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se 439.9%

P A T E N T E  D R I N V E N C I O N  

por VEINTE aSoa

solicitada en Sspáa a favor de BÜCLR 8EK'3 OF AUgTRALIá 
PTY. LT8-, áe nacionalidad austr aliona, domiciliada en Box 
f?3 P.O., Wodonga, Victoria 3690, Australia, por "Procedi­
miento para producir productos alimenticias del tipo eárai 
eo", con prioridad de la solicitud australiana P3 3439/?4 
de fecha 6 agosto 19? 4. ------------------- - - - -

SnmORIA RESCRlPTIVá.

Esta invención se refiera al campo da los produc 
toa alimenticios y, más específicamente,, dentro de esta eam 
po, a un procedimiento mejorado pora la preparación de pro- 

5. ductos alimenticios para aniŝ loe (particularmente anísales
domáatlcos, tales como perros y gatos). Par medio de la in­
vención ae provee un procedimiento por el cual puedo fabri­
carse más eficazmente que hasta ahora un producto alimenti­
cio que tiene el aspecto de carne (y que comprende pereic- 

10. see componentes características que simulan, respectivamen­
te, carne magra y grasa). El producto resultante tiene una 
textura blanda y húmeda, es estable a temperatura ambiente,



time una vida en bota mía que odecunda y presenta un grade 
altanen te satisfactorio de aceptación per parte de loa ani­
males.

Lea alimentes para animales que tienen un aspec­
to carnoso. atribuible a la presencia áe porciones que sisa 
Isa, respectivamente, cama magra y grasa, son conocidos ea 
la tóenica. Hablando de manera general, sin embargo, los 
productos de la tóenles anterior no han sido eatisfactcrioa, 
en cuento al aspecto (simulación de carne) mientras que dea 
de el aspecto do la fabricación los procedimientos para au 
producción han necesitado del nao de equipo que, debida a 
su falta de versatilidad y e su relativa sofisticación, 
afectan per judicialmente la economía total de la operación. 
3e el objetivo principal de la invención proporcionar un 
procedimiento por medio del cual se superen o, por lo menos 
se alivian considerablemente, las desventajas anteriores. -

Hablando ampliamente, se provee, por medio de la 
invención, un procedimiento para producir productos alimen­
ticios, caracterizado por'las etapas de preparar, separada­
mente, por lo E!0?!oe dos formulaciones intermedias, incluyen 
do dichas formalaciORee por lo menos una destinada a sil­
lar carne magra y por lo menos una destinada a simular grg 
aa; hacer o permitir que se establezca una diferencia de 
temperatura de por lo tasaos 5?C y/o se mantenga entra las 
formulaciones respectivas que simula carne magra y que aixtu 
la grasa; y mezclar conjuntamente dichas formulaciones día-



puestas & temperaturas diferentes, segRa un aspecto más es­
pecífica, la invención proporciona un procedituiento para 
producir productos alimenticios cssr&cterî do per las eta­
pas de mezclar conjuntamente, con calentamiento, una serie 
de ingredientes individuales á@ moda que se prepare por lo 
menos una formulación correspondiente a una o varias porcia 
nea coloreadas que simulan came magra: mezclar conjuntaren 
te, con calentamiento, una serie de ingredientes individuar­
les de modo que so prepare por lo menos una formación co­
rrespondiente a otra u otras porciones coloreadas que simu­
lan grasa, realisándose las anterioras etapas de mezclado 
saeuaaoial o simultánea pero separadamente; refrigerar diíe, 
rencialmente las formulaciones que simulan cerne magra y 
grasa así preparadas de ando que sa establezca, entre les 
formulaciones refrigeradas, una diferencia do temperaturas 
de por lo meaos 5SC; Resalar las formulaciones dispuestas a 
temperaturas diferentes y refrigerar la mezcla resultante, 
SegRn otro aspecto, la invención pravá la fabricación de un 
producto de aspecto carnoso, comprendiendo dicho producto 
una pluralidad de formulaciones mezcladas, comprendiendo di 
chas formulaciones por la sanos una porción (coloreada) que 
simula same magra y por lo menos una porción (coloreada) 
que simula grasa, teniendo el producto una textura blanda y 
hóseda, y preparándose sagán cualquiera de los procesos ante 
riormente definidos.

En comparación con la técnica anterior, la pre­
sante invención ofrece varias ventajas positivas: en primer



lugar, el producto, que incorpora las porciones que simulan 
cama Magra y grasa, as extremadamente realista en cuanto a 
su simulación de rama auténtica. Técnicamente, el procedl- 
miento puede realisarse con equipo simple, fácilmente diepo 
nible y económico y, además, como resultada de su versátil! 
dad, puede realizarse tanto intermitente como continuamente- 
Además, el procedimiento de la invención, se presta fácilmon 
te a la preparación y al mezclado de s?&a de dos formulacio­
nes intermedias- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Cuando en esta memoria so emplea la expresión 
"porción o poreio?:3e coloreadas" se desee anualmente indi­
car una o varias porciones rojas (que tienen el aspecto de 
carne s?agra) y una o varias porciones blancas (que tienen 
el aspecto de grasa) y en la siguiente deBcripaióa de Kar­
atas preferidas de la invención las porciones coloreadas ae 
designan invariablemente como rojas o blancas. Sin embargo, 
debe tenerse en cuenta que la expresión no está necesaria­
mente limitada a ello; por ejemplo, caen dentro de esta de 
eignacióa las porciones que presentan coloración específi­
ca asociada normalmente con tipos particulares de carao ma 
gra (por ejemplo una porción que tenga una coloración par­
da que simule hígado). - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Cuando las formulaciones individuóles se mezclan 
bajo las condiciones de diferencia de temperatura predeter­
minada especificadas anteriormente (realizándose tal mezcla 
do por medio de equipo convencional de extrusión y/o pica-



5

do) se obtiene un producto que combina áe forma extremada­
mente satisfactoria la oobesividad (entre las poreioaas ec- 
Isreadas que simulan carao magra y grasa) coa la evitación 
de todo efecto perjudicial de rezumado (es decir# que los 

3. parolases roja y blanca mantienen su identidad separada, co
mo lo hacen las porciones de carne magra y grasa de la car­
ne autántica, y no resuman ni interfieren una con otra). -

la invención sa describirá ahora coa mayor data- 
lie con referencia a sus formas preferidas (acabando tal des 

10. cripcián preferida en ejemplos específicos). Coxo prefacio
a lo mismo se hace observar que tal descripción está simple 
mente destinada a ilustrar la invención y que no debe enten 
darse an nlngáh modo limitativa.--- - - —  - -------

Cuando ee preparan las foraulaeienos correspoa- 
15. dientes a las porciones coloreadas para el mesolado y se

saesclaa es, usualmente, la porción roja que simula carne sa 
gra la que se halla a la temperatura más alta, siendo la ra 
eán de ello que, para una máxima economía de trabajo, la 
temperatura más alta se asigna invariablemente a la formula 

20. cióa presente en mayor cantidad. Proporeioaalaente, les pro
guetos mezclados contienen, usualmeate de unes 5 a 15% da la 
formulación blanca que simula grasa, aunque, desde luego, 
puede apreciarse que este pareen taje es obviamente variable 
segán el efecto simulador exacto requerido. - - - - - - -

2$. Pasando a las temperaturas respectivas realeo,
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las gamas preferidas ge mezclada coa 3e 3Ú a 56?C para una 
porción reja (móe preferentemente da 40 a 45% C) y da 25 a 
40^0 para una porción blanca (más preferentemante de 30 a 
35WC), miando lea otras porciones coloreadas del orden de 

5. la última, recordándose que debe mantañerse la diferencia
3e t^pemtíWA de por lo menos 5^C (usualmente de la gama 
de 5 a 25^5 y, preferentemente, de la gama de 10 a 20$3). 
Aquí taabiún, en relación con las temperaturas, se observa­
rá que (al igual que la proporción de las formulaciones pue 

10. de variar como se ha indicado anteriormente) quedan compren
didaa ciertas variaciones que dependen de loa detalles de 
formulación. Pe manera general, sin embargo, a titulo de 
breve resumen con respecto a este criterio particular, se 
ha hallado que desde el punto de vista da la temperatura el 

15. mezclado de las formulaciones preparadas según la invección
puede realizarse con gran eficacia y economía por debajo de 
50*C. ----------------------- -------- ---------------

Desde el punto de vista de sus constituyentes M  
eicos, el producto final preferido (y cada formulación in- 

20. termedia) puede comprender una pluralidad de ingredientes
individuales. Designados ^enóriesmente, estos ingredientes 
incluyen materiales cómicos y/o materiales proteiaicos de 
origen vegetal, hidratos de carbono, humectantes, suplemen­
tos proteiaicos, agentes aatlmieótieea, texturizaatce* anuí 

2$. eionaatee, aatioxidantas, aglomerantes, materiales coloran­
tes no tóxicos, aromatizantes y aditivos varios (abarcando



la última expresión meaeiaaaáa no sólo los suplementos nu­
tritivos como vitaminas y minórales sino también los compo­
nentes que mejoran el aspecto y/o mejoran propiedades tales 
como la masticabiliáad. del producto). Considerados más cape 
eifiesHgaata, los ejemplos de talas ingredientes (indicados 
en rodea aleatorio y capaces, en signaos casos, da realisar 
más de ana de las funcionen anterioras) incluyen tripas de 
ganado, recortes de ganado, harina de soja, escamas da so­
ja, polvo de lache descremada, sebo eotaeetibla, harina de 
mala, almidón pregalatinigado, prepilenglicei, sorbítol, g3)Li 
ecrol, sórbate potásico, azúcares, sal, monoestearato de gli 
carel, galato de propilo, tintes rojo y blanco no tóxicos y 
materiales de pigmentación, gluten, concentrados de soja, 
extractos de carne, harina do huesos y vitaminas y minera- 
lee apropiados, las gamas preferidas de los ingredientes an 
teriores (expresados genéricamente) sen; materiales cárni­
cos y/o materiales pro t afilíeos de origen vegetal 33-5&%& hi 
dratoss de carbono 10-60%; humectantes 13-45%; suplementos 
prateinicos hasta 2Ĉ ; agentes sntimicótioos hasta 1%; ter- 
turisantss hasta 20%; emulsionantes hasta 1%; t̂ioxidantes 
hasta 3,033%; aglomerantes hasta 10%; materiales colorantes 
no tóxicos hasta 1% (siendo una cifra preferida para el co­
lorante rojo, más específicamente, hasta 3,35% dentro de es 
ta gasa); aromatizantes hasta 1% y vitaminas y minerales 
hasta 5% (hallándose las vitaminas, dentro de esta gama, 
presentas an cantidad adecuada si so incluyen solamente Cím 
tidadas en trazas). El producto es un alimento blando y hd-



sedo. Las contenidos preferidos do humedad son del orden de 
20 a 3̂) ó 33 por ciento, pero el contenido de humedad puedo 
ser, en cualquier caso, de entre 13 a 50 por ci^to. - ----

Cuando se ha empleado la terminología generalia* 
da en el párrafo anterior, el objetivo era hacer notar la 
posibilidad de alternativas; por ejemplo, al bien la sacare 
aa tipifica admirablemente loa azúcares, podría emplearse 
en su lugar glucosa y fructosa. De cañera similar, la expM 
siÓn "vitaminas y mineral e a" significa que pueden emplearse 
suplementos ortodoxos y convencionales de eate tipo (tal co 
mo vitaminas A, Bl, 32, 86, 3!2, D y 3, y fosfato cálcico). 
Con respecto a los colorantes no tóxicos, los tintes rojos 
preferidos son eritroeina, amaranto y marran chocolate (en 
las proporciones requeridas, para dar un tono deseado). Co­
mo colorante blanco se ha hallado eminentemente adecuado el 
bióxido de titanio.

Riendo variable la proporción de formulación blaa 
ca a formulación roja, según el efecto requerido (pero usuaJL 
mente ¿e 5-i5% como se ha indicado anteriormente), se da na 
turalnente una situación similar con respecto a los ingre­
diente* individuales. Re describirá ahora la manera en que 
pueden prepararse las formulaciones intermedias (y el pro­
ducto final) a partir de estes ingredientes individuales. -

Según una práctica preferida de la invención, se 
preparan dea formulaciones intermedias (correspondiente* res



Pectivamente a una porción roja y a tuaa porción blanca) por 
calRRta'ai&Rta do una mesóla 3o los ingredientes individuales 
elegidos en un mezclador ge cinta a 1003 C durente 40 minutos 
La primera formulación (la roja) se rei'rigera entonces a 
40-45̂ 5. mientras qua la otra formulación (la blanca) se re­
frigera a 33-353c (sa observará así que se ha establecido 
una diferencia de temperatura de 5-15PC). La refrigeración 
se logra haciendo pasar las formulaciones mezcladas y calen 
tadas (a través de un sistema de refrigeración por aire for 
zado utilizando cintas transportadoras perforadas o macizas, 
pudiéndose facilitar la operación de refrigeración, si se 
desea, por extrusión del producto y por cortado a trozos de 
un tamaño adecuado). El mezclado se efectúa dosificando las 
respectivas formulaciones intermedias- en una proporción tí­
pica de blaaco/rojo áe 5-15%, mantenidas a las temperaturas 
diferenciales establecidas anteriormente, ea la garganta de 
una es&rusora o picadora convencional. Si se requiere, el 
producto resultante so enfría, según las necesidades, siendo 
la temperatura final adecuada del orden de 20-306C (es de­
cir de la temperatura ambiente o de sus alrededores). Final 
mente, el producto (cortado como se requiera) puede envasar 
se en bolsas convencionales de politeno. - - - - - - - - -

Para particularizar adicionalmente las operacio­
nes de calentamiento y de mezclado, tales operaciones pue­
den realizarse (por las razones indicadas posteriormente) 
en una serie de dos o tres etapas. Típicamente, el componen



te cárnico y el humectante -que pueden hallarse comprendi­
dos dentro de ua primer grupo de ingredientes- pueden mez­
clara* inicialmente de forma conjunta a una temperatura y 
durante un tiempo suficientes para determinar la pasteuriza­
ción de la carne (por ejemplo lOOSO durante 40 minutos), ia 
corporándose el humectante o por lo meaos una parte del mis 
3K? debida a sus propiedades que proporcionan lubricación.
En la etapa o etapas postiniciales pueden incorporarse otros 
grupos de ingredientes, siendo apropiada la segunda etapa 
para la inclusión de materiales secos que no requieran un 
calentamiento prolongado, come el componente cárnico, y 
siendo apropiada la tercera etapa (que, si ce adopta, puede 
aproximarse simplemente a un mezclado de duración adecuada) 
para la adición de, entre otros, componentes teimoeensibles 
y/o volátiles (por ejemplo vitaminas termoaeneibles y aroma 
tiaentes de naturaleza volátil). los ingredientes individua 
les añedidos a la etapa o etapas postiniciales pueden in­
cluir el material proteiaico vegetal, los emulsionantes, 
loe antioxidantes, los materiales colorantes no tóxicos, 
loe agentes antiaicóticoe, las vitaminas y los minerales, y 
los aglomerantes (aunque algunos de estos ingredientes pue­
den incorporarse perfectamente en la etapa inicial)* Dentro 
de las etapas individuales, los ingredientes pueden introáu 
cirse en cualquier secuencia deseada, aunque, en su etapa 
postinicial da introducción, se prefiere incorporar el agio 
morante como último ingrediente. - - - - - - - - - - - - -

Desde el punto de vista de los aparatos, el pro-



cediaianto de la invención puado realizarse cea equipo con­
ven cieña!, per ejemplo picadoras y delinea coloidales;, co­
rreas transportadoras del tipo meacioasdo en la doooripciÓn 
anterior, mezcladora coa csraísas de vapor, mezcladores con 
brazos es g y picadams/extrusoras, pudiéndose elegir el 
equipo sagda se requiera y podiendo trabajar segdn In etapa 
exacta a realizar. Por ejemplo, la dosificación de las por­
ciones roja y blanca (por la que, después de la refrigera­
ción, se introducen, para el mezclado, en la garganta do 
una axtmsora o pieadora convencionales como se ha indicado 
anteriomenta) puede efectuarse por medio de cangilones de 
velocidad variable, controladas de modo que trabajen a velo 
cidades variables elegidas o introduzcan por ello las res­
pectivas porciones en lss proporciones requeridas. - - - -

La invención se describirá ahora aáieionalmente 
con referencia a los ejemplos específicos previstos anterior 
menta. En estos ejemplos, cada parte (segán se tabula en 
los Ejemplos 1 a 3) lo ce en kilogramos de peso e indica 
también el contenido porcentual respectivo individual. - -

Rdemolo 1

Se mezclaron separadamente las siguientes formula 
cienes en una mezcladora en brazos en 3 con camisa de vapor, 
a unta temperatura de 100PC durante 40 minutos. - - - - - -
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A B

Tripa de ganado 27,0 27,0
Recamas de soja 3,3 3,0
Polvo do leche descremada 5,0 9,a

5. Sebo comestible 3,0 3.0
Propilanglicol 3,5 3.5
Sórbate potásico 9.3 0,3
Minerales (fosfato cálcico) y vi 
tamisas (A, 3, D y K) 3,a 3.a

10. Tintes rojos no tóxicos (como se 
ha mencionado anteriormente) 0,1 —

Pigmentos blancos no tóxicos (qo 
ao se ha mencionado anteriormente) — 1,0
Sacarosa 24,3 24,0

15. Sal 3.7 0,7
Harina de soja 12,3 12,3
Harina de trigo 17,3 16, A

La formulación (8) coloreada de blanco se extru- 
yó entonces a través de vea placa coa varice orificios de 

20. 20 mm de diámetro cliepueetn ea una extrusora Suffalo con
una longitud de tambor de 500 mm. Se ajustaron cuchillas de 
cortado, de modo que la longitud extraída variara entre 10- 
22 asa, siendo el objetivo del cortado el facilitar la etapa 
de refrigeración (que se describirá a continuación). - - -

25. El material extraido se refrigeró entonces al ai
re haciéndolo pasar a través de una cámara de refrigeración 
con aire forzado. La temperatura de este producto interne-
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dio apa de 359 C. pe forma análoga, el material coloreado de 
rojo se refrigeré a una temperatura de 45?C por extrusión y 
refrigeración como se ha descrito anteriormente. - - - - - -

Las fortaulacionea intermedias coloreadas da rojo 
5. y blanco se introdujeron dosificadas controlableaenta en la

garganta de una extruaora idéntica (Suffalo), a 45se y 
respectivamente, m  las proporciones áe 9 parteo de rojo 
por una parte de blanco. El producto extraído 30 refrigeró 
entonces a una temperatura da 25sp, ae cortó (a las lengitu 

10. des indicadas anteriormente) y se envasó en bolsas de poli-
teno, dando an producto final caractorisado por porciones 
que simulaban carne magra y grasa y <$ae tenían las eficaces 
propiedades indicadas anteriormente. El contenido de hume­
dad del producto era de 25,3 por ciento. - - - - - - - - -

15.

23.

25.

Ejemplo 2

A 8
Recortes de carne 23.5 23,5
Propiieaglieol 5.5 5,5
Sebo comestible 4,0 4,0
Emulsionante (Monoastearato de glicerol) 3,05 0,05
Antioxidsnte (galato de propile) 0,032 3,832
Sal 1.5 1,5
Harina de trigo 12,939 12,339
Harina de soja 8,5 8,5



Tirites rojos no tóxicos (como es ha indicado anteriormente) 0,059 -

Pigmentos blancos no tóxicos (co 
mo se ha indicado anteriormente? - 5,609
Gluten 10,0 10,0
Glucosa 16,0 16,0
Sacarosa U,0 13,0
Suplementos de vitaminas (A, S, B 
y E) y minerales (fosfato cólcico) 5,0 5,0

Lúa ingredientes para cada formulación se cal anta 
yon por separado a 109S3 durante 40 minutos en un recipien­
te agitado con camisa de vapor y se refrigeraron bajo conái 
cisnes similares a las dal Ejemplo 1. -  - -  - -  - -  - -  - -

Les temperaturas a las que se mezclaron las forma 
laciones intermedias eran de 45^0 para la porción roja y de 
30PC pera ia blanca, efectuándose el mezclado (en la rela­
ción de 8$ partee áo rejo por 1$ partes de blanco) de forma 
controlable como en el 3jampio 1. 81 contenido de humedad 
del producto era de 20,$ por ciento. - - - - - - - - - - -

SjMglO.,3

Se preparó la siguiente formulación intermedia co 
loreada de rojos:

Recortes de carne 
Propilonglicol

24, &
4,6
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Sebo comestible 3,6
Emuletenante (monoestearato de glicerol) 0+3
Antioriásnte (galato da propilo) 0,002

5. Harina de trigo 14,3
Harina de soja 6,0
Mazda da tintes rojos no tóxicos áel tipo alimentación (coma se ha indicado anteriormente) 0,003

10. Sacarosa 34,5
Mezcla de vitaminas (A, 3, 3, E) 0,010
Sal 0,780
Sórbate potásico 0,3
Harina de huesos 6,0

15. Gluten 15,0

Según el procese a etapas Rescrito anteriormente, 
las recortes da cama se trituraron inieialmanta utilizando 
un molino coloidal, después de lo cual los ingredientes del
grupo "recortes de carne & tintes rojos" (ceso ea han inái- 

20. cade ^  .orden en la tabla anterior) sa calentaron a tOOBC
durante 40 sientes (al tiempo que se seguía mezclando en una 
mezcladora de brasos en S con camisa de vapor). Después de 
ello se dispersaron íntimamente los restantes ingredientes 
por toda la formulación, incorporándolos en la mezcladora y 

23. mezclándolos durante otras 5 minutos. - - - - - - - - - - -

Según el proceso de extrueián-refrigeración-cor- 
tado del Ejemplo 1, la formulación se refrigeró a una tempe



ratura ¿e 42^0 y so dosificó introduciéndola (por asedio de 
un cangilón a través de una placa de Matriz con varios orifi 
cios) ao. la garganta de una extrusera o picadora convencio­
nales que tenían una longitud do tambor de 309 sea. Se intzv 
iujo, ¿orificándola en la garganta de la axtrusora, una meg, 
ola blanca -cagón g$ proparó por mezclado segdn el Ejemplo 
2  a 30$ C - ,  cwtrolóndose las velocidades relativas de los 
cangilones da modo que dieran una relación de formulación 
roja con respecto a formulación blanca de 9 a 1. Las formu­
laciones roja y blanca así dosificadas (a 42&C y 3&ec, res­
pectivamente, y en la relación acabada de mencionar) se ex- 
truyeron a través de una placa oon varios orificios, ce cor 
taren a la longitud apropiada (20 a 30 am), se refrigeraron 
a la temperatura ambiente y se envasaron en bolsas de poli- 
teño. El contenido de humedad del producto era del 21,5 por 
ciento. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Ejemolo 4

La formulación intermedia coloreada de rojo del 
Ejemplo 2 (a 45SC) ae mezcló coa la formulación intermedia 
coloreada de blanco del Ejemplo i (a 3$8C) en las proporcio 
nea de 95 partes de roja por 5 partee de blanca, efectuando 
se el mezclado como en el Ejemplo 1. Se obtuvo un producto 
de propiedades aiB&larmente satisfactorias. El contenido de 
humedad del producto era del 20,7 por ciento. - - - - - - -



Para acabar la deeeripei&t detallada se hace ob­
servar de nuevo que, en lo principal, sus Retalles están 
simplemente destinados a ilustrar la invención. Bi tanto se 
observa les criterios básicos, definidos ampliamente, pue- 

5. den variarse cualesquiera detalle que caigan dentro de la
misma y que no sean por sí sisaos críticos, segRa las nece­
sidades del caso.

& los efectos consiguientes, se declaran de nove 
dad y propiedad para Espa&a, sus territorios y piases Re eg 

10. baronía, las reivindicaciones que siguen. - - - - - - - -
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1. - Procedimiento para, producir productos alimen­
ticios del tipo cárnico, que tengan el aspeato de carne y que 
incluyan componentes tanto grasos como magros, caracterizado 
porque comprende las etapas siguientes: preparar por separa­
do al menos dos formulaciones intermedias de las cuales al 
menos una simula el componente magro y al menos otra simula 
el componente graso; elevar las dos formulaciones por sepa­
rado a respectivas condiciones de temperatura de modo que se 
establezca o se mantenga una diferencia de temperatura de si 
menos 5*C entre el componente magro simulado y el componente 
graso simulado; y elaborar mecánica y conjuntamente dichas 
formulaciones que tienen una diferencia de temperatura entre 
si de al menos 59C. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

2. - Procedimiento segdn la reivindicación 1, ca­
racterizado porque las formulaciones se preparan por separa 
do uniendo ingredientes individuales eos calentamiento y 
porque se establece dicha diferencia de temperatura, por en­
friamiento diferencial separado de las respectivas formula­
ciones compuestas. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

3. - Procedimiento angón la reivindicación 1 ó 2, 
caracterizado porque las formulaciones se elaboran mecánica, 
mente juntas a una temperatura por debajo de 50R?, preforen 
tomento coa una diferencia de temperatura 3a 13 a 20? C en­
tre las respectivas formulaciones. - - - - - - - - - - - -
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4.- Procedimiento según la reivindicación 2, ca­
racterice do porque la formulación sagra simiaca se enfría 
a una temperatura de 40 a 45̂ C y la formulación grasa sil­
lada a una temperatura de 10 a 35BC.

$. 5.- Procedimiento según les reivindicaciones i a
4# caracterizado porque el contenido en humedad de las res­
pectivas formulaciones se ajusta a valores que, si producir 
se la elaboración mecánica, den un contenido en humedad fi­
nal del orden del 15 al 50%, preferentemente del 20 a 35%*-

10. 6.- "PMCg3IBIE2H 9 PASA PRODUCIS PRODUCTOS A1I-
MENTICIOS DKL TIPO CARSICO".---------------------

Todo ello eonfcrme se describe y reivindica ea la 
presenta memoria que consta do diecinueve hojas foliadas y 
mecanografiadas por una sola de sus caras.

MADRID, 4 ASOS. 1975

mcm*
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