esta combinación permite - 
obtener productos alimenticios fritos con sabor muy dulce.

Otra característica deseable de un producto - 
alimenticio frito es que el producto alimenticio frito se-

-  3 -2 0 . 5 . 7 0 .
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expanda al freírlo. Los productos alimenticios produci - 

dos de acuerdo con la presente invención son muy volumino­
sos y expandidos en comparación con los artículos confor - 
mados a partir de los cuales se producen. El grado de (lin­

chamiento puede controlarse regulando la proporción de al­
midón parafínico a almidón no-parafínico. ^1 uso de más
almidón parafínico en la mezcla aumentó el grado de ex - 
pansión.

Preferiblemente, el material de almidón tiene 
una viscosidad Scott comprendida entra aproximadamente 10  

gramos y aproximadamente 23 gramos. Es decir, que una por­
ción de 100 mi. de una solución de un volumen de 280 mi. 

que contiene desde 10 gramos a 23 gramos del material de­
almidón, en base seca, fluirá de un aparato normalizado - 
de Scott en un período de tiempo comprendido entre 20 se - 

gundos y 70 segundos. Esta viscosidad Scott es impartida - 
al material por reticulación tanto del almidón parafínico-
como del almidón no-parafínico con un agente de reticula- 
cidru

’-'v» u c  icLiuuiacion uj.pj.Luo que pi
utilizarse pare alcanzar esta viscosidad Scott incluyen - 

trimetafosfatos de metales alcalinos, tales como trimeta- 

fosfato sódico, y trimetafosfato potásico,,y anhídridos - 

de ácidos orgánicos tales como anhídrido acético, anhldri 

do succínico, anhídrido maleico, y similares. El agente d 

reticulación preferido es trimetafosfato sódico.

El material ds almidón tiene preferiblemente . 

un contenido de humedad comprendido entra aproximadamente
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1% y aproximadamente 15$.

La reticulación puede producirse, bien sea reti - 
culando primero individualmente el almidón parafínico y el 
almidón no-parafínico y conformando luego el material de - 
almidón mejorado, o bien formulando primero una combinación 
de almidón parafínico no-reticulado y almidón no-parafínico 

no-reticulado y reticulando después la combinación. En cual­
quier caso, la viscosidad Scott indicada previamente se - 
refiere a la viscosidad Scott global del material de almi­
dón.

En un procedimiento preferido, el material de al­
midón se conforma en una pasta gelatinizada mezclando un - 
líquido acuoso con el material de almidón para formar una - 
composición húmeda, y convirtiendo luego en pasta y gelati- 
nizando la composición húmeda por aplicación simultánea de 
calor, presión y agitación para producir una pasta gelatini- 
zada capaz de recibir forma. Preferiblemente, la agitación 
es del tipo cizallante.

En un segundo procedimiento preferido, el material 
de almidón puede pregelatinizarse a la presión atmosférica 
calentando una papilla del material de almidón por encima 
de la temperatura de gelatinización del material. El mate­

rial de almidón gelatinizado se separa luego de la papilla 
y se seca por técnicas convencionales, por ejemplo, secado 
por pulverización, filtración seguida por secado con aire, 
o análogas. Alternativamente,9I almidón parafínico y el - 
almidón no-parafínico pueden pregelatinizarse individual - 
mente y mezclarse luego para formar el material de almidón 
pregelatihizado.
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Al añadir finalmente agua, el material de - 
almidón pregelatinizado y secado forma una pasta gelati- 

nizada capaz de recibir forma.

Puede añadirse al material de almiddn hasta 
aproximadamente 1 0$ en peso de almiddn de patata, basándose 
el porcentaje en el peso total de material de almiddn. El - 

almiddn de patata aumenta algo la expandibilidad del produc­
to alimenticio obtenible a partir del material de almiddn.

Preferiblemente, la pasta gelatinizada con — 
tiene desde aproximadamente 1 0$ hasta aproximadamente 25$ en 
pso de un líquido acuoso, basado en el peso del material de 
almiddn mejorado.

Por el término "pasta capaz de recibir for­
ma" debe entenderse una pasta que puede convertirse en ar­
tículos conformados, de tal manera que dichos artículos - 
conformados retendrán su forma.

La pasta capaz de recibir forma se conforma 
en artículos de forma determinada, ppr ejemplo, anillos, vi-, 
rutas, triángulos, y similares.

En una realizacidn preferida del procedi - 
miento de la invencidn, los artículos conformados se des - 
hidratan a una temperatura relativamente baja desde apro - 

ximadamente 2 1 2C hasta aproximadamente 492C. El contenido de 
humedad de los artículos conformados después de la deshidra- 

tacián está comprendido preferiblemente entre aproximada - 
mente 1 0$ y  aproximadamente 18$, y  más preferiblemente en­
tre aproximadamente 10$ y aproximadamente 14$.

. En una segunda realización preferida del -
2 0 . 5 . 7 0 . -  6 -
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procedimiento de la invención, los artículos conformados 
se deshidratan primero a la temperatura relativamente - 
baja hasta un contenido de humedad de 15e/0 a 2156 y luego 

se deshidratab más y se suavizan simultáneamente por ca - 

lentamiento a una temperatura superior que cae dentro del 
intervalo de aproximadamente 100SC a aproximadamente - 
1492C. Los artículos conformados se mantienen preferible­
mente a esta temperatura superior durante un período de - 
tiempo comprendido entre aproximadamente 2 minutos y - 
aproximadamente 5 minutos. Después de la etapa de deshi- 
dratacidn ulterior, los artículos conformados tienen - 
preferiblemente un contenido de humedad comprendido entre 
aproximadamente 13% y aproximadamente 19%.

El procedimiento de deshidratacidn en dos 
etapas descrito inmediatamente arriba proporciona artí - 

culos conformados que producen artículos expandidos des­
pués de ser fritos intensamente que están notablemente - 
mejorados, en el sentido de que los artículos expandidos 

exhiben una superficie más suave y pueden porconsiguiente 
almacenarse durante períodos de tiempo más largos sin que 

se produzca excesivo desmenuzamiento o disgregación, y 
en el sentido de que absorben menos aceite. La mejora -

se produce cuando lSs artículos se fríen inmediatamente- 
después del secado.

Preferiblemente, la etapa de freidura en - 
abundante grasa utilizada en la práctica de la invención 
consiste en calentar los artículos conformados en abun - 

dante grasa a una temperatura comprendida entre aproxima-

*- 7 -
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damente 1 7 7 2C y aproximadamente 210HC durante un periodo de 

tiempo que cae preferiblemente dentro del intervalo de - 
aproximadamente 15 segundos a aproximadamente 90 segundos. 
La grasa abundante puede ser cualquier aceite o grasa co - 
mestible vegetal o animal, por ejemplo, aceite de maíz,
aceite de semilla de girasol, manteca de cerdo, y simila­
res .

Pueden añadirse a la pasta o al producto alimen­
ticio expandida sal, materiales saporíferos,,etc, para pro- 

. ducir sabores deseables, tales como aroma de cebolla, aro­
ma de ajo y similares.

tn una realización preferida, se añaden al mate-: 
rial de almidón mejorado, antes de la adición del líquido - 
acuoso para formar la composición húmeda, desde aproxima - 
damente 2!% a aproximadamente 7% en peso de una manteca 1£ - 

quida y desde aproximadamente 0,2% hasta aproximadamente 1% 
en peso de un monoglicérido, basándose las cifras de por - 
centajes en el peso del material de almidón. Lo más prefe­
rible es añadir al material de almidón mejorado desde apro­
ximadamente 3% a aproximadamente 5% en peso de la manteca - 

iíquida y desde aproximadamente 0,2% a aproximadamente 0,3596 

en peso de un monoglicérido. Los monoglicéridos utilizabas 

típicos incluyen monoestearato de glicerilo, monooleato de - 
glicerilo, y similares.

Puede añadirse también material colorante, bien 
sea al raterial de almidón mejorado o a la composición húme-

da resultante de ««ciar el material da almidón mejorado non 

un líquido acuoso. Esto permitirá la obtención da productos
2 0 . 5 . 7 0 . 8
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alimenticios expandidos fritos en abundante grasa y colo - 
reados, de un aspecto mejorado y agradable. Pueden añadirse 

también materiales colorantes a los productos alimenticios 
fritos. Por ejemplo, se puede añadir material colorante de 
naranja para producir un producto alimenticio con color de 
naranja. Se puede añadir al mismo producto alimenticio - 

frito saporífero de queso. El producto resultante exhibirá 
aproximadamente el color y el sabor del queso.

El líquido acuoso que se mezcla con el ma­
terial de almisén para formar la composicidn húmeda puede - 
der agua o agua en la que se hayan disuelto materiales de 

condimento y colorantes. Los materiales de condimento tí­
picos que pueden disolverse en el líquido acuoso incluyen 
sales tales como cloruro sódico, nitráto potásico, y nitri­
to potásico, así como especias solubles que son estables - 

en las condiciones del procedimiento. Estos materiales con­
ducirán a un sabor alterado en el producto alimenticio - 
producido de acuerdo con la invención.

La invención puede entenderse mejor por fe- 
ferencia a los ejemplos que siguen. Debe entenderse que - 

los ejemplos son únicamente ilustrativos y la invención, - 
por supuesto, no ha de limitarse a los mismos. Todas las - 
cifras de porcentajes en los ejemplos y en cualquier otra - 
parte de esta solicitud de patente se expresan en peso a no 
ser que se indique específicamente otra cosa.

EJEMPLO 1
Formulación y Evaluación de Anillos Expandidos.

Se formuló una serie de diez mezclas de

2 0 . 6 . 7 0 . 9



almidón, utilizando las proporciones de diferentes almi - 
dones que se muestran abaja en la Tabla I.

Cada una de las mezclas se convirtió luego en 
productos alimenticios fritos con grasa utilizando el 
procedimiento siguiente.

Cada mezcla de almidón se mezcló por separada, 
respectivamente, con 3,76% de manteca líquida (una mezcla 
alatamsnte estable hidrogenada e invernizada de aceite de 

semilla de algodón y aceite de semilla de soja) y 0,26# - 

de monoestearato de glicerilo. Se agregó un 15,59# de agua, 
basada en el peso total de la mezcla.

La masa húmeda resultante se llevó luego a un 
Hornillo Extrusor Continuo Wenger modelo X-25 en el que - ' 
se calentó a 148,9SC, mientras se sometió a una presión - 
de aproximadamente 14,1 kg/cm2. a aproximadamente 35,2 -
kg/cm2 . Simultáneamente se cizalló y agitó por paso a 

travás de este extrusor de tipo hélice, que tiene un eje-
i

y hélice de 12,5 cm. de diámetro. La pasta de almidón - 
gelatinizado resultante salió del extrusor en forma de - 
cordón.

£l cordón se llevó a un Extrusor de Conformación 
Wenger. El Extrusor de Conformación se mantuvo a una tem - 
peratura de aproximadamente 9 3 2 0, En el Extrusor de Con - 

formación la pasta de almidón gelatinizada se hizo pasar 1 

a travás de una sección de extrusor de tipo hélice de 12,5 

cm. de diámetro, para eliminar el aire ocluido y para com - 
pactar la pasta gelatinizada.

En la boquilla de descarga del extrusor, la pas-

-  10 -
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ta gelatinizada se forzó a través de matrices de confor - 

macidn y se cortd en forma de anillos. Los anillos se seca­
ron a la temperatura ambiente (2 1 , 1 2 0 - 4 8 ,9 2 0) durante - 
un periodo de tiempo medido y a continuacidn se frieron en 
abundante grasa a 1 9 8 , 9 2 0 durante 45 segundos.

Se determinaron los porcentajes de humedad en - 
los anillos después de 1 hora y 7 horas de secado, respec­
tivamente, pero antes de freírlos. Por otra parte, se mi - 
dieran los volúmenes específicos de los anillos fritos y - 
los porcentajes de grasa absorbidas por los anillos durante 

j la freidura. La suavidad de la superficie de los anillos - 
fritos se evalué por observacién visual. La Tabla I resu - 
me los resultados de este ensayo.

1

-  11 -2 0 . 5 . 7 0 .
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37
Mezclas de almidón de cereal parafínico y almidón de cereal 
no-parafínico, y de almidón de cereal parafínico y almidón 

de sorgo no-parafínico dan análogamente productos alimenti­
cios fritos satisfactorios.

Los datos indican cue se pueden producir 
por el método de la invención productos alimenticios expan­
didos fritos en abundante grasa a partir de mezclas de al­
midones parafínicos y no-parafínicos de diferentes viscosi­
dades Scott. También quedg indicada la convenienéian de - 

secar los artículos alimenticios conformados extruídos an - 
tes de freirías en abundante grasa para obtener mejores ca­
racterísticas superficiales en el producto final frito en - 
abundante grasa»

Los almidones parafínicos y almidones no- 
parafínicos de diferentes viscosidades se obtuvieron por - 
reticulación de los respectivos almidones con trimetafos - 
fato sódico.

Los productos alimenticios fritas con abun - 
dante grasa producidos como se ha descrito arriba, tenían - 
un aroma muy dulce»

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

Se secaron anillos producidos a partir de ca­
da una de las diez mezclas, hasta un contenido de humedad - 
comprendido entre 17* y 2 1?S a la temperatura ambiente - -
(2 1 ,1 2C _ 48,9 2C), Los anillos producidos a partir de cada

2 1 . 5 . 7 0 -  14 -
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mezcla se secaron luego ulteriormente a 121,1SC durante 4 
minutos. Se midieran 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 1 2 1 ,19C, 5e de - 
terminaron los porcentajes de grasa absorbidos en la frei­
dura y el volumen específicos después de la freidura de -

cada serie de anillos. La Tabla II resumen los resultados 
de este ensayo.

2 1 . 5 . 7 0 . -  15
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Los datos indican que el secado durante un breve período 

de tiempo a 1 2 1 ,iaC es efectivo para reducir la cantidad 
de grasa absorbida y aumentar usualmente el volumen espe. 

cifico de los productos alimenticias expandidos fritos con 
abundante grasa»

EJEMPLO 7

Productos Alimenticios Expandidos Fritos con Abundante 
Grasa, a partir de Almidón de Cereal.

Se prepararon productos alimenticios expandidos 
fritos con abundante grasa como se describe en el Ejemplo 1 

utilizando una mezcla 50/50 de almidón de sorgo parafínico
con almidón de cereal»

Los productos alimenticios preparados absorbieron 
22,6% de grasa y tenían un volumen específico de 3,31 ml/g. 
Tenían un sabor relativamente dulce pero no tenían un sabor 
en absoluto tan dulce como el de los productos alimenticios 

de base almidón de sorgo parafínico-sorgo no-parafínico, -
producidas como se describe en el Ejemplo 1 »

La producción de productos alimenticios expandi­
dos fritos con abundante grasa a partir de mezclas de almi­

dón de sorgo parafínico o almidón de cereal parafínico, fá­
cilmente asequibles, y almidones de sorgo y cereal no-para - 
fínicos, ha quedado demostrada. Los productos alimenticios ^ 
preparados de esta manera tienen sabor dulce y pueden utili - 
zarse en unión con materiales saporíferos extraños para pre - 
parar productos alimenticios que exhiben solamente el aroma 
de m a t u l e s  sap»r£fsr„s oxtraHM ^

2 1 , 5 . 7 0 . 18 -
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Esta Solicitud,n;que corresponde a la presentada 
en los Estados Unidos de América el 14 de Abril de 1.969,

| bajo el número 816.021, se acoge a los beneficios del ar- 
’ tículo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

n o t a

Los puntas de invención propia y nueva que se 
presentan para que sean objeto de esta Solicitud de Paten-

' te de Invenci<5n en España, por VEINTE años, son los siguien 
tes:

1). Un procedimiento de preparar un producto - 
de almidón mejorado, apropiado para fabricar un producto - 
alimenticia frito, e<pandido, que comprende mezclar junta­

mente, de aproximadamente el 30% a aproximadamente el 70% 
en peso de un almidón parafínico reticulado, con el 30% al 
70%, aproximadamente en peso, de un almidón no parafínico - 

reticulado, efectuándose el reticulado ya antes, ya después 
de la Operación de mezclado.

2) . llnprocedimiento según la reivindicación 1, 
en el que lareticulación es suficiente para proporcionar un 
producto de almidón mejorado con una viscosidad Scott de

^ 0 a 23 gramos aproximadamente.

3) . Un procedimiento según las reivindicaciones 
1 ó 2 , en el que la reticulación se alcanza mezclando pri­
mero conjuntamente el almidón parafínico y el almidón no - 
parafínico, y haciendo reaccionar luego la combinación con 
un trimetafosfato de metal alcalino.

i
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i 4). Un procedimiento según las reivindica—
| í

i ciSíies 1 ó 2, en el que la reticulación se alcanza por re | 
;ticulación separada del almidón parafínico y del almidón j 
i no parafínico con un trimetafosfato de metal alcalino y - 

5 |formando luego la combinación.
¡ 5). Un procedimiento según las reivindica—(
‘ciones 1, 2, 3 ó 4, en el que el almidón no parafínico sei ' -
! elige de un almidón de grano de sorgo, o un almidón de eje
! ¡real. *

10 6), Un procedimiento según cualquiera de —
j las reivindicaciones precedentes, en el que el almidón p_a 
j rafínico es un almidón de cereal.
j 7). Un procedimiento según una cualquiera -í '
¡ de las reivindicaciones precedentes, en el que adicional-

15 ■ mente se mezclan del 2%  al 7%, aproximadamente, en peso,
I
! de una manteca líquida y de aproximadamente 0,2% a aproxií
! madamente 1% . en peso de un monoglicérido, estando basadosi ' •
! los porcentajes en el peso total del producto.
| 8). Un procedimiento de preparar un produc-

: 20 i to de almidón mejorado, apropiado para fabricar un produc
to alimenticio frito, expendido.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
! antecede, y con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de veinte hojas escri—
tas a máquina por una sola cara.

Madrid,
P .  A.
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