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El presente invento se refierd a la obtención de 
bases secas para productos alimenticios, mas particularmente, 
para bebidas carbonatadas acuosas se preparan incorporando di­
cha mezcla seca a agua y carbonatando la solución resultante.

El mercado para las bebidas carbonatadas ha aumen 
tado en una proporción impresionante, y en la actualidad repre­
senta una industria de muchos miles de millones de dólares. Hajs } 
ta ahora, esta mercado se ha surtido casi exclusivamente con b¿ j 
bidas precarbonatadas el nivel adecuado para su consumo inmedia ! 
to y, en seguida, envasadas en botellas o botes. Aunque la car- j 
bonatación de bebidas en el sitio de consumo, por ejemplo, fuer! i 
tes de sodas, se ha acostumbrado durante años, la preparación ! 
de porciones individuales de bebidas carbonatadas en el sitio ! 
de consumo en el hogar no ha tenido hasta ahora gran aceptación.

Un método para elaborar bebidas carbonatadas en 
el hogar implica la dilución dB jarabes de sabor a la concentra­
ción correcta, y la carbonatación de la solución resultante, talj 
como se haría en una fuente de sodas. Sin embargo, dicho método ¡ 
es muy oneroso por el volumen de bebidas carbonatadas que se con[ 
sumen en un hogar, implica la adquisición y la dilución corree- ;í
ta de los jarabes de sabor y, por tanto, no ha encontrado una ¡ 
gran popularidad. Otro método de elaborar habidas carbonatadas ' 
en el hogar incluye el uso de mezclas secas que contienen sabo­
res y azúcares junto con un sistema generador de gas. Este tipo ¡ 
de bebida tampoco ha logrado una gran aceptación por parte de 
loa consumidores, ya que éstos encuentran que el sabor de las bja 
bidas carbonatadas producidas con mezclas no es igual, en inten­
sidad ni en calidad, al 3abor de las bebidas precarbonatadas y 
embotelladas.

Para obtener una bebida que tenga un sabor nt'e los¡
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consumidoras consideran "característico de dicho tipo de bebida, 
as necesario incorporar todos los componentes del sabor, inclu­
yendo los que se presentan sólo en pequeñas cantidades, a la ba 
se o concentrado del sabor. Se ha descubierto que aún una dife­
rencia relativamente pequeña en el sabor de la bebida, con res­
pecto al que se considera "característico" da una bebida en pajf 
ticular, no es aceptada por los consumidores.

El sabor de las bebidas carbonatadas se produce, 
en parte, mediante la acldulación correcta que apunta hacia el 
sabor asociado, o lo complementa. Uno de los ácidos que se em­
plean comúnmente para producir el.sabor es el ácido fosfórico, 
que ha encontrado un uso extenso en los sabores, mas fuertes, 
de hojas, raíces, nueces o hierbas. Algunos de los tipos mas co ! 
muñes de bebidas carbonatadas que utilizan ácido fosfórico son 
las colés, las bebidas de raíces y las zarzaparrillas.

En cuanto a los sabores de bebidas qus contienen 
ácido fosfórico, se presentan serios problemas cuando se inten­
ta deshidratar la base del sabor de la bebida para formar una ¡ 
mezcla seca, lo cual se debe a la extrema higroscopicidad y reac 
tividad del ácido fosfórico en forma saca. Si se elabora una t 
mezcla seca de bebida que contenga ácido fosfórico deshidratado i 
y azúcar, el ácido es tan extremadamente higroscópico que deehi i 
drata el azúcar dejando una sustancia alquitranada, chamuscada  ̂
y negra apenas después de un breve tiempo de almacenamiento.
Aunque el contenido en azúcar de la bebida se separe del ácido, ' 
éste reacciona con otros componentes del sabor para destruir el 
sabor característico de la bebida rehidratada. El ácido fosfóri , 
co puede sustituirse por otros ácidos fácilmente deshidratables, 
pero ello redunda en que cambie el sabor de las bebidas como las 
colas, lo cual depende del contenido en ácido fosfórico ctro comí
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ponente esencial de su sabor. Asimismo, se sabe que parte del 
sabor singular de la cola se debe a la interacción que se esta­
blece entre el ácido fosfórico y otros componentes del sabor, 
durante un periodo de abajamiento de la base liquida de sabor.
Si el ácido fosfórico no se mezcla con los demás componentes 
del sabor, sino que se deshidrata por separado en la manufactu­
ra de una mezcla seca para bebida, dicha interacción durante el 
añejamiento no puede ocurrir y no se genera el sabor completo 
de la cola. j

Asi pues, para preparar mezclas secas instantá- j 
neas para bebidas con sabor que contienen ácido fosfórico como 
componente del sabor y un acidulante, es necesario incluir el 
ácido fosfórico en la base líquida de sabor y también, finalmen . 
te, suministrarlo en una forma saca no reactiva, dr- manera da 
lograr la estabilidad de la mezcla seca durante la manipulación 
y el almacenamiento, antas de su uso.

Otro inconveniente de las mezclas sacas para bebi 
das estriba en la proporción relativamente lenta de disolución 
de los azúcares (comunmente, sucrosa) en la mezcla. En las mez­
clas producidas hasta ahora para bebidas, la disolución se ob­
tiene sólo después de agitar y de que ha transcurrido un lapso 
da varios minutos. Como pueden observarlo todas las personas 
que trabajan, este tiempo y esfuerzo de preparación adicionales 
resultan en extremo inconvenientes para el consumidor, cansado 
y. sediento que recurre a una bebida carbonatada como un articu­
ló fácilmente accesible y conveniente para procurarse un refres 
co liquido frió.

Por lo tanto, un objetivo del presente invento 
consiste en elaborar una base seca para bebida, utilizando áci­
do fosfórico en forma relativamente no higroscópica y estable, ¡30
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como ingrediente de sabor, y un acidulante.
Asimismo, un objetivo del presente invento es el 

de elaborar dicha mezcla para bebida, deshidratando una base da 
sabor que se haya añejado con todos los componentes dal sabor 
contenidos en ella, incluyendo el ácido fosfórico.

Un objetivo más del presente invento estriba en 
elaborar una mezcla seca para bebida, que muestra una propor­
ción de disolución extremadamente rápida al ponerse en contacto i 
con el agua, y que requiere sólo de un grado mínimo de agita- j 
ción para disolverse en una solución acuosa y formar una bebida 
en un breve lapso.

Otro objetivo del presenta invento reside en pro­
porcionar al consumidor un método conveniente para preparar be­
bidas carbonatadas iguales, en cuanto a nivel y calidad de sa­
bor, a las bebidas precarbonatadas enbotelladas.

Estos y otros objetivos del presante invento re­
sultarán fácilmente evidentes para los expertos en la técnica, 
después de leer la descripción y las cláusulas anexas.

Sumario del Invento i
El presente invento suministra una mezcla saca y 

estable para bebidas, para bases de sabor de bebidas que contie 
nen ácido fosfórico como componente del sabor, y un acidulante, , 
lo cual se logra incorporando un ortofosfato monoalcalino a la i 
base de sabor de la bebida, en una cantidad que, cuando menos, 
es estequiometricamente igual a la cantidad de ácido fosfórico 
presante en la base de sabor. Esta se combina con el contenido ' 
en azúcar característico de dichas bebidas para formar una mez­
cla, se seca y se tritura en tamaños de partícula adecuados. 
Después de un contacto con el agua, las partículas se dis'^lven
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rápidamente, con un mínimo de agitación, para Formar una bebida 
que tiene un sabor integral característico de dicha bebida, que 
incluye el componente de sabor aportado por el ácido Fosfórico, 
sin ningún mal sabor inconveniente.

Oescripción Detallada del Invento
)

El concentrado de sabor, que comunmente se conoce ¡ 
como base de sabor, es el componente da la bebida que contiene ' 
todos los aromatizantes, con excepción del azúcar (tal como se ! 
emplea en la presente, la expresión "azúcar" es genérica, asi . 
que abarca no sólo a la sucrosa, que es el azúcar que se usa i 
mas comunmente para elaborar bebidas carbonatadas, sino también 
las siguientes: dextrosa (D-glucosa), Fructosa (levulosa), azú­
car liquida (scurosa o una mezcla de sucrosa invertida), azúcar 
invertida (mezcla de dextrosa y Fructosa: 50 - 50), lactosa o 
maltosa). Se obtiene una bebida carbonatada diluyendo la base t
-de sabor a la concentración corfecta que convenga a una bebida ¡!
en particular, incorporando el contenido adecuado en azúcar pa-j 
rá dicha bebida y carbonatando asta solución acuosa. Los exper- 
tbs en el ramo conocen muy bien las Fórmulas para preparar va­
rias bases de sabor, las cuales pueden obtenerse de diversas pjj < 
blicaciones. Por ejemplo, Merory, en Food Flavorinos. The Avi 
Publishing Company (1960), enumera varias Fórmulas de base de 
sabor en él Capitulo 17 titulado "Syrup and Soda Flavorings"; 
asimismo, en la obra de Jacobs, M. 8., Manufacture and Analysis ¡ 
of Carbonatad Severaoes. Chemical Publishing Company (1959) se 
ofrecen fórmulas para elaborar muchas bases de sabor a Fruta y 
otras que no son de Fruta. En el mercado se encuentran también 
bases de sabor completo, a concentraciones normalizadas para fa 
cilitar la dilución a la concentración correcta para la bebida
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final. Estas se conocen comunmente como bases de sabor de "2 on 
zas" o de "4 onzas", según la cantidad de la base que deba in­
corporarse a 3.785 litros de jarabe simple, al cual se diluye 
en seguida con agua, hasta la concentración final de la bebida. 
(Como deben observarlo los expertos en el ramo, un jarabe sim­
ple es una solución de azúcar en agua, generalmente a una con­
centración normal). Las bases de sabor comerciales tienen, de 
manera característica, un 50 % de disolvente, por lo general 
agua o etanol, con los componentes de sabor típicos de un sabor 
particular disueltos en ellas.

De acuerdo con el presente invento, un ortofosfa- 
to monoalcalino se incorpora a una base de sabor de bebida que 
contiene ácido fosfórico. La incorporación del ortofosfato mono j 
alcalino permite que el componente ácido fosfórico de la base 
de sabor se deshidrate de un modo estable, no higroscópico y, 
por tanto, permite que la base de sabor se forme en una mezcla 
seca e instantánea para bebida, adecuada para disolverse subse­
cuentemente en agua y producir una bebida que tenga un sabor t¿ 
talmente desarrollado característico de dicha bebida. La canti­
dad de ortofosfato monoalcalino que se incorpora a la base de ¡r
sabor as determinada por al contenido en ácido fosfórico de di- ¡ 
cha base. Si la base de sabor se ha formulado a partir de una ! 
receta conocida, se conocerá la cantidad de ácido fosfórico; o ¡ 
bien, si la base de sabor se ha obtenido en el mercado, la can- i 

tidad da ácido fosfórico puede ser determinada analíticamente ! 
con facilidad por un dispositivo convencional. En el método del i 

presante invento, es importante que el ortofosfato monoalcalino ; 
se incorpore en una cantidad cuando menos igual a la cantidad 
molar de ácido fosfórico que haya en la base de sabor. La canti : 
dad máxima de ortofosfato monoalcalino que puede incorporarse a ¡
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la base de sabor as determinada sólo por el aspecto da un sabor 
desagradable e inconveniente que resulta del fosfato incorpora­
do. Se ha descubierto que los fosfatos mas comunes pueden agre­
garse a la base da sabor hasta en una cantidad del 20 % y, de 
preferencia, del 10 % en exceso con respecto a las cantidades 
molares de ácido fosfórico contenido en la base de sabor, sin 
que aparezca ningún mal sabor perceptible. En la práctica del 
presente invento, el fosfato monosódico es el fosfato que mas 
se prefiere; sin embargo, mezclas secas igualmente aceptables 
se obtienen con el uso del fosfato monopotásico y del fosfato 
de monoamonio.

Aunque no representa un factor crítico en la prác, 
tica del presente invento, es preferible que al ortofosfato mo- 
noalcalino se incorpore a la base de sabor después de agregar 
al contenido de ácido fosfórico, lo cual permita que éste y 
otros componentes de la base de sabor tengan suficiente tiempo 
para interactuar durante el procedimiento de abajamiento y genê  
rar el sabor completo de dicha bebida en particular.

La solicitante no está segura en cuanto a las ra­
zones exactas por las cuales la incorporación de los fosfatos 
monoalcalinos hace que el ácido fosfórico se seque rápidamente 
en una forma no higroscópica relativamente estable, pero susten 
la la teoría de que se forma un complejo entre al ácido fosfóri^ 
co da la base de sabor y el ortofosfato monoalcalino, complejo 
que es relativamente estable y no higroscópico. Sin embargo, la 
solicitante no dBsea limitarse a ninguna teoría en la práctica 
de su invento, ya que dicho complejo de ácido fosfórico aún no 
se ha identificado analíticamente en una base seca de sabor elja 
borada da acuerdo con el presante invento, y la bibliografía 
previa conocida en el ramo resulta vaga y contradictoria. Por

il
i
}
!!
i

}
t
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ejemplo, en un articulo de Alaln Norbert titulado "Contribution 
to Chemistry of Sodium and Potassium Orthophosphates", que apa­
rece en la Ravue de Chimie Minérale. tomo III, 1966, pp. 1 - 5 9  
el autor asevera que se obtiene un fosfato "hemi" alcalino, co­
mo el fosfato hamisódico, a partir de una mezcla da soluciones 
equimolares del fosfato monoalcalino, por ejemplo, fosfato mono 
sádico y ácido fosfórico, lo que llevaría a la conclusión de 
que la sal da fosfato hemialcalino se forma in situ después de 
agregar el fosfato monoalcalino a la base de sabor que contiene 
ácido fosfórico. Por otra parta, en la patente estadounidense 
2.851.359, expedida el 9 de Septiembre de 1958 a nombre de Di- 
11er, titulada "Effervescive Potuders for Producing Protracted 
Ebullition", el propietario de la patente afirma que los fosfa­
tos hemialcalinos no son compuestos de adición formados por el 
fosfato monoalcalino y el ácido fosfórico, sino que se forman 
como un complejo constituido por ácido metafosfórico, fosfato 
monoalcalino y un agua de cristalización. En virtud de que se 
sabe bien que el ácido metafosfórico sólo se disuelva en agua 
muy lentamente, resulta inconveniente la formación de un fosfa­
to hemialcalino en una mezcla seca da base de sabor. Además, en 
la patente estadounidense 2.715.059 otorgada a Millar el 9 de 

,A,gosto de 1955, titulada "Phosphatizing Composition", se afirma 
que la incorporación de ácido fosfórico a un fosfato monoalcali 
no (específicamente, fosfato monosódico) da lugar a un producto 
ácido húmedo difícil de manipularse y corrosivo para el equipo 
que se emplea para envasar el compuesto. Sirt embargo, no obstan 
te estas publicaciones negativas, la solicitante ha descubierto 
que la incorporación da un fosfato monoalcalino a una base de 
sabor que contiene ácido fosfórico redunda en que el ácido fos­
fórico ae convierta en una forma deshidratabla no reactiva, la
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cual también se disuelve rápidamente en agua, de manera de per­
mitir la obtención de mezcla de bebida seca superior a partir 
de lá base de sabor.

Si se utiliza una base de sabor comercial para bj3
bida, con el fin de preparar una mezcla seca de bebida, como la
del presente invento, pueden incorporarse opcionalmenta varias 
sustancias a la base de sabor, durante la elaboración que se 
efectúa conforme al presente invento para suministrar una mez­
cla seca de bebida. La única norma que limita la posible inclu­
sión de cualquier ingrediente opcional consiste en que debe ser 
aceptable para usarse en producto alimenticio comestible. Apar­
te de esta restrinción, sólo el aspecto de un mal sabor o de un
mal color inconveniente para una bebida en particular impone
una limitación a la incorporación de cualquier material conve­
niente. Como deben observarlo los expertos en el ramo, en realjL 
dad es en extremo ámplia la variedad de materiales diferentes 
que pueden incorporarse. Por ejemplo, el presente invento se re 
fiare a una mezcla seca de bebida que se disuelve en agua en el 
sitio de consumo. Al proceder de este modo, es.muy probable que 
el consumidor utilice agua de la llave, la cual as ligeramente 
alcalina por las sales minerales disueltas en ella. Por lo tan­
to, para neutralizar esta alcalinidad adicional, puede necesi­
tarse una cantidad adicional del ácido para alcanzar la misma 
intensidad de acidulación que la que se logra cuando se usa co­
mo base de la bebida agua destilada o desionizada. A este fin 
puede utilizarse cualquiar ácido alimenticio común, v. gr.: cí­
trico, málico o fosfórico. Desde luego, si se usa el ácido fos­
fórico, aumenta correspondientemente la. cantidad del ortofosfa- 
to monoalcalino que se necesita para combinarse con el ácido. 
Otros materiales que pueden emplearse incluyen a varios íngre-
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dientes aromatizantes adicionales, los cuales pueden incorporar ! 
se a la base comercial de sabor para modificar su sabor, acen- j 
tuar cualesquier matices de sabor que se prefieran o reponer ¡ 
cualesquier matices de sabor que puedan volatilizarse y perder­
se al elaborarse en una mezcla seca. Algunos de los ingredien­
tes aromatizantes mas comunes que pueden incorporarse a una be­
bida de cola incluyen, por ejemplo, extracto de hojas de coca, 
aceita de neroli, aceite de lima, aceite de limón, aceite de na 
ranja, aceite de nuez moscada, extracto de vainilla o aceite de ; 
casia. Otros materiales aromatizantes para las colas o para 
cualquier otra bebida conveniente pueden encontrarse en recetas
de fórmulas publicadas para el sabor de bebida que se desee en ¡!
particular. Otros tipos da materiales, como colorantes de ali­
mentos, por ejemplo, los Colores Certificados para Alimentos, ¡ 
de loa E.U.A. (U.S. Certified Food Colora) o colorantes de cara¡ 
meíos; estimulantes, como la cafeína; edulcorantes artificiales,
por ejemplo, la sacarina; agentes para dar cuerpo, v. gr., sor-¡

¡

bitol o carboximetilcelulosa de sodio; agentes formadores de es i 
puma, por ejemplo, extracto de raíz de regaliz o extracto de 
raiz jabonera que contiene saponina; o preservativos, v. gr.: ¡
benzoato da sodio, glicol de propilano o ácido ascórbico pueden ¡

. incorporarse, de manera conveniente, a la base de sabor para lai ! 
grar los resultados respectivos que se deseen. Alternativamente,, 
si la base de sabor sa formula específicamente para elaborarse t 
en una mezcla saca de bebida, de acuerdo con el presante inven- ;

" to, las formulaciones normales para base de sabor pueden adap­
tarse directamente para usarse mediante la incorporación de cual̂  
quier ingrediente opcional que convenga y que no se incluya en 
la formulación normal o común.

La base de sabor del presente invento puede -ecar, ,
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! se por un dispositivo convencional conocido en la técnica, por 
ejemplo, por un secado por atomización o por evaporación. Sin 
embargo, un método preferido para secar la base da sabor da co­
mo resultado partículas que se disuelven rápidamente, las cua- : 
les empiezan a disolverse inmediatamente después de ponerse en 
contacto con el agua, y sencillamente la agitación que se impajr 
te al agua por la efervescencia de la carbonatación es suficieri {
te para deparar una concentración uniforme del sabor en la bebí !
da que resulta. ¡

En la práctica de este método preferido para se- j 
car, se ha encontrado conveniente incorporar un vehículo sólido i
a la base de sabor para obtener cristales estables después del i 

' !
secado. El vehículo puede ser cualquiera da entre una variedad
de material sólidos absorbentes comunes, adecuados para usarse ¡
en productos comestibles, mientras el vehículo no imparta nin- i

tyán mal sabor inconveniente a la bebida en la concentración que ;
se use. ¡

t
En virtud de que las bebidas carbonatadas se ela- I 

boran de modo característico con una solución de azúcar al 10 %, 
el azúcar es el vehículo que mas se prefiere pues con facilidad 
se encuentra disponible para agregarse a la basa de sabor. Si 
ss desea una mezcla de bebida carbonatada da "bajas calorías", 
pueden emplearse en sustitución de la totalidad o de una parte 
del azúcar otras sustancias alimenticias comunes como vehículos, 
fjor ejemplo, carboximetilcelulosa de sodio, goma de karaya, go­
ma arábiga o dextrina. Al llevar a cabo el presente invento, se 
ha encontrado necesario agregar el vehículo en una cantidad mí­
nima de ciatro veces la cantidad da los ingredientes aromatizan 
tes que haya en la base de sabor. En realidad, en el presente 
invento, en gran medida as preferible incorporar todo el azúcar
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normalmente presente en una bebida particular, como vehículo da 
la base de sabor, lo cual asegura que la mezcla seca final ten­
drá una concentración uniforma de ingredientes aromatizantes y i 
de azúcar, sin ninguna deficiencia o acumulación localizada de i 
uno u otro da los dos componentes de la mezcla seca. Asimismo, 
como las partículas de sabor del presente invento se disuelven 
en agua mas rápidamente que los cristales de azúcar granulada t
común, la incorporación de todo el azúcar da la bebida en las 
partículas de sabor permite que esté presente en la mezcla seca 
de bebida en una forma mas soluble. Como lo observarán los ex­
pertos en el ramo, con facilidad se determina la cantidad co­
rrecta de azúcar necesaria para una cantidad especificada da bâ  
se de sabor. .

Al formar las partículas de sabor de la bebida, 
la base de sabor apropiada se combina con azúcar, o con otro Vjs 
báculo, para formar una pasta espesa y homogénea. A asta raspee 
to, a menudo es necesario incorporar un pequeña cantidad de 
agua para facilitar la elaboración y para obtener una mezcla 
completa de los ingredientes. Sólo es necesario agregar la can-! 
tidad de agua que sea necesaria para estos fines, ya que cual­
quier cantidad de agua adicional es eliminada posteriormente du ' 
rante la operación de secado, y el exceso de agua únicamente i 
contribuye a que el procedimiento sea ineficaz. Se.ha descubier 
to que a este fin puede usarse cualquier dispositivo mezclador 
común, siempre que se logre un mezclado completo. Sin embargo, 
es preferible que la temperatura de la pasta se mantenga infe­
rior a 38B C. durante la mezcla, para evitar cualquier pérdida 
de volátiles o una degradación térmica de los componentes del 
sabor. Al tener en cuenta lo anterior, se recomienda emplazar 
un dispositivo mezclador de poco esfuerzo cortante, pues éste j
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imparte menos energía a la mezcla y, en consecuencia, menos ca— i
lor. }

t
La mezcla de basa de sabor, vehículo (de preferen ' 

cia, el azúcar de la bebida) y cualesquier ingredientes opciona 
les, se seca entonces hasta una desecación considerable, apli­
cando técnicas comunes de secado al vacío o por congelación pa­
ra producir una mezcla seca de bebida. La desecación considera— ¡ 
ble es el astado en al cual la materia tiene el aspecto de un '
sólido de fluidez libre y saco al tacto, lo que, de manera ca- ! 
racteristica, significa un secado hasta un contenido final en 
humedad menor del 3 % y, da preferencia, inferior al 1 %. De 
acuerdo con el presente invento, es importante que la pasta se 
seque mediante un secado al vacío, o por técnicas equivalentes 
que hacen que el material secante forma espuma, para formar una ¡ 
mezcla de bebida de disolución rápida en agua, que requiere só-! 
lo una cantidad mínima de agitación. Las técnicas de secado al ¡i
vacío eon conocidas de los expertos en el ramo y no se detalla-'

!
rán en la presente con el fin de simplificar. Se ha descubierto : 
qué se obtienen mejores resultados si la pasta se seca en un 
lapso de 8 y, de preferencia, de 3 horas, y que la temperatura 
de la pasta no deba subir a mas de 383 C. y, de preferencia, a 
mas de 103 C. durante el procedimiento de sacado. En el método 
del presente invento se ha descubierto que las técnicas comunes 
de sacado por congelación equivalen a las técnicas de secado al 
vacío en cuanto a los resultados que se obtienen y, por tanto, 
pueden emplearse de modo conveniente. Esencialmente, el secado ' 
por congelación implica una congelación a temperaturas de -233 
C. a -403 C., y la eliminación del agua por sublimación, a medi 
da que la pasta congelada se calienta gradualmente en condicio- : 
nes de vacio. También a este propósito, cualquiera de las técn¿ !
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cas comunes de secado por congelación conocidas.de los expertos 
en el ramo resulta adecuada para llevar a la práctica el presen 
te invento.

El producto seco.que resulta de la etapa de deshi 
dratación se tritura mediante técnicas comunes de reducción del 
tamaño, da manera de volverlo mas fácilmente soluble al incorpt: 
rarse al agua, y de aumentar el aspecto del producto final. Se- j 
gún la finura a la cual se trituren las partículas, pueden tami j 
zarsa para obtener grupos de un tamaño de partícula aproximada-! 
menta uniforme, o bien, la mezcla seca pueda triturarse a un ta ! 
maño menudo de partícula y aglomerarse, empleando técnicas comu j 
nes de aglomeración. j

Después da la trituración a un tamaño adecuado de j 
partícula, las partículas secas y estables de la mezcla de bebi 
da se envasan en partes alícuotas apropiadas para su disolución 
subsiguiente en una cantidad predeterminada de agua, con el fin ¡

ide obtener una bebida aromatizada lista para su carbonatacion y j 
consumo. Las partículas secas de bebida, del presente invento, ] 
pueden emplearse dé modo conveniente con una variedad de siste-} 
mas de carbonatacion, para suministrar bebidas aromatizadas y j 
adecuadamente carbonatadas. Por ejemplo, las partículas secas 
de bebida que sé describen en la presente pueden incorporarse a j 
agua precarbonatada, o las partículas secas de bebida pueden ! 
combinarse con un sistema de carbonatacion económico en el si- [ 
tío de consumo; en seguida, esta combinación se incorpora a agua} 
da la llave para suministrar una bebida carbonatada conveniente,¡ 
Ejemplos de fuentes adecuadas de agua precarbonatada son: el 
agua precarbonatada embotellada, que comunmente se conoce como 
"soda de clob", o carbonatadores a presión que utilizan cilin­
dros cargados de CO- para carbonatar al agua a medida que es i30
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surtida, como se proceda en una fuente de sodas. Ejemplos de sis 
temas en el sitio de consumo, que utilizan agua regular de la 
llave para la bebida, incluyen: un "elemento químico", como los 
que se describen en la patente estadounidense 3.241.977 otorga­
da a mitchell y colaboradores el 22 de Marzo de 1966, o en la 
patente estadounidense 3.492.671 concedida a Hovey el 27 de En¿ 
ro de 1970; o tamices moleculares de zaolita cargados con COg, 
como el que se describe en la solicitud de patenta estadouniden i 

se pendiente, Expediente No. 302.149, registrada él 30 de Octu- ! 
bre de 1972, y que se incorpora en su integridad a la presente 
como referencia. ¡

El sistema de carbonatación Ultimamente mencionado ,j 
o sea, los tamices moleculares de zeolita cargados con COg, es ¡ 
el que se prefiere especialmente en la práctica da3 presente in 
vento. Los tamices moleculares de este tipo son materiales da 
aluminosilicáto cristalino, que tienen la siguiente fórmula ge-

!neral: ¡
mg/^0.Si0g.aAlg0,.bHg0

20

25

30

en forma de sal, en donde: n ea la valencia de un catión metáli 
co m, comunmente M as Na o K, pero puede representar otros ca­
tiones sustituidos por intercambio, a es el námero -de moles de 
alúmina y b es el número da molas del agua da hidratación. 0eb¿ 
do a la naturaleza cristalina de dichos materiales, los diáme­
tros de las cavidades superficiales y de los poros interiores 
áon materialmente constantes y de magnitud molecular. Por dicha 
razón, los aluminos.ilicatos cristalinos han encontrado un ám- 
plio uso para separar materiales según su tamaño molecular o su 
configuración, y de ahí su nombra de tamices moleculares. Al eli¡ 
minar cuando menos un poco del agua de hidratación por caj^nta- ¡
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miento, loa aluminosilicatos cristalinos se vuelven sumamente 
porosos y 3a caracterizan por una serie de cavidades superficie 
lea y da poros internos que forman una red de interconexión de 
pasajes dentro del cristal. Dichos tamices moleculares deshidra 
tados se conocen a menudo como "activados", lo cual significa 
que están listos para absorber selectivamente moléculas de un 
tamaño determinado. El bióxido de carbono es fuertemente absor- ¡ 
bido o "cargado" en dichos tamices, pero posteriormente puede ¡ 
ser desplazado por la absorción, mas fuerte y preferente, del 
agua. Por tanto, al liberarse el COg absorbido de los tamices  ̂
moleculares, al contacto con un liquido potable acuosa, se pro-' 

un d. °.rb.n.t.ci6n d. b.Hds cnu.ni.nt. y j
económico en el sitio de consumo. Si se emplean tamices molecu-! 
lares cargados con bióxido de carbono en una proporción mínima 
del 5 % por peso de los tamices.moleculares, y si se carbonata 
una bebida a temperaturas de 22 C. a 21,lo C. (temperatura de ¡ 
la bebida), y a presiones atmosféricas, pueden obtenerse en un

i
lapso de 1 a 10 minutos bebidas adecuadamente carbonatadas. Co-: 
mo es de esperarse, si aumenta la cantidad de tamices molecula­
res para una cantidad determinada da solución de bebida, aumen­
ta la cantidad de bióxido de carbono que se desprende. Si bien 
la cantidad óptima de tamices moleculares que se emplee varia 
según las características del tipo particular de tamiz que se 
use y de la solución de bebida que vaya a carbonatarse, la can- ! 
tidad preferida de los tamices moleculares varia de 0,5 gramos ¡ 
a 4 gramos de tamices moleculares (antes de la carga) por onza 
fluida de la bebida que va a carbonatarse. !

Es importante que las partículas de sabor seco dal} 
presente invento se envasen an un recipiente a prueba de hume- ¡ 
dad, ya que las partículas son de naturaleza higroscópica y que j
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la estructura física de la partícula se aplasta al humedecerse. 
Asimismo, la exposición a la humedad activa cualquier cantidad 
de ácido fosfórico presenta en la mezcla de sabor que conduci­
ría a la degradación del azúcar y de los componentes de sabor 
de la mezcla. Un método conveniente para lograr que astas partí 
culas de sabor no se degraden al exponerse a la humedad, en pe­
ríodos de almacenamiento, consiste en envasarlas en presencia 
de un sacante. Los tamices moleculares cargados de COg, que se 
describen en la aludida solicitud de patente estadounidense pen 
diente, constituyen un sacante adecuado á dichos fines. Así 
pues, la presencia de dichos tamices moleculares de zeolita car 
gados de COg, en combinación con la mezcla seca de sabor, depa­
ra múltiples ventajas en cuanto a que imparta protección a las 
partículas de sabor durante el almacenamiento, suministra un 
sistema de carbonatación conveniente y suficiente durante si 
uso, y la acción efervescente que resulta de los tamices molacu^ 
lares sumergidos en agua es suficiente para proporcionar una 
agitación adecuada con el fin de que se disuelvan las partícu- 
..Ía3 secas de sabor, del presente invento.

Los siguientes Ejemplos sirven para ilustrar va­
rias modalidades del invento, sin que lo limiten en forma algu­
na.

EJEmPLO I
A 3,75 partes de una base de sabor da cola comer­

cial de 2 onzas, se incorporan 100 partes de azúcar granulada, 
0,52 partes de fosfato monosódico y 7,5 partes de agua. La can­
tidad del fosfato monosódico se basa en la cantidad analítica­
mente determinada de ácido fosfórico que hay en la base de sa­
bor. Los ingredientes sé mezclan totalmente en una pasta homo­
génea en una mezcladora Hobart de paletas. En seguida, la pasta30
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se seca al vacío a loa C., bajo una presión de 2,54 cm. da Hg 
absoluta. Las partículas se secan por completo a un nivel del 
1,0 % de humedad después de 8 horas y, en seguida, se trituran 
de modo que el 100 % de las partículas atraviese un tamiz de ma 
lia 7, pero que el 60 % de las partículas se retenga en un ta­
miz de malla 12. A continuación, 25 gramos de las partículas se-  ¡
cas de sabor se ponan en un vaso de 8 onzas, junto con una can-} 
tidad manejable de tamices moleculares de zeolita cargados con j 
COg, los cuales se preparan de acuerdo con lo que se describe j 
en la solicitud de patente estadounidense pendiente, Expediente ! 
número 302.149, registrada el 30 de Octubre de 1972. Agus da l a } 
llave a una temperatura de 15,6S C., y cubos de hielo se incor­
poran al vaso y, después de 30 segundos, el 90 % da las partíou 
las de sabor se disuelven por completo, al medirse en un refrac 
tómetro, siendo la única agitación la deparada por la eferves- 
csncia de los tamices moleculares y, después de 1 minutos, se 
obtiene una bebida de cola aromatizada, fría y totalmente carbo 
patada.

Se prepara y se mezcla por completo otra muestra ' 
de cantidades iguales de la misma base de sabor de cola comer­
cial de 2 onzas, azúcar granulada y agua. Sin un tratamiento 
adicional, la mezcla de base de sabor y azúcar se pone en un va i 
so de 8 onzas, con una cantidad manejable de tamices molécula- ' 
res cargados de C0g, incorporándose agua de la llave y cubos de 
hielo para obtener una bebida de cola carbonatada y aromatizada.
Al compafar la primera bebida, o sea, la que 3B prepara de acuerj, }do con la presente invención, con la segunda bebida, se revela '
que ambas bebidas de cola tienen la misma intensidad de acidula
ción y el mismo sabor da cola, sin que se descubra ningún mal '
sabor proveniente del fosfato monosódico en la primera bebida, j
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Resultados esencialmente equivalentes se obtienen 
cuando un exceso de fosfato monosódico (20 % de exceso sobre la 
cantidad analíticamente determinada de ácido.fosfórico) se in­
corpora a la base de sabor, la cual se trata ulteriormente como 
se describe antes.

Se obtiene una mezcla de bebida.igualmente acepta 
ble cuando una base de sabor de Cerveza de raíces comercial se , 
emplea en sustitución de la base de sabor de cola, y se trata ! 
de acuerdo con el presente invento, para suministrar partículas: 
secas de sabor a bebida.

Una. bebida carbonatada igualmente aceptable resul . 
ta cuando una mezcla seca, de sabor de cola, elaborada como se < 
describe previamente, se incorpora a una copa fría de agua de 
soda comercial.

EJEMPLO II . !
Los siguientes ingredientes se mezclan totalmente ' 

durante 5 minutos en una mezcladora Hobart de paletas, para ob-[
tener una pasta homogénea:

Ingrediente Partes
Azúcar granulada a granel (sucrosa) 100
Cafeína 0,15
Base de sabor de cola comercial, de 2 onzas 3,6
Ortofosfato monosódico 0,63
Acido fosfórico al 85 % 0,14
Agua 7,5.

La cantidad de fosfato monosódico que se incorpo— ¡ 
ra es una cantidad equimolar de la suma del ácido fosfórico ; 
agregado y da la cantidad analíticamente determinada de ácido 
fosfórico que hay en la base da cola. Después de mezclar, la i
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temperatura de la pasta se reduce a -23a C. y se deshidrata, eli 
minándose el agua por técnicas comunes de secado por congela­
ción. La etapa de secado ocupa 24 horas. En seguida, se tritu­
ran las partículas, de modo que el 100 % de ellas atraviese un 
tamiz de malla 7 y que el 60 % de las partículas se retenga en 
un tamiz de malla 12. 25 gramos de la mezcla seca resultante de 
bebida de sabor y una cantidad manejable de tamices moleculares ' 
da aluminosilicato, cargados con C0^ de acuerdo con la descrip- 
ción da la solicitud de patente estadounidense pendientes, Expe 
dienta número 302.149, registrada el 30 de Octubre da 1972, se 
ponen en un vaso de B onzas, Se incorporan agua de la llave, a ¡ 
una temperatura de 15,6B C., y cubos de hielo, para hacer una 
porción de bebida de 8 onzas. Los tamices moleculares empiezan
a hacer efervescencia inmediatamente, y el 90 % de las partícu-'

¡
las de sabor y de azúcar se disuelven totalmente en el lapso de ¡ 
30 segundos, al medirse en un refractómetro, y todas las partí-! 
culaa de sabor y da azúcar se disuelven completamente en el es-¡ 
pació de un minuto. La única agitación es la que depara la efejr ¡ 
vescencia de la solución acuosa que se está carbonatando por 
los tamices moleculares. Después de un tiempo de mezclado de 1 
minuto, resulta una bebida de cola aromatizada y totalmente cajr 

. bnnatada, de igual carbonatación e intensidad de sabor ácido 
que las bebidas de cola que se obtienen con las colas embotella 
das precarbonatadas comerciales. '

Resultados esencialmente equivalentes se logran 
cuando el fosfato monosódico, en un exceso del ID % sobre la 
cantidad molar del contenido total en ácido fosfórico, se incor 
pora a la base de sabor y se trata adicionalmente como se des­
cribe con anterioridad.

Se alcanzan resultados esencialmente equivalentes i

*
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cuando la base saca de sabor ae tritura en forma menuda, y las 
partículas finas se aglomeran según lo que se describe en la pa 
tente estadounidense 3.615.669, expedida al 26 de Octubre de 
1971.

Por lo tanto, es evidente que, conforme al presen 
te invento, se proporciona una mezcla de bebida seca, estable 
e instantánea que satisface de un modo completo loB objetivos, ! 
propósitos y ventajas antes expuestos. Aunque el invento se ha 
descrito junto con modalidades específicas da él, as evidente ' 
que los expertos en la técnica, a la luz de la descripción ante , 
rior discurrirán numerosas alternativas, modificaciones y varia i 
ciones. En consecuencia, se tiene el propósito de abarcar todas 
las alternativas, modificaciones y variaciones que pueden in­
cluirse dentro del espíritu y del ámplio alcance de las cláusu-; 
las anexas. ¡

Descrita suficientemente la naturaleza del inven-; 
to, asi como la manera de realizarlo en la práctica, debe hacejr } 
se constar que las disposiciones anteriormente indicadas son } 
susceptibles de modificaciones de detalla en cuanto no alteren 
su principió fundamental.

ti

!
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REIVINDICACIONES
18.- Procedimiento para la obtención de bases sé- 

cas de sabor para bebidas, del tipo que contiene ácido fosfóri­
co como componente de sabor y acidulante, caracterizado porque 
comprende las etapas de mezclar por adición un ortofosfato mono 
alcalino con la mencionada base de sabor en una cantidad como 
mínimo equimolar al contenido de ácido fosfórico de la menciona 
da base de sabor, y a continuación deshidratar el producto de ! 
fosfato monoalcalino y base da sabor hasta un contenido de hume j 
dad inferior a aproximadamente 3 %. ¡

28.- Procedimiento según la reivindicación 1, ca-' 
racterizado porque el ortofosfato monoalcalino se selecciona j
del grupo consistente en fosfato de monoámónico, fosfato monopo 
tásico y fosfato monosódico. j

3a.- procedimiento según la reivindicación 2, ca-j 
racterizado porque el ortofosfato monoalcalino es fosfato mono-}
sódico. ¡.!

48.- Procedimiento según la reivindicación 1^ ca-¡ 
racterizado porque la base de sabor de bebida és una base de co ! 
la. ,

5a.- Procedimiento según la reivindicación 1, ca-! 
racterizado porque la base de sabor de bebida es una base de ! 

rootbear.

25
68.- Procedimiento según lá reivindicación 1, ca­

racterizado porque adicionalmente se mezcla por adición al pro­
ducto da sabor, antes de la deshidratación, un vehículo sólido t
en una cantidad de como mínimo, cuatro veces la cantidad total ! 
de los componentes de sabor de dicha mezcla da sabor. '

7a.- Procedimiento según la reivindicación 6, ca-! 
^^racterizado porque el vehículo sólido es azúcar.
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88.- Procedimiento según la reivindicación 6, ca­
racterizado porque la dashidratación se efectúa por secado en 
vacio de dicho producto da mezcla por adición.

98.- Procedimiento según la reivindicación 6, ca­
racterizado porque la dashidratación se efectúa secando por con 
gelacíón dicho producto de mezcla por adición.

109.- Procedimiento según la reivindicación 1, ca 
racterizado porque la cantidad de ortofosfato monoalcalino, mez 
ciado por adición a dicha base de sabor, es de aproximadamente 
entre una cantidad equimolar al contenido de ácido fosfórico y j 
aproximadamente 20 % en exceso del contenido molar da ácido foj! 
fórico de dicha base de sabor.

118.- Procedimiento según la reivindicación 10, 
caracterizado porque la cantidad de ortofosfato monoalcalino 
mezclado por adición a dicha base de sabor es de entra aproxima^ 
damente una cantidad equimolar al contenido de ácido fosfórico 
y aproximadamente 10 % en exceso del contenido molar de ácido 
fosfórico de dicha base de sabor.

129,- Procedimiento según la reivindicación 1, ca,- 
racterizado porque se deshidrata la base de sabor hasta un con-; 
tenido de humedad inferior a aproximadamente 1 %.

13a.- Procedimiento según la reivindicación 12, 
caracterizado porque se deshidrata la base de sabor hasta un 
contenido de humedad de aproximadamente 0,1 %. i

149.- Procedimiento según la reivindicación 1, ca i 
racterizado porque la dashidratación se efectúa en combinación 
con una cantidad efectiva de tamices moleculares geoliticos de 
aluminosilicatos cristalinos cargados de dióxido de carbono.

t
i
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158.- Procedimiento para la obtención de bases se, ¡ 
cas da sabor para bebidas, tal y como queda sustancialmente des j 
erito en la presente memoria. ^

Esta memoria consta de 25 hojas escritas a máqui­
na por una sola cara.

Madrid ) 4 ENEisyy

tti
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