
PROCEDIMIENTO PARA REVESTIR CEREALES

'-* NABISCO, INC., entidad norteamericana, residente en 425 

Park Avenúe, New York, N.Y. EE.UU. de A.

La presente invención se relaciona en general con 

e l revestimiento dulce de partículas de cereales. Más p a rti­

cularmente, la  invención se relaciona con la  aplicación de 

revestimientos en emulsión, que contienen azúcar, a partícu- 

5. las  de cereales y todavía más particularmente, esta invención
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se relaciona con un proceso de una sola etapa para ap licar 

azúcar y una grasa o aceite comestible a partículas de ce­

reales, que suprime la  necesidad de una etapa separada de pul 

verización  u aplicación de otro modo de la  grasa o aceite 

comestible sobre sustratos cereales. La invención se re la ­

ciona también con un procedimiento para preparar emulsiones 

que contienen azúcar y una grasa o aceite comestible, para 

la  fina lidad anterior.

Ya se conocen los procedimientos para re ves tir  o 

aderezar cereales preparados con azúcar o revestimientos dul­

ces, para mejorar su paladar, habiéndose practicado extensi­

vamente durante cierto  tiempo. Por ejemplo, las partículas de 

cereales han sido adornadas o revestidas con composiciones de

azúcar que contienen de 2 a 6 % de humedad, la  cual puede l i ­

cuarse por calentamiento y que so lid ifican , tras e l en fria­

miento, para formar revestimientos duros y transparentes; un 

ejemplo de dicho proceso se describe en la  Patente canadiense 

No. 528.802 de Massmann et a l, en donde e l revestimiento 

dulce se calienta a una temperatura de 160 -  177^0 bajo pre­

sión antes de pulverizarse sobre las partículas de cereales. 

Las partículas de cereales han sido también revestidas con 

dulce mediante tamboreo de las  mismas con una cantidad de 

azúcar de lib re  fluencia finamente desmenuzado con e l calen­

tamiento simultáneo a una temperatura relativamente a lta  para 

convertir e l  azúcar en polvo a un dulce fundido que se adhie­

re a las  superficies de las partículas, como se describe en 

la  Patente USA No. 3.094.947. Otro procedimiento empleado 

consiste en reves tir  partículas de cereales pon jarabes de 

azúcar conteniendo un 35 % de agua y secar entonces las par­

tícu las revestidas, tras lo  cual e l revestimiento se vuelve
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blanoo ó asume una apariencia de escarcha.

Otro proceso para e l revestimiento duloe de cerea­

le s  es e l descrito por Vollihk en la  Patente USA No. 2.868.647, 

En este proceso, un jarabe que contiene entre 60 y 85¡ % de 

azúcar to ta l, incluyendo de 1 a 8 % en peso, en una base en 

seco, de azúcares no suerosos, ta les  como glucosa, azúcar in ­

vertida  o sim ilares, se aplica a cuerpos de cereales de una 

forma adecuada, ta l como mediante tamboreo o pulverización. 

Los cuerpos de cereal revestidos se secan entonces hasta un 

contenido en humedad fin a l de 2 -  <3 % aproximadamente. Este 

proceso proporciona un revestimiento duro y transparente que 

no lle ga  a ser pegajoso bajo condiciones húmedas.

En nuestra so lic itud  copendiente USA No. de Serie 

170.510, presentada e l 10 de agosto de 1.971 y titu lada 

"Cereal Coating Composition and Process" (Composición y pro­

cedimiento para reves tir  cereales) se describe otro proceso 

para al revestimiento con un jarabe dé sustratos de oerealep, 

para obtener un revestimiento satinado, duro y transparente, 

que no es susceptible de absorber humedad bajo condiciones 

húmedas. Da forma breve, este proceso oomprende ap lica r a 

las partículas de cereales una solución siruposa, acuosa, 

preoalentada, que contiene 60-85 % en peso de sólidos de azú­

car, en donde los sólidos de azúcar están constituidos en un 

80-68 % en peso, en una base en seco, de sólidos de sucrosa 

y en un 20-32 % en peso, en una base en seco, de sólidos de 

glucosa equivalente a baja 'dextrosa; y secar entonces las 

partículas revestidas a una temperatura de 93?3 a 127.SC 

aproximadamente, mientras se agitan vigorosamente las pa rtí­

culas revestidas.

Loa procedimientos anteriores proporcionan re ves ti-
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mientos dulces duros para cereales preparados que mejoran 

e l  paladar de los  cereales, y los  cereales asi tratados 

han gozado de una considerable popularidad entre e l  pdblico 

consumidor. Sin embargo, existen c iertas desventajas e in ­

convenientes en relación con e l empleo de cereales que po­

seen un revestimiento dulce satinado. Por; ejemplo, la  textu­

ra de dichos cereales revestidos es algo áspera y la  mayoría 

- de lo s  consumidores prefieren aquellos cereales que, cuando 

son comidos, tienen una sensación algo más suave y agradable 

en la  boca pero que, convenientemente^ posean todavía un sa­

bor apetitoso. Otra desventaja es e l  grado relativamente a l­

to de frag ilidad  de dichos cereales revestidos. Como conse­

cuencia de ésto durante e l manejo se presenta una rotura con­

siderable de dichas partículas de cereales revestidas de fo r ­

ma dulce.

Se han tomado diversas medidas en un intento de 

proporcionar cereales revestidos con azdcar que eviten o por 

lo  menos reduzcan, sustancialmente las anteriores desventajas. 

Se ha encontrado que e l revestimiento de cereales preparados 

con azdcar y un aceite comestible constituye una de dichas 

medidas que es claramente eficaz para esta fina lidad. Be 

acuerdo con dicho proceso, ta l y como se describe en la  Pa­

tente USA No. 3'582.336 de Rasmussen, las partículas de cerea­

le s  preparadas son aderezadas con un constituyente de aceite- 

-leche-azdcar, no combinado. Bicho constituyente de aderezado 

se aplica a la s  partículas de oereales en un estado general­

mente flu ido , a una temperatura de 40,6 a 46,1SC. Dicho cons­

tituyente comprende grasas vegetales de manteca dura lib res  

de ácido láurico, en una cantidad de 23-35 % en peso; 10-20 % 

en peso de sólidos lácteos no grasos y 48-60 % en peso de
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azúcar o de un sustituto del azúcar, y, opóionalmente, pe­

queñas cantidades de otros ingredientes, tales como agentes 

sazonantes, sal, antioxidantes, Vitaminas y emulsionantes. 

Solamente se consigue un recubrimiento o encapsuladión super­

f ic ia l de las partículas de cereales mediante e l agente de 

aderezado, sin ninguna impregnación sustancial de di ohas par­

tículas.

Las emulsiones de agua-en-aceite que pueden em­

plearse para revestir o adornar varios productos alimenti­

cios, se describen en la  Patente USA No. 3.223.532 de 

Hnkalla et a l. Estas emulsiones comprende: grasa comestible: 

4,7 -  98,2 % en peso; agua: 1,8 -  74 % en peso; y azúcar:

0 -  83 % en peso. Igualmente está incíuida, en una cantidad 

de 1 a 12 %, basado en la  grasa, de una combinación de cier­

tos emulsionantes hidrófilos y lipó filo s  específicos; y de
* y t -

1 a 10 % en peso, basado en la  grasa, de una oera vegetal o 

animal comestible.

Yh se conocen también otros procedimientos para 

revestir partículas de cereales con una mezcla de aceites 

comestibles y azúcares, habiendo sido utilizados en cierto 

grado. Sin embargó, todos los procesos anteriores tienen uno 

o más inconvenientes que restringen su aceptabilidad o limi­

tan su uso extensivo. Por ejemplo, en ciertos procedimientos 

conocidos para el revestimiento en emulsión de cereales, es 

necesario aplioar el azúcar y aceite comestible a las partí­

culas de oereales en etapas separadas, añadiéndose primero 

el aceite y entonces aplicándose el revestimiento de azúcar 

sobre las partículas recubiertas de aceite. Esto es un in­

conveniente y, además, puesto que el azúcar se aplica en for­

ma de un jarabe acuoso, mientras que el aceite es inmisoible 
' * !

en agua, son necesarios aparatos separados para aplicar el
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jarabe y e l aceite a laa partículas de cereales. Esto, desde- 

luego, incrementa e l costo del proceso. En los  procedimien­

tos conocidos en los  cuales las partículas de dereales se 

revisten con una mezcla preparada de aceite oomestible-azú­

car, debe tomarse un gran cuidado para asegurar que los  in ­

gredientes de la  mezcla se encuentren dentro de ciertos l i ­

mites específicos y/o que solamente se u tilicen  c iertos in ­

gredientes cuidadosamente elegidos; y/o deben tomarse pre­

cauciones cuidadosas o es necesario una instalación compli­

cada para l le v a r  a cabo e l proceso de ¿revestimiento. Dichas 

precauciones hacen que dicho proceso resulte complicado de 

u t i l iz a r  o costoso, o ambos factores.

Un objeto de la  presente invención consiste en pro­

porcionar cereales revestidos con dulce, preparados, lis to s  

para comerse, que poseen un sabor y textura mejorados.

Otro objeto de esta invención consiste en propor­

cionar oereales revestidos con duloe, preparados, lis to s  parra 

comerse, que posean características de manipulación mejoradas 

debido a la  frag ilid ad  disminuida de los mismos.

Otro importante objeto de esta invención consiste 

en proporcionar un proceso de una sola etapa para la  aplica­

ción, a partículas de cereales, de un aceite comestible y 

azdcar, que elimina la  necesidad de una etapa separada de 

pulverización de aceite comestible sobre las partículas.

Otro objeto de la  invención consiste en proporcio­

nar una emulsión siruposa adaptada para aplicarse a partícu­

las  de cereales de acuerdo con e l proceso anterior.

La presente Invención, reside, en un aspecto, en 

un proceso para re ves tir  cereales que comprende: ap licar a 

las partículas de oereales precocinadas una emulsión siruposa30
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precalentada preparada a partir de, en peso, 5 -  32 % de 

un material oleaginoso, comestible, derivado de un aceite 

o grasa, con preferencia un aceite vegetal comestible tal 

como aceite de cooó; una solución siruposa acuosa que con­

tiene 60-85 % en peso de sólidos de azdcar y 0,5 -  5 % de un 

emulsionante que consiste esencialmente en monoglicéridos 

destilados; y secar las partículas de cereales revestidas 

a una temperatura elevada y durante un tiempo suficiente 

para reducir el contenido en humedad de las partíoulas re­

vestidas a un 2-3,5 % en peso de las mismas, a la  vez que 

se agitan vigorosamente las partículas' durante toda la  óta-<- 

pa de secado. La emulsión aplicada a las partíoulas de corea- 

les contiene de 9 a 34 % en peso de agua, aproximadamente.

Igualmente, mediante esta invención, se propor­

ciona una composición para el revestimiento de cereales, 

que comprende 5-32 % en peso de un material oleaginoso co­

mestible, derivado de un aceite o grasa, con preferencia un 

aceite vegetal comestible; 0,5 -  5 % en peso de un emulsio­

nante que consiste esencialmente en monoglicéridos destila- 

dós; y una solución sizuposa acuosa que contiene 60-85 % de 

sólidos de azdcar. La composición se encuentra en forma de 

una emulsión aceite-en-agua siruposa y tiene un contenido 

en agua del orden de 9 a 34 % en peso aproximadamente.

De acuerdo con otro aspecto de la  invención, se 

proporciona un procedimiento para preparar la  composición 

anterior, que comprende: mezclar entre si con agitación, 

cantidadeó apropiadas de agua, sólidos de azdcar, material 

oleaginoso oomestible derivado de un aceite o grasa y mono­

glicéridos destilados, a una temperatura de 43,3 & 68,330 

y calentar entonces la  mezcla, con agitaoión constante, a
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una temperatura de 82,2SC aproximadamente. Con preferencia, 

la  solución.siruposa acuosa se prepara en primer lugar, 

mezclando conjuntamente con calentamiento, la s  cantidades 

apropiadas de sólidos de azdcar y agua. Esta soluoión se man­

tiene entonces a una temperatura de 60 a 68,3CC aproximada­

mente y a la  misma se aHade, con agitación constante, e l 

material oleaginoso comestible y e l  emulsionante de mono- 

g licérido  destilado. Tras completarse esta etapa, la  mezcla 

se calienta a una temperatura aproximada de 82,220 mientras 

se mantiene constante la  agitación de la  mezcla.

Las partículas de cereales que pueden ser reves ti­

das de acuerdo con esta invención incluyen todas aquellas 

partículas de cereales lis ta s  para ser comidas, en forma de 

escamas, desmenuzadas, expandidas o de otras formas, ta les 

como escamas de maíz, trigo  desmenuzado, trigo  hinchado, 

arroz hinchado, avena expandida, maíz hinchado, escamas de 

salvado, cereal de salvado, cereales de desayuno en forma 

de pastas extraídas o hinchadas y sim ilares. Dichas p a rtí-  

culas de cereales se preparan del modo usua¡L y pueden estar 

tostadas o nó.

En la  producción de las soluciones siruposas acuo­

sas que constituyan uno de los  componentes de la  emulsión 

fin a l de revestimiento, puede emplearse cualquier azdcar.

Es decir, no existe restricción  alguna oon respecto a l tipo

de azdcar que puede ser empleado. De este modo, e l constitu-
!

yente de azdcar puede ser sucrosa granulada o sucrosa fin a ­

mente pulverizada ta l como azdcar escarchado? o puede con­

s is t ir ,  o in c lu ir , en dextrosa, &zdcar invertido, jarabe de 

maíz, molasas, azdcar moreno, o m iel, por ejemplo. El con­

tenido en azdcar del jarabe para que sea preferido en cual-
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quier caso dado; está gobernado, en cierto grado, por la  

naturaleza de las partículas de coréal a revestir. .

El material oleaginoso comestible derivado de un 

aceite o grasa, empleado, es dpn preferencia un aceite d 

grasa vegetal comestible, tales como aceite de coco, aceite 

de soja, aoeite de cacahuete, o similares, o mezclas semi- 

sólidas que contienen grasas o aceites comestibles, por ejem­

plo mantequilla de cacahuete, manteca, margarina, chocolata 

no dulce, mahonesa, etc. Otros aceites y grasas vegetales 

que pueden ser empleados en la  presente Invención, si se de­

sea, son aceite de maíz, aoeite de algodón, ^aoeite de palma, 

aceite de girasol, mantequilla de cacao, aoeite de babasd, 

aceite de oliva y similares, o mezclas de los anteriores. 

Tambián son adecuados loa aceites vegetales hidrogenados de 

los tipos anteriormente indicados. Asi mismo, son adecuadas 

las grasas comestibles derivadas de animales, tal como man­

teca de cerdo. Existen ciertos factores que han de ser consi-
! 1 ! ! } i

dorados a la  hora de deoidir el tipo a emplear de material
!

oleaginoso comestible. Estos fpetares son la  aceptación del 

sabor, aroma y capacidad de mantenimiento de la  calidad del 

producto fin a l. Por ejemplo; en la  producción de cereales 

se intenta conseguir una vida en almacenamiento de unos nueve 

meses bajo condiciones medias de humedad y temperatura. HL- 

chos factores podrían excluir eficazmente ciertos tipos de 

aceites o grasas comestibles o podrían limitar la  cantidad 

que puede ser empleada de ciertos tipos de dichos aceites o 

grasas comestibles, y excluirían aquellos aceites vegetales 

como son los aceites de pescado u otros aceites marinos de ' 

diversos tipos.

Como anteriormente se ha indicado, el emulsionante
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empleado en esta invención consiste esencialmente en mono- 

g licéridos  destilados. Los monoglicánidos aquí empleados 

son materiales grasos, comestibles, fácilmente disponibles, 

que químicamente sonmonoésteres de g lic e ro l ide ácidos grasos 

superiores saturados. Las mitades ácido graso de los  mono- 

ásteres comprenden ampliamente de 8 a 22 átomos de carbono 

y generalmente de 14 a 22 átomos de carbono. Pueden estar im­

plicadas las mitades ácido graso que tienen menos de 8 átomos 

de carbono pero la  e ficac ia  de los correspondientes monogli- 

oéridos no es adecuada en las concentraciones prácticas. Las

mitades ácido graso de más de 22 átomos de carbono son sa tis -
' ¿

factorías y pddrán u tiliza rs e . Los ácidos grasos con más de 

22 átomos de carbono y los correspondientes gLicéridos, sin 

embargo, no están disponibles a escala comercial. Por consi­

guiente, los  22 átomos de carbono representa un lím ite  supe­

r io r  práctico.

Los monoglioéridos de esta invención pueden prepa-
. - < - ,

rarse de acuerdo con procedimientos bien conocidos, por es- 

te r iflcac ión  d irecta de ácidos'grasos saturados con g lic e iín a  

seguido por destilación  para obtener una mezcla de monoglicé- 

rtdos de elevada pureza. Los monoglioéridos de esta invención 

pueden prepararse también mediante la  g lic e ro lis is  de aceites 

vegetales y animales saturados, es decir, mediante la  in te r -  

esterificac ión  de g licerin a  con tr ig lic é r id o s  químicamente 

saturados, ta les como aquellos que constituyen la  manteca de 

cerdo hidrogenada, e l  sebo de vaoa hidrogenada, aceite de 

soja hidrogenado, aoeite de algodón hidrogenado y grasas y 

aceites comestibles químicamente saturadas, sim ilares. La 

mezcla de reacción de in teresterificaciÓ n , resultante, se so­

mete después a una destilación en vacio de pelícu la  delgada,
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para destilar ana mezola de elevada pureza de monoglioéridos 

comestibles del tipo químicamente saturado. Bata preparación 

de composiciones de monoglioéridos destilados de alta pureza, 

se describe por Buhrt en las Patentes USA Nos. 2.634.234; 

2.634.278 y 2.634.279. Dichas composiciones de monoglioéridos 

destilados tienen una concentración de como mínimo 85 % en pe­

so de monoglioéridos y, normalmente, contianén monoglioéri­

dos a una concentración de por lo menos 90 %, en peso. Además, 

las composiciones de monoglioéridos de alta pureza del co­

mercio son normalmente sólidas a temperatura ambiente.

Un monoglicérido adecuado es.el conocido por el 

nombre registrado "Myverol Type ^Ej-07" (vendido también bajo 

el nombre registrado "Myvaplex Type 601"). Dicho producto se 

encuentra disponible en el cbmeírcio y es una composición de 

monoglioéridos químicamente saturados, comestibles, prepa­

rada por interesterificación y destilación a partir de g l i -  

ceriná y aceite de algodón totalmente hidrogenado. Este pro­

ducto comprende una mezcla de monoglicéridos a una concen­

tración de por lo  menos 90 % en peso en donde predominan 

las mitades ácido esteárico y ácido palmítioo. De este modo, 

puede tolerarse una pequeña cantidad de d i- y triglicérldos 

en el emulsionante.

A la  composición de revestimiento de la  presente 

invención pueden añadirse otros aditivos tales como vitami­

nas, minerales, agentes colorantes^ agentes sazonantes y 

antioxidantes. Los agentes sazonantes y colorantes pueden 

ser oua¡lquiera de aquellos materiales de origen natural o 

sintético que son aceptables para emplearse en alimentos y 

que como tales están certificados por las autoridades guber­

namentales. Por ejemplo, los colores para alimentos a r t i f i -
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d a le s  empleados son los  colores para alimentos c e r t if ic a ­

dos FD & C o mezclas de los  mismos. Dichos colorantes a r t i­

f ic ia le s  para alimentos pueden e leg irse , s i se desea, del 

grupo consistente en:

FD & C Bogo No. 3 (Otros nombres: Food Red 14; Eiythro-
sine BS)

FD & C Amarillo No. 5 (Otros nombres: Food Yellow 4; Tar-
trazine)

FD & C Yellow No. 6 (Otros nombres: Food Yellow, Sunset
Yellow FOF)

FD & C Verde No. 3 (Otros nombres: Food Oreen 3; Fast
Oreen FOF)

FD & 0 Azul No. 2 (Otros nombres: Food Blue 1; Indigo
Carmine)

FD & C Azul No. 1 (Otros nombres: Food Blue 2; B r illia n t
Blue FCF) .

FD & 0 V io leta  No. 1 (Otros nombres: Food V io le t 2; V io le t
6B)

(FD & C Amarillo No. 5 y FD & C Amarillo No. 6 son los  

colorantes a r t i f ic ia le s  más u tilizados generalmente para 

lo s  productos a base de cerea les ). Los agentes sazonantes 

y  colorantes pueden añadirse en la s  cantidades necesarias 

para rendir la  intensidad de sabor y co lor deseada. El agen­

te colorante puede estar soportado en líqu idos comestibles 

ta les  como g licerina , prop ilonglico l y agua. Tanto e l agen­

te sazonante como e l agente colorante pueden ser solubles 

o dlspersables en la  fase oleosa o en la  fase acuosa ya que 

e l aceite f< e l  agua constituyen un vehículo adecuado para 

lo s  mismos. El agente sazonante y/o agente colorante pueden 

omitirse totalmente s i asi se desea.

A las presentes emulsiones siruposas, puede aña­

dirse sa l, s i asi se desea, para.mejorar e l sabor. La sal 

deberá ser con preferencia una sa l muy f in a l,  es decir que 

pase a través de un tamiz de malla 32$ (Noima USA).
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De forma convencional per se, las presentes

/
composiciones de revestimiento pueden contener también un 

antioxidante para alimentos, tal como BHA (hidroxianisol 

butilado) o BHT (hidroxitolueno bátilado).

Como antes se ha indicado, pueden añadirse va­

rias vitaminas y minerales, en la  cantidad prescrita, a 

las composiciones de la  invención, tales como tiamina (vita­

mina Bj) riboflavina, niaclnamida, piiidoxina (vitamina Bg), 

ácido ascórbico (vitamina C), vitamina A, vitamina D, hie­

rro, oalcio, fósforo, etc.

Como anteriormente se ha mencionado, las  composi­

ciones de revestimiento de esta invención contienen un mate 

r ia l oleaginoso comestible derivado de un aceite o grasa, 

de una cantidad de 5 a 32 % en peso, aproximadamente, de 

la  composición total. Una gama preferida para dicho mate­

r ia l oleaginoso comestible es la  de 9 a 15 % en peso de ! 

las presentes composiciones, aproximadamente. Una gama aún 

más preferida de este constituyente es la  de 10 a 12 % en 

peso de la  composición.

Similarmente, a pesar de que en qsta invención 

el emulsionante de monogll cálido puede emplearse en una 

cantidad del orden de 0,5 a 5 % en pesó, aproximadamente, 

de la  composición total de revestimiento (siendo dicha 

gama la  gama máxima de proporciones del emulsionante para 

emplearse en la  invención), se prefiere el empleo del emul­

sionante en una cantidad en peso de 0,5 a 2 % de la  compo­

sición. Esta última gama constituye la  ¡gama ideal de pro­

porciones del emulsionante en las presentes composiciones.

Para preparar las composiciones de revestimiento, 

se pueden añadir las cantidades apropiadas de sólidos de
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azúcar, grasa o aceite oomestibie, mohogli c á r i  do s destila ­

dos y otros ingredientes ta les como agentes colorantes y 

sazonantes, según se desee, de forma simultánea a l agua a 

una temperatura de 60sc aproximadamente. Esto haiá que la  

temperatura de la  masa global caiga efioaizmehte a 43,3  -  

46,1SC. La masa se calienta entonces a 82,280 aproximada­

mente a cuya temperatura, se encuentra l is t a  para aplicarse 

a los sustratos de cereales. Sin embargo, se prefiere p r e - ' 

parar en primer lugar la  solución simposa acuosa añadiendo 

lo s  sólidos de azúcar a l agua a una temperatura de 60'a 

65,6BC y efectuar después la  disolución del azúcar con ag i­

tación constante y con calentamiento para mantener la  tem­

peratura dentro de la  goma de 60 -  68,380. Entonces, se 

añade a la  solución siruposa e l material oleaginoso comes­

t ib le  derivado de un aceite o grasa, u otro material .comes­

t ib le  de este tipo, a la  ves que toda la  masa se agita 

constantemente y se mantiene e l calentamiento. Después de 

un pequeño tiempo, se consi ¿pie la  emulsificación completa 

de la  grasa o aceite comestible y del agua. Entonces, la  

masa se calienta a una temperatura aproximada de 82,220.

Es importante que la  masa se agite  constantemente 

durante todas las  etapas de adición de ingredientes y ca­

lentamiento a la  temperatura deseada para su aplicación a 

cereales. Puede emplearse cualquier tipo adecuado de agi­

tador o mezclador ta l como lo s  mezcladores de tipo precur­

sor o turbina. Se ha encontrado que un mezclador "Lightnin" 

(nombre registrado) que funciona a una velocidad de 1.725 

rpm, proporciona resultados muy satis factorios en la  produc­

ción de las  composiciones de revestimiento para cereales 

de esta invención.
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Se ha descubierto que ae obtienen resultados con­

sistentemente favorables en la  preparación de las: composi­

ciones según la  invención, cuando el emulsionante se añade 

selectivamente a la  mezcla de jarabe y grasa o aceite co­

mestible, a una temperatura del orden de 62,8-68,300. Es . 

orí tico que el emulsionante se añada a una temperatura por 

debajo de 68,9^0; o de otro modo, bajo ninguna circunstan­

cia el emulsionante deberá ser añadido a una lechada sirupo­

sa oon una temperatura superior a 68, 300. ItjLs temperaturas 

finales del jarabe deberán mantenerse oon preferencia entre 

76,7-87,8oc e idealmente entre 79,4 y 82,200. Aunque las  

temperaturas del preparado en emulsión siruposa para reves­

t ir  dereales, pueden elevarse a un valor tan elevado como 

115,600 sin dañar a la  composición, sin embargo no se impai­

te ventaja alguna, con respecto a las características o cua­

lidades físicas del produoto, a la  presente formulación me­

diante su calentamiento a una temperatura superior a 82,220.

El calentamiento puede efectuarse por oualquler 

medio oonooido. Preferiblemente e l calentamiento se efectúa 

mediante el empleo de vapor de agua a presión, agua calien­

te o un medio de transferencia térmica, tal como "Dowthenn 

C" (una marca registrada para una mezcla eutéctica de d i-  

fenilo y óxido de difenilo) ó "Dowtheim 0" (una marca regis­

trada para una mezcla isomérica de terfenilos).

Los siguientes ejemplos se proporcionan para ilu s ­

trar la  preparación de composiciones de revestimiento de 

acuerdo con la  presente invención.

EJEMPLO 1 Peso

Agua s

30 Azúoar escarchado;

453,59 gr.
1.814,37 gr.
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EJEMPLO 1 (Continuación) 

Aceite de soja

Peso

198,45 gr.

Monoglic é r l  do s destilados 28,35 g r.

M iel 340,19 gr.

Colorante alimenticio
a r t i f i c ia l  0,5 gr.

Preparación del Revestimiento:

1. El agua, azúcar y miel se colocan en un caldero encami­

sado con agua caliente y se calienta a 65,6ac bajo constante 

agitación.

2. Se añaden entonces e l aceite de soja y se deja fundir- 

bajo agitación.

3. Se añaden, bajo agitación, los  monoglicéridos d es tila ­

dos.

4. Se continúa e l calentamiento, bajo agitación, a 82,2SC, 

añadiéndose entonces e l colorante alim enticio. La composi­

ción de revestimiento ee mantiene a esta temperatura hasta 

su empleo.

EJEMPLO 2

Agua

Acúcar escarchado 

Aceite de soja 

Monoglicéridos destilados 

Miel

Colorante alimenticio 
a r t i f i c ia l

Preparación del revestimiento:' 

Como en e l ejemplo 1.

Peso

453,59 gr. 

1.814,37 gr.

113.40 gr.

113.40 gr. 

340,19 gr.

0,5 gr.

EJEMPLO 3

Agua

Azúcar escarchado

Peso

453,59 g r .
1.814,37 g r .
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EJEMPLO 3 (Continuación)

Aceite de aoja 

Monoglicérldos destilados 

Miel

Colorante alimenticio 
a r t i f ic ia l

Preparación del revestimiento:

Como en e l ajampio 1.

EJEMPLO 4

Agua

Azdcar escarchado 

Aceite de soja 

MonoglicÓrldos destilados

Peso.

530,64 g r. 

28,35 gr . 

340,19 g r .

0,375 g r.

Peso

453,59 gr. 

1.814,37 gr . 

283,50 gr. 

28,35 gr.

Miel 340,19 gr.

Colorante alimenticio
a r t i f i c ia l  0,375 gr.

Preparación del revestimiento: 

Como en e l ejemplo 1.

EJEMPLO 5

Agua

Azdcai* escarchado 

Aceite de soja 

Monoglicéridos destilados 

Miel

Colorante alimenticio 
a r t i f io ia l

Preparación del revestimiento: 

Como en e l ejemplo 1.

EJEMPLO 6

Peso

453,59 g r. 

1.814,37 gr. 

425,24 gr. 

28,35 gr. 

340,19 gr.

0,375 gr.

Peso

453,59 gr. 

1.814,37 gr.30

Agua

Azdcar escarchado
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EJEMPLO 6 (Continuación)

Aceite de soja 

Honoglicéridos destilados 

Preparación del revestimiento:

Como en e l ejemplo 1.

EJEMPLO 7

Agua

Azúcar escarchado 

Aceite de soja 

Monoglicéridos destilados 

H iel

Colorante alimenticio 
a r t i f i c ia l

Preparación del revestim iento:

Como en e l ejemplo 1.

EJEMPLO 8

Agua

Azúcar fino granulado 

Aceite de coco 

Honoglicéridos destilados 

H iel

Colorante alimenticio 
a r t i f ic ia l

Preparación del revestimiento:

Como en e l ejemplo 1.

EJEMPLO 9

Agua

_ Azúcar fino granulado

Aceite de coco 

Honoglicéridos destilados 

H iel

Colorante alimenticio 
' a r t i f i c ia l

Peso

1.020,58 gp.

28,35 gr.

Peso - 

453,59 gr. 

1.814,37 gr. 

19^,45 gr. 

14,17 gr. 

340,19 gr.

0,375 gr.

Peso

453,59 gr. 

1.814,37 gr. 

425,24 gr. 

28,35 gr. 

340,19 gr.

0,375 gr.

Peso

453,59 gr. 

1.814,37 gr. 

425,24 gr. 

28,35 gr. 

340,19 gr.

0,375 gr.
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Preparación del revestimientoi *

1. Todos los ingredientes anteriores se colocan en un 

caldero encamisado con agua caliente y se calienta a 82,2SC 

bajo agitación constante.

EJEMPLO 10 Peso

Agua 907,18 gr.

Azúcar fino  granulado 1.360,78 gr.

Aceite de coco 425,24 gr.

Monoglicéridos destilados 56,70 gr.

Miel 340,19 gr.

Preparación del revestimiento:

Como en e l ejemplo 1.

EJEMPLO 11 Peso

Agua 907,18 gr.

Azúcar escarchado 1.360,78 gr.

Aceite de coco . 425,24 gr . ;

Monoglicéridos destilados 56,70 gr.

Miel 340,19 gr.

Preparación del revestimiento!

Como en e l ejemplo 1.

EJEMPLO 12.

Agua

Azúcar tostada 
Aceite de cooo

Monoglicéridos destilados

Miel

Peso

907.18 g r .

1.360,78 gr. 

425,24 g r. 

56,70 gr.

340.19 gr.

Preparación del revestimiento 

Como en e l ejemplo 1.
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Peso

Agua

Azúcar ¡escarchado 

Mantequilla de cacahuete 

Monoglicéiidos destilado^ 

Miel

453.59 gr. 

1.814,37 gr.

453.59 gr. 

28,35 gr.

340,19 gr.

Preparación del revestimiento:

1. E3. azúcar y e l agua se calientan a 65,6ac bajo agita­

ción en un caldero encamisado con agua calien te.

2. Se añade entonces la  mantequilla de cacahuete y se 

deja dispersar durante la  agitación.

3. Se añaden los  monoglioéridos destilados a 65, 6SC a la  

vez que se continúa la  agitación de la  mazóla.

4. La mezcla se calienta entonoes a 62,2SC bajo agitación 

continua, y cuando la  temperatura ha alcanzado los 82,2ac,

se añade la  'miel.

EJEMPLO 14 

Agua Agua

Azúcar fino  granulado 

Aceite de soja 

Monoglicéridos destilados 

Preparación del revestimiento: '

Como en e l ejemplo 1.

EJTKMPLO 15

Agua

Azúcar fino  granulado 

Aceite de soja 

Monoglicéridos destilados 

Preparación del revestim iento:

Como en e l ejemplo 1.

Peso 

257,98 
1.700,95 

861,84 
14,17 gr.

Peso

978,07 gr. 
1.700,95 gr. 

141,75 gr. 
14,17 gr.
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EJEMPLO 16

Experimento de produooión Peso

Agua 56,25 kg.

Azúcar escarchado 225,0 kg.

Aceite de coco 36,0 kg.

Monoglicéridos destilados 3,15 kg.

Miel 42,30 kg.

Colorante alimenticio 
a rtific ia l 45,0 gr.

Preparación del revestimiento

1. El agua se coloca en un caldero encamisado con vapor 

de agua y se calienta a 60BC.

2. Se avaden entonces e l azúcar escarchado y la  m iel y  

la  mezcla se agita  y  se lle va  a una temperatura de 65,6¿C.

3. Se añade entonces e l aceite de coco a la  vez que se 

continúa la  agitación y se deja fundir.

4. A una temperatura de 65,6sC, se añaden lo s  mo'noglióé- 

ridos destilados a la  mezcla mientras se efectúa' continua­

mente la  agitación de la  mezcla.

5. La temperatura se eleva entonces a 82,2SC, mientras se 

continúa la  agitación, y entonces se añade e l colorante ar­

t i f i c i a l  a lim enticio. La emulsión siruposa asi obtenida se 

mantiene a la  temperatura anterior de 8%,2ac aproximadamen­

te hasta su empleo.

A continuación se describirá adicionalmente la  in ­

vención en términos de una versión especifica y  con re fe ­

rencia a los dibujos lo s  cuales ilustran  un aparato repre­

sentativo que puede ser empleado en la  realización  del pro­

ceso de revestimiento de cereales que constituye un aspecto 

de esta invención. En los  dibujos:

La figura 1 es una ilustración  esquemática del
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aparato empleado para ap licar el- revestimiento a las  pa rtí­

culas de cereales; y

la  figura 2 es un alzado, en seooión, del aparato 

empleado para secar las partículas de cereales revestidas 

con emulsión.

La primera etapa de la  operación de revestimiento 

es la  preparación del jarabe. Un lo te  típ ioo consiste en 

362,7 kg, consistente en 225 kg de azúcar, 36 kg de grasa o 

aceite comestible, 56,25 kg de agua, 3^15 kg de monoglioó- 

ridos destilados y 42,30 kg de m iel. El azúcar, ,1a m iel y 

e l  agua se colocan en un caldero de acero inoxidable enca­

misado con vapor de agua y equipado con agitador y  calenta­

do a 65,5SC. El aceite o grasa comestible y  los  monoglióé- 

ridos destilados se añaden a l jarabe, en dicho orden, mien­

tras se mantiene constante la  agitaoión y mientras que la  

temperatura se mantiene también en 65,530 aproximadamente. 

Una vez completada la  emulsificáoión, la  mezcla se calien­

ta a 82,230 en cuyo momento se añaden, si se desea, cuales­

quiera otros ad itivos. La emulsión de jarabe se bombea en­

tonces a través de un intercambiador pe oalor que está man­

tenido a la  temperatura en la  cual se desea mantener dicha 

emulsión, es decir, de 76,7 & 87,SsC, y bon preferencia a ' 

82,230 aproximadamente durante un corto tiempo. La emulsión 

de jarabe se bombea entonces a l in te r io r  de un oáldéro de 

acero inoxidable encamisado con vapor de agua y  se mantiene 

a 82,200 bajo agitaoión. Naturalmente, las  cantidades de 

ingredientes y  en c ierto  grado la s  proporciones u tilizadas 

no tienen porque ser la s  especificadas anteriormente; en 

la  preparación de la  soluoión de jarabe puede emplearse 

cualquier cantidad deseada de azúcar, grasa o aceite comes-



5.

10.

15.

20.

25.

30.

-"-114761HM
: l ' '

tibia u otro material oleaginoso comestible, emulslonador 

y agua, en tanto en ouanto la  emulsión preparada comprenda 

una solución acuosa de jarabe que contiene 60 -L 85 % en peso 

de sólidos de azúcar, 5 -  32 % en peso de grasa o aceite 

comestible u otro material oleaginoso comestible, 0,5 -  5 % 

de monogllcáridos destilados estando comprendido el conte­

nido total en agua de la  emulsión entre 9 y 34 % en peso, 

basado en la  composición total. Un contenido en agua típico 

de la  emulsión de azúcar-aoeite preparada, es de 17-18 % en 

peso, basado en la  composición total.

En la  preparación del jarabe según; la  presente in -
; i

vención, no tiene porque seguirse en todos sus detalles al 

exaoto orden indicado en el párrafo anteüor o en los ejem­

plos precedentes. Por ejemplo, la  miel puede añadirse des­

pués de haberse formado la  emulsión de jarabe y la  mezcla 

puede calentarse a 82,23C en lugar de durante la  etapa in i­

cial de la  preparación; es decir, la  miel puede añadirse a 

la  mezcla al mismo tiempo que se incorporan en la  misma el 

agente o agentes colorantes alimenticios y/u otros aditivos. 

La miel es por si misma un agente sazonante; y en adición 

constituye una fuente de una porción del contenido total en 

sólidos de azúcar del componente acuoso de jarabe de la  mez­

cla.

El intercambiador térmico empleado, que puede 

ser referido como un votador, puede ser cualquiera de di­

versos intercambiadores térmicos comerciales diseñados para 

la  industria alimenticia. Un tipo espeoifioo que ha resulta­

do ser satisfactoria es un Swept Surfaoe Heat Exchamger 

(Modelo 2BD-648P) fabricado por Creamery Package, División 

of St. Regia, Chicago, I llin o is . La combinación mezclador-
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intercambiador térmico, que ae conooe bajo e l nómbre reg is­

trado "Votator" y fabricado por Chemetron Corp, es también 

sa tis facto ria  para los  fines de la  presente,invención.

Haciendo referencia ahora a la  figura 1 de los  d i­

bujos, desde e l caldero de retención 4 la  emulsión de jarabe 

se bombea por medio de una bomba dó circulación 6 a través 

de una lin ea  de circulación 10 de revestimiento, desde ouya 

extremidad una bomba de velocidad variable 8 sangra la  can­

tidad exacta por minuto que se ha de alimentar a l in te r io r  

del tambor de revestimiento 12, siendo bombeado e l  jarabe en 

exceso de nuevo a l tanque de retención. Es decir, por e l in ­

te r io r  y ex terio r del caldero de retención se circu la un 

f lu jo  continuo de la  emulsión de jarabe.

El jarabe de revestimiento necesario, a una tem­

pera tuia aproximada de 82,2SC, se tombea a través de una tu­

bería de admisión, horizontal, 14, de acero inoxidable, que 

tiene siete agujazos perforados consecutivamente en e l fon­

do. Sin embargo, e l  número de agujeros en la  tubería de ad­

misión no tiene porque lim itarse necesariamente, a 7, sino 

que puede variarse s i asi se desea* solo es necesario que 

exista un número suficiente de agujeros en la  tubería para 

asegurar una distribución a l azar adecuada del jarabe sobre 

la s  partículas de cereal entrantes en e l tambor de revesti­

miento. La tubería 14, que está conectada a l extremo de la  

lín ea  de jarabe 11, se introduce totalmente en la  porción 

superior de la  entrada 16 del tambor de revestimiento. Las 

piezas de cereales son alimentadas simultáneamente a l in te ­

r io r  de la  porción in fe r io r  del tambor de revestimiento 12 

por medio de un alimentador v ib ra torio  18. La solución de 

jarabe se deposita gravitacionalmente sobre las  piezas de30
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Un allmentador vibratorio adecuado para suminis­

trar las partículas de cereales a l ' tambor de revestimiento
i

es el conocido como allmentador "Syntron". "Syntron" es 

un nombre registrado). Este es un tipo bien conocido de a l l ­

mentador y consiste en una manga de alimentación que se 

hace vibrar por medio de la  armadura oscilante de un dispo­

sitivo electromagnético andado a l bastidor principal. Se 

proporciona un §reostato o dispositivo equivalente para ajus­

tar la  entrada de corriente y controlar asi la  frecuencia 

del eleotromagneto y por lo tanto la  longitud de golpe; de 

este modo, la  capacidad del allmentador o, de otro modo, el 

flu jo  de material, se ajusta a cualquier volúmen y/o peso 

por minuto determinado.

Aunque en una versión preferida de la  invenoión 

la  tubería de admisión o linea de alimentación 14 a través 

de la  cual se alimenta el jarabe a l interior del tambor 12, 

se proporciona con siete agujeros perforados consecutivamen­

te en el fondo, podrá comprenderse que e l número de agujeros 

u orificios en esta tubería puede variarse. Sin embargo, es 

necesario que se proporcionen varios de dichos agujeros u 

orificios a l objeto de asegurar una distribución apropiada 

de jarabe sobre las partículas de cereal que se introduoen 

en el tambor.

Como antes se ha mencionado, el jarabe de revesti­

miento oae por gravedad a través de una pluralidad da o r if i ­

cios colocados conseoutivamentp ep la  linea de alimentación 

de jarabe sobre el flu jo  de cereial. Este método efectúa up 

revestimiento a l azar o un porcentaje de revestimiento del 

cereal entrante. El recubrimiento completo de las partículas
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de cereal se consigue con la  rotación del tambor 12 encon­

trándose dichas partículas en e l In fe r io r  del mismo, de mo­

do que e l jarabe sobre la s  piezas sapercubiertas de cereal 

se transmite a las  piezas poco reoubiertas antes de que e l 

cereal alcance e l extremo de descarga 20 del tambor. Duran­

te e l proceso de recubrimiento no se aplica oalor.
!

El tambor rotativo de revestimiento 12 (figu ra  1) 

tiene una longitud aproximada de 3 metros por 0,6 metros de 

diámetro y está dotado con 3 tramos en espiral 24 asegura­

dos a la  superficie in te r io r  de la  pared del tambor y que se 

extienden longitudinalmente por dicho tambor, teniendo los 

tramos una inclinación de aproximadamente 30" hacia e l ex­

tremo de descarga (mostrado en líneas discontinuas en la  

figura 1). Dichos tramos tramos transportan e l producto re­

vestido alrededor de la  p e r ife r ia  interna del tambor mien­

tras que la  inolinación lle va  a l producto hacia e l extremo 

de descarga 20 del tambor, permitiendo ambas acciones la  

transmisión de jarabe desde una pieza de cereal a otra a l 

objeto de conseguir una distribución homogénea del re ves ti­

miento. Un tambor de revestimiento adecuado para u tiliza rse  

en la  realización  del proceso de la  presente invención es e l 

reves t i  dor Manley (Modelo 2070) fabricado por Manley, Ino., 

Xansas City, Missouri; sin embargo, debe comprenderse que 

puede emplearse también otro aparato de revestimiento.

El tambor de revestimiento puede instalarse perma­

nentemente en una posición o (como se muestra en la  figura 1) 

puede ser movible, en cuyo caso e l  tambor 12 está montado 

sobre una plataforma adecuada 26 equipada con medios para 

mover por rodadura e l conjunto, ta l oomo ruedas o roldanas 

28.
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El producto revestido en húmedo, descargado, es 

transportado mediante una cinta transportadora, equipada, 

con un lavador de cinta automático (no mostrado), a la  en- . 

trada la te ra l superior 30 (véase figura 2 ) da un turbo se­

cador v e r t ic a l.

Para rea liza r e l secado de las  pa^tióulas de ce­

real revestidas, las  partículas se someten a una temperatu­

ra de 82,2 -  107,230 durante un periodo que va desde 28 a 

40 minutos aproximadamente sometiendo a l mismo tiempo e l 

producto revestido a una gran cantidad de agitación durante 

toda la  etapa de secado. Puede emplearse cualquier secador 

que proporcione una agitación sustancial del contonido du­

rante la  etapa de secado; sin embargo y se ha encontrado que 

un secador que es particularmente e ficaz  para lo s  fin es  de 

esta invención, es un turbo secador v e r t ic a l, ilustrado en 

la  figura 2, ta l como e l conocido como "Wyssmont Model SR-20 

Dryer" (marca registrada). EL tiempo idea l de retención pa­

ra la  etapa de secado, ha resultado ser de 35 minutos sien­

do la  temperatura idea l de secado la  de 93,330 aproximada­

mente, ta l como se indica en la  siguiente Tabla.

Gama de tempera!turas Min. Max.
Ideal

28 /ínin. Entrada

Varias veces 

Zona de secado

2043C 28830 232BC

82,230 107,230 93,330

Tiempo de retención 28 min. 40 min. 35 min.

Esto es suficiente para conseguir e l  secado de 

la s  partículas revestidas de cereales a un contenido f in a l 

en húmedad del orden de 2 a 3,5 % 'en peso.

Haciendo referencia ahora a la  figura 2 de lo s  d i­

bujos, e l secador "Wyssmont Model SR-20" es un turbo secador 

fogueado con gas, c ilín d rioo , v e r t ic a l, designado por e l 

número 32 en la  figura 2. Dentro del alojamiento c ilin d rico
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34 está montado un juego de "bandejas o estantes segmentados 

36, cada uno de los  cuales se asemeja a un plato de pastele­

r ía  en forma de buñuelo pare ciándose cada'sección de bandeja 

a un borde de buñuelo. Estas bandejas están superpuestas 

en un bastidor, que se denominará como rotor de bandejas 33 

que se mueve lentamente dentro del alojamiento 34. El rotor 

de bandejas 38 consiste en una disposición de aproximadamen­

te 20 bandejas anulares 36 en e l centro de las cuales se 

mueven una pluralidad de turbo ventiladores 40 para circu­

la r  a ire  sobre di ohas bandejas. Los turbo ventiladores 40 

están montados en un árbol central 42 que es accionado por 

un motor principal adecuado 44. El rotor de bandeja 38 es 

accionado por un segundo motor principal separado 46. El 

material húmedo (en este caso la s  partículas de cereal re­

vestidas con jarabe) entra en e l secador 30 por la  parte 

superior a través de una entrada 30 y cae sobre e l  estante 

o bandeja superior a medida que g ira  por debajo de la  

abertura de alimentación. Después de una revolución (apro­

ximadamente 1,5 minutos) e l material es empujado o arras­

trado por un ra s t r i llo  estacionarlo 48 a través de ranuras 

radiales (no mostradas) hasta la  bandeja in fe r io r . El mate­

r ia l  alimentado a la  bandeja superior (y a cada una de las 

siguientes bandejas) es igualado mediante un dispositivo 

de igualación y nivelación adecuado 50. La acción se rep i­

te en cada bandeja a medida que e l material avanza hacia 

abajo a través del secador hasta que e l material seco es 

descargado de la  bandeja del fondo por v ía  del conducto 52 

sobre un transportador (no mostrado) desde donde pasa a l 

envasado o almacenado.
f

Como se muestra en la  figu ra  2, una corriente de30
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aire precalentado, por ejemplo aire calentado varias veoes 

(232,230) entra en el secador 32 por vía del conducto 54

a la  base del seoador y circula a través del secador si guien
!

do una trayectoria tortuosa tal y como se muestra por las,i ' ' '
flechas X. El aire pasa a través de cada bandeja 36 radial­

mente y entra én contacto con lós calentadores internos fo ­

gueados con gas 56 dispuestos dentro del secador de forma 

adyacente a la  periferia del alojamiento 34; y es recircuía- 

do. Después de circular a través del secador, e l aire, car­

gado con humedad extractada del material sobre las bandejas 

con las cuales ha estado en contacto, es ventilado a través 

del conducto 58 a la  parte superior del seoador. Con respec­

to a la  velocidad en la  cual el aire caliente se hace circu­

la r  a través del seoador, esta velocidad puede variarse en 

cierto grado, en función de las temperaturas mantenidas en 

el secador, del tipo de seoador empleado, de la  longitud 

del tiempo de secado, del contenido en humedad del revesti­

miento de jarabe sobre las partículas de cereal, eto., tal 

y como será evidente para las personas expertas en la  técni­

ca. Se ha encontrado que una velocidad satisfactoria de 

circulación del aire precalentado en un turbo secador 

"Wysamont Modelo SR-20" es de 62 m-%nlnuto.

Es importante en la  presente invención que des­

pués de completarse el revestimiento ̂  de las partículas de 

cereal, el producto revestido se someta oomo mínimo in ic ia l­

mente a una cantidad sustancial de calor a l objeto de obte­

ner una separación completa de las partículas de cereal du­

rante la  etapa de secado. Por e l término "una cantidad sus­

tancial de calor" se quiere , dar a entender una temperatura 

de por lo menos 82,230 y con preferencia de por lo menos
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93)330. Puesto que la  exposición de las  partículas de oe- 

reales revestidas en dulce a temperaturas elevadas dudante 

periodos prolongados de tiempo, se puede traducir en un 

daño en e l  producto, ta l como causando una caramelización 

del revestimiento, es necesario que dicha exposición a tem­

peraturas elevadas durante e l  secado debe ser tan cortat : i
como sea posible, consistente con la  necesidad de secar e l 

jarabe a un revestimiento dulce con ún bajo contenido en 

humedad (2 -  3 % aproximadamente). Esto se consigue llevan­

do a cabo e l  secado en un turbo secador v e r t ic a l como e l 

descrito anteriormente. La circulación de a ire caliente so­

bre las  bandejas en movimiento causa c ierta  agitación, pero 

la  mayor parte de la  agitación de la s  partículas de cereal 

se efectúa por las  20 caldas consecutivas a través de ranu­

ras radiales desde una bandeja a la  siguiente, a medida que 

e l cereal revestido pasa desde la  parte superior hasta la  

in fe r io r  del secador.

La temperatura en la  cual se efectúa e l socado 

osc ila , como antes se ha dicho, desde 82,2 a 107,2CC apro­

ximadamente manteniéndose la  porción superior del secador, 

convenientemente, a una temperatura del orden de 93) 3 & 

107,230 y manteniéndose la  porción in fe r io r  del seoador a 

una temperatura del orden de 82,2 a 104,430 aproximadamente. 

El tiempo de secado es de 28 a 40 minutos aproximadamente y 

con preferencia es de unos 35 minutos, basado en un caudal 

del secador de 756 kg/hoia. de partículas de cereal, reves­

tidas, secas, que tienen un contenido f in a l en humedad del 

2 %. Aunque la  presente invención ha sido descrita deta lla ­

damente con referencia a una versión particu lar, será ev i­

dente paya los  expertor en la  técnica que serán posibles30
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variaciones y modificaciones en la s  condiciones y/o equipo 

de procesado, o en los  materiales empleados para preparar 

la  composición de revestimiento. Por ejemplo, e l reves ti­

miento de las partículas de cereales puede efectuarse pul­

verizando e l jarabe en emulsión sobre dichas partículas em­

pleando cualquier aparato adecuado, en lugar del método de 

goteo a l azar partículaimente descrito en esta memoria.

N O T A

Descrita suficientemente la  naturaleza del inven- 

to, asi como la  manera de rea lizarse en la  práotica, debe 

hacerse constar que las disposiciones anteriormente indica­

das son susceptibles de modificaciones de deta lle  en cuanto 

no alteren su princip io fundamental. También se hace cons­

ta r que e l  invento corresponde a una so lic itud  de patente 

presentada en Norteamérica con e l No. de Ser. 253.137 de 15 

de mayo de 1.972, acogiéndose por lo  tanto a los beneficios 

que conceden los Convenios Internacionales en v igo r , siendo 

lo  que constituye la  esencia del re ferido  invento por lo  

que se s o lic ita  Patente de Invención por 20 años en España, 

sobre: PROCEDIMIENTO PARA REVESTIR CEREALES; caracterizándo­

se por lo  siguiente:

1 .- Procedimiento para re ves tir  cereales, carac­

terizado porque oomprende las etapas de (a ) ap licar a las 

partíoulas preparadas del cereal, a una temperatura de 76,7 

a 115,630 aproximadamente, una emulsión siruposa de aceite 

en agua qué oomprende en peso, basado en el* peso *total de 

dicha emulsión, de 5 a 32 % de un material oleaginoso comes- 

, t ib ie  derivado de un aceite o de una grasa, una solución 

acuosa siruposa que oontiene 60 -  85%' en peso de sólidos de 

azúcar, y d e O , 5 a 5 % d e u n  emulsionador consistente esen-30.



32 -

cialmente en monoglioéridos destilados, conteniendo dicha 

emulsión, en peso, de 9 a 34 % aproximadamente de agua; y 

(b ) secar las partículas de cereal revestidas a una tempera­

tura y durante un tiempo su ficiente para reducir e l  contenido 

en humedad de dichas partículas de cereal revestidas a un n i­

v e l  del orden de 2 a 3,5 % en peso de dichas partículas, a 

la  vez que se agita vigorosamente las partículas durante to­

da la  etapa de secado.

2. -  Procedimiento según la  reivindicación 1, ca-

10. racterizado porque la  emulsión contiene de 9 a 15 % en peso

de dicho material oleaginoso, basado en e l peso to ta l de d i­

cha emulsión.

3. -  Procedimiento segán la  reivindicación 1 ó 2, 

caracterizado porque la  emulsión contiene de 0,5 a 2 % en pe-

15. so de monoglioéridos destilados, basado en e l peso to ta l de

dicha emulsión.

4. -  Procedimiento según cualquiera de las re iv in d i­

caciones anteriores, caracterizado porque e l contenido en ja ­

rabe de dicha emulsión comprende 80 % en peso aproximadamente

20. de sólidos de azúcar.

5. -  Procedimiento según cualquiera de las  re iv ind i­

caciones anteriores, caracterizado porque la  emulsión se 

aplica a dichas partículas de cereales a una temperatura del 

orden de 76,7 a 87,8ac.

25. 6 .- Procedimiento según cualquiera de las re iv ind i­

caciones anteriores, caracterizado porque la  etapa de secado 

se efectúa a una temperatura del orden de 82,2 a 107,230 du­

rante un tiempo de 28 a 40 minutos aproximadamente.

7 .- Procedimiento según la  reivindicación 6, ca­

racterizado porque la  etapa de secado se efectúa a una tempe-30.
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ratura de 93t3sC aproximadamente, durante un tiempo de unoa 

35 minutos.

8. -  Procedimiento según cualquiera? de laa re iv in d i­

caciones anteriores, caracterizado porque dibho material o le­

aginoso comestible es mantequilla de caoahuete.

9. -  Procedimiento según cualquiera de las re iv ind i­

caciones 1 a 7, caracterizado porque dicho material oleagino­

so comestible es un aceite vegeta l comestible. '

10. -  Procedimiento según cualquiera de las re iv in d i­

caciones anteriores, caracterizado porque e l revestimiento de 

las partículas de cereal se efectúa por pulverización.*

11. -  Procedimiento según cualquiera de las  re iv in ­

dicaciones 1 a 9, caracterizado porque e l revestimiento de 

las partículas de cereal se efectúa en un tambor rota tivo

de revestimiento, alimentándose simultáneamente en dicho tam­

bor la  emulsión y las partículas de cereal.

12. -  Procedimiento según la  reivindicación 11, ca­

racterizado porque la  emulsión alimentada a l tambor se deja 

oaer por medio de la  gravedad sobre las partículas de cereal 

que están entrando.

13. -  Procedimiento según la  reivindicación 12, ca­

racterizado porque la  emulsión se bombea a la  poroión supe­

r io r  del tambor de revestimiento a través de un conducto de 

alimentación, dispuesto horizontalmente, que se proyecta a l 

in te r io r  del mismo, teniendo dicho conducto de alimentación, 

en su fondo, una pluralidad de o r if ic io s  consecutivamente 

colocados, y las partículas de cereal son alimentadas a la  

porción in fe r io r  de dicho tambor de revestimiento, oayendo 

la  emulsión siruposa por medio de la  gravedad a través de 

dichos o r if ic io s  sobre las partículas de cereal a medida que



es*;as últimas se mueven hacia e l exterior c e l tambor.

14.- Procedimiento según la  reivindicación 13, ca­

racterizado porque las partículas revestidas de cereal se 

transportan rotativamente a través del tambor desde e l ex­

tremo de entrada del mismo hacia su extremo de descarga, por 

medio de secciones en esp ira l aseguradas a la  superficie in­

terna de la  pared de dicho tambor y extendiéndose longitudi­

nalmente por e l mismo, con lo  cual dicha emulsión siruposa 

se transmite desde una partícula de cereal a otra a medida 

que las  partículas de cereal pasan a través de dicho tambor, 

con lo  que se consigue una distribución homogénea del reves­

timiento sobre las partículas de cereal.

caciones 1 a 11, caracterizado porque la  etapa de secado se 

efectúa en un turbo secador v e r t ic a l.

16.- Procedimiento para reves tir  cereales, ta l  y 

como queda sustancialmente descrito en la  presente Memoria.

Esta Memoria consta de 34 hojas escritas a máquina 

por una sola cara.

15.- Procedimiento según cualquiera de las rs iv in d i-

Madrid,

NABISCO, INC.
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