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La presente invencidn se rafiere a un método
conveniente pere preparar alimsntos gelificados de eeli
dad superior.

El término "alimento gelificado", tal coﬁh‘se
usa en toda la presente memoria descriptiva y en las rel
vindicaciones, significa alimentos que se encuentran en
estado similar gl de gel eldstico, transparente 1 opaco,
¥ productos disponibles por congelacidn de dichos alimepn
tos, y por tanto comprende, entre otros, la jalea de fru
tas, jalea de lsche, pudding y otros alimentos tipo-ja-
lea que adoptan las consistencias y los aspectos de, por
ejemplo, yogur, cuajada de judias, ete. la me jore, de cg-
lidad y la diversificacidn recientes de los hé4bitos gli-
menticios han dado un impulso significativo a lg denands,
de alimentos gelificados, y ahora se dispone en el comsr
clo, en grandes cartidades, especialmente do diversos
aiimentos que forman Jalea, dsl tipo previamente nezcla
do, que pueden ser Técilmente transformados en Jjalea en
el hogar,

En tales alimentos gelificados se han incorpo
rado generalmente algunos agentes de gelificacidn teles
ceme gz2latina, pectina, agar-ager y similares, Sin em—
bargo, como es bien sabido, estos arentes de golificacibn
tienen diversas desventajas que les hacen insatisfacto-
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Considerando la gelatina, por e jemplo, nozge;
lifica cuando estd caliente, y no forma un gel de gf@ﬁ
resistencia de -el con materiales 4cidos tales como Zu-
mos de fruta, y por tanto no es adecuads parea apliga@ig
nes en las que la selatina he de ser usade con alimen-—
tos dcidos. Por tanto, la eleccidn de sabor para las ja
leas que contienen celatina ss bastante limitada. Ade-
mas, generalmente, tales jaleas apenas pueden ser<§fepa—
raedas en formas vien acabadas, ya que cuando han;defser
sacadas de los moldes tienden a adherirse tan tenaéﬁen—
te a la pared del molde gue se requiere un calentemien—
to para desprender las jaleas con limpieza. Ademés, el
punto de fusidn de la gelatina es tan bajo que es impo
sible hacer que los geles de gelatina conserven su for
ma tras calentamiento de los productos de gelatina. Tan
bién es imposible almacenar una jalea de gelatina en es
tado congelado, ya que, uns vesz congelada, la jales no
puede recuperar sus propiedades intrinsecas cuando es
descongelada.

En el caso de la pectina, para que este mate-—
rial pueda Iormar geles, es esencial afiadir un zumo de
fruta y azdcar, y asegurarse de que los tres ingredien-
tes, pectina, azucar y 4cido, estdn presentes en propor
cionss adecuadas.

El agar-agar no relifica en caliente, e inhe-
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rentemente no se presta a relificar bajo condiciones
dcidas, y las jaleas de agar, una vez congeladas, ro
pueden recuperar su estado intrinseco de jalea al deg
congelar, sxactamente como en el caso de las jaleas da
gelatina,

Entretanto, se han recogido de cultivos de mi
croorganismos varlos polisacdridos que consisten prin-
cipalmente en unidades de @-Jq3-glucosa, Yy que, muy
e direrencia de los agentes de gelificacidn antes men—
cionados, son capaces de gelificar bajo calor (patente
fremcesa 7110184). Se ha hallado que los geles de estos
polisacéridos son muy Ytiles, no solo como alimentos,
sino tanbién como agentes de gelificacidén en la fabrica
cién de alimentos.

Sin smbargo, debido a que tienen la propiedad
de formar gel por calentamiento sin agitacibn, a dife-
rencia de la propledad de los agentes ds gelificacidn
usuales, coagulables en frio, .incluysndo la gelatina,
el agar-agar, etc, ss ha creido que estos polisacdridos
no pusden hallar aplicacidn en una mezcls previa de ti
po de jalea, donde un fluido preparado por calentamien-—
to es pussto en moldes y enfriados para que cuaje tal
cual, o se le sigue calentando de nuevo para dar un ali
mento gelificado final.

Bajo tales circunstancias, los autores de la
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presente invencidén realizaron trabejos intensivos sobrg
los polisacédricos térmicamente gzelificebles antes mdﬁy
cionados. Los trabajos condujeron al sorprendente descu
brimiento de que (1) una dispersién acucsa del polipa-
cédrido no gelificara en absoluto, aungue sea calenfada
a una temperature de 55 & 802C, temperatura a la que el
polisacérico debsria normalmente gelificar, con tal-de
que la dispersidén sea calentada con agitacién, y (2) el
fluido resultante gelificard, sin embargo, si esté 80—~
metido a reposo y enfriamiento. Se hallé ademds que-es-
te gel tiene excelente textura, dando buena sensacién al
paladar. La presente invencidn es el resultado de estos
hellazgos y estudios subsiguientes.

Asi, el objeto principal de la presente inven
cidén es proporcionar un nuevo método para preparar ali-
mentos gelificados.

Otro objeto es proporcionar un alimento geli-
ficado que poses grandes méritos y caracteristicas que
se explicarén en las pédginas siguilentes,

Le presente invencién se refiere & un método
pare preparar un alimento gelificado, caracterizado por—
que una dispersién acuosa que contiene un polisacédrido
térmicamente gelificable, consistente principalmente en
unidedes de (3—1,3-glucosa, como agente de gelificacién,

es calentada a 55 & 802C bajo agitacidn, para dar un flui
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do que contiene de 0,5 a 5 por ciento en peso de dicho
polisacdrido, y luego se deja reposar y enfriar este
fluido.

Dichos polisacdridos térmicamente gelifica-
bles pueden ser producidos cultivando microorganismos

del género Alceligenes o del género Agrobacterium, ¥

son asequibles en rorma de polvos blancos o blancuzcos
(patente francesa 8110184).

Los polisacdridos producidos por Agsrobacterium

radiobacter IF0-13126, Alcalirenes faecalis var. mizo-

genes NIK-u cepa IF0-13140, y Alcalisenes faecalis var.

mixogenes K son especificamente llamados, en los Expe-
rimentos y‘Ejemplos, "Polisacdrido A", "Polisacdrido B"
y "Curdlan", respectivemente. En las explicaciones si-
guientes se denominan simplemente “polisacdrido". EL "po.
lisacérido" tiene una carscteristica comin sin igual; sec
hincha por adicién de agua, y forma un ol cuando es ca
lentado por encima de 552C siq agitacién., Por ejemplo,
si el "polisacarido" es dispersado en agua hasta una con
centracidn de aproximadamente 2 por ciento y luesgo es
calentado sin agitacidén, forma un gel eldstico que es
térmicamente irreversible. El gel no se redisuelve tam
poco aurque se le afiada agua.

Segin la invencidn, se prepara primero una dig

persidén acuosa que contiene ingredientes que han de ser
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incorporados en el alimento gelificado, y, como agente
de gelificacién, de aproximedemente 0,5 a aproximadéﬁgg
te 5 por cilento en peso, preferiblemente de 0,5 a 2~§or
ciento, de un "polisacdrido" térmicamente gelificablg;
y se eleva la temperatura de la dispersidn, con agita-
cién, haste de 55 a 809°C, para dar un Ffluido. Como ég
muestra en el Experimento 3, cuando la conoentracién,de
"polisacdrido" es menor que 0,5 por ciento, no se forma
gol mientras que cuando excede de 5 por ciento se imbg
de le tformacibén de un gel homogéneo. -

In cuarto a la temperatura de calentamiento,
no se obtiene alimento gelificado por debajo de 55eC,
mientras que vor encime de 802C el producto final serd
demasiado dspero (véase el Experimento 2),

En la preparacibn de este fluido es esencigl -
elevar la temperatura bajo asitacidén incesante. De lo
conirario, cuando la tempe-atura se eleva hasta de 55 a
802C sin agitacidn, el fluido gelificard antes de en—
friar, lo que impide dar el alimento gelificado buscado.
Esta agitacién puede ser efectuada por un métode ruti-
nario, por ejemplo mediante un agitador o mezclador. Tam
poco o8 aconsejable preparar el fluido dentro de este
intervalo de temperaturas desde el principio. En vez de
ello, es preferible elevar la temperatura hasts el an-

terior invervalo de temperaturas desde un nivel gue no
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exceda de 502C, En relacidén con esto, la temperaturs
puede ser elevada gradualmente o en un tiemno muy coy-—
to.

Mas especificamente, se pueden seguir loz mg
todos siguientes. (1) Primero se prepara una dispersién
que contiene de 0,5 a 5 por ciento en peso del polisg~
cédrido (la temperatura de la dispersidn estéd prefsrible
mente dentro del intervalo de aproiimadamenfe 0 a 50¢0C),
¥y mientres se egita la dispersién se eleva su tenpsra—~
tura por calentamiento hasta 55 a 802C, o (2) se vierte

agua caliente en una dispersién que contiene una canti-

-dad adecuada dsl polisacdrido, para que se obtenga un

fluido a 55 a 802C, en el que la concentracidn de "poli
sacdrido" es de 0,5 a 5 por ciento en peso. En este caso,
la temperatura inicial de la dispersidén estéd preferible

mente comprendida entre aproximadamente O y aproximada~

- mente 502C,

Cuando la temperatura del sistema inmediate~
mente después de la adicidn de agua era 55¢C o més, los
resultados no rueron satisfactorios, ya que ol "polisg~
cérido" no consiguid dispersarse uniformemente.

Dado que la selificacién @el "polisacdrido" a
baja temperatura, segdn han hallado los autores de la
presente invencidn, tiene lugar dentro de un intervalo

de pH desusadamente amplio, de aproximadamente 2 g apro
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ximadamente 9, no se necesita prestar atencidn especiai
al pH en la preparacidén del fluido, y no se enouentraﬁ
dificultades en virtualmente ninguna de lags clases o-
dinarias de aplicaciones alimenticias. Adends, en iajprg
paracién del fluido se puede emplear agua que contiene
alcohol,

Sl se requiere, tanbién se nusden incorporar
materiales tales como edulcorantes naturzles, por—éjgm—
plo sacarosa, slucosa, fructosa, etc; edulcorante;s arti~
ficiales, por ejemplo sacarina; dcidos tales como écido
citrico, dcido mdlico, 4cido ascérbico, 4cido funédrico,
etc; especlas adecuadas; colores; condimentos; greassas
ablandadoras; y otros materiales naturales y aditivos
de alimentos tales como sorbita, dextrina, jalea de mi~
Jo, soja, chocolats, mayonese, café, cacac, pasta de Jue
dfas, polvo de leche de soja, sésamo, leche, leche fer-
mentada, leche sin grasa, vitaminas, elmidén, saké, zu-
mo de rruta natural, fruita natural, etc, siempre que la
adicién de los mismos no vaya en contra del objeto de
esta invercién. En relacidn con esto, lo que se ha de
tomar en consideracién es que la incorporacidén de pasta
de judias, fruta natural u otrog materisles sélidos,ren
cantidades excesivas, es indeseable, y es mejor limitar
lar a una cantidad de no mds de aproximadamente 10 por

clento, vasadc en el peso del fluido.
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Si se usen aditivos, la proporcidén de "poli-
sacédrido" debe estar basada en el peso total del flui-
do, incluyendo el peso de tales aditivos sélidos.

Segin la invenciédn, el fluido que contiene de
0,5 a 5 por ciento en peso de "polisacdrido" como aren—
te de gelificacibn es llevado nrimero hasta 55 a 80¢C,
¥y luego se le deja reposar y enfriar in situ. Ests pro-
cediniento de snfriamiento he de ser efectuado bajb con
diclones estdticas; es decir, no se <ebe introducir agl
tacidn. Se puede dejar que sl fluido repose para enririar
se, 0 puede ser sometido a enfriamiento. Es necesario
que el fluido sea enfriado hasta une bemperatura no ma-
yor de 402C, y preferiblemente hasta aproximadanenie de
10 a 520, Por el método antes descrito se hace que el
fluido cuaje, originando el alimento geliiicado deseado.
El enfriamiento del lfquido hesta 092C o una tempsratu-
ra inferior da como resultade un producto congelado que
pusde ser servido como tal o ﬁras descongelacidén, o de-
jéndole que renose a temperatura ambiente.

La siguisnte descripcidén se refiere a un méto
do conveniente dirigido a la preparacién de jaleas en
el hopar.

Se introduce en paguetes, en cantidades de 50
& por pajuete, una mezcla previa de jalea de frutas en

polvo, que contiene 1 a 2% en pzso, respecto al Ffluido

- 10 -



final, de "polisacdrido" como agente de gelificaciéﬁ, Bl
contenido de un paquete de esta mezcla previa de jalga;
y 50 ml de agua fris (aproximadamente 209C), son puesios
en una cazuela y agitados. Iuego se afiaden 150 ml &6 agua
5 hirviendo, y la mezcla es agitada suavemente hasta que
se convierte en fluido de aproximadamente 60 a 65:C. Bs—
te fluido es distribuildo en tres tazas de jalea, 7 -8¢ le
deja reposar y enirier in situ a de 5 a 102C. Por ssfe
método se hace que el fluido gelifique, dando una'jaiea
10 de Irutas sabrosa. En relacidén con esto, es suficiente
dejar que el fluido repose durante avroximadamentes 15 mi
nutos si el fluido es enfriado en un congelador a apro-
ximademente -102C, o durante aproximadamente 30 minutos
cuando es eniriado en una nevera. En este método, cuando
15 el fluido es enfriado hasta que se ha congelado, se ob=
tiene una jalea congelada que tiene buen sabor y agrade~
ble sensacién al paladar, como la de los sorbetes.
Dado que la jalea obtenida por gelificacidn en
frio segin la invencién no se deforma, mostrando exce-
20 lente forme adn cuando es calentada de nuevo a aproxima
damente 70 a 120°C, g diferencia de la jalea usual de
agar o gelatina, puede ser sometida a pasteurizacién ru
tinaria en el tratamiento de la misma en productos tales
como alimentos enlatados, alimentos embotellados y ali-

25 mentos envasedos en recipientes de resina sintdtica (vég

18-8-73 - 11l -
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se Experimento 4).

Como serd evidente por la descripeidn ante -
rior, la presente invencidn no es presentada en abso-—
luto en base a la propiedad conocidzs de gelificacidn
por calor del "nolisacdrido", sino Que aprovecha su pro
piedad de gelificacidén en frio, que ha sido descubicr-
ta por los autores de la presente inveneidn, y se hs
mostrado que el presente método que utiliza las propig
dades de relificacibén en frio, y las jaleas preparadas
por el método, tienen los siguientes méritos que no pug
den ser proporcionados por el procedimiento de gelifi-
cacidén por calor del mismo "polisacédrido®, o por los pro
cedimientos usuales que emplean agar-agar o gelatina co
mo agente ds gelificacidn.

1. El presente procedimiento pusde ser efsctuado
& una femperatura relativamente baja (55 a 802C), lo
qQue sirve para disminuir la evaporacién de materiales
que dan sabor, especias y otros ingredientes ds la dis
persidén. Sin ambargo, cuando se emplea agar-agar o ge-
latina, no se puede conseguir ningdn estado de gel ho=-
mogéneo sin calentar una vez hasta 90 g 100°Q vy 80 a
1009C, respectivamente.

2. Respecto & la propiedad de selificacidn en
frio, los alimentos gelificados preparados por el pre~

sente procedimiento empiezan a gelificar cuando son en—
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friados hasta 359C, mientras que las temperaturas de
gelificacidn dsl agar-sgar y la gelatina estédn por deQ
bajo de 309C y por debajo de 152C respectivamente. ?Qr
tanto, el presente procedimisnto pusde proporcionakrlps
productos gelificados en un tiempo més corto.

3. Los alimentos gelificados prevarados por =1
procedimiento de la invencién no volversn a fundir y con
servar su forma cuando son calentados a de 70 a l?ééﬁ,
presténdose asi a aplicaciones itales como en alimsntos
enlatados o alimentos embotellados, en los que los ali
mentos gelificados que tiemen una cierta forma son eﬁ—
vasados junto con otros materiales y son sometidos a
pasteurizacién (aproximadamente 1202C). Dado que los
puntos de fusién del agar-agar y de la gelatina son apro
ximadaments 80°C y 252¢C, vespectivamente, es diffcil sg
metarlos a pasteurizacidn rutinaria.

Asi, el método de la presente invencién tiene
diversos méritos y ofrece nuevos y excelentss alimentos
gelificados que no proporcionan otros procedimientos
usuales. La invencién es particularmente adecuada para
los productos de jalea instantdnes del tipo de mezcla
previa, que pueden ser usados en el hogar para la pre-
paracién de alimentos gelificados sabrosos asi como pe.-
ra aplicaciones comsrciales, y, por tanto, los alimen-

tos gelificados segdn la invercién pueden resmplazar en
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gran parte & las jaleas usuales que contienen agar-agary
¥ gelatina. E1 alimento gelificado de la presents inven
cidén no solo es ds calidad excelente, particularmente
en propledades tales como textura, aptitud para moldeo
y conservacilén de forma en amplio imtervalo de pH, si-
no que tiene la ventaja de que bajo condicionss de tem
peratura adecuadamenta controladas pusde adoptar muchas
formas tales como jalsas frias, jaleas calientes y Ja=-
leas congeladas. Por ejemplo, la versién congelada de
ung jelea de frdtas segin la presente invencidn da bug~
na textura o sensacidn al paladar cuando es descongela—
da, martiene aun la forma, y permite que se repita el
ciclo de congelacién-descongelacién para manufacturar
wne cantidad grande de jalea y congelarle sin riesgos
para almacenamiento. Ademés, la invencidn tiens diver-
sas caracteristicas excelentes, una de las cuales es
le aplicabilidad del "polisacdrido" a lg produccién de
una variedad de alimentos del‘tipo de jalea instanténea,
tales como yogur, cuajada de judias, etc. Asi, la uti-
lided de la invencidén en las industrias alimenticias es
realmente pranda.

Los siguientes Expsrimentos ¥ Ejemplos ilus-

tran mds la invencién y los méritos del procedimiento,
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Experimento 1

l. Método de ensayo

A 2 g de polisacdrido B er polvo se afladlé
una cantida de agua (aproximedamente 20°C) suficiente
parva hacer un total de 100 g. La mezcla Fue agitada,‘y
la dispersién resultante fue dividida en partes al;cuo-
tas que, a su vez, fueron tratados como sigue. Asi,hlas
partes alicuotas testigos fueron homogeneizadas durante
5 minutos, y cada una de las dispersiones homozéneas re-
sultantes fue desrasificade mediants una bomba de vacio
(10 mm Hg). Esta dispersién fue distribuida luego en
frascos de pesadas, de 3 cm de didmetro ¥y 5 cm de altu-~
ra, en cantiuades de 10 g por botella. Pars preparer
muestras segin la invencién, la anterior mass de disper
sién fue distribufda directamente en los aismos frascos
de pesadas que antes, en cantidades de 10 g por frasco,
Prescindiendo de los métodos de homogeneizacidn y des-
gasificacidn. Luego, alcunas de estas mucgtras de dige-
persién fueron calentadas bajo agitacidén suave, eg de-
cir, agitacién manual con ayuda de un agitador, mientras
que otras muestras fueron calentadas sin agitacion. To-
das las auestras fueron calentadas a 702C o 1002C, de
manere rutinaria,

Luego, cada frasco de pesada fue sumergido en
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agus fria y alll fue mantenido estético durante 10 mi-
nutos. Despuds del frasce enfriado fue mantenido esud-
tico a temperatura amblente (aproximadamente 202C) du-
rante 30 minutos. La muestra de gel asi preparada fus
retirada y sometida a ensayo en cuanto a resistencia de
gel, sensacién al paladaer, etc. La medida de la resis-
tencia de gel se efsctud mediante un medidor de tensién
de cugjo, bajo las siguientes condiciones: peso, 400 g;
didmetro del vdstago sensible a la presidbn, 8,0 mﬁ; Ve~
locidad del carro, 25,4 mm/21 segundos.
2. Resultados de ansayo

Log —esultados de ensayo se dan en la Tabla 1.
Tea excelsrcia del mitodo de la invercién pudo ser clara-
menie demostrada. Asi, las jaleas obitenidas por el mé-
todo de la invencién tenian texturss agradables al nalg
dar, y les nuestras testigos calentadas a 1002C no geli
ficaron en absocluto. Tambidn se halld que al eiectuar
lz invencién se podris prescindir de redispersién por
homogeneizador y aliminecién de espuma por aplicacién

de vaclo.
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Experimento 2

l. étodo de ensayo

Unas partes alfcuotas (de 200 nl cada una)

5 de dispersiones acuosas gque conbtienen respsctivaucnie
1% y 25 en peso de polisacdrido B en polvo (aproximada
mente 202C) fusron pusstas respectivamente en cazﬁelas
ds gluminio de 1000 wul de capacidad. Cada una de les
muestras de dispersién fue calentada sobre una llana

10 media de un quemador de cocine de gas, mientras se agi—
taba con una cuchara grande a velocidad de 30 vualtas
por min:to, para preparar lags muestras que teniea las
temperaturas que se sxuponen en la tabla siguientec. Cuan
do cada una de las muestras habla alcanzedo la tempera

15 ture predeterminada, fue reitirada del quemador e intro -
ducida rdpidamente en 3 tazas de padéing (capacidad 90
ml), en cantidades de a:roximadamente 60 g cada una.

Degnuds las auestras fueron mentenidas estéd-
ticas en egua fria durante 10 minutos, y luego en una

20 nevera a 5°C durente 30 minutos. Iuego se lleven las mues
tras a condiciones de temperatura ambiente, ¥ se ensa-
yan con un medidor de cuajo, de la misma manera que en

el Experimento 1,

25

18-8-73 - 18 -
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2. Resultados de ensayo

Le Tabla 2 muestra gue, independientemente
de las concentraciones de polisacérido B ensayadas, se
obtuvieron geles satisfactorios cuando las temperavuras
finales fusron 55 a 80¢C, las temperaturas menores que
550C produjeron un calentamiento insuficiente, mientras

que las temperaturas que excedian de 802C causaron so-—

brecalentamiento.
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Exporinento 3

1. Método de ensayo

Se preparbé una dispersién acuosa (2090)-qae
contenfa polisacdrido B (polvo) en concentracién varia
blz, segin se indica en la Tabla 3. Cada una de las dig
persiones fue calentada a 652C bajo agitacidn, y se de-
jé reposar el fluido resultante en una nevera a 59, pa
ra enfriar. Luego ze inspeccionaron las muestras feSpeg

to a las caracteristicas de gelificacidén. .
2. Hesultados de ensayo

Como se verd en la Tabla 3, el policacsrido
podia ser usado con éxito en concentraciones comprendi-
das entre 0,5 y 5% en pesc. En particular, se podian ok
tener geles que tienen texturas estables dentro del in~
tervalo de concentraciones de 1 a 2% en peso. En rela-—
cién con esto, tembidn se efectuaron ensayos en los que
se usé conjuntamente 20% en psso de sacarosa o 2 en pe
so de cloruro sédico, pero los gsles resultantes tenfan
texturas casi idénticas con las de los geles correspon=—

dientes obtenidos en el exparimsnto anterior.
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Concentracidén
de polisacdrido

B (% en peso)

Tabla 3

Resistencia
de gol (x103

dinas/cm?)

Caracteristicas de

gelificacién

0,3

0,5

1,0

2,0

3,0

5,0

750

12

80

264

368

384

No se produces gel.
No satisfactorio

Se obtiene un gel muy
blendo.

Se produce un gel que
tiene una texture blan
da, comestible.

Se produce un gel gque
tiene una textura fir~
me, comsestible.

Se produce un gel que
tiene una textura fir-
me y algo frégil.

Igual que antes. EL
calentamiento tiende
a causar aumentos de
viscosidad e ineclu-~
sién de burbujas.

En el calentamiento,

la albta viscosidad
del gistems impide la
formacién de un gel
homogéneo. No satis-
factorio.
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Expsrimento 4

1 Método de ensayo

De menera similar a la descrita en le Ex@eri—
5 mento 2, porciones de 200 ml ds una dispersién acuosa
de polisacdrido B (2 a 5%) fueron calentadas a 65§C con
agitacién, y luego se las dejé renosar a 5C duféﬁte unsa
hora. Los geles resultantes fueron cortados en cubos de
1,5 cm3, ¥y fueron enlatados junto con un volumeon igual
10 de zgua. Todo ello fue calentade a la temperaturs indi-
ceda en la Tavla 4.
A tf{tulo de comparacidén, se hicieron snsayos
con las muestras que contienen agar-agsr o gelatina en

vez de polisacdrido B.

15
2. Resultados de ensayo
Como se verd en la Tabla 4, los geles preparg
dog por el presenite método permenecen sin cambio de for-
ma tras nuevo calentamiento, mientras que los geles he-
20 chos de agar-agar o gelatina fueron desintsgrados cuan-

do se calentaron a una temperatura mayor de 802C (en el

cago del agar-agar) o 602C (en el caso de la gelatina).
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Tabla 4

Temperatura de nuevo | Polisacdrido B Agar-agar Gelating
calentamiente (2C) 2=55 D55 Z50
60 + 1 -
70 + 1 -
80 + - -
100 + - -
120 + - -

+ permansce sin cambiar de forme

- desintegrado

Ejemplo 1

A una nmezcla homogénea en polvo de 70 g de -
sacarosa, 20 g de glucosa, 1,5 g de dcido eitrico, 9,5
g de sabor de fruta, 0,01 g de colorante artificial y
4 g de polisacdrido B en polvo, se afinden 100 ml de agua
que estéd & aproximadamente 302C. Despuds de haber agi-
tado bien la mezcla se afiaden 30C ml de sgua hirviendo,
seguida poy agitacién, con lo gque se obtiene un Fluido
homogéneo a aproximadamente 700C. Bl fluido es distri-
buido en 8 tazas de j2lea, y se le deja repcsar y enfriar
en unea nsvera a 52C durante aproximademente 30 minutos.

El método hace que la solucidn gelifique, y da una jalea

18-8-73 - 24 -
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de fruta fria. Esta jalea puede ser desprendida fédcil-
mente de la taza de moldeo, y tiene una sensacién al

paladar comestible, similar s la de la jalea de gelatl
na o de agar. Sin embargo, esta jalea tiene la é&factg
ristica deseable de que su sabor tiende a extendsrse en

la boca, y es sabrosa y muy agradable al paladar.

Ejemple 2

Se afladen cincuenta (50) g de polisacdrido A
en polvo a 950 g de miel, y la mezcla es agitada bien
para obiener una dispersidn., Una porcidén de 20 g de eg
ta dispersidn es puesta en una taza (capacidad 150 ml)
v, con adicién de 80 ml de agua caliente (1002C), es
agitada. E1 método da un fluido a aproximademente 652C,
Le taza es puesta en un congelador a ~109C, donde se la
deja reposar durante aproximademente 15 minutos, con lo
que se obtlene una jalea de miel sabrosa y agradable al
paladar. Esta jelea también puede ser desprendida fécil

mente de la taxe de moldeo.

Ejemplo 3

A una mezcla homogénea en polvo de 3C g de sa
carosa, 2 g de café en polvo y 2 g de curdlan en polvo
se afiaden 180 ml de leche a aproximadamente 202C. La sug

pensién es pusesta en una cazuela y es calentada sobre
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llama media. Con agitacidn, la suspensién es calentada
a 602C y el fluido resultante es retirado de la llama
del quemador. Luego es distribuldo en 2 ftazas de pudding.
Las tazas son puestas en un refrigsrador a
50C y 2ll{ son mantenidas estdticas durante aproximada-
mente 30 minutos. Cuando se enfrian asi, el fluido de
cada tazae cuaja dando un pudding sabrosc frio, gue tieg
ne una texbura muy agradable al paladar. Este pudding
se desprende bastante fécilmente de la taza del moldeo.
El pudding es algo més blando que los hechos de hueavo y
gelatina, pero da una sensacidn suave al paladar, y sa-

be bien.

Ejemplo 4

A 35 g de polvo de proteina de judla se afia- -
den 300 ml de agua, seguida nor ebullicién durante 3 mi
nutos. Entretanto se mezZclan a fondo 15 g del mismo pol
vo de protefna de judfa que antes, y 14 g de polisacidri-
do E en polvo, y luego se dispersan vor adicidn de 200
ml de agua. Los dos fluidos anteriores son vertidos jun
tos en una bandsja de moldeo, ¥y los fluidos combinados
son agitadeos. La bandeja es mantenida estdtica, y se dg
ja enfriar el contenido in situ. EL producto resultante
es retirado de la bandeja y es lavado ccn agua iria co-

rriente durante 10 minutos, con lo que se obtiene unsg

- 26 -



cuajada de judias saivrosa., Esta cuajada de judias tie-
ne una textura homogénea, y proporciora busna sensacidn

al paladar.

Ejemplo 5

A una mezcla de 30 g de leche reconstituida
¥y 3 g de poligacdridoc B en polvo se afiaden 50 ml'dé'agua
y, tras agitar y mezclar hasta homogeneidad, se ufiaden
30 g de pasia de arroz al vapor de agua. Se siguz agiten
10 do y mezclando la mezcla. Luego, con adicidn de 150 ml
de agua hirviendo, la mezcla es agitada, con lo que se
obtiene un fluido a aproximadanante 602C, |
Se deja reposar y enfriar este fluido a tempe
ratura embients durante aproximadamente 10 minutos. El
15 método da un pudding de arroz caliente que tiene una tekx
tura comparable con la de las variedasdes blandas de pudding,
y es adecuado para usocomo elimento para destete.
El uso de poliracdrido A en el método anterior
produjo tambidn puddings sabrosos similares a los obbe-

20 nidos antes.

Ejemplo 6

A una mezcla homogénea de 50 g de sacarosa, 2
g de polvo de cacao y 3 ¢ de polisgacérido B se aiiaden 50

25 ml de lechie que estd a una temperatura de anroximadamen~
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te 202C. Tras agltar bien, se aliaden ademds 150 ml de
leche hirvisndo, y se agita la mezcla, con lo que se
obtiene un fluido de aproximadamente 652C. Este Tluido
es distribuido en 3 tazas de pudding, ¥y se le deja re-
posar y enfriar a ‘temperatura ambiente (aproximademen-—
te 202C) durante 1 hora, y luego es mantenido estético
en un ccngelador a -~10¢C, durante la noche. Los puddings
conrelados resultantes pucden ser servidos como toles,
pero cuando son descengelados dejdndolos renosar en la
habitacién (aproximadamente 20¢C) durante aproximedamen
te 30 minutos, dan sabresos puddings de chocolate. Asi,
incluso tras congelar y desceongelar, los puddings miese—
tran una elasticided excelente. En relacidn con ssto, el
uso de polisacédridos A o C en el método anterior también
da. sabrosos puddings de chocolate, similares a los pud—

dings obtenidos antes.

Ejemnlo T

A una mezcla de 20 g de sacarosa, 20 g ds pag
ta de judias y 4 g de polisacdrido B en polvo se afiaden
160 ml de arua que estd a una temperatura de aproximada
mente 200C, vras agitar bien, la mezcla es calentada en
una cazuela sobre una llama media,., Cuando le temperatura
del fluido ha llegado a aproximadamente 652C y ha emps-—

zado a sser viscoso, el Tluido es vertido en una bandeja
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de moldeo (capacidad 300 ml). La bandeja es puesta lug
g0 en ura nevera g aproximadamente 5¢C, y es mantenida
egtética alll durante aproximadaszente 30 minutos, con
lo gque se hace que el [luido cuaje y de una Jalea sa-

5 brosa.

Ejemnlo 8

A 30 g de polisacdrido L en polvo se afladen
500 nl de arua a 202C, Tras aglitar para dispersar se aflg
10 den 150C ml de agua caliente (90°C) y la mezcla se agi-
ta paca preparer unfluido de polisacdrido. Este fluico as
vertido en una caja de moldeo de fondo plano, hzste un
egpesor de 1,5 cm, y se la deja eniriar in sgitu en la
habitacidn, que es mentenide a ung fteupsratura de apro-~
15 ximadamente 202C. ELl £luido cuaja en anroximedamente 30
minutos, dando wn gel de consistencia adscuada., El zel es
cortade ¢ cubos de 1,5 cm3 cada uno, para preparar apro
ximadamente 2 kg de cubos de jalea similares a cubos de
agar. Luego se llena una Lolsa de resina sintética con
20 una powrcidn de 100 g de la jalea tipo agar de polisacé~
ride B, 30 g de puisantes rojos, 20 g de melocotdédn ama-
rillo, 1 cereza y 150 g de jarabe de sacarosa (30% de
concentracién). Una vez harméticamente cerrada la bolsa,
88 pasteurizada a 852C durante 30 minutos. Unas muestras

25 del oroducto cnvasado gue se nuede obi-ner por el méto-
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do enterior son inspeccionadas para deberminar su aspec—
to y estabilidad immediatamente despuds de la prepara—
cibn y tras un mes de almacenaniento, Los resultados in-
dican que todas las muesiras son- sabrosas ¥y que, especial-
nente, los cubos de jalea conservan sus formas, ticnen
un aspecto atractivo y tienen una texturs similer a la de
las jaleas de agar, y un sabor agradable.

La presente solicitud, que corresponde a la pre-—
sentada en Japdn, el 5 de Julio de 1972,‘bajo el mimero
67720/1972, se acoge a los beneficios del Articulo 51 del

vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

-~ REIVINDICACIONES -

Los puntos de invencién propia y nueva, que se
presentan para que sean objeto de esta golicitud de Paten-
te de Invencidn en Espafia, por VEINIE afios, son loam que
se’reéogen en las reivindicaciones siguientes:

18,~ Un nétodo pera preparer un alimento roli-
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15

20

ficado, que comprende (1) (a) propﬂrnr una dlupor51én:

que contiene 0,5 a 5% en peso de un polisacdrido-y f:ff“

elevar su temperatura por calent amlenbo hasta 553 a =7

g0ec, al tiempo que se agita la dlspers16n, o ®) ver—f;'

ter agva caliente en una’ alspor316n que contiene una.

cantidad adecuada del polisacdrido a 55¢

a 802C de ob—i'.

tener un fluido que contiene de 0,5 a 5% en peso del -

polisacdrido, y luego (2) dejar reposar a este fluldo

v enfriarlo a una tempcrntura no supcrior a 402C,

28 ,~ Un método segin la re:l.v:u.nd:t.cac:Lén 13

donde el polisacdrido gellflcable térmlcamente_es el B

producido por Alcaligenes faecalisg var, mixogsencs.

32,2 Un nétodo

donde el polisacdrido g

ellflcable térmicamente es- el-.

produ01do por Agrobacterlum radlobacber.

vemdn la reivindicacidn‘1§ffii~

48,~ Un mé% odo para preparar um limenfo,;ﬁ;;:é

gelificadol

Tal y,éomo ge ha deécrito en la Memoriaréuéfi{;5'

antecede y para los fines que se han eﬂﬂecificado.  1,7'

Esta Memorla consta de ‘treinta y una nogas

escritas a méqulna por una sola cara.

| i.-xgqx-ia ,
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