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Este invento se refiere, en general, a un pro-

cediﬁiento'para producir materiales de condimento moli-

~ dos; los Cué;es son!féciimenfe dispersables en una solu-

| cién acuqsa;:Més en part}culér, el invento se refiere a
 uﬁlprocedimiént§ para producirVun polvs de semilla de
ﬂmgstaza dértai finurarque baég por laé abertﬁras del tae-
mizAde 216 miqrés &e abertura de malia y capaz de formar
;ﬁna disperéidh acuosa sustanqialmenté libre de particu-

- las aglomeradas,

La produccidn de materiales de condimento finaw-

" mente divididos, de unrtémaﬁo de particulas del orden de

de las que pasan por el tamiz de 210 micras de abertura

:de malla o mds finas, esien la actualidad un procedimien~
' to relativamente ineficas y engorroso, Ello se debe, prin-
. cipalmente, a lu dificultad para moler una material, tal

 como semilla de mostaza, hue no esté en una condiciédn se-

. 3 :
ca ¥ pulverulenta, sina glie por el contrario contenga acei-

" tes y grasas que son parcialmente liberados durante la

trituracidn, haciendo que sea extremadamente diffcil mo-

~>ler la sustancia pastosa resultante, E1 problema de la

liberacidén del aceite se va agudizando cada vez mds, de~

pendiendo del grado de trituracidn. Por consiguienie, la

cantidad de aceite liberado, cuancto se trata de moler la

semilla de mostaza hasta un tamafio de partfculas mfs i~

nas que aproximadamente las que pasan por el tamiz de 210
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micras de abertura de malla, es frecuentemente suficien-
te para hacer que se detenga toda la operacién de molien-
da, debido a que el aceite liberado convierte el polvo de

mostaza finamente dividido en un material gomoso, que es

_prédcticamente imposible de pulverizar.

Uno de los objetivos cla?e en las operaciones de
molienda de semilla de mostaza es producir partficulas que
sean lo suficienﬁementa_finas»como para ser adecuadas pa-
ra preparaciones de moatazg tde alta calidad, las cualéb
formen la base de alifios de ensalada y de mayonesa. Péra
ello se requiere un tamafio de partfculas m4s fino que,
aproximadamente, el de las que pasan por el tamiz de 210 -
mioras de abertura de malla, para garantizar que el. pro-
ducto acabado tiene la suavidad y 1la olaridnd deseadas,
Laa partfculas més gruesaa,>que no pasan par el tamiz de
210 micras de abertura de malla, son en general de un uso
limitado aAlas’preparacionea de mostazas denomiﬁédas de
bnja ocalidud en lus oualub‘al ef'ectn dolAtimaﬂo de las
particulas en el atractivo visﬁal fde los produétoa caree -
ce relativamente de importancia, _ ‘

Los procedimientos usuales para trituraﬁvsemim
1la de mostazd comprenden una operacidén de envgdecimiento
inicial, én la cual la semilla és envejecida durante aprg
ximadamente 6 a 18 meses pafa facilitar la aeparaciGnvde

las cdscaras de la semilla, Ello va seguido por una opera :
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cidn de descascarillado en la cnal las semillas envejoe-

cidas son hechas pasar a través de un molino de rodillos,

" l.as senillas dgscascarilladas son luego pulverizadas em-

pleando téénicas_de molienda usuales para producir un proe
ducto del cual aproximadamente el 70 %, es de tamafio de
particulas m&s fino que el de las que basan por el tamiz

de 210 micras de abertura de malla (el tamafio de particulas

deseado); el 30% restante comprende el material de dimen-

~siones superiores y representa la fuente principal de la

falta de rendimiento en el procedimiento general,

En un intento de mejorar el rendimiento o eflica-

. ¢cia de la molienda de especias conh contenidos en aceite y

dévmateriales tie condimento, se han sugerido en la técni-
ca procedimientos de trituracidn cridgenos, En la Patente
para los EE,UU, Ndmero 3,314.802 expedida a Cohodas, por
ejemplo, se describe un précedimiento cridgeno para moler
semilla de mostaza hasta un tamafio de particulas de las

que pasan por el tamiz de 595 micras de abertura de~malla,
mientras que en la Patante paré las BE.,UU, Ndmero 2.583,697
expedida a Hendry y otros, se describe un procedimiento de
trituracidn en el cual granos de cacaoc, pulpa de coco y ¢s-
pecias tales como clavo, nuez moscada v pimienta (no inelu=
yéndose la mosﬁaza) pueden ser molidos hasta tamahos de
partfcula extremadanente finos en una trituradora de marti-

llos a una temperatura de aproximadamente -L299C. No obs~

e
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tante, estas patentesrfallan en cuanto que'no se dirigen
al. problema de producir polvo de semilla de mostaza sus-
ceptible de ser usado en preparaciones de mostaza de alta
calidad. Es decir, los procedimientos de molienda cridge-
nos cohocidos en la téenica o bien son incapacés &e produ-
cir un polvo que tenga el tamailo de parf{culas requerido
(es decir, de las que pasan por el tamiz de 210 micras de
abertura de malla o mds finas, o bien fallan en cuanto a
producir un polvo capaz de formar ung dispersi6ﬁ en agua
libre de partfculas aglomeradas, es decir, un polvo adecua~-
do para nso en la preparacidn de productos alimenticios
tales como aderezos para ensaladas y/o mayonesd: En cons
secuencia, el procudimiento de Cohodas da por'resultadb
un pelvo de semilla debmostazdrrelatiVamente grueso, ade=
cuado solamente para preparaclones de mostaza‘de baja caw
lidad, El procedimiento de Hendry y otros, por aotra par=
te, aunque presumiblemente no estd destinade & la molien-
da de semilla de mostaza, es sin embargo capas déApfodu-
¢ir partfculas de semilla de mostaza de tamafio mds £ino
que el de las que pasan por sl tamiz de 210 micras de
abertura de malla, No obstante, si se afiade tal polvo al
agua se formarfan "tefrohesﬂ o particulas de mostaza aglo=
merada, haciéﬁdbse con ello el procedimiento virtualmente
indtil por lo que se refiere a las preparaciones d;-moata-

za de alta calidad,



<En.conaecﬁencia; uﬁ objeto del invento es prow
, boroionar ﬁﬁ.procedimiéﬁtq pgra.triturar materiales de
céndimento hasta transformarlos en un polvo que sea 4~
‘ ci1mente‘dispersablé‘en solucidn acuosa,
-5 o }, Otro objeto de esfé'iﬁvento es proporcionar un
,‘procedimieﬁtb de trituracidn cridgeno para semilla de
mostaza, ta1>que sustancialmente la totalidad del - produc-
;té triturédO'sea;més fino que el que pasa por el tamiz de
| 210 mibrasvd; abertura de malla y fééil@ente dispersable
10 .Av.én aguas
: | Es todavia otra objeto de este invento propor-
. cibnar un procedimiénfofpara producir polvo de semilla de
>méstaza finamente dividido adecuado para preparaciones de
- mostaza de.aita calidad, con él cual-se elimina la necew-
15v ' sidad de envejecer y/o desgascarillar la semilla antes
| de moler,
L . Estos y otros objefos que se_pmdrén de maniTies-
Jg‘ " to de 1la exp;aiciGn defallada i de las reivindicaciones

.  que siguen, se coansiguen mediante el presente invento, un

.20 _ aspecto del cuaul camprende: un procedimiento para tritu-
Loenre rar un material de condimento seleccionado del grupo con-

_sistente en especias, café y cacao, transformdndolo en
un polvo mds fino que el que pasa por el tamiz de 210 mi-
cras de abertura de malla, el cual es fdcilmente dispersa-~

~ "25 ble en sqlucién acuosa, Que comprence las operaciones de:

co

28-9-75 , G
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(1) alimentar el material de condimento que
ha de ser triturado a uua zona de moliendaj

(2) introducir un refrigerante criégeno en
dicha zona de molienda en cantidad suficiente para mante~
ner dicho materiul de condimento a una temperatura crid-
genas

(3) pulverizar dicho material de condimento
en dicha zona de molienda para formar un polvo m&s fino
que el que pasa por el tamiz de 210 micras de abertura de
malla '

(4) separar dicho polvo del refrigerante crié-
geno vaporizado y recoger el mismoj ¥y

(5) agitar dicho polvo a una temperatura sue
perior a «739C hasta que sea liberada del polve una cane
tidad suficiente del contenido en acelte del material de
condimente para recubrir su aupurficigg produd¢iéndose con
ello un poulveo capaz de fofmar una dispersidn aduosa suse
tanodalmente libre de partfouias ngiamarnd&i #e dieha mAw
terial de condimento..

La denominacidn "ma&efial de condimento¥, tal
como aquf se usa,r‘estd.destinada a abarcar los diversos
productos vepgetales arowdticos corrientemente designédos
como especias y condimentos, tales como la mostaza, la
pimienta, la_nuez moscada, la canela, el clavo y simila~-

res, asi como los granos de café y los granos de cacao
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- que tambidn se usan en forma finamente dividida para comu-

={fnicar aroma a una gran diversidad de productos alimenti~-

cios,
La denominabién "solucién acuosa', tal como aqui
se usa, se refiere a los diversos vehiculos 1iguidos en los

cuales se anaden los materiales de condlmento partlcu1a~

'_res ‘de interéq.wAsi, por eJemplo, las especlas tales como
4la mostaza y la plmlenta se afladen en general a solucio~
lnes‘acuosas, las cuales forman la base de productos ali=
4ﬁéhticios tales como la'mayénésa, los aderezos para en-
-?ééladés v 1as'éalsas, mientras‘que el cacéo y él cafré se

;;dlspersan en soluciones para uso en la iabricacxdn de

o ’helado», bebidas no alcohélicus y dulces.

La denominacién "temperatura crlﬁgena" tal co-

‘mo aqui se usa, estd destinada a aBarcar el margen de

temperaturas correspondiente arlos fluidos cridgenas usua=~
lés,_ta}esbcomo qlinitr6geno 1{quido y elrcoz. En conse-
cuéﬁcia, la triturﬁcidhrde'ﬁateriales de condimento w

una "temperatura eridgena -se rééiere a temporaturas in-

feriores a =73%C, siendo el nitrégeno 1lfquida el cridge-

- no preferido,

L1 presente invento estd basado en el descubri-
miento de un tratamiento critico para materiales de con-

dimento, los cunales han sido triturados a temperaturas

'criGgeﬁas para formar polvos, Los polvoes finamente divi-

didos resultantes de una operacidn de trituracidn a tem-

-8
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peraturas crifgenas son en general incapaces de formar
dispersiones aceptables comercialmente eh soluciones
acuosas, en lo qguec ée refierc a productos alimeﬁticios
de alta calidad, debido a su incapacidad para formar
una dispersidn sustancialmente libre de particdlas aglo~
meradas., En consecuencia, el déscubrimienﬁo delvpfesen-
te invento es la constatacidn de que el probiema de la
aglomeracidn de partfculas en soluciones acuosas puede
eliminarse sustancialmente recubriende para ello el polm.
vo seco con una parte de los aceites esenciales conténiJ
dos dentro de dicho polvo. Ello se logra agitando el pol~
vo molido criogénicamente A dna.temperatura'superior a
~739C, de preferoncia a la fémperatuﬁa amblente, hagfa
que el contenido en acéihe del material dercondimento
sen liberade yrmuzoladu a forndo con el ppl?o geco, La
operacidn de agitacién puede efectuafse por diversaes pro=
cedimientos conncides en lﬁ‘técnica, aungue se ha compro;
bato que el'nrbcndimiantp'mﬁl aficax o @1 da Adi%anidn
en un dispositive mezclader de hélice de_gran inten§idad
tel como una mezcladora de Waving o una mezciadbra de
Henschel, - _ . o

El grado de dgitaciGh v de~mezcia requerido de
acuerdo con el presente invento vardard con 1a-temperatu;
ra de funcionamiento asf como el tamaﬁo de partfculas del

polvo triturade. Como regla general, cuanto mds baja sea
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1a temperatura tanto'mayor'seré el grado de agitacidén que

se requlera rqra 1iberar el aceite del materldl de conw-

'dimento. No obstante, la temperatura jamds deberd exce-

der de la temperatura de deterioro del material de con-

- ‘dimento en cuestién; ‘estando caracterizada la temperatu

ra de deterioro por un cambio de color no deseable o por

una transicién ffsica de un estado sélido a un estado DASe

toso. Para mﬁchas especias, tales ¢oma ldS semillas de

de tomlllo y de mostaza, la temperatura de deterioro es

de aproximadamente,369c, aunque puede ser de tan solo

~292C para otras especias tales como el oréganc. El polw

vo de mostaza, por ejemplo, de un tamafio del orden de,
aproximadamehte, el que pasa por el tamiz de 210 micras
de abertura de malla, es ggitado t{picamente a la tempe-
ratura ambiente en un dis%ositivo mezclador tal como

en una me&clddara de Waring durante 1proximadamentc i,0
minuteos a fin de consegulr un mezelado satisfactorio del
acelte y el polvo. Inicialmente s8e puede usayr una sencis-
1lla técnica de ensayo y correccidn del error para deter-
minar si el polvo ha sido ngitado lo suficiente para los
fines de formacidn de una dispersién acuosa libre de par-
ticulas aglomeradas. Asf{, la presencia de "terrones" ob-
Jetables de polvo de mostaza puede ser fdcilmente obser-
va@a afiadiendo tan solo dos gramos de polvo a 50 milili-
tros de agua a 219C, Para los expertos en la técnica, el

grado de agitaci6n necesario serd evidente del cambio de

" =10



10

15

RO

i+
"

28-9-75

color del polvo de mostaza durante la operacién de agi-
tacidn, desde un amarillo claro a un tono mds obscuro
caracteristicn de la mezcls deseada de aceite y polvo, -

Otra ventaja importante del presente invento
es la eliminacién de las operaciones.dé envejccimientq
y descascarillado que actualmente se emplcan en las ope-
raciones de trituracién de semilla de mostaza usuales,
Esto puede atribuirse al hecho de que el polvo tritura-
do puiede mhora hacerse io suf'icientemente fino yrdisper-
sable cn solucién acu&sa, de acuerdo con el inventd, co~
mo para que las cdscaras negras dejen de ser visibles y
por consiguiente dejen de ser objetabies en cuanto a
afectar al aspecto y a la consistencia de la preparacidn
de mostaza de altn calidad resultante.

La Fig, 1 es un diagrama de proceso esquemfti-
co, en corte transversal parcial, que ilustra una realiza-
eién preferida del proéeﬁimianto del invento,

DESCRIPCILON DWPALLADA DEL INVENTO

Con referencin a la Fig. 1, el matéria; de cone
dimento crudo que ha de ser molido, tal coma por ejemple
semillas de mostaza sin envejecer, (indicadé por la fle~
cha 12) es alimentado a la:tolva 10 de alimantaa;dn por
el extremo de entrada de la alimentacidén de tornillo sin
fin e intercamhiador de caldrlll. la alimentacién de tor=

nillo sin fih 11 conduca el material de condimento, por

wlloe
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;_Medio del tornillo sin fin giratorio 13, accionado por

'-medios 9 de accionamien}o de velocidad variable, hacia

la vdlvula giratoria 14, Un refrigerante cridgenc, tal

como nitrdgeno lfquido, el cual es introducido en la

‘alimentacién de tornillo sin-fin 11; a través de la vdl-

“vula 8 de estrangulacién manual a las entradas 16 y 17

de refrigerante, enfria.el material de alimentacidn que

"llega haciéndolo pasar para ello en contracorriente con

respacto al mismo a lo largo-de la longitud de la alimena

1,taci6n de tornille sin fin 11. E1 refrigerante vaporiza-

do sale de l1la nlimentaéiﬁn'de tornillo sin fin 11 a tra-

vés del respiradero 29, La vdlvula giratoria.ll descarga

el maferial'dércdndimenfb hecho f£régil en uha triturado-

*a 18 de lmpaecto aialndai-tal>como una trituradora de mnp.

tillos, en la que es man%enido en un estado seco y frdgil

por contacto con el refrigerante de nitrégeno liquido in-

vectado en la trituraderd a través de la conduccidn 19

de entrada de refrigeranﬁe.‘La vdlvula giratoria 14 sir-

ve para impedir que el nitrédgeno lfquido vaporizado en

_ia alimentacidn de tornillo sin fin 11 sea aspirado a la

trituradora 18, garantizéndosa con ello que el material

de alimentacidn que llega es eficazmente enfriado por el
ihtercambié de calor en contracorriente, El material pul-
verizado en la trituradora 18 pasa a través de la rejilla
) ériba intgrna 25 a la lumbrera de descarga de la tritu-

radora 18 y cae por gravedad o por conducecién. neumdtica

~12~



en el receptfculo 20, La rejilla 25 estd dimensionada
de preferencia pra que tenga aberturas corréspondien-
tes a las partfculas no mayores-que apfoximadamgnte las
gue pasan por el tamiz de.595 micras de abertura de ma=-
5 lla, garantizando con ello gue en las condic;ones de
funcionamiento prdcticas, sﬁstancialmehta laitotalidad '
del producto triturado queApasa por'la rejillé serd de )
aproximadamenté el tamafio que pasa por'la abertura de ;
210 micras de abertura de mﬁlla 0 menof. EL ﬁaSO 2k es
10 preferiblemer.te una canalet; de tela que tieﬁe una poro-
sidad suficiente para permiﬁir que los vapores refrigem-
rantes del nitrégeno pasen.a su través ala atmdsféra.
El poiVQ triturado es roﬁiradé del receptdculo 20 y se
permite que se caliente hasta una temperatura de por lo
15 menoy «730C, de preferencisa hasta la temhefatura ambien
te, antes de ser. colocado en el aparato mezclador 26,
tal como es una mezcladora Henschel, en que el polvo
finamento divididu as agitado hasta que.se produce la
mezola deseatis de aceite y npolva. 7
20 Un elemento 21 perceptaor de la tbmperatura, gle
tuado en el paso dersaiiqa 2k de la trituradora 18, estd
conectado paza funcionamiento a medios automfticos 22
controladores de la femperatura, de m§do gue se regule él
régimen al cual es introducido él refrigerante de nitrd-

25 geno lf{quido en la trituradora 18 de impactq._Concretamén-

28-9-75 N ST
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4te, el perceptor de'temﬁeratura 21 coopera con el controw

'-lador 22 vy con la vélvula 23 de control proporcional ac01o-

nada neuméticamente para regular el caudal de refrigeran-

 te nitrdgeno 1{quido a bravés de ‘1a conduccidén 19, de tal
modo que jamds se permita que la temperatura en la sali-

" da de la trituradora aumente por encima de -73:C.

~ £

En los ejemplos que 51guen se ilustrs la précti-

. ca del invento con dlversos materiales de condimento en

un sistema tal como el ilustrado en la Fig. 1.
BJIBMPLO I

Semilla de mostza no enveJeclda cruda, a un ré-

‘gimen de 145 2 kg/hora, rue nlimentada a una trituradora

de matrtillos provista de;un motor de 20 G.V., el cual ac=

.

' oionaba a los martillos ﬁ 4,612 rpm. Se alimentd nitrdge-

no liquidae a la triturndéra a un régimen de 193,7 kg/hora,
Las temperaturas en la entrada vy la snllda de la tritura=~
dora eran de -196°C y de -1298C respectivamente, La reji-
11& intermna de 1a trifur@aarm ara de agujere redende de
0,508 mm, Se recogieron Zé,é kgo de polvo de mostaza mo-
lido y se agitaron en una mezcladora por lotes Littieford
modelo FM 130D de 10 C.V., La mezcladora fue calentada
con vapor a apfoximadamente 0,35 ke;/cm2 manométricos en
la camisa. Se interrumpid el mezclad& deépués de trans-

curridos 5,5 minutos, cuatdo la temperatura del polvo alw~

canzé’ el valor de 16¢C., £l polvo de mostaza resultante
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era mds fino que el'qua pasa por el- tamiz dé 210 micras
de abertura e malla y fﬁcilmente dispersable en agua, sin
formacién de partfculas églomeradas de'mostaza.
EJEMPLO_IT
Se moli6 semilla de mostaza sustancialmente coe
mo se ha descrito en el Ejemplo I, excepto en'que se puw-
s0 un lote de 36,3 kg, de polvo molido criogénicamente en
la mezcladora de modelo Liﬁtleférd sin usar vépor de agua
para proporcionar calor al pdlvb. Después de 14,5 minutos
de mezclado se obtuvo un pr;ducto muy disperéable enn agua,
La temperatura del produacto fue de A,leC, »
EJEMPLO Irx

_ Se pulverizé pimientﬁ negray a un régimen &e alie
mentacidn de 10,7 kg/hora, sustancialmente como se ha des=
cerito en el Ejemplo I, excepid en que se uéd una tritura-r
dora de mertillos do 5 C.V. con una velocidad de los mar-
tillos de 18,000 rpm, Las temperaturns de entrada y salida
de la trituradora Fueren da;biQSQG ¥ ~1159c #eapaetiVamén-
te, El caudal de nitrdgana 1fquido fue de 62,8 kg/hora.
3e trataron ﬁéateriormente 0,6 kg, de . producte molido en
una mezcladofa de Waring durénﬁs aproximadamoﬁta b ﬁinun
tos '« El producto tratado ers &e color m&s;obscgro Yy se
dispersaba en snlucidﬁ acuosa con mucha hayoeracilidad
que el polvd sin trat&r. |

EJEMPLO IV

nlSn



Se’pulverizércafé molido, a un régimen de n7i-
:mentaclén de 15 4 kg/hora, de la manera descrita en el
:Ejemplo III Ll caudnl de nltr6geno 1fquido fue de 79,8
ikg/hora. Se trdtaron pasterlormente 1,1 kg. de producto
5 B pulverlzado crlogénlcumente, en una mezcladora de Waring
':durante 5 mlnutos. EL producto tratado era de color consi-
derablemente mds oscuro y su capacidad de dispersién en
Aagua estaba mejdrada con.gélacién_a la del producto sin
 ft;§tarf - o |
A710i : ‘:' A7 . ia presente soiicitud, que correéponde a la
A 'presentﬂda en Estados Unidog de América, el 17 de Sep=
:eztiembre de 1 97& bnjo el N2 506,863, se géoge a los be.
‘_neficmos del Articulo 51 del vigente Estatuto sobre Pro«.

piedad Industrial.

15
R1EIVINDICACIONES
TRV
25;; Los puntos de invencién propia y hueva, gue se

28.9-75 ~16-
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presentan hara que sean objcto'de gesta solicitud de Paten-
te de Invencidn en Espafin, por VEINTE afios, son los que
se recogen en-las reivindicuciones siguientes:

12 ,~ Un procedimiento para triturar un material
de condimento seleccionado del grupo consistente en espe=
cias, café y cacao, hasté trapsformarlo en un polvé mds
fino que el que pasa por el tamiz de 210 micras de aber-
tura de malla, el cual es fdcilmente dispersable en solu-
cién acuosa, que comprende las operaciones de: (1) ali-
mentar el material de condimento que ha de ser tritura«
do a una zona de molienda, (2) introducir un refrigeraﬁ-
te eridgeno en dicha zona de molienda en cuntidad sufie
ciente para mantener dicho material de condimento a una
temperatura cridgena, (3) pulverizar dicho material de
condimento en dicha zona de molienda para formar un pole
vo mis fino que ¢l que pasa por el tamiz de 210 micras
de abertura de malla,,(h) separar diého polvo del refri-
gerante oridpeno vaporizado y fecoger el mismo, .y (5)
agitar dicho polvo a upa temperatura superior a -732C
hasta que sea liberada del polvo una cantidad del_éonte-
nido en aceite del material de condimentb suficiente pra-
ra recubrir su'superficie} produciéndose con ello un pol-
vo capaz de formar uné dispersién acuosa susfanciaimenfe
libre de ﬁarticulasraglomerédas de dicho material de con-

dimento,

2% ,m Un procedimiento segiin la reivindicacidn

17
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12, en el cual dicho material de condimento es semilla

de mostaza,

»

38,=- Un procedlmlento seglin la reivindicacién

1%, en el cual dicho refrigerante eridgenc es N liqui-

do. -
48 ,w Un procedimiento segdn la reivindicacidén
2%, en el cunl dicha operacidn de agitacidn se lleva a

cdbo en una mozcluaora de hélice de gran intensidad y

en el cunl dlChO reirigezante cridpeno es N Liquido,

54 ,= Un procedlmlento para triturar un mate-

‘rial de condimento seleccilonado del grupo comsistente en

‘especias, cafd y cacao,

Tal y como se ha descrito en la Mgmoria que
anfecede, représent&do en los dibujos que se acompafian y
para los fines que se han especificado,

Esta Meworia consta de dieciocho hojas esecri-

- tas a mfdquina por una sola cara.

«l8=
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