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la presente invencidh se rofiere a un procedimien
to0 de preparacidn de productos alimenticios, tanto para ol
consumo hwoano como para el conoumo animal, que tiemen una
fage acuosy 68posada o gelifical,. m e v e c v v o e«

8s particularmente, la invencidn se refiere a la
proparacidn de productos galimenticlos mejorados que tienom
una fass acuona gelificadn o espesada con wa valor de pH de
245 & 5,0 o, en ol caso de productos bacaios en lechs, hao-
talnnmdc; laneutralidad.e = » = = w c c w - - - --

Los inventores han hallodo shora que 8i se ozmnles,
come agente de gelificacidn, wn material pectindcec bruto
que se da eén la naturalesa, en el que ol grado Qe caterifi.-
cacidn (G.5.) del contenido de pectina es o se ha reducido
a menos de 207, pueden lograrse niveles de sspesamionto o
roaintencian do gel que son substanclalmente mayores que
los obtenidos por medio del umo de wna cantidad equivalente
{calculada sobre una base de Acide galacturdnico) de pectie=
na extraida o purificads, Bl G.E. dal material btruto emplea
do e proferontomente dal 10% o inforiory » w e v w w e v «

Por medic de la expresiln “"material pectindcec
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truto™ se designan las fusntes naturales de pectina que no
han pasado a través de procesos de purificacidn para sepa~
rar la pectina de su matris celuldsica. Por comsiguionte,
estos materiales, en wna bass en seco, cantionen sdlo wnos
5-45% & Koido péotico (expresado como dolde galacturdaico),
tfpicamente 25~30%, eatando compussto el rento por materia-
les celuldsicos, asfonrss solublen y sales minerales,. « = «

E) comportamiento de gelificacifn de las substane
olas pdeticas depende orfiticamente de la proporcién de los
residucs de fvido galacturénioco que se metoxilan., fn un ma~
terial completanents egterificsdo com grupos metoxilo, am
decir, con m grado ds esterificacifn (G.E.) de 100%, el
cmtenido de metoxilo en pewo g8 de wnos 154, Las pectinas
comerciales normalments disponibles utilisaldas en las apliw
caciones ds gelificacidn pusden dividirwe es dos clasess -

1« Pectinas om slto cantenido de metoxilo y con wn G.E.
superior & 50%, qua forman geles dol tipo conserva tra=
dicional. lLas peotinus de eate tipo sflo formaran gelss
& valores de pHl inferiores a 3,5 y en presencia de subs
tenciss que we considers que actdan para deshidratar la
moléoula de pectina. Generalmente se explean, para esta
fmcidn, cantidades o niveles do asdcar superiorss a
505 smque podrfmn tambidn utilisarse materislos tales
como slcohol o glicerol. Las pectinas con alto conteni-~
do de mptoxilo son eapleadas principslmente como agens
tes gulificmmties mn conservas y productos de pastele-

r“.hpn-nanu-ﬁnmaauwu-hquabo—
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las denominadss pectinas con bajoe contenido de metoxile
en lgs gue usualmento se estaorifican del 20 al 40 por
ciento de los remiducs de 4oido galacturdnico. Iow pecw
tinas de este tipe pusden formar geles en waa gana mia
amlia de valores de DI en ausencis do szdear pers re-

mileren la premencia de iones de metales alealinoté-

rreost bivalentes. Tienon ung cstabilidad dptimn em 1
gma de pH de §,0-4,5, ospecialmente cuando el gel de
pecting 8¢ somete a tratamiento térmico (véase la paten
te britfnica 814.9439). Ias peetinas con bajo contenide
de motoxilo se han emplecdo como agentes de golifiocaw-
eidn en productoe alimenticics tales como conservas dig
téticas y posires de frutas y lecha. lae pectinas comer
ciales con bajo contenido de metoxilo Be preparar en gg
nerdal s partir de pectinas com alto camtenido de metoxi
1o ya sea por tratamiento com dcidos duranto un muy lar
o pexrfodo de tiempo o por aceifn de amenfaco en smiste-
mas alcohflicos. In el dltino caso, el producto resul-
tante de pectina contendrd algumos vesiduos de #cido gg
lacturdnice en el cue 9o han amidalo los grupos carboxi

10. A T N G S N GR GD GE B SR AN R AR R AR G RS G W MR W TN e R W

Enlam 1a peactina pe presenta coms un

Acido péotico altamente epterificado quo se considera aso=
oisdo, segdn una cmfiguracidn "protopectina™, con wna moe
triz celuldsica a través de wicnes de caleio. la pectina

en su eatado natural pusde desesterificarse ain separacida
de su matriz celulésica por medio de los métodom descritos
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posteriormente y los inventores han hnllado que on enta for
na 8@ comporta sorprandentemente de un modo mmcho pdy efi-
cas qus la pscting purificeds separais. v = w o = v o w -

Tas rasones de aste msjor camportamiento puedan
relaciongrss con ¢l mayor peso molecular de la pecting en
au estado nativo ¢ con su interreolacidn om la matrig de o
lulosa. Sea la que fusre la razsén, 8¢ ha hallado que cuasndo
ia fuente de protopectina ruta de bajo G.X. ne dispersa
con salsa tales como citrato sddico, carbonato poidsico o
tripolifosfato sbdico, la dispersiin resulimte prosente ne
Jores propicdades funciocnales qua las pegotinas purificadasn.

Los materiales poctindcecs brutos dtiles para los
fines de enta invencidn incluyen wna amplin variedad de¢ maw-
terigles sbundantes y sconduicos tsles como residucs de men
sana, de oftricos o de cafla ds asficar, gue se han someiido,
cuando 8 necesario, s desestarificacidn, por gjexplo por
modio de alcalles 0 ensimas, pars reducir su G.E. a oenos
de 207, Usualmente, las aubstanocias péctions naturalen ten~
drdn que desesterificarse deliberaldamente, por e,jenpl& por
hidrSlinis glealina o por medio de win ensima tal como pev-
tinesterasa. Sin eabargo, pueds no sor nocesaria la dessstg
rifioacida deliberada si se utilisa una fuente natural dg¢
protopsotina qus tenga un G.Z. inferior a 204, debido por
ajemplo a que la fuemte contisne pectinesterasa. Adends,
sl la fusnto contiens tal emsima el simple hechd do macoe
rar ol material de la fuente o d¢ afindirlc a un medio mw
tancialuments neutro antes ds la pastourisacidn o la enteri-
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ligacién puede provocar umna reduccidn suficiente del GeE.
para 108 finss de esta inveticifs ~ v v v v m cm v w e o -

Aaf, @i se tritura piel de naranja a un pequeiic
tamaiio de particila, po neutroliza preferecntenente a pi 7-8
cen un dicali tal como carbonsto odico, por ejemplo durane
te un periodo de 30 minutes, se lava para eliminms los asd-
cares y los compusstos solubies perjudiciaien y so seca, ol
preducto triturado pusdo ezmploarse como ageate ds enpecamien
to y de gelificacidn eu alimentos enlatados. Dedo que la mg
yorfs da log constituyentes asromiticos de la naranja y de
su color permancoen en la oapn superficial de 1a piel (el
“flavedo™), ea descable, cuando se utiliga la piol tratada
para espesar ¢ gelificar. productos tales como earng ¢ pescy
do, que 8¢ elimine el ﬂj;vedo mten dol tratamiento, dejane
dc asf ol aldsdo, menod Mtﬂatim aromatisadc. B
1a literaturs se han indicalo téonicas de pelado para eliw
minar el flavedo de las pieles de naranja trituradas. = ~ -

Los mecanismos de reaccidn por modic de los cua~
log la protopectina de 1a piel me coavierte en agunte de go
lificaoifn no son bien conagidas. Sin embargo, amoue csta
invencidn no depende de ningumsa teorfia por 1o que 8¢ refiew
re a su vealizacidn, wa explicaciln posible es quo las
enginas liberadas durante la trituraciln de la piel de na-
ronja desmotoxilan por 1o menos parcialnente la moléoula de
pecting, que se coasidera relucionada con lag semicelulosas
¥y otros materiales es la configuraciln de la protopectina y
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que o el subsigulente tratasiento en el medio subntanecial
mente nsutro tiens lugar alicional desmetoxilacifn y solubi
lisacidn de la pectina. oo inventorss considersn quo ol
pectato resultante reacoions entonces con icnos de oeltales
aloalinotérreos del producte alimenticio para formar un eip
tomn ¢spenaio 0 gelificalo, « w m w v m - w = - - "~ -~

Se obeervard que cualquier hidrélisic u otro tra-
tamiento de la mubstsicin péotica no debe provocar ninama
veduccifn exceniva de su peso molecular dado que esto perjy
dica sus cunlidados de golificacidn y de eepepanionto. los
inventoren consideran que 6l la desesterificacidn se ha lo-
&ralo oon una susing puedsn obienerso los resultados carec
torfasticon 4¢ esta invencifn con wn G.E. sporior que ot 1la
desosterificncifn se logra por otros medios, presuniblemone
ty como resultado ds la naturelesa pscusncial de este tipo
de hidrdlisis en contraposicidn o la eliminacién aleatoria
de los grupos metoxilo de a 1o largo d¢ la cndona cusndo se
omples hidréiisis doida o gloalina. Estc es especialmente
importante oo tratemientos térmicos nde severss, por ejen~
plo con el tratamionto en retoria de productos enlatedos y
pusde muponerse que ol grale de despolimerizacidn del peotg
% bajo estas condicicuos es inferior sn el caso do mate-
rial desosterificado conl UBIMES. w v v v v v v v e w - w -

Ia determinacidn del grode de cotorificacidén pus—
de realizaroe por medio de ln medida del osontentido do moto=

xilo dsl material y de la modida 4o ou contenids do deido
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£alacturdnico. Aungue normalmente se emplea wna mcdifiocns
cidn del procesc de ssponificaciln de Finton pars medir el
contenido dg metoxilo de les pectinas con alto contenido de
metoxile los inventores han hailads qua eota téanica puede
producir wnos resuitadcs pucoe exactos cumade las smagtyas
bajc examen son fuentes pectindceas trutas, prosuniblaneiite
como reomultado de ls interaceidn con otyroa componentes del
material de la fuente; tal como 1us proieingG, = = = = o« =

Log inventores han utilimades tanto el mitodo medi
ficade de saponificaciin como un wétodo mde especifico basg
dc en cromasogratia de ges-e8lido sepin leg lfneas sugeri~
dos por Krop ot al (ledensm. Wisms u. Techmol, vol. 7. 1574,
no. 1)« Ambos métodos han producido resultados mimilares pp
ra fumtes de prospecting bruta de bajo contenido de metoxi

l’o,--‘----------uﬁunu--w‘nn--w-n

Se .aglta unn mueatra suficients de material seco
fivamente triturado, usualnente 2 g, pars liberar un miximo
de 0,02 g do metanol eon 250 ml de agua y oe calionts en wn
bofio de agua hirviente durante 20 ninmutos, con agitacidn
ooasimaly después de lo ocunl la mezcla se macera con un
agitador a alta velocided. Ta dispersidn se enfrfa a 209¢
¥ ne neutralisn a pH 8,4 utilizando un elecirodo de pll para
dotoctar el punto extremc ¢ hidvéxido sfdico N/10 para dee
terminar la noutralisacifn. 3e afladen entonces 20,00 ml de
RalH /10 y, despuds de agitacifn, se dejn repcsar durante
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20 minutos. S¢ afladen 20,00 ml de HCI N/10 y 8o estima el
exc000 de HOL por titulacida oo disclucidn de hidrSxido of
dico N/10 & w punto extremo 40 pH 8,4 utilizando un aleo-
trodo de pH para detectar el punto extremo. Titulo = B ml.

B x 0,3104
pesc 4o masetira

% wotoxilo =

Bgtodo COSs

Se ngitan 2 g d¢ material sgco fingmento tritura~
do qon 100 a1l de agus y se caliantan on wn baflo de agua hiy
viente dwrshte 20 minutos con agitacifn ocasional, despuds
de lo cual la moscls se macers s un agitador g alta valoci
dal. la dlepersiln se wfria s 209C y se afladen 20 wl do
wis dimolucidn de hidrdxido sddico 1N con agltacidn. oo
pués d¢ 20 minutos s 20%C, pe agitan 5 ml do dcldo clorhie
drico cancentrado al 507 y se completan cumtitativanente
hasta 200 ml con agua destilmda. la dioperaidn se deja repo
oar durante 10 minutos para quo setimente ol praocipitado. -

Se detorming entoricos ol contenido de matanol del

1fquido sobrenadante por cromatografia ds gases, utilizando
wmes condicionos similares a las degscritas por Krop ot sl

(lﬂe. 31‘0)&‘-"""---“.‘.“-—"'ﬁ&uu'un--

Se mids ¢l ocontenido de dAcido galacturdnico ds la
misatra ropitiendo ol proossu descrito antericrmento, inoln
yeando la stapa de dojax reposar durmnte 20 mimutos con hiw
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drdxido sddico 1, y despuds Ge la cual se afiaden 20 ml de
doido clorhidrico concentrado con agitacifn. Se afladen 803
al do propano=-2-01 y la dispersifm se doja reposar durante

N mtofl, o m e ww -

El s6lido precipitado se separs por filtraciln en
un emtudo Buchmer y so lava cuidalosanente con 639 en volue
nen de propano=-2-0l en agua. Bntoncos ol pdlido ee disporua
m agua y 96 afiaden 10,0 ml de hidrdéxido védico 0,18 y ol
n8lido so disporsa utilizando un mssclador de alta veloci-
dal. Ia dispersifn se titula a pH 8,4 con bhidréxido sbdico
0, 1t uwtilizande wn medidor de pB (¥tlo = A pl)s w = = = =

{4 + 10) = 0,9707
peso do muostra

# doido galacturdnico =

% grado de % contenide metoxilo
taﬁﬁmﬁgg’ = -

- xz 62545
% econtenide %oide galacturdaico

La fuents de poctina desestorificaln bruta puede
utilisares en la forma secn 0, cuando por gjemplo la ublca-
cidn del wsum'io sea omvenientementc préxima a la estacifn
da tratamiento, pusde utilizarse ein secado, cuandc las can
tidades regieridss dependan del contenido de sélidon del mg
terial pectindceo bruto. fa piel de noranja pusde someterse
a tratamiento pero los inventiores han hallado gue ello no
o8 una eiapa esencial para log fines do esta invencidn. ~ -

Ia piel cecada y tratada contiene unop 20-45% de
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pectina (expresads como doido gnlacturfnico), seqin ol tipo
do fruta, el grado de onfures, la variedsd y otres facto-
red, y lom s6lidos mecom restontes comprenden somicelulosas,
arabdn y otros materiales do cargs. 'as recientes tenden-
cias en nutricifn se inclinan haocin el punto de vieta do
que tales materiales celuldsicos, on las camtidaden mmminig
feias sn 1a digta por tal inclugidn, tionen w efocto cloe
ramente bendfico sobre la malud. Otra ventajs del usuario
de materialos rutoo, tales come pisl tratada segin la ine
vanaidn, reside en el bajo valor calorifico d¢ eoto mate-
rial 10 que, jmto con ous propledades sntariorumente deseri
tag, significa su aplicacifn 4til e o preparacidn de ali-
mentos parn alelgasar y para diabSticos, on quo pucden ane
plearve pigles tratadus pars cbtener lue propiedades de fi-
Jucifn de agua requeridas en ves do agentes calorfficos do
Tijacidn de aguay tales como almidftt, » w v w - w o« - - -

Ios producios pusien contensr de 0,1 a 20 do ma-
terinl pactinfceo bruto, prefersutemente do 0,1 a 107, Cuap
do dede provearss m gel rigidc substancialments del todo
por 6l material pectindeeo truto, la comoentracidn preferi-
do 08 d8 1 o 10% del peso total del Producto, e w « = w w =

Pusdm fabricaxrse flcilmmie setructas de fore
man particularcs con bajos valores da pH do entre 2,5 y 5,0y
que tisoen una textura firme y olfstics, & concentracionon
8o lus fumnies de pecting bruta gua s de un nivel aimllar
& luas requoeridaes Mu e utilisen los materiglos purifica
dos. Asf, pucdo obltsneras un efecto funcional oimilar a in-
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fariorea niveles de peotina, sin necesidad de proceson ca=
ros de fabricaciln parz la purificacién y, por comsiguione
gy con un coste mcho penor de ingredientes. lxnrenads Coe
no altemmptiva con niveles minmilavres de pectina, @i matc-
vigl pectindcoo hruio da producton notoriamentc supariores
cquo log mabterisles purificadosy ww wwc v c v wa -

Ias estructuras gua pusdon formaree incluyen las
gue sg parcoen a oarned, tejidon grasom y frutas. la tezin
ra resultante depende de la cantidad utilizada de maberial
pectindecc, dgl tipo de extrayente utilicafo y de la camti
dod do salos Alananidles A¢ CAlLi0, mm = w m e cw e = -

Ia formaeidn de fruta eimilada a partir de pulpa
de fruta y alginato o lg convenciangl "pociina comr bajo con
tenido de metoxi' can wna fumie do caloio y un ageate do
deoprendimienitc do Soido ha oddo Gemsorita recientomonte en
1a memoria Wwitdnica 1.363.198. Sin embargo, loo inventores
cangideran qua han sido log primsros eu depcubwdr qus los
materiales pectindcaon twuton de G.E. inferior a 204 tionen
ventajas gobrosalientes de coste y de comportamiento respeg
to a lag pectinas extrafdas o purificalam, como se demostrg
™ posteriormentie, s e v w e s mcmn e s e ---

Jado cue sl material pectindceo bruto canbiene ig
varinblommts iomes do calcio no an siempre nocesaric afioe
dir eales de ealoio pars lograr el ofecto decealo de e@pesg
mientio 0 aglomoracifn. o8 inventores han hallado qua un
gran ndoere de sales, por ejouple carbonate potdeico o ci=
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trato ndédico, son capaces do doterminar suficimtemente la
discoiacidn de la pectina, pnrticularaente cuando so calien
tan, pare desarrollar sus propiedades fumcionales. Sin oo
bargo, cigrtas sales, talen camo gl tripolifosfato oddico,
Bn sspocininente eficaces tanto para detorminar la disocig
cifn del pectato respectc a su fMaento pectindeos brusta como
pars retardar la interscoidn del pectato cm low ianes do
oaleio & fin de permitir que tengon luger 1los procecos do
mesciado y do moldeo antes de que Bo presenten Ing reaccice
ned da aglomsracidn. Leto op particularsente importanto en
oistemns fcidos en Llos cunles las reacoionen idnicas ontre
los iones do psotato y de caleio tienen generalmente lugor
tan ripidaments qua e diffecil mesolar totalmente antos do
Que 88 produscan los provcgscs de fraguodo. Ins fumtes poc—
tindcean brutes demucatran dar wna mayor tolersmocis de re-
trasc en comparacidn con las fusntes purificadas, particu-
laramie cumido cetin calientos. A valoron de plf my dajos,
#8 dgcir inferiores a 3,5, ol proceso de fragualdo implica
ein dude tentc la formacidn de peotato chleico comw lg pryg
oipitacidn de doldo péoticos wm e m v v e nw amw v o -

Los niveles de fuentes pectindoens brutas utilisy
das m la formacidn de estructuras fraguados de tipo camae
sardn del arden de 0,1~10%, profiridndoss dol omien de
0y5~4, 0%, las gales preferidan de disociaciln a utilizar son
Toufaton ccmplejos, tales como tripolifosfato addico o hexg
metafosfato 348dico, mn 1la relscifn de 0,2 a 2, especisimen~
0 4o 045 a 1, de Bal por wna parte dg fuente pactinfcen.
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Pusien afindirse a la formulacién sales cfloican o do otros
petalen alecalinotérreos acepliables, eu el cual casc se pra=
fiere una sal escasamente soluble a valoves 4o pH noutros
poro, altermativamente, la megela mwde formaree an wng di-
solucidn soluble de sal cdloics. Pusden provocarse condicig
noe Acidas que facilitan la formacidn de eatyucturas do enw
lace cnleio-pectato por medio de la adicida de deidoa cftri
co, tortdrice, nflico y similares o por medlo de la adicidn
de una gluctno-dalta=laotonn que e hidrate lentanente, cue
reduce graduaimentes ol valor de pH del producto, sumenta el
contemido Ginponible de enlcio y provoca por consiguientes
0l fraguado gradusl de la estructura roqueridt. @ = o w = =

Ioo alimea%es a base de protefnas y de un pH de
2:5 a 5 preparados sogin eota inveneidn pueden contencr ma-
terialan cfrnicon, tales come carne, carne 38 BVSS O pooces
do o ous dempojos o subproductos, o proteinas vegetales,
por ojemplo protefna de sojm. Uh grupo de productos interee
pantes cantiens varne o subproductoes de carme y humeclontes
suficienton para ontabilizar ol producto canira ol atague
mierodioldgico a un nivel intermedio da lmwiodnd. Contiene
preferentanente de G,1 a 104 en peso de piel de maranja trg
tads, de O a 57 4o secucstrante, de 15 & 45 do humedad y
suficiente subetmneia ﬂalf!zblc o agua que confiera al pro-
ducto wna actividad acuosa (4,) de 0,80 a 0,83, siendo el
resto materiasles cfmices u otras substmcias o aditivoo ny
tritivos. la provieidn de la cantidad nooesaria de subetan-
cian solubles en azua como humoctantes y antimiclticos ca
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bien conocids en la témmica. Tales composiciones, con wn pil
de 2,5 a 9y son especialnenio $tiles pars alimentar eniomoe
mawtm' taies como m‘hoﬂc P O A V.

Otro tipo de producton que e forma son productos
cdmicon, inoluyendo embutidos, de pH 2,5 a 5, preparadon
por mesclado conjunto de carmod o de oubproductos cdricos
teiturndon. Ias formilsciones preferidan contionm de 40 a
95% de productos cdmicos, de 0,1 a 107 do plel trateda,
de 0 a 5% de oal cdleica, de 0 & 57 de seoucstrante y de 20
a 50% do ogus afladida, dando un contenido total do Mwedad
de 50 & 95% o, nfs enpocislmmto, 46 60 0 90K, w w w = = w

Lao carmes pusculares son otro producte de pH 2,5
8 5. Bl gontenido proteafnico total, que pusdo estar conoti-
tuido por carne (incluyendo pescado o aves) ¥ por subprodug
toa cmicos o protefnas vogetales, talos ocomo proteina de
soja, e preferenieuente de 5 n 30%, el ocontenido de hume-
dnd 4o 50 u 95% ¥y la fase gel contiane de 0,1 a 107 de piel
tratade, basalo en ol pesv Sotal del producto, y secteatron
te y sal oflciea como con los productos mmcionndos mnte

PIOTIIMGED, % % oo e 0w - > e

Log heladom del tipo “polo® se bamolician de la
incorporacidn de fuentes de pectina de baje puress, demdo
ma sstructure interna que implde ¢l dosarrollo do grandos
cristales de hislo, que afectan el tacto dbucal de loo polos,
reduce la pérdida de color ¥y do mabor y retaxda la fusidla.
Ias formlgoicnen m:mm' contienen de 85 a 95% do sgus,
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de 01 3 107 de piel traiada y secuestranie y sal cflcicn
comu anteriormente y tienen wa pH dol oréen de 2,5 a 5. Se
utilizan aromas y colorantes en cantidades o niveles conven

Ias estructuras de fruta formadas o lon rellenos
para pasteles preparados segin esta invencifn, tanbién con
w pH de 2,5 a 5, contienan prefercutemente de 20 a 80F de
puré do frudas (scgfa el grado requarido de parecido econ
lan frutos), de 0,1 a 107 de piel tratala y socuostrsnte y
sal cdleics como ANGOPIOTMENGQ. = = = = = w = = - - - -«

Intre los productos ldctecs, es decir los produce
tos en los cuales el confenido predominante de sflidos eon
sbélidos ée leche, los yogurs pucden taner unos valores de
Pl del oxden de 2,5 a 5,0 pere otros producton tales como
helodo de crema ¢ el manjar blanco tienen valores de pH més
préximos a la neutralidad, de por ejemplo pE 7,5. as ferm
laciones preferidas de eston productos contienen de 2 a 607
de sdlidon de leche, mis especialmonte unos 108, de 0,1 o
5% de piel tratada y de 0 a 3% de secuestrante, junto con
asficer, grasa, alitivo colerants u otro aditivo, siendo el
resto humedad. Ramlmt;a con los productos ldeteos no se
neceaitan sales do caleioé dobido al comtenido relativamente
alte de caleio do la loche pero puede afisdirse hasta el 3%,

Ias ectructuras formadas han resuliado ser gorw
prendentementc resistentes al tratamiento t&mico, tal come
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1a coocifn o el tratamisnto o autoclave, bajo condicicnes
dcidan y demusstran tener wna resistoncia térmica mayor qus
las estructuras foraadas con fugnten da pocting purificndas
o con otras umtes de polisacdridos Soidos. Aunguo 1o prow
sencia do hupoctmiten ta.ew come sacarosy, alcoholes polihf
dricos, etc.y reducen las caracterfaticas deo aglomerancifn
de las fuentsu de protopectina bruta, siguem comportindoss
mejor que las fusntes purificadas bajo las mismas condiclo-
nes, Deslda luego, a niveled similares gl de amida 4@ pecti-
na con dajo cmtenido de metoxi (material caro) la fuente
protopectinica cruda pusds utilisarse para producir conser-
vas dietétionn 4o MJOr rigidel, w w = v w o = o w w - w -

Es perfectamente cmocide que los polisacdridos
jdnicos purifiosdos utilisados hasta shora, es deciy el po-
lipectato sédico purificado, que tiene W omtenido de pecw
ting, expreaaic como fcido galacturdnico, de unos 65704,
sot extraondinarismente carcs, es decir unas dies veces ol
contes 48 las fusnites &e protopactina bruta, por ejemplo 1lg
pisl de narsnja tratada, con wn contenido de pecting de
25-30% expresado como dcido galacturdnico. Bn 108 canos en
que pueden utilisarse otros polisacdridos deidon purificge
dos, talos como alginato sbdico, ou coste es del mismo ore
don qus el polipectato purificados w=w e c v r e e o e -

Otra aplicacidn de estas fucntes de protopectina
9e basa on la interaccida sinérgica entre la leche y otrom
produsctsos ldctecs y law fucntes que llevan protopectina bru
ta para producir una gams 4o nueves posiroes, flanes, yogurs,
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qiesos ¥ helados do crema en los que, segyin la concontrg=
cifn de 1g piel iratada y de secusstrante, pusde obiencrse
uma amplia gama de textwras y 40 grado de emlaificacidn y
eatabiligacidn. 2 posible que lu pectinag desmetoxilada de
ia plel tratada reaccicne con el calcio de la leche y oon
las protefnas de 1a leche para producir estos efoctos y que
1las geaicelulosas y los materinles distintos de la pectina
de la pilel tratadn aotden como eficas ngente de fijacilén

de 1a hmedad que confiere mayor ectabliiidad al producto
alimenticio. 7o reacoidn con la lechs puede tener lugar des
puds de la esterilisaciln de wna lata de wn Jarabe de pisl
tratado neutro parn proporcionar nueves pootres a hase de

lec}xe"u-uq-ma«-—aua-u--u-—uauoc----an

Siguen a continuacién ejemplos de la preparacién
de piel tratada de cltrico para el uno esogin enta inven-
cid, proporada con ¥y sin ol w20 Ao dloalie w w v w v« w «

Eigmlol
Eropargoife de plel tratada

1) Se cortan 10 kg de naranjas Nevel de Suddfrica,
aeeacmmmaliminagol jugo y entonces s hacen pasar
a travén de wa rehmadm provista de wna placa de 3/16
pulgaias (aprox., 4,7 ms)s s plel trituraia se lavé con
agua del grifo, oe pronsd, ce suspeniis em s@m ¥ Be afiadid
suficiente carbomato sSdice enhidro, con mezclado, para elg
var el pH a 9,0. [a susponsidn na dejd roposar durante 18
horas y ant&xcea se prennd, se lavé, se pronsd y se Becd
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con rodillos. lap eacaman secadas con rodillos se triturow

ron pars formexr un polvo fino. El rendinmiento fue de 520 g.

So realizd una comporucidn de la resiotencis de
w1 gel que cantenfn 15 do piel fratada (304 de Scido galace
turdaico) con la do W gol quo contenfa 2,463 de polipscta~
to sddico (G5% de deido galacturduico), e8 decir geles que
tenfiam sl wmiomo cantenido de peotina. I1lo so realizsd couo

m; W e S WS WM N S A AR GBS Gl R W UR A R W M W W W O wh e e

Se calmtaron 882 £ de spus destilsda a 908%C. Se
afiadierca con agltaciln 3,3 g ds tripolifosfato sbédico, a
io que siguierm 10 g de picl tratada (preparada cowe se ha
dencrito en ol Ejemplo 1) y se memclaron utilizondo un mewe
clador Silverscn durante 5 minutos s 909C. Ss afiadieron 5 g
de fomfato bicflicico y se mssclaron durante un minuto. Se¢
afiadieron 8 gotas de wgmnte mutiespuma y la dioolucién se
dispusc al vacfo en wma cdeara al vacio pars asegurar que
no 8¢ hallada pressnte aire en la disolucidn. Esta dimolue
cidn we trunsfirié a wi matras sbierto, con cusllow, de 3
litros, y se agité wna disolucidn de 15 g de glucouo-delte-
=-iactona en 85 g ds sgua dursnts 15 eegmdos. Esta disolu-
cidn 99 virtil en oajas cusiraias de jalea parspax y ee ro-
oubrid con tapaR A0 POLLEEN0. = m w o w w s w o - - o o " -
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140 & 1 de polinectato sdiice

Ia preparacién de-gelea fa polipectato o6dico se
realisd de memera idéntica a la deserita anteriormente exw
cepto que la piel tratads fue subetituida por 4,6 g de poli
pectato sfdico (Sigma Chemtical Co )y mw e v e m v o oo -

Eneave de los geles

Despuds de dejarles roposar duranie 5 horas a ton
perature ambimbe, dos de loa goles de piel tratada y dos
de loo geles de polipeciato mdlico mo emsayaran utilimsndo
¢l enpaysdor de jaleas PIRA. Se registré lo fuerza en gro-
s requerida para hacer girar el cuchardn del enmayador de
gelos en 902, es dociy, hastn la »uptura dol gele = v = w

Eesultedod
Polipectato sédico Piel tratadn
el 622 2 Hpdig fell  Gel 2 lpdin
w5g 1Bg Mg 212g 215g 24 g

asf, los geles de pial tmtada {xuo contonfan ol
migao nivel de pecting) tenfon wn valor do resistencin a la
ruptura 25% superior que los geles de polipectato e6dico pn
rificado. Subjetivanento, loa geleo de piel tratada cren hg
torianantc mis resistemtes y mio firmes que log golen de Pg
lipectato obdico. Bl pH de aubos juegos de geles era de

‘4’1.»ﬂmﬂ'ﬂﬂ#‘v“”-”-ﬂ'ﬂﬂ”'-‘bﬂﬂﬁ-*
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Ss redparan 5,0 kg de narwnjac Tomangd de Suléfrd
ca utilisando un pelapatatas parn eliminar sl flavedo. En=
totices M9 corturon y me preusaran pars eliminar el jugo. la
plel resultants ve reband a través do wn pelador 4a placas
de 4 mm, se homogmisd a través de wn molino coloidal y se
ssod aplicando un secsdor de rodillos que trabaja a una prg
aidn de vapor de 40 pes.ie (aproz., 2,8 kg/ca). fus oscae
mas secadas pe trituraron eitonces hastn formar wn polvo £}
no que pasaba 8 travée de i tamis 4 malls 22 BT, w w = -

El prooeso del Ejemplo 2 no o ¢l preforido dabis-
40 & qus el producto es ods 3iffeil de montpular y de secar.

Sigums a continmumoidn sjsplos dol uwoo de fumtes
de pectine de daja puress, segdn owta invencidn. Loe Bjem
plos 3 & 12 ilustran la formacifn de productos d¢ bajo pi y
los Bjemplos 13 a 15 la de produstos dexivadons do leche. Tp
dos los porcentajes 10 san en PO 4 menos que ol contexto
lo requiera Qe otra fOXMAs m w w mw v w o = - - -

Ia plel tratada descrita em ol Ejomplo 1 se utili
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Peseado clesso fermentado 3Te38
Harina inglesa 38,87
Hidroximnisol butilade 0,008
Colorante Gy 228
Zropilangiicol 4 345
Cloxuro sidico 0,932

dsclucidn qua centiens 5% de
piel tratada ¢ 1% de tripolie
fosfato mbédico 18,64

Los ingredienten, distintes de la disolucidn de
plel tratads, se mogclaran en un mosclador 4@ cago, utilie
sando W accesorio para pasta. Cuando la megela hubo dcsa-
rrollado yna ccasistencia pegajona, De memeld la plel tra=
tala y la mescla so extruyd a través de una rebanadora pro
vigta d¢ wna placa do 1 cm. Los "salchichonoo” resultantesn
80 c¢ocleran a 1602C durante 14 wminutes y se dojarcn enfriar
antes do cortarlos en troZon do 1 o e langitud, «w w = w -

Elaroduchomﬁmydamﬁmlmwsa, PO~
sayendo wa busna textura eldstica. Tenfa wn pil de 4,35 ¥
una aetivida& acuosn (A, ;da 0,86 y por consiguiente era
bloldgicamento 00taDles =~ = m m on o = > = = - - -

tn aupgncis de disclueifn de piel tratuda, tuvo
que afladiree hasta 107 de gluten de trigoe vital para cble-
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Elewplo 4

Utlliamoidn e polos

Zormalacidgs
Sncorosn 12t
Acido citrico 0, 2%
Glucosa 3,24
Jugo concentrado de narmja 50,0
Agsa 34405
el trataln 0,45
Hexametafonfato sédico 0,24

Preparacitn

Se prepaxd ung disolucidn de piel tratads disole
viendo ¢l hexametafoufato sddico, calentdndolo a 809C-90RC
¥ sfiadiendo la pisl tratada con agitacidn., 7us restentes in
gredlamten se afisdieron & la dimolucidn caliomte con agita
cida y la disclucifn recultente e dispuso on moldea para
polos. Estos molden Se colooaron en wn congelador inotantd-
ned 8 ~300¢ Quante 2 horas y entonost los polos congeladon
#e transfirieran a wn congelador a «123C y se dejuron dursn

B0 10 DOORMEG o v o0 v o . o e e W e e e

Ias carncteristicas de funidn de eote producto se
compararon con wa formulacide aimilar que no comtenia piel
trateds, colocundo los polos so wn enbtudo con £114r0 & tome
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peratura aublente, que Be apoyaba oo un cilindrs de nedida
de 10 nl. Se snotd s) tiempo Necesario para que cgyora la
primera gota en el cilindro. ElL tiempo para cuae cayera la
primera gote del polo de control era de 1,5 minutos nione
troa que pava ol que contenis piel tratala era de 19,5 ming
toa hapta el punto de cafdn e 13 gty " wm s m v e e = =

ius productos ce emaayaron tanbién crganolépiicos
natio por 1o gue se rofiore a textns y reotencidn del color.
Hentras o) coantrol teala wa tacto bucal mugoso asociado
con ln presaucia de grauden cristalen de hiels, ol polo Qo
piel tratads tenfa uwna consistencia suave debido a la pre-
ecncig de wn estouctura de cristales finos de hiclo. Daran
to ol cmoumo 88 halll qﬂe el pelo de control perdia répiday
Bente mloryenbwmmémsquaal polo de piel tratads rg
sistls la pérdidn del color y del eabor hasta qus se hubo
congunido totglmente el polo. ELl pH del polo de piel tratae

damdg3.5. G Am W DN ES G AN N D WD TP SR OO WS WA M G s NP B A

Elomnle 3

Zrosos deg feuty conformada
albaricoque soco reswstituide 50 g
Agua : HNeg
Haxanmgtafosfato sddico L
Pigl trataia 2,0 g

nihidrato de sulfats cdleico 10 &g
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Se prepard albaricoque recenstituido, capaspando,
durante la nochs, en sgua 8o grifo, slbaricomues pecadon y
rebanando oo albericoques rehidratados o través ds una plp
oa d¢ 2 mw, El agua se calents a 809C y so aflndid o1 hoxams
tafosfato 84dico con agitacidn. Bato fue saguido por la adli
cida do piel tratads, sulfato odloicod y albaricoque reconpe
tituido niantrogd gse aglitaba cOMTINUANMER, = = = » = = w -

Ia mezols se virtid en wa molde en un pariodo de
diex minuton y ve dejd enfriar a temperaturs ambionto duran
te wm perfodo de 2 horms, Ia estructura fragunia results pg
Tecered micho a la forug del molde y tener unn textura fire
mywmvalor Pl fyhr v wommrwanmnvnvrovwnven

Los tromos configuralcs de albaricoque e cocle-
ran e wna ocajs de pasteleria abierta a 3750F (aprox.,
1919C) durante 25 winmitos con wn jarabe comorcial y desmpuds
do nfriar o temperaturs azbimte resultd qus los trogos no
nhﬂmaltwadonimmfwmniumtmquﬂ
consunirge 8o parecimn mucho, en cuanto o tacto Wucal, ol
o BT VPR e e

Se calentaron por medio do vapor indirscto, a
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859, 550 g do came muoculay grasa covida y vebaneda y se
agitaron on ung mepoladorn Kenwood durante un minuto, = « =

Soaunda gtapgs

8¢ prepard un Jugo disolviendon 1,67 partes de tri
polifonfato £ddico en 93,3 partes da agua y calentando a
9nsc, Se afladieren oo agitacidn 5 partes de pisl tratadge

8o afladicron 400 g deo epto Jugd o la caxne ¥ se
HMogoloron duranfg i inuige w o w s mev c v c o w o w -

Zgrogrs gtapar

So afladid wna disolucidn de 10 g de dcldo cltrico
en 40 g do agua 8 la mezcla de caxne y 4o jugo y se sgitd
e una poscladora Kenwood durante C,5 timutos. Ia mezcla oo
virtid en cudbetas de hoja metflica y 8¢ coloed en wn refrie

SarOr, = o = o wmwwm-wwewaeww -

Daspués de enfiin> a 10%¢, oo halls gus el produg
to tenfa wnn textura firme y rfgidm y, al saonrio 3¢ la cu-
bota, wm aspocto superficisl hrillmnte povecido a la carne
muscular natural. EL producto tenfn un PH 4 4,60 = = = = =

Ejemnlo 7

Como el Ejemplo 1 excopto que s substiluyeron
10 ¢ de Acido oftrico per 8 g de fcido tartirico. Il produg
Yo final era sinilar al del Ejemplo 5, excepto cue tonln



_wnn texture liperanente monod pldstica y uvn valor do pH de

Jele mommom o wmrmwwme- -

S5e
Nescla A « Puré do nonmann 99, (7%
Aoido oftrico
Kosolg B ~ Piel tratada 4,05
Pripolifoafato addico 1,00
10, Agua 94,455
Posfato dbicdleico 0,5%

Exacese

Ta nescla D oe prepard calentando hasta la sbu-
1licidn todos los ingredimmtes excupto el fosfato bicdloie
154 o0 que a0 afladid en el pmtoﬁn stullicidn. Ia mezecla B ca-
lignte se afindid a wno relinciln de¢ 131 a la meecla A, Des~
cléndose cuidadosomenie, 90 cold su w molde y ae dojd fre~
gmr. El froguado tavoe lugar en aproxioedomente Se15 minue

TOMy ™ o0 @0 06 a0 00 oh o0 U0 20 o W W G B YD GE WO U0 NS N WR W T B W e

20, Daspués de refirigerar a tomperaturn ambiente, el
producto demovtrd tener una textura firme y resistente, wmiy
pimiler m carscterfaticas do ingestidn al tejido de manka~

mnm'--um-ﬁuu-u---m-mua-m-uou

Cusndo 99 repiiid el proceso, substituyendo la
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il tratada de ls mezcla B con 2% de polipectato sddico
{Sigma Chemicala) y, correspondientemonte, nds agua, s¢ ha=
118 que ul mesclar A y D conjuntamonte ol fraguado tenfa In
ger afde rdpidaments que con ia piel tratada y que el produg
%0 resultante tenin wma toxtura mio blanda y ois 46bil que
lu obbenida can la plel tratada. Dobp chaervarse que cote
producto contenfa algo nis ﬁe_ poecting que el producto de
picl tratada poro tonfa una boxturs inferior. w o e o o = -

El proceso se repitid wna torcera ves eubotituyen
40 la piol tratada de la mezcelo B con 2% do alginato sbdico
(Aginate Infustries I8d.) y correspandientemento mi3 ngua.
Bl proceso de fragusde tuvo lugar en wn porfodo similer do
%tiampo que non la piel tratada pero ol producto tenfs una
textura més blanda y ndy oldstica, un tneto Wucal gomoso y
us ligeyo olor a algas oh comparncidn con ¢l del producto
de piol tratais. los tros productos tenlasn un pi de 3,7. =

Ios tres productos ga cortaron a trogos y 56 troe
taron témicamente por enlatade en sgua y tratamionto ol gy
toclave durante 46 minutos n 26097 (aprox., 1273C). Sespuds
de enfriar hanta temporaiura ambiente se halild que €l proe
ducto con piel tratada tenfas wa texturn mfs Slrme que los
productos con polipectato adlico y cam alginatc 8ALCo, = «




Heweln B ~ Piel tratadas 4,08
Tripolifosfato addico 1,09
Agua 94 O3
Posfato biofleico 1,055

5 Proceso

Lo mescla A se prepard rebanando fingmento el hi=-
gado y ol Geoido citrico conjuntamente on wa Hincamaster.
la mescla B se prepard calentando conjuntamente todos los
ingredientes haats ol puato de ebullicifn con agitacidn viw

10. COTOMe »» #v 40 w0 5h W 0w on W G G e A e e e e

Lan MeBclas A y B se combinaron en una relacidn
de 181 por agitacifn vigorosa durante wn perfodo de aproxie-
madamente 1 minute y entonces e colaron on un molde. Ja
mesicla fragund ea wan perfodo du 15925 minutos y dospués de

15 coceidn reultd tener wma textura firme, rovistonte y eimi-
loralade laCliMie w s m v m v o mw oo mmwwwo -~

Se vrepitid el proceso substituyendo la piel tratg
da do la mescls B oon 28 de polipectato addico y correspan=
dientements nds agua. Ia mescla fragud en wn perfcio de 15=

20, =25 minubton y despuds de enfriar a temperaturn embiente reoul
6 tenigr uns textura micho mis blanda, xds 46bil y mis pegg
Joss que el producto con piel tratadoe w = v e w ww w -

Se repitid vl procenc wnn tercera vos, subatitu-
yendo la piel tratods de la mescla B con 2% de nlginato ud=
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dico y correspadiontonenie mis agua. Ia nosela frogud en
w perfodo de 1525 minutos y deopuds de rofrigeracin o
temeratura ambiente resulid tener ung toxtaws mucho nds
blenda, mfis clistion y mis pognjosa que la del producto cun
piel tratads. Lo tres producton tenfan un pif 4G 449 = = =

Los tres productog ge cortara: o tregos y s trow-
taron al autoclave on sgua an pequsiian latos duraita 46 mie
mikos B 26097 (ADT0Xes 12700)e e m e e v w m e ww o w - -

Despufe de refrigerar resultd que oi bien lcn
tres productos habfan mantenido s forma y su identidad, ol
producto con piel tratala tenfs wna textura micho néa firme
¥ ois resictente quo ol producto con polipectato ablico o
el products con alginato sbdice, amaue el producto con
piel trmtada tuviara un nivel inferior de polisacdridos ol

GOBy @ 10 50 70 w0 o0 00 o5 W0 0 O 205 WP G0 W5 o0 W IY 4D T USRI W W e

Blemlo 19

Se prepard cmrme conformedn cono en el Bjemplo 11
excepto que el tripolifesfoto addico so subetituyd por cie

So halld que la rescoiln do fragundo crn mio réde
pide gue com 81 tripolifosfato addico y quo el producto no
era firme ni entes ni despude del tratamiento con autoclo~

v@. W AR WS AE Gh GE G GR MR N YD BE G WY WP GO AR Gh W S @ W R GR W e e W
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Prooan 800 g
Asioar 369 g
Avido cftrico TsT 8
Mol tratada 20 g
Citrato trisddico g

las fremsas, ol nxfcar y el doido eftrico sp hirw
vieran conjintanenteo hasta que ln plrdida de peso fus €o
400 g. Se prepard una disolucidn do 1a piel tyatala y do ci
mwmmgdemmc&wmmtoahumucim
con agitacidn y 8¢ afladié o la moscle de fresas en ol pmto
de sbtullicidn. la mescla se agitd vivamonte, oo virtis en
botes ¥ se dejé enfrigr o tomperatura asdimio. 5L pll era
de 4,2+ Bl producto rosults habar fraguaio para formar un
gol firme oom wn textura eeparcible MIfOIME, = « « o = «

Se¢ ropitid el proceso, subotituyendo 1a piel troe
tada con 12 ¢ do anids de pechina con bajo conbenido de pe-
toxi (Bulmers 164.) y G g de cloyure cfilcico (aiiadindone
ol claruro ofilcico comw discluciln despuds do hober meucla-
do la aunlda de peoting con bajo contenido do BOLOXL)y = o =

Deapuds d¢ refrigeracidn o tamperatura audbiento,
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el producto results ser mds blando y mfs pepsjoso quo el
producto o picl tratade mmque contenfa mis pecting (ex-

Acnaa, 83,75
Asfoar 6435
Gona guas 0,656
Iripelifcafate sfdico 0,68
Esmncia de limdn 0,64
el wratada 1405
Posfato bicdloico 0,15
Acido effrico U5

El agua, ol tripolifasfato sSdleo y ls piel traty
da so calentaren bhaots sl puato de ebullicién con ngitacidn

Ia emsenoia de 1infn, ol aszdear, el fonfato bicklie
cico ¥ el doido oftrico no afadieron entonces con agiiacifn
¥ la mezela 26 virtié en moldes de pastelerfa y oo cocld dy
rente 30 minuton o 20097 (00r0Xe; 9300). v v o o on o

Degpuds de enfrigr se hallé que el rellenc de pag
tales tenfn ln texturs 4o wn gol fragundo. E1 gol teniz un
wneto tuesl mejor, ora nis eldstico y mds reoistents que wn
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rellenc proparado con la miana formilacidn y procese pero
utilisando 0,46% de polipeotato sddico, e decir que conto-
nfa el miemo nivel do peotins. El pHl de ambos rollmon ara

ﬁa#,z‘pauuu»unnunwnuawnuwnuuﬂmng

Elgaplo 13

Xogur

Boxmlgoidas
Leche 509 partes on pone
Polvo ds lacho deocromadn
seonda por atoadissoidn 20 " * n
Sacarosa 15 “ " =
Cultivo inicliador t w  w ow
ﬁﬁl mm 10 L] ] »
Mripolifosfato sééico 10 » v 0w

Zrocgpe

El polvo de leche, lo sacaross, la piol tratada y
el tripolifoafato sddico se disolvieron an la loche y sa rag
tourisaron por calentamiento o 859C con mgitncidn continma
duranta 20 RINULOG: = = w = & w =@ - -

lg discluciin pe cocil a 412C ¥ e mosold m cule
tivo iniciador que contenfs sproximedmmnte 10° células via
bles/nml de una mosola do Igetobaoiline bulmricus v

Llireptococous therpophiliyg. fa disolucién pe virtid en poe
quefioe botao dﬂﬁmtiﬂac“*“”“*unuu--sﬂun*

Dospuds 4o incubucidn a 379C durante 5~7 horas ge
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tallé que ¢l pH hadda bajado a 4,2. El yogur sg "matd" pbr
refrigeracifn rdpide durante 1 horn 8 400, w = = v = w = -

EL yogur resultd temer una conotatencin rigida de
Yipo corenmn gimilar a la toxtura de log gogure comerciales.
Ko tuvo lugar seporacifn de suerc con ol almasenajo en frio
haotn 2 0CEMNBGE, » " " v e G C e m e m s mwrem -

Craca (acoite de palma D.R.) 60 g

Asdcar G
Polvo de leche nocadn por

atomizacidn 110 g
Fonosstearato e glicerol 58
ripolifosfato nbdico e
Agua, €75 ¢
Piel tratads 2g
Egencia 1&

Ig mazcla de propard disolviendo ol tripolifosfoe
to s8dico en ol agua con agitaciln y cslentando a wnon
708G, Bl polvo de leche y el azdosr se mesclaoron y se aflae
dieron utilisendo un emuloimador Silversou. Xl monoastomrg
to de glicercl ¥y la graca se cxmloionaran entonces an la
mezola con vigorosa agitzoidn y finglmente se afiadié la
piol tratadie ~ = m e e e r e m e c e r e e -
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Lo moscla 86 vamtuvo, con emlpificaciln vigoro-
g, o una teoperatura de 73°C¢ dwrante 10 minutos pars efec~
tuar la pasteurigacifn. Despuds de wa rdpida refrigore~
cifn la mepola se eavojecid durmnte 16 horns n 3%C. Enton-
ces 8o determind la viscowidad ocon un “Vipcoteotor® o 208¢.

El experimarto oo repitid con uns mescla que no
coantenfa piel y 5 g de plel y po obtuviercn loa repultsdon

OLQIONLENE o o v ® w o v W - w wwwE .-

Contenido de piel tratada O g 2g 5g
Viscosidsd (poisas) ' 1% 11,0 30,0

Se oboarvs que lag mesclags quo contenfon lg piel
oran myy tizotrdpicas. Al agitear vigorosaamte, la viocosie
dal bajd répidanante a ls del control. Eoto permite la fé-
cil memipulacidn do la mesola durmite lag operaciones de

trataticnibDe w w o w o o w e o - - .

Se¢ prepard otra mogcla comd ge ba denorito en lu
Zormilacidn excopto que no se envejocid aino que oo eafyid
a 259 immediatamonte despuds €e la proparaciin. So proepard
helado blemdo do orsma utilisendo unn adquing Gonersl Cold.
Bl producto tenfa mproximadaments tn B0fS do excesnc (“ovor-
~run*) ¥ 06 extruys a 4,520 en pequefioe recipientes de pldg
tioo de gproximaionants 100 ol dg capacidafle = w & o = w

El heledo ds crema se endurceid en un ocomgelador
rdpido m =262C. Al sacarlo deopuéds de uma pomann, €l produg



to se colocd en wn tamip metflico a temperatura ambientc,
26 midid ou régimen de fusida y se compars con unr coairol
que no cnienly piel TRGEERe =~ = w mr e v v amm e -~

Se

10 B producto que cantenfa la piel tratada tonin
wna texturn nds firme o la temperatura de ingestifn que el
econtrol ¥ ou superficie tenfa wnn toxturn cremops y suave
nicntras qua la suverficie dol cantrel ora rugosa y aciiota.

Bl producto eon piel, al fumdirme, tenia waa espu
15 ma extrenndamente cetable en coparacién cm el conivrol. =

Lache 93,55
204 Pled trateds 1,97
Goma guar 055
Trinolifosfate sbdico Opdsh
Amdoar 3,7
Arcn de café para dex* ¢l Sabor deseado



-

10

15

20,

-3l -

S¢ oHadieras todos loo ingredimtesn, excepto la
plel tratada, a 1la leche oo agitacifn. Ta memoln se calanw
t6 atonoes inmsdiatanante por debajo del punto de stmlli-
cife y se alladil lmtanente piel tratada como me ho desori-
40 e ol Ejexplo 1 con agitacidn vigorosa. Dospude de que
la piel se hubo diuperenio la mescla se virtidé en moldes y
Do 3050 MIPIEr: w v e m v e w B wm_ "o .- --

Dospude de enfriar n temperatura spbimte al proe
ductc recultd demmoldearse fdoilamte dol rocipieunis y ot-
tar cotpuesto por un gel firme do leche con un tacto do poe

ngmm‘a;n*mmwn-ummoﬁwnn

Altsrendo ol contenido de tripolifonfato sdidico
s obtuvieron gelos de leche con una mmplia gam do caracty
rlotions 40 LERTUTH. » o @ o o w e www oo -

El pxoceso sa repitid substituyendo ol 1,97 de
piel tratadm oon 0,874 &e polipectato sddico, completéndone
la difersncis con leche. D1 producto can polisectato sidico
recults ser, dospuds del enfrianiento a temporatura ambiens
te, nds blando y oy d8bil que ¢l preparado a partir de 1
piel tratoda sunque anboo contenlm cantidades similares de

PEOLINGY » = = - @ w @ oaewww

; IO S J—

Se doclaran de novednd y propiodod pars Hopafle,
o torritorios y plasas ds soberanfa, las siguientest ~
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REIVINDICACIONES

1.~ Procedimiento de preparacifn de productoes ali
menticios, que tienen una fase acussa ge:ificada o espesa~
da, caracterigado por gelificar o espesar wma fame acuodla
qus tiene un valor de pH de 2,5 hasta 5,0 o, en el cago de
praductos 14oteos, hauta la gama de neutralidad, por medio
de la adicidn de un material pectinidcec btruto que tiena un
grado de esterificacidn inferior 4 20f w =~ e m e e ==

2.~ Procedimiento segdn la reivindicaciln 1, ca~
racterizado porque el producto contiene de 0,1 a 20% dg di=
cho material pectindceo, de 0 a 57 de sal cflcica aceptable

350035"/549900“8%‘5‘, €1l PEBGe = = = @ m = = w w = -

3.= Procedimiento sepdn 1la reivindicacifn 2, coa~
racterisado porgue se aglomers wna protefna cdraica o vege=
tal triturada en un gel acuocso qus tiecne un pH de entre 2,5
¥ 5 y se conforma por medio de dicho material pectindcec
brutc en una cantidad de 0,1 a 10% del peso total del pro~-

dugto.--n--—-ﬂ---ll-o-n-hﬁ--u—u—-

4.~ Procedimiento segin la reivindicacién 2, ca-
ractarizado porque oe actia de forma que el producto contep
ga e 2 a 603 de sélidos do lecha y de 0,1 a 5% de material
pectinficeo bruto y tenga un pH del orden da 2,5 a 745e = ~

Se= Procedimiento segin la reivindicaciln 2, co=
racterizado porque se actia de forma que el producto conten
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Ga de 20 a 8% de purd de frutas y de 0,1 a 104 de materisl
pectindceo bruto, en peso del preducto, y tenga wn valor de

6+~ Procedimiento segin la relvindicacifa 3, oe-
racterisado porque ¢l contenido Ge lumedal del producto e¢s
de entre 15 ¥ 45% ¥ el producto contiene materiales solu~
bles an ague qus le dan una actividad scuocsa de 0,80 a

Te= “PROCEDIMIENIO LE PREPARACIOR NE PROVUCTOS

ALJIMENTICION®, e m v acww o wwe o v o weocemwen

Jodo ello conforms se describe y reivindica en 1la
presents memoria que consta de treinta y nueve hojas, folig

das y mecanografisias por una sola de Bus oarag.
waD2ID, - 7 0CT, 1975

0. A. M. curzLL SUROL
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