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Ie presente inveneidén se releciona en generel con
el revestimiento dulce de particulas de cereales. Més parti-
cularmente, la invencién se relaciona cdn la' aplicacién de
revestimientos en emulsién, que contienen azicar, a particu-

las de cereales y todavie més particularmente, esta invencién
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se reléciona con un proceso de una sola etepe para aplioar

azlcar y una grasa o aceite comestible a particuias de ce-
reales, que suprime la necesidad de un& etapa separada de pul
verizacién u aplicacién de otro modo de 12 grasa o aceite
comestible sobre- sustratos cereales. La invencién se rela-
ciona también con un procedimiento para preperar emulsiones
que contienen azlicar y una grasa o aceite comestible, pare
la finalidad anterior.

Ya se conocen los procedimientos para revestir o
aderezar cereales preparados con azlicar o revestimientos Jul-
ces, para mejorar su paladar, habiéndose practicado extensi~
vamente durénte cierto tiempo. Por ejemplo, las particulas de
cereales han sido adornadas o revestidas con composicivnes de
azlcar que contienen de 2 a 6 % de humedad, 18 cual puede 1li~
cuarse por celentamiento y que solidifican,!tras'el enfria—
miento, para formar revestimientos duros y trangparentes; un
ejemplo de dicho proceso se describe en la Patente canadiense
No. 528.802 de Massmenn et al, en donde el revestimiento
dulce se calienta a una temperetura de 160 - 1772C bajo pre-
sién antes de pulverizarse sobre las particulas de cereales.
Las particulas de cereales han sido también revestidas con
dulce mediante tamboreo de las mismas con una cantidad de
azicar de libre fluencia finamente desmenuzado con el calen-
tamiento simulténeo & una temperatura relativamente alta para
convertir el azicar en polvo & un dulce fundido que se adhie~
re & las superficies de las particulas, como se describe en
la Patente USA No. 3.094.947, Otro procedimiento empleado
consigte en revestir particulas de cere@les pon jarabes de
azficar conteniendo un 35 % de agua y secar entonces las par-

ticulas revestidas, tras lo cual el revestimiento se vuelve
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Otro proceso pare el revestimiento duloe de ceren-
les em el descrito por Vollink en la Patente USA No. 2.868.647.
En este proceso, un jarabe gue contiene entre éO ¥ 85& % de
aziicar total, incluyendo de 1 & 8 % en peac;, en unge basge en
gseco, de azicares no sucrosecs, tales como glucosa, azicar in-
vertida o similares, se aplica a cuerpos de cereales de una
forma adecunda, tal como medimnte tamboreo o pulverizacién,
Los cuerpos de cereal revestidos se secan entonces hasta w
contenido en humedad final de 2 - .3 % épmﬁ.madamén*bo. Bgte
proceso proporciona un revestimiento duro ¥y transparente gue
no llege & gser pegajoso bejo com}iciones himedas.

En nuestra solicitud c&peildi;nt;s UsA }No.. de Série
170.510, presentada el 10 de agosto de 1.971 y +titulads
"Cereal Coating Composition and Process" (Composioién y pro-
cedimiento para revestir cereales) se desoribe otro proceso
para el revestimiento con un jarabe dé sustretos de cereales, -
para ohtener un revestimiento satinadb, duro y trensparente,
gue no es susceptible de absorber humedad bajo condioiones
himedas. De forma breve, este proceso comprends aplicar &
lasg particulas de cereales une soluciénA siruposs, ascuosa,
precalentada, que contiene 60-85 % en peso de 86lidos de azi-
car, en donde los s6lidos de agicer estdn constituldos en un
80-68 % en peso, en une base en seco, de s6lidos de sucrosa
y en un 20-32 % en peso, en una base en seco, de sbélidos de
glucosa equivalente & baja dextrosa; y secar entonces las
particulas revestidas & una ‘ae;npemtura de 9},3 a 127¢C
aproximedamente, mientras se agiten vigorosamente 'ZLas‘ pa:r'l:i-
c;ulas revestidas, o

Los procedimientos anteriores proporcionan revesti-
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mientos dulces duros para cereales preparados qus mejoran
el paladar de los cereales, y los c%re_ales asi tré.tados

hen gozado de una oonslderable popularidad entre el piblico
consumidor. Sin embargo, existen ¢iertas désventajas ¢ in-
convenientes en relacién con el empleo de cereales que po-
seen un revestimienfo dulce satinado. Por, ejemplo, la textu-

ra de dichos cereales revestldos es algo &4spera y la mayoris

+ e los consumidores prefieren aquellos cereales que, cuandc

son comidos, tienen una sensacién algo mée suave y agradable
en la boca pero que, convenientemente, posean todavia un =o~
bor apetitoso. Otra desventaja es el ,g;;rado relativamente al-
to de fragilidad de dichos cereales revestidos. Como cosse-
cuencia de ésto durante el manejo se presenta una ro.tura_ son~
gidersble de dichas particulas de ceresles revestides de for~
me- dulce.

Se han tomado diversas medidas en un intento de
pxjoporcionar cereales revestidos con aziicsr que eyviten 0 poi‘
1o menos reduzcan sustancislmente las anteriores desventajes.
Se ha encontrado que el revestimiento de cereales preparados
con azicar y un adei‘i;e comestible constituye una de dichas -
medidas que es claramente eficaz para esta finslidad. De
acuerdo con dicho proceso, tal y comoc se deseribe en la Pa-
tente USA No. 3.582.336 de Rasmussen, las particulas de cerea-
les preparadas son aderezadas con un constituyente de acelite-
~leche~aziicar, no combinado. IDicho constituyente de ederezado
se aplice a las particulas de cereales en un estado general-
meate fiuido, a una Yemperatura de 40,6 & 46,12C, Dicho cons-
tituyente comprende grasas vege;talés de manteca dura libres
de 4cido léurico, en una cantidad de 23-35 % en pesoj; 10-20 %
en peso de s6lidos lécteos no grasos y 48-60 % en peso de
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azicar o de un sustituto del ezdcar, y, opsionalmente, pe-
quefias centidades de otros ingredien‘!;es, tale_s como ggentes
sazonantes, sal, antioxidantes, vitaminas y emulsionantes.
Solamente se consigue un recubzd.mien'ﬁd o encapsulacién supei
ficial de las partioulas de cereales mediante el agente de
aderezado, sin ninguna impregnacién sustancial de dichas par-
ticulas. |

Las emulsiones de agua-en-aceite que pueden em~-
plearse para revestir o adornar varios p:_-oduotos alimenti-
cios, se describen en la Patente USA No. .3.223.532 de
Pinkalla et al. Estas emulsiones comprende: grasa comestible:
4,7 - 98,2 % en peso; agua: 1,8 - 74 % en peso; y aziocar:
0-834 én peso. Igualmente estéd inciﬁida, en una cantidad
de 1 a 1é %, basado en la grasa, de una combinacién de cier-
tos emulsionantes hidréfilos y lipdfilos espocif:lcos; y de
1a 10 % en peso, basado en la grasa, de una oera vegotal 0
animsl comestible. ,

Ya se conocen también otros procedimientos para
revestir particulas de cereales con une mezcla de acelites
comestibles y azlicares, habiendo sido utilizados en cierto '
grado. Sin embargo, todos los pmcesos anteriores tianen uno
o més inoconvenientes que restringen su aceptabilidad o l:l.mi-
tan su uso extensivo. Por ejemplo, en ciertos procedimientos
conocidos para el revestimiento en emnlsién de cereales, es
necesario aplicar el azmicar y aceite comestible a las part{-
culas de oerealeé en etapas separadas, afiadiéndose primero
el aceite y entonces aplicéndose el revestimiento de amicar
sobre las particulas recubiertas de aceite, Esto es un in-
conveniente y, adem&s, puesto que el azicar se aplica en for-
ma de un Jarabe acuoso, mientras que el acelte es inmiscible

en agua, son necesarios aparatos separados pare aplicar el
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Jarabe y el aceite a las particulas de ceresales. Esto, deade-

luego, inorementa el costo del proceso. En loa procedimien~
tos conocidos en los cualeas las particulas de deresales se
revisten con una mezcla preparada de aceite comestible-azi-
car, debe tomarse un gran culdado pare asegurar que los in-
gredientes de la mezcla se encuentren dentro de ciertos 1{-
mites especificos y/o que solamente se utilicen ciertos in-
&gredientes cuidadosamente elegidos; y/o deben tomarse pré-
caunciones cuidadosas o es necesario une instalacién compli-
ocada para llevar a cabo el proceso de revestimiento. Dishss
precauciones hacen que dicho proceso fesalte compiicado d:a
utilizar o costoso, o ambos factores.

Un objeto de la presente invencidén consiste sn pro-
porcionar cereales revestidos con dulce, preparados, listos
para comerse, que poseen un sabor y textura mejoramdos.

Otro objeto de esta invencibén consiste en propor-
cionar cereales revestidos oon duloe; preparados, listos para
comerss, que posesn carac-t:er:isticga de manipulacién mejoradas
debido 8 la fragilidad diaminuida de los mismos.

Otro importante objeto de esta invencién consiste
en proporcionsy un proceso de una sola etaps para la aplica-
cién, a particulas de cereasles, de un aceite comestible y
azicar, que elimina la necesidad de una etapa separada de
pulverizacién de aceite comestible mobre las particulas.

Otro objeto de la invencién consiste en proporcio-
ner una emnulsién siﬁposa adeptade pars aplicarse a particu-
lag de cerealq_gs'de acuerdo con el proceso anterior,

" Ia presente invencidén, reside, en un aspecto, en
un proceso para revesitir cereales que comprende: aplicar a

las particulas de cereales precocinadas una emulsién siruposa



precalentada preparada & partir de, en peso, 5 = 32 % de
un material oleaginoso, comestible, de'rivado de un aceite
o grasa, con preferencia un aceite ve}getal come'st:l:'ble tal
como aceite de coooj una solucién miruposa acucsa que ocon~
5. tiene 6085 % en peso de sblidos de azicar y 0,5 - 5 % de un
emulsionante que consiste esencigimeﬁ‘he en moﬁoglicéri.dqs
destilados; y secar las particulas de cereales revestidas
a una temperatura elevada y durante un tiempo suficlente
para reducir el contenido en humedad de las paﬂiouiga T~
10. vegtidas a un 2-3,5 % en peso de;las mismas, & la vez que
se aglitan vigorosamentie las partfculas: durente toda la éta~
pa de secado., Ia emulsién apli,cada a las partioulas de cerea-
les contiene de 9 a 34 % en peso de agus, aproximadamente.
Igualmente, mediante esta invencién, se prox;dr- ,
15 ciona una composiocién para el revestimiento de cereales,
que comprende 5-32 % en peso de un material oleaginbao 00~
mestible, derivado de un aceite 0 grasa, con preferencia un
aceite vegetal comestible; 0,5 -~ 5 % en peso de un emulsio-
nante gue consiste esencialmente en monoglicéridos destila—
20. dos; y una sdg'luoién simposa #cuosa que con‘éiene 60-85 ¢ de
sélidos de azicar. la composicién se encuentra en forma de
une emulsién aceite-en-agua siruposa y tlene un contenido
en agua del orden de 9 2 34 % en peso aproximadamente.
De acuerdo con otro aspecto de la invencidn, se
25. proporciona un procedimiento para preparar la compoaipi@
antexior, que comprende: mezclar enire si con agitacién,
cantidades apropiadas de agua, sb6lidos de'aztioar, material .
oleaginoso comestible derivado de un aceite 0 grasa y mono-~
glicéridos destilados, a ung temperatura de 43,3 a 68,32C

30. ¥y calentar entonees la mezola., con egitaoién constante,
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una temperatura de 82,2¢C apmximadaménte. Con preferencia,
la solueién .siruposa acuosa se prepara en primer lugar,
mezclando conjuntamente con cz'a.lentamiento, las ecentidades
apropiadas de sélidos de amicar y agua. Esta solucién se man-
tiene entonces a una temperatura de 60 a 68,3¢C aproximada-
mente y a la misma se afiade, con agitacién constante, el
material olsaginoso comestible y el emulsjonante de mono-
&licérido destilado. Tras completarée esta etapa, l:a mequa
se calienta a una temperatura aproximada de 82,22C mientras
se mantiene constante la agitacién de la mezcla. .

Ias particulas de cereales que puéden por revesti-
dag de acuerdo con esta invencién incluyen todas aquellas
particulas de cereales listas para ser comidas, en forma de
escamas, desmenuzades, expandidas o de otras formas, taies
como escamas de mafz, trigo desmenuzado, trigo hinchado,
arroz hinchado, avena expandida, ma&{z hinchado, escamaas de
salvado, cereal de salvado, cereales de desayuno en fomma
de pastas extrufdas o hinchadas y similares. Dichas part{-
culas da cer(?»ales se preparen del modo usual y pucden estar
tostadas o n&.

En la producecién de las soluciones siruposas acuo-
sas que constituyen uno de los componentes de la emulsidén
final de revestimlento, puede emplearse cualquier azdcar,

Es deecir, no existe restriccién alguna con respecto al tipo
de azicar que pulede ser empleado. De eate modo, el constitu-
yente de @zicar puede ser sucrosa granulada o sucrose fina-
mente pulverizada tal como azicar escarchado; o puede ocon-
sistir, o incluir, en dextrosa, azdcar invertido, jarabe de
maiz, molasas, azicar moreno, ¢ miel, por ejemplo. El con-

tenido en azicar del jai'abe p'ara que sea 'pmferido;en cual-
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guier caso dado; eatéd gobernado, en cierto grado, por 18

El materinl oleaginoso comeatible derivado de un

aceite o grasa, empleado, es don preferencia un aceite ¢

_’ grasa vegetal comeetible, tales como aceite de coco, aceite

de soja, aceite de oacahuete, o similares, o mezolas aemi- ,
86lidas que contienen grasas o aceites comestibles, por ejem-
plo mantequilla de cacahuete, manteca, margarina, chocoists
no dulce, mahonesa, etc. Otros aceltés y grasas vegetalee

que pueden sey empleados en la presente invencién, si se 'de-
sea, son aceize de maiz, aoei’c;a de algodén, faoeite de palma,
acelte de girasol, mantequilla de oacao,-'aoél’i't;e de babased,
aceite de oliva y similares, o mezclas de loes anteriores,
También son adecuados los aceites vegetales hidrogenadbs de
los tipos anteriormente indicados. Asi mismo, son adoéuadas
las grasas comestibles derivadas de animales, tal comov msn-
teca de cerdo. Existen ciertos facto:ces que han de ser oonai-
derados a la hora de doo.{di:c" el tipo & emplear de materisl
oleaginoso comestible. Estos fg.ct?res son la aceptacifn del
sabor, aroma y capacidad de xqantexﬁmiento de la calidad del
producto final. Por ejemplo; en la produccién de cereales

se intenta consegﬁir une vida en almacenamiento de unos nueve
meses bajo condiciones medias de humedad y temperature. Di-
chos factores podrian excluir eficazmente ciertos tipos de
aceites o grasas comestibles o podrian limitar la can;bidad
que puede ser empleada de ciertos tipoa de dichos aoeiteslo
grasas comestibles, y excluirian aguellos acelites vegetales
como son los aceites de pescado u otros aceites maiinos He
diversos tipos,

Como anteriormente se ha indicado, el emmlsionante
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empleado en esta invencién consiste esencialmente en mono-
&licéridos destilados. Los monoglicéridos aqul empleados
son materiales grasos, comestibles, facilﬁente djx.sponibl:es,
que quimicamente son monoésteres de gl;oer01§de fdcidos grasos
superiores saturaidoé. Las mitades &cido graso de los mono=-
ésteres comprenden ampliamente de 8 a 22 étoﬁos de ca'rbonp |
¥ generalmente de 14 & 22 Atomos de .carbono. Pueden estar im-
plicadas laes mitédes ficido graso que tienen menos de 8. dtomos
de carbono pero 12 eficacis de los correspondientes monogli-—
céridos no es adecuadas en las conoentraciones précticas, las
mitades &cido graso de més de 22 Atomon de carbono son satis-
fa;torias y pédrén utilizarse., Los Acidos grasos con més de
22 4tomos de :aarbono ¥ los correspondientes »’glicéridoa, -éin
embargo, no estén disponibles 2 escala comercial. Por consi-
gulente, los 22 4tomos de carbono representa un limite supe-
rior préctico.

Los monoglicéridos de esta'im'rengién pueden prepa-—
rarse de aouerdo con pmcedimien_tos bien conocidos, pbr e:s-
terificacidén directa de dcidos'grasos saturados con glicerina.
seguido por destilacién para obtener une mezcla de monoglicé-
ridos de elevada purezs. Los monoglicéridos de estd invencidn
pueden prepararse también mediante la glicerolisis de aceites
vegetalas y animales saturados, es decir, mediante 12 inter~-
esterificacién de glicerina con triglicéridos gquimicamente
saturados, tales como aquellos que constituyen la manteca de
cerdo hidrogenada, el sebo de vaca hidrogenada, aceite de
soja hidrogenado, aceite de algodén hidrogenado y grasas ¥y
aceltes comestibles quimicamente saturades, similares. La
mezcla de reaceién de interesterific&cién, resultante, se so-

mete después a una destilacidén en vacio de pelicula delgads,
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pare destilar una mezcla de elevada purezs de ménogliééﬁdo;
comestibles del tipo quimiocemente saturado. Esta prepa:;'aoién
de composicionss de monoglicéridos destilados de alta pureza,
se describe por Kuhrt en las Patentes USA Nos. 2.634-.234;
2.634.278 y 2.634.279., Dichas composiclones de monoglicéridos
destilados tienen una concentracién de como minimo 85 4 en pe-
80 de monoglic'{éridos ¥, normalmente, contienén monoglicéri-
dos & una concentracién de por lo menos 90 %; en peso. Ademés,
las composiciones de monogliocéridos de alta pureza del co-
merelo son normalmente sélidas a tempéeratura ambiente.

Un monoglicérido adecuado e‘s‘. el conooido por el
nombre registrado "Myverol Type '1@-07"'! (vendido también bajo
el nombre registrddo "Myvaplex :Tjrpe 601"). Dicho producto »ee
encuentra disponible en el comereio s’ ‘es une composicién de
monoglicéridos quimioamente saturados, comestibles,r prepa-
rada por interesterificacién y destilacién a partir de gli-
ceriné y aceite de algodén totalmente hidrogenado, Este pro-
ducto comprende una mezcla de monoglicéridos & una concen-~
tracién de por lo menos 90 % en peso en donde predomirian
las mitades dcido estedrico y dcido palmitico. De este modo,
puede tolerarse una pequefia cantidad de di~ y triglicéridos
en el emulsionante.,

A la composicién de revestimiento de la presente
invencién pueden afiadirse otros aditivos tale;a como vitami-
nas, minerales, agentes colorantes, agentes sazonantes 'y
antio:d.dan'tes. I;o_a; agentes saz;man"bes Yy colorantes‘pueden
per ocualquiers de aquellos matpfialealde‘ origen naturel o
sintético que son aceptables pare emplearse en alimentos y
que como tales estén certificados por las autoridades guber—

namentales. Por ejemplo, los colores pare alimentos artifi-
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ciales empleados son-los colotes para alimentos certifica—
dos FD & C o mezclas de los mimmos, Dichos colorantes aprti-
ficlales para alimentos puede;'z elegirge, sl se desea, del
grupo consistente en:

PD & C Rojo No. 3 (0tros nombres: Food Red 14; Erythro-
aine BS)

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

FD & C Yellow No. 6 (Otros nombres: Food Yellow, Sunse'b
Yellow FOF)

PD & C Verde No. 3 (Otros nombres: Food Green 3; Fash

Green FCP)

FD & C Azul No, 2 (Otros nombres: Food Blus 1; Indige
Carmnine)

FD & ¢ Azul No. 1 (0tros nombres: Food Elue 23 Briiliant
Blue FCF)

FD & C Violeta No. 1 (Otros nombresi g%gd Violet 2; Violet

(PD & C Amarillo No. 5 y FD & C Amarillo No. 6 son lous:
colorantes a:r’cificiales més utilizados generalmenie pars
los productos a base de cereales). Los agentes sazonantes
¥ coloranies pueden afiadiree en las cantidades necesaries
para rendir la intensidad de sgbor y color deseada. ElL agen-
te colorante puede estar soportado en liquidos comestibles
tales como glicerina, propilenglicol y sgus. Tanto el agen—
te sazZonante como el agente colorante pueden ser solubles
o dispersables en le fase oleosea o en la fase acuosa ya que
el aceite ¢ el aguae constituyen un veh:{culq adecvado para
los mismos. El agente sazonante y/o agente colorante pueden
omitirse totalmente si asi se desea.

A las presentes emulsjones siruposas, puedes afie-
dirse sal, si asi se desea, para mejorer el sabor. Ie sal
deberd ser con preferencia una sal muy final, es decir que

pase & trevés de un tamiz de malla 325 (Normae USA).
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De forma convencional per =se, 1as presentes .
compoeioionee de revestimiento pueden contener también un
antioxidante para alimentos, t81 como BHA (hidroxianisol
vatilado) o BHT (hidroxitolueno batilado). .

Como antes se ha indicado,. i;ueden afiadirse va,-
rias vitaminas y minerales, en la oa.ntidad presorita, a
laa compoa* ciones de la invenocidn, iales como tiamina (vita-
mina By) rivoflavina, niacinemids, piridoxine (vitamine 26),
écido ascérbico (vitamine C), vitamina A, vitamina D, hie~
rro, oaleio, féaforo, eto. 4

Como aenteriomente se ha mencionado, las composi-—
clones de revestimiento de esta invenolén contienen tin mate
rial oleaginoso comestible derivado de un aceite o grasa,
de una cantidad de 5 & 32 % en peso, aproximadamente, .ce
la composicién total. Una game preferida para:, dicho mate-
rial oleaginoso comestible es 1a de 9 a 15 % en peso de !
las presentes composiciones, aproximadamente. Una gamaa\in
nés preferida de este constituyente!es 'la de 10ra i2 'f e!n‘
peso de la composicidn,

3imllarmente, & pesar de que en gsta invencién

el emulsionante de monoglicérido puede' emplearse en una

cantidad del orden de 0,5 & 5 % en peso, aproximadamente,

de la composicién totel de revestimiento (siendo dicha
game la gams méxima de proporciones del emulsionante para
emplearse en la invencién), se prefiere el empleo del emulw
sionente en una cantidad en peso de 0,5 a 2 % de la compo-
sicién. Esta §ltime game constituye la gama ideal de pro-
porciones del emulsionante en las prpeentes composiciones.
Para preparar les composiciones de revestimiento,

se pueden afiadir las cantidades apropiadas de sélidos de
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azlcar, grasa o aceite oomestible, monoglicéridos destila—

dos y otros ingredientes tales como agentes colorantes y

 sazonantes, segin se desee, de forme simulténea &l agus a

una temperature de 602C aproximadamente. Esto haré gue la
temperatura de la mase globtal caiga eficazmehte & 43,3 -
46,192C. Ia masa se caliontu entonces a 82,2¢¢ aproximada-
mente & cuya temperature se encuentra lista psra aplicg?se
a los sustratos de cereeles. Sin emdargo, se profiere pie-
parar en primer lugar le sclucién siruposa acuosa afiadiendo
los sblidos de azdcar el agua a ung temperatura de 60’5
65,692C y efectunr despuds 1l disclueién del azdcar coﬁZBgi~
tacidén constante y con oglentamiento para mantener 1s tem—~
peratura dentro de la gema de 60 - 68,3%C. Entonces, se:
aflade a la solucidn siruposa el material oleaginoso comes-
tible derivade de un aceite o grasas, u otro material occmes—
tible de sesfe tipe, a 1a ves gque tode la masa se agita
constantemente v se mentiene el calentamiento. Después ds
un pequefio tiempo, Be consigus le emulsificacién complete
de la grasa o aceite comestible y del agua. Entonces, la
masa se calienta & una fempersiurs asproximads de 82,22C.

Eg imporienie que 18 masa se agite constantemente
durante todas las stapas de adleién de ingredientes y ca-
lentemiento e la tempereturs dessade pare su aplicacién a
cereales. Puedse emplearse cualguier tipo adecuado de agi-
tador o mezeledor val como los mezolmdores de tipo precur-
sor o turbina, Se ha sncontrade que un mezclador "Iightnin®
(nombre registrado) que funciona e una velocidad de 1.725
Ypu, proporcions resulitados muy satisfactorios en la produc—
cién de las composiciones de revestimiento para cereales

de esta invencidn.
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Se hé. ;desoubiert'o que se o-btiénen resul%kados ocon-
gistentenente falvorables en la preparacién de las composi-
clones segin la invencién, cuando el emulsionante Se afiade
selectivamentg a .19, mezcla de jarabe y grasa o aceite. co-'
mestible, a una temperatura del orden de 62,8-68, 390.. Bs .
eritico que el emulsionente se afiada a une temperatura por
debajo de 68,99C; 0 de otro modo, bajo ninguna cireunstan=—
cia el emulaionante deberd ser afiedido & una lechade eirupo-
8a ocon una tumperatura superior a 68,3eC. IAB tempexraturas
finales del jarabe deberén mentenerse con preferencia entre
76,7-87,82C o idealmente entre 79,4 y 82,20C, Aungue lus
‘temperaturas del preparado en emulsién siruposa pare Taves-
tir dereales, pueden elevarse a un valor tan elevado como
115,62C sin dﬁﬁar a la composicién, sin embargo no se impar~
te ventaja algune, con respecto a las caracter:[sticas‘ 2 cua-
lidades fisicas del producto, a la presente formulacién me-
disnte su calentamiento a una temperatura superior a 82,200,

El ealéntamiento puede efedtuarseé por cualquier
medio conooido. Preferiblemente el calentamiento se efectia
mediante el empleo de vapor de ‘aguxa a presidén, agua calien-
te o un medio de transferencia térmica, tal como “Dowtherm
C" (una marecs registrade pars une mezcla eutéctica de di-
fenilo y 6xido de difenilo) 6 "Dowtherm C" (una marca regis-
trade para una mezcla isomérica de terfenilos).

| Los sigulentes ejemplos se proporcionan para ilus—
trer la preparacién de composiciones de revestimiento de |

acuerdo con la presente invencién.

BJEMPLO 1 ’ Peso
Agua "\ . 453,59 gr.
AzGoar escarchado: . - 1.814, 37 &r.
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EJEMPLO 1 (Continuacién) Peso
Aceite de soje 198,45 gr.
Monoglicéridos destilados 28,35 gr.
Miel 340,19 gr.
Colorante alimenticlo
artificial 0,5 gr.

Preparacién del revestimiento:

1. El sgua, aziicar y miel se colocan en un caldéro‘enéami—
sado con ague celienie y se calienta & 65,69C bajo constante
agitacién.

2. Se ofiaden entonces el aceite de soja y se deja fundir
bajo agitacidn,

3. Se afiaden, bajo agitacién, los monoglicéridos deatilz-
dos.

4: Se coutints el calenfamiento, bajo sgitacidén, a 82,200,
afiadiéndose eﬁtoncea el coloxsnie alimenticio. I8 composi-

oién de revestimienvo sze mantiensc & esta temperatura haats

su empleo.

BIEMPLO 2 Peso
Agua 453,59 gr.
Acticar escarchado 1.314,37 gr.
Acelite de soja 113,40 gr.
Monoglicéridos destiilados 113,40 gr.
Miel 340,19 gr.
Colorante alimenticio
artificial 0,5 gr.

Preparacidn del revestimisntod '

Como en el ejemplo .

EJEMPLO 3 Paso
Ague 453,59 gr.
Azicar escarchedo 1.814,37 gr.
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EJEMPLO 3 (Continumcién)

Aceite de soja
Monoglicéridos destilados
Miel

Colorante alimentiocio
artificial

Preparacién del revestimiento:

Como en el 3jemplo 1,

EJEMPLO 4

Agua

Azdicar esocarchado

Aceite de soja
Monoglicéridos destilados
Miel

Colorante alimentiocio
artificial

Preperacidn del revestimiento:

Como en el ejemplo 1.

EJEMPLO 5

Agua

Azdcar esearchado

Aceite de soja
Monoglicéridos destilados
Miel

Colorante alimenticio
artificial

Preparacién del revestimiento:

Como en el ejemplo 1.

EJEMPLO 6

Agua
Azticar escarchado

k14761

Poso,

538,34 &re
_ 28,35 gr.
340,19 gr.

0,375 &r.

H
i

Peso
453,59 er.
1.814,37 gr.
283,50 gr.
28,35 gr.

340,19 gr.

O, 375 -3 o

Peso
453,59 gr.
1.814,37 gr.
425,24 gr.
- 28,35 gr.
340,19 gr.

0,375 gr.

Peso
453,59 gr.
10814" 37 ng
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EJEMPIO 6

(Continuscién)
Aceite de soja

Monoglicéridos destilados

Preparacién del revestimiento:

Como en el sjemplo f.

EJEMPLO 7

Preparacid

Agua

AzGcar escarchado

Aoeite de sojs
Monoglieéridoa desgtilados
Miel

Colorante alimenticlo
artificisl

n del revestimiento:

Como en el ejemplo 1.

BJEMPLO 8 -

Agua
Azicar fine gramlsado

Aceite de coco

Monoglicdridos destilados

Miel

Colorante alimenticio
ertificial

Preparacidn del revestimiente:

Como en el ejemplo 1.

EJEMPLO 9

[

Agua

AzGcar fino granulsdo
Aeeite de coop
Monoglicéridos destlilados
Misl

Golorente alimentiocic
srtificial

Pego
1-020’58 % o
28,35 gr.

Peso

453,59 gr.

1-814‘, 37 gr.

198,45 gr.
14,17 gr.
340,19 gr.

0,375 gr.

Paago

453,59 gr.

1.814, 37 gr.

425,24 gr.
28,35 ar.
340,19 gr.

0,375 gr.

Pago

453459 gr.«

1.814,37 gr.

425,24 gr.
28,35 gr.
340,19 gr.

0,375 &r.
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Preparacién del revestimiento! '

1. Todos los ingredientes anteriores se coloc&n en un

caldero encamisado con agua caliente y se calients a 82,200

bajo agitacién constante.

EJEMPIO 10

Agua
Azdoar fino granulado
Acelte de coco
Monoglicéridos destilados
Miel

Preparacién del ;evestimiento:

Como en el ejemplo 1.

EJEMPLO 11
Agua
Azlcar escarchado
Aceite de coco
Monoglicédridos destilados
Miel | '

Preparacién del revestimientos

Como en el ejemplo 1.
EJEMPLO 12
| Agua

'

L

Azucar toatada
Acelte de ocooo0

Monoglicéridos destilados
Miel

Preparacién del revestimiento:

Como en el ejemplo 1.

" 4147615

Peso
907,18 gr.
1.360,78 gr.
425,24 gr.
56,70 gr.

340,19 gr.

Pasgo
907, 18 88X
1.360, 78 g%

K 425,24 gr. :

56,'70 &L
340, 19 grO

Peso
907,18 gr.

i
1.360,78 gr.
425,24 gr.
56,70 gr.
340,19 gr.
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EJEMPLO 13 Paso
Agua 453,59 gr.
Azicar escarchado , 1.814,3% gr.
Mantequilla de cacahuete 453,59 gr.
Monoglicéridos destilados - 28,35 gre
Mol | 340,19 gr.

Preparacién del revestimiento:

1. El azlcar y el agua se callentan a 65,62C bajo agita-
clén en un calderc encamisado con agus caliente. ;

2, Se afinde entonces la mantequilla de cacahuste y 86
deja dispersar durante la agitacién. ,

3. Se afiaden los monoglicéridos destilados & 65,69C & 1=
vez que se continGa la agitacién de 1a mezcla. |

4., Ia mezcla se calienta entonces a 82,200 bajo agitacién
continug, y cusndo la tempeiatﬁra ha alcanzalo 108 82,290,

ge afiade la miel.

EIEMPLO 14 Peso

Agua  Agua 257,98
Azbcar fino granulado '. . 1,700,953
Aceite de moja L 861,84
Monoglicéridos destilados- 14,17 &%

Preparacidn del revestimiento: - !

Como en el ejemplo 1.

EJEMPLO_15 . Peso
Agua | 978,07 &r.
- Azicar fino grenulado 1.700,95 8T«
Aceite de soja ' 141,75 8T
Monoglicéridos destilados 14,17 8T»

Preparacién del revestimiento:

Como en el ejemplo 1.



ETEMPLO 16
Experimento de produccidnm Peso
Agua 56,25 kg.
Azdcar escarchado 225,0 kg,
5e Aceite de cooo 36,0 kg.
Monoglicéridos destilados 3,15 kg.
Miel 42,30 kg.

Colorante alimentiocio
artifioial 45,0 gr.

Preparacién del revestimlento

10. 1. El agua se colooa en un caldero encamisado con vapor |
de agua y se calienta a 6020,
2. Se afiaden entonces el azicar escarchado y 12 miel y |
1a mezcla se agite y se 1leva & une temperatura de 65,69:0.
3. Se afinde entonces el aceite de coco & 1a Vvez que se
15, continGa la agitacién y se deja fundir,
4. A una tempereture de 65,62C, se afiaden los' monoglicéé-
ridos destilados & la mezcla mientras se efectie con tinus-
mente la agitacidén de la mezcla.
5. Ia temperptura se eleva entonces a 82,?%, misntras se
20, continie la agitacidén, y entonces se afiade el colorante ar-
tificial alimenticio. I8 emulsién sirupose asi obtenida se
mentiene & la temperature anterior de 82,29C aproximadamen-
te hasta su empleo. ‘
4 continuacién se describird adiocionalments la in-
25. venclén en términos de una versién especifica y con refe-
rencia & los dibujos los cuales ilustren un aparato repre-~
sentativo que pueds ser empleado en la realizacién del pro-
cego de revestimiento de cereales qu,é consgtituye un aspecto
de est2 invencién. En los dibujos:
30, : La figure 1 es una 1iuetra.016n esquemétioca del



5e

10.

15

20.

25.

30.

-22 o

414761

aparato emplea.do para aplicar el. revestimiento & 188 parti~

culas de cereales; y

la figure 2 es un alzado, en secolén, del aparmto
empleado para secar las partioulas dé cereales revestidas
ocon emulsién.

Ia primera efapa de 18 operacién de revestimiento
eg la preparacién del jerabe. Un lote tipico wconsiete en
362,7 kg, consistente en 225 kg de azficar, 36 kg de grasa »
aceite comestible, 56,25 kg de agua, 3,15 kg de mgnogiioév
ridos destilados y 42,30 kg de miel. El azdcar, la miel 7 -
el agua se colocBn en un caldero de acerv inoxidable encs~
misado con vaepor de agua y equipado ocon agi‘!;ador ¥y caleata-
do a 65,52C, El aceite o grasa comestible y‘ los mimogl:lbé-
ridos destilados se afisden &l jarebe, en dicho oxden, mimn-~
tras se mantiene consiante le agiteoidén y mientras que la
temperatura se mantliens también en 65,52C aproximadaments.
Una vez completads la emulsifiocsoién, la mezcla se calien-
ta & 82,200 en cuyo momento se aﬁhc}en, gi seidesea, cuales—~
quiera otros aditivos. Ia emulsién de.jarq.ba se bonmbea en-.-
tonces & través de un intercgm'biador de ocalor que estd manw
tenido & la temperatura en la cuadl se desea mantener dicha
emulsién, es decir, de 76,7 a 87,820, y con preferencia &
82,29C aproximadamente durante un corto tiempo. I8 emuleién
de jareabe se bombea entonces 8l interior de un caldero de
acexo inoxidable encamlsado 96n vapor de agus ¥y se n}an'l:iene
a 82,290 mjo agitaocibn. Na'buralme;xte, las oantidadéa de
ingredientes y en cierto gredo las proporciones utilizadas
no tienen porgue sexr las especificadas anteriormente; en
la preparacién de la soluocidén de jarabs puede emplearse

cualquisr cantidad deseade de azucar, grasa o aceite comes~
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tibla u otro material oloaginoso comeatiblo, emuluionador

¥ Bgua, en tanto en cuanto 18 emulsién prepareds comprends
una soluocidén acuosa de ;)ara.bo que contiene 60 <« 85 % en peso
de s6lidos de azfcar, 5 - 32 ¥ en peso ée grasa o 8ceite
comestible u otro material olesginoso comestible, 0,5 - 5 %
de monoglicéridos destilados agtando oomprezaditlio 'al conte-
nido totel en agua de la emulsién entre 9 y 34 % en peso,
basado en le composiocién total. Un contenido en agua tipicn
de la emulsién de azdicar-aceite prepareda, es de 17-18 % en
peso, basado en la composicidn total. '

En 1la preparecién del Ja:nabe seginila presente in-
veneién, no tiene porgue aegu:lrae on. todoa sus detalles al
exacto orden indicado en el pdrrafo ar,ateﬂor 0 en los ejem-
plos precedentes. Por ejemplo, le miel puede afiadirse des-
puéa de heberse formado 1a emulsién de jé.rabe y la niezcla
puede calentarse a 82,2¢C en lugar de durénte la etapa inj-
cial de la prepareoidén; es decir, 1a miel puede afindirse 2
la mezela al mismo ‘tiempo que»se incorporen en la misme el
agante o agentes colorantes alimenticios y/u otros aditivos,
Ia miel es por si misme un agente sezonante; y en adicién
constituye una fuente de una porcién del contenido total en
s6lidos de azficar del componente acuosp de jarabe de la mez-
cla,

'E1 intercambiador térmico empleado, gue puede
ser referido como un vb'bador, puede ser cualguiera de di-
versos intercambladores témicos’ comercieles disefiados pare
le industrie elimenticia. Un tipo especifico que ha resulta-
do ser satisfactorip es un Swept Surface Heat Exchanger
(Modelo 2BD-648P) fabricado por Creamery Package, Divisién
of St. Regis, Chioago, Illinois. Ia combinacién mezclador-
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trado "Votator" y febricade por Chemetron Corp, es también

satisfactoria pare los fines de la presentel inveneién.

Haclendo referencia shors a la fi:gum 1 de los di~
bujos, desde el caldero de retencién >4~ 1a emulsién de jarabve
se bombes por medio de una bomba dé circulacidén 6 a través
de une linea de circulacién 10 de revestimiento, desde ouya
extremidad une bomba de velocided veriable 8 sangre le can-
tided exacta por minuto que se ha de alimentar al interior
del tembor de revestimiento 12, siendc bombeado el _J‘a-mbe en
exceso de nunevo 8l tanque de retencién. Es decir, I.)c')-fvel in~
ferior y exterior del caldero de retencidén se circuié. un
flujo contfnuo de la emulsién de jarabe.

El jarabe de revesiimienio necesario, a una tem--
perature aproximadas de 82,29, se bombea & través de una tu-
ber{e de admisi6én, horizontal, 14, de acero inoxidshie, que
tiene siete agujeros perforados consecutivamente en el fon-
do. Sin embargo, el nimero de agujeros en la tuberfa de ad-
nisién no tiens porque limitarse necesarismentie.& 7, sino
gque puede variarse si asi se desea} solo es necesario qus
existe un nimerc suficlente de aguje:r'os' en la tuberia pare
asegurer una distribtucién el azar adecuads del jarabe sobre
las partliculas ;’Le ceredl entrantes en el tambor de revesti-
miento. IA& tubsria 14, que estd conectada al extremo de la
1inea de jarabe 11, se introduce totalmente en 18 porecidn
superior de la entrada 16 del tambor de revestimiento. ILas
piezas de cereales son alimentedas simultaneamente &1 inte—
rior de la porcién inferlor del tambor de revestimiento 12
por medio de un alimentador vibratorio 18. Ie solucién de

jerabe se deposita grevitacionalmente sobre les plezas de
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cexreales, : S

Un alimentador vibrator:!.o adeouado rere suminis-
trer las particulas de cereales al tam‘bor de r’aveatimiento
e8 el conocido como alimentedor "Syn-bron" "Syntron" es
un nombre registrado). Este es un tipo bien conocido de a.li-
mentador y consiste en una mengs de alimentacidén que se
hace vibrer por medio de la ammadure oscilante de un dispo-
sitivo electromagnético anclado al bastidor principsl. Se
propo:r"ciona un, @eoa-bato o dispositivo equivalente pare ajus-
tar la entreda de corriente y controlar asi la fremuencis
del electromagneto y por lo tanto la longitud de golpe; de
este modo, 12 capacidad del alimentador o, de otxo modo, el
fiujo de material, se ajusta a ocualquier volimen y/o peso
por minuto determinado.

Aunque en une versién preferida de la invano:lén
la tuberia de admiaién o linea de al:imentaoﬁn 14 a través
de la cuml se alimenta el jarabe al interior del tambor 12,
se proporciona con siete agu;]emia'pe'zf)oredos congecutivamen—
%e en el fondo, podréd comprenderse gue el nimero de agujeros
n orificios en esta tuberia puede variaree, Sin embergo, a;s
necesario que se proporeionen varios de dichos agujeros u
orificios al objeto de asegurer una distribucién apropiada
de jarabe sobre las particulas de ceregl que se introducen

en el tambor. |

Oomo antes se ha mencionado, el jarebe de revesti-
miento ote por grevedad a trevés de una plurelidad ds orifi-
cios colocados conseoutivamente en la linea de alimentacién
de jarabe sobre el flujo de cererl. Este método efectiis un
r_evesﬁ.miento al azar o un porcentaje  de revestimiento del

cereal entrante. El recubrimiento completo de las partioculas
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de cereal se consgigue con la J:-o‘t;ac:j.én del tambor z'enoon-

tréndose dichas pariticulas en el interior del mismo£ de mo-
do que el jarabs sobre las plezas supercubj..ertaa de cereal

se transmite & las piezas poco recubiertss ‘antes de que el

cereal alcance &) extremo de descarga 20 del iambor. Duran-
%o ol proceso de recubrimiento no se aplioca ealor.

Bl ﬁa‘mbor rotativo de revestimiento 12 (figure 1)
tiene une longltud aproximada de 3 metros por 0,6 motims de
didmetro ¥y estd dotado con 3 tramos en espirael 24 &soegura-
dos a 1a superficie interior de la pared del tambor y que se
extienden longitudinalmente por dicho tambor, teniendo los
tramos una jinclinecién de aproximadamente 302 hecia el ex-
tremo de descarga (mostrado en lineas discontinuas en la
figura 1). Dichos tramos tramos trensporten el producto re-
vestido alrededor de la periferis interma del tambor mien-
tras gue la inclinacién lleva al producto hacia el extremo
de descargs 20 del tambor, permitiendc ambas @cciones la
trensmisién de jarabe desde una pleza de cereal 2 otra al
objeto de conseguir una distribuoién homogénea del revesti-
miento, Un tembor de revestimiento adecuado para utilizarse
en 1la realizacién del proceso de la presente invencibn es el
revestidor Menley (Modelo 2070) fabricado por Manley, Inc.,
Kansas City, Missouri; sin embargo, debe comprenderse que
puede emplearse también otre aparato de revestimiento.

El tambor de revestlimiento puede instalarse perma-
nentemente en una posicién o (cqmo se muestra en la figura 1)
puede ser movible, en cuyo caso el tambor 12 estd montado
sobre une plataeforwa adecrads 26 equipada con medios pare
mover por rodadure el conjunto, tal como ruedas o roldanas

28.
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El producto revestido en himedo, désoargado, a8
transportado mediante una cinta tmnsportadoz;a, squipada:
con un lavador de cin“ce. automético (_no mostrado), 8 la en~ .
trads lateral superior 30 (véase figure 2) de un turbo se-
cador vertical. 4

Pars realizar el secado de las pa‘t-tiéulha de ce-
reel revestidess, las particulas se someten ;a une temperatu-
re de 82,2 - 107,200 durante un periodo que va desde 8 a
40 minutos aproximademente sometiendo ‘a1 miamo tiemp§ el
producto revestido & una gran cant?,dad de agit,aciéﬁ* durante
tode la etapa de secado., Puede emplearse cualguler secador .
que proporcione une agitacién susténcial del confenido ‘duw=
rante la etaps de secado; sin emﬁargo, se ' ha entontredo que
un secador que es particularmente efiéaz para 1os fines de
esta invencién, es un turbo secador vertical, ilustrado en
la figure 2, tal como el conocido como "Wysémont Model SR-20
Dryer" (marca registrada). EL tiempo ideal de reiencién pa-—
re la etapa de secado, ha resultado ser de 35 minutos sien~
do la temperetura ideal de secado lg. de 93,32C aproximada~-

mente, tal como se indica en la siguiente Tabla.

Gema de tempereturas Min, Max. 28 m}.gfajﬁ:trada
Varias veces 204eC 28820 23200

Zona de secado L 82,2eCc  107,2¢C ) ; 93, 3e2C
Tempo de veteneién 28 min. 40 min. 35 min,

Bsto es suficiente pera conseguir el secado de
las partioulaes revestldas de cereales & un contenido final
en himedad del orden de 2 a 3,5 % en peso.

Haciendo referencia ahora é. la figure 2 de los di-
bujos, el secador "Wyssmont Moéel SR-20“ es un turbo s.eca.dor'
fogueado con gas, cilindrico, vertical, designado poxr el
nimexo 32 en la figure 2, Dentro del alojemiento cilindrico
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34 estd montado un juego de bandejas o estantes segmentados

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

ria en forma de bufiuelo pareciéndose cada'seceién de bandeja

8 un borde de tuffuelo. Estas bandejas estén superpuestas

en un bastidor, que se denominard como-fptor de bandejas 38
que se mueve lentamente dentro del alojamiento 34. El rotér
de bandejas 38 oconsiste en une disposiocién de mproximademen~
te 20 bandejas anulares 36 en el centro de las cuales se
maeven una plur?lidad de turbo ventiladorss 40 para circu~
lar aire sobre éichas bandejas. Los turbo ventiladores 40
estdn montados en un 4rbol central 42 que es acclonado por
un motor principal adecuado 44. El rotor de bandeja 38 es
accionado por un segundo motor primcipal separado 45. EL
material himedo (en este caso las particulas de cereal re-
vestidas con Jarabe) entra en el secador 30 por la parte
superior a través de una entrads 30 y cas sobre el estantes
o bandeja superior & medida que gire por debajo de la
abartura de alimentacién. Despuds de una revoluclén (apro-
ximademente 1,5 minutos) el meterial es empujado o arras-
trado por un regtrillo estacionario 48 a trevés de renuras
radisles (no mostredas) hasta la bandeja inferioxr. El mate-
rial alimentado & la bandeje superioy (y & cada una de las
slguientes bandejas) es igualado mediante un dispositivo

de iguelseidn y nivelacién adecuado 50. I2 accién se repi-
te en cada bandeja & medidas que el meterial avanza hacia
abajo & través del secador hasta que el material seco es
descargado de 1z bandeje del fonde por via del conducto 52
sobre un transportador (no mostrado) desde donde pasa al
envasado o almacenado. '

!
Como se muestra en la figura 2, una corriente de
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aire precalentado, por ejemplo aire calentado varias veces
(232,220) entra en el secador 32 .por via del conducto 54
a la bage del secador y cirouls & ‘través del secador siguien
do une trayectoria tortuosa tal y pom? se- muéstra!. por :,Las’,.
flechas X, El aire pasa a trevés de cada bendeja 36 radial-~
mente y entre en contacto con 108 calbntadores internos fo-
gueados con gas 56 dispuestos dentro. c_lel secador de fomﬂl
adyacente 2 la periferia del alojamiento 34; ¥y es recircula-
do. Después de circular a través del seéador, el aire, car-
gado con humedadl extractada del material sobre las bandejas
con 1as cualed ha estado en contacto, es ventilado a trevés
del conducto 58 a la parte superior del secador. Con reapec-
to a la veloocidad en 12 cusl el &8ire caliente se hace circu~
lar a través del secador, esta velocidad puede varisrse en
cierto grado, en funcién de las temperaturas mantenidas en
el secador, del tipo de secador empiegdo, de la longitud
del tiempo de secado, del contenido en humedad del revesti-
miento de jarabe sobre las particulas de cereal, ete., tal
¥y como serd evidente para las personas expertas en la técni-
ca. Se ha encontrado que una velooidad satisfactorie de
ciroulacidén del aire precalentado en un turbo secador
"Wysemont Modelo SR-20" es de 62 m3/minuto.

Es importante en la presente im‘rencidn que des—
pués de completarse el revestimiento,(de las particulas de
cereal, el producto revestido se somets como minimo inicial-
mente & ung cantidad sustancial de calor al objeto de obte~
ner una separecién oompieta de las particulas de cereal du-
rante la stapa de secado. Por el témino "uma cantidad sug-
tancial de calor" se quiere.day & entender une “emperature

de por lo menos 82,29C y con preferencia de por lo menos
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93,320, Puesto que la exposicién de las partfculas de oce-
reales revestidas en dulce & temperaturas elevadas durante
periodos prolongé.dos de tiempo, se puede traducir en un
dafio en el producto, tal como causando una caramelizécién
del revestimiento, es necesario que dicha exposiocién a tem-
peraturas elevadas durante el secadc-:._ d?be gser tan oox:tas
como se& posible, consistente oon la necegided de' sooayr el
Jjarabe & un revestimiento dulce con un bajo contenidor en
humedad (2 -~ 3 %-apmad.madamen*be). Bsto se consigue llevan-
do & cabo el secado en un turbo seoadorlvertioal oomo él
deascrito anteriormente., ILa circuldeién de aire caliente so-
bre las bandejss en movimiento causa cierta agitacién, pero
1le. meyor parte de la agitacién de las partfoulas de careal
ge efectis por las 20 caidas consecutives & tiavés de ranu-
ras radiales desds una bandeja a la siguiente, & medida que
el ceresl revestido pasa desde la parte superior hasta la:
inferior del secador.

To temperatura en lz cual se efectia el secado
ogeila, como antes se ha dicho, desde 82,2 a 107,22C apro-
mimadamente mahteniéndose la porcién superiér del secador,
convenientemente, a une temperatura del orden de 93,3 &
107,2¢C y menteniéndose la porcién inferior del seomdor &
une. temperetura del orden de 82,2 a 104,42C aproximadamente.
El $lempo 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/hora de particulas de cereal, reves—
tidas, secas, que tienen un contenido final en humedad del
2 %. Aunque la presente invencién he sido descrita detaslla-
damenie con referencia a una versién particular, serd evi-

dente para los expertor en 18 técnica que serén posibles
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varisciones y modificaciones en las condiciones y/o equipo
de procesado; 0 en los materiales empleadoa para preperar
la composicién de revestimiento. Por ejemplo, el ruveatin
miento de laa particulas de cersales puede efactuarae pul—
verizando el jarabe en emulsién sobire diches particulas em-
pleando cualquier aparato adecuado, en lugar del métqdo de
goteo al azar particularmente deserito en esta memorie.
NOoTaA
e

Descrite suficientemente la naturaleza del inven—
t0, asl como la maners de realizarse en la préotics, debe
hacerse constar que las disposiciones anteriormente indicar.
das son susceptibles de modificacionés de detalle en cuanto
no alteren su prinocipio fundsmental. Téphién se hace cons-
tar que él invento corresponde a una}éolibitud de putente
presentada en Norteamérica con el No. de Ser. 253.137 de 15
de mayo de 1.972, acogiéndose por lo tanto a los benefiocios
que conceden los Convenios Internacionaleg en vigor, siendo
lo que constituye la esencia del referido invento por lo
que se solicite Patente de Invencidén por 20 afios en Espafia,
sobre: FPROCEDIMIENTO PARA REVESTIR CEREALES; caracterigéndo-
ge por lo giguiente:

1.~ Procedimiento pars revestir cereales, carac-
terizado porque comprende laa etmpas dé'(a) aplicar a lag
particulas preparadss del cereal, & una temperafura de 76,%
a 115,69C aproximadamente, ung emulsién siruposa de aceite
en agua qué comprende en peso, basado en eli peso dotal de

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

_tible derivado de un sceite o de una grasa, una solucidn

o&

acuosa siruposa que contiene 60 - 85% en peso de sblidos de

aglcar, y de 0,5 a 5 % de un emulsionador consistente esen-
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cialmente en monoglicéridos destilados, conteniendo dicha
emulsién, en deso, de 9 a 34 % aproximadamente de aguaj ¥
(b) secar lass particulas de cereal revestidas a una tempera-
tura y durante un tiempo suficiente para reducir el contenido

en humedad de dichas particulas de cereal revestidas a un ni-

" vel del orden de 2 a 3,5 % en peso de dichas particulss, a

la vez que se agita vigorosamente lss particulas durante to-
da la etapa de secado.

2.~ Procedimiento segiin la reivindicacién i, ca-
racterizado porque la emulsién contiene de 9 a 15 % en peso
de dicho materisl oleaginoso, basado en el pesc total de di-
cha emulsién.

3.~ Procedimiento segin la reivindicaciér 1 6 2,
caracterizado porque la emulsién contiene de 0,5 a 2 % en pe-
go de monoglicéridos destilados, basado en el peso Hotal de
dicha emulsilén.

4.- Procedimiento segin cualquiera de las reivindi-
caclones anteriores, carscterizado porgue el contenido en ja-—
rabe de dicha emulsién comprende 80 % en peso aproximadsmente
de s6lidos de amicar.

5.~ Procedimiento segin cualquierg de las reivindi-
caciones anteriores, caracterizado porque la emulsién se
aplica a dichas particulas de cereales a una temperstura del
orden de 76,7 a 87,8eC.

6.- Procedimiento segin cualquiera de las reivindi-
caciones anteriores, caracterizado porque la etapa de secado
ge efectia a una tempersturs del orden de 82,2 a 107,22C du-

rante un tiempo de 28 s 40 minutos aproximadamente.

(ﬁ(%; T.- Procedimiento segén la reivindicacién 6, ca-

racterizado porque la etapa de gsecado se efsctiia & wna tempe-~
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ratura de 93,32C aproximadamente, durante un tiempo‘de unos
3% mimtos. '

8.~ Procedimiento segin cualquieral de las reivindi-
cacliones anteriores, caracterizado porque ditho material ole-—
aginoso comestible es mantequilla de cacshuete.

9.~ Procedimiento segin cualquiera de las reivindi-
caciones 1 a 7, caracterizado porque dicho material oleagino-
80 comestible es un aceite vegetal comestible. f

10.~ Procedimiento segin cqalquiera de las reivindi-
caciones anteriores, caracterizado pbrque el rev;stimienéo de
las particulas de cereal se efectiia por pulverizacién.

11.~ Procedimiento segin cualquiera de las reivin-
dicaciones 1 a 9, caracterizado porque el revestimiento de
las particulas de cereal se efectiia en un tambor rotativo
de revestimiénto, alimenténdose similtsneamente en dicho tam-
bor la emulsién y lasg particulas de cereal. |

12.~ Procedimiento segin la reivindicacién 11, ca-
racterizado porque la emulsién alimentada al tambor se deja
caer por medio de la gravedad sobfe las partiéulas de cereal
que estén entrando. .

13+~ Procedimiento segin.la reivindicacién 12, ca-
recterizado porque la emulsién se bombea @ la poreién supe-
rior del tambor de revestimiento a través de un conducto de
alimentacién, dispuesto horizontalmente, que se prdyecta'al
interior del mismo, teniendo dicho conducto de alimentacién,
en su fondo, una pluralidad de orificios consecutivamente
colocados, y las particulas de cereal son alimentades a la
porcién inferior de dicho tambor de feveetimiento, cayendo
la emulsién siruposa por medio de la gravedad a través de

dichos orificios sobre las particulas de cereal a medida que
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esvas Wltimas se mueven hacia el exterior po% el tambor.

14 .~ Procedimiento segin la rexvindicaoién 13, ca-
racterizado porque las particulas revestidas de ceregl se
transportan rotativemente a través del tambor desde el ex—
tremo de entradas del mismo hacia su extremo de descarga, por
medio de secciones en espiral aseguradas a la superficie in-~
terna de la pared de dicho tambor y extendiéndose longltudi—
nalmente por el mismo, con lo cual dicha emu1916n smruposa
se transmite desde una particula de oereal a otra a medida
que las particulas de ceresl pasan a trevés de dicho tambor,
con lo que se consigue una distribucién homogénea del reves—

timiento sobre las particulas de ceresgl.

15.~ Procedimiento segin cualquiera de las rs3ivindi-~

caciones 1 a 11, caracterizado porque la etapa de secado se
efectiia en un turbogecador vertical.
16.- Procedimiento para revestir cereales, tal y
como gqueda susbancialmente descrito en la presente Memoria.
Egta Memorias consta de 34 hojas escritas a méquina

por una sols cara.

Madrid, =7 FER. 1974

NABISCO, INC.
4 umc.l. Iu,ECC Y fiQDE‘F

. Eirmado: L, Gaola Ferndndex
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