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El

bases secas para

para bebidas carbonatadas acuosas se preparan incorporando die

cha mezcla seca a agua y carbonatando la solucidn resultante.

£l

tado en una proporcidn impresionante, y en la actualidad repre-
senta una industria des muchos miles de millones de dblares. Has
ta ahgra, eéte mercado se ha surtido casi exclusivemente con bg
bidas pracarbonapadas 8l nivel adecuado para su consumo inmedia
to y, en sequida, envasadas gn botellas o hbotes. Aunque la car-
‘bonatacidn de babidas sn el sitio de consumo, por ejemplo, fuen
tes ds sodas, ss

de pdrcionea individuales de ﬁebidas carbonatadas sn el sitio

de consumo en el
un
el hogar implica

cidn correcta, y

camo se harfa en

2.

presente invento sa refierd a la obtencidn de

productos alimenticics, mas particularmente,

mercade para las bebidag carbonatadas -ha aumen

ha acostumbrade durante afos, la preparacidn

hogar no ha tenide hasta ahora gran aceptacidn.
método para elaborar bebidas carbonatadas en
la dilucidén de jarabes de sabor a la concentra-

la carbonatacidn de la solucidn resultante, tal

una fuente de sodas. Sin embargo, dicho método

I
as muy onerosc por el volumen de bebidas carbonatadas que se con

gumen en un hogar, implica la adquisicidén y la dilucidén corraec-
’ ta de los jarabes de sabor y, por tanto, no ha encontrado una

grén popularidad., Otro método ds elaborar bebidas carbonatadas

en el hogar incluye el uso de mezclas secas gue caontienan sabo- -

rea y azlcares junto con un sistema generador de gas. Este tipo {

ds bebida tampoco ha logrado una gran aceptacidén por parte de

ivs consumidores, ya que éstos encuentran gque el sabor de las bg

bidas carbonatadas producidas con mezclas no es igual, an inten=

sidad ni en calidad, al sabor de las bebidas prgcarbonatadas y

embotelladas,

Para obtener una begbida que tenga un sabor cve los,
1
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' plean comnmente .para producir el.sabor es el 4cido fosférico,

consumidoraa consideren. "caracterfstico de diphoAtipo de 5ebida, .
es nscebari& incorporar todos los componentes dsl sabor, inclu=-
yendo los que se presentan sdlo en pequefiag gcantidades, a la ba
s8 o concentrado del sabor. Se ha descubisrto qda aln una difa—
rancia relatiuaménte pequefia en el sabor de la beﬁida, ton res—
pecto al que se considera "caracteristice” de una bebida en paz
ticular, no es aceptada por los conaymidbres.

El sabor de las bebidas carbonatadas se producé;
en parte, mediante la acidulacidn correcta qus apunta hacia el

sabor asociado, o lo complementa, Uno de los 4cidos que.se em-

qus ha sncontrado un usc extenso an‘los-sabbres, mas fuartaé,
de hojas, rafces, nueces o hierbas. Algunos de las iipos»mas:qg;
munes de bebidas carbonatadas qde utilizan 4cido fusPérico son
las colds, las bebidas de raices y las zarzaparrillas.

En cuanto a los saborss de babidas que contisnen '

dcido fosférica, se presentan serias prdblamaa cuands se inten-
ta deshidratar la base del sabor de la bebida para formar una

mgzcla seca, lo cual se debe a la extrema higroscopicidad y req{

tividad del 4cido fosfﬁrico en forma seca. Si sa elabora una. |
mezcla seca ﬁe'bebida que contenga 4cido fosPérico deshidratado .
y azlicar, sl 4cido es tan extremadamente higroscdpico que deshi :

drata el azdcar dejando una sustancia alquitranada, chamuscada i

y negra apenas despuﬁs de un brave tiempo de almacenamisnto.

Rungue el contenido en azlcar de la bebida se separs del écido,‘
6steiraacciona con otros compdnenﬁes del sabar para destruir el -
sabor caracterfistice de la bsbida rehidratada. El 4cido fasféri .
co buede'suatituirée,por otrog.écidos ficilmants deshidratables,r

pero'ello redunda en que cambie el sabor de las bebidas como las’

lcolas, 1lo cual dapeﬁdé del contenido en Scido fasPdérico &umo cqgi—
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4,

ponente esencial de su sabor. Ksimismo, se sabs que parte del
sabor singular de la cola se debe a la interaccidn que se ssta=-
blece entre el 4cido fosfdrico y otros camponentes del sabor,
durante un perfodo de afejamiento de la bases liquida de sabor.
Si el &cido Posfdrico no se mezcla con los demids caomponantes

del sabor, sino que se deshidrata por saparado en la manufactu-

ra de una mezcla seca para bebide, dicha interaccidn durante el

afie jamiento no pueds occurrir y no se genera el sabor completo
de la cola. _
Aef puds, para preparar mezclas secas instantd-
neas para bebidas con sabor que cantienen dcido fosfdrico coma

componente del sabor y un acidulante, es necesaric incluir sl

dcido fosférico en la bage liquida de sahbor y tambidn, finalmen .

te, suministrarlo en una forma seca no reactiva, de manera da
lograr la estabilidad de la mezcla seca durante la manipulacidn
y 8l almacsnamiento, antes de su usg.

Otro inconveniente de las mezclas sacas para bebi
das estriba sn la proporcidn relativamente lenta de disolucidn
de los azlcares (comunmente, sucrasa) esn la mezcla. En las mez—
clas producidas hasta ahora para bebidas, la disolucidén se ob-
tiena s6lo después de agitar y de que ha transcurrido un lapso

de varios minutos. Como pusden observarlo todas las parsonas

que trabajan, ests tiempo y esfuerzo des preparacidén adicionales

resultan en extremo inconvenientes para sl consumidor, cansado

'y. sediento que recurrs a una bebida carbonatada como un artfcu-

' "ib facilmente accsesible y conveniente para procurarse un refres

co liquido frio.
Por lo tanto, un objetivo del presente invento
consiste en slaborar una base seca para bebida, utilizando &ci-

do Posfdrico en forma relativaments no higraoscdpica y estzhle,

i
r
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como ingrediente de sabaor, y un.acidulante.

Asimismo, un objetivo del presente inventa ess el
de elaborar dicha mezcla para bebida, deshidratando una bass da
sabor que se haya afisjado con todos los componentes del sabar
contenidos en ella, incluyendo el Acido fosFérico.

Un objetivo mids del praesente invento astriba en
elaborar una mezcla seca para bebida, que musgtra una propor-
cién de disolucién extremadamente répida al ponerse en contacto

con el agua, y que requiere sdlo de un grado minimo de agité-

cion para disolverse en una solucidn acucsa y formar una bgbida . -

en un breve lapso.

Otro objetivo del presente invento reside en pro=
porcionar al consumidor un método convaeniente para preparar be-

bidas carbonatadas iguales, en cuantp a nivel y calidad de sa-

bor, a las bebidas precarbonatadas snbotelladss,

Estos y otros objetivos del pressnte invento re-
sultarén facilmente evidentes para los expertos en la técnica,

después de leer la descripcidn y las cldusulas anexas.

Sumario del Invento

El presente invento suministra una mezcla seca y
estable para bebidas, para bases de sabor de bebidas que contig
nen &cido fosfdrico como componente del sabor, y un acidulante,
lo cual se logra incorporando un ortofosfato monoalcalino a la :
base de sabor dea la bsbida, an una cantidad que, cuando menos,
as estequiometricamente igual a la cantidad de 4cido fosférico
presents en la base de sabor. Esta se combina con el contenido
en azlcar caracteristico de dichas bebidas paras formar una mez-
cla, se seca y se tritura en tamafios de particula adecuados. |

Después de un contacto con el agus, las particulas se dist'~lven
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rapidamente, con un mfnimo de agitacidn, para Formar una bebida
que tieha un sabor integral caracteristico de dicha bsbida, que
incluye el componente de sabor apartado per el &cide faosfdrico,

sin ningln mal sabor inconvenisnte,

Descripcidn Detallada del Invento

£l concentrado de sabor, qus comunmente se conoce

comn base de sabor, es el componente de la bsbida que contiene

'todos los aromatizantes, con excepcidn del azcar (tal como se

emplea an la presente, la expresidén "azlicar” es genérica, asi
que abarca no sflo a la sucrosa, qus ss el azlcar que se -usa
mas comunménte para elaborar bebidas carbonatadas, sino también
las siguientes: dextrosa (D-glucosa), fructosa (lsvulosa), azd-
car 1lfquida (scurosa o una mezela de sucrosa invertida), azdcar
inveréida (mezecla de dextrosa y fructosa: 50 -~ 50), lactosa o

maltosa). Se obtiene una bebida carbonatada diluyends la base

-de sabor a la concentracidn corfecta que convenga a una bebida
"en particular, incorporando el contenido adscuado en azdcar pa-
-ra ‘dicha bebida y carbonatando ssta solucidn acucsa. Los exper-

"tbs en sl ramo conocen muy bien las fdérmulas para preparar va-

rias bases de sabor, las cuales pueden obtenerss de diversas pu

blicaciones. Por ejemplo, Merory, en Food Flauofings. The.Avi

Publishing Company (1960), enumera varias fdrmulas de base de

sabor en el Capftulo 17 titulado "Syrup and Sada Flavarings”;

’ asimismo, en la obra de Jacobs, M. B., Manufacture and Analysis

- gf _Carbonated Severages, Chemical Publishing Company (1959) ss

ofrecen fdrmulas para elaborar muchas bases de sabor a fruta y
otras que no son de fruta. En el mercado se sncuentran también
bases de sabor caompleto, a concentraciones normalizadas para fa

cilitar la dilucién a la concentracidn correcta para la bebida
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7.

final. Estas se conacen comunmente como bases de sabor de "2 on
zas" o ds8 "4 onzas", segin la cantidad de la base que deba in-
corporafse a 3.785 litros de jarabe simpls, 2l cual se diluys
snh sequida con agua, hasta la concentracidn final de la bebida.
(Como daben abservarlo los expertos en el ramo, un jarabe sim-
ple es una solucidn de azdcar en agua, gensralmente a una con-
Eentracién normal). Las bases de sabor camerciales tienen, de
manera caracter{stica, un 50 % de disoclvente, por lo gsneral
agua o stanol, con los componentes de sabor tipicos de un sabor
particular disusltos en ellas.

De acuerdo con sl presente invento, un ortofosfa-
to monoalcalino se incorpora a una bass de sabor de bebida qua'
contiens acido Fosféripo. La incorporacién del ortofosfato mong
alcalino permite que sl components &cido fosférice <de la base
de sabor se deshidrate de un modo estable, no higrescppico vy,
por tanto, permite que la bass de sabor se forme en una mezcla
seca e instanténea para bsbida; adecuada para disoIQeraa subse~

cuentemente en agua y producir una bebida gue tenga un sabor tg

dad de ortofosfato monoalcalino gue se incorpora a la basa de

sabor ss determinada por sl contenido en 4cide fosfPdrico de di-

~cha base. Si la base de sabor se ha formulado a partir de una

receta conocida, se conocerd la cantidad de &cido Fosfdrico; o
bien, si la bassg de sabor se ha obtenido an el mercado, la_can4
tidad de dcido fosférico puede ser determinada analiticamente

con facilidad por un dispositivo convencional. En el método dal

presente invento, es importante que el ortofosfato monoalcalino :

88 incorpore en una cantidad cuando msnos igual a la cantidad

:talmanta desarrollado caracterfstico de dicha bebida, La canti- i

molar de dcido fosfdrico que haya en la base de sabor. La canti

dad mixima de ortofosfato monoalcalino que puede inccrpor-»se a
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~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

.de monoamonio,

co de ‘la base de sabor y el ortofosfate monoalcalinm, complejo

8.

la base de sabor'es determinada sdlo por sl aspecto de un sabor

desagfadable e inconveniente que resulta del fosfato incorpora- |

preferencia, del 10 % en exceso con respecto a las cantidades
molares de dcido Fosférico contenido sn la base de sabor, sin
qua aparezca ninglin mal sabor perceptible. En la prictica del i
presents invento, el fosfato monosddico es sl fosfato qus mas
se prefiere; sin embargo, maszclas secas igualmante aceptablss

se obtienen con 8l uso del Posfato monopotdsico y del fosfato

Aunque no representa un factor critico en la prig

tica del presente invento, es preferibls que sl urtofosPato mo-

noalcalino se incorpors a la base de sabor despuds de agregar

8l contenido de 4cido fosférico, lo cual parmite que éste y

:para interactuar durante el procedimisnto de afiejamisnto y geng:

I

!

!

- |
otras componentes de la base de sabor tengan suficiente tismpo i
|

)

I

rar el sabor completo de dicha bebida en particular.

e La solicitante no estd segura en cuanto a las ra-

" zohes exactas por las cuales la incaorporacidn de los fosfatos

monoalcalinos hace que el dcido fosflrico se seque rapidaments

.en una farma no higroscdpica relativamente sstable, pero susten .

la la teorfa de que se forma un complejo entre sl Acido fosPdri

. ﬁhe es relativamente estable y no higroscdpico. Sin embargo, la .

solicitante no desea limitarse a ninguna teoris en la prédctica !
de su invento, ya que dicho complejo de dcido fasPdrico adn no
se ha identificado analiticamsnte en una base seca de sabor 8L§.
borada de acusrdo con sl presents invenfo, y la bibliografia

prévia conocida en el ramo resulta vaga y contradictoria, Por
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ejemplo, 8n un artfculo de Alain Norbert titulado "Contribution
to Chemistry of Sodium and Potassium Orthophosphates", que apa=-

rece en la Revus de Chimie Minérals, tomo III, 1966, pp. 1 ~ 59,|

el autor assvera que se obtisne un fosfatec "hemi® alcalina, co-

mo el fosfato hemisddico, a partir de una mezcla de solucionss

squimolares dsl fosfato monocalcalino, por ejemplo, fosfatoc mong
sbdico y dcido fosférico, lo que llevaria a ls conclusidn de
que la sal de fosfato hemialcalino se forma in sity después de
agregar 8l fosfato monoalcalino a la base deo sabor que contiene
dcido Posfdrico. Por otra parte, en la patents estadounidense

2,851,359, expedida sl 9 de Septiembre de 1958 a nombre de Di-

ller, titulada "Effervescive Powdsers for Producing Protracted
Ebullition", el propietario de la patente afirma qus los fosfa-
tos hemialcalinos no son compusstos de adicidn farmados por el
Posfato monoalcalino y el 4cido Fosférico, sino qus se forman

como un complsjo constitufdo por 4cido mataFoéFériﬁu, fosfato

monoalcalino y un agua de cristalizacidn. En virtud ds que se

sabe bien que el Adcido metafosfdrico sdlo se disueslve en agua

'muy lentamente, resulta incanveniente la formacidn de un fosfa-

"to hemialcalino en una mezcla seca de base de sabor., Ademids, en ;

la patente estadounidense 2,715.059 dtorgada a Miller sl 9 de
Agosto de 1955, titulada "Phosphatizing Compoasition™, ss afirma
que la incorporacidn de écido fosférico a un Ffosfato monoaleali

no (especificaments, fosfato monosddico) da lugar a un producto -

"4cido hdmedo diffcil de manipularse y corrosivo para sl equipo

‘que 88 emplsa para anvasar sl compuesto. Sin embargo, no obstan

te estas publicaciones negativas, la solicitante ha descubierto
que la incorporacién de un fosfato monoalcalino a una base ds
sabor gque contiene Acido fosfdrico rodunda en que 8l &cido fos-

férico se convierta en una forma deshidratable no reactiva, la
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10.

cbal‘tamb;én s8 disuslve rapidamente en agua, de manera de per~

-mitipula obtencidn de mezcla dé‘bebida ssca superior a partir

de la base de sabor.

Si se utiliza una base de sabor comercial para be
bida, con el fin de-preparér una mezcla seca de babidé, como la
del presente invento, pueden incorporarsé opcionalmente varias
susﬁangias a la base de sabor, durants la elaboracién que se
éfectﬁa conforma al pressnte invento para suministrar una mez—

cla seca de beblda. La Gnica norma qua 11m1ta la p051ble 1nclu—

91on de cualquiar 1ngredlente opcional consiste en qus debe ser.

aceptable para usarse en producto alimenticio comestibls. Apar-

te de esta restr1n01on, solo -el aspacto de un mal sabor o ds un

.mal colar inconveniegnte pars una bebida en. partlcular impone

una llmitaclon a la incorporacidn de cualquier material convs-—

niente, Como deben observarld los expertos en el ramo, en reali

dad es en extremo dmplia la variedad de materiales diferentes

fiere a una mezcla seca de bebida que se disuelve en agua en el

el consumidar utilice agua de la llave, la cual ss ligsramente

| alcalina por las sales minerales disusltas en slla. Por lo tan-

t3, para neutralizar esta alcalinidad adicional, puedse necesi-

tarse una cantidad adicional del &cido para alcanzar la misma

. —————— ¢ = = s o ¢ -

e e w

' .que pueden incorporarsé. Por ejsmplo, el prasents invento se re

"sitio de consumo. Al proceder de sste modo, es muy probable que °

intensidad de acidulacidn aues la que se logra tcuando se usa co- °

mo base de la bebida agua destilada o desidnizada. A gste fin
puade utilizarse cualquisr &cido alimenticic comfn, v. gr.: ci-
trico, mdlico o PosPérico. Desde luego, si se usa el &cido fos-
férico, aumenta corraspondisntemsente la cantidad del ortofosfa-
to.monoalcalino que se pecesita para cnmbinérse con el écido.

Otros materiales que pueden emplearse incluyen a varios inqre-
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1bitol o carboximetilcelulose de sodio; agentes formadores de’eg
"rafz jabonera gus contisne saponina; o preservativos, v. gr.:

. lncorporarse, ds manera convenients, a la base de sabor para lo

11.

dientes aromatizantes adicionales, los cuales pueden incorporar
ge a la base comercial de sabor para modificar su sabor, acen-
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 ds los ingredien-

tes aromatizantes mas comunes que pusdsn incorporarse a una he-

bida de cola incluyen, por sjemplo, extracto des hojas de coca,

aceite de neroli, aceite de lima, aceite de limdn, aceite de na

ranja, aceite de nuez moscada, extracto de vainille o aceite de ;

casia., Otros materiales aromatizantes para las colas o para

cualquier otra hebide conveniente pueden encontrarse en recetas

ds férmulas publicadas para sl sabor de bebida que ss8 desas en

particulér. Otros tipos de matsriasles, como colorantes .de ali-
mentos, por ejemplo, los Colores Certificades para Alimentos, i

de los E,U.A. (U.S. Certified Food Colors) o colorantes de cara i

melos; sstimulantes, como la cafeina; edulcorantes artificialss,

por ejemplo, la sacarina; agentes para dar cuerpo; V. gr., sor-

1bhma, por ejemplo, extracto de rafz de regaliz o extracto de

benzoato de sodio, glicol de propilenc o écido ascdérbico pueden

grar los resultados respectivos que se dessen. Altérnativamente,.

si la base de sabor se formula especificamsnte para elaborarse

" to, las formulaciones normales para base de sabor puadsn adap~-

tarse directamente para usarse mediante la incorporacidn de cual
quier ingrediente opcional que convenga y que no se incluya en

la formulacidn normal o comin.
La base de sabor del presente invento pusde ~acar

en una mezcla seca de bebida, de acuerdo con el pressnte inven- :
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da que resulta.

12.

se por un dispositivo canvencional conocido en la técnica, por
e jemplo, por un secado por atomizacién o por evaparacidn, Sin
embargo, un método preferido para secar la base ds sabor da co- |
mo resultado papticulas que se disuelven rapidémente, las cua-
les emhiezan~a disolverse inmediatamente despuds de ponerse en
contacto con sl agua, y sencillamente la agitacién que se impqg'
te al agua par la sfervescencia de la carbonatacién es sufidiqg

te para deparar una cdncentracidén uniforme del sabor en la bebi

En la prictica de sste método preferido para se-
car, se ha encontrado convenisnte incorporar un vehfculo sblido :
a la basse de sabor péra gbtener cristalés estables despuds dal |
secaﬁo. El»uehiéulo puede ser cualquiera de entre una variedad

de material sdlidos absarbentes comunes, adecuados para usarse

en productos comestibles, mientras sl vehiculo no imparfa nin-
gOn mal sabor inconveniente a la bebida sn la concentracién qua !
se use, i
' En virtud de que las bebidas carbonstadas ss ela-i
boran de modo caracteristice con una solucidén de azficar al 10 %,
ol azlcar es el vehfculo que mas se prefiere puds con facilidad
se encuentra disponible para agregarse a la base de sabor. S§i
ss desea una mezcla de bebida carbonatada de "bajas calorfas",

pueden emplesarse en sustitucidn ds la totalidad o de una parte

del azlicar otras sustancias alimenticias comunes como vehiculos,

‘por ejemplo, carboximetilcelulosa de sodio, goma de karaya, go-

ma ardbiga o dextrina. Al llevar a cabo sl pressnte invento, se
ha encontrado necesarioc agregar el vehiculo en una cantidad mi-
nima de ciatro veces la cantidad de los ingredientes aromatizan
tes que haya en la base de sabor. En realidad, en el presente

invento, en gran medida es preferible incorporar todo el ~»icar ;
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‘to, a menudo es necesaric incorporar un pequefia cantidad de -

13.

normalmente presente en una bebida particular, coma uehichlo~de-.

la base de sabor, lo cual aaeguré gque la mezela seca finél ten=-

drd una concentracidn uniforme de ingredientss éromatizantesry

de azdcar, sin ninguna deficiencias o acumulacién localizada de
uno u otro de los dos componentes de la mezcla seca. ﬂsimiamo,
como las particulas de sabor dsl presente invento se disuglven
en agua mas rapidamente que los cristales de azlcar grénulada
comdn, la incorporacidn de todo el azdcar de la bebida en las
particulas ds sabor permite qus esté prssente en la mezcla seca
de bebida en una forma mas soluble. Como lo observaran los sx-
peftus en el ramo, con facilidad se dstermina la cantidad co-
rrecta de azﬁcaf‘nacaaaria para una cantiﬁad especificada ds ba
se de sabor. .

Al formar las particulas de sabor de¢ ia bebida,
la base de sabor apropiada se combina con azlicar, v con otro ve

hiculo, para formar una pasta espesa y homogénea., & uste respsc

agua para facilitar la slaboracidn y para obtener una mezcla
completa de los ingredientss. -56lo es necesario agregar la can~ |
tidad de agua qué ssa necesaria para estos finss, ya que cual-

quiat cantidad de agua adiciocnal es gliminada posteriormente dgz

rante la operacién de secado, y el exceso de agua-unicémente ;

vcontribuya a que el procadimiento sea- ineficaz. Se. ha daacubieg‘

to qus a este fin puede usarse cualquier dispositivo mazclador

' comln, siempre que ss logre un mezclada campleto. 5in embargoe,

. es. preferibls que la temperatura de la pasta se mantenga infe-

rior a 389 C, durante la mezcla, para svitar cualquisr pérdida
de voldtiles o una degradacién térmica de los componentes del
sabor. Al tener en cuenta lo anterior, se rscomienda emplazar

un dispositivo mezclador de poco esfuerzo cortante, pués ésts
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imparte menos energfia a la mezcla y, en consecuencia, menos ca- :

lor.

La mezcla de bass de sabor, vehiculo (de prefarsn
cia, el azdcar de la bebida) y cualesquier ingredientes opciona
les, se seca entonces hasta una desecacidn considerable, apli-
cando técnicas comunes de secado al vacio o por congslacidn pa-
ra producir una mézcla seca de bsbida. La desécécién considera~
ble es el astado en sl cual la materia tiene el aspscto de un
8dlido de fluidez libre y seco al tacto, lo que, ds manera ca-—
racteristica, significa un saecado hasta un contenida final en
humedad menor del 3 % y, de preferencia, inferior al 1 %. De
acusrdo con el presente invento, es importante gua la pasta se
seque mediante un secado al vacio, o por técnicas equivalentss
que hacen que el material secants forme espuma, para formar una
mezcla de bebida de disolucidn répida en agua, que raquiers sb-

1o una cantidad minima de agitacidn. Las tdcnicas de sscado al

vacio son conocidas de los expertos en el ramo y no se detalla- !

rdn en la presente con el fin de simplificar. Se ha descubisrto :

‘gué se obtiensn me jores regultados si la pasta ss seca an un

lapso de 8 vy, davpreFerencia, de 3 horas, y que la temparatura
de la pasta no dsbe subir a mas de 389 C, y, da prefersncia, a
mas de 109 C. durante el procedimiento de secado. En 8l método
del presenta invento se ha descubierto que las tadcnicas comunes
de secado por congelacidn equivalsn a las técnicas de secado al
vacio sn cuanto a los resultados que se obtienen y, por tanto,
pueden emplearse de modo conveniente. Esencialmente, el secado
por congslacidn implica una congelacidn a temperaturas de =239
C. a =402 C., y la sliminacidén del agua por sublimacidn, a medi
da que la pasta congelada se calienta gradualments en condicio-

ngs de vacio. También a este propdsito, cualquiera de las téeni
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te invento.

gln 1a finura a la cual sa trituren las’ particulas, pueden tami.

nes de aglumaraclon.,

15.
cas comunes ds secado por cdngelaciﬁn conncidas'de'ios éxpertos
en 8l ramo rasulta adacuada para llevar a la practlca gl presen |

El producto seco.dque resulta de la etapa de deshi

dratacién se tritura mediante técnicas comunes ds reduccién del

tamafio, de manera de volverlo mas facilmente soluble al incorpg

rarse al agua, y de aumentar el asﬁectd'déi producto final. Se-

Sevmesem

zarse para obtener grupos de un tamafio de particula aprnximada-

ments uniforme, o bien, la mezcla seca pueda triturarse a un ta .

mafic menudo de part;cula y aglomerarse, empleando tecnxcas comu

~ Después de la trxturacién a un tamafio adecuado de
partfcula, las partfculas secas 'y estables de la mezcla de bebi
da- se envasan en partes alfcuotas apropiadas para su disolucién
subsiguiente en una cantidad predeterminada ds .agua, con gl fin
de obtqnaf una bébida aromatizada lista para su carbonatacidn y'

consumo, Las particulas secas de bebida, del presente invento,

aueaden amplaarée dé modo conveniente con una varisdad de siste-
ma3 de_carbonatacién, ﬁara suministrar bebidas aromatizadas y
adecuadamente carbonatadas, Por ejemplo, las particulas secas
de bebida que se desériben en la presenté‘puaden inéarporarse ai
agua praecarbonatada, o las particulés éecas de bebida pueden ;
combinarse con un siatéma'darcarbonataciéh econdmico aﬁ el si-

tio de consumo; en seguida, esta combinacidn se incorpora a_agua
de la'llave para suministrar una bebida carbonatada conveniente.:
Ejemplos.de fuentes adecuadas de agua precarbonatada son: el

agua praéagbonatéda embotellada, que comunmente se conaoce como

"soda de clab"; o carbonatadores a presidn que utilizan ecilin--

dros cargados de coé para carBanatar sl agua a medida que es



10

15

20

25

30

.como 8l que se describe en la solicitud de patents estadouniden

16.

surtida, como se proceds en una fusnte de sodas. Ejemplos de sig
temas en sl sitio ds consumo, que utilizan agua regqular de la
llave para 15 bebida, incluyen: un "elemento quimico",; como los
que se describen en la patents estadounidense 3.241,977 otorfa-
da a Mitchell y colaboradores sl 22 de Marzo de 1966, o en la
patente estadounidense 3.492.671 concedida a Hovey el 27 de Eng |

ro de 1970; o tamices molsculares de zsenlita cargados con CUZ’

se pendisnts, Expedisnte No, 302.149, registrada &l 30 de Octu- '
bre ds 1972, y que se incorpora en su integridad a la pressnis
como refersncia.

€1 sistema de carbonatacidn ultimamente mencionada,

0 sea, los tamices moleculares de zeolita cargados con CUZ’ 88
el quse se prefiere especialmente en la préctica del presente in
vento. Los tamices moleculares de este tipo son materiales de

aluminosilicato cristalino, que tienen la siguientse fdrmula ge-

neral: '
mz/n0.5102.aA1203,bH20 '
en forma de sal, en donde: n es la valencia de un catifn metali

co M, comunmente M es Na o K, pero puede representar otros ca-

" tiones sustituidos por intercambig, a es el nlimerc .de moles da

aldmina y b es ol nimero de moles del asgua de hidratacién. Dsbi
do a 1a naturaleza cristalina de dichos matsriales, los didme=
tros de las cavidades superficialss y des los poros interiores
3on materialmente consgtantes y de magnitud molecular. Por dichar
razdn, los aluminosilicatos cristalinos han encontrade un &m-
plio ﬁso para separar materialss seqln su tamafioc molecular g su
configuracién, y de ah{ su nombre de tamices molecularss. Al 911;

minar cuando menos un poco del agua de hidratacidn por calrnta- i
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"tidad preferida de luos tamices moleculares varfa de 0,5 gramos

17.

miento, los aluminosilicatos cristalinos se vuglven sumaments
porosos y se paracterizan por una serie de cavidades supsrficia
lés y de poros lnternos que forman una red de intarcunéxi&n‘de
pasajes dentro del cristal, Dichos tamices molecularas deshidra
tados se conocen a menudo como “"activades", lo cual significa

que sstdn listos para absorber selectivamente moléculas de un

tamafio determinado, E1l biéxidd de carbono es fuertements absor-
bido o "eargado" sn dichos tamices, pasro postsriormente puede
ser desplazado por la absorcidn, mas fuerte y preferente, del
agua, Por tanto, al liberarse sl 802 absorbide de los tamices
moleculares, al contacto con un liquido potable acucse, ss ﬁro-
porciona un sistema de carbonatacifn de bebida convenisnte y
sconbmico en el sitio de consumo., Si se emplean tamices molacu-
lares cargados con bidxidoc de carbono -en una proporcidn minima
del 5 % por peso de los tamices molsculares, y si se carbonata
una bebida a temperaturas de 22 C., a 21,18 C. (temperatura de
la babida), y a presiones atmosféricas, puedsn obtensrse en un
lépao de 1 a 10 minutoa bebidas adecuadamente carbonatadas, Co-
mo es de esperarss, si aumenta la cantidad de tamices molecula-
res para una cantidad determinada de solucidn de bebida, aumen--
ta la cantidad de bidxido de carbono qus se desprends. Si bisn
la cantidad dptima de tamices moleculares que ss emplee varia
segln. las caracteristicas del tipo particular de tamiz que se

use y de lé solucidén de bebida que vaya a carbonétarsa,-la can-

24 gramos de tamices molecularss (antes de la carga) por anza

flufda de la bebida que va a carbonatarse, |
Es importante que las particulas de sabor seco dsl

presente invento se envasen an un recipisnte a prusba de huﬁe-

dad, ya gue las particulas son de naturaleza higroscdpica Y .qus
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la estructura fisica de la particula se aplasta al humadscerss.

Asimismo, la exposicidn a la humedad'activa cualquier cantidad

de Acido fosPdrico presente en la mezela de gabor qua conduci-

ria e la degradacidn del azlicar y de los componentes de sabor

"de la mezela. Un métode conveniente para lograr que estas parti

culas de sabor no se degraden al exponerse a la humedad, an pe-
riodos de almacenamiento, consiste en envasarlas en prpaencia
de ‘un sacante., Los tamices moleculares cargados de CDZ, que sa

describan en la aludide solicitud de patsnte estadounidense pen

-diente,.constituyan uﬁ secante adescuado a dichas fines. Asi 7

pués,_;a presencia de dichos tamices moleculares de zeolita car

gados ds 002,-en combinapién con la mezcla ssca ds sébor, depa-

ra miltiples ventajas en cuanto 2 que ;mﬁérts'proteccién a las !

particulas de sabor durante el almacenamianto, surinistra un

sistema de carbonatacidn conveniante y suficisnte durante sl

80, Yy la'accién efervescents que resulta de los tamices molecy
lares sumsrgidos en agua es suficiente para proporciohar una

agitacién adecuada con el fin de que se disuelvan las particu~

‘.las secas de sabor, del presente invento.

Los siguientes Ejemplos sirven para ilustrar va-

rias modalidades del invento, sin que lo limiten sn forma algu- .

na.
EJEMPLO I
A 3,75 partes de una base de sabor des caols comar-

cial de 2 onzas, se incorporan 100 partes de azlcar granulada,

tidad del fosfato monosddico se basa en la cantidad analitica~

ménte determinada de 4cido fosfdrico que hay en la base de sa-
bor. Los ingredientes seé mezclan totalmente en una pasta homo-

génea en una mezcladora Hobart de paletas. En ssguida, la pasta

0,52 partes de fosfato monosGdico y 7,5‘partes de agba. La can=;
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.en la solicitud de patente astgdounidenaa pandiente, Expediente

de cantidades iguales de la misma base de sabor de cola comer-

| adicional, la mezcla de base de sabor y azlicar se pons en un va |

" Al comparar la primera bebida, o sea, la que se hrepara de acuer!

19,

ss seca al vacfo a 109 C., bajo una presién de 2,54 cm. da Hg

absoluta., Las partfculas se secan por completo a un nivel del
1,0 $ de humedad después de 8 horas y, sn seguida, se trituran
de modo que sl 100 % de las particulas atravisse un tamiz de ma |
lla 7, pero que el 60 % de las particulas se retenga esn un ta~ -

miz de malla 12, A continuacidn, 25 gramos de las particulas se

cas de sabor se ponen en un vaso de B onzas, junto con una can- !
tidad mane jable de tamices moleculares ds zeolita cargsdos con ;

C02, los cuales se preparan'da acuerdo con lo que se describe |

nGmero 302.149, registrada el 30 de Uctubre de 1972. Agus de la
llave a8 una tempsratura de 15,62 C,, y cubos de hielo se incor-
poran al vaso y, despuds de 30 aegundoa,'el 90 % de las particu
las de sabor se disuelven por completo, al medirse sn un refrag
témetro, siendo la dnica agitacién la deparada por la sferves-—

¢ancia de los tamices moleculares y, después de 1 minutos, se

obtiene una bsbida de cola aromatizada, fria y totalmente carbg

natada. i
. Se prepara y ss mszcla por completo otra muegstra !

cial de 2 onzas, azlcar granulada y agua., Sin un tratamiento

so de 8 onzas, con una cantidad manejable de tamices molecula-
res cargados de 602, incorporéndose agua de la llave y cubos de

nielo para obtener una bebida de cola carbonatada y aromatizada,

do con la presente invencidn, con la segunda bebida, se revela
que ambas bebidas de cola tienen la misma intensidad de acidula .
cifn y el mismo sabor de cola, sin que se descubra ningdn mal ‘

'

sabor proveniente del fosfato monosddico en la primera bshida,
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Rsaultados esencialmente aquzualentes se obtlenan

cuando un exceso de fosfato monasédica (20 % de excaso sobra la

cantidad analiticamente determinada de acido”fosfp;ico) sa 1n- .

corﬁofa a la base de sabor, la tual -gs trata'uiteriorﬁantp como
se descrlhe antes.

Se obtlene una mezcla de bebida, igualmente acepta

‘ble cuando una basgse de sabor ‘de cerueza de raices camerclal se

emplea en sustltuclon de la base de sabor de cola, y se trata
de acuerdo con el presente invento, para suministrar partlculas
secas de sabor a beblda. .

4 Una heblda carbonatada igualmente aceptahle reaul

ta cuando una mezcla sega,de-sabor de cola, elaborada como sg

. describe prauiamenfa,‘ée incorpora a una copa fria de agua de

soda comercial.

EJEMPLO 11

Los siguientes ingredientas se mezclan totalmente !
durante 5 minutos en una mezcladora Hobart de paletas, para gb- :

rtenar una pasta homoganea-

_ Ingrediente ‘ Partss
AzGcar granulada a granel (Sucfésa) 100
Cafeina ' ' 0,15
Base dé sabor -de cola comarcial, de 2 onzas 3;6
Ortofosfato monasédico - ‘0,63
ﬁcido Faséérico al éS % ; . 0,14
kgﬁa o " 7,5.

La canﬁidad de fosfato monosddico qué se incorpo-

ra es una cantidad equimolar de la suma_dei 8cido fosférico
-agregado y de la cantidad analiticamente determinada de &cido

‘fosfdrico que hay en la base ds cola. Después de mezclar, la

-i

t

.
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j
i
temperatura de la pasta se reduce a -232 C. y se deshidrata, eli

minidndose 8l agua por técnicas comunes de secado por congsla-

cidén., La etapa de secado ocupa 24 horas. En seguids, se tritu-'}
ran las particulas, de modo gqus el 100 % de ellas atraviese un
tamiz de malla 7 y quse el 60 % de las particulas se retenga an

un tamiz de malla 12. 25 gramos de la mezcla seca resultante ds

i
H
1

bebida de sabor y una cantidad manasjable de tamices moleculares
de aluminosilicato, cargados con CD2 de acuerdo con la descrip- .
cidn de la solicitud de patente gstadounidenss pandientas, Expsg -

diente nimero 302.149, registrada el 30 de Octubre de 1972,. ss

ponen an un vaso de 8 onzas, Se incorporan agua de la llave, 2
una temperatura de 15,69 C.,, y cubos de hielo, para hacer .una

porcidn de bebida de 8 onzas, Los tamices moleculares empiszan

a hacar efervescencia inmediatamsnte, y el 90 % de las particu-'
las de sabor y de az(car se disuslven totalmente en el lapso de
30 segundos, al medirss en un refractdémetro, y todes las parti-

culas de sabor y de azlicar se disuelven complataments en sl es-

pacio de un minuto. La lnica agitacidn es la que depara la efer ;
vescencia de la solucidn acucsa que se estd carbonatanda por
los tamices moleculares. Después de un tiempo de mezclado de 1
minuto, resulta una bebida de cola aromatizada y totalmente car
bonatada, de igual carbonatacidn e intensidad de sabor &cido
que las bebidas de cola que se obtisnen con las colas embotella
das precarbonatadas comerciales.

Resultados esencialmente equivalentes ae logran
cuando el fosfato monosddico, en un exceso dsl 10 % sobre la
cantidad molar del contenido total en 4cido Fosférico, se incor
pora a la base de sabor y se trata adicionalmentse como se des-
cribe con anterioridad. '

Se alcanzan resultados essncialments aquivalentesf
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cuando la base seca de sabor se tritura en forma menuda, y las
particqlés finas se aglomeran segln io qus se describe en la pa
tents estadounidenses 3,615,669, axpedida al 26 de~Dctﬁbfe de
1971,

_ Por lo tanﬁo, es svidente que, ‘confarme al presen
te invento, se proporciona una mézcla_de bebida ssca, estable'
e ipstanténea qus satisface de un modo completo los objetivos,
propésitos y ventajas antes expusestos. Aunque sl invento se ha
deécrito junto con modaiidadas’especi?icas de 81, as evidente

gque los expertos sn la téenica, a2 la luz do ‘la descripeidn ante

‘rior disturrirén numerosas altsrnativas, modificaciones y varis

ciones. En consecuencia, 'se tiene el propdsito de abarcar todas

las alternativas, modificaciones y variaciones gue pusden in- -

tluirse dentro del espiritu y del &mplio alcance des las cléusu-'

las anexas,

- Descrita suficientemente la naturaleza del inven-

- to, -as{ como la manera de realizarlo en la préctica, debe hacer

se constar que las disposiciones anteriormente indicadas son
ausceptibles de modificaciones de detalls sn cuanto no alteren

su principio fundamental,
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‘minimo equimalar al contenido de 4cido fosférico de la menciona

del grupo consistente en fosfata de~monoampnlco, Fuafato moncggf

tdeico y fosfato monosddico.

23,

" REIVINDICACIONES

18,~ Procedimisnto para la nbtancién .de bases sé- |

cas de sabor para bebidas, del tipo que contlene acldo Posfori—
co como componente de sabor y acidulants, caracterizado porqua'
comprende las etapas de mezclar por adicidén un ortofosfato mong

alcalino can la mencionada base ds sabor .en una cantidad como

da base de sabor, y a continuaciéﬁ deshidratér elAproduCtO'de

fosfato monoalcalino y base de. sabor hasta un cunten;do de huma

dad inferior a aproximadamente 3 %. - o S
28,- Procsdimiento segun 1a reivindlcaclﬁn 1, ca='

racterizado porque el ortofosfata monoalecalinog se selecc:ona ’ r

32,- Procedimiento segln la reivindicacién 2,.ca—
racterizado porquse el ortofosfato monaalcallno es Fasfatn mono-
sédica. 7

48,- Procedimisnta segln la reiuihdicaciéh l;-ba-W A
racterizado porque la base de sabor de bebida es una base .de co: .

la, : . :
58,~ Procedimiento segn la reivindicacién 1, ca-.

__ racterizado porqus la base de sabor de bebida es una base de

root beer. V . ‘ , oy
. 68,~ Procedimiento segln la reivindicacidn 1y ca-
racterizado porque adicionalmente se mezcla por adicién al pro- -
ducto de sabor, antes de la deshidrataeidn, un vehfculo sdlide
en una cantidad de como minimo, cdatro veces la cantidad total
de los componentss de sabor de dicha mezcla de sapar. o , :
78,~ Procedimiento segln la reivindicacifn 6, ca- !

racterizado porque sl vehfculo sélido es azlcar.
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%

A

24,

B82.- Procedimiento segin la reivindicacién 6, ca-
racterizado porque la deshidratacidn se efsctla por secado sn
vacio de dipho producto de mezcla por adicidn.

98, - Pracedimisnto seqdn la reivindicacién 6, ca-
racterizado porque la deshidratacidn se sfect(ia secando por con
gélacién dicho producto de mezcla por adicidn.

108.- Procedimiento segln la reivindicacién’'l, ca

racterizado porque la cantidad de ortafosfato monoalcalino, mez

clado portadicién a dicha base de sabar, 8s de aproximadaments
entre una cantidad equimolar al contenido de 4cido fosfﬁrico y
aproximadamente 20 % en exceso del contenido mdlar de &cido fog'!
férico de dicha base de sabor. ' .

118,- Procedimiento segln la reivindicacidn 10,
caracterizado porque la cantidad de ortofosfato monoalcalino
mezclado por adicién a dicha base de sabor es de entre aproxima

damente una cantidad equiMolar al contenido de &cido fosférico

Posférico de dicha base de sabor.

_ 129,- Procedimiento segln la reivindicacidn 1, ca -
racterizado porque se deshidrata la base ds sabor hasta un con= |
tenido de humedad inferior a aproximadamente 1 4.

' 138,- Procedimiento seglin la reivindiéacién 12,
caracterizado porque se deshidrata la base de sahor hasta un
contenido de humedad de aproximadamentes 0,1 %. i

148,- Procedimiento seglin la rejvindicacidn 1, ca |
ractarizade porque la deshidratacidn se efectla sn combinacidn
con una cantidad efectiva de tamices moleculares geoliticos de

aluminosilicatos cristalinos cargados de didxido de carbono,
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158,~ Procedimiento para la obtencidn de bases sg
cas de sabor para bebidas, tal y como queda sugtancialmente deg

crito en la presente Memoria.

5 na por una sola cara.
madrid 1% ENE. i577
THE PROCTER & MBLE COMPANY.
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Esta Memoria consta de 25 hojas gscritas a maqui-
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