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'qﬁidoé y de sélidos. En los procedimientos de encapsulacién,

‘cedor liquido.

Esta invencidn se refiere a un procedimiento en el que
un objeto provisto por lo menos de un revestimiento.de un
1iquido solidificable o endurecible se deja caer o ;e lanza
sobre un agente endurecedor o solidificador liquido.

Estos procedimientos son generalmente conocidos y han

sido propuestos en particular para la encapsulacién de 1i-

el objeto tiene solo un revestimiento externo de lfquido en-
durééible o solidificable. En lo que se refiere a esta invens
cién, es preferiblemente aplicabie a eatos procedimientos pe+
ro también es apliceble & la situacién en que unas gotas ho-
mogéneas de liguido solidificable o endurecible se dejan caer

0 se lanzan al interior de un agente solidificador o endure-

En las patentes estadounidenses 2,275.154, 2.766.478, |
3.015.128 y 3.160.686, se encuentran ejemplos de procesos de
encapsulacidén. las descripciones de estas memorias se incor-
poran aqui por referenciz. Un ejemplo particulaf de este'prb-'
cedimiento estd descrito en la memoria de la solicitud de pa-
tente holandesa 74/00889 correspondiente a la memoria de la
patente britdnica 3334/73 ¥ a la memorie de la patente irlan
desa 100/74. '

la amplia gama de condiciones y aparatos que pueden ser|
utilizados en estos procedimientos puede advertirse en el es=-
tudio de, por ejemplo, 1a§ memorias a Que nos hemos referido.
Debe llamarse especialmente la atenpi&n sobre la amplia variq
dad de liquidoé solidificables o endurecibles y de los corres
pondientes agentes solidificadores ¢ endurecedores. En la pa-
tente estadounidense 2.275.154 se describe el uso de gelati-

na como agente encapsulante; en este caso, el bafio solidif;ca

o
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‘plia game de materiales utilizando la fuerza centrifuga. No

dor trabaja enfriando la capa de gelatina. En la paténte estas
dounidénse 2.766.,478 se describe la encapsulacién de una am-
plia gema de materiales utilizando un alginato como lfquido
de revestimiento solidificable y un baifioc endurecedor de una
sal de calcio, estroncio o barié. En la patente estadouni@en—

se 3,015.128 se describe un aparato para encapsular una am-

se da ningin detalle sobre la gama de materiales encapsulantef
y materiales solidificadores que pueden ser utilizados. En la
patente estadounidense 3.160,686 se describe un procedimiento
en el que la encapsulacidn se consigue empleando revestimien-
tos termoplﬁsticos. El baflo solidificador actia enfriando la
capsula termopléstica.

Un problema general, mencionado en las patentes estado-
unidenses 2.766.478, 3.015.128 y 3.389.194, es que el impac-
to del objeto recubierto al entrar en el bafio lIquido soli-
dificador o endurecedor afecta a la calidad y a la posible
produccidn del productﬁ. El impacto puede deformar al objeto,
8l es li{quido, y tambidn deformar o désplazar al revestimien-
to. Otro problema que se ha citado es que las salﬁicaduras
rompen los objetos revestidos mds tarde que entran en el agen
te solidificador o endurecedor.

Ahora se ha encontrado que estos efectps pueden ser
superadoé o por lo menos mitigados formando espuma en la su-
perficie del agente solidificador o endurecedor. Por lo tan-
to, la invencidén propofciona un procedimiento en el gque un
objeto es revestido con una caps de un lfquido solidificable
o endurecible y- después se deja caer .o se lanza a un agente
endurecedor o golidificador liq u ido, caracterizado porque

el agente solidificador o endurecedor 1{quido estd espumado

»




10,

18

.20‘

25

- 30

ficie del agente solidificador o endurecedor liquido se ele=

preferido de espumado del agente solidifcador o endurecedor

‘consiste en insuflar aire en el agente solidificador o endu-

bujas de aire en la superficie, Puede ser utilizado cualﬁuie?

‘para comunicer un revestimiento a la esfera del primer liqui-

en el punto de entrada del objeto revestido.:

El espumado debe ser preferiblemente tal que la super-

ve ehtre 2 mm ¥ 25 mm. EL espumado debe cubrir la situacién
en qué se'produce une rotura constante de la superficie del
aéeﬁfe gsolidificador o endurecedor lfguido as{ como la situa-
cidn en que se producen burbujas de gas con una.- duracién apre

ciable. En realidad, se ha encontrado ademds que un método
recedor de manera que constantemente se estén rompiendo bur-
gas. que no sea reactivo en el proceso empleado. Con frecuenf

oia, el aire es el mds conveniente,

Se prefiere de manéra especial que la espuma eleve la

superficie del agente solidificador o endurecedor liquido .en-|

tre 2 mm y 10 mm.

Ia invencién es especialmente aplicable a los procedi- |

mientos en los que'un liquido esuencapsulado mediante co-ex-

trusidn de lfquido y otro liquido solidifiocable o endurecible

do formada por extrusién y dejando caer la esfera recubierta
en unﬂagente solidificador o endurecedor liguido,. Se han men~
clonado anteriormente algunos ejemplos de estos pr&cedimiento#
y debe hacerse.especial referencia a la mgmoria de la solici-
tud de patente holandesa 74/00889. En este procedimiento, la.
boquilla de co-extrusién se encuentra preferiblemente a 2-30

cm por encima de la superficie.del’agente solidificador o en-
durecedor liquido y, como se indica en la memoria holandesa,

se prefiere en especial una distancia de 5 a 20 cm sobre el
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endurecedor liquido produce problemas especiales: existe una

‘golidificador o endurecedor liquido choquen conira la boqui=-

agente solidificador o endurecedor liquido (es decir, desde
la parte superior de la superficie espumada/turbulenta).
Ahore se ha comprobado que, en la co-extrusidn, el im~

pacto del objeto revestido sobre el agente solidificador o .
gsorprendente probabilidad de que las salpicaduras del agente

1lla de co-extrusién y, produéiéndb una solidificacién o un
éndurecimiento por lo menos incipientes del lfquido de reves-
timiento, interfieran con la formaoién adeovada de las goti-
tas revestidas., Esia invencidn es empecialmente Util para
resolver este problema. Especialmente cuén@o se utilizan va-
rias boquillas de co-extrusidn, por ejemplo en uma cabeza que
contiene diversas boquillas,Alos métodos descritos en la téc-
nica anterior tienen menos éxito. En uno de estos métodos de
la téonica anterior, las gotas caen en un baflo solidificador
pendiente y en movimiento. El procedimiento qe esta invencidy
tiene la ventaja de su sencillez pero, con varias boquillaé,
también elimina el problema con seguridad. El método de la
téonioca anterior no elimina el problema con tanta seguridad.
Aunque la invencidn es ventajosa cualquiera que sea el
agente liguido solidifiéable o endurecible utilizado y oual-
qulers que sea el agente endurecedbr y solidificador 1iqui; _'
do apropiado, es especialmente dtil cuando el liguido soli-
dificable es alginato o un sol de pectina bajo en metoxi y
el agente golidificador 1{quido es una solucidn acuosa de
una sal de calcio o de otro metal alcalino-térreo. |

En una forma mds limitada y preferida de la invencidn,

ésta se aplica a la preparacién de frutas simuladas: una solu

cién acuosa con sabor a fruta, o preferiblemente una suspen- |.
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sién, a base de pulpa o puré de fruta, es co-extruida §On un
alginato o un sol de‘pectato bajo en metoxi pafa dar gotitas
de sabor a fruta recublertas con el sol. Estas gotas se dejan
caer después en un bafio solidificador que contiene una sal de
calcio comestible, soluble eh agua, las sales de calcio pre-
feridas son el 1acfato, el citrato, el gluconato y el aceta-

to cdlecico. Ia solucién acuosa de sabor a fruta puede conte-

ner, aunque no necesariamente, esta sal de calcio comeatible

y soluble en agua. Preferiblemente, la concentracién de -iones

calclo proporcionada por la sal de calcio comestible soluble

“en agua contenida en el bafio solidificador es la proporoiona-—

da por el 1=10 % en peso, especialmente el 4~7 %, de lactato
odlé¢ico, Para detalles de uno de estos procedimientos prefe-
ridos, remitimos a la memoria de la patente holandesa

74/00889,

una forma preferida de aparato adecuada para la preparacidn'
de los productos mediante un prdcedimiento de acuerdo con la

invencibn: (A) es una viste lateral esquemdtica y (B) es un

plano esquemdtico del aparato. A continuacién se describe un |

procedimiento detallado que hace udo de este aparato y s B
{lustrado mediante un ejemplo..Otros detalles pueden énooﬁ;
trarse en'la memoria de la patente holandesa 74/00889. A con-
tinuacidén también ge indican otros aspectos preferidos de la
invencidn,

Los oﬁjetos 1 (extrﬁidés u homogéneos) son dispensados

desde una boquilla formadora 2 y caen en un‘agente 1{quido

endurecedor 3. La boquilla 2 se coloca preferiblemente a 20- |

300 mm sobre la superficie del liquido 3. Se suministra un

gas comprimido no reactivo al tubo 4 y se libera a través de

El dibujo que acompafia a esta memoria es un diagrama .de r
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_objetos 1 caen én la espuma 6 y preferiblemente son lo. bas-

una serie de finos orificios 5 con un didmetro de 0,01-2,0 mm
preferiblemente. El gas es liberado debajo de la superficie
del liquido 3. Ia distancia a la superficie del lfguido es
preferiblemente de 20 a 150 mm. Ias burbujas de gas ascienden
hasta la superficie formando una espuma 6 que 1evanta‘la su-

perficie efective del 1lfquido endurecedor en 2 a 25 mm. Los

tante ligeros‘para flotar en el liquido endurecedof 3. E1 11~
quido endurecedor se hace circular a través de una tuberia de
entrada 7 que mueve a los objetos flotantes alejdndolos de la
zona de espumado. Una rejilla metdlice 8 separa los objetos
de los tubos formadores de espuma., |

EJENPLO

Unas gotas de una solucidn que contiene:

Alginato sédico 1,0
Azticar 4,0

Colorante + aromati-
zante 0,5
Agua 24,5
100,0

gse dejan caer desde 10 cm sobre un baflo endurecedor que con-

tienes
| &
lactato cdlcico 6,0
Azdcar 22,0
Acido mdlico 0,5
hgua L5
100,0

El bafio endurecedor es espumado mediante aire comprimi-

do bombeado debajo de la superficie del bafio endurecedor. la

boquilla utilizada es la descrita en la memoria de la patentj
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holandesa 74/00889. El aparato es el descrito anteriormente
en relacidén con la figura. Se obtienen bayas aromatizadas

con un rendimiento alto y constante.

En resumen, la Patente de Invencidn que se solicita de

berd recaer sobre las siguientes:

REIVINDICACIONES

1.~ Mejoras introducidas en un procedimiento de encap-
sulacidén de ohjetos en alginato de calcio o gel de pectato
de metoxi. inferior, caracterizado pofque un objeto provis-
to de por lo menos un revestimiento de un alginato o un sol
de pectato de metoxi inferior se deja caer o se lanza sobre
una solucidén de una sal de calcio, la cual esté espumada
en los puntos de entrada del objeto revestido.

2.~ Mejoras segin la reivindicacidnl, en las que el
espumado eleva la superficie del agente solidificador o endy-
recedor liquido entre 2 y 25mm. | ‘

3.~ Mejoras segin la reivindicacidn 2, en las que la
superficie es elevada entre 2 y 10 mm.

4,- Mejoras segin cualquiera de las relvindicacidnes
1 a 3, en las que el objeto revestido se prepara por co-ex-
trusibén desde una boquilla de co-extrusidn y esta dltima
estd a unos 10 cm sobre la superficie del agente solidificaq
dor o endurecsdor ligquido.

5.~ Mejoras segin la reivindicacidn 4, en las que la
boquilla esté a 2-30 cm sobre la superficie del agente so-
lidificador o endurecedor liquido.

6.~ Mejoras seglin la reivindicacibén 5, en las que la
boquilla estéd a 5-20 cm por encima de la superficie y el a-
gente solidificador o endurecedor liquido es una soluciédn d?

una sal de calcio.

R L — R R T
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7.~ Mejans segin cualquiera de las reivindicsciones an-
terbres en las que la concentracidn de iones calcio propor-
cionada por la sal de calcio comestible soluble en agua, en
ol bafio solidificador, es la proporcionada por el 1-10 % en
peso de lactato célcico.

8.- Mejoras seglin la reivindicacién 7, en las que el pop-
centaje oscila entre 4y 7 %.

9.~ Mejoras segfin cuglquiera de las reivindicaciones ant
teriores en las que el objeto revestido con el alginato o el
pectato es una gota acuosa que contiene aroma, pulpa o puré
de frutas.

10.- Mejoras seglin cualquiera de las precedentes reiving
dicaciones, en las que el sgente solidificador o endurecedor
lfquido es espumado insuflando un gas no reactivo en el agend
te.

1l.~ Mejoras segin la reivindicacidén 10, en las que el
gas no reactivo es insuflado en el bafio desde uncs 20 a 150 mn
por debajo de 1la superficie del agente solidificador o enduré¢-
cedor l{quido.

12.- Mejoras seglin las reivindicaciones 10 u 11, en las
qQue el gas no reactivo es insuflado a través de unos orifi-
cios de 0,01 a 2,0 mm de diametro.

13.~ Se reivindica por Wltimo como objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Invencidén que se solicita: MEJO-
RAS INTRODUCIDAS EN UN PROCEDIMIENTO DE ENCAPSULACION DE OB-
JETOS EN ALGINATO DE CALCIO O GEL DE PECTATO DE METOXI INFE-

RIOR.
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en la
presente memoria descriptiva que consta de dfez péginas

mecanografiadas y dibujos adjuntos.

Madrid, 19 diciembre 1.974

BERNARDO UNGRIA
p. -
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