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para solicitar PATENTE DE INVENCION por 20 aiflos

a nombre de CPC INTERNATIONAL INC.

entidad norteamericana

con domicilio en International Plaza, Englewood Cliffs,
Nueva Jersey, Estados Unidos de América.

por: "PROCEDIMIENTO PARA OBTENER UN PRODUCTO DE
PASTL DE CREMA SECAM
(Clase Internacional A231)
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La presente invencidén se refiere a un producto de
pasta de crema seca, para mejorar y reforzar el sabor, as{
como para mejorar la consistencia, de preparaciones de ali-
mentos, incluyendo un procedimiento para prepararlo.

- Hay una demanda general de productos que sean apro
piados para uso universal y adecuados para comunicar un sa-
bor de crema mejorado a preparaciones de alimentos téles éo—
mo sopas, salsas, verduras y platos preparados, ¥y ai'ﬁismo
tiempo para aglutinar estas preparaciones de alimenté%: Hasta
ahora no se ha dispuesto de productos de esta clase.

Se ha desarrollado ahora un producto de paété de
crema seca que es excelentemente adecuado para mejorar y re-
forzar el sabor, asi como para mejorar la consistenciaide pre
paraciones de alimentos. El producto de crema seca contiene
como ingredientes principales mantequilla, grasa de mantequi
1lla y/u otras grasas animales o vegetales, secadas por atomi
zacidn y pulverizadas, almiddén, caseinato sbdico y, si se de
sea, aglutinantes vegetales y/o gelatina, Preferiblemente, el
producto de pasta de crema seca consiste en aproximadamente
20 a 40 partes en peso de manﬁequilla en polvo, aproximadamen
te 10 a 35 partes en peso de grasa de mantequilla y/u otras
grasas animales o vegetales, aproximadamente 20 a 40 partés
en peso de almidbén, aproximadamente 5 a 15 partes en peso de
caseinato sbédico y/o leche desnatada en polvo, y, si se de~

sea, aproximadamente 2 a 5 partes en peso de aglutinantes vege



tales y/o gelatina.

Lia mantequilla en polvo se produce preferiblemente
secando por atomizacidn mentequilla fresca bajo condiciones
suaves, y se puede obtener, por ejemplo, usando leche desna-

5 tada como vehiculo, en proporcidn entre aproximadamente 70 y
80 partes en peso de grasa y entre aproximadamepte 20 y 30
partes en peso de sdlidos de leche desnatada en el pﬁoducto
final. Lz mantequilla en polvo puede ser .1:'eemplzazza<fia”prbpm&-~
cionadamente por grasas secadas por atomizacidn de otro orf-

10 gen, que tengan un punto de fusibn dentro del intervalo de
la grasa de mantequilla.

Las grasas animales o vegetales usadas en vez de la
grasa de mantequilla tienen un punto de fusidn comprendido en
el intervalo de aproximadamente 30 a aproximadamente £02C, de

15 pendiendo de la consistencia deseada del producto de pasta de
crema seca. Son grasas adecuadas, por ejemplo, la grasa de va
cuno y las grasas vegetales endurecidas, tales como el aceite
de girasol, aceite de cacahuete y aceite de palma endurecidos.

El caseinato sédico y/o la leche desnatada en polvo

20 estén destinados no solo a redondear el sabor del producto de
pasta de crema seca, sino que tamhién se usan para aumentar
el aspecto cremoso.

El almidén sirve como sustancia de soporte para el
producto de pasta de crema seca, y también estd destinado a

25 aglutinar las preparaciones de alimentos tales como sopas, sal
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sas, verduras y platos preparados.

Los almidones adecuados, aparte de los almidones
de cereales nativos tales como almidén de mafz y trigo, asi
como los almidones de cereales céreos y/o almidones de tu-

5 bérculo o rafz, tales como almiddén de patata y tapioca, son
almidones fisica, quimica y/o enziméticamente modificados,
por ejemplo almidones pregelatinizados y almidones fosfata~
dos.

Los aglutinantes vegetales, tales como agar-agar,

10 alginato, carragenato, harina de guar, harina de nué;:carob,
pectina y/o gelatina, que se pueden afiadir si se deseé; ayu-
dan a modificar las propiedades de dar cuerpo del 8lmiddn,
de la manera deseada.

El producto de pasta de crema seca puede ircluir

15 también pequefias cantidades de agentes tensioactivosr-por
ejemplo emulsificadores, tales como lecitina y/o mono- o di
glicéricos de 4cidos grasos presentes en la naturaleza en los
aceites y las grasas comestibles. Se usan para emulsificar las
fases acuosa y grasa del alimento preparado, de manera que se

20 consiga una consistencia cremosa.

En el producto de pasta de crema seca se pueden in-
corporar adicionalmente, desde luego, sabores tales como sal
comin, azlcares, sazonadores y arométicos.

Para 1a manufactura del producto de pasta de crema

25 seca, el almidén, los aglutinnntes vegetales, si se desean,
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y el caseinato sédico y/o la leche desnatada en polvo, asi
como diversos sabores, se mezclan en un amasador.,
Esto se mezcla luego previamente junto con grasa
de mantequilla y/u otras grasas, que han éido previamente
5 licuadas, por calentamiento, si se desea, asi como emulsi-
ficantes, si se desea, y se trabaja hasta una masa pastosa
homogénea. Después se envuelve en ella la mantequilla en
polvo. Dependiendo de su consistencia, que esté determinada
por el punto de fusibén de las grasas, con el producto de pas
10 ta seca se pueden llenar jarras, tubos o latas, se ie Tuede
dar forma de cubos similares a los de productos de pasta pa-
ra caldo, o comprimir en tabletas.
El nuevo producto de pasta de crema seca llecna un
vacio del mercado. Presenta excelentes propiedades para mejo
15 rar el sabor de numerosas preparaciones de alimentos. Combi-
nando, por ejemplo, 500 ml de pasta de pollo sin sazonar con
tres cubos de 95 g del producto de crema seca pastosa, se ob
tiene una sabrosa sopa de pollo, y uno o dos cubos de 95 g
del producto dan excelentes propiedades cremosas a aproxima-
20 damente 250 ml de salsa de carne. El1 producto de pasta de cre
ma seca también es particularmente adecuado para dar sabor y
aglutinar verduras. Por adicién de uno o dos cubos de 95 g
del producto a aproximadamente 250 ml de espinacas congela-
das sin sazonar se obtienen espinacas a la crema, y un cubo

25 afiadido a 250 g de guisantes congelados produce un plato de
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verdura de sabor mejorado. El producto de crema seca pasto
sa se puede usar también en platos preparados, como ragis.
Los siguientes ejemplos ilustrardn mis claramente

la composicién y produccidén del producto de pasta de crema

secd.
EJEMPLO 1
Ke.

Mantequilla en polvo liofilizada L

(80% de grasa) 25,3 -
Grasa de vacuno, lfquida (punto de .

fusién 40 a 502C) 11,3
Grasa de girasol, liquida (punto de

fusién aproximadamente 3%99C) 12,6
Caseinato sédico 6,6 ‘
Leche desnatada en polvo 5,6
Lecitina 0,3
Almiddn de patata (de bajo contenido _

de agua) 26,6
Harina de guar 4,0
Sal comfin 6,7
Sazonadores, sabores y extractos 3,0

Total 100,0 kg.

El almidén de patata, harina de guar, caseinato sbé-
dico,'leche desnatada en polvo, sal comin, sazonador y sabo-
res se mezclan en un amasador. A esta mezcla previa se afiaden

grasa de vacuno y grasa de girasol calentadas a aproximadamen
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te 602C, y lecitina, y se trabajan hasta una masa pastosa ho

nogénea a la que finalmente se afiade mantequilla en polvo se

cada por atomizacifn. Luego se puede dar a la masa forma de

cubos, y envasarla de forma usual.

EJENMPLO 2

Mantequilla en polvo, secada por
atomizacibén (75% de grasa)

Grasa de mantequilla
Leche desnatada en polvo
Almidén de tapioca

Sal comin

Sazonador y sabores

Total

kg

32,0 -

24,0

8,0 -

28,0
6,0
2,0

100,0

ke,

La mezcla previa se prepara como se describe en el

Ejemplo 1. Luego se aflade la grasa de mantequilla, que se ha

licuado por calentamiento, y la mezcla previa se trabaja has~

ta una masa pastosa homogénea. Finalmente se envuelve en ello

la mantequilla en polvo secada por atomizacidn. Luego se pue

de dar a 1a masa forma de cubos y envasarla de forma usual.
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EJEMPLO %

K.

Mantequilla en polvo, secada por

atomizacién (80% de grasa) 25,0
Grasa de mantequilla 10,0
Grasa de girasol, 1iquida (punto de

fusidn aproximsdamente 3%92C) . 5,0
Caseinato sédico , 6,0~
Almidén de maiz céreo modificado .

con fosfato 10,0-
A1midén de patata 20,@1 
Maltodextrina 16,64-
Sal comiin 6,6’
Sazonador y sabores 2,0

————

Total  100,0 kg.

La mezcla previa se prepara y homogeneiza con 1la
grasa de mantequilla y grasa de girasol, que han sido licug
das por calentamiento, asi como con la mantequilla en polvo

secada por atomizacibn, como se describe en el Ejemplo 1.
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EJEMPLO 4
g,
Mantequilla en polvo, secada por
atomizacién (80% de grasa) 34,0
Grasa de vacuno (punto de fusidn 40-509C) 15,0
2 Mono/diglicérido de &cido graso 0,5
Leche desnatada en polvo 5,0
Caseinato sbdico -6,0
Amidén de patata 26,0
10 Carragenatq 2;5
Sal comin 9,0
Sazonador y sabores 2;0
Total 100,0 kg.
15 Se prepara la mezcla previa de almidén de patata,
carragenato, leche desnatada en polvo, sal comin, sazonador
y sabores, y la masa obtenida tras adicién de grasa de vacu-
no que ha sido licuada por calentamiento, mono/diglicérido
de 4cido graso y mantequilla secada por atomizacidn en polvo
20 se homogeneiza como se describe en el Ejemplo 1.

Esta solicitud que corresponde a la presentada en
la Repfiblica Federal ilemana, el 23 de Mayo de 1.973, bajo
el Ne P 23 26 114.5, se acoge a 1os beneficios del articulo
51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.
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RETIVINDICACIONES

Los puntos de invencidn propis y nueva que se pre
5 sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente de
Invencién en Espafia, por VEINTE afios, son los que se reco-
gen en las reivindicaciones siguientes:
l2.- Procedimiento para obtener un producto'@e pas
ta de crema seca para mejorar y reforzar el sabor y para me-
10 Jorar la consistencia de preparaciones de alimentos;- gue col
tiene como ingredientes principales mantequilla, grééa de
mantequilla y/u otras grasas animales o vegetales, secadas
por atomizacién y pulverizadas, almidén, caseinato sbédico y,
si se desea, aglutinantes vegetales y/o gelatina, yrda:acte—
15 rizado porque el almiddn, los aglutinantes vegetaleshéi se de
sean, y el caseinato sddico y/o la leche desnatada €n'polvo,
asi como los sabores, se mezclan en un amasador, tras lo cual
la mezcla previa, junto con la grasa de mantequilla y/o las
otras grasas, que han sido previamente licuadas por calenta-
20 miento, si se desea, se amasan hasta una masa pastosa homogé
nea, y porque finalmente se trabaja con ello la mantequilla
en polvo.
22,~- Procedimiento seglin la reivindicacién 12, ca~-
racterizado porque el producto resultante contiene aproxima-

25 damente 20 a 40 partes en peso de mantequilla en polvo, apro

’/‘—'—_\ —10—
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ximadamente 10 a 35 partes en peso de grasa de mantequilla
y/u otras grasas animales o vegetales, aproximadamente 20 a
40 partes en peso de almiddn, aproximadamente S a 15 partes
en peso de caseinato sédico y/o leche desnatada en polvo,

¥, si se desea, aproximadamente 2 s 5 partes en peso de aglu
tinantes vegetales y/o gelatina.

32,- Procedimiento segfin las reivindicacicnes ante
riores, caracterizado porque el producto resultantefgéntiene
como almidones, almidones de cereales nativos tales c@mo almi
dén de maiz y trigo, as{ como almidones de cerealesi¢5reos,
y/o almidones de tubdrculos o raices tales como almidén de pa
tata y tapioca, y/o almidones modificados fisica, quimica y/o
enzimiticamente. :

42 ,- Procedimiento segfin las reivindicacionéé 12 y
22, caracterizado porque el producto resultante contiene como
aglutinantes vegetales, agar-agar, alginato, carragehato, ha
rina de guar, harina de nuez carob y/o pectina.

5% .- Procedimiento segln lae reivindicaciones ante-
riores, caracterizado porque el productio resultante contiene
ademis agentes tensioactivos tales como lecitina y/o mono- o
diglicéridos de 4cidos grasos presentes naturalmente en acei
tes y grasas comestibles.

68.- Procedimiento seglin las reivindicaciones ante
riores, caracterizado porque el producto resultante contiene

ademis sabores, tales como sales comunes, azlcares, sazonadp

-11 -



res y aromiticos.

72 ,- Procedimiento segfln cuaiquiera de las reivin
dicaciones precedentes, caracterizado porque la masa pasto-
sa se introduce en Jjarras o latas, se le da forma de cubos

5 0 se comprime en tabletas, dependiendo de la consistencia,
que se determina por el punto de fusidn de las grasas.

82,- Procedimiento para obtener un producto de pas

ta de crema seca. -7,

Tal y como se ha descrito en la Memoria que ante-~

10 cede y con los fines que se han especificado. o
Esta Memoria consta de doce hojas escritasla‘méqu;
na por una sola cara. -
Madrid,

P.i.

18 Ju, 1974
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