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minos siendo usados intercambiablemente, Loz cereales para (e~
sayuno producidos de acuerdo con la presente invencién son -
sabrosos, tienen excelentes cualidades comestibles y son alta-
mente nutritivos,

Se han hecho intentos anteriorss para producir -
un ocereal para desayuno que sea sabroso y al mismo tiempo al-
tamente nutritivo, por ejemplo, para producir cereales listos
para comer teniendo un ocontenido de proteina mayor que 20%.
Los granos de cereales tales como maiz, trigo, avena y arroz
son muy sabrosos y son empleados comunmente -para producir un
producto de cereal frio. Desafortiunadamente, estos productos
de cereal son relativamente bajos en su contenido de proteina
y por lo tanto no son enteramente satisfactorios como producto
alimenticio nutritivo. Fuentes de proteina tales como Larina
de soya, gluten de trigo y proteina de leche han sido incor-
porados en formulaciones para cereales del arte antariuvr con
la intencién de inorementar su valor de proteina reteniendo
al mismo tiempo el gusto agradable del grano bAsico, #n par-
ticular, el frijol de soya ha sido objeto de mucho trabajo,
no solamente como un aditivo para cereales si no tambien como
grano bésico debido & su alto contenido de proteina y a su re-
lativa abundancie.

Desafortunadamente, el frijol de soya posce un sa~
bor bastante inaceptable de manera que su uso como una fuente
de proteina significante en un producto para oereales ha esta-
do limitado debido a quo unicamente a niveles bajos de conte~
nido de soya y, en consecuenciz, bajo contenido de proteina,
no es detectable el sabor caracteristico de la soya en un pro-
ducto para ocereal frio,

Varios procesos se han desarrocllado con la intenw
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oidén de mliviar el problema de sabor asociado con los cereales
conteniendo soys y han tenido éxito limitado., Por ejemplo, &l-
gunos de los constituysntes del friqu de soya que son organo-
lépticamente objecionables pueden ser removidos por un proceso
de extracoidén en alcohol/agua. Recubrimientos de agicar y va-

rioe aditivos de sabor también han sido usados para enmascarar
ol bastante caracteristico amargo sabor de la soya,

Los productos para cereales frios del arte auterior
oconteniendo una cantidad significante do soya también <ienan
inconvenientes adicionales al sabor amargo de la soya renciona—
do anteriormente. L& cualidad comestible de un cereal, tal co-
mo se refleja por su fragilidad y ternura, es también una con-
sideracién importante. Como se usa en la presente el término -
fragilidad se refiere a la presencia de una estructura sélida
guebradiza la cual puede ser deteotada mientras se esia comien
do el cereal. Mientras més ligera y quebradiza es la estructu-
ra, més fréigil es considerada. El méximo grado de fragilidad
de un producto de cereal se detecta antes de que el mismo sea
puesto en contacto con un liquido acuoso. Despuds de mojarlo
oon el liquido acuoso su fragilidad decrece continuamente ocon
el tiempo hasta convertirse en un producto empapado e inacep-
table, Los recubrimientos de azlcar sobre las particulas indi
viduales de cereal ayudan a mantener la fragilidad inicial del
cereal pero el szdcar mismo es soluble en el liguido ascuoso,
por ejemplo leche o crema, y por lo tanto, tiene tnicamente
un efecto temporal sobre la fragilidad o calidad comestible
del cereal. En el momento en gque el consumidor promedio toma

la Gltima porciém de un plato de cereal para el desayuno, el

" coreal ha perdido notablemente su fragilidad inicial. Varios

materiales hidrofébicos comestibles tales como grasas o acei-
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tes animales o vegetales también han sido usados en las for-
mulaciones de cereales frios y oomo recubrimientos de las pap.
tfoulas de cerealem frios pero los mismos tampoco son entora-
mente satisfactorios para aliviar la fdcil pérdida de fragili-
dad bajo las condiciones de exposicidn a un lfquido acuoso,

Otro aspecto de la cualidad comestible de un ce-
real, ocomo ae ha mencionado anteriormente, es su ternura, Los
pcereales conteniendo soya tradicionalmente no son tiernda. La
ternura, en este contexto, se refisre a la facilidad oon la
cual la particula de cereal se deshace en la boca. Con respeg
to a esto un producto de cereal frio puede ser deficiente por
gor demasiado duro o por ser demasiado correoso, Gensralmente
un oersal se vuelve mids tierno ouando es remojado en un liqui-
do acuoso tal como la leche. Sin embargo, los cereales conte-
niendo proteina de soya alta se vuelven resistentes o correo-
sos cuando se remojan en un liquido aouoso oon el resultado
de que el producto de cereal no es tierno al comerse y por eg
to, es objecionable para el consumidor promedio,

Todavia otra dificultad experimenteda con el uso
de soya en los careales para desayuno encontrada en los pro
ductos "inflados" es el efecto adverso que ejerce la soya 8o
bre la inflabilided de una particula de cereal. Los ocereales
pare desayuno listos para comer se producen en muchas formas
¥ oonfiguraciones tales como hojuelas, pedazos de cereal ine
flados, bizoochos, grénulos, trizas y similares.

Una parte del proceso de producir la hojuela y la
forma inflada involucra lo que se designa como una operacién
de inflado., Durante el inflado hojuelas y particulas relativa-
mente densas son oconvertidas en hojuelas y particulas més po-

rosas y ligeras haciendo que la humedad atrapsda se expansione
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por, Ia soya impide este cambio de estructura y por lo tanto
indireétamente afeota también la calidad comestible del cereal
y& gue los cereales bien inflados son mésfrigilesy tiernos que
los cereales pobremente inflados,

Hasta ol presente, los productos de cereales lis~
tos para comer contenlendo soya como la fuente de proteina, por
ejemplo algunos conteniendo hasts 85% de harina de soya, han
sido producidos pero todos han encontrado une aceptacién limi-
tada por el oarisumidor, El sabor pobre, las cualidades comes-
tibles pobres y con ciertas formas de cereales, la pbbre infls
bilidad han contribuido todas a que la presencis de soya en -
los alimentos para desayuno listos para comer sea indeseable.

Es un objeto de esta invencidn proveer un produc-
to de oereal frio de alta proteina, conteniendo soya el cual
estd libre del sabor objecionable de la soyaz, el cual retiene
su fragilidad durante un periodo de tiempo razonable después
de la exposicifn a un liguido acuoso, y el cual es tierno.

Es también un objeto de esta invencién proveer un
proceso novedoso para producir un cereal conteniendo soya que
tiens los atributos & que se hace referencia arriba en la pre
sente por un método lidbre de problemas de inflacidén en donde
el inflado es empleado,

Estos y otros objetos serén evidentes por la si-
guiente desoripcidn de la invencién.

SUMARIO DE LA INVENCION

Brevemente descrita, esta invenoidn se relaciona
oon la producoién de produotos de cereales para el .desayuno
nutritivos y sabrosos teniendo un contenido de proteina de

por lo menos 207, Mas especificamente, una fuente de proteina



5.

10,

15.

20,

254

3o,

se huoe mds agradable al paladar hidrolizéndola parcialmente
en la presencia de una enzima proteolitica preferiblemente
mezelando la soya parcialmente hidrolizada con un grano de
cereal gelatinizado y seguidamente procedédndola para formar
un cereal para desayuno listo para oomer,

Un producto especialmente preferido contiene una
mezcla de proteina de aoya parcialmente hidrolizada y maiz,
En un aspecto de la invencién se forma una mass combinando
un grano de cereal gelatinizado con una fuente de proteins de
soya que ha sido parcialmente hidrolizada. Este masa es anton
ces expulsada, reducida & pequefias bolas, convertida en nvjue
las e inflada para producir un alimento para desayuno alto en
proteina,

DESCUIPCION DE LA INVENCION

En la presente invencién se provee un produéto de
cereal frio enriquecido en proteina que es producido en cual-
quier configuracién o forma deseada tal como destrizado, in-
flado, desmigajado, bizcochado, granulado, en hojuelas y simi
lares., La proteina de soya se usa como la principal fuente de
proteina, Tal como se usa en la presente, el término de protei
ne de soya es genérico para harina de soya, concentrado de -
proteina de soys y proteina de soya aislada y serd usado en
la descripcidn que sigue,

las tres fuentes de proteina mencionadas arriba
eatén disponibles comercialmente y el uso de las mismas en la
prasente invencidén puede hacerse intercambiablemente. Cual-—
quier desviacién en el proceso de las tres fuentes de proteina
se notaré en la demcripoién que sigue., las fuentes de proteina
de soya Gtiles en esta invencién son frijoles de soya refina—

dos y desgrasados. le harina de soya contieme de 405: a 70%



5.

10.

15.

20,

25.

30.

proteina, el concentrado de proteina de soya contiene de 0%
hasta 90% proteina y la proteina de soy# aislada contiene des
de 90% hasta 100% de proteina.

De acuerdo con esta invencién la proteine de soys
se hace més sgradable al palader sometiéndola a una hidré6lisis
parcial. La hidrélisis parcial es alcanzada incluyendo una en
zima proteolitica en la mezcla de reacoién. El grado de hidrd
lisis parcial de la proteina de soya es importante debidv a
que el mismo tiene un efecto directo msobre el sabor del pro-
ducto final conteniendo la soya. ks decir, un grado diferente
de hidrdlisis parcial en dos fuentes de proteina dard por re-
sultado diferentesloualidades comestibles de dos productos de
careal conteniendo la fuente de proteina de soya respectiva,
Mientras mayor es el gradc de hidrélisis parcial de la fuente
de proteina de soya mas tierno serd el producto de cereal -
frio conteniendo squella proteina de soya parcislmente hidro
lizada y, por lo tanto, mds deseable hasta cierto punto, es
decir que un producto demasiado tierno es también indeseable
para el consumidor promedio. Como se enseifia en la presente,
el grado exaoto de hidrélisis parcial deseada se obtlene de
una manera muy efeciente cuando la proteina de soya y agua se
hacen reaccionsar en presencia de una engima proteolitica en'
lag condiciones que se establecen més adelante en la presentse.

Después que el grado apropiado de hidr6lisis par-
cial de la fuente de proteina de soya ha sido alcanzado, la
misma es procesads adiocionalmente para formar el producto fiw
nal, Un método preferido comprende expulsar la fuente de pro-
teina de soya parcialmente hidrolizada para formar hebras con
un 4ree de seccidn transversal relativamente pequefia, conver—

tir las hebras en canutillos después en hojuelas e inflarlas,
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o inflar los canutillos inmediatamente después de formarlos.
Ltapas adicionales tales como la tostacién o el recubrimiento
pueden ser afiadidas para mejorar atn méds el sabor y/o 1la ape-
riencia del producto.

En’una modalidad preferida de esta invencién un
grano de cereal gelatinizadp os afiadido a proteina de soya par
ocialmente hidrolizada en proporciones teles que el contenido
total de proteina del producto final es por lo menos 2(%. Fata
mezela es procesade adicionalmente para obtener una foima Zi~
nal adecuads pars el consumo humano en la forma desoriia arri-
ba en la presente para la fuente de soya sola,

Por el procesoc de la presente invenciln ls protei
na de soya se hace més agradable al paladar formando ung mez
ola de la fuente de proteina de soya, agua y enzima prcteoli-
tica.

Ninguna hidr8lisis de la proteina de soys o0 sola-
mente una hidrélisis parcial menor que la gue se alcanza meé
diante las condiciones de reaccién siguientes de esta inven-
¢ién d4 por resultado un produoto de sabor inaceptable asi
como un ingrediente pobremente procesable, Un grado de hidrd
lisis de la proteina de soya en exceso de la que se experimenw
ta bajo las condiciones establecidas de aqui en adelante en
la presente, dé por resultado un producto teniendo un sabor
inaceptable. Unicamente ocuandec la proteina de soya es parcial
mante hidrolizada hasta el grado que se ensefia en la presente
¥y proocesada seguidamente hasta un producto terminado, se ob-—
tiene un cereal para desayuno listo para oomer aceptable con
un alto contenido de proteina de soya.

lag onzimas proteoliticas ttiles en la presente

invencién son seleccionadas de cualesquiera de varias enzimas



proteoliticas conocidas o mezolas de las mismas extraidas de
fuentes animales, de plantas, fungosas o miorobianas. Una
congideracidn primaria en le enzima o en la mezcla de enzi-
nag usadas es que la misma no debe impartir un sabor u olor
5 - significantemente objecionable al pfoducto final. Algunos ejem
plos de enzimas proteoliticas que han sido encontradas efecti-
vas paxa el paso de hidrélisis parcial de la proteina de soya
¥ que pueden ser usadas son papaina, pepsina, bromelina, fi-
cina, ALCALASE, fabricada por Novo Indusirl A,S., Copenhagen,
10, Dinamarca, MAXATASE, fabricada por Gist-Broocades N.V,, Dolift,
Holanda, termoasa, pronasa, y mezclas de las mismas,
1a cantidad de enzime afiadide & la mezola de resceidn
s de 25 ppm hasta 2500 ppm basada en el peso seco de la fuen
te de proteina de soya. Cantidades mayores pueden ser usadas
15, pero no ejercen influencia beneficiosa medible sobre la velo-
oidad de la resccién de hidrélisis, Cantidades menores pueden
también ser usadas pero como wia cuestién prédctica no se usan
debido al largo periodo de tiempo que tomari} a la reaccibn
para alcanzar el punto final deseado, Una escalsa preferida de
20, adicién de enzima es desde 100 ppm haste 600 ppm basada sobre
el peso seco de la fuenie de proteina de soya.
El recipiente de reaccién usado para la reaccién
de hidrélisis parcial no es importante ya que la reaccidn pus
de ocomplotarse yea mea en un tipo de operacibén intermitente o
25 en un tipc continuo. Si se usa un proceso intermitente es pre-
ferible cargar primero el agua al recipiente y seguldamente
afiadir lentamente una mezela de proteina de soya sélida y en-
gima, La adielén de agua a los s6lidos puede hacerse pero =
orea problemas debido a que loe sblidos se aglomeran en terro

30. nes duros inicialmente y se réquiere trabajo adicional para
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separar los terrones para el proceso subsecuente, ILa canti-
dad de agua necesaria pera la reaccién de hidrélisis parcial
o5 bdsicamente determidada por las limitaciones del aparato,
Es decir que, el limite més bajo de agua es determinado por
la ocapacidad del equipo mezclador. Mientras més bajo sea el
nivel de agua més viscosa sera la megcla resultante. Por otra
parte, una cantidad excesiva de agua en la reaocibén de hidrd
lisis paroial necesitaria trabajo adicional para reducir el
nivel de agus en las etapas de proceso subsiguiente, Fl nj-
vel de agua preferido es de 507 a 80% basado en el peso to-
tal de la mezcls. El nivel mAs preferido de agua es 554 a
60% basado en el peso total de la mezcla. Un nivel de agua
més bajo es factible en la reaccién de hidrbdlisis parcial -
slempre qué una operacidén de tipo continuo sea usada como

se discute de aqui en adelante. .

La temperatura mantenida durante la reaccidn no
es critica siempre que la temperatura no sea tan alta como
para destruir la actividad de la enzima, Esto es, para las
enzimas proteoliticas, las temperaturas en exceso de 82,29C
tienen el efecto de destruir le actividad de esas enzimas.
Una ssgoala de temperaturas desde 26,79C hasta 71.12C os ade
ouada para la reaccifn de hidrélisis parcial con la reaccién
procediendo m&s répida a temperaturas mds altas, La escala
de temperatura més preferida es 49.99C hasta 54.4°C.

El tiempo necesario pars que se complate la reac
cién depende en gran parte de la temperatura particular, ni-
vel de agua, y nivel de enzima usados. En general, de un mi-
nute a 120 minutos smon sufioientes vpara permitir que la reac
cién llegue a completarse,

Tiempos en exceso de 120 minutos a una temperatura
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de reaccién deben ser evitados pars prevenir méds hidrélisis
de la proteina de soys de la que es deseada, Preferiblemeonte
la reaccibén de hidrélieis se deja que oourra desde un minutko
haste 5 minutos, Al completarse la reaccién de hidrélisis par
cial, un granc de cereal gelatinizado cocinado parcialmente
#eco puoede ser aiiadido a la proteina de soya tratada forman-
do de esta manera una masa, Esta masa puede procesarse se—
guidamente casi de la misma manera que se procesan otras ma-
sas de cereales, Preferiblemente, sin embargo, la mass. se pro
cesa en la forma que se disoute de aqui en adelante en la pre
sente,

En caso de que la mezcla de reaccién de prcteina
no pueda ser procesada inmediatamente después de formads la
misma puede ser almacenada indefinidamente siempre que se to-
men ciertas precauciones para prevenlr hidr6lisis adicional
o deterioro microbliolégico, Las enzimas proteoliticas de 1la
presente invencién tienen un efecto "catalitico" a temperatu
rags entre 21,19C y 82,29C bajo las condiciones de hidrélisis
indiocadas y, de acuerdo con esto, no se esperaria que catali-
cen adiclonalmente la reaccidén de hidrélisis parcial a tempe-
raturas por debajo de 21.,1#C. Sin embargo las enzimas comer—
cialmente disponibles frecuentemente son mezolas de enzimas
con alguna de las enzimas siendo activas a temperaturas més
bajag, Debido a esto, es necesario almacenar la mezcla de -
reaccibén parcialmente hidrolizad;'a una temperatura por de~
bajo de 21,120 y preferiblemente por debajo de 4.40C si eas
que no ha de usarse inmediatamente., El slmacenaje de la mez—
cla por debajo de 4.4°C es preferido ya que esta temperatura
evita el deterioro microbiolégico. Otro método de inactivar

1la enzima series subir la tomperaturs de la mezcla de reaccién
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por encima de 82,29C, En la ausencia de tales precauciones
pusde uroducirse una proteina sobre hidrolizada,

Lo produccién de un cereal para desayuno frio
conteniendo la proteina de soya parcialmente hidrolizada
se hace por varios procedimientos generales empleados para
hacer productos de cereal frio y depende en gran parte de
la forma deseada, tipo o condicidn del producto final, {i-
picamente la proteina de soya parcialmente hidrolizada es
expulsade para formar hebras con un Area de seccién trans-
versal relativhmente pequefla y seguidamente coriada en lon
&i tudes pequefias formando de esta manera pequefias porciones
como canutillos. Estas porciones como canutillos son seca-
dag parcialmente, si es necesario, y convertidas en hojue-
las. Las hojuelas son entonces sometides a una operauidén -
de inflado para transformarlas en hojuclas menos densas,
més porosas y tiernas. Una operacién de tostacién y/o recu
briniento pusde ser empleada'para mejorar el color y/o el
sabor del producto de cereal resultante fortificado ocon -
proteina., El paso de hacer hojuelas puede smer omitido dane
do por resultado un producto inflsdo en forma de oanutillos.

En 8l método preferido de transformar la masa
de proteina de soya-agua parcialmente hidrolizada en el pro
ducto terminado, la primera etapa es expulsar la masa para
formar hebras., Un expulsador tiene el efecto de mezclar los
ingredientes aiin més intimamente y de transformar la masa -
déndole una configuracién més fécil de manipular y més adap
table para el equipo existente. Presiones relativamente ba-
Jjas en el expulsador son suficientes para esta operacién,
Presiones manométricas dentro de la escala desde 35.2 kg/cm2

hasgta 70,3 kg/cm2 son preferidas. Presiones més bajas pueden
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usarse pero preferiblemente deben ser evitadas ya que den
por resulimdo menos acoidén de mezclado en el expulsador de
bido a las fuerzas compresivas més bajas asociadas con las
presiones més bajas. Presiones més altas que 70.3 kg/em? —
dan pocos beneficios extra y por esta razdn son evitadas,
Lag temperaturas empleadas en el proceso de sxpulsibn no
son una ceracteristioca critica pero tienen algin efecio mo
bre las caracteristiocas del material expulsado pera su no~
nipulacién, tales como pogajosided y ocuerpo. Las tempevaﬁg
ras que caen dentro de la escala desde 60,0°C hasta 93,39C
se han encontrado que son satisfactorias.

La configuracién de las hebras que salen del ex-
pulsador es determinada por el dado particular usado en la
salida del expulsador y estas hebras, a su vez, influencian
grandemente la configuracidn de las particulas individvales
del producto final, Por sjemplo, si la configuracifn de 1a
hebra es circular en el rea de su seccién transversal el
cereal listo para comer hecho partiendo de esta hebra ten-
dré una forma o configuracién diferente que la que tendrd
un producto cereal hecho de hebras que son cuadradas, trian
gulares o de cualquier otra forma en su érea de seccidn transg
versal, Bl dado particular usado en el expulsador es una cueg
t1én de seleccién dictada primariamente por la configuracibn
deseads para el producto final,

Las hebras que son expulsadas del expulsador son
seguidamente cortadas para formar porciones como canutillos,
La seleccién del tamafio de la seccibén transversal de la he-
bra.que sale del dado y la longitud del corte dependen del
requeriniento de tamafio de las poroiones finales individua-

les del ocereal, Tales parémetros son determinados fhcilmente,
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Después de la oporacién de cortar, las particu~
las como canutillos son atemperadas, si es necesario, y pa-
sades & través de rodillos lamlnadores, Dependiendo de la -~
formulacién y de las condicirnes usadas & través de todo el
proceso, puede ser necesario dejar que las hebras y los cae
nutillos acabados de cortar se enfrien y/o sequen algo, Es-
te acondicionamiento tiene el efecto de reducir la pegajosi
dad que est4 frecuentemente asociada ocon la masa de osroal
parcialmente procesada, Un tiempo de retencién hasta ds 30
minutos es suficiente para atemperar las hebras mientras que
un tiempo de retencidén hosta de 2 minutos es suficients para
los canutillos recién cortades.

Con algunas formulaciones puede no existir vro-
blema de pegajosidad en cuyo caso las hebras y/o canutlllos
pueden pasar directamente a la préxime operacién sin etapa
alguna de acondioionamiento.

Si se desea un producto de cereal del tipo de ho-
juelas, el préximo paso después de la conversién a canutillos
es modificar mecéniocamente los canutiilos para darles forma
de hojuelas. Esto puede realizarse pasando los canutillos a
través de un par de rodillos cooperantes o a través de un -
rodillo y una superficie plana separados una distancia su-
ficiente para producir el espesor de hojuela deseado, De
acuerdo con esta invencidén se ha enconirado que un espesor
de hojuela de 0.18 mm a 0.30 mm es suficiente para obtener
un producto satisfactorio. Al salir de los rodillos las how
juelas estédn en una condicién densa y relativamente dura.
Tal hojuela es inaceptable para el consumidor promedio y,
en consecuencia, una etapa adicional de proceso debe ser rea

lizada para producir une estructura de hojuela méds ligera y
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més porosa,
Los cereales pars desayuno adquieren la estruce
tura de hojuela deseada medisnte un proceso conocido como
inflado. El inflado de la hojuela es también muy importante
debido & que el mismo mejora la fragilidad y ternura de laas

hojuelas., Los cereales en hojuelas conteniendo proteina de

- soys no tratada son dificiles de inflar pero sorpresivamente,

la proteins de soya cuando esté parcialmente hidrolizedn de

la maners descrita anteriormente en la presente no actla co-
mo un obethdculo para el inflado sl no que més bisn mejora -

realmente la inflabilidad,

Este factor es de importancia debido a nue las
hojuelas del tipo més poroso tienen una tendencia a ser més
tiernas que las hojuelas menos porosas o menos iniladas. Adi
cionalmente, el sabor de la soya es disminuido aln més en la
mejor inflada de dos hojuelas que contengan soya, Bisicamente,
un cereal es inflado haciende que la humedad atrapédé'en la
hojuela se expensione muy rapidemente pasando del estado 1i-
quido a la fase de vapor. Bl calentamiento rédpido o uns ré-
pida disminucién en Ja presidén son los mbétodos usados cumin-
mente para convertir las hojuelas densas y duras en hojuelas
tiernas, porosas y mls agradables al paladar, Ambos métodos
son bien conocidos y son usados comfinmente a través de toda
la industria, El inflado a pistola es un sjemplo del princi-
plo de una disminucidn rédpida de-la presibén. En este proceso
las hojuelas de cereal son primero calentadas bajo altia pre-
8ién y entonces la presibén es disminuida rdpidamente para al-
cangar el efecto de inflacién. El proceso divulgado en la la-
tente de los Estados Unidos de América Nimero 3,253,533 es

un ejemplo de un método rdpide de inflado calentando.
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Para alecanzar el inflado éptimo, debe tenerse
ouidado de controlar el contenido do humedad inicial de la
hojuela sin inrlar, el contenido de humedad especilico que
resulta me jor depende del proceso de inflado pariienlar uti
lizado y del grano particular que se enocuenira mezclado con la
proteina de soya, por ejemplo, para una mezcla de soya aisla
da y maiz gelatinizado cocinado un ocontenido de humedad de
12/ a 14} es 6ptimo para el inflado a pistola mientres que
10-12% de contenido Je humedad es lo mejor para el iuflado
por un proceso en el cual se calionten ripidamente las ho-
juelas. E1l contenido de humedad éptimo para oualquierz com—
posicién de hojusla particular y técnica de soplado se deter
nmina mejor sobre una base individual,

Etapas do procoso adicionales se utilizan i as{
se desea, por ejemplo una operacién de tostacidén es usada
después de la otapa de inflado si se desea para cambiar el -
color de la hojuela a un carmelita dorado rico mis deseado,
Frecuentemente, una etapa de tostacién ligera también hace
resaltar una nota de sabor tostado agraaable,

Las hojuclas pueden incluir también varios mate-
riales para mejorar su sabor, apariencia y/o propiedades fun
cionales, por ejemplo, azlGcar, sal, agentes sazonadores, co-
lorantes y/o especias pueden ser usados en la formulacién ya
ses en la masa original o como wn recubrimiento sobrg la ho—
Juela inflada vitaminas y minerales pueden también ser inclui
dos en la formulacién para incrementar el valor nutritivo
del nlimento pare dcsayuno.

El prooeso preferido mencionado arriba en la pre
sente ha =ido descrito con relacién a la obtencidn de un pro-

ducto teniendo estructura del tipo de hojuelss, Sin embargo,
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8i un producto inflado del tipo de esferas se desen., Al prom
ceso preferido deserito arriba \Unicamente ficne que .or modi-
ficado ligeramcnte, Después de la formacién de las particulas
en forma de canutillos y del periodo atemperante, si cos que
5e alguno se requiere, las partioulas de coreal son enviadas di-
rectamente a la operacién de inflado, eliminando el paso g
través del rodillo o rodillos formadores de hojuelas, De os—
ta manera la wnicamente modificacidén en el proceso doserito
para obtener un producto en hojuslas es la omisién del paso

10, de las particulas en forma de canutillos a través de i1y eta-
pa de formacién de hojuclas.

De acuordo con otro aspecto preferido de la rre-—
sente invencidn, uu grano de cercal seleccionado del srupo -
consistente de maiz, triso, arroz, cebada, avena y mezclas de

15. los mismos, e8 mezclado con la proteina de soya parcialmonte
hidrolizada y seguidamente os procesado para formar un pro-
ducto final compuesto gue todavia tiene wn alto cortonido de
proteina, por ejemplo mayor que 20%,

Como ocurre con el producto de cereal hecho par-

20, tiendo de proteina de soya sola formando la estructura del pro
ducto, el produoto de coreal comprendiendo proteina de soya
tratada y un grano de cereal es producido por los procesos ge
nerales de fabricacién de cereal dependiendo de la forma, ti-
po o condicién del producto final deseado,

25, En el prooceso preterido el grano de cereal aditivo
es cocinado o gelatinizado separadamente y entonces mezclado
oon la proteina de soya parcialménte hidrolizada para formar
una mesa. Bsta masa o8 entonces procesada de acuerdo con el
proceso preferido deserito arriba on la presente con respec—

30, to al producto de cereal que es todo proteina de soya. Es de-
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oir, la masa os expulaada, converiida en canutillow, ucoada
81 es necesario, e inflada, Alternativamente, lon canulillos
gon oconvertidos en hojuelas antes de la operacidn de inflado
para formar el producto on hojuelas, Una operacién de toota-
eién y/o de recubrimiento pucde ser aorecada al proooso;

La coecifn o melatinizacidén del cerenl aditive
©s roalizada bajo condiciones similares a las comunmento usy
das en la industria. 3iendo asi, una operacién de coccién indeg
pendiente o de coccidn continua es usada, Difercntes méiodos
de coccién inoluyen calentar a presién atmosférica en una cal
dera con agitacién, calentar a presién elevada en un mozelaw
dor del tipo de volteo y calentar bajo alta presién cr wn mez
clador—QXpulsador continuo,

La cantidad de amua y la temperatura necesarias
para gelatinizar los granos depende del grano particular y
del método particular usado, El método preferido pars gelali
nizar el grano de cereal es por coccién en un expulsador ba-
Jo presidn, Tal procuso es continuo y puode serrealizado con
mgyor facilidad, Adicionalmente, el uso de presiones mas al-
tas alcanzables on el expulsador permite el uso de temperatu
ras mée altas y tambidn de niveles mds bajos de agua que los
que son posibles con una operacién de coccién del tipo inter—
mitente. El uso de niveles de agua mis bajos de estia manera
reduce al minimo la cantidad de secadq requerida en las eta=—
pas subsiguientes, Usando un prooeso del tipo de expulsién a
presiones manométricas de 7.03 kg/cm2 hasta 14.06 kg/cm2 y
temperaturas en la escala desde 121,1°C hasta 176.79C, 125 a
25% de agua basada en la mezcla total, es suficiente para ge-
latinizar el grano de coreal.

El grano de cereal gelatinizado pucde, en este =
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punto ser aiadido a la proteina de soya parcialmente hidreli-
zada ywreviamente y puede ser wrocesado aaicionalmonts pars ob
tener un procuclto de cereal frio. Preleriblemente, sin embar-
go, el contenido de agua del grano de cereal gelatinizado se

roduce antes de mezclar con la fuonte de proteina parcialmen~
te hiurolizadé; ¥t operacibn adiéional es prelerivle en es-

te punto del proceso de manera que la manipulacidn y las opera

e 0

ciones del procesc subsecucnie tengan lugar con menod Vurio-

ciones, Niveles do humenad excesivos hacen que las 1‘:orxi;c;s o
configuraciones de cereal l'ormadas con la mezcla carezcun de
cuerpo o sean excesivamente blandas y.dlficiles do ﬁﬁpﬁﬁular.
La cantidad de humedad presentc en el grano de oereai cocido
al tiempo de la adicibén de la mezcla de proteina de. soya tra-
tada debe sor relativamente haja debido a que el aguq:todavia

{
presente de la hidrélisis parcial de la proloina de soya cone

tribuird significativamente al contenido de humedad -total de
1la mezcla, e prefiere que 15 a 30% de amug esté ﬁréséntc en
la mezcla grano eooido—nroteinu’do soya cuando ol producto ag
t4 siend? hecho por.el nétodo prefbrido. En consecusncia, vpara
aleanzar los niveles de a<ua mds bajos deseados ‘a menudo, me-
nos que 5% de agua debe estar presente en el grano de coreal
cocido antes de mazclarlo con la fuentie de proteina de BOY Qe
Si el cercal ¢s gelatinizado por el método de expulsidn cone
tinua bojo nresién, como en el método de coccién preferidoe, ol
material expulsado resultante puede despedir vapor J soguida-
monto contoner menos que 5,5 de amua Y como tal no necositaria
la operacidn de secado adicionﬁl.

Dependicndo del WIOCCHO de coccién ugado, puode
BOT neogsurio romper primero cualesquiera terrones de coreal

cocido ['ormados durante =l proceso de coocidn de manera QU -

~ POOR
 QUALITY
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el secado adecuado, si es uooesario; pueda uér‘l}evado & Chm
bo. Algunos cereales, en particular el maiz,ltiénen,&ﬁa’ten—
dencia a aglomerarse durante la etapa de coooién Yy ccmo resul
tado loa terrones son mds dificiles de secar completmnmente.
Cualquier dispositivo convencional para deshacer los terr&nes
es satisfactorio para ayudar a hacer el cerealldocido més sus-
ceptible de un secado completo, 3i, por supuesto, no se for—

LY K

man terrones o aglomerados o si el secado no es necesdrio, os-

- ax
- -

ta operacién es eliminada., Varios tipos de equipos ostén dis-

ponibles para la operacibén de deshacer los terronesfifson usa-

« A

dos con resultados equivalentes, PO

El grano de cereal cocido puede ahora céﬁbinarée
con la fuente de proteina de soya hidroligada pars. .fozmar un#
masa y seguidamente puede ser procesado de la manérg?gescritﬁ
anteriormente en la presente con respecto & lé proteiﬂa de '
soya tratada sola. El maiz, arroz, avena y irigo todo;‘apor-

) L

tan un contenido relativamente bajo de proteina el ouai debe
tenerse an cusnta al determinar el contenido total.de’protei-

na de un producto de cereal a base de harina de soya ylgranb

de cereal, Lot contonidos de proteina aproximados del maiz,

- arroz, avena y trigo son 9%, 7%, 14% y 12% respectivamgnte;"

El contenido de proteina exacto de un grano de cereal yﬂde
la proteina de soya son determinados con méiodos bien cono-
cidos para aquellos expertos en el arte, La proteina de-soi
ya parcialmente hidrolizada y el giano de cereal gelatinizan
do son combinados juntos en proporciones tales que el pro=
ducto final tenga un contenido de proteina de pb: lo menos
20%

Debe entenderse que la proteina de soya parcial-

mente hidrolizada como se onsefia en la presente pueds ser
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procesada ndicionanlmente para convertirla en un corval para
desayuno listo para comer por otros procesos on adicién a
los procosos de oxpuluidn, transformacién en canutillos, la-
minado en 'hoA;}uelns, y/o inflado, Por e jomplo, un método o~
pecialmente nreferido es el método de "expulsién inflado",
En este méicdo la proteina de soya parcialmente hidrolizada
se meacla con otros ingredientes qué van a completar ZLq com
posicidén del coroal frio doseada, por ¢jemplo azﬁc-:;;;',:::;al,
frano de cereal gelatinizado y seguidamento la mezél‘gi. és -
alimentada a wn oxpulsa.doz_‘ inflador. Bajo condicion‘e.;z'z de -
operacién con presionos manométricas do 35.2 kg/ cméfx;:.-“'?od'
kg/ on® en ol extremo inflador, temperaturas de 121.19C a
176.72C y una velocldad de rotacién del tornillo expulsador
de 120-300 rpm, un producto de cereal frio inflado muy sabis
factorio es obtenido,

Los ojemplos simuientes se dan con ell: ;prgpd:;ito

de ilustrar la produccién de 105»]’)1‘0(11101;03 de ceroal frio

" novedosos, a menos que se indique de otra maners, todes los

porcentajes dadcs mon on base de peso,

BIJENPLO I
Pormulaciéns harina de soya 92,0 gramos
dextrosa 3.0 gramos
papaina 0.05 grimos (543 ppm

del peno de harina de soya

La dextrosa y la papaina son agrezadas a 130 gra
mo3 de asua y mezoladas para ,f'ormar ung dispersién., A esta —
dispersidn se afiade la harina de soya formando de osta mance
Ta una mezcla.con 505 de asua. Dospuds de mezolar, la mezcla
o3 mantenida a 6000 dﬁraﬁto cinco minutqﬂ. Seguidamonte la
mezclo o masa 08 pasada a tra.véé do un expulsador bajo una
presién manoméirica de 52.73 keg/om? y teniendo unn tempera—

ture de salida en el dado de T6.7?C. £l malerial es oxpulsado
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en la forma de hobran leniondeo un dlﬁmotro'dé~$%rowimndﬂmenho
4,76 mm, Satas hobras son varuidnmente cortudas en cunutillon
toniendo una lon~itud de aproximadamente 4,76 mm. Bston canu—
tillos con entonces pasados a tra&és de‘un laminador_de don
rodillos para obtener un producto con configuraciéﬁ.@e hojue~ -
la teniondo wn esnesor de anroximadamente 0.203;mm. é&faﬂ ho=
Juelas sion secadas parcialmente hasta un cgnﬁcﬂido,gé:ppmedad
L e

de 12/} y entonces infladas. Un método de inflar pof:géibntar
miento rdpido es usado en el cual las hojualanséﬁ‘b?gétas

eﬁ contacto con sal a una temperatura de 165;690 durante 10

" A

segundos. Despuda de humedecerlas con leche las hojuelas son

-

evaluadas, .. ' S
Hojuelas hechas por el yrooceso y.foimhla&ién da=

dos arriba en la presente con la excépcién de no éﬁéﬁ}r enzi-—-

ma alguna son unadas como un control. Lés mismis son ‘tenaces,

correosas y duras de masticar después de GXpuestaé”al aTun.

Las hojuclaz hochas por la formuiacién ¥ ]roceso’
dados arriba en la presente non considerablemente menos te-
naces qué el control y son dosintegrudastbustante facilmente
en la booa, Las hojuelas son también mis porosas, menos den—
a3 y on consecuoncia mejor infladas que las hojuslas de con-
trol,

Cuando la bromelina, ficina, y pepsina son usadas
en lugar de papaina en el Ejemplo I arriba en l# rrasonte al
mismo nivol, se obtlonen resultudos substancinlmente iguales.

LJSMNPIO IT

Un producto de cereal para desayuno ¢s hecho te-

niondo una confisuracién de particula opuesta a la configu—

racién de las hojuelas por un porcoso muy similar al que se

describe on ol Ljemplo I. La formulancién es exacta y el yro-
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coso del Ejomplo I ou usado hasta llegar al punle ue panar

las pacticulas a través del laminador de dont rodillas, bn

. eate punto los canubillos son parcialmente secndos hasta un

contenido de humedad de 103 y entonces inflados. Los -canubi-
1llos parcialmonte secados son expuestos a sal a una tempora-
tura de 162.89C durante 5 seguwndos, vroduciendo de osta mang

ra un producto del tipo inflado.

No se encuentra problema alguno en ol inflado,

.

BIEMPLO IIT
Pormulacién: harina de soya 678 granos
dextrosg T 80 sramos
papaina " 0,10, gramos
(147 ppm. del peso de hari-
na. de soya) tea
granos de cerveceria .
descorteszados 1600 gramos

La doxtrosa y' 1a papaina son ag'egadaQ a ?30 ma
mos de agua para formar una dispersidn. A osta dia?nrﬂién
se afiade la harina de soys teniendo un contenido d%jﬁroteina
de 60%, La.mezcla teniondo un contenido de humedad de 557
es mantenida a 51.79C durante dos minutos para causar una
hidrélisis parcial de la proteina de soyae Los granos de -
cerveoeria descortezadss (mafz) teniendo 95 de proteina son
cocidos separadamente en un expulsador, Log granos descorto-
zados do corveceria y 400 gramos de agua son mozclados para
formar wna mezola conteniendo 204 de agua y son alimentados
a un expulsador, Bajo wa presién manométrica de 10,5 lcg?:/cm2
¥y una temperatura do 162.89C el malz es pasado a través dol
expulsador efectuando de cata manera la gmelatinizacién., Bl
naiz cocido ea entonces pasado a través de un molino do mar—
tillos para romper los terrones y preparar el maiz para ol

socado. Bl maiz cocido es secado parcialmente hasta un contle-
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nido de humedad de 5. Rl mafz cocido, parciélmentarseoado,
¥ la harina de soya parcialmente hidrolizada son moezolados
ahora para formar una masa, Lsta masa es introducid£ en un
expulsudor y expulsuda on forma de hebras teniendo un diéd-

metro de aproximadamente 4.76 mm, La masa en el expulsador

. estd sometida a una presién manométrica de 56.2 Kg/cmz ¥y a

una temperaturs de 82,20C, Las hebras son atemperadas durante
20 minutos aproximadamente y entonces cortadas para'fbﬁ@ar'

canutillos teniendo una longitud de aproximadamente -3.,76 mm,
Estos canutillos son seguidamente transformados en hojuelas

pasfndolos a través de un laminador de dos rodillos, kas - .

“woan

hojuelas resultantes tienen un espesor de 0,254 mm, Despuéa
I Y

de mecar parcialmente las hojuelas hasta wn oontenidB de hu-
medad de 12% las mismas son infladas para formar el produc-

P

to final, ¥l inflado se realiza poniendo las hojuel&ﬁfpo in-

fladasg en contacto con sal caliente & una tempergtﬁ?ﬁjde f6dﬁc
durante 10 segundos, L ‘
Las hojuelas hechas por el proceso mencionado
arriba en la presente cuando se comparan con hojuelas hechas
similarmente pero sin tratamiento alguno oon enzima, son més

tiernas después de expuestas a la leche, tienen un sabor més

agradable y estfn mejor infladas,

EJVMPLO IV
Formulacién ooncentrado de soya 100 gramos

bromelina 0.05 gramos (500 ppm
del peso de concentra—
do de soya)

granos de cervece-

ria descortezados 300 gramos

sucrosa 30 gramos

sal 10 gramos

Loe granos de cereveceris (maiz), la sucrosa,y la
sal son mezclados con 230 gramos de agua para hacer una mezcla

conteniendo 40% de agua. lmta mezecla es introducida en wn co-
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cedor rotativo y cocida durante una -hora & 121,19C %Lajo una

presibén manométrice de 1.27 kg/gmz; Al final de este tiempo

el maiz estd oompletamante gelatinizado. La mezcla es snton-

. ces oolooada en un seoador de aire forzado durante 16 horas

a 71,100, dospués de haber ‘sido pasada 8 través de un molino

- de martillos pare deshacer 1os”te:ronqs. El contenido de hue

medad en esté punto es 2'5” Ciento véinticinoo gramgs de agua

¥y la enzima protoolitica, bromelina, son mezolados eh un re—

LR

L]

oipiente hasta que la bromelina esté‘disuelta. El concentra~

"e

" do de soya teniendo un contenido de proteina de T5% o3 enton—

ces aredido lentamente a la mezcla agua-bromoelina péc;‘for-
mar una mezcla teniondo un contenido total de agua d§ 56%.
Aéua a 82,20C, o8 mantenida en una chaqueta alrededox.4el re
olpiente de manera yue deqpués de completarse la adiéibn del
concentrado de soya la témperétura de la mezcla es 51.7%C,

Esta mezola os mantenida a 51,79C durante aproximadamente

3 minutos. La mezole de maiz cooido secada parcnaléénte es
entonces mezclade con la mezcla de concentrado de soya y -
expulsada & través de un expulsador bajo una presién mano-
métfica de aproximadamente 35,16 kg/cmz ¥y teniendo una tem-
peratura en el dado de salida de 93.30C, La mezcla es ex-—
pulsada en forma de hebras teniendo una seccién transversal
circuler de aproximadamente 4.76 mm, Estas hebras son entone
ces cortadas en canutillos de aproximadamente 4.76 mm de lon-
gitud. Estos canutillos son seguidamente pasados entre un la~
minador de dos rodillos para producir hojuelas teniendo un -
espesor de (.0254 mm. Las hojuelas sion enionces colocadas en
un secador rotatorio teniendo una temperatura de salida de
93.32C y un tiempo de residencia de 4 minutos., lLas hojuelas

después de esta operacidén tienen un contenido do humedad de
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10%~12%. Un horno de aire caliente de zona a chorro operado
a 154.4°C y con un tiempo deo residencin de 3 minutos inlla
las hojuelan. Las hojuslas resultantes taniondo un coutenido
de proteina de 23% son mis fragiles y mAs tiernus después de
exposicién a la leche y tienen un sabor mls agradable que las
hojuelas hechas por el mismo proceso y con la misma formula-
c¢ién con la excepcién de no afiadir bromelina alguna. Las ho-
juelas hechas de acuerdo con este Ejemplo tambien son mis

féoiles para inflarlas que las hojuelas de control,

EJENPIO V
Formulaoibn: concentrade de soya  50C gramos

papaina 0,06 gramog (120
ppm del peso de concentrado
de soya)

granos de cerveceria 1000 gramos

sucrosa 100 gramos

sal 30 gramos

Los granos de cerveceria (mafz), la sal y la sucro

s& son mezclados con 270 gramos de agua para formar uni mez—
cla teuiendo 19% de agua, BEsta mezcla es entonces alimentada
a un expulsador. la mezcle es gelatinizada en el expulsador
bajo una presién manoméirica de aproximadamente 13.36 kg/cm2
y una temperatura de 1359C, El secado producido por el vapor
despedido del material expulsado da por resultado maiz gela-
tinizado teniendo un contenido de humedad de 1.5%. El concen—
trado de soya teniendo un contenido de proteina de 70} es afia
dido a una mezcla de la papaina, una enzima protoolitics di-
suelta en 700 gramon de agua, Esta mezcla de concentrado de
soya con 58% de agua es calentads hasta 48.9°C y manteuida a
ena temperatura durante aproximadamente $ minutos, 1 maiz
cocido y la mezcla de concentrado de soya tratado son enton-
ces mezclados juntos para formar una masa y alimentadon a un

expulsador, bsta mezcla mientras estd siendo sometida a una
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presién manométirica de 42,18 kg/cm2 y a una tomperaturs do
82.29C es expulsada en forma de fibras que tienen una seccibn
transversal circular de aproximadamente 4.76 mm. Despubs de
atemperarlas a temperatura ambiente durante 20 minutos, lag
5e hebras son cortadas en canutillos de aproximadamente 4.76 mm
de longitud, listos canutillos son entonces pasados & través
de un laminador de dos rodillos para producir hojuelas de -
aproximadamente 0,254 mm de espesor., Estas hojuelas sor se-
guidamente secadas hasta un contenido de humedad de 1C.. y &
10. continuacién inflades en una operaoiéﬁ de inflecién por cs~
lentamiento répido. Es decir, las hojuelas parcialmeite seca-
das son puestas en contacto con sel caliente a 176.79C duran
te 1C segundoc pare inflar las hojuelas, Una hojuela de control
teniendo la misma formulacién con la excepcién de que no se
15. le aifiade papeina slguna es hecha por el mismo procesc descri-
to arriba en la presente. Al exponerlas a la leche las hojue
las hechas seglin este ejemplo son significativemente mds tier
nas y tienen un gusto mejor que las hojuelas de conirol, En
adicién, las hojuelas de este ejemplo cuando son infladas pro
20, ducen una hojuela més poross y menos densa que las hojuelas
de control. Las hojuelas hechas de acusrdo con este: ejemplo
tienen un contenido de proteina de 27%
Cuando la ficina, bromelina, ALCALASE, MAXATASE,
termoasa, pronasa y pepsina son utilizadas en lugar de papai-
25 na en el Ejemplo IV arriba en la presente al mismo nivel, se
obtienen substancialmente los mismos resultados,
EJEMPLO VI
Un producto de configuracién esférica inflado es
producido teniendo la misma formulacién del Ejemplo V, Fl -~

30, proceso de los ingredientes es el mismo que en el Ejemplo V
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hasta el punto de convertir los canutilloa en hojusl.s, “n
este punto de la operacidn, ioa canutillos son socados par-
cialmente hasta un contenido de humadad de 12.. Estos canu-
tillos son entonces inflados siendo puestos en contacto du-
rante 5 segughos con sal teniendo una {emperatura de 175,79C,
E1l producto de oonfiguracién esférica resultante es menos denso
y tiene un mejor sabor que el producto heoho por el mismo
proceso pero sin el tratamiento con enzima proteclitica.

El concontrado de soya parcialente hidrolisado
por el prooeso descrito en el Ejemplo V y adicionalmente pro-
censado para obtener un cereal para desayuno listo psra comer
terminado por el mismo proceso de heacer el cereal frio con
la excencién de no incluir la adicién de grano de cereal da
por raesultado un producto aceptable, Un producto de careal
frio hecho por el mismo proceso vero sin el paso de hidréli-
sis parcial es més tenaz, menos poroso y tiene un :msto me~
nos deseable que el producto de cereal conteniendo el conocen—

trado de soya parciaslmente hidrolizado.

EJEMPLO VII
Formulaoibn: wsoys aislada 204 gramos
: papaina 0.1 gramos (490 ppm del

peso de la soya aislada)

granos de cer-

vecerisa 580 gramos
sucrosa 30 gramos
sal 14 gramos

Los granos de cerveceria (mafz), la sucrosa y la
sal son mezolados oon 625 gramos de agua para hacer una mezcla
teniendo 50% de agua. Bsta mezcla es introducida en un cocedor
rotatorio y cocida durante una hora a 121.1¢C bajo una presiéa
manométrica de 1,26 kg/om®, Al final de este tiempo el maiz

estd completamente gelatinizado. La mezcla es entonces colocaw
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de en un secador de aire forzado durante 16 horas a 1.19C
despuds de haber sido pasada a través de un molino de mar-
tillos paras deshacer los terrones. El contenido de humedad

en este punto es 2.5%. Doscientos setenta gramos de agua y

la enzima proteoclfitica, papaina, son mezclados en un recipien
te hasta que la papaine es disuelta. lLa soya simlada teniendo
un contenido de proteina de 90% es entonces afiadida lentamen
te a2 la mezcla agua-papaina para formar una meszcla taniﬁﬁdo
un contenido total de agua de 5T%. Agus a 82.29C as nenbonie
de alrededor del resipiente de manera que deaspués de cbmple-
tarse la adiclén de la soya ailslada, la temperatura de la meg
cla es de 51,7%C, Esta mezola es mantenide a 51,7%C durante
tres minutos aproximademente. lLa mezcla de maiz cocido par-
cialmente secado es entonces mezclada con la mezcla de soya
aislada y expulssda a través de un expulsador bajo una pre-
816n manométrioa de 49.21 kg/em? y teniendo una temperatura
de 93.39C en el dado de salida. La mezcla es expulsada en for
ms de hebras teniendo una seccién trensversal circular de apro
ximedamente 4.76 mm. Estas hebras son entonces cortadas en -~
canutillos de aproxrimadamente 4,76 mm de longitud. Estos canu
tillos son seguldamente pasados entre un laminador de dos ro-
dillos para producir una hojuela teniendo un espesor de 0,254
mm, Las hojuelas son entonces colocadas en un secador rotato-
rio teniendo una temperatura de salida de 107.2¢C y un tiempo
de residencia de 4 minutos, Después de esta operacibén las ho-
juelas tienen un contenido de humedad de 10%-12%, Un horno de
aire callente de zona & chorro operado a 154.48C y con un ~
tiempo de reaidencia de tres minutos infla las hojuelas. Las
hojuelas resultantes teniendo un contenido de proteina de 283

son méas frégiles y mds tiernas despubs de expuestas a la leche
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¥y tienen un gusto més agradable que las hojuelas hoechas por
el mismo procesc y con la misma formulacién con la excepcidn
ds no afisdir papaina, las hojuelas hechas de acuerdo oon este
Ejemplo también son més fAciles de inflar que las hojuelas de
control.
EJEMPLO VIII
Pormulaciéns proteina de soya aialada 200 gramos
ficina 0.05 gramos (250

ppe del peso de la proteina
de soya aislada)

granos de cerveceria 900 gxeros
suorosa 13 gramos
sal 14 gramos

Los granos de cerveceria (maiz), la sal y la sucro-
sa son mezoclados con 150 gramos de agua para formar una mezola
teniendo 15¢ de agua, Esta mezole es entonces alimentada a
wn expulsador., La mezcla es gelatinizada en 8l expulsador ba-
jo una presién manométrica de 10,5 kg/bmz y & ung temruratu-
ra de 148,99C. El desprendimiento de vapor del material ex-
pulsado da por resultado mafiz gelatinizado teniendn un conte-
nido de humedad de 3}.5%. La proteina de soya aislada teniendo
un contenido de proteina de 90% es afiadida a una mezcla de fi
cina, una enzima proteolitica, disuelta en 300 gramos de agua,
Esta mezola de proteine de soya aislada conteniendo 60% de
agua es calentada hasta 54.49C y mantenida a esta temperatura
durante 4 minutos aproximedsmente. El maiz cocido y la meszcla
de proteina de soya tratada son entonces mezclados para for-
mar una masa y alimentados a un expulsador, lLa mezcla 6s eXw
pulsada mientras estd siendo sometida 2 una presién manomé-
trica de 42.18 kg/om2 ¥y & una temperatura de 82,2¢C para for-
mar hebras que tienen una seccidn transversal oirocular de -
aproximedamente 4.76 mm, Despuéds de atemperarse a temperaturs

ambiente por un tiempo de 20 minutos las hebras son cortadas
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oen canutillos de aproximadamente 4.76 mm de longitud, Euatog
canutillos son entonces pasados a trawés de un laminador de
dos rodillos para producir hojuelas de aproximadamente 0,228
mn de espesor. Estas hojuelas son seguidamente secadas hasta
Se un contenido de humedad de 10.5¢ y después infladas en una
operacibén infladora de c¢alentamiento rédpido. Bsto es, las ho-
juelas parcialmente secadas son pﬁestas en contacto con sal
caliente & 176.7¢C durante 10 segundos para inflar las hojue-
las. Una hojuela de ocontrol teniendo la misma formulacidui con
10, la excepoibén de no anadirle ficina se hace por ol miamd pro-
ceso descrito arriba en la presente., Al exponerla a la leche
las hojuelas hechas de acuerdo con este Ejemplo son signifi-
cativamente mds tiernas y tienen mejor gusto que las hojuelans
de control. En adicién las hojuelas de este Ejemplo cuando se
15. inflan producen una hojuela més porosa y menos demsa fue lag
hojuelas de control. Las hojuelas hechas de &cuerdo cun este
Ejemplo tienen un contenido de proteina de 24% aprorimadamente,
Cuando la papaine, bromelina, ALCALASE, MAXRATASH
termoasa, pronasa y pepsina son usadas en lugar de la ficina en
20, el Ejemplo VIII arriba en la presente al mismo nivel, ase ob-
tienen resultados subsiancislmente similares.
EJEMPIO IX
Un producto de configuracibn esférica inflado se
produce teniendo la misma Fformulacién que en el Ejemplo VIII,
25, el prooeso de los ingredientes es el mismo del Ejemplo VIII
hasta el punto de convertir las hojuelas en canutillos, [n
este punto de la operacién los canutillos son secados parciale
mente hasta un contenido de humedad de 12%. Estos canutillos
son entonces inflados siendo puestos en contacto durante 5

30. segundos con sal teniendo una temperatura de 176.7¢C, El -



5.

10.

15,

25,

30.

producto resultante de configuracién esférica es menos denso
y tiene mejor gusto que un producto hecho por el wismo proce-
80 pero sin el tratamiento con enzima proteclitica,

la proteina de soya aislada parcialmente hidrolizada
por el proceso desorito en el Ejemplo VIII y procesada adicio-
nalmente para dar un producto final de cereal para el desayu~
no listo para comer por el mismo método de hacer cereal frio
oon la excepcién de no afiadir grano de cereal alguno da por
resultado vn producto aceptable, Un producto de cereul firio
hecho por el mismo proceso pero sin la etapa de hidréliasis par
cia)l es més tenaz, menos poroso y tiene un gusto mendc desea~
ble que el producto de cereal conteniendo la proteina de soya

aislada parcialmente hidrolizada.

BJSMPLO X
Formulaciéns proteina de soya
aislada 662 gramos
agusa 830 gramos
papaina 0.16 gramos 2242 ppm)
ALCALASE 0.08 gramos (121 ppm)

Los ingredientes indicados arriba en la presente
son mezclados y mantenidos a 37,8°C durante una hora. A 1350
gramos do esta mezcla so afiaden 1250 gramos de granos de maiz
gelatinizados, La mezcla resultante es entonces pasada & tra-
vés de un expulsador a una temperatura de 93.39C. Fl material
expulsado estd en la forma de hebras teniendo un diémetro de
aproximadamente 4,76 mm, Eatas hebras son cortadas para for-
mar configuraciones de oanutillos de 4,76 mm de longitud. Los
canutillos son pasados a través de un laminador de dos rodi-
1llos para formar hojuelas de aproximadamente 0,038 mm de espa
sor. Estas hojuelas son ahora infladas en un inflaedor de sal
en el cual es mantenida a una temperatura de 165,6%C aproxi-

madamente, Las hojuelas infladas son tostadas a 204.49C du=
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significativamente més tisrnas que las de un produttc hecho por sl mismo
procesc pero sin el tratamiento con la enzima proteclitica.
-NOTA-

Descrita suficientemente la natgraleza'dal invento, asf como
la manera de realizarle en la préctica, desbe hacerse contar gus las dis-
posicionss anterlormente indicadas, son susceptibles de modificaciones de
detalls en cuanto no alteren su principio fundamental, siendc lo qus conse
tituye la ssencia del réferido invento y por lo que se solicita Patente de
Invencién por 20 afos en Espafia, sobre: PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE
CEREALES COMESTIBLES, PREPARADOS PARA SU CU”SUMO, caracterizéndoss por lo
aiguiente:

i

l.~ Procedimiento de fabricacién de ceregles comaestibles, pre-
parado® pagra su consumo, nutritivos y ssbrosos, caracterizados porque =
comprands: .

(a) hacer reaccionar una fuﬁnta de prot-in; de soya con agua
a@n la presancia de desda 25 ppm hasta éSOO ppm, en peso da la fuente de
la proteina de soya, de una snzima proteolftica a una tempsratura en la
sscala desds 26,79C hasta 71,12€ durante un periodo de tiempo desds 1 mi-

nuto hasta 120 minutos causando de gsta mansra una hidrélisis pereial de IT

proteina de soya,

(b)'expulsgr la fuente de proteina de soya parcialments hidro-
lizada en forma de habras.

(c) cortar las hebras en forma de canutillos, y

(d) inflar los canutilles para formar sl cereal para desayuno
listo para comer.

2.~ Procedimiento seqin la reivindicaecién 1,caracterizado por-
que la enzima proteolitica es seleccionada del grupo consistente de papa£n$,

pepsina, bromelina, ficina, ALCALASE, WAXATASE, termoasa, pronasa y mazclag

de las mismas.

3.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, carscterizado por-
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que comprende convertir los canutillos en hojuslas antes de la opseracidn
de inflado.

4.- Procedimiento segin la rei&indicaciﬁn 1, caracterizado
porque comprende mezclar un grano de cersal gelatinizado sslaccionado dal
grupo consistente de mafz, avena, trigo, arroz y mgzclas de loe mismos con
la fuente de proteinaﬁ de soya parcialmente hidrolizada antés dal ﬁaso
de expulsién,

5.~ Procedimiento de fabricaciéh de cersales comestibles,
preparados para su consumo, tal y cnmo:queda sustanclalmente dascrité an
la presente Memoria.

Esta NMemoria consta de 34 hojas escritas a méquinas por una soﬂg
cara.

Madrid,
THE PROCTER & snrdali.f? cﬁiﬁﬁ'ﬁu‘m

MEZ ACZD3 Y mopey
B Flemade: L Goota Foradady
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