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Esta invencion se refiere a un procedimiento
para producir un producto seco para preparaciones ali-
menticias que se hinchan y disuelven facil y rapidamente
en agua 0 ligquidos acuosos, sin former grumos.

Es sabido que los aglutinantes, tales cowo el
almidon o las harinas que contienen alwidon, pueden ro-
ciarse con agua, vapor o disoluciones acuosas de sal o
azﬁcar, Y que los aglouerados formados durante este pro-
¢650 pueden secarse después, por ejemplo, por medio de
un lecho fluidiéado. Sin ewbargo, este procedimiento no
puede eplicarse cuando se usa almidon pregelatinizado o
harines que contienen almidén pregelatinizado, en que
el almidon estd presente dn un estado que se hinchs en
frio. Ie humectacidn de eétos producios, sinque s2 tra-

ten con vapor de agug, da -cowo resultado la formenidn

de grumos. Por consiguiente, las preparaciones alimenti~

clas hechas usando estus ﬁroductos contienen también
grumos y no se hinchen féc?lmente en ague y en otros 1i-
quidos. acuosos.

Se ha encontrade aunora que estas desventajyas

pueden &viiarse humectando sustancias comestibles hidrd-

filss con une cantidad suficiente de agua o 1iguido acuoso

para formar und .asse deswmenuzfble, mézclando a fundo la

mase hasta que es uniforme, awasaendo almidén o una sus-

tancia que contiene alwidon en la wasa wezclada desmenu-—
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zable nasta quu sea uomosénea; acondicionando la ma-
sa nomogénea; lriturandola si se desea, y secando y
tamizando la masa, siendo tal la proporcidn de sus-
tancia widrofila a asus y alwiddn que el producto
scondicionado esta presente en forma de sszlomerados
en los que las particulas de alwidon son los nucleos,
y esten rodeadas por una capa protectora de sustencia
tidrdfila, o embebidos en le misma.

i'al cono se usan en esta solicitud y en las
reivindicaciones anexes, ha de eatenderse que las ex-
presioncs “acondicionamiento" y/o "acondicionado
se refieren al estado estalicu, es decir no agitado,
de la masa homogdénea oblenida inmedintamente Ges-
pués de que el almidon o el material que conticns al-
niGdn se ha amasado en ella. Lete acoudicionsmienso
tiene lugar en jeneral durante un per{odo do aprokiw
madawente 20~40 minutos, tiempo durante el cual se
deja que la wasa se eguilibre con raspecto a tempera-—
tura y numedad, y se sndusezca, de modo que después
puede deshacerse facil y répidamente.

Al llevar a ocabo la invenoids, @8 ventajoso
humedecer las sustancins nidrofilas ton aproxiuedamen=—
te 3 & 30% en pesv de suue 0 liguido acuoso, bawsado
en el peso de lam susiancias nidroiilas, pare former

la uase Gesmenuzable que después es masa mezclada.

-3~
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El almidén 0 el uaterral gque contiene almi-
don se emasa preferiblemente én la wmasg mezclada en
une cantidad de aproximadamente 25 a 75% del peso de
la masa mezclada desmenuzable.

Es importanie que el agua se combine primero
con las sustanciss comestivles aidrdfilas, que estan
preferiblemente en forma cristalina, de modo gque el al-
middn se reculwra con las sustancias hidrdfilas. Cﬁanf

do este producto de almidon recubierto se coloca des-

pués en agua o liguidos acuosos, o cuando se vierten

los liguidos acuosos sobre €l, las sustancias hidrdfi-
las se disuelven primero y permiten que el ague pene—
tre en las partfculas de almiddn sin causar formacidn
de grumos. Este €8 un especto extremadsmente luporitante
en la fabricacion de productos alimenticios instanta-
neos que BEe preparan pars consumo agiténdolos en agua
fria o caliente, o0, lo gque es ideal, se espolvorean en
agua fris o caliente, o sobre los cuales puede verter-
86 agua Bin que se cause la formacion de grumos.

Las sustancias comestibles nidréfilas son
preferiblemente azvcarés; tales como lacltoed, sacarc-
Ba, éextrosa, jarabe de glucosa y usltodextrina; azu-
car-alcoholes, tales como sorbite y wanite; dcidos orga~
nicos; sales inorganicas tales como clorure de sodio ¥

glutemato de sodio, ¢ mezclas de ellos.

-4 -
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Alaidones adecuados incluyen aluidones natu-
rales, tales cowo almidones de waiz, trigo, arrouz, pa-
tata y tapioca, y almidones parafinicos, almidones co-
mestibles wodificacos, tales cowo almidones pregelati-
nizadog, dextirinas tustadas, aluidones fluidos al her-
vir, almidones oxidados, ésteres de alwiddn y €teres

de almidén, 0 8us mezclas.

El secado de la wasa aglomerada, acondiciona
da, y, o1 se deses, trituradas, se hace preferiblemente
hasta un conivenido de ayua de aproximadamente 2 a 10w,
Y o8 ventajoso tamizar los aglomerados secos hesta un
tapafio de grano de entre aproximadawente 100 y 300 mi-
cras.

Si se desea, las preparaciones de alimentos
hechas con los productos secos pueden modificarse de

modo que presenten propiedades especificas en tdrminos

‘de estructura y viscosidad: En lugar del almidon o las

harinas que coutiemnen eluiaon, pueden usarse otros gl -

tinantes vegetales comeslivles de slio peso molecu~

lar, tales como pectina, slginatos, carragenatos, agar~

~agar, tragacanto, gous arabiga, harina de guara, haw
rina de pepita de algarroba, o gelatina, en una canti-
ded de nasta aproximademerte 25 en peso, basado en ol

peso en seco del almiddn o del material que contiene al~

midén.
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En la fauricacion de productos secos para
preparaciones instaniéneas especificas, por ejemplo
sopas y bebidas, la totalidad o parte de las materias
aromatizantes y/o colorantes desezdas pueden afiadirse
e las sustancias hidrofilas, que hen sido humectadas
hasta formar uns masa desmenuzable, antes de afladir el
almidon. Alternativamente, pueden usarse liquidos
acuosos, tales cowo zumos de frutag, vino, leche y si-
milares, én lugar de agua, para humectar las austan-'
cias hidrofilas comestibles.

Los e jemplos siguientes se exponen para
ilustrar mas claramente la invencion, y ha de enten~
derse que se presentan como ilustrativos, y no limi-~

tativos, de le invencidn.

Ejemplo l: Producto bdsico 1 ~ Leche sazonada y agita~

da en polvo.

En un mezclador Hobart se mezeclan uniformemen~
te 450 g de lactosa con 75 ul de aggus, para formar una
nasa deBménuzable. DeSpués p¢ introducen 300 g dé al-
uiddn pregelatinizado y ¢ amase hablta que se logra la
homogeneidad. Al cabo de 20 & 30 minutos de acondicio~-
namiento, el producto aglgmerado se tritura hasts un
tamafio grueso, se seca en una secadora de vac{o hasta

un contenido de agua de aproximadamente 5k, y después
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se tauwize hasta un tamafio de grano de 225 micras.
Con bazse en este producto basico, puede pro-
ducirse un producio seco para leche sazonada y agitada,

pegun la formule siguiente:

Ingrediente Cantidad
Producto basico 1 50 g
Dextrosa 50 g
Azlear en polvo 50 &
Fruta en polvo 70 g

220 g

El producto seco puede sgitarse fécilmente
en 1 litro de leche fria produciendo ima leche con se~

bor a fruta exenta de grumos.

Bjemplo 2% Producto basico 2 = Sopa de rabo de buey en

polvo

Una cantidad de 15 a 50 partes en peso de lac~-
tosa y 10 a 25 partes en peso de waltodextrina se mez-
eclan uniformemente con 50 a 20 partes en péso de agua
(referida a sdlidos en forma de lactosa + maltodextri=
na) pars formsr una wase desmenuzable. Después, Se ama-
san en @lla 4% a 55 partes en peso d8 almiddn de maiz
(referidas a la masa Gesuwenuzable) hasta que se logra
la homogeneidad. Al cabo de 20 a 30 minustos de acondi-

cionamiento, el producto aglomerade se tritura hasta
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tamaflo grueso, se seca en un secador de lecho fluidi-
zado hasta un conienido de agua de aproximadamente 8%,
Yy se Tamize hasta un tzunafio de grano entre 200 y 300
micras.

Con base en este producto bisico 2, se obtiene
una sopa de rabo de buey instantanea en polvo, mezclan~

do los ingredientes siguientes:

Ingredientes Partes.cn peso
Producto basico 2 53,2
Vino tinto en polvo, secado por
pulverizacion 4,0
Towmate en polvo, secado ﬁor pul-
verigacion 6,0
Mezcla vegetal deshidravada sazo-
nadora 26,3
Grasa de girasol, liguida 10,0
Azlcar quemada seca 0,5

Total 100,90

Sesenta (60) a 70 gramos de este producto se=-
co se agitan con ¢ litro de agua hirviendo, obteniéndo~
pe fdoeil y rdpidamente una sopa de rabo de buey exenta
de grumos, que no requiere coccidn prolongada para su

preparacidn.

Ejemplo 3: Producto basico 3 - Tomate en polve inatan=

+taneo .
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8 a 20 partes ern peso de dextrosa, 6 2 10 partes en
peso de cloruro de sodio y 6 a Y partes ex peso de glu-
tamato monosodico se mezclan uniformemente con 20 par-
tes en peso de agua (referidas a los solidos de la mez-

cla de sustancias hidrofilas) para formar una mase des-

menuzable. Despuds se auasan en ella 55 partes en pe-

so de une mezcla de partes iguales en peso de elmidon
pregelatinizado y aluiddn de wafz fldido al hervir
(referidos a la ussa desmenuzable), hasta que se alcan~
za la howogneidad. Al cabo de¢ 20 wminulos de acondiocio-
naumiento, el producto aglomuraéo se tritura hasta ta-
wafio grueso, 86 seca en un sdcador a vacio nasta un
contenido de agus de aproximadawmente T4, y se tamizuy
hasta un tamsfio de grano de entre 200 y 250 wicras.

Con base en este producto hdsico, se obbtiene
in touwate en polvo instantaneo wezclando 105 ingre—
dientes siguientes:

Insredientes Partes en peso

Producto basico 3 36,5
Towate en polvo, secade por pulveri-

zacion . 39,4
Sacarosa . ‘ 3,0
Leche desnatada en polvo 4,8

Iezcla vegetal desunidratada sazonadora 9,3
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Ingreuientes Partes en neso

Proteina vegetal nidrolizada

en polvo 2,5
Grasa de girasol, liquida 4,5
Total 100,0

Sesenta (00) a 7C g de esta wezcla se agl-~
tan fécil y répidauente con 1/2 litro de agua a en-~
tre aproximadauente TO y 90¢C para oblener una sopa
de towate exenta de grumos. KO se reguisere calenta~-

. . - s et « . !
miento a ebullicion ni coccion proloangada.

Ejemplo 4: Producto bZsico 4 - Sopa de guisanies en

polvo insvantanea.

Veinte (20) & 52 partes en peso de lactosa
¥y 5a 1g‘partes ern peso aec sorbita se wezclan unifor-
memente con 10 a lb partes en peso de agua (referi-
das a s6lidos de lactoud + sorbile) pare formar una
masa desuweuuzable. Despues, de 3» a 75 partes en pe-
so de una mezcla de partes iguales de alwiddn de pa-
tate y walz pregelatinizado (referidas a la wasa des-
menuzable) ee amasan con ella nasta yue se logra la
homogencidad, Después da 20 a 30 minusos de acordicio-
namiento, sl producto g lomerado se tritura hasta un
tamalio gruesu, 56 seca hasta un conienico ud ggeus de
aproxiwadamente b a 7w, y se vawiza hasta un tamafio de

grano entre 256 y 30U micras.

- 10 -
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Con base en este producto bisico, se prepa-
ra una sopa de gulsantes en polvo instantdnea, mez-

clando los ingredientes sigulenies:

lngrediente Paries en peso
Producto bdsico 4 35,2
Haring de guisantes, verde (sin
vainas) 35,2
Proteina vegatal hidrolizada en pol-
Vo 2,5
Cloruro de sodio 1,9
Glutemato monoscdico 4,5
kezclas vegetales deshidraladas y sa-
zonadoras 8,0
Bacon graso picado 3,2
Grasa de girasol, liquida 9,5
Total 100,90

Cincuenta (50) a 60 g de esta wezola e ayi-
tan fdcilmente y sin forwacidn de gruwos con 1,72 li-
tro de agua calentads e entre 70'y SGLC para obtener
una sope de guisantes. No se requiere calentar a ebu-

1licidn ni coccidn prolongada.

Ejemplo 5% Producto basico 5 = Postre en polve instan-

'tié.rle e
En un mezclador Howvart se umeszclan uniforuwes
mente 250 g de lactowa, 100 s de sacarosa y 100 g de

daxtrosa con 00 ml de¢ sgua pare formar ung nmase dos-

- 11 -



s o . o m w n aw W

10

15

20

25

menﬁzable. Después se introducen y se amasan 350 g de
almidon pregelatinizado hasta que se¢ alcanza la homoge-
neidad. Despues de 25 minutos de acondicionamiento, el
producto aglomerado se tritura hasta Tamafio grueso, se
seca en un secador a veefo hasta un contenido de agua
de aproximadamente 5x, y se tamiza hasta un tamafio de
grano de 150 micras.

Con base en este producto basico se prepars
un postre en polvo instantaneo mezclando 108 ingre--

dientes que siguen:

Ingredientes Partes en peso
Producto basico 5 62,4
Sacarosa 29,7
Pirofosfato teurasddico 2,4
Fosfato dcido disddico 2,4
Vainillas Bourbon 3,0
Material colorante 0,1

Total 100,0

Preinta (30) a 40 g de estm mezcla se agi~-
tan féeilmente y con raepidez, sin formacidn de grumos,
con 300 ml de leche £ria o ealiente, produciendo un
postrs instantineo.

La presente solicitud que corresponde a la
presentade en la Republica Federal Alemana, el 2L de

Agosto de 1.974, bajo el Niumero P 24 39 993.7, se acoge

-12 -
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& los peneficios del Articulo 51 del vigente Estatu-

to sobre Propiedad Industrial.

~ RuIVINDICACIONLS -

Los puntos de invencidn propia y nueve, que
se preseutan para que sean objeto de esta solicitud
de Palente de Invencidn en Espaiia, por VEIKLE afivs,
son los gque se recogen en las reivindicaciones si-
guientes:

lé4,~ Un procedimiento de obtener un produc-
to seco para preparaciones alimenticias, caracteriza-
do por humedecer y mezclar conjuntamente una sustan-—
cia comestible, hidrofile, con una cantidad suficien-
te de agua o un liguido acuoso para formar une uasa
desmentizable,; amasar en dichs mase desmennzable un al-
widon 0 un waterial quo contiene almiddn haste que Be
logra la homogensidad, acondicionar, secar y lLamizar

dicha masa homogénea para obtener un producto seco que

-13 -
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tiene un tamafio ae part{cula de aproximadamente.loo

a 300 micras, siendo tal la proporcién en peso de
sustancia hidrdfila a agua y alumidon que el producto
acondicionado esta cu forma de aglomerados que tienen
particulas nucleares de almiddn rodeadas por una ca-
pa de dicha sustancia kidrofila, formando dicho pro-
ducto seco,  cuando se mezcla con ingredientes alimen~
ticios secos, un producto alimenticio instantdreo ca-
paz de disolverse facil y rédpidauente en agua calien-
te o fria sin formar grumos.

28,- Un procedimiento sesun la reivind:iza-
cidn 12, caracterizado perque la sustancia hidréfila
s8 humedece y se mezcla uniformemente con aproxima-
damente 3 a 304 en peso de ague o liquido meuwoso, ba=-
pado en el pcso Ge diche sustancia hidrdfila.

3%,~ Un procedimiento segun la reivindica~
¢idn 18 o la reivindicacidn 2¢, caracterizado por ama-
sar el almiddn o el mateiial que contiene aluiddn en
dicha mase desmenuzable én una cantidad de aproxime~
damente 25 a T5» en peso; basedo en el peso de dicha
nases desmenuzable.

48,- Un procedimiento seygln cuslquiera de
las reivindlecaciones anteriores, caracterizado por se-
car la masa sglowerada y acondicionada hasta un conte-

nido de agua de aproxiwsdamente 2 a 1l0jk.

- 14 -
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58,~ {n proce?imiento segun cualquiera de
las reivindicaciones anteriores, caracterizado por
aiindir agenbes aromatizantes y colorantes a diche
sustancia hidréfila, nabieéndose humedecido dichos
agentes para forwar una iasa desmenuzable autes de la
adicidn a la uwiswa de dicho alwidon o wmaterial gue
contiene aluidén.

6¢.- Un procediaiento segun cuaiquiera de
las reivindicaciones anteriores, caraoterizadd por
euplear aglutinantes vegetales comestibles de alto
peso molecular, o geletina, exn lugar de dicho slwidon
o materinml que contiene elmidon, en une cantidad de
hasta aproximadamente 25, en peso, basado én el peso
de dicho alwmiddn o material que coubiene almiddn.

T¢.,~ Un procediuiento segin la reivindica-
cion 6%, caraclerizado por eumplear pectina, alginatos,
carragenatos, agar-agar, tragacanto, goma arébiga,
haring de guara o harine de pepitas de algarroba co-
Lo aglutinantes vegetales comestibles de alto peso
molecular.

B#,~ Un procedimiento segin cunlguiers de
las reivindicaciones anteriores, caracterizado por
euplear azﬁcaree, salus inorgéﬁicas, 0 sue meztlas,
como susbancla hidrdfila comestible.

9%.- Un procediuwiento segun -cualquiera de

-15 -
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las reivindicaciones anteriores, caraclerizado por

emplear azucares selecciouadus de lactosa, sacarosa,
dextrosa, jarabe de glucosa o waltodextrina, azicar—
-alcoholes seleccionados de sorbita o uwanita, o sales
inorgénicas seleccionadas de cloruro de sodio o gluta-
mato de sodio, como sustancia nidrofila comestible.

108.~ Un procediuiento segun cualquiers de
las reivindicaciones anteriores, caracterizade por
emplear glmidones naturales, almidoues modificados co-
mestibleé, dextrine tostada, almidones Lluidos por
ebullicidn, almidones oxi.ados, ésteres de aluiddn,
eteres de almiddon, o sus wmezclas, como almidon o ma-
terial que contiene almidon.

1l2.~ Un procedimiento segun cualquisra de
las reivindicaciones anteriores, caracterizado por
ewplear alwidones naturales seleccionados de alaiddn
de mafz, almiddn de trij%, aluiddn e arroz, alwiddn
de patata, almidon de tapioca o alwidones parafini-
cos, Yy almidones modificaGos comestibles que son almi-~
dones pre-gelatinizados, como almiddn o materisl que
contiene almiddmn.

128.-Un proceaimiento de vbtener un produc-
to seco para preperacionss alinenticias.

Tal y couo se 8 descrito es la kewnoria que

antecede y con los fines que se han aspecificado.

- 16 -
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