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gggCTjgs; íM M  %  proseo para feaasr
ingredientes blandos o ale para alimentos asi como ex
tSB&^s*©®* a partir de sacate© tea y lea pc&dmfafo oliasaijL.

«io s  preparado® oes estos Ingredientes* &I pseeeg® incluye 

5** teaer hózala® ®e cacahuete y terina áa eacsteet© sesada a la  

intemperie pm#*®tei<5as* es tablea as almoesmiesto $& p a  - 

completa, poroialígssta desgrasada© o completamente desgrasadas 

m í &&m otras fornas a l rlesMdratsr asa emulsión' soacsa-sus- 

pensión m úomtwB tas atados f%mmnt® mol Moa soleá o en mos­

to** ola eos otras teteteseia© alisen tictes*. lm la  proáaceiSii .&& -  

materiales á'ssMdrstatlos qm QQntl&nm aceita j  wm estables 

duraste a l €tmam&$89 e l procese iseXuye «¡alentar la  aaaslai^a 

suspensión a altas temperaturas sato© do la  desMdrafeoios pa ■; 

m  ©stabiltear o l aeeite* EX proceso para la  pte&teeióxs -5© te - 

%5*~ |aalas a© cacahuete émgmmém «tóátee de steit® ¡8© cacahué
te* tes materiales ñm cacahuete, jnttiatanKte aef| '

grasado© y coa la  totalidad de la  grasa sea ¿ tiles  m  asaste® j; 

pregustes allíassítiaioe incluyendo formuteeioBe© para materiales 

para aataasse m  emparedados* materiales m  «p© te m ergos, te. 

2©*- eadiiio&j carnes, aves y producios de pateado., aeréalas para *  

dasayusos y oonfeoeiopes* la  remoción de eo&paasteB volátiles 

6» sabor de cacahuete desde usa lechada acaoss de sacrahaetes 

finamente molidos de as coceen trad© esenoiteente sin sater ést 

cacahuetes finamente molidos das un eocoentradc esecciaimcis te 

25*— sin ©ate* ú til para la  prepsrteiós do batidas á© leste*

te presante tevsr.eióií se. refiere a tegredteates para 

alimentas da cacahuate deshidratado* aaanaialme»ta sin ©aboj? 

y prteteXdes que tiene tasa prolongada vida de alatecnamio n to, 

y  a los mejorados procesos comeraiateerte posibles pote preda 

3 0*— cirios, te relación de proteica con respecto a aceite y la  —



textura puados variarse para cumplir coa requisitos m  utili 
asftiós en fonauXoclonee de carne», análogos, nateri&los para 
untarse en omparadcdos, confecciones, coréalo» jora desayuno 
y otro» producto® alimenticio»* si proceso remueve compuestos 

5-- responsables por el sabor i© cacahuete “crudo8 asi como cocí* 
do*

Oasi. todos loo praparalos do proteica vestales ©£ 
oercialaeota disponibles están esencialmente libras de aoei- 
te o grasa ya que los proceso© por los 40,0 la mayoría son pre 

10*- parados requieren que el aceite o la grasa sean removidos. Para 
lograr buena calidad nutritiva en la feraaloclón de análogos 
de carne o en la extensión de mucho» alimentos para legrar el 
valor nutritivo que existo en lo» artículo© naturales que so 
«uto» extendiendo, o imitando, a saber, carreo, aves, pescado 

15.- t queso* %  muchas árase del mundo, no solsmorto hay falta do 
prattína» sino de colorína temblón. Sn interés do la economía 
y la nutrición es deseable» cuando no preparar, semilla» cloagi 
sosas «n l»gredio»t«» básico» do alimento», que se encuentra» 
método» para oatabiliaar el aceite para que todo o una porción 

20.*- del aceite se retenga ¿unto mn la pro teína y otro» componentes 
de las oleaginosas que son importantes en nutrió ion, sin .me - 
el aceite ocasione enranoiamionto. durante almaoRscsltmto* Afe 
en aquello» -caeos en que es preferible mantener solaviento un 
pequeño porcentaje del ncoite en el material oleaginoso trata 

25v* do» es esencial .que el aceite que queda resista la oxidación
para evitar d  desarrollo do sabores indeseables ocasionado» poj 
la. oxidación*

%&& factores que son Importante® en proporcionar pro 
parados de alta calidad para divo reos productos alimenticios - 

30,- serán descritos en forma más completa n continuación*
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S&toaaida de vida durante el aXrmê nas&ento*. Si ** 
precocido apropiado do oacahuoteo finamente molidos dispar-* 
sados ©a agua para foraer una suspensión do solidos y rae •*— 
emulsión del aceite fea permitid© aumentar la- trida durante ©1 
almacenamiento de las hojuelas d© esealmet© producidas dol - 
mtorial (Patente do los Sotados Unidos 3*ó89*287)<

Srto puedo verse coso una anomalía ©a virtud del fes 
ofeo de que los cacahuetes, tratados con calor al tostarse re­
sulten rancios y tenían un valor de peróxido do 90 m%  de orí 
geno de peroxido/kg despu.es de cuatro semanas de fí-lrn̂ ^̂ n̂ ai/ír̂  
te a 37* 82 c, mientras qtxs los cacahuetee ©gencialmeate de coro 
al jaénes durante oleaginosos es- influenciada per muchos facto­
res variables, y las rabones d© algunos de Ion fosémonos ©bsor 
vados no son daros* Ea virtud de ©lio, fueron realisados varios 
estudios por parte del inventor con objetivo de obtener un ©n~ * 
tondismeato do loe factores responsables para ausentar ©1 perio 
do de almacenaje del material .do cacahuete cteahidrat&do, tal co 
m  hojuelas de cacahuete pracocidss, qu© resultan. do' ooaentor a 
^por los cacehuotGs crudos descascarillados antes m  molerse,?- 
de precooer una ctspeasión de cacahuetes finaueats solidos m  - 
#gua* 3Jn. vista do. que los cambios ocasionado s por el pro cocido 
tiene lugar muy rápidamente en los cacahuetes finamente molidos 
cuando la suspensión m  agua m ...sometida a calor,ÍU© posible re 
colector datos oobro al^pnos de estos cambios de los estudios — 
hádaos en cacahuetes enteros descascarillados* Qom resultado 
de estos estudios, fueron hechas las aiguiontea obeervacionoGí 

, ^ W t »  ^  proporción de oxidación dol aceito on -
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cacahuete» orados entero» «ieeoaeoaríiios es muy lenta* SI - 
efecto inicial *o tratamiento con calor húmño o© toaremê  
tar Xa proporción So oadOaalpn Curanto al almacenamiento - 
poro el segundo efecto m  estabilizar la oxidación del aocĵ 
to, Tabla I y Tabla XI*

Segando* Xa lipoxt&enas» o» cacahuete» Oralos as- 
toso» descascarados es ineetlvada al eo.3otora¡o a vapor a - - 
ICOS 0, en üwjkoo lo los minuto», poro Xa inactividad de perô 
xtdasa regalera ooneiderabloasnte sáo tiempo* Tabla III*

Tercero: loo cacahuetes crudos contienan ana subs­
tancia lábil al calor que destruye rapidaaorte loe hixlroperó 
xidos en la ¡ausencia lo agua agregada, Tabla I?*

la inactivación le enzimas on cacahuate» anteros - 
descascarados durante tratamientos coa calor h&aedo ocurre - 
asimismo en cacahuete» linaaenta molidos pero m  me. propor­
ción mucho ¿ú& rápida m  virtad del traspaso de ador oáft - 
oficiarte* Xa» observaciones beabas con respecto a los efec­
tos da tratamiento ño calor en la estabilidad de llpidos on 
cacahuetes enteros descascarados y hojuelas á& cacahuete pr& 
cocidas han demostrado \w la vida, en estante de la» ultima» 
(y otro material de cacabusto deshidratado y preeoeido que - 
contieno aceite *e oacaluote) es incrementada por el precoci 
do de la mezcla do agua y cacahuete finamente molido por pe­
riodos do tiempo mayores que el requerido para Inaoilver pero 
sddaoa* Taba» III y V. Xa» razone© .por coto no son. completa- 
manto citara», poro durante la inactividad- con calor do la —  
paroxtdasa* alguna cantidad «el «gsupg&is&to matriz de la - 
móleculá ñe poroxldaes puado convertirse m  m  catalizador 
r.o enzimátioo que contiene hierro %m fomenta la auto-oxida­
ción te los lipidos. £1 calentamiento adicional, probablemente
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ocasiona egmbio© m  las moléculas ú® proteica qa® resultan 
en la iSorsaaciém da pequeñas ©sníicladas -3© oompaseio© o:sic!©j| 

y substancias ñ.® complejo de metalas* las últimas pao dan 
formar oospaastos complejo© cor eatallsaáoros metálico© 120 

©nsimético© para oxlásciéa de lípidoo $ por tanto inhibir —  
sag afee tos pro—ĉ teito*. la rcduccián en ls proporción te <5 

xláación te aceite en hojuelas to cacahuate -la grasas ©ampie 
tas n© fas el resultado de los cambios en el aceite, sino qtt® 
e$ al resaltado 3® cambies ©« otros compuestos. S©to fu® &e— 
terminado al. extractar aceite de la© hojuelas: tí® escahnet© ~ 
prodacidas de léchate -1s agua y «asafeast© flEtente sclidó 
^tisls&s per diversos periodo© ele tiempo antes de osearse 
es hojuelas* los aceites de caria tassstm tenían esencialmente 
los mismos tiempos áe retención en itera® al probarse por el - 
método d© oxigeno activo {1011}*

Se ha encontrado ahora que la estábil iaacion por -~ 
preoooldo de una suspensión de essoabaatge ftnssest© molidos 
on agua es grandemente amplifícala por la adición m  arti-oxi

*0 *

tetes y sinearglstas (agentes de complete de metal©®) y que * 
la adición de ©ata© ©abátemelos extiende la “Sida de estante ~ 
de los astsrlsles de&Mifraíado© precedidos -su forma significâ  
te sin la necesidad d© les- prolongados tiempos 10 preeooido - 
en la fabla Y*

Sl-iseromento en vida >ie cátente de las hojuelas 1© 
cacahuete %m resulta de someter a vapor a los hojuelas do ca 
esto te artos da molerse pacte atribuirse al hecho le que- la 
lipoxigensgs m  insotivsáa por asta tratamiento y por tanto ** 
so puede catalizar ls formación inicial de hidroperéxidos - — 
que son conocidos oatdisar la auto-oxidación* tac mostrado — 
por datos incluidos en la Patente d© los Estados VñSAm — -
3*689.287 que el as t i-oxidan te, MdroídLanieol butilado, no —

• . "•' •: ••
¥
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fm muy «festivo en retardar M  oxidación 'le hojuelas 3e og, 
cahueta preparados a partir le asea cusporolón no pracoclda 
do cacahuetes finamente molidos en a gao* So lia encontrado - 
ahora que loo srtWridantee y los atantes de complejo 3a mgi 

5.— tal exticirlen la vida de estante á& lea hojuelas do cacahua­
te preparadas a partir de euspensionea preeocidas do eacahug* 
toe finaaocto molidos m  agua»-lo® datos en las tablas VI y 
VII f&ujeoc obtenidos al «oioos* 20 gramo* de hojuelas de ca­
cahuete en' botellas do vidrio de 120 grs* oerraias cor tapo* 

10*-» nos roseados de plástico y guardar estas botellas a ana tem­
peratura constante de 37*8® c* Esta temperatura fus usada pg, 
ra el fin 3o prueba de ostabiliaooión acelerada, y no es pro, 
tendida Implicar que las hojuelas debas almaoemrso a seta — 
temperatura os la práctica comercial, ya cjue .dan tras m& al 

15*-* te sea la temperatura más rápido os la prop radón de oxida —- 
oiós* los datos en la Sable 711 auestran que la Mdroquinona 
do butll terciario (fBHl), hldroxLielueno butilado (3H2), hĵ
droxiamisol traillado (3IU) y si galato propflico m<m afecti­
vos para reducir Xa proporción de oxidación es hojuelas le - 

20*- cacahuete* los agentes de sompleí» de metal, ácido cítrico y 
ácido etilenoiiaaina tetra-acátioo (£3£A) asímiemo retarda * 
ros Xa oxidación y extendieron 1» Tifia de estante Se las ho­
juelas* Bobo entenderse que el uso- de anti-oxtdímtcs y sisej* 
gistao para extender la vida da estante do los hojuelas de — 

25*- cacahuete puede no limitarse a Ruellos citados en la labia 
Til*

loe principio» $us han sido elucidados para lograr 
satisfactoria vida de estante (ais de seis sesee a 37*8® 1) 
y la eliminación Sol sabor, so aplican a material de o&e&hua.. 

3C*- te prooocldo deshidratado mr secado con tambor, por secado
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al rocío, coa secado coa tonda y otros métodos posibles de 
deshidrata eién* En la gráotie& do diversos métodos de decid 
drat&eién, ee solamente necesario ajustar el contoniáo de — 
agua astee de precocido para logcsr el? incremento deseado — 
en consistencia, tomate el proco cid©,. mejor apropiado g a m  
cada método de toeMáratscié». Si oslasen*?;© una cantidad su 
ficionto de agua ae agrega al mterial do caeafeuot® finasen 
te molido para producir na contenido de tonadad do sprosinm 
tomente 31 a 50 por ciento, el material se congelará m  un 
eealaélido que puede formarse en na delgado estrato, tiras o 
distintas formas por diversos medios y tobsoeuoatcmcnte des~ 
íHOratado* %  ©1 método de do^idratacién por usarse os soca 
do si rocío os necesario un producto más fluido en el estado 
precocido, y per tanto, desde aproximadamente 3 a 6 partee - 
do agua so mosclan con 1 parí® por poso de los eaeuhuetos fi 
sámente molidos del gracoeide*

Ajusto do la textura de las Hojuelas.- So acuerdo 
con el proceso descrito en la Satents Se los Botados Unidos 
3* 689*28?«, los cacahuete© son secados a un contenta© de isa 
sedad de agroxtmatomsnt© 2 a 6 por ciento m+m do molerse - 
en tana bisada pasta, consistiendo á© tamaños a© partícula - 
fina, que es luego dispersas en agas. B® ha encontrado - -
atora que otro método de moler cacahuetes crudos hace pesi — 
ble la producción de raterial do cacaimotc teniendo una tex 
tura un cuento más torda con iacrmont&to capacidad do abeog. 
cién de agua. Asimismo, facilita operaciones de producciéa 
comercial y atorra tiempo ya que loe cacahuetes, después del 
molido tordo preliminar, son ¡assolacios con suficiente agua pja 
ra formar una espesa lechada capas de bombear©© que puede - ~

- - • , vm.

30.—
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molerse a Xa finura leseada al pasarse a través m  cualquier 
jaoliás apropiado* Se fea osado un molino de coloide equipado 
son un rotor con superficie le carburundu» y un estator* lis­
te es un procedimiento mm rápido que el de moler a los eacjx 
feuotes es una fina pasta y lóego mezclar la pasta con agua — 
para formar una suspensión suave y emulsión. Bs especialmente 
ventajoso usar este método de soler cacahuetes enteros blan­
queados descascarados que fea sido sometidos a vapor para inao. 
tivnr la lipoxigarasa* Iterante el paso de someter a impar, le» 
cacahuetes absorban humedad y pura llevar a la práctica este 
método le solido» no es neoscario secar los cacahuates» siiwĵ 
nardo por tanto la etapa lo aseado muy dilatada después de - 
someterse a vapor, 11 molido do cacahuetes crudos o cacahuetes 
sometidos a vapor en la presencia- de agua perturba la estruc­
tura del cacahuete m  tal forma que el tejido celular es raeg& 
do m  tiras áias&rutae. 11 aceite» lo proteína soluble en agua 
y el carbohidrato son liberados y forman una emulsión con el 
agua. Cuando el material le cacahuete molido es suspendido en 
agua y preoooidoat antes del secado» la consistencia sumar.ta —■ 
en forma de aeagulaáos de protoína y gelaticisa almiMn. Esto 
atrapa al aceite y el tejido celular dosmenû .do al. secar, lo ' 
último proporcionar una textura, iigommerte burda en las hojue 
las, que es especialmente deseable cuando se ueast pasa extender 
cornos molidas», al formular o extender material»» para untar » 
tipo carne» y cuando «e usar como substituto para coco o ralla 
do en ciertos productos, Para proveer adicional textura» l-.s - 
substancias coagulares oon calor, tal como albúmina, fueron - 
agregadas al material de cacahuete, Al deshidratarse, estes suba 
tañólas sos coaguladas y proporcionar la deseada resistencia 
■de textura adicional.
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a SatsaS©* Para proporcionar material aesM 
tratado da ssoalmsbe prscaoiáo en diversa© feraa® y taaaa&oa* 
las easaímetes fiseasérte divféldos sea ¿teselados o©n sus ©¡^ 
tidal limitada de agua y sometidos a tratasslento son caler - 
para producir la gslación leí olaidéa y la coagulación de la 
proteísa. late f&ma m  producto i© eensiotanoia firme %m - 
pssd© asiera® baréam&nte» picarse* eertars© as tiras, rebasar 
se» o forjarse a través do aberturas eu u®¡ troquel* Sodas es 
tas felisias pueden luego secarse* Por ejemplo, fueron ooísM b^ 
do© cacahuetes firíamerte ̂ solidos eos. agua para dss? asa asscla 
eossistlasde d© &$»&3&&485i»»ts 33$ Sé agua* Bm etapa ejemplo 
la meséis, eos tosía aproxim&sterté 55$ de agua, lotes mterls' 
les fuereis ©alentados a entre ICC® y 121*1® 0»r essfriadas a 
asa tapera tara S© apresijaâ aBeste 93*3* &r fors&iss a través 
Se aberturas es un tróctuel y deshidratados» Algunas Sé las — 
turnas obtenidas oeuservenas su fosas al raía©jarse es agua y 
■asía si hervirse per isas de 15 minutes, ios eae&hsates && los 
$ee. diversas cantidades o aceité hm sido vwmtfám puedes 
tusaras asimismo «agesta técnica y un asteria! quiso eentisse 
grasar tal coso soya esctraatasla* ssstüla de algodón o harina 
de osésíiuets peed© laessldree con los o&e&haetés fiisasseste so­
lides.

Ajuste da la Relación de Protcíra son regusgto a
Aceite.

Para muchas fórmala® iones ña prodaoto alimenticio 
es necesario ja® la eaíapoélcion d©l material de cacahuete loj| 
hidratado y precedió esté ¿©otro de límites éspeoíflo&s mn

i

respecto a proteica* aceite y carbohidrato. los abastes m . coa 
pesióle» puede hacerse por varios métodos. Su© dé estes méto­
dos clepsrl© t© la remoción de una porción d# casi todo él acal 
te desde los cacahuetes por ¡sMios mecánicos, tal como por piép

'-i- -vÂ-ir: --; *v
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aas hidráulicas o por «xpulcoraa anteo de procesarse loo oa 
©ahuates or. hojuelas*

Sino os removido aceito alguno de loe cacahuetes - 
antas -la procedimiento* la» hojuela» tionon m  ocntonido de 
aceite 3o sproximdasionto 50 por ciento * y el contenido de ** 
proteica se de aproximdamsnte 30 por ciento* los porcentajes 
exactos dependen de le variedad. da cacahuete .usado* Cuando es 
removido aproximadamente el 50 por ciento del aceite de loo — 
cacahuates por presión hidráulica autos de procesarlos en ho­
juelas o distintas forme deshidratadas* el material deehidrg, 
tafo producido tiene un contenido de aceite de «oroximdomonte 
33 por ciento y un contenido de pro taina do aproximadamente - 
44*0 por ciento* «i es removido el 00 por siento del aceite -  

de los cacahuetes por medios aaolnicoa* el material deshidra­
tado tiene un contenido de aceite de aproxisadasaonte 16*6 por 
ciento y tm contenido do proteica de aproximadamente 55*0 por 
ciento*

£1 aceito puede asimismo removerás de la suspensión 
de cacahuete» firmemente molidos m  agua por con indagación 
continua o de cacahuetes cla#lgadaaente rebanados o deoaonusa- 
ño& y lo pan prensado de cacahuete por extra© ión de solvente*

Para ajustar la composición del «material cte eaoahua 
te recocido y deshidratado* loo cacahuetes finamente molidos 
pueden combinara» untos del procedido, con otros materiales - 
alimenticios* altos en proteína y bajos en aceite* 9» esta — 
manera* pus Jen prepararse ingredientes de alimentos teniendo 
ur.a relación ajustada do protoína/acoite auo va desde 30 a ~ 
5 5,' por peoo d© proteínas 10 a 5C$ por peso de cacito (o gra 
sa)* ios matorialoo tales como soya desgrasada» semilla do - 
algodón o harina de cacahuete, proteica y sólidos de leche no
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grasos son apropiado© para este fia* 2a harina -i© trigo o i© 
sal% la harina da papa o Q& arroa, si almidón y yaca pueden 
sesel&rae can la lechada de eaoahaet© y agua antas a© ssosr* 
©©* 2© esta asnera, se lisa preparad© máselas para cumplir con 
los deseados ©onfceaMo© do proteínaŝ  carbohidrato y actit©* 
Estos ejemplos m  sen pretendidos para limitar el preses© a 
X& adición do estos material©© eepesdflscs* Si ©s deseable ** 
para producir hojuelas do cacahuete o material es deshidratado, 
d© conteriiao 5© aceite reducido par© aplicaciones e© cércalas 
para destuso, confsooionos y extendedores para carnes, aves 
y pescado*

nutrientes,- tales orno los aminoácidos adti&stisa.» * 
Usina yireosiaa ©si como sabores y colores para alimentos so 
lasas agregado a los materiales de cacahuete antes 4® sessrs©*

Se Isa» produoido- hojuelas de cacahuete y tpeso So - 
una sanara tal q&a el árdea sabor detestable ©s el del queso* 
ha viña. ©n estarte es ê epcionalmcnt© bueña» So so desarrolla 
ranciáss algosa y los valores «lo pexésdde persónese» m  nive­
les do casi «ero p&r ma de sois- meso© cuando osee producto - 
m  .guardado en botella# de vidrio a $¥*B* &* las &©Justa cosí 
cuino© por ciento do qjwso ©hadáar, ©cas feas© as p&m seco, s© 
han asado con agua como un extendedor para de&Lar @1 rendí « 
miento del ostalct con sabor a queso y el huevo rasmolto* la 
prstoina y ©i coatenia© de aceite da estos artículos propasa 
dos ocas las hojuelas á© cacahuete queso no son disminuidos, ~ 
por tanto se conservan las cualidades nutrieionsles* £1 conté 
nido da ©ásatcrol por pooion se redas© por oiasoenta por clan 
t© aproximadamente ya que los cacahuete© no contienen aciesis 
rol* hojuelas do cacahuete y acaso conteniendo treinta —» 
por- ciento de queso y setenta por ©imito <t© material ño caca-
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tote con grasa ac¿roleía m  hm osado para preparo* ssateria 
loe para actas* muy aceptables para ¡piletas y hora d*oeuvre»* 

loe oacato tes ser altamente yaliosos en muchas —  
áreas 'el mundo como una fuente de aceite para osos alimenti 

5f» oioe o industrial»», ya que tienen un contenido de proteínas 
de 27 a 30 por ciento, y- un contenido lo aceite de aproximada 
marte 50$* XI aceite es obtenido uaualacnte por prensado íiidráa 
Ileo o presado con tomillo* En estos procesos, m  necesario 
calentar loo’ cacahuetes a altas temperaturas para obtener ana 

10*-* oficiaste' liberación leí aceite* Bato resulta es tostado y que 
modo del material conocido como "pan de presa1* ctel «que se ha - 
enríalas el aceite* &ts virtud do que so es posible remover %. 
do el aceite por presión solácente, üpmxtodament© m  $ a 15$ 
del aceto «©«atonte pemajieoe es el pan de prensa* Para obte, 

15,- ser un pan- de prensa libra de aceito, es necesario extractar 
el aceite is residuo per,medio de solventes* sin embargo, en 
virtud de las altas tompomturoe generadas o» lo operación do 
prensado, el residuo libre, do «esto es de oolor obscuro y de 
pobre sabor* Por estas rásenos, el pan do prensa de los moli- 

20*-- no» de aceto usuatonte no «o apropiado para «so m  alimento» 
de consumo humano y eo vende como ingrediente para olimen too 
para, animales*

Soaso es indicado m  las Patento» de los Estados línj*. 
dos 3*689*28? y 3#SCO*C56 pueden prepararse hô aela» de csca- 

25*- tote de‘bale con tenido de grasa y alto contenido do proteína 
a partir de bogúela» do cacahuete prococidas con pleno conte­
nido do acoto, por oxtración do solvente» Mientras qm esta 
os ur¡ método posible para preparar lio gualas aooncitonte libre» 
do grasa,. «1 inventor ha acorado ol proceso para producir ho 

30.- juelaa Ubre do gmm y aceito do caca tote m  «na manera que
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Inorestenia grandeasnto ln. proporción de producción 3? por te|i_ 
fes sasjorits la pesiMlldaá comercial, %ia proceso ©o soiameî  
M  de aeait» 5a eaoalmet© ña essetet® «slüaa* siso $«© ts® 
Mis produce iio|uola© lo eaoabo&te litas m  —
aceite* blancas sr sis sabor oca sa teteide 4o $awtaJha d©
54 a oÔ  qm pásae asare® para incrementar ©i contenido 4o - 
proteínas á& sachos alisen toe,

fe incremento de 1C-0 por oleses os la proporción — 
íie producción 5© ¿iojaola» as loárselo al secar usa lechada aseo 
©a sis e m r  de cáeshiastas finamente ¡solidos m  lugsqr de eaa -  

lechado. cocida* Cuando la lechada os calentarla* la© proteíme 
s® coagulan 7 ©i almidón se gelotintsa, ocasionando sm gran 
examata o» stmateteneis» %  -tórtaá de esto* es esmmSM mea? 

®a® agua as prepsro-oios a® una. lechada. que lia 4.a cocers© í?-so 
es la preparación de asa lachada que a© Isa &e¡ cocers®, que 
Is consistencia da la lechada deba osar tetro do l&rdles qae 
p©mite esparcirla as ¿tanas uniformo sobre la superficie- del 
iaribo? para ©osado*

fe lo© procesos. descritos m  las Patentes de loa Es
lados Unido©. '3*665*287 7 3*600*C56* los S-acaboctos ©esos so©
molidos es» ®25' astado jasgr fino* messolaies «or ú&q& 7  cocidos —
sntas ctel secado- del. tambor* El seoado es tetéboT de asa leo-lía
da sos. cocer preparada ña esta asnera resalta en fuga de acal
te do cacahuete a-aediSa tac el asteria! está siendo ©ocado* -
B1 ©feote de este os que el aceite &m desde la superficie del
tambor* resultando en- rnm plrdiSs ©oauéalaa# y en hócelas asei*»#
tosas na® no fiaste mm$axm de asm m m m  sstlsfasteria. Se ~ 
fea encostrado, ahora qm no ocurre fuga de aceite easa&e ana %  
&®M sin cocer es conducid© en la '$*®ss»aia de agua. Este aé% 
do* descrito en- ejemplos de esta solicitad* implica moler caca—

POOR
QUALITY
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huotes enteros orates y dfl»M»ttraa«* o cacahuetes de loa
W5ñ porción del aceite he sido removida por presión» con 

agua para fonaar una lechada de sws censisterHiia*. Otra v»£ 
taja de este mltodo es que el asolido fino* la ««sola, y la —  
eaiílsifioacicn son completado® en una operación con resultar̂  
tes ahorro m  tiempo*

3&« virtud do qm el fia del procese de 1® presente 
invención eo producir hojuela» de cacahuete libres ie graea 
7 aceite de cacahuete» el calentar la lechada acuosa de loa 
cacahuete» finamente molidos sutes de secar no es necesario 
es vista de cao OBOncialncrte nada de aceite queda en las he 
jaelas después ñ& la extracción son solverte* y per tarto la 
hojuela tiene ora vida en estante más .1&rga* Ocurre rameidoz 
como resultado de la oxidación de grases o aceites* %1 aceité 
es asimismo -fe hueca calidad,

M  proceso inventivo proporciona usa forma de hoju<* 
la m  cacahuete de la que el aceite m  fácilmente removido por 
extracción de solvente* produciendo por tanto hojuelas* ¡blan­
ca® desgrasad»® se alta cualidad en virtud ae qm mn evitados 
los efectos dañinos as las sitas temperaturas generadas en - 
prensado hidráulico y con tomillo*

JBsto nueve proceso implica romper las caldos de la 
planta* que contienen ©1 aceite*- al moler los cacahuate» con 
agua. Obviamente, no m  posible comeroialaente extraer el aoê  
te de una masa pastosa do cacahuates secos finamente molido**. 
Por el otro latió» el aceite es fácilmente extractado desdo la® 
hojuelas qm m  forma» por secado do la lechada preparada al 
desintegrar loe cacahuetes en la presencia de agua» la torta 
ra do 1 m  hojuelas formada» do esta manera facilita la inme­
diata penetración del solvente de extracción.
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hojuelas proparada& cor el proceso descrito m  
esta solicitud son instantáneamente carnees de roM trotaros y 
tienen excelente absorción y 0apaetrt2.fl é& rotsseien le agua» 
Bs'tas propiedades son importantes eos respecto a eierise usos 
psm hojuelas a® cacahuete es productos alimenticios* come por 
elssí&e, «1 extender, cerne &s res anlida.* pescad© o aves#

otras veatajas isl procero lororits m  asta rolloi*- 
tu& sos que puedes osrosaroa filtrarse© materiales a la Issli&ast 
Se agua de ososimatas fisataosb© aelidee, Por este asilo, los

jmateriales abrogados ooc incorporados m  Isa &ixm3m
por erosdo de la léejfe*áa» Bniro estos materiales Se agregar * 
estás la harina dteí bojü o pro taina* harías semilla de $3^ 
dés o proteica.#- «olor para alimentos tal «osa© eolor de «arosiĝ 
1% aiaisoáeidos suirioionalaiSTíts roaneiales y otras subetms ** 
•ola®: que el odor* la textura* el saber* © los ■«aloses
sutrisiosales mn respecto a pretendidos- ases ceso -alisante# *• 
ftmñm agregarse- a la lechada* si es deseable, sntl-oxióant© y 
slsergisbas* pasa proteger al ase i te extractado de la oxidación* 

taro producir la© bojasiss 1© royo? ealiSa.tr es pro* 
fárible $8© el pellsío ro|e sea z&wsv$.($& te los oaaalmeios dejr 
s&rosmdos* Sapendieato del uso en definitiva te las- fcajjaaiaa, 
páselo- mr asimismo deseable remover los oorsacmes -¿ue pueden * 
tener s» saber aaaarga* los cecahuetcs deroaroaroios qjae es han 
blanqueado faro ro&sver los pellejos rojos son eomeroislaŝ te 
tisiKasibles y pasten usarse en este proseas* Bs proferido es * 
usar eaeahiístes ̂ ee ron cito testaáte» asteo te o después *afa**f 
felanaussrro*

0b método conveniente paro foros*? la isetm&a asuero 
te los eao-abustes finamente solitos impliea ana molienda isi - 
oial bar&a á® loa ceeafeuetoe a trovó© te agujeros de 3*175 m* .

-V1 ;•■
•. -V. X/
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e» la placa da adlino de molienda* tal eos» vm molino da eeg. 
te or un Saalptagppador Beits, eos el fin de re lucir el tsaaHe 
de partícula de loo cacahuetes son rompe** suficientes caldas 
de aceite para dar una mam aceitosa y pegajosa* Xa, terina — 

5*~' burla de cacahuate obtenida da esta msm m  m  luego ccabina- 
da con solo suficiente agua para tersar una lechada que pueda 
transferirse a un segando molino- en donde se muelo a través - 
lo un fino tamis o se pasa antro el rotor r!e corterunáto y el 
estator que giro» de n& molino tipo coleMo es donde los 

10#- cio« libros son f i jaleo para lar «na IsoMft do suave consis­
tencia libre de cualquiera materia en parMoulae* Mcmás do .la 
acción de molienda, el aceito eo smulclonadc por este trata ~ 
miento, y la emulsión es astabillsada por lea constituyentes 
de proteica soluble de la Xccteda* la lóetela puede ser secada 

1ÍJ*~ en forma conveniente m  un secador de taater doble o sencillo» 
presumiendo que el contenido de humedad da la lechada es a$es 
todo para dar tesa consistencia apropiada para el tipo de seca 
dor de tambor qae es usado. tes tejuelas de cacahuete formadas 
por este método deten someterse a extracción con solvente im  

20*- pronto o orno os posible para evitar lo oxidación del aceite# - 
El equipo de extracción con solvente que puede usarse para a& 
te fin m  eomerclaloor.te dicportiblo.

Se te encontrado -que» aón cuando los aata-rieles dsgj. 
Minutados de cacadme te producidos por los procesos que se —  
describen untos &xi oota solicitud tienen un cúter insípido os 
posrole reducir el áster a un nivel cero esencialmente si la 
lachada de cacahuate y agua es tratada para lesoYejko» compo­
nentes volátiles tío sabor antas de procesarla en formas rleshĴ 
dratadas* lato fue logrado convenían toaento en un ovnporador 

30*- da. película delgada agitada operado a presión atmosférica o %
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3© vacío* Sos ocffl£po«0»t0B se® réspomafeles para ©i sa­
bor &e oacakostos orados son removidos cor el vapor st© agua 
%es evapora desde la película deluda de la lechada* la pr̂  
acroia de loe componerte© ©a el condensad© te agua evaporada 
puedo delatarse w&f fácilmente en forma. de m  fuerte y tesa 
gradablc oler y sabor as cruda* la lechada»., después del paso 
a través de evaporado* a© película delgada,- e cualquier ©tro 
equipo apropiado para remover los compuestos volátiles de sa 
bsr, es luego preoooida© y de©M,irataste como a© tegeribé antes 
en esta solicitud*

la ¿saltada do aaoaímeta y agua tesjtuás de m  msc 
por el ©vapomdor de película telipáa es excelente como la - 
baso te una bebida similar a lesbe* ííuante secante léchate 
fue diluida con agua a un contenido te preteías, de apromisa- 
temerte 3*0 por «lente y un contenido de aceite de 5*0 por ~ 
siento Cuma parte te material te cacabas ts con grasas eeapl© 
te© y nuetse partes de agua)» la apariencia fu© ossiiaialssnte 
la te les!» Mera dé vaca* Se la dio tai saber bastante &&% 
¿arte al te la leché -1© vasa por adición te una paquete osntjL 
dad So sabor Se croma y aaácar*

{Jasado ©s teseab!© producir ©1 material te tasa para 
la bebida similar a la leche, los cacaMete© pacten saelorse ~ 
fjassesants antes te aegslarss- con agua,, ceso se teserlhe m  —  
la© Batéate© -te loe Estate© ünites 3*S®5*28t y 3*tGS%$£? o —  
Ics-.-caĉ uatss pueden sor finamente solidos con agua*

los siguiente© etempXos ilustran én feraa más coa — 
plrta los diversos métete© por lo tu© cata invención paste po 
norso en práctica.

B3ggBM? 1
Seiselsstes gramo© te cécahustes blanqueados crudo© 

dé los que casi todos los «©rasos©© (opiootílo c Iiipoctílo) -

:<V.;"-.\
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habían «ido removidos fueron molidos btatflaasnt© a travos de 
agujaros do 3*175 mm en una tajadora o moledora do una mano, 
ra que no liberó aceito, los cacahué tos todamente molido» 
fueron meseladoe con aprobadamente SCO gramo» do agua para 
hacer una lechada de consistencia espesa pero capa» de boa - 
bearsé* la lechada fue bombeada en un molino de coloide eqû . 
pudo con superficies de carborund» en el rotor y el estator 
que fueron fijados para proporcionar una distancia de aproal 
nadamente M %  & 0*254 am entré ello». Después del paso a » 
través del molino* 880 gramos de agua adicional fueron méselo, 
dos a la lechada* y fus regresada a través del molino de celo,! . 
de para lograr adioicnnal mesóla y homogenisadón* Xa lechada 
con una relación do cacahuetes con respecto al agua ás 1 a —  
2*8* fue calentada a 162*7® C#* aproxiraadamort te en un cambia­
dor de calor tipo lo superficie raspada* otros métodos apro­
piados de calentamiento tal como inyección directa de vapor 
pueden usarse* La temperatura permaneció en 162.7® £ a 148*8®
C por beata 45 segundos* antes de enfriarse la lechada a 93*
3$ C* L® consistencia de la lechada incrementó desde aquella 
similar a la leche entera da vaca hasta acuella do una JaleiíL 
na espesa durante el cocido. La lechada cocida fue secada al 
alimentarla por arriba dentro del copado entre lo» tambores 
giratorio» de un secador de laboratorio -’e doble tambor de- —  
20*32 eos* con superficies cromadas en el tambor* B1 capado 
entro lo» tambores fue fijado en 0*4064 mm«, la presión del - 
vapor en los tambores fue ae aproximadamente 5*624 a $*327 hi, 
logramos por oorstimotro cuadrado* y la velocidad de revolución 
fue do aproximadamente 1 rovolución por cada 18 a 24 segundo»* 
La lechada cocida puedo asimismo secarse en un secador de un 
solo tambor, • o puedo socarse al rocío el la relación de caca*'



totas eos aasepeote a sgsa ©s «justada pare proveer aprep% 
te# eesaiste&oiüa para estes métodos Se secado, Bes oaeabuft 
tes limpios, deeosaeamfes y sis blanquear a les cacahuetes 
da loa §ue los eeragesag no te» olio removidos pactes asarse 
«s&aiaae si al ester llgeraaeste amargo tespartite por los e& 

5*— mzsmm o el- color marrón Se los pellejos no as objeeclona ~ 
his as el material ría cacahuete deshidratado preparado por as, 
te métete* Pare la solidad más alta» as se cosario usar caos » 
bastes orados blanqueados desde los cuales se han removido — ■ 
los pellejos y sobemos*

10, -  * $mm&  a

Sote procedimiento fue igual come en #1 Ejemplo 1 

con croepsióm de %m la dispersión- le eacstotes molidos m  
agua, fue oalenterla a una tempe ratera entre aprô iandaraeiítc - 

15«— 100 y 112*72 0, y mantenida a ana temperatura de aprcsiaada-
-mente 100® & 121*1® 0» per desde 5 a 30 minutes aprojcisíadasien 
te* Mientra© más teja sea la temperatura* más largo será el. 
tiempo da retención requerido, las relsoionas de tiempo y tem 
peratura tetaren teles tus el aceite fm estabilizado contra **• 
omiteelós bogan es determinada por pruebas te esterilidad te 
«Isacesasteste acelerado a 3t*Ss o, durante las cíteles la pro 
porción te oxidación tel aceite fm medite por d&terainaoio - 
nos periódicas del número te peróxido* T/cinte grataos te kojuĉ  
las fueron so-locados en botellas te vidria y esrrstes con tapo 

25**-- ©̂s de robem te plástico* &1 no pedia tetsatars® resoltes po#
guste a oler despula te ©ais meses a 37*8® o* la vida en sotan 
te fue considérate aatistactoria» Como se &a dicte antes, las 
proteínas m  cosgui*  y al almidón tm golatlnizado durante 
este tratamiento con calor y» como resaltado* la sorsistereia 

3&*— aumentó* $1 ocurrir tesMdrat&eién* el aceite fue absorbido -

V g r  '
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y atrapado dentro do una matriz consistente da las proteínas» 
y súbatelas da carbohidrato preeocida» y fue por tanto prote 
gláo en alguna extensión dol oxígeno de la atmósfera* Boto tam 
hión contribuyó a la deseada duración de la vida de almacena*- 
alentó*

ü l i m i

Quinientos gramos de cacahuetes Mangueados fueron 
sometidos s vapor a 100CC-* por .desde 2 a 15 minutos para inoe 
tivssr la lipoxlgcnaoc* Fueron luego molidos burdamente al pe­
sarse a través de agujeros de 3*175 m  en una taladora de olí, 
meatos* los cacahuetes burdamente molidos fueron mezclados con 
aproximadamente %C gra:¿os do agua para hacer una lechada de 
consistencia esposa pero capas de bombearse* Xa lechada fue — 
pasada dentro do un molino de coloide equipado con superifioies 
de ̂ nriyroŷ am en el rotor y el estator %ue fueron fijados pa 
ra proveer una distancia de aproximadeunente 0*1524 mas entre — 
los mismos* Después -le su paso a través del molino* 6C0 una — 
«os de agua adicional fueron agitados dentro do la lechada de 
molino de coloide $us fue pasada a través del molino de oolot, 
de nuevamente para lograr mezcla completa y homege»tasación*
En virtud de §ue loo cacahuetes contenió® aproximadamente 20 
por ciento de humedad después de someterse a vapor, la rela­
ción final de cacahuate oca respecto al agua fue de aproxima 
damente 1 a 2.8* El material fue precedió y socado de aeuer 
do con los prooedi-adentoa delineados en loa Ejemplos 1 o 2*

sasagw 4
loe cacahuetes Mangueados do aproximadamente 2 a 

6 por ciento ao humedad fueron sometidos a presión hidráuli­
ca para remover algo del aceite* la cantidad do aceito remo­
vido por este medio es urja función de la fuerza de presión -
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aplicada sobre un periodo do tiempo determinado, $ os por tan
*to posible controlar el por ciento do acoito %vm pormanooo en 

lúa cacahuetes * Guando os deseado remover aprüEirs&daTOte 00 
por ciento del aceito, so aplica una presidn de epromimadameg 
te. 351*5 kilogramos por centímetro cuadrado por aprodmadsiaoa 
te 15 minutos. Santo como 90 por ciento es removido si se ápljl 
can presiones sufioiontoffionte altas* Guando es deseado rézao*— 
ver solamente 50 por ciento del aceite, es aplicada por i5 mi 
ñutos una prosida de a|a*oKiaadaiaanto 35*15 kilogramos por —  
céntimo tro cuadrado.

Bes mil gramos &© cacahuates blanqueados crudos de 
donde aprosimadamento 50 por ciento del aceite .ha sido removí, 
do por presida hidráulica fueron molidos a travás de agujeros 
de 3.175 «a en una tajadora de aliantes* si material, burda—  
liante molido fue mezclado con aproximadamente 3O00 gramos dt 
agua para formar una lechada espesa pero capas de bombearse - 
que tm molida a una consistencia hemesteá al pasarla a tra­
vos del molido da ccléide equipado con supesf icies d® esmeril 
do carborundos en el rotor 7 e& estator*, di so agrega domasia- 
da. agua a los cacahuetes burdamente molidos, os difícil manto** 
ner una distribución uniformo del agua 7 los cacahuetes m  to­
do ©1 molinoí si espacio entre el rotor 7 el estator fue fija­
do en aproximadas©»!© 0*1524 a®* fueron agregados 0000 graffióC 
adicionales de agua al material despnás de pasar a travás del 
molino para lograr una reincida do t a 4*5 de loo cacahnston 
con respecto al agua, (esta m  una cantidad rnjor do agua que 
lo usado con los cacahuetes do grasa completa* 2a consisten—  
ola del material de grasa completa no ausenta tanto m m  la «* 
consistencia del material parcialmente desgrasado al preooeeg. 
se) * Bespttás de la aáieián de la perdía, final, del ágo%, d  m

. -.0 • ■ ■• * • ■■
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material fue nuevamente pasado a través de&ollae de coloide 
y luego preceeido, antes de secarse como ec describe on loe 
Bjaaplcs t y 2*

EPIO 5
5,*. Seis mil gromo» i» oaoahueta» blanqueados orado» -

molido» burdamente que -habían sido m m l M w  con un poso - — 
igual de agua fueron jeteado» a través do m  molino do coloi­
de equipado mn un rotor y un estator do carborundo» fijados 
para proveer un espacio libro do aproximadamente' o*1524 im** . 

10#**' y todo el material de cacahuete» fas. dispersado en 25 litros 
de agua* fm  transportado- o través de los cambiadores do co­
lor de superficie raspada a la proporción dé 25*401 kilogra­
mos por hora* la temperatura del material en la salida del - 
calentamiento final fus de f€0«0*i éntre m  la unidad de en- 

15*- frlamlento 45 segundos después a 140*5*0 y -salió a 7$*£*&* £1 
mierda! tm luego secado al roclo en -un- secador al rocío %  
maño laboratorio* la temperatura de entrada de aire en el se 
oador al roclo fue do aproximadamente 14&*8$C y la tempera tu 
ra do aire- de escapó o® la salida fue de aproximadamente ?£*8e 

20*— O*
zmzvüj g

Sais mil gramos de cacahuob&a blanqueado» crudo» — 
desdo los ocales aproximadamente 50 por ciento del aceite %  
bia sido removido por preoión hidráulica fueron molido» bun- 

25*- daaonte a través- de agujero» de 3*175 m  &n la placa do una- 
trituradora de alimento» y «asolada» con § litro» de agua* %  
te material fu» luego pasado dentro de un molino de coloide ■— 
equipado Con rotor y estator con superficie de carborundos*
SI espacio libro entro los dos fus fijado en aproximadamente 

30*- 0*1524 m* 18 litros adicionales de agua toro® combinados -



el ísaterial tm luego fesssbe&t© a través do i® cambia 
de calor d© superficie raspada ©a la proporcias i© 25*401 

Ssilograas» par ht>m. El miarla! $& ososfcs&fo m  la salióte — 
del G&stáadB? de calor fas ás 140*5̂ 3 y entré al esiri&dor €# 

$*•* superficie raspada 45 sogasáta» topeé© a 421 *t*C y sallé a - 
fll'tfiO» SI asa-ferial fias luego aeoad© al rceri© ©n ub .seoaótea? 
si roclo tapas© laboratorio* ha temperatura Se aire óte ©rtra 
3a del ©©©ador al roclo fm todo 137.7a a 148*830 y la te¡*. 
peratura da aire cío escape m  la salida fu© d© apss&«SUsâ se®,fe
7ntse*

to*- sfflsapaa& 7
SÍ prúcadiÉSicjstc tac ígmX como as loo S$e®g&o# 1»

2# 3* 4» 5 y 5 «o» la «ssepeisb a© que as aafctoi&mlte» 
sisssisol batilais- (llá')» hldro^l^aase batila!© (BESí)* gala­
no propine© © Marô uirona de butilo tediarlo (28HQ) es mn 

ífr* tidados apresáa&daaonte o .01 a 0.02 por oionio per pee© áe — 
los cacahuetes m  la lachada* fus Incorporada por completo os 
la acacia sato ó» cocerse* %  sinergieta* tal ©orno ácido ©til 
soaiamisia tetoacétioô  derivados á© ácido fosfórico-* © ácido 
©itriso ©r «sastidaáe» dé aprogtedsscst© ©.01 a 6*0£ per ©á%, 

00.-*- fo por peso atl material 3© ©acsltusto £u& agsa&tdo ©a algaba 
casos. Otro© s$mzgi8tm que te. sido aprobados para alimón— 
tos puedes asarse.

sas-pio $
H  pr©«5©aia>tot© dé ©aiéBtaisieiíto aeadó ©a este - 

ejemplo es i$oál ocao se describe m  los Bjemplos 5 y 6» -cea 
25*— la exeepttíóta Se que la karina áe ttseaboste dsegretastSa tapa­

rais por ejtfasas&ín ©os heseemo S© oaostiistetss- erados aolgatoê  
te retomados fus ©oaMnaia con 5.5 © 7 parto de agua* por — 
poso sato del proooeióte*- la tohitrataoién fas lograda por 
socada es tambor a por ©osado ©1 rocié. Xob escatiueto fueros 

33*— delgadamente rebasad©» de preferencia asando ara rebajadora
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tJrechel Modelo 0C fijada para rebanadas da 0*635 wm

m m o jL -

Una parta da cacahuete» blanqueados erado» finaza&g 
te molidos fue combinada con 1/3 a 1/2 parte» dé agua por pg>. 
»o* Una centesima d» ano por ótente do hidroquinona de buti­
lo terciario (fBBQ) y 0#t por ótente de ácido etileaodlamina 
tetraacátieo fueron agregado» y el material fue calentado ofí, 
tro 104*4» y 148*820* hoapurf» de enfriarse a una temperatura 
inferior a 1ÜQ» cf fuo formado m  un estrato delgado o delgfe 
da» tira» o distinto» formas al pasarse a trates de Obertu­
ras m  m  troquel y luego fue deshidratado*

m m u s ,

8na parte de harina de cacahuete desgrasada prepa­
rada por extraocidn con hexeno de cacahuete» crudo» delgada­
mente rebanados fus combinada con aproximadamente una canti­
dad igual de agua por peso» Bate material fue calentado en­
tre 104*4* y 162*7* Cf enfriado a una temperatura inferior a 
too* c y fcreado dentro de un estrato delgado o tira» de 1%  
tdn o forma» particuladas* luego fue deshidratado*

wtmm 11

Fueron preparada» hojuelas de cacahuete ¿.recoci­
das con sabor a queso de la siguiente manera*. Mil. gramo» del , 
material acuoso do cacahuete preparado de acuerdo con el —  
proceso del Bjempl© i fueron combinados completamente con 
43 gramos de polvo do queso oheddar secado- al roclo y 12 — 
gromo» de sal y secados con tambor* lee hojuelas produci­
das por secado en tambor del material calentado contenten, 
aproximadamente 15 por ciento de queso# sobre una base de - 
poso soco» Cuando fue deseado producir hojuelas contenien­
do 30- por ciento do queso#, baso do peso seco# 115 gramos de ..

— 25 —
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ocíese cl&Mm mmáo al roofo fueres. &m%ímáo& &&& 1000 ¡gíg 
sos del imtorisX do cacahuete cocido*.

lJB?¿tP£Q f  2

El proeeateonto usado -ou este ©lesiple m  igual cg 
so el descrito- «xa los BJeaplos t- d 2 coa la. «soopcida do tx**© 
dsspaáa de calvitar, la lechada 0© eaga&sste y agua te ®a-- 
f riada s tes^rstoa ds l^Mteida y m  agjn&S aX&dste de - 
tov© deshidratada es osa castidad de 3 a 5$ por peas Se lee 
cacahuete molidos © teorgorada por coselete B1 raatorleí - 
te luego secado es tsaáboa?* En ote traída t# sota Mea* ajt 
carosa es «na castidad dé aproxisiaásaaente. 1C£ por' poso da «— 
loa cacahuete olidos fuá asimismo agregada a la lechada da 
ceeahuetes y agus.La adieidn de la eaesrasa pite© toarse to­
ante do cocer la lectea* ¥a sea la iftiatom o la sacarasa 
al ahogarse a la Xectoa do «aestote y agua proposite® - 
ana tetara tostada as las hojuela® daslddmtadas y la s&i-*- 
©id» Se 3a mtmmm retóla «a s» gesto tó«©* ®te© smte% 
los, talas coas ©ierte almidones* puMoa asimismo usaras pa 
rs proporcioirar un sirg&xto ©a la tetara tetada de las. Mjug 
%m deshidratadas,

SJEEP10 ti
los cacahué tas crudos descascarados <vu© Mbírn si­

do aomotides a usa presidí de aprónteoste; 35.15 kilogra­
mos por ©entinte «acarado por aprcnteamcnte 15 sítete tr 
hasta tu© ©prontessosta 50/ del scaite £m remetido de los. 
easatote'* y <pe eostete apróntensete 3Qr de «©esta* •* 
fueren moH^s ea usa harte. I?ue agregada &¿p& a los a m —  
. t o t e  molido© parciatent® daŝ a-saios para sitaste el nitél 
de totead do la isoscls. da caoahmtsa y agua. sa. aproiriaado«on 
1© 3C$* £u mesda do cegato tes y agua fuerera transportada a

•i*J?

30*—



m  extraído? tipo tomillo* Durante aa tiempo de residencia - 
de aproximadamente 1 a 5 minutos en «1 extruidcr, la tempera» 
tara del material de cacahuete logró ana temperatura de desde 
aproximadamente 110 a 148*8# C. Alguna separación de aceite » 

5*-* ocurrid durante la extrusión* El material extraído fue secado
a un nivel de humedad entre aproximadamente 2#G y 5*0/* En 
riaolonos do esto procoso, la harina de cacahuete fu» measeis» 
da con harina de trigo o maíz para reducir el por ciento de • 
aire en el producto extraído y evitar separación de aceite du 

10*» rsnte la extrusión*
EJEMPLO 14

2*266 Silogramá» do cacahuetes blanqueado» sin tos» 
tar fueron molidos a travós do agujeros de 3*175 mnu en un mg 
lino, tal como el tipo usado para moler caras do ras, los ca» 

15*» cahuetea molidos birrdaaante fueron mezclados con 2*268 leilogra
mos de agua y pasados a travde de un molino do coloide equij*| 
do con rotor y estator con superficies do carborandum fijados 
para m  especio libra do apreucimadarantc 0*1016 m 2*54 m* 
(Otroa tipos do molinos podrían usarse siempre que la lechada 

20*» formada sea una omulsidn-euspensida de aceite y sólidos fina»
monto divididos)» la lechada añora fus socada on un secador - 
do tambor y raspada fuera con bisturí, formando m  estratooo» 
co que fue quebrado en hojuelas* las hojuelas fueren luego ex 
trastadas con hexano para remover aceito* E»1 hsxano fus evap̂  

25*» rado do las hojuelas* las hojuelas libras de grasa obtenidas
fueron blancas, inoloras, y sin sabor, con un contenido de -» 
proteica entra 55»60 por ciento* Fus obtenido aceite de caca* 
busto de buena calidad por destilación del hexano a partir del 
extracto*

30*- EJEMPLO j»
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2,268 kilogramos de cacahuetes bl@n@ct8ó&d&* do los 
tac eproxíaiafíasBate la sitad Sel aceito había oíd© exprimido 
al aplicar prasldn* fueros molidos a través de agujeros de — 
3,175 ssi en m  molino da carne, los; cacahuetes burtesente me 
lides fueron mezclados eos 3*175 id&ogrsisos de agua y pasa—  
dos a través de m }m lim  m  coloide equipado esa rotor y es 
tator coa superficies de oexboranduía fijados para un espacio 
Ubre tal tue el material que paso a tr&vds del molino tenía 
una céneisteneia suave, 21 espacio libro fue fijado us.uaLmon. 
te entre 0,1016 a 0,254 sos* la lechuda amm fue secada so­
bro m  secador de fambor y raspada fuera del tambor girato­
rio* formando «a extrato soco qm fue quebrado en hojuelas, 
las hojuela fueron luego extraotadas con un solvento do igra 
sa tal cosió fcsxanó pera remover el .aceite* Sóspaás de la ©va 
perecida del bmmm do las hojuelas* quedaros electamente 
libres d© sabor y fueron blancas de «olor, las hojuelas son 
isstaatáaepaente rehidratables en agua. Jm- hojuelas secas ~ 
para alomes finas fueren solidas es harina o- en forma da — 
polvo, f ue removido el Iiesano del aceite por ©mporsoldn ■el 
aceite tm  luego apropiado para afinado de la manera usual*

w m m  te
fueron procesados cacahuetes como os descrito en - 

los Ejemplos 1 y 2 coa la ©seopeíd» do <p%. después de bien» 
groarse para remover los pellejos rojos* los córasenos (api— 
cotilo a hipo©tile) fueron separados de los ootileáonios y — 
descartados anteo de molerse loa cotileáoaioo. (loó corase—  
nos contienen alesnas sustancias tu® tienen un sabor Xlgor&-■ 
mente amargo* y leo hojuelas do cacahuete terminados han de 
usarse on alimentos insípidos* puede .ser ventajoso remover — 
2a asteria de los córasenos de los cacahuates)*

:-=;-' ‘ - ir

■ * .<  ''v "

3 -



- 2 9 ~

5*-

10.-

15*~

20*-

25*—

30 .-

24
miiEEtO 17

Pasron procesados cacahuetes como ea áeeorito en <— 
loa ejemplo» 1 y 2 coa la sxeapolda de qo» las saateaoiss %  
les como color para alimentos insolwblos a» aoeita (color de 
caramelo) o saboree, nutrientes tales como saino áaiáos pro- 
testas vegatel y animal» y/o carbohidratos» fueron incorpora 
das en la lechada antes de sacióla*

2.2Í8 kilogramos do cacahuete» blanqueados sin t«gr 
tar solidos a travos de agujeros do- 3*175 a® os ti salino» — 
les cacahuete» burdamente molidos fueron aesdados con apro- 
ximaáasaeBl» 2*268 kilogramos de agua y pasados s travde de — 
un molino de coloide equipado coa rotor y estator coa supera 
fieles d» carborundo» fijados para m  espacio lita» entre —  
aproximadamente 0.1016 y 0*254 m* Beta lechada, de- consis­
tencia suave* fue k©celada cea aproximadamente 4*536 21106*21 
mes de agua, fue luego pasada dentro de m  evaporador de pe­
lícula deluda*- la camisa exterior del evaporad©* £m calen­
tada a una temperatura de aproximadamente 100» y 148*8» 0* — 
la proporción do flujo de la leonada a trawfa del evaporado* 
fue tal que los compuestas- químicos quo ocasionan que los *& 
©ahuate» sin cocer -tengan "sabor de cacahuete crudo* fueron 
removidos juntofcon ol agua que se evaporó de la película dol, 
gada de lechada a medida que pasó a travos del evaporado** - 
El vapor de agua condensad© que fia» rozaovldo de la lachada de 
cacahuate tenía un pronunciado odor desagradable* Cuando «1 
proceso fas conducido para reducir el contenido de humedad 
de la emulsidCHSUBponsidn desde aprajcimademeate 75 por cien­
to de agua a 66 por ciento» o menea», todo el "saber de caca­
huete crudo* fue removido de la emuleidn-cusponaidn» o lechada
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dejándola esencialmente sin saber* £a lechada fas luego esd-ag 
taáa bal© presión a usa temperatura sartas spru&i&aasjBe&te 1005 
0 2" 1S2.T® G m  un cambiador de calor ele sups-fieic raspea * 
© per contacto directo con vapor inyectado © por sita, combám-
ciáa de smhos 0© ©stos miiMm as <̂ s&tejal»3.to* Sentrc as ©s

•?ta gama Os temperatura, los efectoe deseados <ps resultan ©n¿estabilizar el aceito contra osldaoidn* a© ierran por e-ales** 
tas&ento par tisiapó más largos- a las temperaturas inferioroa
-o tiestos más cortos a las temperaturas superiores* II tiesp}

irequerido a cualquiera temperatura puéáe proveerse esa &pro*~ 
piado equipo de retsneida, la retención prolongada a lea tes*

a:poraturaa rafe ¡Utas debe ©vitarse para cuitar- anisar la cs&ídña 
Sel producto. 11 caleutoaierto por tasto tim$s> como ©O mina* 
tos a 1005 o y aprosisadaiaeste f segando a 152*7* O so has ©s 
contrajo ser- sstisfaetoricst sin osbargo-, es oporaoids c.es©r~ 
«dea. continua, sería obvio sor impráetieo retener el producto 
por períodos de tiempo prolongados a imgemtums ©levadas*

• 19
El procodisíent-o m\ esta ejemplo £m igual como en 

el lo 5 con la exsepeUfioL de que después del paso a tra* 
vás del cambiador Se calor la omi£lsMa*s.uspensi&i cocida fue 
socada m  tambor o secada al recio como lia sido SeseriiQ s®*** 
tes en esta solicitud*

$3$&sm. 20
Bl preeodiistci&o en este e|ea(plo es igual como m  * 

el Siasplo 5 con la. exoepfiiéa de que ©1 ©vapórate do película, 
dolada fue aperado bajo vacio si. eensebar una bomba do vacío 
o expulsor de vapor al condensador*. fue por tanto posible re* 
mover agua y “sabores de cacahuete erado* a las temperaturas 
relativamente más bajas*
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£1 pro©0di»ieatc m  este ejemplo o* igual «o»» e» 
Xo» Ejemploa 5 y 6 coa la exoojtóda d* tus 3« «mul*i&i**u»-- 
pem&fa m  fue deshidratada y fue usada «a 1» preparacidn d* 
mrn bebida sisilar a Xeohs* fu* «grasada agua a la siaulaiái*- 
suapessida# dsspuds de la remecido de loa compuesto» voldti- 
lae de sabor «a al evaporado** da película delgada agitado» **" 
para lograr la deseada relación do pro teína con respecto «1 
aceite#. Cuando se usa® cacahuetes do grasa completa ocaso el 
material fie partida» una dilución do i parte do sdUdoo de - 

10.- cacahuete con 9 partes de aguo proporciona una bebida con — ■
aproximadamente 3.0 por ciento- do proteica y 5*0 por ciento 
do aceite. Si loo cacahuetes desde loa cuales la sitad del — 
aceito so ha remévlda se usan como el material de partida* 
uno dilución de la onuleláb-cnsponeidn sin sabor para lograr 

15*- una relucida de cacahuete con respecto a agua de 1 a 3 P»3W£
clona una bebida con 4*1 por ciento de proteína y 3*0 per - 
ciento de aceito* Xa lecha de vaca contieno aproximadamente 
3,2 por ciento de proteína y de 3*5 a 4*0 por ciento de gra­
na* Otros métodos apropiados podrían uñarse para, remover los 

20*— Babores volátiles*
ESBggEO 22

El procedimiento en este ejemplo es igual corno *n 
el Ejemplo 5 con la ©xcepcidn de que se produce evaporación 
iastáatama de una porción del agua» por contacto directo de

25.- la emuleiéi-susponflidn con vapor oobrcoalontado a 148*68 C.
aproxiaiadaísonte fue usado para remover les compuestos quüai— 
oes que sen responsables por el "sabor de cacahuete crudo"* 
Otros métodos de evaporadla podrían asimismo acaree*, £or —  
oiomplo» puedo eondu&is trn proceso similar a presida reduĉ  

30*— da (si vacioX*
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A* Solee de Zaltaolda de Oéeo* Atate tjsaree &o¿ng~ 
las-de otefenate pr&ê elclSG coso substituto para coco ©olido 
© rs&lsde m. M£eeelín&$ cuando es seguido tm sitado a© pre­
paración ios maatien© la integridad a© la tsrtes-a a# la botas 
la áe eaeaisuoi© © distinta form deshidratada* Ies» tanto se — 
Isa producido per la ténadA y ©1 preeedisiosio dados m  ©ate 
©¿©©pío un dale© Se sabor á© ©eco sltaráQnts aceptable* ‘M  Yíg 
ted Se fue la eeafseeiSa es £&ms3&á& para lograr la Soasada 
consistencia ala eooer* y ©1 eo&tenido Se laEseSaS es 
Isa bogúelas á© caoahuct© so pierdan m  identidad estructural 
j por tanto la tastos* ña la ©enfócete so «m«3& a la de —  
ciertos tipos do Saleo ée coco* Otras proporciones do bogúelas 
de Mafeate# asacar en polvo y ¿arabo do glucosa gusten usar 
se aa&aists©# '

Bi© preparado dulce áe Isitaoián Se coco al usar —  
los ¡sigaiest©© ingredientes*

?20 g de hojuelas de- ©acídete preeoeidas* paroial- 
Í20»te MsmtlSSB*

t8í6 g de asdcer de eonfeeelonista 
1040 g do ¿arabo de isaís (Doro claro)
200 g &b 70 ©orbital 
12 cucharadas de sabor d© coco 
2 encimadas d© sabor S© vainilla 
Xas hojuelas Se ©seshuét© y ©1 otear ©it polvo fue­

ron eoshiasdos* EX ¿arabo de isa£% ©X sabor á© coco* el sabor 
do vainilla y el sorMbol fueron Qmbfmñm con las hciuslas 
ds eacafeiíote y el aaáear* x& tesela fue- f cansada en peclasoo de 
tSSsSo apropiado qm fueron roouMsrtos, si es deseado* con — 
uno o- ssás rsoubrimlsmtos apropiados para confeccionê . En en-

*•
l '  ,-



5—

10—

' 15—

20—

25—

30—

'" - 'i:' -

-  33 -

ohas pruebas, el ¿lirado calador informó qu» «3 predasto ora — 
dulce de eooo y las calificaciones do aceptación para este •— 
producto fuero» oxcepoioni&ttmi» altas* Vmñ,<m asarse fc©j«s*~ 
lea de cacahuete de grasa completa, jaroialBonte desgrasada» 
o desgrasada® pera preparar el dulce de imiteidb, á» coco* la 
occsposioldsa de las hojuelas de cacahuete de gfcasa tenista «# 
asemeja te aotrechaiaient© a la del coco.* cese es mostrado m  

la SSabla I.
B.'a»*to i. Mta8ifc.ti.ttü*«Laio a* lo» lato, 

clpoles ingredientes del mazapán es la pasta de almendras qm  

m  muy cara* las hojuelas de cacahuete preoocidaa o la harina 
de cacahuete Bocada al rocío y prococida pueden usarse para - 
preparar pasta de imitación de almendras coa. considerable «cg> 
note* la pasta de imitación de almendras $m preparada al a& 
lar hojuelas de cacahuete de grasa completa precocidad c teg. 
na de cacahuete de grasa completa secada al recio y prooocida 
paro legrar finos tamate de partícula* En molino de coloide 
equipado con rotor y estator de carteante fijados para un — 
espacio libre do desde aproximadamente 0*1524 a 0*3048 m  fus 
usado, pero otros apropiados dispositivos de molino pueden —  
usarse asimismo* Parante la reducción de loa sólido» m  fino», 
tomate de partícula, m liberado el aceite y «» forma una psg, 
tu* fus egresado sabor de almendras a esta pasta pera lograr 
un sabor que se perece al do la pasta de atente* fue inoorp£ 
redo aceite vegetal, como m requiere paróte al material la 
consistencia de pasta de almendras, iftlaoi¡adras,, -"fofo!# XX, 
m  m  contenido de aceite te alto que los cacahuetes)* Ea - 
un. ejemplo tipleo, 400 gramos de posta de cacahuete prooocida 
con usa composición de sproximadamonte 29$ do proteáDm, 49̂  
de aceite, %% de carbohidrato, 2*0$ de relleno, 2*0$ de esn£
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fe  y  3*0  ̂ fe. Asedad» £oe cesMafefia mn 40- pésaos de aceite . 
fe «neeasasts» Otros aositoa* ta l como de ®a£&.f fe fem£Sl& fe 
aXgodón o fe soyc* paafes xm m m ® ,. Está, paste fto& gsesgagaifeg 
des cea atibe? p i  parecerse a la  peste fe  ti&a$a&&as a l agro** 

fe ?  e s t e  sintético fe sÉtaofess*- te  paste te is&taoioa fe  -  
slseMras pfefe asarse en la  p^paraaife fe  &mipms y  «a  •» 

eaaalîirler receta o formoloeife fe surcantes ̂ g@ rtfí&éa pss** 
ttt fe elaenáras^ pear ejemplo, en ciertos trefectos Mmoafee* 

C* M fefe& LfeLllfepjl^ 2?fe fe&feEsefe una imite-»- 
«$ fe  fe  W | É  a l osar loe sifefesfes ingredientes*.

400 gramos do pasta fe  encálmete 

12 eafitertifes fe  asfer fe  aajsenfees 

40 grasos fe afeito vegeto!
225 graisos fe ¿arabo fe smík (Saro claro)
500 gimo® fe  aafear fe  eoafeocioB&ste 

40 gramos fe  W  sorMtül

la  pasta fe Sfetibostee precedidas fiso preparsfe — 

p #  fiojas-las fe  easafe&te fe  uriea cop íete  tmmsiLúm & «*• 

travfe fe un molino fe coloide cmsipsfe con. rotor, y estator 
con saparíieáes fe Gsrboranfe& fijadas pase m  ©spaol© libro 
f e  a p r o x i s a f e í a e n t e  0 * 254s e u  C u a t r o c i e n t o s  g r a m o s  f e  e s t a  p a g |  

te íTtísren sesclafes cea 40 gramos fe aceito vegete! 225 gra» 
bos fe  fessfcs fe  m£® ($smM  fe  £&e«ga$* §oo groases m & m  

para eoiiteoeionaler y 40 grasos fe ?# soroito!* Pao agfeegaáo 
sabor fe almendras oonümtraáo para Obtener as salsea?- distin» 
tivo fe alaoMras* la mcrsela fue ssc&fe&fe en íCrssas fe fruta 
-eeBBfe molfes fe  aesssfe* fes propisfefes fe  moldeo y lib ra » 

o ife  fueros. ©aBjeloates# 41 feres uas i  orgia. apropiada y usas?» 

■fe color,: e l  ¿¡uredo catador as paip distinguir a safe mafepfe 

fe  aquellos fechos coa pasta fe alaonfeas*

- > ,.. .r'.-í

;* ̂ rrv;
..* • - V '" « > ' - '  *-rV-^  *
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jjffiSA a8 c a m bo»  m m m m  m m w a k
A. Eojuelse áa cacahuate en jalea de cacahuete pa­

ra untar* t e jalea da cacahuete es una papular artículo par» 
rateo©» en galletas y raparadaáos» Su defecto principal «a ■** 
usa tendencia a pegara® «a «X paladar. Al intentar producir 
craaimetsa junte coa el saibor de Jalea de cacahué-te* las ho­
juela® lucro» «ancladas cea jalea de cacahuete a varia» pro­
porciones* En virtud a» q,m la jalea de cacahuete tiesa un ** 
contenido de hraedad m y bajo, do apreriradaaonte 2* 3 por-* 
ciento* la integridad física de la» hojuelas fueron «anteni- 
das. Xas hojuela» de cacahuete fueren rooubicrtaa con jalea 
de cacahuete* y el sabor de la jalee de cacahuete no fm  di­
luido o disminuido! sin esíbargo, la presencia de las hojuelas 
dispersadas en toda la teosa de jaleo do cacahuete* dismiauyd 
la capacidad dulas partículas de- juica do cacahuete fiiwaaente 
divididas a retener en las nasas de encía* y por tanto redi*» 
ce la tendencia at pegarse a la beca.

Apimloadcuamtc 400 graso» de jalea de cacahuete ** 
comeraialmento preparada fueron calentados sobre agua cali«£ 
te par» ablandarla. En foros específica, fue calentada en la 
parte superior de una olla doble a una temperatura de aproad 
«lamente 60& C. Aprorioadaaonta 100 granos de hojuela» de cft 
cóbrate precedidas fueron agregados y fueron incorporadas por 
agitacidh* te mezcla caliente fue vaciada en térros y panal» 
tida enfriar.- Beopuáa de cortarse* ‘‘la jalea de cacahuete — 
toxfeurizsds* fue capaz de esparcirse y su calidad de pegarse 
en la boca fm  grandemente reducida al compararse con una —  
¡anestra de control sin hojuelas de cacahuete agregadas* En -•» 
la práctica comercial* las hojuelas de cacahuete se coabln**»
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.Ifí «tro  opiporiaento, appKd.: á » 50  &?mou as «

tegae&SB de eafe&osfe f&er-on agítales fe 400 g&assfis do Jelfe 
do cacahuete esOfestes C5t*ds %  a ?&*&&£*> 1$ assela tm  te** 

ciada oa tarros y poŝ tifefe ¡sMViarc® ©fe feles-tise», El prjr 
feote os sones |se§a|oao ola ser melfetafe es oemparaelóa osa.
la  aaeatre da control.

JjproaÁsedss&ato €06 grasos de ¿alea do oseabas*

té ccmeroialsíeate $geSmM& a fea temperatura do ¡apresdrssfe"-* 
acato €$*g$ ■&•■ ffes$$n ófeMmfes cea sgm&mtimmate- 200 ^e&» 

asa do feojusfee fe  ©acalote fe  grasa ©saliste preeooifeé* £& 

aseóla fas mt&8&. en -sao e©fe fe spreaSsaatesp*̂  fS»? so* &$s 
tesela toe espstroMa. y fes-ge s&M&fe» y peatoriorsonto o«r% 
fe. -en efedros y sas^aife en clasfefete derretido paro faenar 
ana eoMerta fe cPooolato. Ba ñas vsriacida fe cato, m  ̂ 0- 
gas polr© fe máme y/o ¿ass&s do safa 0 te }  f&eanfti $grsg$*~ 
fea a- la m%&M m ¿féfea fe eseslmots y larjsslas fe eactshnste 
psrs dsr na sa&oy teles* Bs ana foralogftSa t% fe%  «a sedear 

en polvo 0® sea esatited fe eprosámsfesoaí® dias CtO) por cica 
to por pese fe la  jssscfe fe Jalea. fe eaoabaste y fejuefes do 
eaesafeiaete fae. agregado. fe tostase fe astas cosfeeoionoa 0 0 —  
ecBxferaisfe por les propcrófeaes relativas fe bórralas fe feojk 
lasóte y la  ^sloa fe  caeatete,

naernuB t
® sm s  sscjys i a  vm sm  su m rn m m s  t  

as r. nmmmn.m  im i sm im it - 

Xa aisposifeilifea fe bo^aslas fe  (s á b e te  presidas

:. ;"S TV
'■ • • '  A ; ; . .  : . . ; 'V : ; ; -  ’

• . . - w - M . - .  V
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hace posible la creacidn de asadla» secas para untas? en empa­
redados y galletas, estables, de almacenamiento en seco que * 
tienen sabores tales como tocino y cebolla, jasada queso, po­
llo y similares» listos productos no tienen sabor do queso re­
sidual» Al proparar estos productos, es necesario rehidratas 
las hojuelas con un peso equivalente de agua para lograr una 
consistencia capas de unirse» Per tanto, una untada preparada 
a partir de hojuelas de cacahuete de grasa completa y precocl 
da contiene aproximadamente 15$ de proteína* 25$ de aceite y 
8$ de carbohidrato, Una mezcla de uriar preparada a partir de 
hojuelas de cacahuete prooocidae parcialmente desgrasadas eqq 
tiene aproximadamente 20$ de protelna y 1&»5$ de aceite (40$ 
proteica, 33$ de aceite, en las hojuelas*)

El contenido de protelna y grasa de productos tipo 
carne en conserva promedian aprosimadsimmte 15»5 y 10*0 por -
Ciento, respectivamente.

A* Mezcla Soca .Para tfotar de,,Sabor, do„g,o,cln,o,jsr.J?PM
Ha, la mezcla seca para untar de sabor de tocino y cebolla -
fue preparada al combinar las siguientes sustancias eaborlzaEL
tes con hojuelas do cacahuete de grasa completa y precedidas*

93 gramos hojuelas de cacahuete de grasa completa, procooldas
4 gramos trozos de tocino deshidratado 

3.5 grata de sal
4 gramos de hojuelas de cebolla deshidratadas

3*5 gramos de polvo de sabor sintético de tocino
1.0 gramo» de polvo de ajo
0*2 gramos de polvo de ajo . „ 'color de caramelo (polvo)
la  mezclo seca que fue formada era estable a l  almacft
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namient© sin refrigeración# 1© masóla os luego combinada coa., 
aproximadamente una cantidad igual da aguay pon poso y 30-60 
gramos do asuenes© pana formar una consistencia capas do un­
tarse* las proporciones mencionadas arriba para las substan­
cias do sabor pueden variarse ligeramente para acomodarse a 
los gustos particulares. Pueden usarse asimismo bogúelas de 
e&oshuslc preoooidas y parcialmente desgrasadas pero las ho­
juelas da grasa completa son preferidas*.

Mezcla Semnam untomUall^^ 
con Sabor de Queso» Una meada seca que es estable al dmae^ 
aaaicato sin refrigeración y do |a$ts fue preparada una msz- 
da para untar do sabor do qu©so o d© queso y cebolla o de - 
queso y ajo fue formulada con 93 gramos de hojudas de caca*» 
busto de grasa completa y precocidas y proporciones menores 
de sustancias para crear la deseada sensación de sabor cuando 
la moECla fue combinada con aproximadamente un peso igual de 
agua y aproximadamente de 30 a 60 gramos do mayonesa para m  

wnrqngfl consistencia capas de untarse* las siguientes propon. 
clones da hojuelas de encálmete y materiales do sabor en la 
meada seca son satisfactorias paro las proporciones de las . 
•sustancias de sabor pueden variarse ligeramente pura acomo­
darse a gustos particulares* Baedon usarse asimismo hojuelas 
dé cacahuete precccidas y parcialmente desgrasadas*

93 gramos de hojuelas de cacahuete de grasa comple ■ ta* precocidad*
7 gramos de sabor sintético de queso cheddar

1¿5 gramos a© sal
2*0 gramos do hojuelas de cebolla deshidratadas
0*2 gramos de polvo de ajo ,color J>sra queso (polvo)

- •: r

.y -
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PTfOígCgOa PARA SPMBRSXH JB.HPA 
C. Meadas socas para sumergir* Casi todo» lo» pro* 

ductoa para sumergir para hojuelas de papa y similares prod»& 
tos do bocadillo so proparan usando queso crema# queso oottá* 
ge (o distintos quesos) o ores» agria* Sato» productos deben 
mantenerse refrigerados. las mesólas seos» descritas en los — 
Ejemplo» 27A y 27B fueren «hidratado» con aproximadamente dos 
veces su peso de agua y pasadas a través del molino de oclui­
da equipado oon superficies de rotor y de estator para ador 
asi como para homegenisaoldn* los espaoios libre» entre el rst 
tea* y el estator fueron de 0*1524- a 0*254 »*t le consistencia 
del material molido fue como la de los productos de sumergir 
preparados con queso crema o orema agria*

PRODUCIOS DE m m o io » UFO CAESE Y HÍ0XÜC2GS OTEHDIDOS PE -CAESE PE RES Y PE AVES ........... -
los productos oon caraoterfstioas de textura que se

asemejan a aquellas de ciertas carnes para almorsar pueden %
oeree usando un material do cacahuete precoel&e como el eomp¿
nente principal además de aguó* las hojuelas deben reMdratar
se con aproximadamente un peso igual de aguó# aesoladas con -
un agente aglutinante comestible tal como albtíaina de huevo —
deshidratadas» alsdddn o distintas sustancias apropiadas* SI
sabor deseado* por ejemplo» jamás# come de res o de pollo, -
sal* y mejoradores de sabor# uno de los cuales es glutomota -
monosádicó* oon agregados* la mesóla es empacada firmemente en
un moldo o recipiente, sellada y calentada hasta congelarse.'
Si las hojuelas de cacahuete de grasa completa preooeidas son
la fuente principal dojroteina y aceite# y la albámina de hue
vo deshidratada os el agente aglutinante* el producto termina
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¿Lo de imitación do ceras tiene m  contenido do protoinu do ap Q  

rimadamente 18 por ciento y m. contenido do aceito d© aproxima 
desbato 22 por ciento* Si Xas nocían de cacahuete parcialmen 
te desgrasada© y ̂ recocidas (4# pr ótelas,, 3^  aceita) son asg 
das* el articulo terminado de imitación de cama contiene apro 
xima&amcnte 23 por ciento de proteim y 15 por ciento de acei«* 
te* SI salchichón todo de cerne contiene adámente j 3,3 por «-» 
cíente fie protoina y 22*8 por ciento de grasa* aproximadamente * 

las duelas d© cscaímcte prooooldas y rehidratadas 
pueden combinarse opa ©eraos picadas o molidas* aves*. o peses** 
do en diversas proporciones en la. preparación do artfeclos de 
cama extendidos* la patentebilidad y aceptabilidad̂  m  prue­
bas de gasto* de estos productos isa sido excelente* Podrían qg 
pararse Importantes ahorres ©a costo m  virtud del relativo •** 
precio alto do la carao*

*•. *& producto m  —
imitación de oame tipo almuerce con saber a j3®Ón fue hecho —  
por el proceso do combinar a los siguientes materiales en las 
proporciones indicadas*

454 jarnos do hojuelas a© cacahuete de grasa comple­ta preceoidas
454 mililitros do a.gua
45 gramos do albiialna do huevo deshidratada
14 graneo de sal -(Mi)

9 gramos dé glutamato monosCdico
15 gramos do saberes sintéticos de jamá» y especias 

Oolor para alimentos suficiente para proveer un
. color semejaste a jasaín en la. masóla 

M  color para alimentos tm  agregado al agua <po fm  

luego combinada con las hojuelas do cacahuete y demás componen 
tés de la m©.sc|n* la albifeina aglutina juntos a los materiales

*  40 —

^ m m s m
Wi0 k 

■■ -.•?
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bajo la influencia de calor» ím  proporciono» do hojuelas» a&» 
btímina y agua fueron seleccionada» para dar una textura real% 
tica do cania para almucrso al producto terminado* la albif&ina 
fuá muy afectiva ocaso aconte slguiiuante y eSade pretefna al ** 
producto» que otros aglutinantes tal atase alasldda podrías u»í*g 
se* SI jamán picado o molido puado incorporarse en la acacia» 
la'aseóla fue empacada firmemente en uná lata de tasaSo 30405 
que fue luego sellada y calentada por apmimadaiBente 30 sá m »‘ 

toe a 115*5* C* Decpuds de enfriare# la lata a 21 #1* C* apreaĉ  
madaraente, fue cortada la parte superior m í como la'parte ia¿* 
forior y el producto de imitaoidn de o ama £m removido» Otros 
tipos de moldes o recipiente» lian sido «sedo» tambidh* incluí 
yendo forros flexibles*

B. Hallo te rollo sin Bweo. Ba rollo * oabor do po»
lio sin hueso» conteniendo apWHtiaadattsate «na tercera parí»' * 
de pollo cocido y des terceras parte» de hojuela» de cacahuete 
«hidratadas fue hecho por el proceso de combinar a lo» siguíes 
tes materiales en las proporciones .indicada».

454 gromos dé hojuela» de cacahuete de grasa comple­ta precédelas
454 mililitros de caldo de pollo {eaouoialaente libre de grasa)
454 gramos de pollo cocido picado o molido 
45 gramos de albiMna de huevo deshidratáda 
9 gramos do glutamato monoeddieo 

14 gromos de sabor sintético de pollo
EL pollo picado» la» hojuelas de cacahuete y otro» * 

componente» secos fueron combinado» con el caldo de pollo» la 
meada fue empacada £írmmm1¡& m  lata» de tomado 303-405 y c¿ 
lontada por aproximadamente 30 minutos a 115*5*0 pera ocasionar 
qua se aglutinen juntos loa ingrediente» por la albttaa para
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formar «na tetes simitea la 8» polis rosttedo rebanado O 
pavo, las late teso» j«»niitite enfriáis® a temperatura de 
habitación o monos, las parten do arriba y fio abago fueron car 
teas y el vello d© pollo fue removido* fm picado en m  roba 
nadar de asmes con boga do diseo rotatorio m  rebanadas osa 
espesor de 1*£8? a 3*175 ma*

Muchas segaras son incluidas en el proceso orno os 
descrito gus proporcionan posibilidades ̂  producéis comág, ’ 
oia3$ t e  c a tea s te  orados de&teoarsáas son molidos .& m  *  

condición fina en la presencia da egsg* te teto* el. molido. 
fino y la migóla o© loaran rápidamente m  tma operación por «* 
bombeo dé una lechada acuosa di cateuete molidos muy burda­
mente a trate de aa malino de coloide equipad© para aocida - 
de molienda* la suspensión de particular de e&cstat.© finamos 
te molidas y aceito emulsionado es luego bobeada a trate da 
cambiadores da calor de «na masera continua y m  findtoónt© s& 
cada* El proceso para producir bogúete de cacahuete precocí— 
des <£U© se describe m  te patetas de los Estúfios Unidos —  
3,689,287 y 3,800,09$*;
teeeso âm,. joccr,.Bo,ta(3ia8 de teah u ete implica secar- t e  -  

cacahuetes crudos a un contenido de humedad da aproaimadamcn* 

té 1-6 pea* ciento* moler en este este© saco para dar una pas 

ta aceitosa do cacahuete crudos finamente molidos, y mésete 

la  pasta con agua* Esta es una operación de molienda y mésela, 

bastante dilatada en tiempo y es algosas veces d if íc il lograr 

la  ©motete estable quo m  esencial para un proceso con ti&tfe. 

El procedimiento de molido acuoso «sendo en e l presente proe& 

as provee asimismo, en los materiales subseeuenteent© deshi­

dratados, una capacidad incrementada de retencite dé agua y — 

libertad de accitosiáad aifn cuando ©1 contoaido d© aceite es

í# :% ; ■:~y
-M r
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Otra mejora resulta del descubrimiento de <#m lo» «a- 

ti»oxidante» son más efectivos para extender la vida da estante . 
del material de cacahuete deshidratado preoooido q,ue *1 material 
de cacahuete deshidratado «la cocer.

Una mejora adicional o extensión del proceso se reflg ■ 
re a secar si material de cacahuete preoooido por radio de sieg 
do al roclo y otros mdtodoa de secado posible»#.

El proceso ha sido extendido para incluir si uso de * 
cacahuetes, parcialmente desgrasados y desgrasados en la. msnufaj* 
tura de hojuelas de cacahuete O distintas formas deshidratadas 
del material de cacahuete.

la posibilidad de cocido continuo do la lechada de og 
oahuetes finamente molidos en agua a permitido una extensivo de 
la gama de temperaturas para cocer desde el limite superior «a» 
teriorrante manifestado de 121 #1 *ü hasta 162.7*0. Sor tanto# el 
tiempo requerido para cocer y estabilizar el aceita es reducido 
Seta es una consideración importante «a el procesamiento corar* 
«ial*

Sabia 1. la oxidación de hojuela» de cacahuete de gra­
sa completa durante almacenamiento a 37*8fiC como es influenciada

<

por someter a vapor caoahuetes enteros doscascarados do los cus 
fuertn derivadas*
Sempera tura de Siompo de Vapor

Valor ds peróxido de hojuelns de caeshm te.Meo de oxigeno peróxido/fgaceit
vapor
c* Minutos 8sea t5sem 24»m 32se»

100 Z 1*8 36.9 34if 79*0 256*6
H 5 4.8 12.8 28.0 97*2 187*2
ñ 10 4.7 10*5 23.8 89*1 165*4
* 15 4.3 8.9 8*3 18*Í 57*0
# 20 3*3 4*3 4.2 10,3 18*7
»» 30 3.5 2*5 2*7 10.6 13*6
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4  £os Valoreo d© porásido ae da» ©a aiii^aivaleates do ©afgano

pertíKido/t ,Q0O graso© de aeoite extraotado.

9 &¡Ui XI. Valore© de porásido do cacahuete© ©ecos en 

toro© descascarados y aoisstidos a vapor áespncfs de alsacenaslon 

te  por 4 semanas a 37*&sc*
dondioionoo de Vapor f  alero© de forn ido
lic ra p o
w m Ie T / a te a

Semanas

0 f*  • 0 4
10 1# 0 0

20 100
1*6 16*4

30 i» 1*7 27*1

7 0 « 4 ,8 63*6

10 110 5*9 55*9

20 H 0 78 .4

3©
«i 0 66 .6

70 tt 0 6O.0

•• 0 19*4

7$fr:Ia X X I. E fe c to  de tra ta m ie n to con  c a lo r  cob re  l a  peras

to a  y lipesigesasa en extractos de agua do oo tilg  

donioo de cacahuete*

Sentamiento 
&m Oalor

m
1 ® Actividad de(Oaidaáeo de ábeorcion/g do desgrasada)

Ninguno O
a.Peróxidos©t6,8

---’WXlpaxigenaea
107*2 (seco) 60 8*1 1Ü®
ICO (Vapor) 2 5*9 0
100 (Vapor) 6 1*3 0
100 (Vapor) 8 0*5 0
10O (Vapor) 20 0*3 0
100 (VapW) 30 0,2 0

• A -  '/ “f r : . - - "  ' '■ > '• . '•7

; - ' ’ ¿- * - 

■ -1 '/.* •

. . - ,
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Saldados sbaorbancia/g» mleairact< en eai»^
Sabia IV. Actividad «a reducción de bídroperOxido «a cacahuete*

sometidos a vapor a 10O80.
lauestra 3üesme sometidos < Vapor de cacahuete» crudos % (minutos)

A (cacahuetes testa des molidos) 0
B (cacahuetes crudos) 2
10g A 4 2g harina 2
10g A i2g harina 6
tOg A 4~2g harina 8
10g A * 2g harina 20
10g A 4 2g harina 30

a

Valor do perdfci-
áo,

78.2
0
5.4
23*4
26.9
60.0
78.0

a
MUê ulvalentee de perecido ongeno/lOOQ gramos a« aceite 

extractado determinado 24 horas después de meselar muestras 
de cacahuete.

Preparado por extracción con basase de cacahuetes someti­
dos a vapor*
Sabia V# Efecto de prococer uná mosela do cacahuetes finamos 

te molidos v agua sobre la proporcidn de oxidación 
de aceite eHNhoáuelas de cacahuete duraste almacén̂  
miento es aire a 37.8ac*
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GosáiGiones && Preeoci&o Yülórsckid© x&f &Ú&q 
semanas da elmeenamiento a 37.PG

Stemgera- Tiempo
0 8 16 40 46tura Minv 24 32

m
7.8 7.6 7.0 13*6 1 6 .1 34*2 75.6

100 c
B

20
iñ 4*7 8.1 5.9 0.6 13.5 28.0 63.6
w

3.3 4.7 4.5 8.8 14*6 13.5 36.6*4 80
ce

1Ü.0 10.8* 6.5 21.1 45.2 64.1 m .o
11?*V
u

Cu
AA

8.6 8.6 6.4 13.5 36.8 33*4 63.5
H - v

00
3*1 5.1 4.9 6.7 15.6 29.0H *

ri*
9.6 12.3 16.9 ‘ 45.3 59.1393.2 673.50

a-
Milieqnivaleates de perdido ocigeno per 1000 gramos de acei 

1s*
falsía VI. Efecto de antÍ*K»ridantQ soero Xa proporción de oxida-* 

cidn de aceite en hojuelas de cacahuete durante alma- 

ceñimiento en aire & 37*820*

Antl- Condiciones Valor de Perdxido a
oxldsm de precoci»
te de

2ie¡a íempg, 
po ratera
Un. se 0 8 10 24 32 40 48

20. - l ia -
gane 9 _-r T . 9 .6 12 .3  1& 9 45. 3 59.1 393.2 673*1

»-*

m  % o 
aoldob 
c ítrico  
SHA *  
acido o 0 
cítrico

m

1 1 .0

11*9

14 .0  2 6 .4  

1 5 .4  19 .2

36.8

32.9

99*0 115 .4  426,4 

108 .8  298*3 394*8

25— Ma$>
gano 20 115*5 6 .5 10 .0  10 .8 21*1 45*2 64*1 101^

SEA 1  
acido b 20 
Cítrico

115 .5 "4 .0 3 .3  7*1 9 .1 6« 3

30*—

SEA 4  
acido C 20 
cítrico

115 .5 4 .7 6 .6  8*7 7*4 f*G »iwni'Uini  ̂3l3
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saiiô uivalontse de peróxido oxigene por 1000 gramo* &e - 
aceito extractado*
b 0*0i£ BHA 4 0*01?. ácido oitrioo ñafiado am el peoo de aaflfr»

5*— Jásete» molido».O '
0. 0i?& bha 4 0*0t$ ácido c ítr ic o  'basado «a e l pea» d e l —

10*-»

aceita de cacahuete*

la b ia  V II. Comparecida de vario* tratam iento» «o*

bre la  proporción do oxidación d e l ace ite  en hojuela* de ca ­

cahuete durante almacenamiento

A n ti- tratam iento
Oxidaste de Preeo-
y s in e r- oido
g is ta  fiC ais*

en e l a ire  a 37*8«C*

Valor de Peróxido

Semana» de Almacenamiento a
37.880»

Ninguno 115*5 20
0
w o.17*8 l f «8

20
40,2 ’ 44*2

28
6t *6

15.— BHA 4 Acido 
c ít r ic o  ^ 5,2 2o 5,3 15.7 20*0 . 25,4 19*2 26*6

Acido
c ít r ic o  * A 5*5 13*3 22.8 23,3 25*4 26*8

20. -

Calato pro- 
p ille o  1  
acido c í­
tr ic o  * M 5*1 10.7 14,9 15*1 16*4 22*7

BHA 1 EDIA * tt 5.0 9.5 15.9- 18,8 20,7 23*2

BHT 1 áOidO
o itr io o  * M 8.7 7,9 13*9 14,1 29,5

EfíEA * H 5.5 **— M 13*2 16*0 15,3

25. -
m  *  acido 
c ít r ic o  “ ** 5.1 7.2 13*8 8,8 9,6 17*7a . *í&liequiYalontos da peróxido oxigenepor cada 1000 gramo* de 4 

ace ite  extractado

tab la  V III. Oxidación de ace ite  en hojuelas do ca­

cahuete preoooida» y  parcialmente desgrasada»*



io,-

15**

20 . -

* 48 *

Aceita on Temperatura „ Valor de Pardxida a
hojuelas Almacenamiento ; Jy

% • 9C i £ «asm r asm 16 som 20 sed 24
25,S 6.1 18*2 8.
30.3 37.8 7.8 7.4 7.8 8.5 8*
30.3 47,7 7,0 9,7 8.9 9.9

M
rmiaqul velantes da paráxido oxígeno por1 coda 10Q0

gracoa de aceite extractado
Tabla IX* Coraposlcién da cacahuates, almendras y

ooeo.

% Protsína 26.3 18,6 7,2
% Orada 48.4 54,2 64,5
% Carbohidrato 17,8 19.5 23.0
% Ceñirá 1.9 3,0 1,4
% Agua 5.4 4,7 3*5

$a reivindica la prioridad do 38 de Enero da 1*875
para las reivindicaciones 1 a 21, ambas inclusive, que corres 
ponde a la demanda de patente en Estados Unidos n0 545.446.

« Q..TL&
So declara coma de propiedad y novedad para todo 

el territorio español* el contenido de las siguientes*

■ 'k:- -
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t#** Un procos para producir un producía da caca* 

huetss, cuy» proceso incluya laa atipas sigulentaat
molido grueso 6  troceado da cacahuates crudos? 
marola da loa cacahuates, asi «olidos, con aproxi- 

madaaenta una a una paria y «adía da agua an paso*
desintegración y hemogenaiiación da la  «arela asm 

aa da cacahuates de tal forau» púa al tejido celular aa rompa, 
daaprandiandc proteínas, carbohidrato y aceita para femar • 

una auapanaión da partículas sólidas finamente disididas y
una m u laido da aceite an agua*

adición da agua a la  suspensión para femar, una «ají 
ola homogónaa da una parta da cacahuete y alrededor da 2-4 — 
partas da agua an paso y calentamiento da asta mezcla. a una -  
t««paratura da entra 10DBC y 160BC desdi aproximadamente 5 i® 
gandes hasta alradador di 30 «inutoaf y

sacado dal material Calentad» hasta un contenido da 
husadad aproximado dal t#S al 5*0 per Cíente*

Si»* Un preeaae para producir un producto da caca­
hué tea, según reivindicación 1, an ai que «fita» da dicha etj, 
pa da aseado, al proceso comprenda la inclusión da un antlo- 
xidente aalaccionado dal grupo tal como hydroxianiaoi butil¿ 
do (sha), hidroxitoluano buWiado (BHT), butilhidrcquinona -  
terciaria, o propilgalato an una cantidad aproximada dal -  - 
0,01 al 0,02 por ciento an paso dal aceito da loa cacahuetes* 

3 i.-  Un proceso para producir un producto da caca­
huetes, según reivindicación 1# en el que antea de dicha opj| 
ración de socado, el proceso comprendo la adición de un anti&
xidante y ur» agenta complsxanie metálico*

43,•  Un pracaeo para producir un producto da caes-



*  50

huotca, spgi'n 1 ̂ re-iyirteioeslon IV afi el que loa eaóáhueisa 
se someten a tratamiento por vappt para inactivar le lipô L 
gehasa entes de molerlos*

58*- tin proceso para producir un producto da cscj 
§**• h untos., cagón reivindicación 1» m  el que dicha etapa de dsjs

hidrotociqn incide un procaso da secado por tambor*
68.- tín procaso para producir un producto do cac& 

huetás, aogán reivindicación 1, en. el que dicha etapa ds - - 
dashidratación comprende el secado per pulverización.

10#* 78** Un procesa para producir un producto de cac¿|
huet8S».de acuerdo can cuyo proceso* comprenda lo doshidra- 
tacián de loa alimentas del cacahuete, pigmentos a ingrsdisji 
tea* estabilizando su aceito contra lo oxidación*-• ' w t¿

85,- Un proceso pora producir un producto de caca- 
,.1S¿- huatao, do acuerdo pon el cual «se., a justa la  con textura y se

aumenta la  capacidad de absorción de agua da los ingredien­
tes alimenticios de loa cacahuates deshidratados y estables 
comprendiendo al proceso el molido de cacahuetes sin cáscara 
sn presencia .de agua* de tal forma que el tejiste Celular se 

2 0 rompa en fragmentos, haciéndola desprender aceite, proteínas 
solubles m  agua o hidratos de carbono para femar una emul­
sión con el agua» mientras que les sólidos de los cacahué- -  
tea finamente molidos forman una suspensión, y calentando la 
emulsión-Quapsndíón a una temperatura de alrededor 1G0SC du- 
rente 30 minutes hasta alrededor de 1608£ durante alrededor 
de 45 segundos pota aumentar lo consistencia conformo se cq¿| 
guian las proteínas* so desactivan las enzimas y so geiatinj.
m  si almidón* y so estabiliza el aceite contra oxidación y 
o# seca el material resultante.

ün procasó para producir un producto dé caps

»V. ■

Í . V



huataeg, 'sogl& reivindicación 8, en el cuel y con objeto de 
aumentar 1# conservación del ingrediente alimenticio de loe 
cacahuetes deshidratados precocinados se adicione un antlo- 
xidante» un agente compiexanta metálico, O producto sinergl
tico a una «trola da ellos»

ÍOi»* Un proceso para producir un producto de cae*
bustos, según reivindicación 8» que incluye el enfriamiento 
da la suspensión-emulsión precoeinada y le adición de un m* 
terial coagulable por oeiof que» tras la  deshidrataclón »e 
coagule y proporciona resistencia estructural suplementaria* 

11«** Un procesa para producir im producto de cae* 
huetas, esgún reivindicación 8# en el que toteo de la atepa 
de molido» ae ajusta la  relación proteinae-aceite de los in­
gredientes alimenticios deshidratados precooinados obtenidos 
de los cacahuetes y es aumente la duración da conservación -  
da dichos ingredientes alimenticias deshidratados* incluyendo 
el peso de eliminar parte dol contenido de aceite de loe cacj|
hueles por medios mecánicos»

12**- Un proceso pera producir un producto de cae# 
huetes, según reivindicación 8, en el que totes de la etapa 
da molido» se elimina prácticamente todo ei aceite de loa c* 
cshuntes por extracción con salvantes»

tas»- Un proceso fiara producir un producto de cae* 
huetes, de acuerde con el cual loe ingredientes alimenticios 
deshidratados do suave sabor, derivados de ios cacahuetes* - 
m  los que oi aceite se estabiliza contra le oxidación por - 
calentamiento de una pasta acuosa de cacahuetes finamente «ft 
lides en agua antea de la doahídratación, que consiste en e* 

pos precocinacios» gránelos* harina u otra# formas físicas*
141*• Un proceso pera producir un producto de cae*



huata3? qua. ̂Rcluyf piara producir aspee de oaejj
huefcss sin grasa* fearmoastabisa y ain sabor* útiles como * 
suplemento alimenticio de elevado contenido de pccteincs» 
incluyendo las etapas do; solido grueso do cacahuates pel& 
dos sin tostar* a fin de eliminar solamento una cantidad » 
mínima de acsíto de cacahuate* mezclado de los cacahuetes 
solidos graaoe son una o dos portes do agua m  pésol dosis, 
tegrsción de les sólidas y bcmageneizatíe do la mezcla poro 
formar una suspensión do partículas tío cacahuete finamente 
divididas y aceito emulsionado! socado do la amulQÍátt«*sus» < 
pensión sn una socadara de tambor para formar copos* y OX* 
tracción dol aceito do los copos con un disolvente y ovopjo 
ración del disolvente residual de los copos para obtener - 
copos exentos do grasa y do elevado contenido de protoinas#

150*-. tín proceso para producir un producto de eac& 
bustos, pegón reivindicación 14* que incluye* el peso de ovjj 
potación del disolvente del aceite extraído pare obtener • -  
aceite de buena calidad*

16t*« Un procese pare producir m  producto de cecg 
huetes* según le reivindicación 14* que incluye además* la 
étepa de pulverizado ds dichos cepos para hacerlos polvo y 
formar una harina ds elevado valor protóico*.

Un proceso para producir m  producto de cae# 
huctes* sogón reivindicación 14* en el que anteo da dicha 
etapa de molIdo* dicho método incluye ©1 quitar las pieles y 
lea corazones de los cacahuetes*

<igs#«, ün proceso para producir un producto de e&qg 
bustos* según reivindicación 14* en el que anisa de dicha — 
etapa de Secado* el proceso comprende la  adición da un age# 
te aromatizante y/o calorante a la suspensión*



* S3 *

19̂ *~ i#» proceso par» producir un producto do fia» 
cahustea, cagón reivindicación 14» an el púa antea de dicha 
«tapo do ««fiado» eo procedo a la adieión de protalnae* hidra 
toa de carbono» harinas# c«rfial08» aminoácidos, u otros ais* 

3,* montos nutritivos a la auapsnción*
20* ** Un proceso para producir un producto da oa» 

cahuetoa, pracoainados sin sabor» ¿ til como baa* nutritiva 
para bebidas lácteas» puddings# rebozados y otros productos 
alimenticios# incluyendo las etapas d»t molido gruaao di cjj 

10. -  oahuetaa pelados sin tostar» a fin de eliminar solamente una
cantidad mínima de acuita da cacahuete; murciado da loa cac¿ 
huatsa molidos gruesos con por lo menos una parta da agua en 
paso; desintegración da los sólidos y homeganaizacion da la  
mezcla para formar una suspensión da cacahuetes finamente 

■jg,» vididoa y aceita emulsionado; adición da agua a la suspensión
pare formar una mezcle homogáneâ ds una parte da material da 
cacahuetes y alrededor da 2*4 partas de agua en peso; avaporj 
ción de una parte del agua da la suspensión hasta púa se el¿ 
minen todos loa raotrpa da sabor a cacahuete de la emulsión 

20,» suspensión» dejándola esencialmente insípida) y calentamíon*
to de la omulaión-suoponaión a presión £ una temperatura de 
entre 115*56 y 160» C aproximadamente durante un periodo da 
tiempo suficiente pera matar todos loa üieroor geni amos y sj| 
tsfeiHzar #1 aceite contra la oxidación*

25#* 21I«» Un proceso para producir un producto do cae*
hcetas» eagón reivindicación 20# an el gua dicho paso de ev* 
poración reduce si contenido do agua aproximadamente en un * 
10j5 o míe para eliminar al sabor a cacahueta*

22*# * Un proceso pare producir un producto da cacj| 
30** huelas» «agón reivindicación 20» an el gua dicha etapa da evj
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potaciáíi se ..roalizá.. en un; eHJapazador agitador da película - 
fina con una impon atura da la envoltura térmica en la oscg 
la de 1GG« C a 148*Gs C*

23®*- Un proceoa para producir un producto da c¿¡ 
cahuotos» oagón reivindiescíón 20* en ©1 qm dicho paso da 
evaporación na  realiza por contacto directo da la emulsión* 
suspendían con vapor aupsrcalentado*

248,* un proceso para producir un producto da 6g 
óahuotaa* aagfin reivindicación 20* an oí que antes de dicha 
otapa de mezclado de cacahuetes triol i dos gruesos con agua* - 
dicha proceso comprende el eliminar una parto del aceite de 
loe cacahuates de forma que no produzca decoloración»

253** Un presase para producir m  producto de c& 
pahua too* según la reivindicación 20, en el qtio gateo do dicha 
etapa do molido grueso* dicho método incluye el eliminar los 
corazones de los cacahuetes*

268** Un proceso para producir un producto de cg.
Cahasteé* conteniendo copos do cacahuetes preenalnados en * 
tila mezcla de azúcar ds confitero y jarabe d a  glucosa, (aire 
dador del ?5pl ds hidratos de carbono) y con uno consistencia 
adecuada y se procedo a conformarlas por moldeado en piezas 
un los que loe copos ds cacahuete proporcionan una contexto 
ta similor a la del coca rallado o molido*

2?a,* Un proceso paro producir un producto do ca­
cahuates* epéa se reivindica on la nota 26.» según si cual o» 
incorpora coco o dicho producto* para proporcionar el sabor 
do este último*

23»*- Un proceso para producir un producto do ca­
cahuetes* de acuerdo con el cual oa preparo un producto irn̂ 
toción de pasta do almendras o partir de copos o harina do

• - r- -;í
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««oa^'U^^^fieócineda'^üs .se-ieOí* por pulverizado, molido 
« un temado da partículas tal que ai 85# en paso cuyas pcyt 
tioulas so pasan a través da una malla 325» suspendido en 
acaite pare proporcionar un contenido total de aceite de I 

s*“ i  t,2 partes en peso aproximadamente» siendo aromatizado *
con un concentrado con sabor de almendros,

2$i«* Un proceso pare producir un producto de ce* 
eahuetes* en forma de mantequilla de cacahuete que ee forme 
mediante cuatro portee en peso de mantequilla de cacahuete 

1°** y alrededor de media « une porte en peso de copos de cacehig,
te precooinedos#

38#»» Un proceso pora producir un producto de ce» 
cahuatea, en forma da montequüle de cscehuete torturado» n jt  

diante la mésela de cuatro partee en peso de mantequilla de 
1S** cacahuete y alrededor de 1f a 3 partes en peso de copos de *

cacahuete pracocinodos*
31>«* Un proceso para producir un producto de os* 

cahuetes» en forma de pasta que se obtiene mezclando copos 
de cacahuete prscoclnados con sustancias y materiales arom¿ 

2 0 ticos sintéticos y nsturalaa m  une cantidad que proporcio­
nen una sensación de sabor bien compensada cuando la mezcle 
seca se combina con alrededor de un peso igual de agua*

32# «♦ Un proceso pare producir un producto de ca­
cahuetes» en forma de mezcla seos» segfin reivindicación 31» 

25«*i en el que-se incorpora un componente aromático predominante*
33#*- Un proceso para producir un producto de ce-

*

cahuetes, en forma de producto cocinado, listo para comer» 
tipo lüiación carne que incluye alrededor do una porte en 
peso de copos de cacahuete parcialmente desgrasados o con tg 

30,- da la  grasa» prscocinedos a harina do cacahuete aseada por -
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5—

10**

l5**

20*-

ptilvoi Í*ádot ’péŝ Beinatfa y consacia la grasa e parelalmanta 
desgrasada y una parte en peso ds agua, junto con al 3?» ap*S 
rimadamente da un agento aglutinante y carne» aua o sustan­
ciad de sabor do pescados sintéticas s naturales* y sal*

3 4 0 Un proceso para producir un producto de ca­
cahuetes» carao so reivindica en la nota 33» al guo so iocpg. 
pora además colorantes y aromatizantes allrasnfeicios.

358*» Un proceso para producir un producto de ca- 
cahnetas» da acuerdo can el cual so prepara un producto cocí, 
nado» listo para comer combinando una parta da copos a hari­
na de cacahuate secada» precocinada, con é sin grasa con una 
porto da agua» una parta de prátidoaj alrededor del %- do un 
agente «aglutinante" comestible» condimentos con sabor de —  
alimentos animales»

35a,- Un procoso para producir un producto do ca­
cahuetes, S0f% se indica m  la reivindicación 35, en el que 
los alimento» protoínicos son troceados constituyando el 10$ 
al 90$ aproximadamente do la morola en poso*

Un proceso para producir un producto de Ca­
cahuetes» como so indica en la reivindicación 35» en al que 
aa incorpora además un colorante: alimenticio*

30&á- UN PPOCGS0 PAPA P5COUCIR UN PHOBUCTO DE CA­
CAHUETES*

todo ello conforme se describe y reivindica,en la  
puente Bomaiio que cañota de C1HCUMTA Y SEIS hojas, « « A
tas a máquina por una sola de sus coras*

iadrití» 24 de Enero 1*976
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