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por "UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE DISPERSIONES
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DAN & CIE. S.A., residente en VERNIER-GENEVE (Suizsa),
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res (enturbiadores). El 1nvcnto ataﬁaﬁ amblén a bebidas

de refresco turbias, no alcohéllcag, Qﬁehéo tienen di~
chos agentes anubladores y a wn- précedlmieﬂ%o para pre=-
- (ai

54 parar dichas bebidas, Ty By

Se sabe que en las behiéaé d?wref_esco no

alcoh6licas que carecen de todo éﬁemﬁnﬁo pulposo pYede

producirse una turbidez emulslona*mg W aceite (per

eaemplo, esencia de limén) e 1mpartz@n&6 A dzchas beﬁ»
10, bidas, por medio de la emulsién, un agpecto natural
que es deseado por el consumidor, No 6ﬁatante, tales

emulsiones tienen la desventaja de que al cabo de breve
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tiempo se descomponen, z 10 menos en parte; y a causa
de e€llo se depositan sobre les paredes del frésco que
contiene la beblda fecs anillos oleosos,

En contraste con 10 que antecede; se ha
descubierto, de acuerdo con este invento, que pueden
obtenerse enturbiamientos estables en las bebidas de-
refresco no alecohblicas produciendb en ellas una
suspensitn de una proteina insoluble en agua, como
enturbiador; y estabilizando dicha suspensién por
medio de wn polisacérido soluble en agua,

Este invento se basa en el hallazgo antes
expuesto y se refiere por tanto; en o de-sus aspec-
tos; a w agente anublador para 1a‘preparacidn de
bebidas de refresco no alcohflicas, turbias, agente
que contiene una proteina insoluble en agua, como
énturbiador, ¥y un polisacédrido soluble en agua, como
estabilizador, El invento se refiere también, en '
otro de sus aspectos, a bebidas de refresco turbias,
no aleochblicas, en las que ia turbidez es producida
por un agente anublador como el definido antes, que
contiene una proteina insoluble en agua y un policérido
soluble en agua; Yy auwm procedimienfo para preparar
dichas bebidas de refresco no alcohélicas, turbias,

Se apreciari que la expresién "bebidas
de refraesco no alcohblicas" se utiliza en esta descrip-
cibn en su concepto més amplio y que tales bebidas
incluyen todas las eguas minerales naturales y/o sin-
tétiegs, los zumos de fruta, las bebidas de zumos de

fruta, las limonadas y las bebidas efervescentes. Las
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bebidas de refresco no alcohdlicas que se piefieren '
son; sin embargo, las que se preparan a partir de agua,
un jarabe de aztcar (.acarosa, azﬁgar invertido, glu-
cosg, etc,) y w dcido (por ejemplo, deido citrico,
4cido tartérico o dcido fosférico). Tambidn se apre~
ciard que dichas bebidas pueden contener agentes cone
servadores, substancias de aroma‘y/o agnhidrido carbd-
nico, sogln se deses,

Las proteinas insolubles en agua apropiadas
que puoden usarse en este invento son las proteinag de
la 1eoha; como las proteinas de la leche desnatada,
las proteinas del yogur y la caseina, la alblmina de
huevo de gallina; la albimina do suero de buey y pro~
teinas vegetales como, por e¢jemplo, las proteinas de
soja; de semilla de algodén; de cacshuete o0 de gluten
de trigo; Se prefieren en egpecial las proteinas de
1a leche,

Poligacédridos solubles.en agua apropiados
que pueden usarse en este invento para estabilizar la
suspensién de proteina son los alginatos, los galacto-
mennanos, el liquen de Islandia, los glucsnos, la
carubina, el éter de celulosa y la guarans.

El componente proteinico puede usarse en
este invento en forma de wn material proteinico vnico
0 en forma de una mezcla de 10s materisles proteinicos
que se han mencionado antes. Del mismo modo, cl compo-
nente polisacédrido puede usarse en forma de un maberial
polisacérido tnico o en forma de una mezcla de 10s map

toriales polisacéridos mencionados antes.
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Agentes anubladores especialmente preferidos
son las protefinas de la leche estabilizadas con galac-
tomanﬁanos, carragenato y/o glucanos y la proteina de
soja que estd convenientemente estabilizada con glu-
canos y/o galactomannenos. Por otra parte, una combi-
nacién de proteina de soja con carragenato produce
suspensiones de menor estabilidad.

La concentracidén del agente anublador (o sea
enturbiador y estabilizador) en estas bebidas de refres-
co turbias importa convenientemente de un 0,001 a 10% en
peso, y con preferencia de 0,01 a 1,0% en peso; la re-
lacidn ponderal de proteina a polisacdrido puede hallar
se en el intervalo de 50:1 a 1:5, y preferentemente enr
el intervalo de 10:1 a 1:1. Ia densidad 6ptica deseable

varia, naturalmente, seglin el tipo de bebida. De con-

*veniencia se encuentra entre unos 0,4 y 1,5, aproximadg

mente, de preferencia entre 0,8 aproximedamente y 1,5
aproximadamente.

Estos valores son los obtenidos despuds de
deducir el "valor nulo", o sea la densidad dptica de
la bebida sin anublar (no tratada).

La preparacidn de estas bebidas de refresco
turbias puede efectuarse de manera ya conocida. La
turbidez puede producirse en la bebida acabada (en
las bebidas sintéticas 4cidas, como las limonades y
las bebidas efervescentes, de preferemcia antes de
afiadir el 4cido con que se ajusta el indice de pH
deseado) dispersahdo la proteina insoluble en agua

con adicién previa, simulténea o ulterior del estabi-



lizador. Ia dispersifén puede realizarse de manera ya
conocida, utilizando equipo apto para la fabricacidn
de tales suspensiones de dispersidn grosera. Asi,
puede dispersarse el material que previamente ha gido

5. reducido al tamafio de particulas deseado o bien puede
efectuarse una reduccibn del tamafio de las particulas
al mismo tiempo que se realiza la distribucidn en un
medio acuogso., E1l tamafio de las particulas debe hallarse
de conveniencis entre 1 micra y 100 micras, y prefe-

10, rentemente entre 10 micras y 50 micras.

Segin una modalidad preferida, se dispersa
primeramente la proteina en una poreidén de agua, en
presencia del polisacdrido estabilizador, y luego la
mezc¢la obienida se diluye hasta el volumen final de-

15. seado, con adicifn de los demds ingredientes caracte-
risticos de la bebida de refresco de que se trate. Si
la proteina y el polisacdrido se dispersan o disuelven
simulténeamente, esto puede efectuarse utilizando los
componentes individuales o utilizando mezclas de los

20, componentes individuales. Tales mezclas, a su vez,
pueden obtenerse combinando los componentes individua~
les (que antes se han reducido a tamafio pequefio) en
estado sdlido, seco, o0 bien disolviendo los componen—
tes individuales en agua y preparando de manera ya

25. conocida un polvo desecado; por ejemplé, por secado de
pulverizacién o por liofilizacién. En el caso del secado
por pulverizacién, se usan de preferencia soluciones
al 50% sproximadamente.

Los agentes enturbiadores proporcionados
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por este invento pueden formér suspensiones acuosas
de dispersidén grosera que en el campo de pH deido,

y esﬁecialmente entre pH 2,5 y 6 (que es el indice de
pH de la mayoria de las bebidas de refresco no alco-
hélicas) son también estables por periodo de tiempo
prolongados (es decir, no se alteran quimicamente ni
se sedimentan).

Las bebidas de refresco turbias que pueden
prepararse de acuerdo con este inwvento son esiables
por varias semanas y no forman fase sélida ni se
descomponen. ILa pasteurizacién carece de toda influen-
cia desventajosa en la turbidez.

Los ejemplos que siguen ilustran el invento.
BJEMPIO 1

Se homogeneizd en 2000 partes de agua una

"mezcla de 5 partes de leche desnatads en polvo y 1 parte

de carragenato., La suspensibn tenfa una densidad Sptica
(D0546) de 0,68, Despuds de acidificar hasta pH 3,5
con dcido eitrico, la turbidez se intensificd hasta
1,30, Despuds de centrifugar con 2000 x G por 30 mi-
nutos, lo que corresponde a un almacenamiento de unosg
40 dias, no aparecid separacidén ni sedimento ningumo.
La pasteurizacidén a 759C carecié de influencia en la
turbidez.
EJEMPLO 2

Homogeneizando 2 partes de aislamiento de
proteina de soja y 1 parte de guarans en 4000 partes
de agua, se obtuvo una soluciép turbia estable (D0546

0,42), cuya densidad Sptica avmentd, despuds de la
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acldificacidn con 4cido citrico (pH 3,5), hasta 0,63.

 EJEMPIO 3

Homogeneizando en 2000 partes de agua 5
partes de yogur en polvo, 0,5 partes de guarana y 0,5
partes de amilopectina se obtuvo una soluciéﬁ furbia
estable M05.5 0,54), cuye densidad bptica aument$,
despuds de la acidificacidén con doido eitrico (pH 3,5),
hasta 0,98,

EJEMPLO 4

Homogeneizando en 2000 partes de agua 10
partes de albimina de huevo deseada y 1 parte de gua-
rana se obtuvo una solucién turbia estable (:DO546 0,73),
cuya densidad dptica se incrementd, después de la aci-
dificacidn con dcido citrico (pH 3,5), ﬁasta 0,9.
EJEMPIO 5 '

Se suspendié en 100 partes de agua una
mezela de 5 partes de leche desngtada en polvo y 1 parte
de carboximetilcelulosa. Se tratd la suspensidn en 300
partes de jarabe de azlcar (652 Brix) y 1600 partes de
agua. Despuds de afladir 0,01% de sorbato potdsico y
0,1% de esencia artificial de naramja, se ajusté la
solucibn turbia a un indice de pH de 3,2, con 4cido
citrico, y se la envasé en frascos, de la manera ordi-
naria, con 4cido carbénico,

BJEMPIO 6
Se secbd por pulverizacidén una suspensiédn

acuosa que contenfa 20 partes de proteina de soja y
10 partes de guarand. El polvo desecado que se ob-

tuvo pudo usarse para preparar soluciones acuocsas tur~
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EJEMPLO T

Se liofilizd uma suspensibn acuosa que con-
tenia 45 partes de leche dasnatada en polvo y 9 partes
de carragenato y se la utilizd pare preparar una bebida

de refresco turbia como la del Ejemplo 5.

EJEVMPLO 8

Se secd por pulverizacidén una solucidn de
9 Kg de guarana en 100 litros de leche desnatada con-
centrada (que contenia 45 kg de materia seca) y se la
utilizé para preparar una bebida de refresco como la

del, Ejemplo 5.

NOTA

Descrito el objeto del presente invento, se
declaran nuvevas y de propia invencidn las siguientes
reivindicaciones, con prioridad de la solicitud de pa-

tente suiza n2 2605/73 del 22 Pebrero de 1973.

1. Un procedimiento para la preparacidn de dis-
persiones refrescantes turbias, no alecohdlicas, caracte-
rizado por constituirse de una suspensidén acuosa de unae
proteina insoluble en agua, como agente enturbiador, y
un polisacdrido soluble en agua, como agente estabili-
gzador, en forma tal que se mantiene una relacién ponderali

de proteina a polisacirido en el intervalo de 50:1 a 1:5.

2. Un procedimiento segin la reivindicacidn 1,

caracterizado en que el enturbiador proteinico y el
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estabilizador polisacdrido se homugeneizan primeramente
en una porcidn de agua y luego la dispersifbn obtenida se
diluye hesta el volumen final, ajustando eventuslmente el
pH 4cido deseado, e incorporando los demds ingredientes

egenciales de la bebida de refresco.

3.~ Un procedimiento segin las reivindicaciones
1 6 2, caracterizado porque en concepto de enturbiador
proteinic6 se seleccionan preferentemente una proteina

lactea o una proteina de soja.

4, Un procedimiento segin las reivindicaciones
1, 2 0 3, caracterizado porque en concepto de estabiliza-

dor polisacérido, se prefiere un carragenato,

5. Un procedimiento segin cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4 inclusive, caracterizado en que

preferentemente la relacién de proteina = polisacdrido es

de 10:1 a 1:1.

6.~ Un procedimiento segin cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 5 inclusive, caracterizado en que la
dispersidn inicisl se lleva a un volumen tal que el con-~
tenido combinado de proteina y polisacdrido existente en

el producto acabado asciende a 0,01-1,0% en peso.

Te- Un procedimiento paras la prepearacidn de

dispersiones refrescantes turbias, no -alcohblicas.

Seglin se describe y reivindica en la presente
memoria descriptiva que consta de 10 hojas foliadas ¥y

escritas a méquina por una sola cara.
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Madrid, a 21 de Febrero de 1973

PeBe  JAIME ISERN

p. p.

Frmerdo: FELIPE PRIETO
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