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MEMORTA DESCRIPTIVA

BEs conocido que la exagerada ingestidén de alimen~
tos y el sobrepeso constituyen un serio problema sanitario.
El exceso de calorfas respecto a las necesidades individua-
les y, ante todo, el excesivo consumo de hidratos de carbo-
no dafia el funcionamiento del corazén y el sistema circula
torio, particularmente en el caso de personas ancianas, mu-
jeres gestantes y personas que sufren de diabetes. En las
dltimas décadas se ha generalizado el uso de medicamentos
reductores del apetito. Dichas drogas actian como estimulan
tes del sistema nervioso central ¥y por ello su administra-
cién permanente conduce a serios dafios del sistema nervioso

central y también al hdbito. = = = = = = = = « - =@ = = = = =

Recientemente se ha realizado un cierto nimero
de intentos para resolver este problema con la ayuda de la
administracién de composiciones cuyo valor caldérico se redu
ce mediante substanciass indigeribles. Dichas composiciones
pueden provocar une sensacién de satisfaccidn del apetito
sin causar aumento de peso. Se han sugerido los siguientes
aditivos: casefna (patente britdnica n® 990.523), mezclas
de albimina de huevo, caseina, éter de celulosa, goma de
guar, agar pectina, carragenina y alginato sédico (patente

britdnica n? 993.308), goma de guar (patentes britdnicas nos.
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1.041.600 y 1.106.882), una mezcla de citrato soluble de po
liglucosa y poliglucosa insoluble (patente britdnica n®
1.182.961), celulosa microcristalina (patente U.S. 3.023.104),
una mezcla de 50% de harina de glutina, 1-10% de gomas ve-
getales y 50% de celulosa microcristalina, céscara de cacahug
te o harina de madera (patente U.S. 3.023.104), queso o gra
sas comestibles (DAS 1.442.021), 5-30% de celulosa pura fina
mente dispersada (DAS 1.959.196). Se han descrito también
tortas secas especiales para diabéticos, preparadas a partir
de 100% de harina de soja y 30-50% de proteina (DAS
2.060.797). Ninguno de los anteriores productos cumple de
manera satisfactoria con los requisitos de consumo agrada-
ble y permanente, buen sabor y fdcil adsorcidén en el tracto

intestinal, = = = = = = = = & & 0 0 o & 0 ot - - -

Segin la presente invencién se provee un procedi-
miento para la preparacién de una composicidn que tiene un
sabor agradable y un bajo valor calérico, el cual comprende
mezclar e hinchar un nutrimento natural, que tiene un con-
tenido digerible de hidratos de carbono, con un &%er de ce-

lulosa en presencia de agua y secar el gel asf obtenido. -

Preferentemente pueden utilizarse las siguientes
fuentes naturales de hidratos de carbono digeribles en el
procedimiento de la presente invencién: cereales, por ejem
plo trigo, centeno, avena, mijo, cebada, arroz, mafz; plan
tas leguminosas, por ejemplo guisantes, alubias, lentejas;
tubérculos y raicgs, por ejemplo patata, ralz de manioca,

girasol, batata; frutos secos, tales como nuez, almendra,
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avellana, cacghuete, castafia o hidratos de carbono aislados

de los mismos (por ejemplo pectinas). Estos dltimos son par
ticularmente adecuados como aditivos y como material de car
ga. También pueden utilizarse mezclas de las anteriores subs

tancias que contlenen hidratos de carbono digeribles. - - -~

Como éteres de celulosa se prefiere utilizar los
productos que tienen una viscosidad "media", es decir que
una solucién acuosa al 2% de los mismos presenta una visco
sidad de 1000-3000 centipoises cuando se mide a 202C en un
viscosimetro H¥ppler. Por medio de modificaciones apropia~
das de la tecnologia y segin las propiedades de las substan
cias que producen hidratos de carbono, pueden utilizarse
también &teres de celulosa gue tengan una viscosidad inferior

O SUPETrior. = = = = = = @ = e = = = .- " .. - - - =

Inexpresién "éter de celulosa" utilizada en toda
la memoria abarca todos los tipos de éteres de celulosa que
gson inocuos para la salud, permanecen substancialmente sin
ser absorbidos por el organismo y no estén sometidos a la
descomposicién que conduce a la formacidn de moléculas que
son perjudiciales para la salud. Para estos fines pueden uti
lizarse, por ejemplo, éteres alifdticos de celulosa, tales
como metiléter, etiléter, éteres mezclados y substituidos,
hidroxipropilmetiléter, metilhidroxietiléter, carboximetil-

gter, hidroximetiléter y mezclas de dichos étereg. — = - - =

Segin una realizacién del procedimiento de la pre

sente invencién el componente de hidrato de carbono, por una
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parte, y el éter de celulosa, por la otra, se mezclan con
agua (antes de la mezcla mutia) opcionalmente en presencia de
otros componentes y aditivos, y se dejan hinchar. Los dos
geles o suspensiones diluidos asi obtenidos se mezclan en-
tonces entre sf, por lo que tiene lugar un hinchado adicio-
nal. Segin otra realizacién del procedimiento, el componen-
te de hidrato de carbono se mezcla con el éter de celulosa

y la mezcla asi obtenida se trata con agua. - ~ = = = - - ~

Se puede proceder, preferentemente, sometiendo el
componente de hidrato de carbono a operaciones preparatorias
que dependen de las otras etapas de tratamiento y del cardc-
ter de la substancia. Asi, pueden desintegrarse o molerse
particulas y granos que tengan un tamafio mayor de particu-
la (por ejemplo cereales); otras substancias pueden calen-
tarse hasta la ebullicién, cocerse o tratarse con vapor (por
ejemplo la patata). Ciertas substancias pueden pelarse o des
cascararse preferentemente en estado seco o hiumedo. Las vai
nas y cédscaras de los cereales pueden, en particular, inhibir

y hacer mds lento el proceso de hinchado, — = = = = = - = =

La principal caracteristica de la presente inven-
¢ién es el hinchado comin del componente de hidrato de car-
bono y del éter de celulosa en agua. Esta etapa se realiza
preferentemente a una temperatura de 20-402C bajo mezcla ho-
mogénea de los materiales. Dicha mezcla se efectia por me-
dio de agitacién o amasado y depende de la consistencia de
las substancias mezcladas. Pequefias cantidades de las subs-

tancias pueden someterse a amasado manual mientras que a es
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cala industrial se utilizan méquinas de agitacidn, méquinas

de amasado u otros aparatos que se aplican de manera gene-~
ral en la industria de la alimentacién para el tratamiento
de los productos harinosos. Si se desea, la masa asi obte~
nide puede tratarse ademds en un molino de muelas. Pueden
prepararse capas de ftorta ajustando el grado de dilucién de
la masa pastosa al valor deseado entre cilindros y cortédndo-
la g trozos. Pueden obtenerse otras formas con la ayuda de

miguinas de prensado hidrdulico. = = = = = = = = = = =« = - -

La relacién del éter de celulosa y del contenido
en hidrato de carbono del nutriente, sometido al hinchado

comin con el éter de celulosa, puede ser preferentemente de

El estado hinchado de la mezcla se elimina por se-
cado del producto. Puede realizarse el secado a temperafuras
diferentes segin las propiedades del componente de hidrato
de carbono y también segin las de los eventuales aditivos
(por ejemplo agentes aromatizantes, agentes colorantes y adi
tivos que contienen vitaminas, ete.). Se puede trabajar uti-
lizando temperaturas de secado de 100-300¢C; en este caso
la operacidén es similar a la coccidén en horno de los produc-
tos harinosos. EL secado a baja temperatura proporcions un
tratamiento suave de los materiales de partida y de los even
tuales aditivos. El secado puede también efectuarse bajo pre
sién reducida. Antes del secado el producto puede disponer-

se en cualquier forma deseadg. = = = ~ = = = =« ¢ = = =~ = - =
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Los productos obtenidos después del secado pueden
cortarse a trozos. Este producto es ya adecuado para la pre-
paracién de nutrimentos que tengan un bajo valor caldrico.
Los productos pueden también desintegrarse y mezclarse con
otros nutfimentos. Se puede proceder también por molido del
producto y utilizando el mismo como material de partida para
la preparacidén de varios nutrimentos a la manera de harina
gue se usa en la produccién de conservas vegetales, caldos,
pudding, bebidas o material de base para la fabricacién de
tortas y pasteles. Los productos preparados segiin la presen
te invencidn pueden utilizarse sin problemas en la produc-
c¢ién de roux, pastas de reposterfa, quesos, carne rellena
y otros productos, btortas secas, cremas dispuestas en tubos
y otros productos alimenticios similares. Pueden prepararse
galletas y bizcochos de relevante calidad substituyendo una
parte de la harina utilizada por la cantidad correspondien-

te de metilceluloga, = = = = = = = = @ = = = = - = = = =~ ~ =

El producto obtenido después del secado constitu-
ye un nuevo sistema coloidal. La velocidad de hinchado de
dicho sistema puede compararse perfectamente con la de los
componentes utilizados. Es de importancia considerable que
la velocidad de hinchado del nuevo producto obtenido sea no-
toriamente inferior que la del éter de celulosa puro. Esta
propiedad se da tanto en medio dcido como en medio alcalino

A8Dils = = = = = = = = - m = - e . e e e ... - - - -

La anterior propiedad ventajosa conduce a los efec

tos biolégicos preferibles de los nuevos productos: origina
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la eliminacién del sabor desagradable, provoca una sensacién
permanente de satisfaccidn en el estémago y la buena adapta-
bilidad del producto es probablemente la causante de su ré-

pida eliminacidn en el tracto intestinal. -~ - — = = = - - -

Puede afiadirse un cierto nimero de varios aditi-
vos a los productos preparados segin la presente invencidn.
La eleccién de los aditivos depende en gran manera del cam-
po de aplicacidn y del material de partida utilizado. A fin
de fabricar el producto de la forma més veniajosa pueden mo
dificarse tanto su aspecto exterior como su sabor. Pueden

afiadirse un gran nimero de agentes inertes y de colorantes

adecuados. Pueden sfiadirse extractos de carne, sal, produc-

tos edulcorantes, vegetales secos y especies, vainilla, ca-

cao, pimienta, pimentén, etcy = - = = = = = - = = - -« -~ -~

Es frecuentemente aconsejable afiadir conservantes

(por ejemplo glutamato sédico, benzoato sédico, etec.)s = - =

Una clase muy importante de aditivos consta de com
puestos afiadidos para la profilaxis o el ftratamiento de en-
fermedades debidas a la falta de nutrimentos, que pueden pre

sentarse fdcilmente cuando se utilizan dietas artificiales.

A fin de mantener el contenido de vitaminas del or
ganismo al nivel deseado, son de particular importancia va-
rios aditivos vitaminicos solubles en agua y en lipoides
(por ejemplo vitaminas 4, B,y By Bgy C, D, E). Como otros

aditivos pueden mencionarse las sales indispensables para el
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organismo (tales como sales de hierro, de magnesio, de cal-
cio, etec.) que pueden utilizarse en forma de fogfatos o de

Varios complejoS. = = = = = = = = - - = & - - .- -- - -

Los aditivos pueden afiadirse en varias fases del
procedimiento segin la presente invencidén. E1 método parti-
cular elegido depende en primer lugar de la resistencia al
calor y al agua y de las propiedades fisicoquimicas de los

aditivos. — = = = = = = - - m - . - - o - e e -

Se afiaden preferentemente substancias bioldgicamen
te activas, solubles en agua y estables antes del hinchado
al gel del éter de celulosa en forma de una solucién acuosa.
Se puede también proceder por adicién de una suspensidén del
aditivo. Segin otra realizacién de la presente invencién,
la disolucién del aditivo se fomenbta por medio del uso de
otros solventes. Este método es aplicable en primer lugar
cuando se incorporan vitaminas solubles en lipoides y subs-

tancias biolbgicamente activag, = = « = = = « = « = = = =

Segin otra realizacidn del procedimiento, los adi-

tivos se afiaden a la mezcla después del hinchado, = = = = =

Si se utilizan aditivos bioldégicamente activos,
agentes que mejoran el sabor o agentes colorantes sensibles
al calor, el producto debe secarse bajo condiciones especial
mente suaves. Siendo las vitaminas y otros aditives particu-
larmente sensibles a las temperaturas mis altas se aplican o

incorporan preferentémente al producto secado por medio de
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impregnacién, recubrimiento, inmersién omilverizacién. - -

Una ventaja particular del procedimiento es que es
adecuado para la administracién simulténea de substancias
bioldgicamente indispensables que son incompatibles entre si,
de una manera muy simple. Para este fin las substancias que

son inmiscibles entre si se incorporan en capas preparadas

y secadas por separado. Las capas asi tratadas pueden combi-

narse 0 pegarse a modo de bizcochos o galletas fdcilmente in
geribles. Asf, pueden consumirse vitamina C y composiciones
de hierro en bares; el nutrimento tiene buen sabor, da una
sensacidén de satisfaccidén del spetito y se reduce el consumo
de hidratos de carbono. El producto obtenido segin la presen
te invencidén que contiene materiales bioldgicamente activos
puede utilizarse f4dcilmente para mantener en ciertos limites
el peso del cuerpc de personas sanas, deportistas y mujeres

gestantes, - = = =« = = 0 0 0 0 e - - - - - - - - - -

La aplicacidén de los productos obtenidos segin

la presente invencidn pueden extenderse notoriamente median-
te la incorporacidén de otras substancias bioldégicamente ac-
tivas. Como campo especificdvde aplicacién, los pacientes,
enfermos y convalecientes, y las personas que se disciplinan
dificultosamente (nifios, personas ancianas) pueden recibir
preferentemente productos obtenidos segin la presente inven-
cién que contienen agentes analgésicos y sedantes suaves. Di-
chas drogas y agentes antisépticos, por ejemplo, se prefie-

ren también en el caso de pacientes que sufran de ulcus. Por
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medio de la preparacibén de composiciones destinadas a pacien

teg diabéticos puede completarse la dieta de bajo contenido

de hidratos de carbono con drogas antidiabéticag, - - - = - -

Ejemplos

Ejemplo 1.

40 g de harina de trigo y 20 ml de metilcelulosa se
amasan en 80 ml de agua a 309C para dar una pulpa homogénea
y después de reposar durante una hora el producto hinchado
de tipo pasta se cuece a una temperatura de 120 a 1302 du-
ranﬁe media hora. Después de la coccién el contenido de hume
dad asciende a 6,2%. La torta cocida se desintegra y se mue-

le hasta la finura de la haring. = = = « = = = = =« = = = = =

Ejemplo 2.

Una mezcla de 20 g de harina de frigo, 20 g de ha-
rina de centeno y 60 g de metilcelulosa se amasa con 100 ml
de sgua durante una hora hasta obtener una pulpa consisten-
te 0 dura, que se seca a 80°C y se muele para oblener una ha
rina. El contenido de humedad del producto de molturacién asi

obtenido es de 8,5%. = = = = = « = = = = = = - - - - - - -

Ejemplo 3.

Una mezcla de 50 g de harina de mafz, 10 g de hari
na de aleurona y 20 g de carboximetiléter de celulosa se hin
cha en 50 ml de agua a temperaturas ambiente durante 30 minu-

tos, después de lo cual se seca a T709C y se muele hasta la
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finura de la harina. El contenido de humedad del producto de

molturacién asciende a 9,6%: = =~ = = = = = w =@ - - = = = = -

Ejemplo 4.

4 g del producto de molturacién preparado segin
el Ejemplo 1 se tuestan en 4 ml de aceite comestible para
dar un roux. Este producto puede utilizarse fdcilmente para
la preparacién de caldos y vegetales y también como roux

para vegetales (conservados) enlatados. = = = = = = - - - -

Ejemplo 5.

80 g del producto de molturacién preparado segin
el Ejemplo 3 y 50 g de huevo se amasan con agua utilizada
en una cantidad tal que dé una pasta con la counsistencia
deseada. La pésta se dispone en la forma deseada y se seca

y trata adicionalmente a la manera de una torta. - - - - - -

Ejemplo 6.

5 g de polvo de cacao, 8 g del producto de moltu-
racién preparado segin el Ejemplo 2, 7,5 g de gelatina comes
tible, 1 g de ciclamato sddico o 1 g de sacarina y 20 g de
polvo de leche descremada se mezclan uniformemente. Se pre-
para un pudding por suspensién de dicha mezcla en 250 ml de
agua y vertido de la suspensién en 250 ml de agua hirviente.
La mezcla se calienta hasta la ebullicidén y luego se enfria
y vierte dentro del molde deseado. Cuaja en una masa de ti-

po gelatina. En vez de polvo de cacao puede ubilizarse cual-
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quier agente aromatizante., = = = = = = = = = = “ w ~ = = = -

Ejemplo 7.

200 g de queso se calientan y la masa fundida for
mada recibe una cantidad total de 25 g del producto de moliu
racién segin el Ejemplo 2, hinchado en 100 ml de agua, a por

ciones y a 609C. La masa de queso asi obtenida se moldea en

calientes, - = = = = = = = = e - v - s e - m - - -

Ejemplo 8.

A unsa pasta de reposterfa preparada segin cualquier
método conocido se le afiade un 15% del producto de moltura-
cién obtenido segin el Ejemplo 2 y la masa se dispone en la
forma deseada. Como carga adicional se puede afiadir a la pas-
ta del 15 al 20% en peso de harina de soja o de caselna co-

mestible, = = = = =~ = ¢ & . - . - e - - - - .- - -

Ejemplo 9.

A una crema de queso, una crema de jamén o una cre
ma de salchicha, preparadas segin métodos conocidos, se les
afladen 20-50% en peso del producto de molturacidén preparado

segin el Ejemplo 2 y la masa asl obtenida se dispone en tu-

Ejemplo 10.

A un relleno de carne preparado segin métodos co-

nocidos se le afladen 12% en peso del producto de molturacidén
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preparado segin el Ejemplo 2, después de lo cual se rellena.

Ejemplo 11.

A una mezcla de 40 g de harina de trigo, 20 g de
gueso rallado, 16 g de margarina, 1 g de sal y 1 g de semilla
de alcaravea, se le afladen 20 g de metilcelulosa hinchada
en 70 ml de leche descremada, la mezcla se amasa para for-
mar una pasta y se cuece en una planche para galletas duran
te una hora. En vez del gueso y de la semilla de alcaravea

puede utilizarse también cualquier otro agente aromatizan-

Ejemplo 12.

Una mezcla de 40 g de harina de galleta, 20 g de
metilcelulosé, 15 g de margarina, 5 g de azdcar y 1,5 g de
carbonato aménico se amasa con agua para dar una pasta. Como
agente aromatizante se afiade por ejemplo sal o vainilla a la
mezcla. Despuds de darle forma la pasta se cuece de la mane-

ra Usttale = = = = = = = = = = - - - - - - - - = -—— e -

Ejemplo 13.

50 g de harina de centeno, 10 g de harina de glu-
ten y 50 g de metilcelulosa se tratan con 100 ml de agua a
202C para dar una pasta que se deja reposar durante 2 horas.
La masa se seca al vacfo a 702C y se muele. El contenido de

agua del producto obtenido asciende a 4,7%. = = = = = = ~ -
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Ejemplo 14.

40 g de harina de avena finamente molida, 10 g de
harina de guisante, 10 g de harina de trigo y 30 g de metil
celulosa se hinchan en 70 ml de aguz y la masa as{ obtenida
se seca a 602C durante 2 horas. El producto seco se muele en
un molino Perplex. El contenido de agua del producto asi ob-

tenido asciende a 9,8%. = = = = = = = = - 0 - - - - - - - -

Ejemplo 15.

120 g de harina de patata y 80 g de metilcelulosa
se tratan con 160 ml de agua para dar una pasta espesa. La
mass se deja hinchar a 352C durante aproximadamente 2 horas.
La pasta muy viscosa se seca a presibén reducida a 602C y se
desintegra. El producto asl obtenido es particularmente adecua
do para la preparacién de productos cremosos (por ejemplo pa

ra el enriquecido de cargas para salchichas, quesos, etcJ.— -

Ejemplo 16.

40 g de harina de trigo, 20 g de dqueso tratado,
3 kg de margarina y 50 g de hierro dextrano (contenido de
hierro 20%) se mezclan y después de la adicidén de 60 litros
de leche agitada a 202C se afiaden 10 kg de metilcelulosa ba
jo agitacién y la mezcla se deja hinchar durante una hora ba
jo homogenizacién. La masa hinchada se diluye con 80 1 de

leche, después de lo cual el gel lfquido claro asl obtenido

. se seca durante un minuto a2 una temperatura de 130-1602C en

un aparato de planché para galletas, entre placas calentadas.
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A 50 kg de margarina fundida se le afiaden 1,5 g

de vitamina A y 12 mg de vitamina D2. Es importante lograr
una homogenizacién completa. Se deja que 10 kg del producto
molido preparado segin el Ejemplo 1 se hinchen en 100 kg de
crema dulce, después de lo cual se afiaden 2 g de vitamina
By 2 g de lactoflavina, 20 g de 4cido nicético, 100 g de 4ci
co ascérbico y 60 g de fosfato bicdlcico. El gel asi obteni-
do se afiade 2 la margarina fundida bajo agitacidn vigorosa
después de lo cual se prosigue la agitacidén hasta que la ma-
sa se enfria. La crema as{ obtenida se dispone —-si se desea
después de la adicién de polvo de cacao y de edulcorantes-
entre las placas de una plancha para galletas y las placas
as{ formadas se cortan mediante métodos conocidos. Las galle
tas preparadas seglin este Ejemplo son particularmente adecua

das para ser consumidas por deportistage = = - = = = -~ — - =

Ejemplo 17.

60 kg de harina de centeno y 40 kg de metilcelulo-
sa (viscosidad 1500 centipoises a 20¢C) se dejan hinchar en
30 1 de agua a 209C. El gel asl obtenido se mezcla con 20 g
de dcido nicético, 2 g de tiamina, 2 g de lactoflavina, 100
g de 4cido ascérbico y 60 g de fosfato bicdlcico. Después
de 20 minutos la pasta se seca a 402C al vacfo. El producto

as{ obtenido se muele para constituir una harins fina, « -« -

El producto asf obtenido puede afiadirse en una can

tidad de 10-50% a cremas, salchichas y quesos. — = — = — — =
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Ejemplo 18.

1,5 kg de pectina y 1,2 kg de etilcelulosa se de-
jan hinchar en 3 1 de agua después de lo cual el gel asi ob
tenido se seca a 602C al vaclo hasta que el contenido de

agua disminuye por debajo de 10%. El producto asi obtenido

El producto molido asi obtenido se mezcla con 50
kg de albaricoques deshuesadosg y pelados, 20 kg de sorbitol,
0,5 kg de dcido citrico, 0,06 kg de sacarina sbdica y 27 1
de agua bajo agitacién, siendo el peso total del producto
obtenido de 100 kg. El producto puede consumirse en forma

de la bien conocida mermelada de frutage =« =« = = = = = = -

Se declaran de novedad y propiedad para Espaiia, sus

territorios y plazas de soberanla, las siguientes. - - - - -

REIVINDICACIONES

1.~ Procedimiento pera la preparacién de nutrimen
tos de bajo valor calérico, utilizando éteres de celulosa,
caracterizado porque comprende dejar hinchar un nutrimento
natural, que tiene un contenido de hidrato de carbono dige-
rible, con un éter de celulosa en presencia desgua y secar

¥y, sl se desea, desintegrar el gel as{ formado. - -~ - - - -

2.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac
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terizado porque comprende utilizar como nutrimentos natura-

les los cereales, plantas leguminosas, tubérculos y raices,
frutos secos o mezclas de los mismos o hidratos de carbono

(por ejemplo pectina) aislados de dichos nutrimentos natura

3.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1-2,
caracterizado porgue comprende utilizar un éter de celulo-
sa que tiene una viscosidad de 1000-3000 centipoises a 202C

en una solucidn acuosa al 2%. = = = = = = = = = = = = = = = =

4.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1-2,
caracterizado porque comprende utilizar metiléter, etiléter,
carboximetiléter, éteres mezclados o éferes hidroxisubstitui

dos de celulosa o mezclas de dichos éteregs. — = = = = = = = —

5.~ Procedimiento segun las reivindicaciones 1-4,
caracterizado porque comprende dejar que dicho componente
de hidrato de carbono se hinche en presenciea de agua & una

temperatura de 20-408C. = = = = = = “ " - _--- - - - - - -

6.~ Procedimiento segun las reivindicaciones 1-5,
caracterizado porgue comprende pelar, descascarar, desinte~
grar y/o moler el componente de hidrato de carbono antes

del tratamiento, ~ = - = - e e - e o e o e - -

7.~ Procedimiento segin la reivindicacién 6, carac
terizado porque comprende dejar que los componentes se hin-

chen separadamente con agua antes de su mezecla entre sl y mez
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clar luego entre si log intermedios, asf obtenidos, con

8.~ Procedimiento segin la reivindicacidén 6, carac
terizado pordque comprende dejar que el éter de celulosa se

hinche y amasar el gel asf{ formado con el componente de hi-

drato de carbono. = = = = = = = =« - - - - —- - = —- - - -

' 9.- Procedimiento segin las reivindicaciones 1-8,
caracterizado porque comprende dejar que la mezcla se hinche,
siendo la relacién de los éteres de celulosa respecto al con

tenido de hidrato de carbono de los otros componentes de 1 a

10.~ Procedimiento seglin las reivindicaciones 1-9,
caracterizado porgue comprende solidificar la mezcla hincha-

da a una temperatura de hasta 30080, = = = = = = = = = = = ~

11.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1-9,
caracterizado pordque comprende secar la mezcla hinchada a

temperatura ambiente, = = = = « = = = - —- - - .- - - - o - -

12,~ Procedimiento segyn las reivindicaciones 1-9,
caracterizado porque comprende secar la mezcla hinchada al

VACI0e = = = = = - - . - - .. o - = - - =

13+~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1-10,
caracterizado porque comprende desintegrar y/o moler el pro-

ducto sélido obtenido después del secado, — - ~ = = - = - = -
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14.- Procedimiento segin las reivindicaciones 1-13,

caracterizado porque comprende afiadir a la mezcla aditivos

antes o después del secad0. = = =« = = = = = = - - - = = = - =

15.~ Procedimiento segin la reivindicacién 14, ca-
racterizado porque comprende afiadir una substancia de carga,

un agente colorante, una especie 0 un conservante a la mez-

16.~ Procedimiento segin la reivindicacién 14, ca~
racterizado poroue comprende afiadir una substancia biolégi-

camente activa a la mezcla., =« = « = = =« = = N

17.- Procedimiento segin las reivindicaciones 1-13,

caracterizado porque comprende afiadir una sal a2 la mezcla. -

18.- Procedimiento segin las reivindicaciones
15-17, caracterizado porque comprende afiadir una solucidn o
suspensién que contiene una vitamina soluble en agua o lipoi

de a la mezcla antes o despuéds del secado, — = = = = = = = ~

19.- Procedimiento segin la reivindicacién 18, ca
racterizado porque comprende tratar o recubrir la substan-
cia gecada con una solucién o suspensidn de vitaminas solu-

bles en agua o0 1ipoides. — = = = = = = « - = - - - - - - -~

20.~ Procedimiento segin la reivindicacidén 16, ca
racterizado porque comprende afiadir a la mezcla agentes se-

dantes, analgésicos, antidiabéticos y/o antisépticos. — - -
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21.~ "PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE NUTRI-

MENTOS DE BAJO VALOR CALORICO", = = = = = = = = = = = — = =

Todo ello conforme se describe y reivindica en la
presente memoria que consta de veintiuna hojas, foliadas y

mecanografiadas por una sola de sus caras.

mpm.
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