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ANTTCEDEHRTES DEL PRESENTE INVENTO

El presente invento se refiere al tratamiento de
productos alimepticlos y, més particularmente, al tratamien
to de materialep alimenticios por calor y presidn.

Anteriormente, los materiesles alimenticios han

‘sido tratados con calor y presidn, utilizando distintos ti

pos de aparatos y métodos. Los materiales feculentos o ami
l4ceos, por ejemplo, han sido‘gelatinizados formando una
pasta y tratanq? a continuacidn la pasta en una pistola'de
esponjamiento é§m0 se ha mostrado en la patenté norteane—
ricena N? 3.231.387. Tales pistolas de esponjamiento no
han sido adecuadas paré tratar material en forma de parti
culas finas, tal como harina. Recientemente se han descu-
bierto un métode y un aparato que son adecuadds para tra-
taf tal materiel en particulas finas. Tal método y apara
to estén descritos y reivindicadoé en la patente norteame
ricana N? 3.730.729.El presente invento es un perfecciong
miento del método y aparato de la-patente norteamericana
N® 3.730.729.

Los materiales que pueden ser tratados de acuerdo
con el presente invento son muchos y muy veriados. Los ma
teriales incluyen cualquier material que reaccione en pre

sencia del calor y presién del presente invento. La reac-

. cidén puede ser o bien quimica o bien fisica. El tratamien




to del presente invento puede ineluir uno o més de los si~
guientes: gelatinizacidn, texturizacidén, esponjamiento, ho
mogeneizacién y aglomeracidn,
Una.clase ilustrativa de materiales que pueden

5 ser tratados de acuerdo con el presente invento incluye
las harinas de cereales y mezclas de harinas de cereales
con otros materiales. Les herinas de cereales incluyen,
tipicamente, harina de trigo, harina de maiz, harina de
arroz, tapioca y similares. Otro material en partfculas

10 finas, feculento, similar, es la harina de patata. Una reac
cidn que tiene luéar cuando tales materiales feculentos son
sometidos al celor y presidn del presente invento es la ge
llatinizacidn.

Otra clase dé materiales reactivos que pueden ser

15 tratados de acuerdo con él presente invento son los mate-
riales pfoteinicos. Recientemente se ha dirigido un esfuer
zo sustancial hacia el tratamiento de los materiales pro-
teinicos vegetales, con el fin de dotar a tales materiales
de una textura y otras caracterfsticas encontradas comin-

20 mente en los productos de carnes de animales. Los materia
les proteinicos vegetales son, principalmente, harina de
soja; sin embargo, también se utilizan otras harines de
semillas oleaginosas di%erentes, tales como cacahuete, sg
milla de algoddn y harinas de semilla de sésamo. Se pre-

25 fiere generalmente utilizar concentrados de proteinas de
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tales harinas de semillas oleaginosas, que incluyen, tipi
camente, al menos aproximadamente el 50% de proteinas en
peso. El material proteinico sin texturizar contiene pro-

tefnas en particulas separadas. La texturizacién tiene lu

‘gar cuundo la proteina adquiere una fase sustancialmente

continua, El material texturizado, cuande se humedece, es
glgo tenaz o gomoso, muy parecido a la carne. El término
"textdrizacidn".es utilizado aqui hara hacer referencia
el procedimiento de convertir las particulas discretas de
proteina en proteinas en fase continua.

Se ha descubierto recientemente que el material
brotefnico en particulas finamente divididas puede ser
texturizado haciendo pasar el material por una corriente
de fluido gaseoso a través de un cilindro alargado o un tu
bo y aplicando presidn y temperatura elevadaé. Este méto-
do recientemente descubierto proporcioﬁa proteinas textu-
rizadas altamente satisfactorias.‘Tal método estd descri-
to y reivindicado en la.patenté norteamericana N® 3.754.926.
El método -anterior necesitaba la utilizacidén de un depdsi~
to a presidn o cémarglde compensacidén, para mentener una
bresién de tratamiento elevada en el cilindro o en el tu-
bo. Esto era debido a que la circulacién de fluido gaseo-
so al tubo o cilindro era discontinﬁa o pulsatoria. El pre

sente invento proporciona un aparato perfecclonado y sim-

plificado. Por ejemplo, se ha eliminado la nécesidad de

-4 -
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un depdsito a presidén en el presente invento, proporcionan

-do una circulacidén continua de fluido gaseoso al tubo o

cilindro.

' El material proteinico a tratar de acuerdo con
el presente invento, puede ser del tipo utilizado en los’
prbcedimientos de texturizaecidn anteriorés,.e'incluye tI
plicamente distintas harinas de semillas oleaginosas sin
grasa tales como soja, cacashuete, semilla de algoddn y sé
samo. Otros materiales protefnicos sin texturizar diferen
tes, tales como el gluten de trigo, levadura, sodio, ca-
seinato y similares pueden ser texturizados de acuerdo
con el presente invento. Il material proteinico utilizado
en el presente invento, es preferiblemente un material hg
rinoso, particularmente harina de soja que puede tener un
contenido en proteinas del 30% o mds en peso.

Otra clase de material reactivo que puede ser
tratada de acuerdo con el presente invento incluye aquellos
materiales que pueden ser homogeneizados. Esta clase inclu
Ye los materiales que contienen aéeite, tales como caceao
finamente molido. La grasa estd normalmente presente en el
polvo de cacao como gldbulos de grasa. In el procedimiento

del presente invento, los gldbulos de grasa son rotos y

distribuidos uniformemente en todas las particulas pulve-

rizadas creando con ello un producto de cacego oscuro. El

material de cacao se dispersa més facilmente en el agua

..5_.
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de lo que lo hace el polvo de cacac sin tratar. El cacsao
es también aglomerado y esponjado. Una mezcla de azucar y
harina puede también ser homogeneizada. Se cree que el
azicar se mezcla y se dispersa uniformemente sobre la su

perficie de la harina.

EL PRESEHTE INVENTO

Fl aparato de acuerdo con el presente'invento
esté mostrado en los dibujos como sigue:

La figufa I-mUestra una vista laterél'del apa-
rato con partes arrancadas. .

La figura'II ilustra una vista de extremo del
aparato. . .

La figura IIT muestra una parte de una védlvula
del aparato, | |

Las figuras IV-VII muestren vistas en seccidn
transversal de la vdlvula en distintas posiciones de fun=-
cionamiento,

~ El gparato 10 (figura I) puede incluir una vél

vula giratoria 12 y un tubo 14. El éparato 10 esté coneg
tado & una fuente de fluido 11 de alta presién, tal como
una caldera de vapor que sea capaz de proporcionar una
presidn de vapor o fluido a la vélvula giratoria 12 sufi
ciente para hacer que el material entre en reacciédn.

" ‘La vélvula giratoria 12 incluye un alojamiento

L6-
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de vélvula 16, con una abertura o cémara 17 para la recep
cidn del mismo de vélvula giratoria o tapén 18, El aloja~
miento de vdlvula 16 tiene una base 15 para soporte de la
vélvula 12 en una ménsula 19. El alojamiento de vélvula
16 tiene una abertura superior 20 que sirve como una en-—
trada para el material reactivo., El alojamiento 16 (figu
ra IV) incluye ademds aberturas 21, 22 y 23 para la recep
cién de tubos 26, 27 y 14 respectivamente. Los tubos, por
ejemplo, pueden ser aplicados por rosca en dichas abertu
ras. El tubo 26 esté conectado a la fuente de vapor 11 y
alimenta el vapor'a presidn a la vélvula 12. El tubo 27
€s un tubo de escape que elimina cualquier presidn de va
por residual en la vdlvula 12, entes de la alimentacién
del material en particulas a la vélvula 12 a través de

la abertura 20, El tubo 14 es la salida a través de la
cusl el material deja la vdlvula 12. Una tolva 31 (figu-
ré I) puede estar prevista para alimentar el material en
partfculas a la abertura 20 de la vdlvula 12. El aloje-

miento 16 tiene un miembro de apoyo 29 situado en la cé-

mara 17 para el soporte giratorio del miembro de vélvula

18. E1 miembro de apoyo 29 se extiende sustancialmente

alrededor de la cémara 17, excepto en aberturas adecua-
das, que cooperan con las aberturas 20, 21, 22 y 23 del
alojamiento 16. El alojamiento de la vdlvula 16, tiene

medios de aprieto, teles como un perno o tornillo 36 pa-
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ra actuar sobre el alojamiento 16 y éi apoyo 29 apretén-~
dolo contra el miembro de vélvula giratorio 18, creando
por ello un cierre al vapor entre el apoyo 29 y el miem
bro de vdlvula giratorio 18. El apoyc 29 puede estar cons
truido a partir de un cilindro de latdn.

El miembro de vélvula giratorio 18 (figuras
III-VI) puede ger de aceroc y puede estar construfdo a par
tir de un cilindro macizo o, alternativamente, puede ser
realizado por colada o fundicidn. El miembro 18 estéd pro-
visto de cualquier numero deseado de juegos de cdmaras de
alimentacidén o trénsporte de material tales como 41, 42,
43 y 44. El miembro 18.tendré tipicamente 4, 5 o 6 de ta
les juegos. Cada juego incluye un par de cavidades tales
como 4la y 41lb, asf como, un paso de interéonexidn tal co
mo 4lc. El juego 42 incluye cavidades 42a, 42b y un'paso

42¢. El Juego 43 inciuye cavidades 43a, 43b y el paso 43ce.

-E1l Jjuego 44 incluye cavidades 44a, 44b, y el paso 44c.

Las distintas cavidades estén, cada una de.ellas, lo su-
ficientemente cérca ée las cavidades adyacentes, para per’
mitir la cﬁmunicacidn simultdnea de las dos cavidades con
la fuente de fluido gaseoso y, al mismo tiempo, permitir
la comunicecidn simulténea de las dos cavidades opuestas
con la abertura 23 del alojemiento 16 de v&lvula. El re-
sultado es que en todo instante durante el funcionamiento,

al menos un juego de alimentacidn proporciona un paso de

-8 -
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vapor entre la fuente de vapor 11 y el tubo 14 y durante
una parte del tiempo, dos jueges proporcionan simulténea
mente un paso de vapor. La figura IV muestra un juego de
elimentacidén de material, a saber, el juego 43, que pro

5 porciona la interconexidén entre el tubo 26 y el tubo 14.
La figura V muestra dos juegos, a sabef, los juegos 41 y
42 que proporcionan simulténeamente la interconexién en-
tre el tubo 26 y el tubo 14. El presente invento propor-
ciona una presidén sustanciaslmente uniforme en el tubo 14.

10 El miembro de vélvula giratorio 18 tiene un ér-
bol 47 y una ruedé de cadena 48 para aplicacidn de accio-
nemiento con.medios de. accionamiento mecénico adecuados,
tales como el motor 49 (figura I). El miembro de vélvula
18 puede estar sujeto dentro del alojamiento 16 por pla-

15 cas limitadoras, tales como la placa 50 que esté asegufg
da al alojamiento 16 por tornillos.

EL tubo 14 tiene una boquilla 59 que limita el
escape de presién desde el aparato 10, creando por ello
un aumento de presién en el tubo 14. La boquilla 59 pre~

20 feriblemente proporcioné un orificio variable que puede
abrirse, si un gran trozo de material alimenticio tapona
temporalmente el orificio permitiendo con ello que el gran
trozo pase a través de la boquilla. Tal boquilla varia-
ble estd descrita y reivindicada en la patente norteame

25 ricana N? 3,707.380,

31.10.74
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FUNCIONAETENTO DEL, PROSENTE INVENTO

El material alimenticio reactivo puede ser ali-~
mentado al épagato 10 por ejemplo a través de la tolva 31.
Si se desea, pﬁeden préverse medios adecuados para dosifi
car o controler la centidad de material alimentado que-pa
sa a través de la tolva 31l. El material alimentado que de
ja la tolva 312 cae a través de la abertura 20 en el alo
Jjemiento 16 de la vdlvula 12 siends depositado asi, por
ejemplo, en la cavidad 4la como se ha mostrado en la figu
ra iV;'El miembro de v4lvula 18 puede girar en el sentido
de las sgujas del reloj, de tal modo que la cavidad 4la
se mueva a alineacidn con el tubo 14 y la cavidad 41b se
mueva a alineacién con el tubo 26 en la figura V. En ese
punto, el residuo procedente del tubo de presidén 14 y la
presidn del tubo 26 actan sobre el material slimenticio.
Como se ha mostrado en las figuras IV-VII las cavidades
tales como 4la, 42a, 41lb, 42b estén respectivemente espa
ciodas de modo suficiente una junto a otra de manera que

las cavidades 41b y 42b comunicen, simulténeemente, du-

" rante un cierto pepiodo, con la fuente de vapor 11, por

ejemplo a través del tubo 26, Las cavidades 4la y 42a co
munican simulténeamente en el mismo modo durante un cier~

to perfodo con el tubo 14. En todo instante al menos uno

de los Jjuegos 41—44~proporcionan un paso de fluido opera

- 10-
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tivo a través de la vélvula 12. En otras balabras, existe
una intercomunicacidén constante entre ia fuente de vapor
1l y el tubo 14, proporcionando de este modo una corrien
te continua de vapor a través del aparato 10. La previ-
sidén de‘la cofriente continua de vapor, da como resultado
un mantenimiento continuo de presidén elevada en el tubo 14
y de este modo un ambiente reactivo para el meterial ali-
menticio. |

‘ La presién ejercida sobré el material alimenti
cio en la vdlvula 12 y en el tubo 14 es suficiente para
der origen a la reaccidén. Se ha obtenido una buena textu
rizacidn de las proteinas a-2,10 K’g/cm2 y aparentemente
se ha obtenido una ligera texturizacidn incluso a 1,05
Kg/cmz. La presién de funcionamiento del presente inven
to puede ser asi al menos de 1,05 Kg/cmz. La presién ser§
generalmente al menos de 3,85 Kg/bmz, y preferiblemente
de 5,6 a-7,7 Kg/cm2. La presidn ejercida a través del tu
bo 26 por la fuente de fluido 11 debe ser lo bastante ma
yor que la contrapresidn ejercida por la presidn en el
tubo 14, de modo que el material alimenticio sea répida
mente forzado a través. del tubo o cémara 14 y de la bo-
quilla 59. Aunque el presente invento ha sido descrito
con referencia a vapor, puede ser utilizado cualquier
fluido gaseoso adecuado. El fluido suministrado por la
fuente 1l puede ser un fluido con un coeficiente de trans

ferencia de calor elevado, tal como vapor © una mezcla de

-11 -
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tal fluido con otro fluido geseoso, por ejemplo, una mez-
cla de vapor y aire. La temperatura del fluido gaseoso es
suficiente para originar la reaccidén, tal como la texturi-
zacidn. La temperatura puede ser de al menos 1219C y prefe
riblemente de al menos 1492C. El miembro de vélvula 18 con
tinua girendo, la éavidad 4la se alinea con el tubo de es~
cape 27 ¥y ge alivia la presién residual en las cavidades
4la, 41b y en el paso 4lc. La cavidad 43b alcanza la aber-
tura.de alimentacién y es cargada con materiai a tratar.
El tratamiento tiene lugar utilizando las otras cavidades
diferentes, sustancialmente como se ha dscrito con respeg
éo a las cavidades 4la, 41b y 42a, 42b. El miembro de v&l
vula 18 puede ser hecho girar a cualquier velocidad deéeg
da, dependiendo de factores tales como el temafio de las
cavidades, el nimero de cavidades y del régimen de suminis
tro del material alimenticioo

m presente invento puede ser utilizado preferi
blemente para textufizar distintos materiales proteinicos
¥ utilizando diferentes condiciones de funcionamiento. La
proteina sin texturizar puede ser una proteina vegetal, tal
como proteina de sojé, una proteina de unicelulares, tal
como levadura y otros miérobialeé, o una protefna enimal,
tal como caseina. El material alimentado sin texturizar
puede ser una harina de semilla oleaginosa sin grasa ti-

pica tal como-harina de soja, puede ser un concentrado,

-12 -
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tal como un concentrado de soja, o un aislado tal como un
aislado de soja. Un material que tiene un contenido en pro
tefnas tan bajo como el 30 por ciento (basado en el peso
en seco) y tan alto como el 95 pdr ciento, puede ser tex
turizado satisfactoriamente de acuerdo con €l presente
invento. Para la mayor parte de los usos considerados por
el presente invento, al preparar la proteina texturizada,
el contenido en protefnas serd al menos del 50%, preferi
blemente aproximadamente 55 a 75%. El término "por cien-
to" significa el tahto.por ciento en peso a menos que se
especifique de otro modo.

El material -proteinico, con un contenido en hu
medad tan béjo como un 4 a 6 por ciento y tan alto como
un 40 por ciento en peso, puede ser texturizado de acuer
do con el presente invento. Se ha encontrado que el aumen
ter el contenido en humedad, aumenta la texturizacidn. El
méximo contenido en humedad se cree que esté limitado so-
lamente por-el aparato de texturizacién particulor utili-
zado. El margen de humeded en el material alimentado es
preferiblemente dé entre el 10 y el 26 por ciento y, ge-
neralmente, de entre el 10 y el 20 por ciento.

La presidn méxima utilizéda en el presente in-
vento estd limitada sclamente por el aparato particular
utilizado. Al llever a ia préctica el invento utilizando

un aparato sustancialmente similar al mostrado en la fi-

-13 -
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gura I, pueden utilizarse presiones tipicemente al menos
tan altas como 9,8 Kg/cm2 y ten bajas como 1,05 Kg/cmz.
Se ha encontrado que un sumento en la presidn da como re
sultado generalmente un aumento en la texturizacidn y/b
expansidn. Las condiciones de presidn preferidas del pre
sente invehto, son.al menos 1,75 Kg/cmz, generalmente al
menocs 5,85 K‘g/cm2 tipicamente de 5,6 a 7,7 Kg/cmz.

La proteina texturizada del presente invento puede
ser utilizada con el pismo propésito y sustancialmente de
la misma manera que los tipos conocidos anteriormente de
proteinas texturizadas. El material proteinico, cuando
1lega del aparato de texturizacidn, puede ser impregnado
con alimentos usuales andlogos gl suero que‘incluyen, ti
piceamente, sglutinante, condimento y agua, produciendo
por ello un pedazo de carne de buey simulada o un pedazo
de carne de pollo simulada. El material protéiniéd puede

ser molido, tal como con un Comitrol Cutter (marca regis

" trada), hidratado y mezclado con salsa de buey o de cerdo

molida, actuando asi para prolongar la duracién del ali-
mento. Alternativamente, el material texturizado ﬁuede ser
finamente cortado e impregnado con un alimento usual ang
logo al suero, produciendo con ello carne de buey molida
simulada o cerne de cerdo molida simulada. Por ejemplo,

la carne de bue& molida simulada puede sér preparada mez
clando, en peso, aproximadamente 3,5 partesde sebo de
buey, 4,3 partes de harina de maiz, 1,7 partes de albimi

na de huevo, 1,2 partes de azicar morena, 1,2 partes de

=14 -
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polvo de cebolla, una parte de sal, 50 partes de agua,

24 partes de material proteinico texturizado, condimento
de carne de buey y colorante de caramelo suficlente para
obtener el color de hemburguesa cocida deseado. La mezcla

puede ser calentada para endurecer la albdmina de huevo,
EJEMPIO X

Se texturizé el material protefnico de acuerdo
con el presente invento, utilizando un aparato sustancial
mente similar al mostrado en la figura I. El aparato te-
nfa una vdlvula de 10 cavidades o en otras palabras una
vélvula con 5 juegds alimentadores o transportadores. El
material proteinico era harina de soja sin tostar, desen
grasa (de tamafio de malla 200). El material proteinico,
tenfa un Indice de Dispersidn:Protefnico de entre 84 y
92% y un contenido en proteinas de aproximademente 50 a
55%, ddéndose el contenido de pfoteinas én peso sobre una
base de exento de humedad. Se afiadid agua para llevar el
contenido en humedad al 14% en peso. El régimen de alimen
tacidén de la mezcla al aparato 10 fue de 7,8 Kg por minu-
to. La temperatura de la aiimentacién de vapor al aparato
10 fue de 224°C. La presidn de la fuente 11 fue de entre
6,3 a 8,05 Kg/mc2, E1 producto se texturizd y tenfa un va

lor de prensa de cizalladura de 180. El producto tenfa una

-15 -
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capacidad de retencién de agua de 2,4. Los valores en la
prensa de cizalladura se determinaron pesando 75 gramos
(sobre una base de peso en seco) de material proteinico
texturizado. La muestra se.colocé en un exceso de égua
fria y se puso én femojo a aproximadamente 4,52C durante
1,5 horas. La muestra se secd durante 5 minutos y se divi
dié en tres par?es iguales en peso. Las trés partes se
enrollaron en piéstico y se las dejdé permanecer a tempera
tura embiente dérante 20 minutos. Cada una de las partes
se ensayd$ en lafprensé de cizalladura Allo—Kraimer (serie
N2 1l.042, modelo N? -5-2H) de acuerdo con las técnicas
usuales utilizando un anillo de 1245 Kilos y una cabeza
de 10 cuchillas. Los tres valores se sumaron. La expre-
sidén "capacidad de retencidn de agua" se refiere a la can
tidad total de agua que el material proteinico es capaz
de retener y, se determind por la puesta en remojo de la
proteina en un exceso de. agua, durante 20 minutos, y es-
curriendo luego durante 5 minutos. La capacidad de reteg
cién de sgua es igual al peso en hiumedo menos el peso en

seco y este valor dividido por el peso en seco.

EJEMPLC IX

Se repitid el Ejemplo I exceptd en que el mate-

rial protefnico fué una mezcla de 85% de harina de soja

- 16 -
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(descrito en el ejemplo I) ¥y 15% de alslado de soja
(con un contenido en proteinas de aproximajamente 95%
déndose el contenido en proteinas en peso sobrs la ba
g8 de asusencia de humedad y prodwcido por Central Soya
Co.Inc., bajo la marea registrada Promine)., Se efiadie=
ron especias y colorante antes de la texturizacién. lLas
condiciones de tretamiento fueron como las desoritas

en el ejemplo I, El produscto se texturizé bien.

REIVINDICACIONES

~

Los puntos de invencién propia y nueva, que
se presentan pars que sean objeto de esta solicitud
de Patente de Invanoiéﬁ en Espafla, por VEINTE afios,
son los que se recogen en las reivindicaciones siguien
tes: g

18,~ Perfeccionamientos introducidos en un
sparato para texturizar material proteinico que compren
de medios de cilindro alargado que tienen medios de all
mentacién de entrada junto & un primer extremo de die

chos medios de cilindro y medios de salida junto al otro

-17 -
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extromo de dichos medios de cilindro; incluyendo dichos
medios de elimentacién de entrada medios para alimentar
material proteinico en particulas y para alimentar con-
tinuamente fluido gaseoso a dichos medios, de cilindro
alargados.

28,~ Perfeccionamientos de acuerdo con la rei
vindicacién 18, segin los cuales el aparato comprende
un tubo alargado que tiene medilos de alimentacién ds en
trada junto a un primer extremo de dicho tubo y medios
de salida junto sl otro extremo de dicho tubo, estando
destinados dichos medios de alimentacién de entreda a
alimentar materisl proteinico en particulas y fluido ga
geoso a dicho tubo, estando destinados dichos medios de
alimentacién de entrade a alimenter continuamente dicho
fluido.

8,~ Perfeccionamientos de acuerdo con la rei

vindicacibn 28, segin los cuales dichos medios de ali-
mentacién de entrada estén destinados a alimentar de mg
do intermitente dicho material proteinico.

48,~ Parfeccionamientos de acuerdo con les rei
vindicaciones 18 a 38, segin los cuales el aparato es—
t4 previsto pars tratar material slimenticlo en parti-
culas que reacciona por calor y presidn; e incluye un
cilindro alargado, medios de alimentacién de entrada

Junto & un primer extremo de dicho cilindro pars ali-
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mentar dicho material en particules a dicho cilindro,
medios de salida junto al otro extremo de dicho cilin-
dro, definiendo dichos medics de salida un orificlo reg
trictivo; y une fuente de fluido gaseoso interconecta-
5 da a dichos medios de alimentacién de entrada; compren
diendo dichos medios de alimentaclién de entrade una val
vula giratoria que incluye medios para alimenitar de mo-
do continuo fluido gaseoso desde dicha fuente de flui-
do a dicho cilindro.
10 58,~ Perfeccionamiéntos de acuerdo con la rei
vindicacién 48, segin los cuales dicha vdlwvula girato-
ria incluye un tapén rotative y un alojamiento de vdl-
vula pars soporter & rotacién dicho tapén, incluyendo
dicho elojamiento de védlvula una entrada de fluido ga-
15 geoso jurto a un primer lado de dicho alojamiento y una
salida de fluildo gaseoso junto & un segundo lado de di-
cho alojamiento, incluyendo dicho tapén una pluralided
de juegos de alimentacidn, incluyendo cade uno de dichos
juegos un paso que se extiends radieslmente a través de
20 dicho tapén y un par de cavidades, estando dlspuesta
una de dlchaes cavidades en los exiremos radialmente ex-
teriores de dicho paso.
68.=~ Perfeccionemientos de acuerdo con la rei
vindicacidn 58, segin los cusles dicha entrade de flui-
25 do al alojamiento y dicha salida de fluido del alojamien

26=6~76 - 10 =



to estén interconectadas de modo continuo por al mencs
" uno de dichos Juegos alimentadores duranfe el giro de
dicho tapbn. '
T8+~ Porfeccioneamientos de acuerdo con la rei
5 vindicacién 68, segin los cuales dicha entrada de flui;
do al slojamiento y dicha salida de fluido del alojamien
to, estén interconectadas por un par de dichos juegos
alimentadores durante una parte del giro de dicho tepén.
88.~ Un método para tratar material alimenti~
- 10 cio en particulas que reacciona por calor y presién,
que comprende: alimentar de modo continuo una corriente
de fluido gaseoso comprimido caliente a través de una
zona de tratamiento alargade confinada, teniendo dicho
fluido gmseoso en dicha zona une presién de al menos
15 1,05 Kg/cmz y uns temperstura de sl menos 1212 y, sumi
nistrar dicho material alimenticio en particulss a di-
cha corriente continua de fluido gaseoso comprimido, ca
liente, transportando dicha corriente continua de flui-
do geseoso dicho material slimenticlo en particulas a
20 través de dicha Zona de tratemiento, a una zona de pre
sién inferior. .
92,~ Un método de acuerdo con la reivindice-
cién 8¢, en el que dicha presién es de al menos 2,1
Kg/cm®.

25 108.~ Un método de acuerdo con le reivindicg

26-6=T76 - 20 -
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cién 82, en el que giche presién es de al menos 3,86
K'g/cm2 y diche tempsraturas es de al menos 1499C.

1l8.- Un método de acuerdo con la reivindioa
cién 98, en el que dicho material alimenticio es un na
terial proteinico sin texturizar que tiene un conteni-
do en protelnss de aproximadamente 30% & 95% basado on
el psso en secO ¥y en el que diqho material proteinico
o8 tratado para texturlzar las proteinas.

l28,- Porfeccionamientos introducidos sn un
aparato para svexturizar material proteinico junto con
un método pare tratar material alimenticio en particu-
las,

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecade, representado en los dibujos que se acompafian
¥ para los fines que se han especificado.

Bpta Momoria consta de veintlune hojas escri-

tag & méguina por una sola cara.

Maarid, 01.JUL1976
P.A.

Alberio de £zuib: .
P
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