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HEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invención se refiere a na procedimieg. 
te de preparación de produotM alimenticias# tente para el 
conawao humano como para el eonataao animal# que tienen una 
fase acuosa espesada a gelificada. - - - - - - - - - - - -

M&a particularmente, la invención sa refiere a la 
praparacide de productos alimenticios mejorados que timben 
una fase acuosa gelificada o espesada con un valer de pH de 
2,5 a 5,0 o, en el caso de productos basados en leche, has­
ta la zona de la neutralidad. - - - - - - - - - - - - - - -

Los inventores han hallado ahora que si ee estoica, 
como agente de gelifieaciáa, un material pectindceo bruto 
que se da sala naturaleza, en el qw el grado de eaterlfi- 
caeidn (C.E.) del contenido de pectina w  o se ha reducido 
a menoa de 20%, pueden lograrse niveles de espesamiento o 
resistencias de gal que son substancialmente mayores que 
los obtenidos por medio del uso de una cantidad equivalente 
(calculada sobre una base de ácido galacturánico) de pecti­
na extraida o purificada. El G.E. del material bruto emtplsgt 
do es preferentemente del 10% o inferior. - -- -- - —  -

Por medio de la egresión ̂ material peetináceo
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bruto" w* designan lea fotuta* natural** da pactiaa que no 
han panado a traváa da procesos da purificación para sepa­
rar la pactina da su natria celulósica. Por consiguiente, 
astea aatarialas, an una boas *n saco, contienen sólo moa 

3* 5-45% da deido pdctico (expresado cene doido galaoturónico),
típicneente 25-30%, aatando compuesto al raato por asteria- 
las celuldaicoe, aaácaraa solubles y salea minerales. - - -

El comportamiento de gclificacidn do las subatan- 
oias pdeticaa dependa críticsaante da la proporción de loa 

10. residuo* da ácido galacturóhioo que aa setoocilan. Bi un as­
teria! oospletanente eaterifiesdo can grupee aetoxilo, ea 
deoir, con un grado de eeterificación (G.E.) de 100%, el 
cen tenido de aetoxilo en peso ee de unos 15%. Las pac tinas 
coaereialaa noraalaenta dispcnihles utiliaadaa en los apli- 

15* escienas de galificsoióh pueden dividirse en dos clases# -

1. Pectinas cen alto contenido de aetoxilo y con un 6.E. 
euperior a 50%, que forasn galea del tipo conserva tra­
dicional. las pectinas de esta tipo adío famaran galea 
a valorea de pH inferiores a 3*5 y en presencia de atdg, 

20* tencia* que se considera que actdan para deshidratar la
atolácula de pactina. Oeneralnenta ae espitan* esta 
íUtcióh, cantidades o aivalea de aadeer sepericrea a 
60% aunque podrían taahidn utiliaerae aaterisloa tales 
cono alcohol o glicerol. Lea pectinas con alto ocutani- 

25. de de aetoxilo son eapleadea principslsente cono agen­
tes galificante* en conservas y productos de pastele­
ría.
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2. Las denominadas peotinaa coa bajo contenido de metaxilo 
en las que usualmenta se estarifican del 20 al 40 por 
ciento de los residuos de ácido galacturónico. las pee- 
tinas de este tipo pueden formar golea en una gema más 

5. aapüa de valores de pK en ausencia de azúcar pero re­
quieren la presencia de iones de metales alealiaetá- 
rreos bivalentes. Tienen una estabilidad óptima en la 
zona de pK de 4,0-4.3# especialmente cuando el gal de 
peotina se someta a tratamiento térmico (véase la patea 

10. te británica 614.549). Las pectinas con bajo contenido
de matoxilo se han empleado como agentes da gelifica- 
eión en productos alimenticios tales como conservas dig 
tóticas y postres de frutas y locho. Las pactinas comt̂  
dales con bajo contenido de aetoxilo se preparar en gt& 

15. neral a partir de pactinas con alto contenido de aetoxi
lo ya sea por tratamiento con ácidos durante un muy lag 
ge periodo de tiempo o por acción de amoniaco en siste­
mas alcohólicos. En el último caso, el producto resul­
tante de peotina contendrá algunos residuos de ácido gg 

20. lacturónico en el que se han anidado los grupos carboxt
lo. — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

En la naturaleza, la peotina se presenta como un 
ácido páctico altamente eaterificedo que se considera aso­
ciado, aegáa una configuración *̂ protopectina", eon una ma?- 

25. tris celulósica a través de uniones de calcio. La pee tina
en su estado natural puede deaesterificarse sin separación 
de su matriz celulósica por medio de los cátodos descritos



posteriormente y loo inventoras han hollado que en esta fcĝ 
na aa coaporta ewprandentemente da va nodo sucho oda afl­
ea* qua la pac tina parificada separada. - - - - - - - - - -

TiM .raacsMwa da aata amjor oosquMPtaaiento 
relacionarse con al mayor poso molecular da la pectina en 
su catado nativo o coa oa interralaclAa, coa la mntria da q& 
luloaa. Sea la qua fUara la raadn, sa ha hallado que cucado 
la fUcata da protopectina hruta da bajo C.E. aa dloparaa 
cea aalaa talaa como citrato sódico, carbonato potásico o 
tripolifoafato sódico, la dispersión resultante presenta 
jorca propiodadaa Ameicnalao que la* pectiaaa purificadas.

Loa aatarialaa pectindeaoa brutos dtilea para loa 
fina* da aata invención incluyan una amplia variedad da ma- 
tarialaa abundanta* y económicos talaa cono residuos da aâ  
sana, da oítricoa o da caSa da aadear, que aa han sometido, 
cuando aa necesario, a doaastarificacióh, por ejemplo por 
medio da aloalíen o enzimas, para reducir au G.E. a menos 
da 20%. csualments, la* substancias pdeticas naturales ten­
drán que dessstsrificaras dalibsrsdaments, por ejemplo por 
hidrólisis alcalina o por nadie da una enzima tal cono pec- 
tinestavaea. Sin embargo, pueda no mar necesaria la deseet& 
rifioaoidh deliberada ai aa utiliza una fuente natural da 
protopeotina que tanga un d.B, inferior a 20%, debido por 
ejemplo a qua la fuente contiena pectineaterasa. Meada, 
ai la fuente contiena tal anaína al alnple hecho de Mace­
rar al material da la fuente o da aHadlrlo a un .medio suba- 
tancialaents neutro antas da la paateuriaacidn o la osteri-



lizaeióa puede provocar une reducción suficiente del G.E. 
paaĉ los fines de este invención.

Asi# ai ae tritura, piel do naranja a un pequeEo 
taaaSo de partícula, se neutraliza preferentemente a pH 7-8 
con un álcali tal como carbonato sádico# por ejemplo duran­
te un período de $9 minutes# se lava pera eliminar loa mat­
eares y los compuestos solubles perjudiciales y ae seca, el 
producto triturado puedo emplearse como agente de espesaaien 
to y de edificación en alimentos enlatados. Hado que la 
yoría de los constituyentes aromáticos de la naranja y de 
su color permanecen en la capa superficial de la piel (el 
"flavedo"), ea deseable# cuando ae utiliza la pial tratada 
para espesar o geliAcar productos tales como carne o poacg 
do# que ae elimine el Advedo antee del tratamiento# dejan­
do así el albedo, meaos característicamente arcmatisado. Ea 
la literatura se han indicado técnicas de pelado para eli­
minar el flavedo de las pieles de naranja trituradas. - - -

Los mecanismos de raaaci&i peor medio de loe cua- 
les la protopectina de la piel se convierta ea agente de g& 
lifioasidm no sen bien conocidos. Sin embargo, aunque esta 
invención, no depende de ninguna teoría por lo que se refie­
re a su realización, ana egplieaciáh posible es que las 
ensimas liberadas durante la trituración da la piel de aar* 
rsnja deametoxilan. por lo menos parcialmente la molécula de 
peetina# que se considera relacionada con las samiccluloaaa 
y otros materiales en la configuración de la protopectina. y



que con #1 subsiguiente tratamiento en al medio substancié 
amata neutro tiene lugar adicional deamatoxilación y aolu% 
limación da la pectina. ion inventores oonaidaran que al 
peetato resultante reacciona entonces con lenca da metales 
alcalinotérraos del producto alimenticio para formar w  eig 
tama sepasedo o melificado# — — — — — — — — — —

Se obaarvard que cualquier hidrólisis u otro tra­
tamiento da la substancia péotioa no daba provocar ninguna 
reducción excesiva de ou peso molecular dado que seto por j¡ü 
dice ene cualidades de molificación y da eepeeamicnto. los 
inventoras consideran que ai la desea terificaci&i as ha lo­
grado con una encina puedan obtenerse los resultados csrsc- 
teríatlcoe da asta invencián con un O.B. aupsriw qua si la 
dos eatarlficación se logra por otros nedioe, preounibleaon- 
te como resultado de la natursloma oecuaacial de cate tipo 
de hidrólisis en contraposición a la eliminación aleatoria 
de loe gxupo* metonilo de a lo largo do la cadena cuando se 
emplea hidrólisis ácida o alcalina. Sato es especialmente 
impórtente con tratamientos térmicos mée aovaros, por ejem­
plo con el tratamiento en retorta da productos .enlatados y 
puede suponerse qa* si grado ds deapolimerizaclóh del pacta 
to bajo estas condiciones es inferior en el caso de mate­
rial daseetsrlílcado con ensi,mea,

la determinación del grado de estarificación pue­
de realizarse por medio de la medida del contenido da moto- 
rilo del material y da la medida do su contenido de deido
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golactur̂ iico. Aunque nwaalmante se emplea une, mcdificar 
ción del proceso de saponificación de Hinton para, medir el 
contenido de metoxilc de lea pectinas con alto ccntmido de 
metoxilo loe ínventoreo han hallado que esta técnica puede 

5- producir unoa resultados poco exactos cuando auestras
bajo examen son fuentes pectinéccaa brutas, proaumiblamonto 
como resultado de la interacción con otros componentes del 
material do la fuente, tal cono las proteínas* - - - - - -

Los inventores han utilizado tanto el método taodi 
10. ficado da ŝ nmifícacidn coas ua método más específico baag¡

do en croaatografía de gas-ŝ ido sê ¿h las lineas sugeri­
das por Krpp et al (Abanan. Wias u. $e<bnol, vd. 7. 1374, 
no. 1}. Adbaa métodos han producido resultados similares ̂  
ra fuentes de prospectina bruta de bajo contenido de taetoxi 

13. lo. -

Se agita una muestra suficiente de material seco 
finamente triturado, unualnente 2 g, para liberar un máximo 
de 0,02 g de metanol con 250 ni de agua y se calienta en un 

20. hado de agua hirviente durante 20 minutos, con agitación
ocasional, después de lo cual la mezcla se macera con un 
agitador a alta velocidad, la dispersión se enfría a 20Sg 
y se neutraliza a pH 8,4 utilizando un electrodo de pH para 
detectar el punto extremo e hidróxido sódico N/10 para de- 

25. terminar la neutralización. Se aSaden entonces 20,00 al de
RaOK S/tO y, después de agitación, se deja reposar durante



20 minutos. 8$ aBaden 20,oo al de HC1 8/10 y oo estima ol 
szceso do 8C1 por titulación ccn disolución de hidrdxido od 
dice 8/10 a un ponto extremo de p8 8,4 utilizando un elec­
trodo de pH pora detectar el ponto extremo. Título ̂  B al.

% mateadlo *< B x 0,3104 
peen de aueetra

Eíts3a.m*

Se agitan 2 g de material seco finamente tritura­
do con ISO mi de egua y ee calientan en un baSo de agua 
viente dórente 20 minutes con agitación ocasional, deluda 
de lo cual la mezcla ee macera en un agitador a alta volaĉ  
dad. la diapersidb ee enfría a 2oac y ee aHaden 20 m  de 
una disolución de Mdrdxido sódico 18 con agitación. Des- 
pude de 20 minutos a 20*0, se agitan 3 mi de ácido clorhí­
drico concentrado al $0% y se coapletan cuantitativamente 
hasta 200 mi oen agua destilada, la dispersión se deja r<̂ p̂ 
ser durante 10 minutes pora que sedimente el precipítalo. -

Se determina entonces el contenido de aetanol del 
líquido sobrenadante per cromatografía de gasea, utilizando 
usas condicionas similares a lam descritas por Krop et al 
(loe. eit*)* -

Sa mide d  contenido de deido galacturónioo de la 
muestra repitiendo el proceso descrito anteriormente, indg 
yendo la etapa de dejar repesar durante 20 minutos con bi-



drdxido sádico IB, y deapuós de lo cual se aSaden 23 mí de 
ácido clorhídrico concentrado coa agitación. Se aSaden 833 
al do propaao-2-ol y la dispersión se deje reposar durante 
30 minutos.

El sólido precipitado se separa por filtración en 
un cabido Buchaer y ao lava cuidadosamente con 69% en volu­
men de propsno-2-ol en agua. Entonces el sólido se dispersa 
en agua y se aBadan 10,0 ad. de hidróaddc sódico 0,1B y el 
sólido ae diversa utilisando un mezclador de alta veloci­
dad. la dispersión se titula a pH 8,4 con Mdróoddo sódico 
3,1N utilizando un medidor de pH (Sítule ̂  A al). - - - - -

 ̂. (A + lü) x 0,9707^ acido galacturónico .... ......pMa de maestra

% grado de es % contenido metoxiloterificacióh * ... ......-.—.... — .. g 623,$% contenido ácido galacturónico

La íUente de poetisa desesteriflcada bruta puede 
utilizarse en la forma saca o, cuando por ejemplo la ubica­
ción del usuario sea caweaiaatemante próxima a la estación 
da tratamiento, puede utilizarse sin secado, cuando las cae 
tidades requeridas dependan del contenido de sólidos del Hg 
teriol pectináoeo bruto. La piel de naranja puede someterse 
a tratamiento pero los inventores ban hallado que ello no 
es una etapa esencial para los fines de esta invenci&t. - -

La piel secada y tratada contiene unos 20-45% de



pectina (expMMda como ácido galaĉ rácico), aagda d  tipo 
do fruta, el ¡grado da maduros, la variedad y otros facto­
res, y loe adlidoe secos reatantes ccaprenden eaaioelulosas, 
arabáo y otros Materiales de carea* tea recientes tenden­
cias en nutricia as inclinan hacia el ponto da vista de 
que tales rateriales celulósicos, on las cantidades auminig 
trolas en la dieta por tal inclusi&t, tienen m  efecto cla­
ramente benéfico sobre la salad, ctm ventaba del ñauarlo 
de materiales bruteo* tales coso pial tratada sagda la in­
vención* resida en e& bajo valor calorífico da sote mate- 
rial lo que* junto can sos propiedades anteriormente deecr̂  
tas* significa su aplicación Útil en la preparación da ali- 
aentoe para adelgazar y para diabéticos* en que pueden em- 
plearao pialas tratadas para obtener las propiedades de fi­
jación de agua rwpMHfidas en vas de agentes caloríficos de 
fijación de agua# tales cono almidón.

Loa productos puedan contener de o,i a 20% de ma­
terial peotinéceo bruto, preferentemente de 0,1 a 10%. Cua& 
do debe proveerse un gal rígido aubstanclalmenta del todo 
por el material pectiaáeeo bruto, la concentración preferi­
da ea de 1 a 10% del peso total del producto. - - - - - - -

Pueden fabricarse fácilmente estructuras de for­
mas particulares con bajos valorea da pH da entre 2,5 y 5,0, 
que tienen una textura firma y elástica, a concentraciones 
de las Asantes da pactina bruta que son de un nivel similar 
a las requeridas cuando se utilicen los materiales purifica 
dos. Así, puede obtenerse un efecto funcional similar a ln-



feriores niveles de poctina, sin necesidad de procesos ca­
ros de fabricación para la purificación y, por consiggien­
te, con un coste outáM menor de ingredientes. fresado co­
mo alternativa con niveles similares de pectina, el mate­
rial pectináoco bruto da productos notoriamente superiores 
qjao los materiales purificados. - - - - - - - - - - - - - -

Las estructuras que pueden formarse incluyen las 
que se parecen a caceas, tejidos grasos y frutas. la texig 
ra resultante depende de la cantidad utiüaada de material 
peetináceOf del tipo de extrayente utilizado y de la cantd 
dad de sales disponibles de calcio.

la formación de fruta simulada a partir de pulpa 
de fruta y alginato o la convencional "poetisa con bajo con 
tenido de metoxi" con una Aunte de calcio y un agente de 
desprendimiento de deido ha sido descrita recientemente en 
la memoria británica 1*369*1%. Sin embargo, los inventores 
consideran qps Kan sido les primaros en descubrir que los 
materiales pectiaácoos brutos de 6.S. inferior a 20% tienen 
ventajas sobresalientes de costa y de comportamiento reapea 
to a las: poetisas extraídas o purificadas, como se demostrg 
rá posteriormante. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Dado ígao al aat̂ ?ial peotisáceo bruto contiena ig 
variablemente iones de calcio no es siempre necesario aHa- 
dir sales de calcio para lograr el efecto deseado de eepestg 
miento o aglomeración. Los inventores Kan bailado que un 
gran ndmero de Mies, por ejemplo carbonato potásico o ci-



trato sádico, sen capaces do determinar suficientemente la 
dieooiaeión do la peotina, pnrticularmonte casado so callea 
tan, para desarrollar ana propiedades funcionales. Sin em­
bargo, ciertas salas, talas como el tripolifoefato sádico, 
son especialmente eficaces tanto pava determinar la disocia 
oída del pectato respecto a so fuente pectindcoa trota como 
para retardar la interacciAa del peetatc ccn loo iones do 
calcio a fia de permitir que tangen logar loa procesos do 
mesclado y de moldeo antea de qus ae presenten las reaccio­
nes de aglomeración. Bato es particularmente injertante en 
sistemas ácidos an los cuales las reacciones iónicas entra 
los iones de pectato y de calcio tienen generalmente lugar 
tan rápidamente que es difícil mesclar totalmente anteo de 
que se produacan los procesos de fraguado. Xas fuentes pec- 
tlaáeeas brutea demuestran dar una mayor tolerancia de re­
traso en comparecida can las fuentes purificadas, particu­
larmente sumido estóh calientes. A taleros de pH ay bajos, 
es decir inferiores a 3,5, el proceso de fraguado implica 
sin duda tanto la formación de pectato cálcieo cono la prg 
cipitaoldn de áeide páctico. -

Loe niveles de fuentes pectiaáceas brutas utilisR 
des en la foraacióh de estructuras fraguadas de tipo carne 
*er&* del orden de profirióhdoee del orden de
0,5-4,0%. Les sales preferidas de disociación a utilisar sen 
fosfatos omeplejcs, táles como tripolifosfato sódico o heag 
metsfoafato sdiiee, en la relación de 0,2 a 2, especialmen­
te de 0,5 a i, de sal por una parte de fuente pectingcea*



PueRsa aSadirse a la fomnlacidn salea codeas o de otros 
metales alealinotárreos aceptable, en el cual case se pre­
fiere mea sal escasamente aolvMLa a valeres da pH neutros 
pero, altemativsaaa¡te, la mezcla puado fonaarse en tasa di- 
solucidn soluble de cal cálcica. JPuod̂ 3 proveíanse condicî  
nos ácidas que facilitas la formacida de estructuras de en­
lace calcio-peotsto per medie de la adición de ácidos citil 
co, tártrico, sálico y siaUarea e per medie de la adición 
de una gluccno-deltâ laotQaa qpe se hidrate lentamente, que 
reduce gradualmente el valor de 98 del producto, aumenta el 
contenido disponible de calcie y provoca por consiguiente 
el fraguado gradual de la estructura requerida. --**--**

Los alimentos a base de proteínas y da un pB de 
2,5 a 9 preparados sagdn esta invención puedan contener Ra­
teriales cárnicos, tales como carne, carne de aves o pescar- 
do o ene despojos o subproductos, o proteínas vegetales, 
por eje:qplo protaina de soja. 9a grupo de productos intere­
santes contiene carne o subproductos de carne y humectantes 
suficientes para estabilizar el producto centra el ataque 
Bierobiolágico a un nivel intermedio de hcHodad. Contiene 
preferentemente de 0 ,1 a 10% en peno de piel do naranja tz& 
teda, de o a 5% de secuestrante, de 15 a 45% de humedad y 
suficiente substancia ao3&!Rc aa agua que confiera al pro­
ducto una actividad acuosa (Â ) de 0,60 a 0,93, siendo el 
resto aateriaiee c&nieos a otras substancias o aditivos XH& 
tritives. ía provisión de la cantidad necesaria de substan­
cias solubles en agua como humectantes y aatimicóticoo ea
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Man conocida en la téoaica. Salea ccspcaíciones, coa m  pH 
da 2,3 a 9# son especialnmto dtilea pam alimentar cmima- 
lea dooásticos, talca coco gatos.

Otro tipo do productos que se fama eos productos
3. cárnicos, incluyendo eShutidos, do pH 2,3 a 9, preparados

por aosdedo cenjuato do camas o do subproductos cárnicos 
triturados. Isa fomulaoianee proferidas contienen do 40 a 
95% do productos cárnicos, do 0,1 a 10% do pid tratada, 
do 0 a 5% de sal cálcica, do 0 a 5% de seouoetmnte y do 20 

10. a 30% do agas aHadida, dando un contenido total de buaedud
de 90 a 95% o, aás eapeoislmate, do 60 a 90%. - - - - - -

íes camas ausoularos son otro producto de pH 2,5 
a 5. El contenido protofnioo total, que puede estar consti­
tuido por carne (incluyendo pescado o aves) y por m&produa 

13. toe cárnicos o proteínas vegetales, tales ocao proteíha de
soja, es preferentemente de 9 a 30%, el contenido de baste­
dad de 30 a 99% y la fase gd contiene de 0,1 a 10% de piel 
tratada, basado en el peso total del producto, y secuestrô  
te y sal cálcica caso con los productos mencionados ante- 

20. rioraante* - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

los helados del tipo "polo* se benefician do la 
ijMMMpwaei&t ds fUentee de pectinn de baja pureza, dando 
vas estructura interna que lapide el desarrollo de grandes 
cristales de hielo, que afectan el tacto bucal de loa polos, 

25* vedaos la párdids de color y de sabor y retarda la íbsi&t*
las forcatlaoimes preferidas contienen de 39 a 95% de agua,



¿c 0,1 a 13% de piel tratada, y eecuestrante y sal cglciea 
com., anteriormente y tienen un pH del orden de 2,5 a 5. Se 
utilizan acamas y colorantes en santidades o niveles conven 
cicnales. -

Las estructuras de fruta formadas o loo rellenos 
para pasteles preparados según esta invención, también eco 
un pH de 2,5 a 5# contienen preferentemente de 20 a 89% de 
puré de frutas (segái el grade requerido de parecido con 
las frutas), de 0,1 a 10% de piel tratada y secuestrante y 
sel cáleles como anteriormente. -

Entre las productos lácteas, es decir loa produc­
tos en loo cuales el contenido predominante de sólidos son 
sólidos de leche, los yogare pueden tenor unos valores de 
pH del orden de 2,5 a 5.9 pero otros productos tales cono 
helado de crema o el manjar blanco tienen valorea de pH más 
próximos a la neutralidad, de por ejemplo pH 7,5. Las fsrau 
Inciensa preferidas de estos productos contienen de 2 a 69% 
de sólidos de leche, oda especialmente unos 10%, de 0,1 a 
5% de piel tratada y de 9 a 3% de secuestrante, junto con 
azúcar, grasa# aditivo colorante u otro aditivo, siendo el 
resto humedad. Normalmente con los productos lácteos no ae 
necesitan sales de calcio' debido al contenido relativamente 
alto de calcio de la leche pero puede añadirse hasta el 3%. 
ai se desea, -

Isa estructuras formadas han resultado ser sor* 
prendentemente resistentes al tratamiento térmico, tal como
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la coociáa o el tratamiento con autoclave, bajo condiciones 
Moldee y deansstrxn tener una resistencia táwica mayor que 
laa estructuras formadas coa fuentes da pectina purificadas 
o eco atrae fuentes de polisacáridos ácidos, Aunque la pro- 

5. sencia de humectentes ta-.es como sacarosa, aledholee polihg.
drices, etc., reducen laa características do a#oaaraci&i 
de laa fuentes de protopeotina bruta, siguen cocportándoaa 
mejor que lea fUentee purificadas bajo laa mismas ccndicio- 
nea. Desda luego, a niveles similores al de amida de pecti- 

10. na con bajo contenido de netoxi (material caro) la fuente
protopaetíniea cruda puede utilisarse pera producir conser­
vas dietéticas de mejor rigides.

Es perfectamente conocido que loe poliaacáridoa 
idnicoa purificados utilisados basta ahora, es decir di po- 

15. lipeetato sádico purificado, que tiene un oontenido de peo-
tina, expresado orneo ácido galacturánioo, de unos 65-70̂ , 
son eatraerdinarimeente caros, es decir unas dies veces el 
coste de las fuentes de protopectiaa bruta, por ejemplo la 
piel de naranja tratada, con un contenido de peetlna de 

20. 25-10% expresado como ácido galacturáaico. ai loa casos en
que pueden utilisarse otros poliaacáridoa ácidos purifica­
dos, tales como algLaato sádico, su costa as del mismo or­
den que el polipeotato purificado. - - - - - - - - - - - -

Otra aplicación de estas fuentes de protopectiaa 
2$. se basa en la intaraeol&i sinárgiea entre la leche y otros

productos lácteos y las fuentes que llevan protopectiaa br̂  
ta para producir una gama de nuevos postres, flanes, y ogura,



qpesoa y halados do cromo en loe que, cagón la concentra­
ción. de la piel tratada y de secuestrante, puede obtenerse 
una amplia gama de texturas y de grado de eaulaificaeíáa y 
estabilización. Es posible que la pectina deaoetoxilada do 
la piel tratada reacciono con el calcio de la loche y con 
las proteínas de la leche para producir estos efectos y quo 
las semicelulosas y los materiales distintos de la pectina 
de la piel tratada actúen como eficaz agente de fijación 
de la humedad que confiera mayor estabilidad al producto 
alimenticio. La reacoi&t con la leche puede tener lugar deg 
puÓs de la esterilicaciób de tna lata de un jarabe de piel 
tratado neutro para proporcionar nuevos postres a base de 
leche. — — - -- -- i----* — - —

Siguen a continuación ejemplos de la preparación 
de piel tratada de cítrico para el uso cagón esta inven* 
ción, preparada con y sin el uso de álcali.

¡iasRw&áR JKM.áMgaáa

1) Se cortan 10 kg de naranjas Nacvel de SaRáfrica* 
se escurran para eliminar el jugo y entonces se hacen pasar 
a través de una rebañadera provista de una placa de 1/16 
pulgadas (aproa., 4,? mm). la piel triturada se lavó con 
agua del grifo, se prensó, se suspendió en agua y se aSadiÓ 
suficiente carbonato sódico anhidro, con mezclado, para elg 
var el pn a 9,0. la BUBponaiÓn se dejó reposar durante 18 

horas y entonces se prensó, se lavó, se prensó y se secó
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con rodillos. Las escamas socadas coa rodillos so tritura- 
ron para formar un polvo fino. El rendimiento fue do 520 g.

cnMMiAt d. la. ^  4« Dî L tratan v d.
DOHooOtatO sádico!

So realizó tma ocmpcración do la raeistonoia do 
m  gol que oontanía 1% do pial tratada (30% da deido galac- 
turónico) ccn la da un gol quo cantanía 0,46% do polipectm- 
to sódico (65% do deido galacturóaico), os decir golas que 
tenían el mismo contenido de peotina. Ello so realizó cono 
sigue!

rrooaraoiAL Ael^alde Piel tratada

15.

20.

25 *

So cantaron 882 g de agua destilada a 90̂ c. Sa 
Jadiaron con agitación 3.3 g da tripolitoefato sódico, a 
lo que siguieron 10 g de piel tratada (preparada cono sa ha 
descrito en el Ejemplo 1) y sa Mezclaren utilizando m  mez­
clador Silvarson durante 5 niñatos a 90*c. Se aEadier<n 5 g 
de fosfato bicóMcico y se mezclaron durante un minuto. Se 
aSadieron 8 gotaz ds agenta antisaprnaa y la disolución se 
diapuao al vacío en mas c&aara al vacio para asegurar que 
no se hallaba praeanta aire en la disolución. Esta disolu­
ción se transfirió a w  metras abierto, con cuellos, da 3 
litros, y sa agitó sma disolución da 15 g da gluoono-dalta- 
-lactcna en 85 g da agua durante 15 segundea. Esta disolu­
ción sa virtió en cajas cuadradas da jalea porapox y se re­
cubrió con tepes da poli taño. *.***.**.**'*<.<<***.***<*.**..-*-'*



'araci6n de ̂ ¡1 de poliaecl̂ to sódico

'La properacién da galea da polipectato sódico se 
realisó da masara Idéntica a la descrita anteriormente ex­
cepto qus la piel tapetada Ríe substituida por 4,6 g da po3l, 
pectato sódico (Sigaa Chemical Co.). - ̂  ^

.̂ 3KP.„̂ ,.iaa.̂ 3gs

Después da dejarlos reposar durante 5 hispas a 
peratura ambiente, dos de loa golea de piel tratada y dea 
de los golas de polipectato sódico ae ensayaron utilisando 
el ensayaior de jaleaa PIRA. Se registró la ÍUsrsa en gra* 
moa requerida para hacer girar el eucharáa del ensayador de 
golea en 900, es decir, hasta la ruptura del gal. - - ^

--- ĝ ,.S*Ri?paa,
Sel 1 M  2 Madî
212 g 213 g 214 g

Así, loa galea de piel tratada (que contenían el 
mismo nivel de pectina) tenían un valor de resistencia a la 
ruptura 29% superior que los galea de pelipeotato sódico p̂  
rifieado. Subjetivamente, loa gelea de piel tratada eran n^ 
toriaaante mós resistentes y más firmes que les golea de p¡̂ 
lipectato sódico. El pK de ambos juegos de seles ara de
4 , t .  ^  ^  ^  ^  ^  ^  ^  ^  ^  ^  ^  ^  ^  ^  ^  ^

..,
Sel 1 Sel 2 Mis
169 g 170 g 171 g



BjSMA? ,3
4. tintada na sm*tMa tt trntantrnta can

*lít*t4vm*

Se raaparon 3,0 kg de naranjas fcoaago de SwMtf% 
ce utilisacdo un pelapatataa pam eliHiaar el flavedo* Bm- 
twoae se cortaron y ee prensaron para eliminar el jugo* la 
piel resultante ae rebend a trasda de w  pelador de placee 
de 4 na, ee honogoniad a trwáedemaolinocí^oidalyee 
eecd aplicando ee eecadcr de vodUioe que Rebaja a una paq̂ 
sidh de eaper de 40 p*s.i* (apr̂ *, 2,8 k&̂ ĉ )* lee eec** 
aaa oecedaa ee tritwaron entonces hasta formar un polvo ̂  
no que pasaba a través da un tesis de salla 22 333*-**---

Bl proceso del Ejenplo 2aoeael preferida dehi- 
de a que el producto ee ala difícil de oanipular y de secar*

Sigues a contianaoidh ejsaploa del ueo de iUantee 
de poctina de baja pureea* aegdn ceta invencidn. Lde Ejem­
plos 3 a 12 ilustran la ioraaoidh da productoe de bajo y 
loe Sjaavlos 13 a 13 la de productoe derivados de leche* 5̂  
des los porcentajes lo son en peso a Manos que el contesto 
lo requiera de otra forea*

Edeenlo 3

1<* d<*&tto<*

la piel tratada descrita en el Ejesplo 1 ee util¿,
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zd en la fcroulacidn siguiente* -

Bascado oleoso fermentado 37,3%
Harina inglesa 38,0%
Hidroxianisol burilado 0,008%

9* Colorante 3,022%
K̂̂ ilen#icol 4,34%
Cloruro sódico 0,93%

^  5% depiel tratada + 1% de tripoli-tO. fosfbto sódico 18,6%

Los iagrediantas, distintos de la disolución de 
piel tratada, se mezclaren en !m mezclador de cazo, utili­
zando un accesorio para pasta, cuando la mezcla hubo desa­
rrollado una consistencia pegajosa* se mezcló la piel tra­

tó, taday lámesela se extruyó a tram̂óe de una rebajadora poro
vista de una placa de 1 ca. los *salchichanea" resultantes 
se cocieron a !6oac Arante 14 minutos y se dejaren enfriar 
antea de cortarlos en trozos do 1 cm de longitud, ^ ̂  -

El producto era firme y de naturaleza gomosa, po- 
20, seyando una buena textura elástica, Tanfa un pM de 4*35 y

ma actividad acuosa (Â ) de 0,86 y por eonaigaiente era 
biológicamente aetable. — —

Bn ausencia de dieoiaeióa de piel tratada, tuvo 
que añadirse basta 1^ de gluten de trigo vital para obte-



aarma taxtumsiailar. 

Utiliaaoidhm ocios

Sacarosa Í2%
Acido cítrico 0,^
Glucosa 3*2%
Jugo concentrado da naranja 50,0%
Agua 34*<%
Bld tratada 0,4%
Hesametsfosfnto sádico 0*2%

8$ prígmrd una diooluoidn do pial tratada disol­
viendo #1 haataaetafoafistc sádico* calentándolo a 5oac-90Bc 
y aSadiendo da pial tratada oca agitaciAí. Loa rostantea 
grediantaa ao aHadioron a la diaoluolái caHonta con agita­
ción y la disolución reanitenta a#' diapuao on moldea pana 
polos. Estos moldea ae colocaron en un ccngelador instantá­
neo a -30*c dutunte 3 horas y entoncan loo poloo congolMos 
ae traasfiriaran a na congelador a y sa dejaron dursR 
te lanooha# — —

las cswtaaKCaticas da amida da aeta producto aa 
compararon con ana fowMlacidn aiadlar qpa no contenía pial 
tratada, colocando lea polca en en ea&cdo con filtro a tea*



peratura aabiaite, que se poyaba en un cilindro de medida 
de 10 al* Se anotó el tiespo necesario pare que cayera la 
primera gota en el cilindro* Bí tiecpo para que cayera la 
primera gota del polo de control era de 1,5 minutos aioa- 
traa gae para d  que contenía piel tratada era de 10,5 miaĝ 
toa hasta oí ponto de caída de la gota*

Los productos ee ensayaron taa&ióh organoléptica­
mente por lo que se refiere a textura y retención del color* 
IRoatraa el ecntrol tenía un tacto bucal rugoso asociado 
con la presencia de grandes criatalee de hielo, el polo de 
piel tratada tenía una consistencia suave debido a la pre­
sencia de una estructura de cristales finos de hielo* Dursg* 
te el consumo se halló que el polo de control perdía rápidâ  
manto color y sabor mientras que el polo de piel tratada rg, 
aiatía la pérdida del color y del sabor hasta que se hubo 
consumido totalmente el polo. El pH del polo de piel trata­
da era de 3,5* - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Eismalc 5
Tronos de fruta conformada

áltaricoque soco reconstituido 59 g
AgUA 53g
Baxmaatafoafato sódico
Piel tratada 2,0 g
mhidrato de sulfato ĉBLcico 1.0 g



nasasa
3o preparé albaricoque r̂ coootituido, ezpapando, 

dorante la nod*# en agua do grifo# alboricoquoo ¡Becados y 
rebanando loo albaricoquee rohidratadoo a través de una pl̂  
ca de 2 ma. $1 agna se caleutd a 8osc y ae aHadid el hexan̂  
tafoafato addico con agitacidn. Seto fue seguido por la ad̂  
ddh de piel tratada# sulfato cdlcico y albarlcoqua roccns- 
tituido mientraa ee agitaba continuamente. - ^

La acacia ae virtid en en molde aa un periodo de­
dica ainutoo y ae dejó enfriar a temperatura ambiente durâ  
te un periodo de 2 horas. La estructura fraguada resulté pgt 
recavas aecho a la fama dd acide y tener una textura fir­
me y un valor de pH de 4.9.

Loa tronos configurados de albarieoque se cocie­
ren en una oaja de pastelería abierta a 375*? (aprox.#
191 oc) darmta 29 minutos con un jarabe comercial y deapuda 
de enfriar a temperatura asM.ente raaultd que ios trosoa no 
se habían alterado ni en su forma ni en su textura y que al 
consuatraa se parecí** macho# en cuento a tacto bucal# al 
fruto natural. -

Eüaasá
ícnátiooB ̂  cMtoaar

Se calentaron por medio do vapor indirecto# a



8996, 9% g do oame muscular gmea cocida y rehaneia y ae 
agitaran en una mezcladora Kenwod durante un ainuto. - - -

Semmda otanaí

Se preparó un jugo disolviendo 1,67 partea de tĝ  
5* polifoofato sódico an 93,3 partea de agua y calentando a

90RC. Se añadieren eco agitación 9 portes do piel tratada*

3a anadiaron 430 g do asta jugo a la carao y ae 
Resalaran dorante m  sLnuta* ̂ **̂ ******̂ -*-,̂ **. ********

Tercera etaaa!

13* Se aSadiÓ ana diooluei&i de 10 g de deido cítrico
ea 40 g de agen a la mezcla de carao y do jugo y se agitó 
en une mezcladora Keaeood durante 0,5 mantos* 7a. nezcla ee 
virtió en cubetas de hoja metálica y se colocó en un refri­
gerador* - — i-.*.* — — .— — *.*. — **.**.**** — *******.**.* —

15* Bespuás de enfriar a toac, se halló que el proáqg
to tenía una t̂ neturafirae y rígida y, al sacarlo de la cu­
beta, un aspecto st̂ erfioiQl hrillante parecido a la carne 
musmlar natural* El producto tenía un pH &e 4,6* - - - - **

Eñcctnío 7

20* ceno el 12j espío 1 excito que ae substituyeron
10 g da ácido cítrico por 8 g de ácido tartárico* EL produgí 
to final ora siailar al del Ejacsplo 5, excepto que tenía
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una textura ligeramente menea clástica y un valor de pH de
4,3. --- ---- - -----

Blasco 9

5. Pormulaoi&M

Hésela A- aarfdoaaasana 99.0?!
Acido cítrico

Hésela B - Fid tratada 4.0%
Trtpolifoafsto s#dioo i?o%

10. Agua 94,5%
Fosfato bicálcico 0,5%

gsssasa
La mésela B se prepard calentando hasta la etu- 

llicido todos lee Ingredientes excepto el fosfato hicáíd-* 
15. oo que se aHadi# en el punto de ebullición. La mezclas ca­

liente se aHadi# a una reincida de tu a la mezcla A. mez­
clándose cuidadosamente? se col# en na molde y se del# ***** 
gusr* Bl fraguado tuvo lugar en Hdnuf.

20. Raspuda de refrigerar a temperatura sabíante? el
producto danoatr# tener *eis textura firme y resistentê  muy 
similar en características de ingacti4h al tejido da manza­
na natural. -

cuando se repitió el proceso? substituyendo la



piel tratada de la mezcla B coa 2% de polipectato sádico 
(Signa Chea&eala) y, cmTcspondientemonte, más agua, se M- 
lld ̂ aa al mezclar A y B conjuntamente el fraguada tañía 1& 
garada ̂ Mamante <^ean la piel tratada y que elprodqa 
to r̂ ultanto tenía una textura mgs blanda y más débil que 
la eatani&a cania piel tratada. Debe observarse que este 
producto eenteBfa algo oda de pectina que él producto do 
piel tratada poro tonía una textura inferior. —

El proceao se repitiá una tercera vez substituya 
do la piel tratada da la mesóla Bcm 2% de algiaato sádico 
(Alginate Industries Ltd.) y corrcspondientemonto más agua* 
El proceso de fraguado tuvo lagar en un período similar de 
tiempo que con la piel tratada pero el producto tañía una 
textura más Manda y más elástica, m  tacto Bucal gomoso y 
un ligero olor a algas en csaparacián con el del producto 
de piel tratada, los tres productos tenían un pH de 3,7. -

Los tres productos se cortaron a trozos y metra- 
taren térmicamente por enlatado en agua y tratamiento al Eg§ 
toclacve durante 46 minutos a 2608? (aproa:., 4378o).. Después 
de enfriar hasta tec&cratura ambiento se bailó que el pro­
ducto con piel tratada tenía una textura más firme que loa 
productos con polipectato sádico y con algimato sádico. - -

Eesda A - Hígado
Acido cítrico

99,0%
1,0%



Seeda B - Pial tratada 4*0%
Tripolifosfato sódico 1,0% 
Agua 94,̂
Fosfato bicdlcico 1,0?S

La aseda A sa preparó ratonando finamente el hí­
gado y el deido cítrico conjuntamente en ana aincemaster.
La acacia B se preparó calentando conjuntamente todos loa 
ingredientes haata el punto de ebullición con agitación vi­
gorosa, - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Las méselas A y B se confinaren en una relación 
de 1H por agitación vigorosa durante un período de aproxi- 
aadamente 1 minuto y entonces ae coloren en un molde, La 
mésela tragad en un período de 15925 minutos y dcapuóa de 
cocciób resultó tener ma textura firme, resistente y simi­
lar a la de la carne, - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Se repitió el proceso substituyendo la piel trata 
da de la mésela B con 2% de polipectato sódico y correspon­
dientemente más agua. La mésela fraguó en tn período de 15- 
-23 minutos y despuÓa de enfriar a temperatura sabiente resujL 
tó tener una textura mucho mós blanda, ada dóbil y ade pega, 
josa que el producto con piel tratada, - - - - - - - - - -

3e repitió el proceso una tercera vos, substitu­
yendo la piel tratada de la meada B con 2% de dginato só-



3 0 -

dico y corrê mdiant̂ aBnte más agua. la acacia en
un período de 15-25 minutos y despuás de refrigeracián a 
temperatura anbimte resultá tener una textura mucho más 
Manda, más elástica y aás pegajosa que la del producto coa 

$. piel tratada* Los tres productos tenían m  pude 4,9*---

Los troo productos so cortaren a tropos y so tra­
taren al autoclave en agua ea pcquoSas latas durante 46 ni­
ñatos a 2áÔ P (aproa., 12?̂ 0). - - - - - - - - - - - - - -

Deapude de refn^rar resultó que ai bien loo 
tres productos habían aanteaido su fmnaa y su identidad, el 
producto oca piel tratada tañía una testara macho más firme 
y aás resistente que el producto cea polipectato sádico o 
el producto ccn alginato sádico, amone el producto con 
Piel tratada tuviera m  nivel inferior de poliSacáridoB ácjL 
dos. - -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- --

Blemolo 1Q

Se preparó carne conformada coma en el Ejemplo 11 
excapto que d  tripoüíoafato sódico se substituyó por ci- 
trato triŝ iec. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Se halló que la reaccióh de fraguado era ade rá­
pida que con el tripoiifog&Bo sádico y que (A producto no 
era firme ni antes ni despuáe del tra.tacd.onto con sutocin-

10.

15.

ve.



E2SHaa.M.
BBQonlafahricccián de cmaerva dietética

Presos
Azdcar
AoiAo cítrico 
Piel tratada 
Citmto triaédico

600 g
360 g
7*7 S
80 g
7*2 g

gesstsa
Los frasea, el azdcar y (A Acido cítrico se hir­

vieren conjuntamanta hasta que la pérdida do poso ¿üo do 
400 g. So preparé ana disobocidn de la piel tratada y do c¿, 
trato en 400 g do aguo por caloataaicnto a la ebullición 
cea agitaoiéh y se aSadié a la mezcla da trocas en el punto 
do etmiicién. te mezcla ce agité vivamente, so virtió an 
hotos y so dejé oníTiar a temperatura ambiento. El pn era 
do 4*2* El producto resulté haber fraguado para tomar un 
gol fimo con una tortura espernible uniforne# - ̂  ̂  ̂  ^

so repitió el proceso, substituyendo la piel tra­
tada con i8 g de amida de peotiaa con bajo contenido de mo- 
toad (Mmors Ltd*) y 6 g do cloruro cdicico (aiMiéndose 
el cloruro cdlcico como diadueiát deluda do haber mezcla­
do la amida de pectina con bajo contenido de netoxt). - -

Deopu&! de rsfTigoracidn a temperatura ambiento*
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el producto resultó ser aáa blando y aáa pegajoso <guo él 
producto can piel tratada ataque contenía ¡taás poetisa (ex­
presada caao ácido galactarÂ -co)# - - - - - - - - - - - -

5#

Agua 83,7% 
Asácma? 6+9% 
Gaos guar o,6% 
Sripoiifoafato sádico 0,6% 
Esencia de linda 0,6% 
Piel tratada 1,^ 
Fosfato bicáloico 0,% 
Acido cítrico 0+%

El ogua+ el tripolifosféto sádico y la piel trata 19* da sa calentaron basta el panto de ebullición con agitaciái 
vigorosa y se anadió la goaa ̂tar# - - - - - - - - - - - -

La esencia de Unja, al asdear, el fosfato bicál- 
cico y el ácido cítrica se aSadieron entonces con agitación 
y la nesda se virtió en acides de pastelería y se coció dn20# rente 36 niñatos a zeoap (sgapox*, 93̂ 0). - - - - - - - - -

Deop̂ s de enfriar se béHÓ que oí rellano de 
teles tenía la textora do va gol fraguado# El gol tenía un 
tacto bacal mejor, ora aás elástico y aás resistente que un



rellano preparado cea la ataña foraalacldh y proceso poro 
utilizando 0,46% de polipectato sádico, es decir que conte­
nía el ataño nivel de peetina* El pH de ambos rellenos era

E¡íaaB3ta.Ĵ

Pornulaoiá&t

9̂ 0 partos en peso
Polvo de lecho descremada secada, por atomtzacida 20 ^ *-
Saewosa 1S "
Cultivo iniciador 10 " <,
Piel tratada 10 " w *
Rripoliíoefato sádico 10 * w

B̂3saa&

El polvo de leche, la Sacarosa, la piel tratada y 
el tripolifosíato sádico se disolvieron en la lodhe y se p ^  
tearisaron por calentamiento a 0$ac con agitaciáh continua 
durante 20 niñatos, -

la diao&acidn se cociá a 41̂ 0 y se !***óld un
tlv. ̂ <^<r V. oct^í. Vía

do Han amuR* ía Z^üSAcimm bmmyiene y 
StrmtMKMXMB tMnMMH.ua. m  íiaoluoiAt aa virtií <¡c
queHos botes de plástico,

Dewáe de incubación a 37se durarte 5-7 horas se
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halló ooe el pH había bájalo a 4*2. SI yogar ea "mató" por 
refrigeración r^ida tarante 1 hora a 4RC. -

El yogar rom ltó tacar oca consistencia rígida da 

tipo crasa sim ilar a  3A textora de los yogara comerciales.

5. No tovo logar separación de saesro con el abaaeennjo ea frío
hasta 8 semanas.

Utilisacî .en Miado Aê joreaa

10. Ch?asa (aceite de palma D.R.) 60 g
Aaócar 140 g
Polvo de leche secada por atomización 110 g
Kcmoestcarato de gliccrol $ g

1$. Tripolifoefato sódico 5 g
Agua 675 g
Piel tratada 2 g
Esencia 1 g

La mésela se preparó disolviendo al tripolif osE&* 
20. te sódico en el agua coa agitación y calentando a moa

703g. El polvo de ledhe y el asdear se mezclaron y aa aH&- 
dieron utiüsando un eaolsimador Silveraon. El moaoeateEa^ 
to de glicerol y la grasa se eaMlsicnarcn entonces en la 
mezcla con vigorosa agitaei&i y finalmente se aSadió la 

25. piel tratada. - — -



ía  meada ee mantuve, con eoulBifícaci&i vigoro­
sa, a  una teoperatum de 7395 durante to atantes paca efec­

tuar la  pasteurización. Después da usa rápida xsfrigara* 

cióh la  meada se envejeció durante 16 horas a  390. Enton­

ces se detewdnó la  viscosidad con un "Viocotester" a  aoag.

El ̂ Mpericxnto se repitió con una mócela que no 
contenía pial y S g ds piel y 00 obtuvieren loo resultados 
siguientes* - — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

Contenido de p iel tratada Og 2 g 5 g

Viscosidad (poiaaa) l , t  ?t,e  30,0

Se observó que la s  mátelas que eontenfan la  p ie l 

eran muy tiro  trópicas. Al agitar vigorosamente, la  viscosi­

dad bajé rápidamente a  la  del control. Beto permite la  fá ­

c il  manipulación do la  durante í es operaciones do 

tratamiento* - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

So asparé otra mezcla como se ha descrito en la  

fMnmtlaoiáh excepto que no se envejeció sino que os enfrió 

a S$sc inmediatamente después do 3a  preparación. So preparó 

helado Mando de crema utilizando irm taáfprmts general coid* 

El p ro n to  tenía apreximadamentsmW de exceso (^ovor- 

-wn") y so extruyó a  - 4,$ 9C en p eq u es recipientes de pl%g 

tioo ds aproximadamante loe mi de capacidad. - - - - - - -

El helado de crema se endureció en ua congelador 

rápido a -26ac. Al sacarlo despuéo de una somana, e l
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to se cclocd en un turnia metálico a  temperatura ambiente#

ae midié su régimen de amida y se cottpará ccn un control 

.que no contenía p ie l tentada*

5*
33SHH5t0 cue c^teníaE a de Piel Prometo Re centre!

ÍBámítmi
1 mi 20 9
2 mi 22 t3
3 mi 24 1%
5s& 2% 17

^0. El producto ^ae contenía la  p ie l tratada tenía

ana tentara oda firme a  la  temperatura de ingeetida que e l 

control y sa  e ^ e rfic ie  tenia iwmtMáMHaeaMxma yernas 

Eácntrao que la  o ^ erflc ie  del control ora rugosa y acuosa*

El pregúete con piel# a l fundirse, tenía ana eapu 

-!5̂  an artraaadamaate oetahlc en comparación ccn e l controla -

en potree del tino saaáar blaasa

Fonmjdnci dni

20*
Leche

Pial tratada 

5íW  guar

Tripolifoafato sódico 

Asdoar
ároma de café

93*%
1*9%
o,3%
0,4%
3,7%

para dar e l sabor deseado
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8$ aHadiercn todos loa Ingredientes, excepto la 
piel trataba* a la locho con agitación, la mesóla ae calen-' 
t<S entcnees inmediatamante por dehnjo del punto de cbulli- 
ciáa y ae aSadid lcntamante pial tratada como ae ha dascri- 

5. to en el Ejemplo 1 con agitasián vigorosa. ̂ m?udo do que
la piel ae hubo diapereado la aesda ae virtió en moldee y 
ae dejd enfriar#

Oospude de enfriar a temperatura ambiente el pro­
ducto reaultd deamoldearae fácilmente dol recipiente y ea- 

10. tar ooapueato por un gel firme do leche con un tacto de pa­
ladar y un guato agradables# — — — —

Alterando el contenido de tripolifoafato sádico 
ae obtuvieron galea de leche con una amplia gama de caract& 
rfaticaa de textura. — -

1$. El proceso se repitid substituyendo el 1,9?̂ de
piel tratada oen 0,87% de polipectato sádico, coopletAiAoae 
la diferencia con leche. El producto con polipectato sádico 
reaultd ser# dospuds dd enfriamiento a temperatura aabien- 
te, más blando y oda ddhil que el preparado a partir de la 

20. piel tratada aunque ambos contaaien cantidades similares de
pectina.

S___ Q___ &__ A

Se declaran de novedad y propiedad para BapaSa, 
eua territwios y plazas de soberanía, las siguimteet-**
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R E I V I N D I C A C I O N E S

1. - Procedimiento de preparación de productos ali 
mentidos, que tienen una fase acuosa gasificada o espesar- 
da, caracterizado por salificar o espesar una fase acuosa

5. que tiene un valor de pH de 2,5 hasta 5,0 o, aa el caso de
productos lácteos, hasta la gama de neutralidad, por medio 
de la adición de un material pectinúceo bruto que tiene un 
grado de eaterificaeióh inferior a 20%. - - - - - - - - - -

2. - Procedimiento según la reivindicación 1, car­
io. racterizado porque el producto contiene de 0,1 a 20% de di­

cho material pectináoeo, de O a 5% de aal cálcica aceptable 
y de O a 5% de secuestrante, en pese. - -- -- -- -- --

3. - Procedimiento según la reiviadicaci&i 2, ca­
racterizado porque se aglomera una pro teína cárnica o vege-

15. tal triturada en un gel acuoso que tiene un pH de entre 2,5
y 5 y se conforma por medio de dicho material pectinúceo 
bruto en una cantidad de 0,1 a 10% del peao total del pro­
ducto. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

4. - Procedimiento según la reivindicación 2, car
20. racterizado porque se actúa de forma que el producto contra

ga de 2 a de sólidos de leche y de 0,1 a 5% de material 
pectinúceo bruto y tanga un pH del orden da 2,5 a 7,5. ** **

5. - Procedimiento según la reivindicación 2, ear 
racterizado porque se actúa de forma que el producto cantea



Ea de 20 a 6% do purd do frutas y de 0,1 a 10/$ do aateriUl 
pectiadceo bruto, en peco del producto, y tonga un valor de 
pH de 2,5 a 5+-

6,- Brooedimieato ecgdn la reivindicación 5, ca- 
racteriaado porque el coatenido de humedad del producto ea 
de entre 15 y 45% y el producto contiene aaterialca aolu- 
biea en agua que le dan una actividad acuoaa de 0,0o a 
0,93. ------ -------- ---------------------

7.- "PROCEDIMIENTO RE PREPARACION HE PRODOOTOS 
AMMBNTICI03". - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Tode ello coaforme ae deacribe y reivindica ea la 
presente memoria que cañeta de treinta y nueve hojas, folia 
dae y meeanografiadaa por una aola de eua carea.

MADRID, * 7 OCT. 1975
o. A. M. CU83L SUÑÓt
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