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soliciteds en Repefin a favor de UNOLE 3RN'S OF AUSTRALIA
PIY¥. LID., de nacionslidad australisna, domicilisda en Box
153 P.0., Podonga, Victeris 3690, Australis, por °Procedie
miento pare producir productos elimenticios del $ipo edrai
eo", con prioridad de la solicituf sustralizns P53 3M39/74
de fecha € agozto MWTds = = = - = = = = = = = = = - - - -

WRECRIA DESCRIPPIVA

Rsta invencldén se rofiers al csmpo de los produg
tos slimenticlos y, wds especf{ficamente, dentrs de este com
pos o un procasimients mejoreds para la preparacidn de pro-
ductes alimenticios para animeles (pariicularmente snimgles
domfuticon, tales como perros y gatos). Por medio de la ine
veneidn se provee un procediciento por el cusl puede fabrie
carse més eficazmente que hasta shors un producto alimenti~
cie que tiene el zmpecto de carne (y que comprends poreioc-
net eomponentes carscteristicss gue simulsm, respsetivamen-—
te, carng wogre y grasa). Bl producto resulisnte tiene uns

texture blsnds y himeda, &s estable a kemperstura smbiente,
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$iene ung vidn en bote nfs que adecusds y prescnta un grade
pltemerte satisfactorio de aceptacidn por parte le low ani-

Loe alimventos para snimeloe que tienen un assece
to carnopc, atribuible a la prasencia de porciones que siom
lan, rsopeciivamente, carne wagra y grasa, epon conoclides en
1a tfenica. Hablando de marers gensersl, sin eumbarga, lom
productos de la téenica snlerior no san sido satisfactoriocs,
en ocuanto el mepecte (simlncidn ue cerne) mientras que des
de ¢l sppscto de la fabricacidn los procedimientos pora ou
produceién han necceitado del uso de eguipo fue, debidn o
sz falta 4 versstilidad y s su relative sofisticacidn,
afectan psrjudicislmente lo economis total de la operacién.
n &1 objetivo principgl de la invencidn proporecionsr un
procediniento por medio del cusl me muperen o, por lo senos
se slivien counsiderablesente, las desventojnp anteriores. -

Hablando grpliasmente, se provee, por wedlo ds la
lovencidn, un procsdimiento pasrg producir productos slimen~
ticlon, caractericado por las eiapas de preperar, seperada~
mente, per l¢ monos dos formulaciones intermediass, incluyen
do dichns forralaciones por 10 menos una destinada a sinue
lar oarne wagre y por lo menos una destinada g sirular grg
gn} hacer ¢ peruitir que se estpblezca una diferencia de
tenperatura Ae por lo menos 59C y/o ae moatenga sntra lus
formulaciones reepectivas que pimida cerne magra y gue siwmu
ls grass; y rexclar conjuntements dichag formilaciones dig-
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pusstas o temperaturan Giferentes. Sepfn va agpecto més e~
pacifice, la invencidn proporcions ua procedimiento pavs
producir productos slimenticios csracterlizado per las ete-
pas de megclsyr conjuniemente, con colentamiento, uns serie
d¢ ingredientes individusles de mode cue 2 praperes por 1o
menos unp formlacidn corresvondiente a unm © varias poreip
nes coloresias que simulan carne megra; meeslar conjundamen
te, con calentamiento, unhs perie de ingredientes individea~-
lss de modo que Be prepare por lo menos una FYovmudhcidn co-
rrespondiente a olrn u otras porciones coloreadas gue simu-
lan grase, realizdndose leg snteriores elaspas de megelade
secueneial o aimltén;aa pore separnismente; refrigerar difg
rencialmente lae formilaciones gue simulan carnwe megra ¥
grana zsf preparafos d2 nodo que se ¢stablezen, entve lgo
foraulaciones refrigerrdas, wna difevencis de temperaturas
de por 1o mengs 59C; mezelar las formulaciones dispucstas e
temperaturas diferentes y refrigerar ls mezcla recultante.
Segln otro agpecio, la invencidn prevé ls fabricacidn de wn
produeto de aspecto csrnoso, comprendiends dicho producty
unz plurzlided de formilaciones mozcladms, comprendiendo di
chas formulaciones por lo menos una poreidn (coloresda) qus
eimnla cerns megra ¥ por lo msnos une porcifn (coloreada)
gue sicuis grase, teniendo ¢l preducto uvne textura dblanda y
nimeda y prepardndoss segin cusleuisre de los procesos enty

™ ecomparacidn con la téenica enterior, la pra-

sente invencidr ofvece variss ventejas pesitivas: en primer
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lugar, el producto, que incorpora lee porciones gque sbmilsm
carne pagYa ¥y gramns, or extremadavente realista en cuants a
s simulseién de cerne suté:ntios. Téenlomsente, £l procedi-
niento puede realizarse con equipo eimple, fhcilments dlepo
nible y acondmico y, ademés, como repultads de su versatili
dad, puede reslizarse tanto intermitante como continnamante.
Ademfs, el procedizlento de lz invencidn e presta Tdcilwen
te & la preparacidn y al mezclado de sds de dos formulacio-

nﬂsinﬁmadigs. e s NN MR W me i M W o R MR A S N BT WS MM A W e

Cusnds en eata momorie s swplea lo exprecidn
vporeidn o porcionas nolorsadas™ se desea vsualmente indi-
car una 0 varias porciones rojas (que tienen el aspecto de
carne ragra) y btns o variar porciones blaneas (gque tisnen
ol mspecto de grasa) y sn lg siguients deseripeidn de fore
nap preferidas de la invencién las porciones colorsadas se
designnn {avariablenante como rojas o blancas. Sin smbarge,
Aebe tonerse en cusnta gue la expranidn no estd necogaria-
mente linitads a ¢llo; por ejemplo, caen dentro dz esta de
eignecidn les vorciones cus presentan coloracidn especifi-
os asocisda norsalmente con tipoe particulares 4e carne ng
gra (por sjexplc una porcién que tenga uns coloracidn par-
da que aimile Ngado), w w s c e v e m v .- - - - .-

Cuanido las forsulaciones individusles se megzclsn
bejo las condiciones de diferancla de temperaturs predeters
minada eepecificedns mvteriormente (reslizéndecs tal mezols
do por medlo ds ecuipo convencional de extrusidn y/o pica~
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do} se obtiane wn producto que combing de forme sztrempda-
mente antimfactoria la cobesividad (entre las porciones ¢r-
loreaden que sieulan coxne magra y grasa) con la avitmeidn
de tode efeoto perjuwidicial de rezumsde (ew decir, gue les
poreiones roja ¥y blaveca mantienen su identidad separede, €9
mo 1o hacen las porclones de carne magra y grasa de la cor-

ne suténtican, y no rezuman ni interfieren uva con otra). -

La invencifn se deseribird shora con moyor dete-
1le com veferencia a sue formas preferides (acabando tal deg
eripeidn preferids en ejemplos especificos). Coxo prafaeiec
& 10 mismo me hmoe oYservar que ol Jeseripeida estd simple
mente destinads a ilustrar lo iuvencidén y gue no debe enten

derse en ninglin modo limitative. = = = o o « w v v o -« -

Cumsnde ec vreparan las lormulaciongs correspom-
dientes s las porciones ccloreadss para el mesclado y oe
megolsn es, usunlmente, le porcldn roja que simuls cerne mg
gra la que se hella a la temporstura mis alta, siondo la rg
edr de ello gque, para uns méxima ecconomfa de trabajo, la
temperaturn nds slia ee esigne inveriadlemente o la formulp
cldn progente en ma&cr cantided. Proporcionalumente, los pro
duetss megelados contiecnen usualmente de unos 5 2 15¢ de 1
formulacibn blanoca jue eimulm grass, sunque, deeds luege,
pusde aprecisrse que este porcentaje e cbvisnante variable

gsegin ol ofocto simulador exacto requeridd. = = v = w =«

Pasandy o lao temperafuras respectives realss,
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lap gemas pn;foz-idw e mwezeclado son 38 30 a 50 para una
poreidn reja (mfe profersntemente da 40 8 459C) ¥y de 25 o
427 para uns poreidn blanos (mée preferentonsnte de 30 a
359C), sisnds les otrms porciones coloreadas del ordes de
lg ditimp, vecordfndoss que debe mantensrse la diferencia
de temperatura de por le menop 5°C {uvsualnmente ée la gume
de 5 o 2590 y, prelerentenmeute, de la gama de 30 & 2080).
Aqui taabién, en relacibn con loe temperaturss, &3 odeerva«
rf qus (al igual que la proporcida de las formulacioncs pug
de variar como se¢ ha indicado acteriormente) quedsn compren
didas ciertas variscionss gue dependen de los dstallse de
formilaciéa. De manera gensral, sin embargo, o $t{iulo de
breva resumen ¢on respecto a este criterlo particuler, se
ha hallado que desde el punto de vista de la teuperptura el
nezclado de las formulsciones prepmradas segdn la invencidén

puede realivaree con gran eficacis y econori{a por debajo de

Eo’a‘ W G P b M AT B W T A W e 4b e AN AR S We S W A G e W e

Dordes ol punto de vista de sus coastituyentes bl
sicos, ol producto iinel preferido (y c2i4s formalacidn in-
termadia) puede comprender una pluranlidad de imgredientes
individunles. Designados ronéricamante, estos ingredientes
incluyen materisles cdrnicos y/o materiales protefnices de
origen vegetal, hidratos ds carbono, humscisnies, suplemen~
tos proteinicos, agentes antimicdtices, texturizantes, emul
sionantos, sntioxidontss, sglomerantes, materiales coloran-
ten no téxicos, syrowatizavtes y aditivos varioe {abarcanda
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la dltima expresifn mencionada no sflo los suplementos nu-
tritivon como vitanines y mincralee pino también los cumpo-
uneates gue mejorme el aspecto y/o mejoran propledades tales
como lo mesticgbilidad del producto). Considerados mds sape
eifieamente, loe ejemplos 48 inles ingredientea (indicadns
pn roden aleatorio vy capasces, en zmlgunoz earos, de realiser
mfs ds une de las funciencs anteriecres) incluyen $ripss de
genade, recovies de genado, harizna de moje, cscamss ds po-
Ja, polve de lechs demcreomadn, sebo comectible, haring de
malz, slmidén pregelatinizado, propilenglicel, sorbitel, gii
eercl, sorbate potisico, nedcares, sal, nonocstearste de gli
cerol, gmlato de propilo, tintes rojs y bleanco no t8xicos 3
materizles de pigzomtocién, gluton, coucentrades de soje,
sxtractos de earvie, hering 4o huesos y vitaminas y minerae
les apropisdos. Lass gamas preferidss de los ingredientes an
tariores (expresades gendricamante) sen: materisles cérni-
con y/o materiales protefnicos de origen vegetal 30-507s hi
dratos de carbono 10-60%; humsetantes 10-45%3 supleounentom
protefnicos hasts 20%; agentos sntimiofticos hasta 1%; tex-
turizantes hasta 2073 emulsionsites hasta 1£; mtioxidantes
hasta 0,002%; eglomerantes hasta 1074; matoriales colovantes
no tdxicos hasta 1% (siendo une cifra preferidn para el co-
lorante rojo, mda sepeci{ficamente, baste 0,257 dentro de eg
ta goma); eromatizantos hasta 17 y vitasinas y minernles
haata 5% (hallédndese las vitamingms, dentro de cota goma,
pregentes en cantidad adeeusda sl s¢ incluyen esolsmente esn

tidadus en trazns). Bl producto es un slimento blande y -
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medo. Los contenideos preferidos de humedasd son Gel orden de
20w 30 § 35 por cleabo, perc el comtenide Jfe humedsd puede

sery en cuslquiser caso, de entre 19 a 50 por clentg. « - - -

Cumndc se ha empleade la terminologia generaliza
de en el pkrrefo anterior, el objetivo era hacor notar la
posibilidad de altemmstivae; por sjemplo, si bien la gacard
se tipifica admirablements los amicorae, pedria emplearse
en su lurar glucosa y fructoga. Do ponerz cimilar, la expre
sidn "vitaminas ¥ minerales” significa que pueden emplearce
suploaentos ortodoxos y convencionales de este tipe {fal co
my vitamines A, Bt, B2, B&, M2, Dy B, 37 fonfmte cflelco).
Con respecte a loa colorantes me tdxicos, loz tintes rojom
proferidos son eritrosgina, azaranto y mprrdn checelate (en
les proporciones requeridss, pars dar um tono desesde). Ot~
mo colorante blanco se ha hallndo eminentemente adeocuado el

Siendo veriable la proporeifn de formulaeién blan
ca a formlacidn roja, segin el efecto requeride (pers usual
mente de 5-15% como me ha indicade anteriormente), ge 4s na
turslnmis una situxeidn eimilar con reepacto n los ingre-»
dientes individuanlen. Se desoridirs ghorz la menera en gue
Mmeden prepararse las formulaciones intermadies (y el pro-
gueto final) = purtir de esmtos ingredientes individusles, -

fepdn una pricticn preferiis de la invencidn, se
Preporan dom foroulacionae intermedime (correspordientes Teg
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Pectivamente s unz poreidn roja y a vna porcidu blanes) por -
ealentamionto de una mesele de los ingradlentes individuales
elezidos en us mezelsdor de cinde a 1002¢ durants 40 minutos.
Ls primera formulacidn (la roja) se refrigers entonces a
40~252C, mioniras sue la ofra formulacidn (la blanca} se re-
frigera 2 30-350C {se observari asf que =@ bu establecide
una diferencie de temparatura de 5=152(). La refrigeracidn
ge logra haciends pasar las formilmeiones mezcladas ¥ calen
tadas (e travée de un sistema do refrigeracidn por aire for
rado utiligendo cintas {raneporiaderes perforadas o macicas,
pudidndose facilitar la operacifn de refrigeraciln, si se
degsen, por extrusidn del producto y por cortade n trozos de
un tamefio adecusdo). %1 megzelado se efectda domificando las
respectivas formulaciones intermedissm en una proporcifn ti-
plea de blanco/rojo 2e 5~15%, mentenidas s las tompsraturas
diferenciales establecidss anteriormente, en la garganta de
una extrusers 0 pleadora convencional. §i se requiare, el
producto resulismte se enfrls, sezin las necesidades, siendo
1a temparaturs finsl adecusds del orden de 20-30¢C (es de~
cir de lp temperatura embisnte o de sue mlrededores). Final
mante, el producto {cortado como se reguiera) puede eavasay

ze en bolsaa conveucionales de politens., = = o @ w o w o

Para partioulsrizer adiclonalmente las operscio-
nes de calentamiento y de mezclade, {ales operaclones pue
den realizarse (por las vrnzonmes indicadss poateriorzenta)

en una serie de dos o tres etepss. Tpicamente, el componen
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te cfrnico y el humectante -gue puedesn hallarae comprandi-
dos dentro de un. priser grups de ingredientes- pueden mez-
clarse inicialmente de forma conjunta a Una temperatura ¥y
durante un tlempo suficientes para detorminsr la pasteuriza
cifn de la carne {por ejempla 1009C duraate 40 minutos), in
gorporindose el numectante o por lo menos una parte dol nis
mo dabido s sus propisdedes gue proporcionan lubricacidn,
t la staps o etspns postiniciales pueden incorporarse otros
grupos de ingredientes, siendo apropiada la segunia etaps
para la inclusién ds materiales mecos que no requieran un
calentamisnto prolopgsdo, conw el components cdrnico, y
siendo apropiada la tercera otapa {ane, el re adopta, pusde
gproxizerse mimplements a un merclsdo ds duracién adem;a.da)
pare 1lg adicién de, ¢ntre oirom, componentes termosensibles
y/0 volfétilas (por sjemplo vitamingas termosensibles y arema
tizentes de naturalega voldtil). Los ingredientes individua
les sfindidos & la stapa o etapas postinicisles pueden in-
cluir ¢l mpterial protainico vegetal, los emulesionemtes,
los satioxidantes, los matsriales colorantes no tdxicos,
los agenter gntimicdticos, las vitowinam y los minerales, y
los sglomerantes (aunque algunog de emtom ingrsdientes pus—
den incorporarse perfectamente en la etapa inlcial). Dentro
des lus etepas individuales, les ingredientes pucden introdu
cirse en cualquier mecuoncia deseads, aunque, en su etape
postinicial de introduccidn, se prefiere incorporar el spgls
nporente como ltiwo Ingrediente, = = - r v v e v e v v e

Nasde el punto de vimtn de los averatos, ¢l pro-—
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cedinionto de lo invenciin puede realizarsec con equipo con~
vencional, por ajesple plesdoras y molinem cololdanles, og-
rregs {ransportzdsras del tipo mencicnzdo an la desoripeidn
enterior, segcladorae con cewisas de vapor, megscladorss con
S brazos en 2 y picadorsw/extrusoras, pudifndess olegir el
equipo segin me requiers y pudiende trabajar segln 1w otapa
exseta o realivar. DPor ejemple, la dosifienecidn de las por-
clones roja y bloneca {por la que, desmés de la refrigera-
gidn, se introducen, para el mezclado, or la gargenta Je
10 ung exirusors ¢ picadera convenclonales cons ge he indicale
saterisrnente) puede efectuarss por madic de cangilenes de
velocidad variable, contrelados de modo qus trabsjen a velp
cidades varinbles olegidas o introduzcsn por ello lax rep~

pectivas porciones en las groporciones requerddus. o = « =

5. Le invencifn se degeribird nhora adicionslmente
con referencia a los ejemplos sspecificos provistos anterlor
mente. En estos ejenplos, cada parie (pegin se tabula en
Yo Ejemplos 1 a 3) lo a¢ en kilégramos de peso e indiea
tarbién ol contenido porcentual respoctive lndividugl., = =~

0. Bjemple 1

Se mozolaron seperadaments las sigulentes formulp
ciones en una mazcladors en brages sn Z con camism de vapor,

e ung tomperatura de 10000 durante 40 niautep. = o = = = «



A B
ripa de ganedo 27,0 27,0
Escapss de soja 3,0 3,0
Tolvo de leche descremada 5.0 5,0
5. Sebo comestible 3,0 3,0
Propilengiicol 118 35
farbato potdsico Ge3 0,3
Yinerales (fowfsto cflcico) y vi
teminge (A, By Dy ®) - 3,8 3,8
10. Tintes rojos no téxicoe (como se
he mencionaio snteriorzente) 0,1 -
Pignentos blancos no téxiecor (co
%o pe bn mancionmdo enteriormente) - 1,0
facnross 24,0 24,0
15 Il Ce7 0,7
Harina de soja 12,3 123
Yarina de trigo 1743 16,4

Lo formulecién (B) coloreads de blance se extru-
v8 entoncee s travée de una placa con varios orificios de
20. 20 mm de Jidmetro dispuestn en una extrusoras Buffalo con
una longitud de tambor de 500 mm. S5e ajustaron cuchillas de
cortaio, de modo que la longitud extrulda veriara entre 10~
22 mm, pienio el objetive del cortade el facilitar la etapa

de refrigeracién {qus se describird a econtinuacidn). - - -

25, Fl saterisl extruido ee refrigerd entonces al al
rs haciéndolo paser a trevés de una cfmara ds refrigorancién

con sire forgaje. La tewperatura de este producte interme~
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dio era de 352C. Ne forma andloge, ol material colorsade de
rojo se refrigerd s una temperatura de 45°C¢ por extrusibn y

refrigerascin como me ha descrito antoriorucnte. = « « = = -

Las formulaclenes intermediasa coloreadme de rojo
y blaonco se introdujeren dosificadss controlsblements en la
garganba de une extruaora i4futica (Buffele), a 4520 y 152¢,
regpectivamente, en las proporciones de 9 partes de roje
por una parte de blaneo, El producte extruido pe refrigerd
entonoss & una temperatura de 258C, se cortS (a las longitu
des indicadas anteriormente) y se envacd en bolsas de poli-
teno, dando an producin fingl ecarncisrizado por porciones
que simulaban carne magrs y grase ¥ que tenfan las eficaces
prepiedadss indicadas anlerisrmente. El contenide de hums~
daé del producto sra de2 25,0 por clsnto. - - - -

Ejexplo 2

Al 2.
Recortes de carne 2345 235
Propilepglicol G¢9 545
Sebo comestible 4,0 440
mulsionante (monssstearato de gli
cerol) - 0,05 0,08
Antioxidmmte (galato de propilo) 0,002 0,002
Sal 1% Y45
Hering 8e trigo 12,939 12,339

Haring de coja 8,5 8,5
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Tintes rojos no téxicos {como e
he indicndo snteriormente) 0,009 -
Pigmentos blencos no téxicos (co
mo se hm indicado anteriormente) - 0,600
Gluten 10,9 104G
Glucosa 16,0 15,0
Sacaross 13,0 13,0
Suplementos 88 vitaminas (A, By D _
¥ E) y minereles (fosfnto cfleico) 5.0 5e0

Los ingredientes pare cada formulacifn se calentg
ron por separads 2 10080 Jursnte 40 minulos en un reciplen~
ta ggitado con camisa de vapor ¥ oo rafrigersron bajo condi
ciongs similares o log dol Rjenplo 1e = = = = = ' = = = = =«

Les temperaturas o lap quae se megelaron las formy
laclones intermedias eran de 45¢C para la porcidu vroja y de
300 pars la blanca, efectudndoss el mozclado (en la rela-
cidn de 85 pertes de rejo por 15 partes de dlaaco) de forma
controlable coms en el Tjemplo 1. Fl contenido de humedad

del producto ern de 20,5 por clento., = = = = = = . - - -

Ejemplo

Se prepard la siguiente formulacién intermedia cg

Recortes da carne 24,6
Propilenglicol 4y6
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Sebo conestible

releionmmte (moncestesrate ds
glicersl)

Antioxidants (galato de propilo)
Harine de frige

Hagring de sdbie

liegcla de tintes rojos no téxicos
fobiont Satoriemsanze) o o b2
Sacarosa

HYazele de viteminas (4, B, D, %)
Sal

Serbato potdeico

Horina d4e¢ huesos

Gluten

3,6

03

0,002
13

6,0

0,908
24,5
G010
0,780
03
6,0
15,0

Segin el procesd a etzpas descrito astericrmense,

megzeldndolos durante otres 5 minutom.

loe recortes ds came se ftrituraren inleislmente ntilizendo
un molino coloidrl, despuds de 1o eusl lon ingredientes del
grape “recortes de cmms o tindes rojos® {come eo hen indi~
ando e onrden en lz tabla anterior) so calentoron a 100%C
dursnte 40 misutos (ml tlsmpo que zo sepufz mezelands en une
mezcledors de bruses en £ con cabisa de vaper). Despude de
ells se dispersarcn Intimamente los restantes ingredientes

por todn la formulacién, incorpordndoles eon la mepeladora y

- e N e G A e e G A

Segin ¢l prooceso de extrusibo-refrigeracién-cor—

tedo del Tiempls 1, la formulacidn se refrigerd a usnn tempe
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ratura de 43;!(.‘2 ¥ 2o domificl introducifndola (por medio de
un cangilén a $ravés de uns placa de matriz con vartos orifi
cios) en la gargenia de una extrusera & picadora convenoice
nalen que tenfan uca longitud de tambor de 300 m. Se intrg
dujo, dosificdndola en la gargania de la sxtrusors, wna meg
cla dlanca -segdn se prepard por wezsclado segdn el Rjemplo
2 a 309Cw, controlfndose las velocidadee relativas de los
cangilonss de modo que diersn une relecide de formulseidn
rojs con respeeto a formulamcidn blanca de 9 a 1. Lne formu-
laciones roja y blanca asf dooificadas (a 42°C y 3020, res~
pectivamente, y en 1a rulacidn acabaeda ds mencionar) se ex~
truyeron & través de una placa con varioe orificios, ce cor
taron & la longitud spropianda (20 a 30 mm), ss refrigeraron
2 la teapersturs subieute y se envasaron en bolsac ds poli-
teno. El centenide de mwednd del producic erae del 21,5 por

Zjemplo 4

Len formulacidn intermedia coloroada de rojo del
Ejemplo 2 (& 458C) me mezcld con la formulamcidn intermsdia
coloraadn de blanco del Ejempls 1 (a 35¢C) en las proporcip
nes de 95 partes de roja por 5 partes de blanca, afectudndo
e ol mezclado como en el Ejsmplo 1. Se odtuvd un producito
de ypropledsdss simdlarmente satisfactorias. El contenido de
nonedad del producto era del 20,7 por cionto, = = w = = -~ =
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Para acaebar ls descripeidn detsllada se hace ob-
sorvar de nueve qus, en lo priaeipal, suz detalles estén
simplemente destinados a ilustrar la iuvencidn. Tz tente sa
observen les criteries bésicos, definidos amplisvents, pus-
den verisrse cualesquiera detalle que calgan dentro de la
misma ¥y que no sean por sl mismes criticos, segin las necs— ‘

A los efectas consiguiontes, se decleran de nove
dad y propiedad para Espafia, suz territorios y plazzes de sg

boronia, lms veivindicacicses aue 2iguolie. = « = = = @ ~ =
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RRIVINDICASTIONGTS

1em Procedimiento para producir produetos slimenw
ticion del %ipo cédrnico, que tengan el ampecto de carue ¥y qus
incluyan compongntes tanto grasos coro magros, carscterizado
s porque compramde las etapas siguientes: preparar pOr uepara-
A0 ol menos Joe formulacionss intarmedians de 1lzs cuales al
menos une simula sl cowponente magre y al mencs otra simula
el componente graso; elever las doa formulaciones por saps~
raio 8 respectivas condicisnee de temperaturs de modo gue se
10. establezor & me mantengs una diferencia de temperatura de al
menos 58C entre sl componente mugro simalmde y el componente
graso simulado; y slaborar mecfuica y conjunimmente dichas
fortmlnciones gue tisnen una &iferencia de tempersturs entre

15. Re= Prodedimiente segdn la reivindieacidn 1, ca-
racterizado porgue las formulpclones se preparan por separa
do uniendo ingredientes individusles con celentamiento y
porqua se antablecs dicha diferencis de texperatura por en=-
frigaiento diferencial separads de lse respectivas formla~-

20+ CLONER COMPUABLAN, = = = = = = = = = ==~ = - - -

3.~ Frocedimiento sogin la relvindicseidn 1 6 2,
caracterizado porque las formulaciones se olsboram mecénicn
mente juntas s una temperatura por dedajo de 500C, preferen
toments con wne difersncis de temperatura de 10 g 2000 en-

5. tre las respectivas formileciones, « « = « « = e o w > w =
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4o~ Procodimiento semin la reivindicacién 2, ce-
ractarizeds porqus la formulacidn wagra stuuleds se enfria
n una temperaturs de 40 a 4520 y la fermlacidn grase slmu-

lada 2 una temperalurs de W a 30500, = = o = e« = w o - -

%o~ Procedimiento semin les reivindicaciones 1 a
4, vaeasterigado porque el contenids on humedad 2e las ree-
pectives formulacionss se sjusta a valores que, al produeir
58 la elaboracidn mecfinien, Jden un contenido en humedad fi-
ngl del orden del 15 al 50%, preferentemente del 20 = 35f.-

Go= "PROCADIEIENTO PARA PRODUCIR PRODGCIOS ALl
BENTICIONS DEI TIPD CARBICOY. @ = w = o - - v e e v v = =

Tode ells conforme se Soseribe y roivindicy en ln
presente memoria que soneia de dlecivveve hojas folindas g

mecanografiadas por una sela 85 gus carasS.

EADRID, 4 ABOS. 1975
Pofe* Mo CURELL SUROL

ROm.
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