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Esta invencitn se Tefiere a un procedimiento para la prepa-
racidn de una compﬁsiiéi& encapsulada comestible que comprende
un aditivo estabilizado, composicién que es especialmente -
adecuada parz la adicidén a log productos alimenticios peara

seres humanos y animales y a un preparado alimenticio para se

res humanos y animales gue comprende dicho aditivo estabilizeado}

Frecuentemente os necesario fabricar preparados ali-
menticios que contienen aditivos, por ejemplo agentes aroma-
tizantes o precursores de los mismos, enzimas, vitaminas,
aminodcidos 0 agentes gasificantes, Que son polares o solu~
bles en agua y por lo tanto tienen tendencia a ser lixivia-
dos del preparado alimenticio por el agua, pbr ejemplo du~
rante la coceidn o que son solubles en agua pero deben per-
manecer aisladds hasta qué los aditivos tengan que ser li-
berados. Esto puede sar inmediatamente anftes del consumo o
durante alguna otra fase de le preparacidn del alimento. Ia
retencidn de los aditivos no polares voldtiles también cons-
tituye un problema. Se han realizado diversas propuestas pa-
ra resolver estos problemas, tales como la encapsulacidn Ge
los aggentes aromatizantes en materiales insolubles en agua,
pero ninguna de estas propusstas ha conseguido un amplio
éxito comercial.

La fuente principal de fracasos de los intentos ante-
fiores, gue generalmente se basan en smulsiones, es la per-
meabllidad al agua de las pieles o recubrimisntos de las
cdpsulas. Asi, se produce un hinchamiento de las cdpsulas
y éstas se rompen liberando el aditivo al ambiente acuoso.
Ademds, un contenido en agua demasiado elevado del material.
de la pared la hace permeable a las moleculas del aditivo,

conduciendo de nuevo 2 su pérdida. Esto es especialmente cie:
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to a temperaturas elevadas (100 o 120°C). Alternativamente,
la emulsidn puede volverse inestable y romperse, dando una
fase olsosa o0 grasa conbinua, que no puede evitar gue el

aditivo polar se escape a la fase acuosa.

Ahora se ha encontrado que la lixiviacidn de los adi~
tivos alimentarios polares puede ser impedida y/o los adi~
tivos polares en los preparsdos alimenticios pueden ser
mantenidos aislados en presencia de agua y/0 los aditivos

volatiles pueden ser retenidos si, de acuerdo con esta in-

veneidn, estos aditivos son estsbilizados mediante la incor
poracién o dispersicn de los mismos a un aceite 0 grasa co-

mestible, denominado en adelante aceite, en el que tamnbién

¥

se dispersa una materia sdlida compatible con el aceite, re;

pelente del agua y finamente dividida, como estearato edlei-

co, denominada en 1o que sigue "cargae". En una foruma de po-

£y

ner en prdctice esta invencidn, las particulas, especialmend
te particulns finamente divididas de aditivos alimentarios
polares, son estabilizadas dispersdndolas en una mezcla de
aceite y carga para formar uha pastae

Fl tamafio de particula de le carga y del aditivo po-
lar es tal que la dimensidn mayor de las particulas varis
entre 0,01 pm y 500 pm y es preferiblemente de 1 g 100 Jre
Algunes veces es posible utilizar une carga con un tamafio
de particula.diferente del del aditivo alimentario. En al-
gunos casos, las particulas de aditive o de aditivo mezoladd'
con un alimento, de tamafio considerablemente mayor pueden
ser estabilizedas recubfiéndolas con una pasta de aceite y
carga. En estos casos, pueden utilizarse particulas de has-
ta 5 mn de aditivo o 1 en® de aditivo y alimento.

Tas proporciones relativas de carga, aditivo y aceite
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aditivo polar finamente dividido: 1-5 partes en peso
aceite: . i 1~2 partes en peso
cargal 1-12 partes en peso

-..4..»

pueden variar dentro de amplios limites. Se han conseguido
regultados satisfé&ﬁorios con proporciones ponderales sus-—
tancialmente iguales de cada uno de log tres componentese.
Sin embergo, en algunos casos pueden obtensrsge resultados
utiles si la proporcidn de aceite es solamente del 10 % o
incluso del 5 % del peso de la cantidad total de aceite,
aditivo y carge. La proporcidn de aceite dependerd también
del tamafio de particula de la carga y del grado en que las
guperficies de las particulas de la cerga sean oleofilicas,
Generalmente se prefieren unas proporciones dentro de los

giguientes limites:

preferiblemente 1-6 partes en peso
Si los aditivos son normalmente sclidos, solamente

es necesario reducirlos a un tamafio de particula adecuado,
Vege inferior a 100_Pm, antes de incorporarlos a la mezcla.
84 log aditivos son normalmente liguidos, pueden seguirse
dos métodos: por ejemplo, primerc son absorbidos o mezcla~
3dos con una sustancia comestible que es normalmente £dlida,
v.g. maltodextrina, goma ardbiga o leche en polvo, que des-
pués se reduce & un tamgfio de particule adecuzdo; alterna-
tivamente, un aditive 1iquido o una solucidn acuosa del adi-
tivo pueden ser dispersado como tal en la pasta.

- De acuerdo con una forma preferida de puesta en prdc-
tica de esia invencidn, una pasta constituida por aceite,
carga y aditivo se subdivide en pequefias porciones, v.g.
esferas o gldbulos, que despuéé reciben un recubrimiento

de carga o aceite y carga, por ejemplo recubriendo les es—
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feras o gldbulos con carga 0 -mezclando lac esferas o glébu-
los con aceite»y carga. Cuando se reéubren las esferas o
glébulos con la carga, el tamafio de particula de la carga
puede ser diferente del tamafio de particula de la carga uti+
lizada en las esferas o glébulos, por ejemplo mds pequefio.
La carge o aceite y carga afiadidos como recubrimiente no
estdn inclufdos en.la cantidad de aceite y carga sobre la
que se basan las proporciones relativas de aceite, carpga y
editivo antes descritase.

La naturalege de la carga utilizada para recubrir las
esferas o gldbulos de esta manera también puede diferir de
la naturaleza de la carga utilizada en la formacion de las
esferas o gldbulos. Andlogamente, cuando las esferas o gld-
bulos ée recubren con uné mezcla de aceite.y carga, el aceit
te y/o 1la carga utilizados en el recubrimiento pueden dife-
rir del acelte y/o la carga utilizados en las esferas y/o
gldbulos, Cuando se opera de este forms, la pasta que in-
corpora el aditivo como antes se ha descrito puede ser ex-
trufda a dna temperatura prdiima 0 superior al punto de fu-
sién del aceite, el material extrufdo cortado en pequefios
trozos, esferulado, v.g. por fuerza centrifuga y friccidn y
finalmente las esferas resultantes pueden ser recubiertes
con la carga, v.g. haciéndolas rodar en la carga a una tem-
peratura prdxima o superior al punto de fusidn del aceite.
Estas esferas pueden tener un didmetro de 0,1 & 10 mm apro~
Ximedamente, de preferencie de 0,3 @ 5 mm, Algumas veces,
el material_extruido puede ser enfriadcv por debajo del pun—
t0 de fusidn del aceite antes de cortarlo.

Ia materisn sélida compatible con el aceite y repelenw

te del agua no se limita al estearato calcico; es satisfac-
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toria cualquier sal metal metdlica de un dcido graso comes—

tible, por ejemplo palmitato cdlcico, oleato cdlecico o este
arato, pelmitato u oleato de‘éluminio.

Pueden utilizarse como alternativas de los aceites
lag ceras minerales o vegetales, azlcares eterificados, ce-
ras esterificadas y aceites 0 grasas de silicona,

En algﬁnos casosg, pueden uwtilizarse como cargas mate-
riales de soporte o adsorbentes utilizados en la indusiria.
Son ejemplos la bentonita, la silice finamente dividida ¥
el negro de humo (eugndo los requisitos de color lo permi-
ten). También puede utilizarse un material macromolecular
finamente dividido como el polietileno. Naturaluente, es ne+
cesario que estas sustancias sean oleofilicas o por lo meno
que sean de tal naturaleéa que el agua no Qesplace al aceitI
ya en contacto con su superficies o solo lo haga lentamente

Las cargas inorgdnicas algunas veces presentan ung
reaccidn gdcida o alcalina pronunciada y en general 6s con-
veniente utilizar cargas dcidas con los aditivos deidos ¥
cargas alcalinas con los aditivos alecalinos.

Cuando el aditivo estabilizado de esta invencidn se
prepara en forma de esferas, gldbulos u otras particulas
discretas que pueden estar o no recubiertas con una mezcle
de aceite y carga, pueden utilizarse agentes antiapelmszan
tes, especialmente compuestos de gilice, para mantener las
particulas en estado flufdo.

Tos editivos estabilizados de esta invencidn son espe

cialmente adecuados como medio de incorpcracidn de aditivos
e los sigulentes productos:
carnes reformadas

salchichas
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ocurrir fundiendo la carga de maners que el aditivo pueda
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albdndigas

alimento aislado de proteinas

alimentos proteimicos texturados

frutas reformadas

productos de pasta (macarronecs, espaguettis)

productos de pasteleria

goma de magcar

alimentos animales que incorporan antibidticos o

nutrientes especiales.

Se observard que pueden incorporarse dos o mas aditi-
vos & la mezcla de aéeite ¥y carga, por ejemplo dos o mds
aditivos que posteriormente reaccionan entre si o un aditi-
vo come se ha indicado anteriormente y un antioxidante del
nismo, o Gos precursores'que finalmente reaccionan pars fore
mar un aditivo alimentario deseado, 0 adiiivos con diferen-
tes funciohes,'v.g. una vitamine y un compuesto aromatizan-—
tee

Ia liberacién del aditivo depsnde de la conversidn
del ambiente de las particulas o gotitas de aditivo disper-
sas de una pasta en la que estas particulas o gotitas estdn

rolativamente inmdviles en un liquido acuoso. Esto puede

migrar a través del aceite al liquido acuoso circundante o
reduciendo las fuerzas superficisles (medignte un aumento
de la temperatura) entre el aceite y una carga inorgdnice,
de manera que se formen gotas de aceite liquido a través

de las cuples ¢l aditivo.pueda migrar a un ligquido acuoso y
mediante la accidn mecdnica tal como el masticado. Sin em—
bargo, pueden utilizarse otros mecanismos de liberscidn,

v.g. la descomposicidn enzimatica de la carga o del aceite
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en el metabolismo humano o animal.

Ios aditivos estabilizados de esta invencidn son nor-
malmente liberados medignite la accidn mecdnica del masticadg
del alimento en el que han sido ufilizsdos 0 elevando la
temperatura del alimento por encima del punio de fusidn de
la carga.

Puede hacerse otra importante aplicacidn de esta ip-
vencidn en los casos en log que se6 prepara un alimento con

un valor del pH que es necesario para su preservacion pero

que es organolépticamente inaceptable, es decir, un valor

del pH excepcionalmente alto o bajo. En estos casos, el adis

tivo poler serd una sustancis sdlida soluble en agus, dcida
o alcalina, finamente dividida, mezclada con el alimento de
manera que al cocinar o masticar el mismo, .es liberado el

aditivo y el valor del pH se aproxima méds a la neutralidad.

Parg muchos preparados alimenticios y especialmente
los que acabamos de citar que presentan un valor del pH ex-—
cepcionalmente bajd 6 alto, es conveniente utilizar un adi-
tivo estabilizado como el.que acabamos de describir que pery
manezea estable durante la pasterizacidn, por ejemplo a
75-80°C pero que sea liberado posteriormente, por ejemplo
durente la coccidn a 95°C o mds.

Como le pasterizacidn generalmente‘tiene.lugar a ung
tempersturs que varfa entre 75% y 90°C (y durante un tiempo
gque varis entre 30 minutos y 5 minutos), no puede darse nind
guna norme definﬁda parae un aceite que, cuando se utiliza
para estabilizar un aditivo de acuerde con esta invencidn,
retenga el aditivo Qurante la pasferizacién. Ademes, parece
probable que la maturaleza de la carga ¥y su afinidad por el

aceite ejercerdn también cierto efecto sobre la teperatura
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a la cual sersd llberadoel adltivo. Por lo tanto, se adver-
tird que es neceqarlo cierto -grado de experimentacidn de

prueba y error para encontrar une mezcla de acelte y carga

que retenga un aditivo a cualquier temperatura de pasteriza
c¢idn dada. Sin embargo, ce ha encontrado que wn aceite o
una mezcla de aceite y carga con un punto de deslizamiento
comprendido entre 10 y 20°C por debajo de la temperatura
de pasterizacidn retendrsd el aditivo durante esta Ultima.
Cuando se desea retener un aditivo a una teuperaturs
de pasterizacidn y liberarlo a la temperatura de coccidn,
_evidentemente ed ventajoso seleccionar una temperatura de
pasterizacion préxima al extremo inferior del intervalo an-
tes indicado, ya que la eleccidn de aceites es entonces mie

anplia que en el caso en que la temperatura de pasterizacid

=

se aproxime mis estrechamente a la temperatura de coccidn.

Lo invencidn es ilustrada ademds mediante los giguien;
tes ejemplos donde el egtearato cdlcico tiene un tamafio de
particula medio de 2 Pm y précticamente ninguna particula
es de un tamafio inferior a 1'Fm 0 guperior a & Jme

BJENMPLC 1
Compargcidn de los efectos de (a) sceits, (b) pasta de sceisd

te v carga y (c) porciones recublertas de pagta de gceitew

carma, sobre la retencidn de wn aditivo

Una glucose marcada con T4 se muele a un tamaiio de
particula de unas 30 Fm y después se mezcla & mano durante
3 a 5 minutos cons
a. aceite de girasol (70 % de aceite, 30 % de glucosa) y
bs el aceite de glrasol de (a) y estearato oalclco a pate-

tes iguales en peso de glucosa, aceite y estearato cdlei-

COe
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c. pequefias porciones de la mezcla resultante de (b) se re-

cubran con una capa (0,2 mm de espesor) de estearato cdl
cico y aceite de girasol haciendo pasar las porciones a
través de un bafio de aceite de girasol a 20°¢ y después
haciéndolas rodar en estearato cdlcico de ias mismas pros
piedades que el utilizado en (Db). _
Despuds se introducen en agua hirviendo unas partes
iguales de los productos de las tres etapas (a), (b) ¥y (c)
¥ se realizan ensayos de radioactividad gobre las muestras
de agua a diversos intervalos de tiempo. Los resultades son

log siguientes:

a b c
Tiempo trangscurrido hasta
que se pierde el 10 % de
la radicactividad original
de la glucosa al agua <l segundo 10 mine 700 nine

Tiempo transcurrido hagta
que se pierde el 50 % de
la radioactividad original

de la glucosa al agua + 0,3 min. 300 min. mds de

12 horas
Estas cifras indican la gran mejors que se congigue
en la retencidn (mil veces mds) simplemente mezclando la
carga con el aditivo (glucosa) y el aceite. Se obtiene wn
nuevo aumento de la retencidn (setenta veces) recubriendo

lag porciones con estearato cdleico y aceite. Normalmente,

‘uns, pasta como la de la etapa (b) antericr proporcionars

uns retencidn del aditivo adecuada durante la coccidn.
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las en una vasija rotatoria en presencia de estearato cdlci-
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EJEMPLO 2

Porciones recubiertas

Se mezclan intimamente a wano, durante 3 a 5 minutos
yea 20°C, partes iguales en peso de:

acelite de girasol

estearato cgleico y

un hidrolizad& de caseina secado por atomizacidn, con
un droma carnico y un tamafio medio de particula de solpm,
con un minimo de 30 pm y un maximo de 70 pny paie formar
una pasta tenaz en forme de masa. Hgta pasta se extruye des+
puds & través de un troquel circular de 1,5 mm de didmetro.
El material extruido se corta entonces en porciones de unos
3 nnm de longitud cada una, Egias porciones se esferulan y

simultédneamente se recubren con estearato cdlcico volteandos

co. El producto resultante, constituido por esferas o glé-
bulos, es prdcticamente insipidc mientras que las esferas o
glébulos permanecen intactos; ten pronto como son machacados

por la accidn de masticacidn, se libera el aroms cédraico.

EJEMPIO 3
Preparedo alimenticio con poreciones recubiertag
Se prepars una mezela de log siguientes materiales:
25 g de aislado de proteina de soja (peso seco)
2 g ds NaCl
73 g de agua
6 g de porciones recubiertas de hidrolizado de caseinz, se+
cado por pulverizacidn y estabilizado, preparado coo
en el Bjemplo 2.
La mezcla se aéita'suavemante para dispsirsarl pero no

romper lag porciones recublertas y se introduce en un tubo
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de didlesis donde se mentiene durante 30 minutos en agua
hirviendo para formar un gel que se sgea dsl tubo ¥ se cor-
te. en dadog de 1 end aproximédamente._

Se forma una segunda mezcla de log mismos constituyentd
tes, con la excepcidén de que el hidrolizado dc caseina, el
aceite y el estearato cdlcico se agregan como tales sin mezt
ole previa, Se agita para formar una dispersidn uniforms y
se traté de la misma manera.

Se introducen en porclones distintas de egua (500 ml)
20 g ée los dados formados a partir de cads mezcla y se hiey
ven durgnte 2 horas. Los dados que contienen las porciones
recubiertas presentan un pronunciado aroms cdrnico cuando
se mastican. Los dados preparados por el segundc método es-
t4n sustancialmente despfovistos del aroma_cérnico cuando sé
mastican. .

EJEMPLO 4

Preparados carnicog (albondigas) con porciones recubiertas

Se forman unas mezclas a partir de los siguientes ma-
teriales: ‘

a) 40 g de buey magro y cerdo magro (1:1),

60 g de copos de soja desengrasados y desaromatizados ¥y
6 g de porciones recubiertas de hidrolizado de caseina
estabilizado preparado como en ¢l Ejemplo 2,

b) los mismos componentes que en la mezcla a), a excepcidn
de que el hidrolizad§ de caseina, ol aceite de girasol y
el estearato cdleico se afiaden tal como estén sin mezela
previa. '

Con las mezclas a) y b) se forman unas albdndigas de
ﬁnos 2 ém de diémetro ¥ se hierven 60 g en porciones dis-

tintas de 250 ml de agua durante 30 minutos.
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Las élbéndiggs de carne formadas a partir de las dos
mezclas &) ¥y b) qﬁéiacabamos de describir se hierven en las
mismas cantidades de agua durante 1 horae

Se forman dos mezclas como se ha descrito anfes en el
caso de lus mezclas a) ¥y b), a excepcidn de que el aromati-
zante era un polve aromatizante cdrnico polar comercial,
con un tamafio medio de particula de 20 pm, . un tamafio de
particula minimo de 15 pm y un tamafio de particula mdxiuo
de 30 pm. Después se forman albdndigas y se hierven durante
30 minutos en agua como ya se ha descrito.

Ios seis lotes resultantes de albdndigas cocidas son
probados después organolépticamente por un panel de diez
personas. BEn todos lot ocasos las albdndigas que contienen
las porciones recubileritas de aditivo aromatizante estabili-
zado son undnimemente preferidas por poseer un @roma Carni-
co o similar mds intenso.

' Ios siguientes Ejemplos 5 y 6 describen un adifivo es¢
tabilizado de scuerdo con esta invencidn y que retiene el
aditivo durante la pasterizacidn y lo libera durante la
coceidn,

BJEMPLO 5

Se preparan umas esferas o gldbulos recubiertos & part
tir de los siguientes componentes:

Una grasa patentada vendida bajo el nombre de REVEL I
por Messrs. Loders and Nucoline of Kildare House, 15/16
Dorset Rise, Londres, E.C. 4 y que es una fraccidn esteari-
nics superior de aceite de palma con un punto de desliza~-

miento de 58°C, utilizads como.aceite en la cantidad de

Fosfato disddico hidrdgeno utilizado como aditivo en
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la proporcidn del 38 % en peso.

Una s{lice hidréfobe recubierta vendida bajo el nom-
bre comercial de CABOSIYL por la Cahot Corporaticon, Estados
Unidos, utilizada como cargs en la proporcidn del 5 % en
peso.

Los tres componentes que acabamos de mencionar se mez+
clan Intimamente, sé extruyen y se cortan en pequefios tro-
zos, se esferulan y se hacen r&dar en la aflice hidrdéfoba
para dar esferas 0 gldhulos recubierios como ya se ha des-
crito.

Ias eaferas 0 gldébulos recubierios resultantes (apro-
ximadamente 4,7 % en peso dando 1-8 % en peso de fosfato hi-
drégeno digddico) se incorporan después a una salsa de po-
1lo con un valor del pH de 4, cuyc pH contqibuye a su con~
gervacidn pero no es aceptable ofganolépticamente. Ia salsa
resultante y unas muestras de control sin esferag o globu-
los conteniendo aditivo son pasterizados a 75°C dqurante 30
minutos, enfriados, almacenados durante 1 dia a la tempera-
fura ambiente y despuds cocinados 2 una temperatura lige-
ramente superior a 100°C, Los valores del pH, determinados
en cada fase, son los siguientes:

¥alor del' pH

salsa mgs esferas o
salsa sola  gldébulos recubiertos

PH inicial N 4,0 4,0
pH después de la pasteri- -
zacion 4,5 4,7
pH después de la coccidn 4,45 6,1

Estas cifras indican que duranie la pasterizacidn

practicamente no se libera nada del sditivo, manteniendo
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el aditivo durante 1a coceidn, aumentando con ello el pH
de la salsa hasta un valor organolépticamente aceptable.
La presencia del sceite y de ia carga no disminuye la acep-
tabilidad de la sglsa cocida.
EJEMPLO 6

Se preparan ungs esferas o gldbulos recubiertos como
en ol Ejemplé 5, & excepcidn de que la silice hidrdfoba re-
cubierta se sustituye por el mismo peso de uma grecilla tra-
tada vendida bajo el nombre comercial de BARCGEL por Abbey
ChemiéalaLimited, Inglaterra, y denominada gelificante
Bentone formado por tratamiento de una arcills de montmorie-
1lonita magnésica pare sustituir a los cationes inorgénices

de la red minsral de la arcilla por cationes orgdnicos, gque

comunican la propiedad de formar geles tixqtrépicos en los

1{quidos orgdnicos. _

Los resultados de los ensayos fealizados como ge ha
descrito en el Ejemplo 5 con la salsa de pollo del mismo
ejemplo, son practicamente iguales a los del citado Ejemw
plo 5 y son los siguientes: ‘

Valor del pd

: salga mds ssferas o
galsa go0la  globulos recubiertos

pH inicial 4,0 4,0
pH después de la pasteri-

zacidn , 4,4 4,8
pH despues de la coccidn 4,4 6,0

Ia importancia de un bajo valor del pH @cidulacidn)
en relacidn con la capaéidad de conservacifn es ilugtrede
por los siguientes datos tipicos de la conservabilidad de
una. salga de pollo éomo lz utilizada en los Ejemplos 5 y 6,

cuando se elmacena a una temperatura de 10°C en un envase
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herméticamente cerrado.

8in tratemiento 2-3  alas
Pasterizacidn sola _ 5-10 dias
Acidulacibn sola - 10~20 adias
Pasterizacibn y acidulacién mas de 60 dias.

En resumen, la Patente de Invencibén que se so-
licita, deberi recaer sobre las siguientes:

RETIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la preparacién de una
composicidén encapsulada comestible, gue comprende dispersar
un aditivo alimentario polar finamente di%idido y un mate-
rial solido compatbtible con el aceite, repelente del agua y
finamente dividido en un-aceite o una grasa para formsr una
pasta,dividir la pasta en porciones, esferular las porciones
resultantes para formar esferas o glbédbulos, y recubrir las
esferas o los glébulos, a una temperatura préxima o superior
al punto de fusién del aceite o de la grasa, con un materiaj
s0lido compatible con el aceite, repelente del agua y fina-
mente dividido o con una mezcla de un material solido cempa
tible con el aceite, iepelente del agua y finamente dividi-
do ¥y aceite o grasa.

2. Procedimiento segin la reivindicacién 1, en
el que el matecial sblido compatible con el aceite, repelen
te del ague y finamente‘dividido es una sal metilica de un
fcido grasc tal como estearato caleico,

3. Procedimiento seghn la reivindicacibén 1, en
el que el tamafio de particula del aditivo polar y el mate-
rial s6lido compatible con el.éceite y repelente del agua

es tal que las dimensiones mayores varian entre 1 um y 100

e
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4, Procedimiento segin la reivindicacién 1, en
el gue las proporciones del aditivo polar, el aceite o la
grasa y el material sbélido compatible con el aceite y repe-

lente del agua son las siguientes:

aditivo polar 1 a 5 partes en peso
aceite o grasa 1l a 2 partes en peso
material sbélidc compatible 1 a 12 partcs en peso,
con el aceite y repelente preferiblemente de 1
del agua. a 6 partes en peso

5. Procedimiento segln la reivindicscién 1, en
el que el aceite o la grasa y el material sb6lido compatible
con el aceite y repelente del agua son escogidos de manera
que el aditivo polar se retenga en la composicidn durante
s pasteurizacién a une bemperatura comprendida entre 75 y
90°c.

6, Procedimiento segtn la reivindicacién 1, en
el que el aceite o la grasa y el material sbdlido compatible
con el aceite y repelente del agua son escogidos de forma
gue el aditivo polar se libera a una temperatura superior a
95°C.

. 7. Procedimiento segin la reivindicacién 1, en
el que las porciones son formados extruyéndo la pastaz, divi-
diendo en segmentos el maberial que sale del dispositivo ex-
truidor, y esferular los segmentos mediante la accién de la
fuerza centrifuga y la friceién.

8. Procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones aﬁterixxs, en el que el aditivo polar es sl-
¢alino,

9. 8Se reivindica por ultimo como objeto sobre
el que ha de recaer la Patenté de Invencidn que se solici~

ta: PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACIOF DE UNA COMPOSICIOHN
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en

la presente memoria descriptiva que consta de dieciocho pa-

ginas mecanografiadas.

Madrid, 1 de Marzo de 1.973

BERNARDO
D.p

GRIA
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