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ESBUERE T La BIVULBAOICN.- Un procesd para haoery

ingrediontes blondes o sin eabor pors alimentos el come ex
fendedorss, a partir do onoghieles y les productos slizentl
¢ion proparados con ostol Imgredientes, BI progesse ineluyc
hager hojuelas 4o cacghuste y havinn 3o cecghwele zecmdn z 1a
intorporles pré-cocldas, csishlos ap alnaceramionde I8 zrasa -
soapleta, percinlsonis dsograsedns o oemplotomonte depsrasndas
sl como obras formns ol deshidratar ura emwlsién fOUCBA~BaT-
pensidy de cuonhiuotes oudeos finsmonie nelidon solod o on BAS-
ola cop otvrss substoncias glizenticing. Ep 1z produccidn 40 -
materisles deshidratadeon gte conilenen sceile y sow eatablicg
durante €1 almscensle, el procsse incluye calentar la emuleidn
suspersidn & sliss teaperniorse antes de ls deshidratacidn pa
16 vetabilluar al scelite. F1l proceso para 1s prodfuselin de ho
Juelas Ao cavehuedc desgrassdos asimlane Je stolte de canchug
6. Iog materdales %o oncshusde, dssgrassios, pereialmente dsg '
syaondos ¥ cor ls totalidad o la grasa son 83lles en muchosm
profuaton alimenticios incluyendo fcrmmeiem& pore waterialca '
para urtsrss en suparedados, ssterdales on que 8o sumergén, bg
sadillon, eorres, aves y produciesn do psoeado, eprerles naTn -
dstmyuncs ¥ oonfeeciones, Ia remooibn 4s CoRpUERtos voldtiles
de uabor Je cacabucbe desls unp leocheda scuosz 8 éfwahzw%ea
fingneste melides de un corncenbrado esenciinente sly schor Jo
cogoahnotss Tinansrde wolijos dan tr concenirade pgoptislumomie
ain seboy GULl pore lo preporacide d¢ bebidas de leche.

Iz prevente invercidn se reficre o ingrediontes pars
glimsnton 4o cxonhuede deshidrpiade, cuencislmente sin szbor
¥ preopeides gue tieme upa prolongmds vida do sluscommmiento,
¥ & lom mejorados proceses consrclizlumsnte poaibles para prody

pirlos. La velacién de proteive oon respeeto u acelts y In «—
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texturn pusdon vordarge pors ai&zag;lir con raquisilos de wbill
sasddn en formulanlones de oarnem, oniloges, materizlos pare
untarse en omparededss, corfecciones, tureclos parn desayung
¥ otros produstor alimentiofos, 51 PrOSORs rUnuOve compueston
repaponsables por el pabor de cncchuete Perudo® nof como cogie
dte

Casi dodos lom preparcdos Jdo proieina vegetales ee
merolaimanta dlaponivles estin csenciginerte libres de nogie
Yo o grass ya que los precssos por lop que la mayoris son re
parados reguleron jue ol noeite o la grass soan renoviios. Para
lograr buspa calidad nutritive em la Tormulocidn de sndlogos
de corne o en la extensidn de muchos slimentos paralcgrsr el
valor nutritivo gue exizte en los artfoules rnuturales que se
ontin sxtendiendo, o imitando, n sabsr, carmes, aves, pencnic
¥ quese. &n muchss dreas 40l munde, no solemonte hay £alia do
proteines sine de calorion tonbién. In intords 18 la scononin 7
¥y ln nutrdoidn es Joficable, cuando oe mreparnm semillos olemgt
nodas en ingredienios bisicss e allmenbony jue ze srousniren
mdtodos para setabilimar ol aceits pars jue todc ¢ ura vporeidn
del acelte se roterga Junto oon la profeina ¥ otros componorton
de laa oleaginoses que son impertantes em nutricion, oin jumo -
8l seelte odmnione snravelamiento durenie almacxmmmmtﬁ. Aln
on ajuellos casos an que gs preferible marndoncr solsionte un
p&qné‘m poroentaje el ncoite on el matordnl cleaginoso tratg
foy o8 esoneinl que el aoceite aue gueda resicta 1o oxidneidn
para ovitar el Aosarrolic 4c sabores indoseables octacionados poy
1s oxidneifn.

Tas foctores que son inportantos on preporcionor pro
parados d& elte ealliad prors Aiversos producton slimentisios -

serdn desoritos en formo mis completa o conbinuxcidn.
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precocide aproplade de cmcahustes finsmonte wolides disper—

sodos ou egue pere former una mspﬁnai@n de sblides y ung -
emuleifn del seoite ha pormitide sumentar la vids durente ol
slzacenaniente de ise bojuclag do cmcaluets producides dol =
matorial (Petento de loe Estsdos Unides 34689.287).

Bato puede varse como ume enonelfs en virtud del bg
oho de gue lom cacalmetes, mmm con esalor al togtorse ro-
sulten rencios y tenfan un velor do perdxido de 90 meg de oxf
gene de perdxido/ig dempule de ouairo semanos de almaeenaﬁie&
to & 37.8¢ C, mientros que los v&eahne#:aa @wﬁeialmnm de cere
al menos dursute olemginosos es influoncisda por muchon Lot |
ros variables, y las rezonos @ slgunos do low fendmenos obpsy
vados no son clavase En virtud de ello, fueron reala.za&u&: vari&ﬂ
costudlos por perte del inventor con objotive de ab*‘aner un on- -
tondizionts de loo footores rgsponssbles pora gumentar el perdg .
do 2o almacensje del metorielde cacaluoto deshidratedo, +el g
o hojuelam de eacahuate ymc:mi&m, que mml*:gn. de pomenter &
uspor los oscshucter crudos &aﬁaaaearﬁ.lmdas antes de Ewlame,y
do precocer une sispensién da cacalmeter finamonts zolidos en -
sgnas Bn vista de que log osmbies ceesionados por el precooide
tieno luger wuy rapldencute n 195 cacalmetos Linanente rolidos
cuundo la stsponsidn cn egus as: gometide a eslor,fue posible re
colecter datos sobre alguncs de ezs'!'ns cabics de los emtudios -
hechos en cncahusten enteres neamaaarﬁladcm Como resuliado
de estos estudicp, tueron hochas los alguienten absazve__miaaess

Erimero: Ia proporeiln de oxidacidn dol sceito on -



cacshuetos orudos entoros destastnrados ea muy lenta, El -
efooto inlcial %o tratamiento con enlor himeto es inoremep
tar 1a proporeidrn de oxidneifn duramte 8l almacenamiontc =
poro ol segurds afeoto s estobilissr 1o oxldacidén 3el ave}
5 o te, Tabla I y Tabla Il.
Sgaunlot Yo lipoxigenscn on cacabuetan srudos onw
tores descascarados o ingetlvads al souotersd o VHPLD & - ~
1009 2, en menoe de dos minuter, perc la insoblvidad 48 perg
xidnss requicre oonsidoreblanernte mio tiospo, Table IIl.
10 o Teraerc: lop oacobustes oruioe contiopan unn Bubge
tancls 14bil al ¢nler yue dssireye roapidaacrnte log hidropard
xides on la ausencia d0 agus agfaga&a, able IV,
Ia innetiveeldn de onelmas on cscohusten snbores -
Jesenscsrados durante tratamientos con calor himede oourre -
15w asiniomo en cuoghuetes Lingmente molldos porc of ung projoXe
sidn mucho =08 rapiia op virdud ded traspaso 40 ozlor mis -
aficforto. log observacionas heohns con rospocio & los ofec-
tos 38 trotoriento do color en la estabilided de lipidos on
cacohuebos entoros Jescnpoarndos ¥ hojuslas de osoahuete pre
Hoem pooldas han domestrado que 1o vids ep sotente 4o lus dltinas
(v otre materisl Je cacuhuete deshidratade y precopgido que «
oontiero ncelite ‘o onealuete) s Iperesentuda por el preceai
do Je la wszola 49 agua y cacahuede Dinnmente nelido por po- )
ricdos d¢ tlsmpd nayores pue 2l requerdds pare inestiver porg
25 o xidnon. Tobae LI y Ve Las rosomes poy oobo ne sep compleoia-
moante clavns, pore duranie 1a inné:tiviﬁmz» cop calory g 18 -
poeroxidosay aloune canbllad de) agrupopiento matrig 4o log -~
mélarmia' 16 poroxidpss pusde comveriirce en un catallizador
no onpindtice ue cortiens hiorro jue fomenda la aubowoxidne

37 cibn e los lipidos. Bl nalsnicuiento adieioral probablemente
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ccesions cambiss en lns moléoulas de proteina gug resullsn

en le formsclln 4 pequetice osnbidades do compusslos oxiden
ton 7 substancias de complejo 4o msiales, Ioo $ltlmes cueden
formar coupussios eomplejos con entalizcdores meidlicos ne
onziniticns pora oxidsoidn de 1ipidos ¥ por fopbo lnhibir
pus efsctos pro-oxidento. Ia rolmcoidn en ls propereidn de g
xidacidn de aceite en hojuelas Jo cacmhuete 1o srasas comple
tao no Tue ol rasuliado de log canblos or ol asclite, nive gue
s 2l resuliade de camblos on ofrop compunsicn. Bolo foe At
torainado sl extraciar sceids do lzn hojuslaog do casahusis -
producidas lochadas Y& asua ¥ cacghvede Linoserde molide
ealentadns per divergos perivdos do tlempe entos de seonrse
on hojuslng. Log aoeites de cadn musstvs donian esenclalmente
les nisnos tlempos de rotencidn en horse nl probarse par &l -
néiode 4o oxligens aotive (AOH).

%6 he enconirade shorn nue la eshebllizecidn por «-
precoside 46 una suspopsidn de ocezhuates finacente nmolides
en ogus em grandemepte mmplificain por lz adloddn 4 antieoxt
dontos ¥ sinergistas (agentes Ao complele 46 metsles) ¥ ane -
1o pdicidn do voise Suolancise oxtionde ls vide do cshunte -
de los naterisles Jeshidratados presceldos on forme siznifiocsp
e 2in la nocesidad de log prolongedes $iempes Jo prgtccids -
en la Table Ve

EL -inoremento en vida d¢ satante de lss holuslzs e
cacehnete que rasults 3¢ someder s vaper o los hwjuelas de op
cahuote antes da ’3’13.@:2"‘353 puedon atribulrse 2l heoho 48 guoe la
lipoxzigenape a8 incetivedn por oste ftrafanisrto ¥ por tontoc =
no susde catplizar lo foraceidn inicisl de hidroporézides - ~
jue son ¢onocidos catoliser la aubo~oxidacifn. Fuo mopirode -
par dates Incluldos en lun Fobonts o los Bstados nides - -

3.689.287 que el anti-oxidante, hijromianisol husilado, no w—
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fus muy efectivo en reterlar la oxidsoidn 4de hojuelne %6 sg
eohuela proporsdsz e portir Je upe susponeidn no preconida
do cacahuetos fincoente molidos $» aguns So ha emeontradlo -
ahorn que loa sriiwoxldontee ¥ 2os ogentes de comploje Je mg
tal extionlen Iz vila do estante 40 les hojualas do ezoohufe
te preporados o yewdlr de suasponslonen precocidas do ssoabug
ton fingnorte @olilve on agus. Lop datos er lus tablos YI y
YII fucron obtenilos ol Solocer 20 zroamon 2o hojunlas de oaw-
sohuete er botellas do vidrio 3e 120 gre. ocorradas oon topo-
nos posendos de plistico y gnﬁr&a? eptos botellss o ung benw
poratura sopstente %o 37.8¢ 0. Ente tempsratura fus uoedo pg
ra ¢l fin Jv prusba de estabilispeidn aselerndn, ¥ no &aﬂymgt'
tenlida ixplicer jus lom bojuelas debon nlzacennese a eota -
tomperaturs en la prdotiocn comercial, ya que -lemiras mée el
to sew la beapuratura nde rapids es Iz prop rolén de oxidg
aidne Ivs dntos on la Table VII muosbtren aus Ya hidrogulnoma
2o butil tercinric (3H3), hidroxiteluenc butilsdo (BHD), hi
droxiamisol butilado (BHA) ¥ ol galate propflice mson ofactie
vog pora roducir ls proporcidn de cxidacidn en hojuolno @ -
aacchuete. Lo¢ sgontos A0 complede do nmotal, delde sitrico y
feids etilonodinming totra-acftioo (ENPA) asiniomo rotardn -
ror lo oxidxeidn y extondicron o vida Je catante 3o las how
Juelzg, Debo entendorse que el use 3¢ anki~oxidanten y elnex
gistas mora sxtonlor 1o vidg g estente de las hojuelas do -~
caszhuote puele no limitarse a gquellos cifndor ern 1a Tabla
vIila

Lon principles que har sdde clugidadon pers logroe
sotisfactoria vida de estonte (fs do solm meses a 37.8¢ 7)
¥ 1n eliminnoidn 201 sabor, oo apliosn o moterlel de cacolne

te provocide ‘sphidratods ror setado con tombor, por sedade
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21 rocioy con gecmdo con banda y otros mbtodos posidlen Go
dophidratecidn. B la préotica de diversos nétodos de dechi
dratseidn, es solemente necessrdo ajuster el contenido de -
asus naten de mmc-ﬁ.ﬂq pare logper el,increneonte desesdo -
2n conzlgtencla, Gurante el precocidos me jor apropiade pere
sada nétodo de deshidvetaciém. Si polaments une onntided ou
ficlente do sgum se mgroge al usterdal de pacohuote finamen
o m%i&a pars producly un contenido de huncded do sproximn
damente 33 a S50 por ciento, el notexisl se congelard om un
senisdlido que pusde foraerze en un delgado estrate, tiras o
Glatintus formes por divercos apdlos ¥ subsecusniemenie degw
hidratadoe Si ol métode do deshidrotneldn por uesrse es secy
do sl roclo es necesario wn producto més fluido en el estade
vrococido, ¥ por tonto, desag aproxinsdamente 3 & 6 partes -
de agua se uegelan con 1 parte por peeo do los cacahueten I
nemente molidos del procooido.

Alduegte do lp Toxturs de lsg Hofuolus.- De scuerdo

gon el proceso dsscrito en ln Iptente do los Eptadop Unidos

346894287« los cncabuotes non secados & un contonids de by
medad de apra;:ima&_ﬂemanm 2 a 6 por clento antes de wolerse -
en une blende pacts, eonsistlende de tomsiios do pardiculs -
finas que oo Inego disporsss on agud. Se ho oncontredd « -
alore que otro mbtod: de moler cscehmedes crudos bace posi =
ble la produceidn de materisl do cacalmote texdends una feg
tura un cusnte més burde con incremontada cspacidad de absop

. oién do ssua. Asinismo, fooilits opevacionss de produceidn

comercial y shorre tlempo yo que los cscohuotes, despulds del
molide burdo prellainay, son mezelston con sulficlente apue m

ra formar wne esposa loohada papmz de boubearso que puede -
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molerse a lo finurs Jdoseada ol peserse o través 1o cuslguicy
nolide aproplude. So ba upedo i molire Ao oolclde equipade
con un rofor com guporficle 2 corbumdus ¥y un oéiator. Lte
te o8 un procedinionto mis repldo que el 4 moler a los eacy
huotes an una fipm pasta y ldsgo mezelar la pasta oop sgup ~
parn formar una suspensifn suave y exulsidn. Bs espsoislmente
veniafoso umar este ndtodo 0 moler onechuetos enteros blan—
guendos descascarados quo he side sometidos a vapor pars inag
tivar 1a lipoxigenosn, Durende el pusoc de sometor a vapor, los
caonimetes absorbon huacdad y para llevar s la priotics cote
nétodo 1o molido, mo s nececarlo seoar los cscsbuotes, climi
nopde por tante le otapa le vecado muy dilatadn espuds do -
soneterse a vapore. I1 molide Jo onoshucton srados o caczhustes
gonetidon & vapor on 1o prosoncio te ague perturbs o opirgGe
turn del caenhuete or ol formma que el tejido eolular ep rasgg
do en tiras dimmirulas. El acelie, la proteipa scluble en agua
¥y ¢l sarbohldrals son liberados y forzon uns emulsidn oon el
aguae Cuande 21 material Jv casehuste wolido e susponiido en
agun y preacooidom antes del mecsds, lo conslstencia sumo-to =
en forma e ovaguladosn de protefvs y zelaiinkzs almiddn. Zste
atrape ol avolde y ol tejido celular fesuenuzade nl secar. Lo ,
dléime proporeionar ura texturs ligoramerte burds on las ho jug.
losy que ¢z especlaluente Josenble cuando &6 uoan pnre exbondor
carnee mollidas, al formulor o extenfer naterinles pare untar -
tilpp carnsy ¥ cunnde ue doop como substituto para coco o ralls
do on clerfes productos. Para proveer adicionnl texturm, 108 =
substancial cospulares cop ealor, tal somo 2lbining, fuercn -
agregadas al motorial de caoshuoto. ALl dJeshidrotorse, estus subg
tangiae son coaguladas y proporoionan la deseadn registencla

g texturs adigiomal.



Aluste o Temafio. Pard proporeionay matorisl deshi
Aratode do cacabwete prococide en Jiversas Tormns ¥ tamaiics,
loz cposhuetes finamerte Aivididos son avazcledos con wg can
tidad Limiteis e azug v conetidon & trotendento oon colop -
Som para producir la gelacisn el olmlddn ¥ la coagulnsidp Jdu la
proteina. Bsto forme up producto o consistencis Timme qus -
prdde melerse burdamenie, plomrsc, vordarse en tlrnas, rebanuy
28, ¢ forsarso a través d¢ aberturas en un troguel. Todas cp
tag formoe pueden luego soecrse. Por ojomple, fusron cowblng
1o dos cocanvatos Lingmeris molidos com agua pars Jdor wne mezela
conpletiendo de aproxlizatoments 337 de azus. Bn otro ejemple
iz megzln contenis eprowimcdamente 0% 7 ozus, Hotos malerig
les fusron celontzdos z entre 100 y 121.1% ., enfriaics m
une temperature de aproximadsmente $3.3%2 O, forzados a travis '
3. 9. 48 aberiuras ¢n un Trdquel y dleshidratodos. Alawnad 48 leg ~
forpne ebienlides consorvaron 86 forae ol romojsrse en sgia y
afn o1 hervirse por =fs Jo 15 ainuies, Lop oacahscbss It los
gue ddvorses centidndes "o soelte hmn oide removides puslon
usnrpee aeiniomo on eeta tdernies ¥ un muterial gud no ceniiens
aﬁ,‘» Zrassy tal ecomo seﬁ;a extrastsdn, semilla d¢ alyelddn o harinn
de coeshuelte pucfe mezclores con los cacchueies Dinemente ao~

11408,

Ajuste s In Relwmcldn 4o Protelns sor rosvecho s
Aocito.

Para mubhas Lorsuletionsse de prolucste alimernticilo

25~ 68 nescosrin jwe la compesicidn del moterisl de casoshuete deg

hitratede 7 pr@useiﬁs ssté dentro 38 linites copecificds con
raspecto pm'heimé, aeeide y enrbohldrate, Los ajustes op 2om
poslcidn puede hecerse ow varieé ndtodes. Uno 48 estos ndboe
Jog depende do ln wmenocidn de tng porclidn de oamsl fodo el atal

e to Jlecde los oncsbuetas por wpdlos mecdnicos, il ocome por ren
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gna hifrdulicas o por expulsores antec de procesarss los of
sahuatas er he juulud.

$ino oz renevido acalte alsuno de log cacghusion
antos A0 procodisiento, los hojuelzs tispen un ccntanlde de
acelte do sproximadesents 5C por clonte, ¥ 6l eantaﬁiﬁe e -
provaine ¢ 96 sproximadaments 3C por clonio. los porcenisjos
exnctos Aspenlen d6 la wariedad de cacabueta usado. Cumndo em
removido sproximadonenta ol 50 por clanto 40l acelte do loc - -
onoahuates por prosidnm hidrdulics anies d8 procesarlos on how |
Juelas o Jistinine formes Jdcshldraiadas, ol moterisl deshidwg
tade producide ddene un contunide o acelte de sproximadanente
33 por clonto y un conteniio do proteina de aproximalemente ~
44,0 yor ciente. S os rogovide ol {0 por siento Jol sceile -
e los caeahuetss por zedlos meegnicos, el material dsshidrge '
tado ticne ur contenido de acsite de sproximpdomorte 15.8 por
clendo y un contenido e proteins 4 apreximnlaments 55.0 por
alonto.

El ptoite pusde ssinismo removerac ¢ la suspension
4o ononbustes firmemonte molides en agua por contrifugueidn
continua o 48 aaonhuctos deslgadamentc rebarades o Jeocoonuga-
d08 ¥ Yo pon pronsado de paosinote por exiraolin de sclvonts.

Para sjustar lz composiolidn del material de cnonhug
te rocoelde y doshidratnde, los oacuhuotes finamente molldos
pusden combinurse antes del procedide, con otros materlalog
alimerticles, oltos on proteins y tajos en nceite. De emta —

monsrp, puadon prepurerse ingreiientes de allizentos teniendo

ura relncidn ajustain de proteina/nceite jue va deeds 30 a -
555 por peso le proteina: ¢ o 507 por peso de noolte (o sra
sa). Los materlales toles come soys lessrancds, senills do -

algeddn o barise 2¢ coenhucto, proteina y »8lijos de leche no
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Zresos son avropiades pare osote fim. Lo Borine e 4rige © 6
sofiz, 1z harirma 4o paps © 88 mrrog, sl almidén y yuecs pueden
mazelaras con 1z lechads 4o coonbwetc 7 agha arlon 36 SG0RI
s50. Do esln msnermy o hon ereperads mozclas pars ctmplir oon
loo sesendes contenddos Ju proteinns, carbehidrste y soceite,
Eatos ejenplos no scn pretendlios pave limidtar i progedc @
1a adieidn de solos malerinles cespecifivos. $1 os desenbls -
parg producir hojuelag de cacnhusle ¢ materiasles deshidratode,
de contenido de acelite reducido pora aplivaviones on ¢eregles
pare dasayuno, ami;facaiams ¥ extondedores para SoInmed, Aves
¥ pesendo. 1

Rulrienies, nles coumo log emincdoldos mebloning, ~
Iisins yireoning ool come sabarsy y colares pars alizmentes Bg
han azregedo o 1::'9; materisles de omeshuete anles 4o sooores.

Se bow proiunido hojuelns de omoghucde y guesc de
unz maneva @) qus ¢l Gnico sabor dsteoinble os el del guoso.
la vida on sstonds se excepclonalmenic budhs. Eo o¢ dosarralln
rantides algups ¥ lop velores 30 pepd=nido percovccen op nivoe
les de casi cord por afe 3o sols moses puands ante produedo -
e guardade on botollss do vidrio o 37.8¢ U. Dzs hojuslas con
agince por clemio Jo yueso cheddar, cop base en PUBC 5600, =€
han usado ton agum CORC un extendodor pars doblar el rendi -
miente 42l cmelet con sabol & auess y &l hueve rovuclio. La
proteina ¥ el contenide de scells de satos articulos preporg
4o eon ias Bojuclaes de casshosds quess ne son Alsminnidos, -~
gor tanto se conpervan las cuslidades mutricionnles. 31 copie
wnido 4o sdpsterel por gooidn ce reduss por cilpcusnia por clen
$0 aprogimoduacnite yo gue los sacshustes no copticnen oclestg
rol. Doy hojuslas do cesshusie y quose condeniends treintaz —-—

por ciento do suese § sotenta por clento de naterisl de cate-
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hugte con graea toapleda @o howm usedo poarn preparay meterin
les pars urtar ouy acspinbles parn golletas y hors doouvrss.
los gacohuotes sorn allamsnie vallovos en mucham e
drens ‘el nundo como una fuente de mcelbe parz uses alimentd
cios ¢ lndustrisles, ya jue tlonen un contenide du proleines
de 27 g X por clentey yup contenids do ageliis de aproximadg
merte 50%. El seuite es cblonide usualmente por prensado hidrdn V"f'r_'
lico o prenmsado ocon fornillo. En estos poocesos, 8o nacesaris |
calentar lon ospochustes g alias temperaturas pars obioper ura
oficiente 1iberpeidn Tol sosite. wto rosults on tosteds y que f
mide 46l malerin) sonoosllec como "psn de presa®™ 45l que &8 ha - |

expriside ol acelte. in virtul J6 jub no es posible remover tg )

do el poelie por presidn molamente, sproxiasdamento de & a 1570
Aol oosite weusluente vermomecs en ¢l por 40 prensa. Pora obte
ner un pan 49 prensc libre A2 gpoelde, ss necessric extractar
ol seeite ds residuc por medic de solventes. Jin eumbargo, om .
virtad de las altas toapsraturce gererados en la operapién de
pronssdo, el mosldue librs Ja soelis ep de oplox cbscurs y 4o
pobre sabor. Por eotine razoness el pan Jo pronsg 4¢ 1oe molie
nog de ateils wurloonie no vs spropindoe para pee on alimeontos
48 conpumy humano ¥ o8 vende comg ingredlonte para slizenton
para aninalon.

OJumo o8 Indicade an lae Patentes 4¢ los Estados Uni
308 3.609.287 ¥ 3.800.56 puedon prepararse hojuslas d¢ omog-
pueta 28 baje sontonide de grasa y alite contonide de protefnma
g pariir de hojuelae d0 caconiuwede prooceldas dop plene contge
nide 38 gosite, por oxtracidn do sclvento. dleriros que eate
og n métom} posible para prepavar bojuelas amﬁcﬂmnt& libtres
de grapg, #1 Inventor ha mejorado £l procese pars prolucir ho
Juelne llbre de grasp y acelile ds cgeahueto J8 ang manera que
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increments prandenseie ls ymz:@miér fo producsidn 7 »or tan
%o eomanta la posibilided comereisl. Beta vrovess no solawey
% Je acalte 2o oacahwete do exvelonts oalidad, sipe que tom
idn produve hojuelss ¢ coochuste osercialmente 1lbras 4 =
S« = acoite, blenoss y sin ssbor oon wn contenide e protelnn de
54 o 602 z.gaar poede usaree pore Increnowinr el combonidn J¢ =
. protainae de ammchos slizentos,
. T Incrwsento de 100 por olep®s eén la proporcidn -
7 d¢ produveldn do bojuslas es logredeo =l scear una lechata ABUS
10 g g2 sin coser de cacshvetes finemonte molides en lnger de wng =
iechnds wéi&a. Conndo 1z lechads oe calentads, lns proteirns
&5 coagulan ¥ ol almiddn 6 golotiniss, cossionando um mwen ip
cremante on aenﬁis:tenci&. En virtud de este, es szoncinl usar

afe ague on preperoeiln e uns leotheds uue hx de coserse gue

F5em en la propareciép de ume lscheds que no AR ¢ CORGIGe, ¥o QuUe
‘ iz consislencla de lm lechade debe omer dendre 6 1inlites que
pernifen espoareiris en fovms maii‘umeﬁ anbrs 1z superficic del
tembor para secado. R
Bn lot procasos descpiionr en Ins Pateriss o los s
By ﬁaﬁéa Unitos 3.683.287 7 3.500.056, log ostubietes sccos son
melidns en an mmc‘&é muy fino, mezsladss o agta ¥ cotliog -
antos del secade del tambor, £l seondo en tambor 4o nna lecha
da 8cn cooey preyarvada do ssto memers rosults on fugn de goel
e do amiméﬁ_e a medide que el metoriel estd sisrde seonlo, -
25y=  E1 afecto d8 s5t0 on que 6l zecite cas desds la superficie del
tamber, resuliande en ura péardids voomdsice, ¥ en hojueles asol
tosas 4ue mo pueden wonejoree de Una smmern ssbisfuctoris, Ho -
ka encowmirade ghory g po sourre fogs do aceide cuonde win ig
chada ein cocer 8s conducide en 1a Presepola 4o ogvn. Zote méto

He=  do, descrito en ejamplos ¢ eois solivited, implion moler caog-

.. _PGOR -
<. QUALITY
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hieetes gnterce orulcs y descsesnradon, ¢ aunoohustes fo log
jue une porelin del seeite ho sido removida por presidn, con
tgue porn formay wra leohoda de euave cunslstorola, (tra veg
tale do este xétodo ee jue el molile fino, lu mezola 7 la -
enulsifisnciéin eon complatadon en ums operacidn con resuliny
tog alorro en tlonpo.

Ep virtud do jus ol fin del procsas de 1n presente
inversidy so produciy hojuslae de osenhuste libres de graen
¥ acelte an pacahueto, ol solenter lo Yechedn anoucsa de los
oacahuetss Iinamente molidos artes 4o secar ro eg necessric
on vieta 46 aque azoncinlnerte nade de soells jueds en las ho
Juelam despuds o la extraceidn oop solvents, ¥y por tento la
hojusln tiene upn vido en estante nis lzrgn. Uourre romcidoz
somc reusulindo de la oxidovidén de sraess o neeltes. Bl ncoite '
a8 asimisae Yo buens emlided.

El procusc invertive proporeions uns forms do hojus
ia de socghuote de la ;ue ol aceits es fucilmenie removido por"‘.' -
sxtroceddn de solvente, produciondo por tante hojusins, blane
oss desgrasadas e olta coolidad en virtud do yus eon evitados
Jlos ofeutos dafiinos Jo los altus temperaturas genersdas on -
propsendo hidrdulico y oon tornillo.

Este ruove proceso implics romper lue caldos d8 la
plante, jue contienen el cceite, ol moler los cacchuntes oon
aguss Covimmente, no es posible vomerclslmerte extraer el acei
te ds vnt masa pastoss do sacshustes seoco firaments molidose
Por ¢l otto lado, el acuite en facllmonte extrasciade desds lss
ho Juslas e se forman por sesndo de lo lechads preparada ol
desintegrar low cncshuotos en la prosencis de oguws. Ia toxtn
ra de las hojuelas formodos d¢ emin monere faciliia la lomee
dinta penetracidn dol solivonte da extraculdn.
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ILas hojuslse prepavadadt poy ol proosse dssordio on
esta solinitnd son instombiomesnents capacos de rekldrntorss y
tiensn excelonte absorcidn y sopuoided 2o retencidn de azusm,
Eatas propledades sor laporinntes con respeoite n olerbos woos
para hojuslas de oacghuele un rrodectos aliwerbiclos, come nox
elemplo, al sxionder oxynt Q¢ Yoo molids, pescndc o aves.

Utras ventajlns ol procese desorito en esis solicie
tud sop que phreden azvemeres Alversos meferiales o 1o lochads
fe amm d¢ esochustes fipmoonte molidos, Por eoie wodic, log
materiales ggmg*%s sonr incoyparades an log hojeelzs fovmndns
por seeads de la 1énzhsaz‘za. Bytre eptos notorinlon 30 azyosey -
oot la hevips 46 soye o proteima, herina #2 sondlls d¢ 2lgg
dén o protedna, coler pnre olimenfes tal come oslor de saromg
1o, eninofeldfos mutvicionnimente essncinles ¥ ofvns subpian -
elan que referas ol gclir, 1z dezburs, el sgbor, o los wlores
meiriciorplas 9on réapeotc n predondidos BUOS Ovat olizneniGe =
Fueder agrogerso = 1s leohada, 6l ¢ dcsdnble, enti-oxidante p
miziez'gigm, vara profeger al eceite exfractsde As 1z agideeidn.

Pora producly las hojoclas lo mayor salidnd, o5 prée
feridlo zee 61 pellejo roje sen revovido de lom cooshustes deg
gastgradon. Dependlands Acl uae on definitiva ds las hojuelne,
pieds gur aﬁmﬁ;ém fepanble remover los covezones jus pueden -
tonar tn sobor onnrgt. Ios oncaxluiodon dousoastowidos qué &2 hen
dlanguendo pera renover los pellajes rojol sorn sotwroisinsnts
Sipmonibles ¥ puadcn URSTRO op SDIO DYOCHRC0. £ proferdde no -
usar cacekuetes gue hap odde tostadop soies Jde o desds g e
Plenqusarods

| Tn nmétods convenisrds sors Torasy la lochedn soudse

A¢ los oconabustes Tinemente molides implica trp melionds ind -
elel Burds o log cmonhuobos n través 4o szujeros 40 3.175 mn.
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en 1z ydaca do n&lino de melionla, tal somo un melino ds ey
ng or un Dalntegrador Relis, com 21 Tin de zoucir ¢l tomafie
de particuln de los cueniuetes sop rouper suficientes celdns
&e ucelte pars dar wnn mass poelitese 7 pogajosas Lo horing -
hurle de coonbooato obtenide do ceda maners es luego conbinte
dz con selo suficlernts cgbe poarg fornar trp lechsda ghe pueds
treneforines a un segwmdo rmoline. en Jdonde oe nmusle g travie -
Jo g fine tamiz o so paen cntre &l robor de corbervedvn y el
aatator que givan 46 wn moline H4po cololde on dopde loo aapg
clon libres son f£ijadon pars Jdoy mo loohudn de sunve conslow
tencia Iibrs e cunliuiora materia en pardloulse. Adewis de la
aocidn 4s molianda, el aveite en smulelonsfo por ente trata -
miento, ¥ la emulsidn co astabilisnda por loo conmbituyentes
de protedna scluble 2e la Ischads. la losheds pueds sor secadd
en foroa convenionie an un stondor de fonbor Joble o mantillo,
proswsiendo gqua ol sontenido o husednl de la lechadn oo ofug
tnde para day wsn sonsdstencia apropinde porn el tipn Se gecg
fpp de tambor que s upado. Lo hojuelze de caechuete fornadas
por esie método debon momeisrse o extraccidn won goivenie tam
pronto como us vosible pers evitur lo oxidecidn del assoite. -~
EX equlpe de exiraccidin fon solvonis que pusde ussrss para 8g
te fin o8 comercialmsrie disponlible.

Se ha entontrado jue, aln cusnde los matsricles deg
hidretados de¢ cacahuels producldos por 108 PYOCEHAN GUE L0 we
desoribon antus on ooto sallelbud tlensn un oabor inslpide em
poslble reducir el oubor s un nivel coro soenclolmente pi la
ilsechada de unonhuste ¥ agua a8 tratuda purs removeylos compo-
nontes voldtiles de sabor antos do procssaria on lormue deshi
dratadne. Deto fue lograde convenleniomsnie en un evoporador
as polioula dglgoda aglitada cpernde a presién sltuosférica ¢ by



jo veciv. Los somponerntes gue son respompablss yars ol oo
bor de ouecahnetos erudoz gon removidos con &l vapery 4¢ asus
gus évapora desde la policuln delgeda de la lechadm. Ie pre
aénels de los componertes en ¢l condsnoado de nsua ovaporads

5 g puede dajectarse muy feciluerte en forma de on fusrie y desg
gradable vlor ¥ sabor do orudc. la lechads, dvepuds A2l paso
a travég §o svaporaior dc peliculs delzads, o cuslquisy stro

T aaulpo apropisde para raemover los compuesics voldtiles de 24

bor, o8 luegs presccidne y doshidratads come se destyibs antes

TG o én_es%a soelicitnd,

Is lechads d¢ oncchuets y ngue despude de un pase

por ol evaporador de policuls Gelzade og excelents conmo la -
base de une bebida similar g leche. Jhends sonejonte lechada
fue 31lulde con szus n un nowtenido de protoira Je aproxiza-
18~ doments 3.0 por ciopto ¥ un contenide de zoalte de 5.0 POT «
olente (unp purte de materiel de ceochueds con gresss eomplg
tas ¥y nuets partes 4o mgua), la apoviencia fus esenclslmente
la de leche dnlerc de vaca. 3¢ ls die up sabor bastonde song
jarte a1 3o Ia leche 46 vaoa por andieidn de tma pequelis condi
P e B 4ad de sabor ¢ cromn y asionr.

Suamado 86 dessenble preducir ¢l msterisl 38 base pora
ls bebide sizilsr a le lechey log oooshugtes puvden molorse -
Divamarte mrtes As nozelorss con pguay Sono 88 dosorihe on -
las Patentes 4o 1os Estados Unidos 3.589.287 ¥ 3.800,567 0~

25 g Top. cacahnebes pueden ser finswerte molidos Con sgu@.

oo siguienies ejempics ilusiran on forme nds o -
pdrds los %iveraas ndtedon por Ao aue ezis Invencidn pusds BG
naxsa‘en practics.

EJENPIO 1
Solpoienios grmes Je cxeabuotes Ylonpjuendos erwdos

A0 Ao Yom sue oasd todeos low cerazonos (eplootilo ¢ hipootilo) -
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habinn sido removides fusron molidos burdameste a través de
agijervs de 3+175 mm en una tajadoras o meledorn 48 ung meng '
ra que no liberd scelie. Ios cacahueteos burdemente molides
fueron mezslados con aproximndazerte 8C0 gramos de agus pars
hpooy wne lechads de consistoncia espesa pore oapaz do bom =
benred. Ia lechada fue bombends ex un moline de colelde equi
pado cop superficiss de carbortndum en el rotor y el estotor
que fueron fijades pera propoxciopar une dlstencla de aproxl
madgnents C.1% a2 0.254 om entvs ollos. Despuds 46l paso 8 =
través del molino, 880 gramom de mgua ailolonal fueron mezclg
doe 5 1la leschads, y fus yegresads a través del molino 4o coloi .
de purs logwar adiolonnel mezols y homogenizecidn. lo loohada
oon ura relscidn de cucoheetes gom respaeto ol ngus 46 1 g e
2.8, fus oslenindas g 162.7¢ (., sproxianiamonts en un cambias 5
dox ds oalor tipo %o supsrfisle raspada. Utros wétodos opro-
piodos de colontambonto tal como inyoccldn dlresia de vapor
pusdon usarse, Lo tomporaturs permenecid en 162,72 & o 148,8¢
¢ por hosta 45 segundos, antes de anfriarse lu lechada a 93.

3% 8. Im consistercia de 1o lechada incrementd desde aguella
ginilar a 1a loohe onters de veea hasis sjuella de wma Jaleti
no espagn durante ol cociaa. La lachalda oooldn fue seonds al
alimoentarla por arvidba *mntm s!el egpuolo enire los tambores
glratorios de un secador de laboratoric ‘e doble tumbor 48 -
20432 oms. ¢on superficies oromadas en el tambor. El espasio
entro los bambores fus £1Jadc en 0.4064 mu,, la presidn del -
vopor en los taubores fue de aproximadaments 5.624 & 6.327 ki
lograsos por contimetre eundrede, y la velocidad ds vevolueidn
Ine e aproximsdamente 1 revolueldn por cada 18 g 24 sogundos,
Ta lschada oocida puede onimlsmo secarse on un secndor do un
gole tembor,-o pusie socnrse sl roclo ol la relueidn de cace-
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hustoe con raspechs 2 agua o ajusitada TETE pRaveer aoropim
des conmlsiencias pers colos métodos ds mesado. Iop emochug
tes limplos, descascarados ¥ sin Wamguest a lps sacabuetes
fo low gug log foranones ne han sido romovidog pucden uSayes
astnismo sl ol sabor ligersmente amargo imparilde por les og
razones o 61 aciex}‘ sarrdn de 1os pellefes mo os shjeccionn -
e on el materiai 4e cacakhuete doghidratade prepmrado por e8
to nétodo. Para 1z calidad mds alta, e nocosario usar caon -
hueten crudos hlaziqmga&es dspde los ounles se han resnvido e
Ios pellsjos ¥y mxmm;es.
- BIEBFIO 2

Egte proecadimiente fue igusl como on el Ejezzgla 1
con excepoidn de que la dispersidn de caoshuetss melidos en
aguz fue cslenizds 2 une temperaturs sntre eproxiasdanerts -
G y 16278 Cu ¥ mavtenide 2 upa femperaturs do sproximadse
mende 1002 a 121412 05 por dende % & 30 ninutos aproxinademen
te. Wientras més baja son ls temperature, mis large cerd ol
tiempo de retencidn mquex*iﬂa; Ias relaciopos 4o tienpo y tenm
pveraturs fosron talas que ai acolte fuo eshabilisede conbra =
oxiﬁae=i£?zz~ saghn o8 delerminado por pruchas de spisbilided Ao
slmacenaniente acelerado a 37.8¢ O, durenie los ouales la pre
poreién de oxidacidn del aceite fue medids yor Aeterminscic -
nee perfodicas Jdel nbmero de perdxide. Veinte gramos ds hojue
lzs fueron colocados on bolollse de vidriec y cerraldas con tapg
ms' ds rogesz 30 pidehicc. Y1 o podiz detecturae ramcides nok
zustc v oler Jespuds de pels meges é 37.8% C, lg vida en estap
te fus considerads satistactoria. Come e hn 4icho antes, los
proteinss se cosgularon ¥y el =2lmidbn fue gelatinizado durante
eates tratonisnto gon caloy ¥y como rescliedo, la conplisitnels .
awmentbe AL octurir dsskidratooidn, ¢l nosite fus absorbldo -
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y strapade dontro do una matris copsistents Jo las proteinas
¥ substencias de sarbohidro¥e preconidan ¥ fues por fants prote i-
gldo en glguna exbersidn Aol oxigenc ds la atwéefora. Evto ten "'
bidn contrivuyé o lo dessadz durncidén de ln vida de elmocena- |
B g nisnio.
BIENSIO 3
Quiniontos pramwok da oncahuetes dlapguenics fueron
somebidos s vapor a 1000, por donde 2 g 15 minutoe para img_
tivar 1n lipoxigenasc. Fusron lucge molidos brrdamenie al pe- .7
(e BaYos a' través de cgujeres e 3.*17‘5 mm on una tejadors de oli
mentos. Log cncshueies burdamente molldos fusron mezcludcs oon
aproxisadanente 7.¢ gravos do sgua pars hasor upa lsobade de
congistenoia seposn poroe oaper de bombwarse. 1o leshads fue «
pasada dentro de urn molino 4o soleide ejulpado con anperiﬁcieé
15 g de ourborusdnm én ol moter y ol estator yue fueron fijados pg
k41 p:'ovesf ung Alstoncla de aproximadamonts C.1524 mo entre -
log wimoos. Despuds 18 su paso a través del molino, 600 gra -
mon 38 mgus adiclonsl fuoron agltades dentre de la lechnda 48
moline de ooloide que fus pusada o trevés 4el molino de colof
B0 oo de nusvanorte para lograr mezela completn y homogenisacidn. |
IEn virtud de que lou caoshwetes comteninn aproximndemente 20
por ciento 4o humelad Jespuds de somoberse a vaper, la relg-
¢idn final 4e vocohuebe aon respecte al agua fus do cproximy
dmmonte 1 o 2.8. 51 materinl fus precocido y seondo do neuer
25 gee do oon ios procedisientos delimeatos en los Ejeaplon 10 2.
| BI04
log coschustos blapguesdos Ao aproximadamente 2 &
& por sisnte do humedad fucrop somoildos o presidp hidrduli-
on pors yemover algo dol nosite. Lo cantidnd do acelie remo-

30 o vido por este msdlc es upa funoidn 40 la fucrza 4o prosidn ~
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apliceds sobre un poriodo de tidmpo Aeterminade, y eo por ten
4o posible controlar el por oiento de nooite gue porpaneep on
105 cacahmeten. Cuande em degoado remover spromimmdemonte 80

' por cionte del scoite, se splics ung presido de sproximadamen

e 354.5 kilogrames pow contimatre ouadrado por aprozinadsmop
te 15 ninutos. Tanto como 90 por clembo es removide si ne apli
can progiones suficientomanie elissy Cuando oz desendo rEpOw~
vor solamente 50 por olento del sseite, ou spliosda por 15 mi
avtos wns precidn de apromivndamente 35.15 kilogromofl por s
contimotre cupdradc.
Dos mil gramos ds cacshustes blenqueados crudos de

donde epyozimedaments 50 por vlonte del ucelle ha side removi
do por presidn hidrdulics fueron molides & tvavds de asujerus

de 3.175 oo en wna tajodors de slimontos. F1 paterisl bDurdgee

monte molido fue mezolsdo con sproximadamente IGO0 gromos de
agna pors formar unn lechads espess pero oapon de Donboarss -
gue fus mollde & unz conslsiontia homogdnen al raserla f trte
vde d01 molido do oolidde equipsdo con ouperfloios de cemexil
de cavborundem en ol rotor y ek esitelore 51 se coregs domduise
ds sgua a Josz vasshuwotes burdamenta melidos, o dificil montew
rer una Sistribueidn unlforme del sgrs y los cscchustes ¢n o=
g9 el molinot B1 eospevio entre el roitor y el esiulor fue Lijo-
do en sproximadomente 061524 mmy iﬂuemn agrogudos OO0 gramos
a&ieieﬁalea ds ague 8l materinl despudes de pastr o travds del
moling para lograr una relocidn do 1 & 4.5 de los caschuntos
son rospecto al mghe. (cots op uma canvided payoy de agha que
1o useds con loo cacshustes de gross complotss Lo contiobens
ol del melderisl 'da grose conplete ne aumenta tonte como I -
oonsistencia del meterdal psvoleluente desgrasedo al profocer
se)s Dospuds de la adicidn do la porcidn final del agua, gl =
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maborial fue nuevomente passdo n travée deYacline de ooloide
¥ Iucge precoclido, antas de seoorse como ot Jesorlds on log
Blenples 1 ¥ Za

EIENDIC §

5 g Sois il grascs de oposhuctss blangueados orklog ~
melides burdosente que -hoblan sido messlndos con un POSE = =
igunl ds agns fuoron pasados & travée do un moline do oulode
4o equipado con un retor y wn estator do csyberundim fljades
pars proveer ty ospselo 1libre de sproxizadamente C.1524 mu.,

10 g ¥ tedo &1 matorial /e ononbhustes fus dlaspersalo en 25 litron
de agun. Fus trorapordads o tmv_'éu de log canblodores 1o vow
loy de suporficie rampodo a ls proportifn Je 25.401 Eilograe
no# pos Mora. Io teaporatura del materisl en la wolida dul -
valemtaniento Pino) fus de 1608%.: enitre an la unildad A8 one

15— friamionto 45 scgundom despuds o 140.59C ¥y salid & T6.620, £1
natordnl fus Ilvoge seondo ul rozfc en un esoador ol roclo tg
mofio laboraboric. lu tempernture de entrode de alre en el sg
opdar ol reols fus de aproximsdancerte 148.89C y Lz temperaty
ra 45 pire e sscapo on la salida fue Jo aproximdamorte T6.69

2ew  Cu

BITHPIC 6
Sois nil sramoy de ocacohuotes anqueados P00 -
dends loam onsles oproxioadanente '5{3790:' glento del aceite by
bia sido removids por presidn hidrdulics fueron molifos burw

25 o damonte & travée e ssujorcs de 3.175 oo oen 1o placa do ung
tritoradera 46 alimentos y mezolados som § litroo de ogua. B8
to satorial fue luogy pasade dentro de mpy molino de cololde -
squipads don rotor y estator son superfivle de carborundum.
ELl oopuslo 1ibre entro lcs Zos fus fijads an aproximadsoente

30 Ca 1924 1y 18__ litres sdieionales de agua fusron ﬂombinédw -
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sor ol muterizl qus fue luego bombosde o través @8 b om ahig
dor Jde paloy o superficie raspsdn on la propoprcidn de 29,404
¥ilogromes por hova. Bl msterinl de covahuole en 15 salids «
dgl camblader do color fus do 140.550 § erted ol enfrisdor 4o

seperficie raspads 45 pegundos después o 121,190 ¥ solid o ~

TG, B1 materiel fuo iuego meoado sl rocio on unm meonder

gl roolo temelic laborateric, Lo tomperaturs 4o sire do enteg
da 4el seeador ol rooie fue desds 137.7¢ & 148.09¢ y 1o tome
peratura d@ alve do eovape en la sslide fus 46 soroxizadasepte
Tie18C,

Bl procedizfonte fne igusl como eén los Hjsmplos 1,
2y 3y 45 5 y 6 oup 1z vxcopolin &6 que un anbioxidants, hidrg '
dlanicol budilsdo (BHA), hidroxiiolueno butilade (BT}, galte
to propliive ¢ hidvequinens 48 butilo forofario (¥BH) em oy
tidades aproximadamonte C41 & 0.02 por ofonso pov DOy 48 -
1og esezhuetes en lz lechadz, fee incorperadn por compioto on ‘
1z mescle sntes de cocorsg. Unm sinergists, tal coms foide offid
podismine tedreacdiico, derivades S foide fogférice, ¢ &clde _
¢itrico en cantldades do aprozimadasonte 0.01 o 0.02 por ciep
to mr pogd del madtoriasl o oneshustes fue szregado en slpuros
eoos. Otroe gincrgistos aue hon slﬁe aprobadcs para alinthe
tos pusdon RHSrSt.

wf" SRPERG 8

Bk praea&immm de ezientaniento wende en sole -
ejomplo es iguel como se deseribe en los Blemplos § ¥ 6, oom
A axeawiéﬁ: de gqug I ﬂzzz’ina de pecahuste Je0srasadn pIOpDe
rada por exiramidn con z;axzam e cocuhostes oxudos delgadamen
¢ rebanzmdes Lue combinada con 5.5 o 7 partes de sgun, por -
posn an%es del prooocid doe 1o feshidvatanidn fue lograds por
sooady en tembor o por suoade 2l rooln. Lo cosnhuoios Fuoron

delgademente rabasnodos de proforencia ussando tre rebonadera
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Urachel Nodels (C £ijads para rebanades de 0635 mmy
EJEEPIC O
Unns parts de oscshustes dlanqueados crudos Linamen
te molidos fue combinade eon 1/3 & 1/2 partes de ague por pe
Bewm a0, Una centdeinms de uno por clento do hydrogquinona 48 butle
| lo tereiaris (TBIQ) y 0.1 por viento de doido etilenvdiaming
tetrascdtice fnoren sgregndos y ol materiul fue calentado epn.
tre 104448 y 148,890y Despuds de enfriarss s una ltemperaturs
inferior a 100k C, fue formado en un estrato delgade o deleg
100w das tiraes o dlstintgs formas 4l pasarse a trevés de sbertuew
ras et wi froguel ¥ luego fuo deshidratado.
EJEKPLO 10
Una parte de harina de cavphuete deszrasads prépas
rads por extraceidn con hexano de catahustes orudes delgada~
1Bew nente rebanndos fue combinadd cob aproximadamente upns cantie
dad igunl de pgus poxr poso, Este materlsl fue calentado e
tre 104,48 ¥ 162,79 Oy onfrindo a una femperatura inferdor @
1002 ¢ y forsade deniro de un estrato delsndo o tiras de lip
tdn ¢ formas particuledas. Iuepo fus deshidratade
20ew EJPMITO 14 ,
Fueron preparadas hojuslas de cacshuats 118000l
dos ¢on sabor & quoso de la sigulents manergs. M) gramon del .
materdal acuoss do cacshuste yeparedo de aouerdc 00N 6 wm
procesc del Eleomplo 1 fueron cumbinndes completaments ocon
25 pon 45 gromes de polve do guoso chadday secndu 81 Pocio ¥ 12 we
gramos do sal y secados con tambors Ias hojuslas produgies
dos por secndo en tmmbor del materisl omlentadso contenian,
asproximadenente 15 por ciento de guesos sobre zma base 40 -
poso Beco.  Cuando fue deseado produclr hojuolas conteniens
304 do 30 por clento de queso, boso 4o pesp Eevoy 115 grames de .
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quese chaddor sboado sl roode fhsren canbinudos ton 000 v
ney del materisl do cocchuote Oo0ido.
BIEMCLO 52

El procedimionto usado ou sste elenplo os igund o
mo o1 deserite vn los Bjoxmplos 1 & 2 cop Iz gzeepeidn de gua
despuds ds calender, la lszchads do cocthuste y ozus U8 Sowe
frisde & fozperveturs de habitecidn y se sgregl alwiuinz S0 «
Imevo Seshidrateln en wna cantldad do 3 a 5 pov oo do lea
cocshnetes solidos e irncorporads por couplots, Bl matonisl -
fue luege scoade en tombor. En obra vorsidn do oota i»:ea, 178
caroes en we cantlded de aproxiusdamentc 10) por' powg 4@ we
loa cavphuston mahﬁw fue asinicnc sgregads & la lochads de
condliucten v azud. Ia adicifn de 1o cutarons pucds RAGHDIE
anfag de coter lz lechalm. Ya s¢s 1z sldising o ln wscawosn
&2l agregaves o 1z lechsds do cooehuolss § oZW0 PTOpOIBIONR -
e texture tosteds on les hojucles dochidvatedus ¥ 1o sdie
¢idn do lm sacarosa rezulla on wn gusto dulces Ciros matoriy
lew, tales coms ¢lertos wdnmidonps, pusdon asinlsos usarssc po
ra proporeionod un sumente en lo dexlure Woladu de lss hojus
1ss deshidratedas.

EJEEPED 4
Los cucchusies crudos doscassarados gue hablon sie
do somotidos & unn prosidn do sproxinsdsmente 35415 kilogram
moi por centimatre cucdrado por sprosimsdapcnte {9 minubos o
hagte que aproxiusdazonte 507 Gol sealte fuo romowide do loa
cusalnston, y gue contenfan sproximadsmente 307 60 noclisy «
Tveren nolddos o ung horins. Pue sgresadn SHU8 & 105 CO0Gw—
husies nolidos pavelalmende doggrseades pave ajustor o) nivel
de humedad de 1z wescla de cacnlwetes y agus oo aproximsdmen
te 30f. Lo mexcle Ge cacabuctes ¥ sgua Susron transporisde o




50""’

1(}»""

15&""

ECO““

. 25 L aed

30em

un oxtruidor tipo torpnille. Durante mn ilempo de residoncia -
do gproxiosdaments 1 o 5§ minutos en el exbruidor, la tompora-
ture dol materigl de cocghuete logrd una tompersturs de desde
aproximsdamente 110 o 148.80 ¢, Alguna sopsracidn de sveite -
ocurrid durante la extrusién. E1 matorinl extrufdo fue sccado
& wm nivel de humodad entre sproximadamente 2.0 ¥ 507« Bn va
ripsiones ds o¢ntc procosd, la haring de caseshuete fue mezolaw
dp con harins de trige o molz pars redusir el por cionto do -
aire. en ol producto extrufdo y evitar soparacidn de aceife du
raute la extrusidn, '
EJERTLG

2268 Eilogramks do cacshuetes blanguesdos sin tos-
tar fusron molidos s trovds do egujeros de 34175 =, en un mo
lino, tal comc €l tipe usado pare molor carne do »o8, Ios cgm
cahuaton molidos burdamonte fueron mesclados con 2.268 kilogra
mos de sgus y pasados e travde de un molino de coloide equips
do con rotor y eotuter con suporficies de carbormdum £ijsdce
pars un espacio libre de aproximadamsntc 0.1016 & 2,54 nms w-
(Otros tipos de molinos podrion usarse siemprs gue e lechads
formads ses una oxulsidn-suspensidn de sceite y sdlidos finge
monte dlvididos). le lechads suave fue secada on un secador -
de tambor y raspada fuers con bisturi, formando un setratocow
¢o que fus quebrado en hojuelas, Las hojusles fueren luegs ex
tractadas con hexano para romover aceito. E«1 hsxanoe fus evapg
rado de lags hojuelas., Los hojuelas libres de grase obtenides
fueron blanovas, inoloras, y sin sabor, con un contenide do e
protefng entre 55-60 por clento. Fue obtenide aceite de cavom
huats &s buenas ¢alided por destilacidn del haxano & partir del
extracto.

EJEIFLO ﬂ
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2,268 kflegranos de cacehmetes blanguoedss, 42 1os
sue sproximedomente Is mitad dol acsits hobia sido oxprimide
&1 eplissr presiln, fueron molidos & frayds do agujoros do -

- 34175 2= en un moline do cavnc. Low cgephustes burdamente mp

lidos fueron megelades con 3,175 kKllogromos de ngut ¥ pasfe
dos a trovde de nnfm‘}.ixm e coloide sguipado con voter y eg
tator con aﬁ;@rﬁgi;.es de coavborundun fijzades pore un cspacly
1idre tel gue el m@t@rial cue pase 8 lravds del molinw tenin
wa cénsistencin aéave. Bl espseio libre fue fljade noualmen
te enire C.,1016 a é,2§4 mse LA lechade suave fue gecndn S
bre un gecador 46 ‘gambar v respads fuerz dol tambor Firatoe
rio, formends wn e%traﬁo soco que fue guchbrade en hojuclng.
Tan hojuslas fuevon luego extrectedas con vn solvente do gra
sa $al cono hexane prra yemovor ol acelte. Despuds dc lu ova
porucidn del hezano de law hojuslas, guedercn oomplelamente
1ibres de sabor y fueron bluncss de éalc;r',v Las hojuelog son
instentdnopzente vehidratebhles en azus. I8 hojuclas Senas
pera slguncs fines fueron molidas on herina o en fame Ge -
polvo., Tue remevido sl hexano del acelite por svaporselidn el
agosite fue luego spropisdo pova refinade de la maners usugl.
| EIHIERO 16 |
Fperon procosados cacghuzies cone o deserito en =
ilos 73336@3—.53 1 ¥ 2 con la cxoepoifn de que, despuds de blope
guearse yora remover los pelicjos rojos, lou corsgonas {opi=

gatils e Mpo&tile) Tueron separados de los sotiledondios y -
deseartados snden de wolerse los cofllodonion. (108 COTEEOw
nes contlonen algunss suslancias gue tisnen un sabor ligorne
nente SmpeYso. ¥ ise hojuclys ds sacahueie torminsdes han do

usarps on alimentos insfpidos, pueds sar ventajose romever -

1s meyoria de los coraxones de los csoshustos).
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BIESPLO 17
Puewon prooccsados escchuetes como op desorito en -
loa ejomplos i 3*‘2 con la srcopmidn do gue las suplencios 18
1es coms color pera alimentos insolubles en acelte (color de
Bom caramelo) o saboros, mutrientes toles como amino doidon prow
tefnaa vegetal ¥ enimal, y/o carbohidratos, fuoren ineorporg
dag an 1lg lechadn entes de peoarlae
EJBYPLO §
2.266 kilogramos do cacghueies blangusados sin ton
10 e tar molidos & trevds de asgujeros de 3,175 mm en ¢l molins, -~
ton cacahustes burdomente molidos fueron pnegclados 400 BPrD-
xizadamente 2,268 kilogramon de sgus ¥ pasados & travds de -
w moline de coloide aquipado con rotor y eaialior con supdle
ficies de ourborundum fijodos rera un sspecio libtre enive w-
IR 370N sproximadamenis 0.1016 y G.254 wme Esta lochalm, da congites
tonéiz suavs, fuo nezelsds con aprexinadenente 4.536 kilegrg
mos do sgoR. Yue lucge paseds dentro de un gveporador 48 Do
3feula delgnds. e camice extoricr del evaporader fue cslen-
tads @ una temperaturs de sproximadamente 1008 y 148,88 Cy »
200y Ia proporeidn do £fluje de s lechads a travéa del svaporador
fus tal que log compuestos gufmicos gus ovmelonen que los of
solmetes sin cocor tenzan “sabor de escchuste crudo™ fueron
romovidos juntoton ol ogua que se evapord de la palfeula dal
geda de lecheds a wmedida quo el & travds dai eYAPOTRIOYs *\
2B E1 vapor d¢ agus condenssdo que fue removido de la lechada de
cacahuste fenfs wn prmixaia&o olor dosagradable. Cuando el
protess fus sonducido pora reducir el contenido de honedad
de la emulsifnesusponsifn desde sproximademente 75 por ciore
to de ngus a 66 por clento, o menos, todo el “sebur de oado—
Heem nuste crude® fus Tomovide de la emulsidn-ouspsnsifp, o lechsdn -
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dojdndela ssenclalpente sin sabar. Ia lechads fue luege oglen
*teda bajo prewidn o oma tooporstors onire sproximsdamente 100
C oy 162.7% € en un cambiedor do oaloy de superficis rusnadn -
o yor contacic dlrecha cun vapor inyecisdo £ por ms conbinas
cifn do subos de oston nifdos do calenimmiento. Dentro de g
a2 m as %Wraiax;a, lgs efeobos desendos gut resulien on

eshabilizar el aeai‘he contrs ozidmcidn, so logran Lor GRlonw

tamiento por ‘kiemz:é wds larges g lasg temperaturas inforiores
o tiempos mds ecr‘kaa 8 1ss tempersiures superdores, El tiempoe
resueride o cval:;n:!,era tonpersiure pusde DTOVEQTSE COR BT
piodo cguipe de r&tamwn, Ta rvetereldn prolopgsds o las tome
pergturan nde altas dehe ovifapse pare evitoy defior la cnlided
del m&mw., El cglantamicntﬁ por hando kiempo como BO minte
tos & 1002 C y aproximademente § sogendo @ 16&.7% ¢ oo han en
contrado ser sotisfootorics: sin cubargo, on osroracidn oomere
eial continvg, serfm cbvis mor imprdobics retencr el produtto
por pericdos do tiempo prolongadvs s temporabtuiros clovadus.
. EJBXEIO

Tl greceﬁimiemm en egts ejemplo fue igusl coms én
gl sjonpie 5 con 1n execopcidn & que despuds del poso a frne
vés del cemblador de ¢alor lu epmisidnesweponsida coclds fus
socada on tonbor ¢ accads ol rocfo como hsg gido dosorilo ane
to8 en o5z solicitud. "

' ESBEPLC 20
EX procedinmiento on ests ejemplo o ignal como on w

gl Ejemplc 5 con la excepsilin do que ol svaperador de policuls
delgada fue operade bejo vecfo ol consolar wns bosba d¢ veelo
o expulsor de vapor sl condensodor, Fue por famto pooible rew
mover suen y “sshorss do cscabuete ‘émm;ﬁ‘ 8 leg temperaturss
ralativanente nds baojas. '

PGOR
@UAUTY
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EIBVEIO 21,

E1 procodimiento en este ojemplo o8 lgual eouo en
1oz Ejeuplos 5 y & con la excepmidn de guo la ntdad St e
peneidn no fue deshidratads y fue usede on la proparacidn de
wms behids sieilar a leche. Fus agregnds ague e la emlsifn~
suspensidn, dsspude de la remocién de los compueston volétde
1ep do sabor en ol evsporador de yelfouls dsigada sgliado, -
pars logroy 1o deseads relacidn de roteina con yespicto sl
aceite. Cupndo 5o usan coosbuotes de grass completa ocoums el
natordal de partide, uns dilucién do 1 perte de adlidos de «
cocabupte con 9§ partes de agus proporeiona una bebide Sonm e~
aproxiaadscents 3.0 por clonte de protefna ¥ 5.0 por clento
as aceite. 51 lop cacahustes dosde los cusloes lo mitad g6l -
scelts me ha remévido se usan como el material de partlde,
wne dilucidn de lo enulsidp-ouspeneidn min sabor pare lograr
una relscidn de cacahuots con respectc @ sgus de 1 4 8 JOPOL
ciong uns bovida con 4.1 por ciento de protefns ¥ 3.0 por -
olento do saoite. 1o lechs de vaca contlone aproximadanents
3,2 por olento de protefns ¥ de 3i5 a 4.0 por clento do grée
sa. Gtron métodos aproplados podrian usarse pers resover los
pabores voldtiles.

BIZBIT0 22

¥l procodiiento on ests ejemplo es igusl como en
el Ejomplo 5 eon 1o oxcepeldn de que se produse svaporacidn
ingtdntenes e une poreidn del opun, por contacto directo de
la smciaidnesugponsidn con vapor aamaalnnmw 8 148,82 C.
aproxinedanente fue ueado pare remover los ccmpuestos quimie
cos que Don yosponoables por el “ssbor de cmoshusis crudo®.
Otros métodos de evaporacidn podrion aéimim& uRarss. Por —
ojomple, puode conduckhe un procese eizilar n J;mai& reduwed
aa (81 vecio)s
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EJIRPLO 23
Ay Dules de Imitsoidn do Cdogs Puodon userss LOjnGw
1oz de cocnlwste procicidas come subsiitulo pare covo molide

o rellado en confocciones cuando os pognido on mdtodo 4o proe

raracidn que mentione la iategrided de la texturs de la hojus
ia de cacabueote o d&lotinta forvmn deshidratads. For tonic B ~
ha producide por la férawla ¥y ol precedimisnto dodos on oate
ejomplo un duice de sshor de ecoco sliemonie seopisble. En wip
tod de gue la confeccidn es formulads pova lograr 1o doponds
conmistencia sin c@g:ar; ¥ o1 comlenidy de huvodsd eg Iimitedo
lag hojuslas de aaaahtw"w ne plerden su idesibided estrustural
¥ por temto la textura de lo confeceffn So atemela & 1A G0 e
ciertos tlpos de duleo de cooo. Cires proporsiones de hojuclos
de cacahmete, egucar en polve ¥ Jurche de glusoss pusden usap
ze oninisnt. :

Pus preporade Sulce do imiitmeidn do coco 4l USEY we
los slgulentes ingredientas:

720 g 6o hojuelas do tecakuete prococides, paroisie
monke desgrasedos,

1816 g de amfcer de confeccionistn

1048 g do Jarsbe de mafz (Faro olavo)

200 z de 707 sorbivol

12 cushoradss de ssbor de ook

2 guchoredes de cobor de vainilis

Ias nojueles Go oscchuets ¥ ol soteer on $olve fuge
ron canbinadog. Bl jersbo de mefz, ol sabor de coeo, el sshor
de valinilia ¥y ol corbitol fesreon combinsdos con Ins hojusliss
de cacshuste y ¢l astears 1o mezela fue formads on podason de
faliafio spropiado quo fworen yocubicrios, oi es doseads, con =
wne o afs recubrioientos apropiados pare confeccionos, LN mite
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chas pruobas, el jurado cuisdor informd cue el m&mﬁo &8 -
dulce de coce ¥ lae onlificscicnes do aceptacifn para este w-
produsto fusron cxcepoionclmonte allias. Fopdon uaorss HOJupw
lao de¢ cacghuets do grasa ocomplota, parcisimonte desgvasadas
o desgrasadas pers preparar ¢l dulce de initasidn de voco. Ia
composicddn de las hojuslan de cavahucte de gresa ¢omplets se
asenejs nds sptrechaments & la dol cono, come op mostrade en
la Tebls X, C

3. Zeptn de Indtqeidn do Alwendrs; Uno de los prine
cipnles ingredientes dol mazapan e% o pastia de almendras que
00 DNy Gars. Las hojuslas de cacshuets provogidse o Ila haring
de csgeabuete secada al roofe y precosida pusden USArES para -
proparar pasia de imitecidn do mlmendras von considerebls eco
nonds. La pasta de imitseidn de slmendras fus preparsds al ng
lor hojusias d¢ cacohueto de grasa sompleds precocidas o havi
1n de cacghuote do grase conpleta secads &l voofo ¥ precocids
poave logray finos tamafion de partfowla. D molino de ¢oloide
squipado ocon rotor y estator de carborundun £31jados pars un =
espaoio Yikre ds desde aproximadsments O«1524 & 0.3048 = fue
unndo, pero otron apropisdon dispositivos ds moling puodon s
usgrss asipismo. Durente la roduccidn de lom sdlidos on finos
temefios do parifevla, op liberado el seeite y ze foras une pas
ta. Pue agregodo sobor de simendras n e¢sta paste para lograr
un sabor que s¢ poreoe ml de la pasia de alwondre. Fus incorpg
rade acelto vegotnl, como se requiere persder al material la
conaistencia dv pasta do almendras, fiimendres, Tebla IX, Hig
no w contenido de geolte mds alfoc que los cacabusiem). Bn -
un ejomplo tIpioo, 400 gramos de peats de¢ cacubuote wéem
con uns composieddn de oproxizadecente 28¢5 ds protefng, 307 -
do aaeim;, 17¢ de corbohddrato, 2.0% ds relleno, 2.07 ds cong
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28 ¥ 3.0¢ do bumedsd, fue combdnads con 40 gramos de eoolte
4o epczbucto, Ctros coolfes, tol comn de malz, de semilla de
algoddn o 4o moys, pusdsn usorss. Ests yoots fuo proporeions
da cob gubor poro porcoorss a lo peols do glmsndvag ol DTG
gor asbor siptdtice do olmondres,. Lo rasite de isttooidn do =
wlmendrap pede psorse en lo propavseidn do pusspence ¥y 6 -
cualquier resoto o formulacidn de nlimentoc due rogudo pose
& o almondras, por olomple, on clerdos productos hurnuadon,

Cs Imitacida do Hessudn, Poo preparade ma 1ndite:
oidn de wopopdn £l user oo sigvionton drgpsdlontom.

400 gromop de posta Ge covshusto

12 cucharades do pabor de olpondyns

40 grasos de scelle vegstal

225 greagos do jzrebe de nads (Xoro cleyo)

500 gramos de neftar de confoccionists

A0 gramen de 707 sovbitol

Ta pestn do cucohusiss rprecopiden fus prepsreds -
pasad hojuelos do covstmste do zrosn seoplots predooidss & -
feavdn de un moling do ooloide equipado con rotor y coltotoy
con superficles 48 carbormndun fijstss pars w ogpecio Ifbve
de aproximndsmente 0.25fmm. Cuntrociemios grames de euia pmy
Te fusron neseledes con 40 geamey &e scells vogolel 225 groe
mog de jersbe de mplsz (Jeorobe do glupcsa), 500 zromos swmicay
pors confectlonsdor ¥y 40 gramoo de 707 serbitol. Fue asbognds
sobor o almendres concenirsde pars oblensy un sober Aistine
tve do clmendzos. Is mezels foe meldosds on formun de Sfyuin
usende moldes de macupde, Ios propiedadss do moldeo y Iilwas
oidn fueron excelentes, Al daves une forms spropiadn ¥ nSRrw
8¢ colory el Juwrede catedor ne pudp distingulr 2 osic mozapdn
de aguellos hochos con pests de sluondrase
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A. Hojuelss de cacshuote on Jalon de govshusie 1o
re untar, Lo jalon de cacehuote on upa popular urifoulo yars
wmierse on galletas y onparedsdos. Su Mefocto yrindipal on =
unz lendenciz m peghree en 61 palsdar. A1l intender prodvcir
cnoahuotss junbo con ol ssbor de Jsles de caceshuote, las how
juelas fueron pegzclsden con §alss de cacahusts & YRIIAS [IO-
pareiones; Eo virtud ds qus la Jolen de cacshuets tlexne uu =
contonido de humodad muy balo, do aproxizadamante 2 8 3 poyw
olonto, 1= indegridad ffsics de lap hojuslas Iveron menteni-
dan, Las bojuvlas de casshuets fueron roowbiertas con jales
de caocatnets, ¥y o1 sabor de la julsz de cacshueic no fue dle
Jufdo o d3smirmufdos pin enbargo, la presencis ds las hojuelas
dlspersaias en tode la mass de Jeles de cacshuote, diswimuys
1 copacidnd deles partioulss de- julos do cmoahuels finanente
divididas o retener on lss masas 4o oncin, y por tanto redue~
oo la tendancin & pesares a ls bocd. .

Aproximademente 400 gramos d¢ Jelsa de _gaaahuate -
coseroioimento preporeds fuercn cnlenindor sobre agus oalien
te pars sblonderis. In forma espsoffica, fue colentsda on la
parte superior de wna olla doble & una temporatura de aproxi
mdamonts 608 C. Aproximadaconie 100 gramos de hojuslas de og
cahuets pracodides fuovon sgregedos ¥y fueron incorporades por
sgltacidn. o mezola calionte fue vacimda on terros y pormie
+13a enfwiar, Despuds do enfriarse, “la jaloa do cacahuate =
toxturdissda® fuo capaz de osparcirse 'zr su colidhd de peynrss
en la Yooa foo grandements reduclds ol CORPAYBrse G0N UNE e
mostra de control sin hojuelas ds cocshuoie agregades. Bn e
la préotics oomercinl, las hojuclas Go cuoshusts 56 comblinge
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rion con la jalon do cagchuole mionires 50 snousniven oalisne
tos Jel procose 4¢ molicnda ol cus 2o ssmeden & 108 cacaliiGe
ten tostaldis.

En etro expovimenio, sppocimmdsmente 50 gionon 88 w
tojesles Ge cacshucde fueron ogitsdes en 400 gromes 4o jaloa
de cacslmete calicmios (St.6% €, & 76620} Iz mozels fus Vo
cioda on larres ¥ permitiende enfrisree sin melestlss. Bl pro
ducte oS menos peseiosc sin oy molostads on sompmvnoldn e
I meontre de sontrols

do Cpfehmato. A;?Z’G.Zuﬂ?&wﬁ»’@ﬁ% 600 pramos ﬁec Jeles do aacamza-
te comersiolmentc prodecids o mma beoptesturs & aprowinadie
monde 6557 T fosrin coabinados oon aproninadarente 200 grie
oos e hojuelsns de eacabuats d¢ grase ewpdets pretonidan. Ia
megels fus untade on une copa 86 eyvoxinedssonte 12,7 mm. Is
wescln Ine amema ¥ luvoge exfrialds, ¥ poslteriorments corta
dz en cuadyos ¥ m*w,ﬁda an chepdlslo derrveiido purs formar
wiz cublerts 2o chogolate. In nna verdasidn do enin, £ QEGe-
gzn poive 8o smicsr ¥/o Jornbo de mely (Havo) Susron agioste-
gom o 1a mewele 8o jalos do cocchuste y hojuslas &0 cmoshucde
poxn Sor o gabor dwlos. Sn e Sovenloeidn s, o) soicary
en polvs op ung cantidsd de spwoximedasemte dias (10) por cion
4o por posc do la meools de jgla&.@a casahuste y hojuslas de
gocshuete fus sgregsdo. Te toxturs do oslon confocclonss of =
controlada por las propovoiones relstivas do hojueles do cags
wets vy Is Jedsa 40 covahunlts

HEZOTAS SECAS PARA UNTANGE UN EUPARNDANDS ¥
: PAROTAS Fans HUREROTR
Ia ﬁiﬁmﬁbil‘.m de hojuslag de cseulwete promolidas
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hace posible la croncidn de mezelss gecas pars uniar en empge
redados y golletss, sstablos, do aluscenamiento on seco que w
tianen ceboros talos come tooine y cebdllsy Jemdn quesdy Doee
110 y similares, Lotos productos no tlensn sabor de queso row
pidual. Al proparer estos productos, es necssario rehidratos
1ss hojuelas con un poso equivalente de sgua para lograr wne
conaistoncia capac de univss. For tanto, una untada preparsde
a partir de hojuslas do vacahuste de grasa vomplets y precoui
da contiens aproximadamente 155 de protefnay 255 de sceite ¥
8¢ de capbobidrato, Una mogzols de wikxr prepersda & rartiy de
hojuolas de oacshuete precccidas parcialmente desgrasadas con
Yiene aproxiuadements 20f de protefns y 16.5¢ de acelte (405
protoina, 33 de nceite, en las hojuelas.)

El contenido de proteina y grasa d¢ productos tipo
0RrNe en COnBCIVE promedisn sprosimadamonte 15,5 ¥ 150 por =
odento, respectivamente.

Lia¢ la mesola seca pars unter de sabor de tocine y cebolls -
fue preparads el combinar las sigudentes sustancias saborizsg
tes con hpjuslas de omcchuete de gresa completa y precodidssy

63 gramop hojuelaz de cscnhucte du syasa completa,
precocldas

4 granmos trogos de tocine deshidyatado
3.5 grofios de sal

4 gramos de hojuslas de cebella deshidratadas
3.5 gramos de polve de ssbor sintdiico de tooine
1.0 gramoe de polve de ajo

0.2 gramos de polve de aje
aolgr de caramelo (polvo)

La mezols mees que fue formada era estable gl almacy
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paniento sin refrigereacidn, Ie mezela os luego comblnade con,
aproxizedaments una centidad iguel de ssuay por pesa y 30=60
gromes de meyonese pare formar una consictencla copaz (6 une

“tarse. Les proporciones mencionsdas arvibe pars log substone

oiog de sebor pucden verisrse ugerg.manﬁ.e para aoonoderse a

los gustos perticulares. Pucden userss asimlsme hojuelas de

casehuete precoeidas y peroislimente desgrasadas perc las hoe
Juslas de grasa completa son preforidag.

ado

@ Sabor de Gueso. Una mﬁmla (113 que e astable al almaces
nemiento sin mfrigg}zacwn ¥ de ¥awe fue proparads ung Hege
sia pors wnter de sebor do queso o 4o queso y ceholla o do =
queno y aje fue formulads con 93 gremos de hojuslas de copam
hupts de grasa camgieta ¥ precooidas y proporolonss nenores
de sustancies para crear la desceeda stnsacidn de sabor cnando
1a mezols fue combineda con aproximpdaments un pssd igual de
agun y eproyimadanente do 30 & 60 gromos do mayoness pars Bex
pitizig:in i) consigtoncin capaz Ge uniarse, Iae siguiontes propor,
eiongs do hojuelos do eacalmets y mgtorieles de ssbor eu la
mezels seon son satisfactoriss pero lus proporcionosg de¢ las |
sustancies de pebor pueden varigree llgeremente para SO0MQwe
ﬁax;_aa?'a gaptos particulnres. Fueden wsarge apimiemo hojuelss

éﬁ:‘ cacahuots prececides y parciolmente desgrasadasy

93 gramon de hojuelos de cacahuete de grace vomplg
- %8y precocldage

T gromus de seboxr sintﬁ‘aim e guege cheddar
155 granog do sal
240 gramos de hejuelas de ccbolls deshidratades

0.2 gromos o polvoe de ajlo
) golor pera queso (polve)
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Ce Mezclus socas pavs sumorgir, Casl todos los prow
ductos pars sumergir para hojuelas de papa y similaves produg
tos Qe boondillo se proparon ueando QUeSD GNONRy qUEBC Cottae
go (o disbinkos quosos) ¢ eroma wgris, Estos produntos deben
mantenorse vefrigorados. les mezclas sooss descritas en lomw
Ejomplos 27A y 278 fuercan rehidratefas con sproximedamente dos
vaces @u peso de agus y pesadas & trevds del molino de oolode
da eguipado 'mm superficies de rotoy y de sstator para moley
as? como pare homeganizacidn. Los espacios libres entre el ¥p
tor y el sstator fusron de 0.1524 & 0,254 mm, La consistencis
del materisl molido fu¢ como I de lom productos de sumergir
Preparados Con queso ¢reua O Cxenmh Soxide

PRGBUOTQES DE IMITACTION TIPO CARKRE Y FROIUCTOS EXTENDIDOS D.E -
CARNE DIi RES ¥ DE AVES

Los productos con oaracterfaticas de textura que %6
esemejan @ aquellas de clertas carnes pars almorssr pueden hg
oerae usando un material de cscshusde precocido vomo ol .nompg
nente principal adende do agud. Los hojuclas deban rehidratar
ge con aproximedsmente un peso igusl de agusy mepoladns con =
un agente eglutinante comostible tal como albuming de hRevo w
deshidratadus, slmiddn o distintas sustancias spropladas. EL
sabor desesdd, por ejepplo, jamdn, cavne de Yo © do polld, =
anly y mejoradoves de sobory uno de los oualos es glutamoim -
menosddied, som agrescdos. Lo mewols es empacada firmemente en |
un moide ¢ recipionte, sellada y calentads hasta congelarses
81 las hojuolse de cacshuste de grasa vomplete precosidas son
la fucnte principal deproteins y scelte, y la slbhimina de hug
vo deshidratodn ae ol agente aglutinante, el producto teraina
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winadamonte 18 por clente y uwn contendde do aooite de spromimg
demente 22 por ciento. 51 les hojuslas do oscshuete parcisimen
te demgrasadms y precocidas (407 proteins, 337 acelte) son pag
dasy 6l artfeulo terminzdo de imltacidn de carme vontiens sprg
ximademente 23 por ¢lento de proteima ¥y 15 por ciento de aceie
toy El palchichdr tode de covhie contlénc solomenta 43.3 por m
slante de proteina y 22,8 por clento de grasa, mproxiuvsdsmento.

Los heojuelas do cocshunte precocldas y vehldratadss
pucden combinarse cpn eerpes pivndes o molidas, Avesy o posces
do en diversas prapérei@nas en la prepavaeidn de artleulos ds
cerme extﬁnﬁ:}ae.s& e paientebilided y aaepiabmaﬁdf;‘ 8% pIUGe
bas de gunto, do estos productos ha slde exoslente, Podrfan es
porarse Amportontes shorraes en costo on virtud del relutive e
pronio alto do la covns.

 Jpitosidn de Ooyne de Almperze. Un producho 4o e

lmitacidn de carne tipo almuersd con sabor akjidn fue hecho -
por el procoss de combinar e los sisulentes materizles en las
propovelones indicedas,

454 gromos @o hojucles de oacshucte do grass ¢bnplae
12 procooidns

454 wililitros do egue
45 gremos de atbumina ds huevo fdeshidratade
14 grames de sal. (Fall) |
9 gramon de glutamato nonogddice ,
18 grameg do saboros sintdticos de gamd'n b aa;miée
Color para aiimentw suficiente para provesr un

poler semejmﬁa & jJamdn on la mozcla
Il onlor para zlimontos fue awﬁ;a% al azuz que fue
duege cormbinade con 1us hojuslzs de esncshucis y domds somponeN
tes de¢ lo mogola. In alliuine egiutine Juntos a los matorialos
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bajo la influencia do calor. Ias proporciones de hnasmiaa, B
Wiming y agus fusron seloccionsdss pera dar uns textura realls
tics de carne pars almorse el produpto terminado. Le albirdna
fue muy gfaeﬂm como agonte slgutinents y efiade prwtelns al =
producto, que oiros aglutinentes tal como slmiddn podrian usey
8. E1 Jandn ploado o molide puede incorporerse 60 iz mezolids

Lo mozole fue smpecads firmemente en ung lata de temefo 363»&66 o

que fue luego sellsds y ocalentade por appreximadamente 30 minitew
%08 & 115.52 G, Despuds de enfrisrme 1o ista & 21415 Cu syroxi
medaments, fus cortads 1o parie superior ssl como 14 paris ine
forior y el producto de imitoeidn de carne fus vemovido, Utroe
tipon de moldos o rocipientes han wido usedows twrbidny inoluee
yendo forvos flexibles. ‘
Rg : y_gin Huepge Un rollo & sabor 8¢ po=
11y aln hueso, eentan&m&o pre:imdmnte unn tercars parie -
de pollo oodido y dos tercerss paries de hojueles de cacshuate
rehidratadas fus hecho por el proteso de combinar a low migulen -
ton materislies on lap proporoicnes indiosdes,

454 gromos de hojwalu de caaahuate do grasa aempla-
ta precocldas

454 mililitros dg oaldo de polle {emoncialmsnte :U.orn

454 gramos da pollo ceoido pioado ¢ molide
45 grancs de plbvwina de hueve deshidratdde
9 gremon do glntamato monosddico
14 granos d9 eator sintdiice de pollo
El pollo ploedo, las ha;walaa de cacahuste y otros -
conponentos secos fusron combinados con al calde de pollts La
megola fue empatsde firmemente en laias de tamefo 303-406 y g
lontads por srroxirsdaments 30 minvutos & 315.5%C para ocasionar
qua g aglutinen Juntos los ingredientes por 1s albumina para
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formar wna bezturs similsy 2 la Ge polle rostizado rebanpde ¢
pave, lae latas fworon pormitides onfrizrss a tompurelors ¢o
habitacidn ¢ monos, las paries de arribe ¥y 46 sbajo Jusron oo
Yades y el yello de polic fue rempvido. Fue picade on un roba
nedor de cexnes evn hoje do dlaso retatorls en rebanadas son
copesor 4o 14387 & 34175 mm, .
Moohss mejoras son inclu¥das on ol prooons Sius 68
degerdito que proporelonan pesivilidedes pays produceldn comey -
elaly Tos ¢oeshustes czudop dencassavsios son molides & unm
condieddn Lina en la presencls do agug, For fantog el 20lide.
fine y ia megele ce loswan répldamente on uwna operaclés por -
Togbeo de wng lschods atuosa de cacghnetos molides my burdie
mente & travdy 4o un moline de gcololde eowipadc pavs ascidn ~
de moliendas Io suspsnsidn de porifeulor do covehuede fnamon
e molldas ¥ aceits emvisionade¢ ce lucge bombesde o travds 4o
canbiedores de calor d2 ung moners continua ¥y es findnento sg

cada, Bl proceso para producir hejuelas de cacahugte procodis
Gas que oe decsribe on las patentos de loo Estados Unidoo wwe
3,689.287 ¥ 3,80@.%&. '

) ‘ ) m, implica acaaar los =
cacgkneten crudos & un aanteniaa do humednd de aproginsganens.

t6 =6 por etento, moler on sete sstade scco para der une pag

te aeeltossa dar cacohnetas exudes Tinsmonte rolldos, ¥ nezslar

1s pasta con patzs Este ep una opsrecidn de meliends y mescla

basiante dilatads en tlemps y 65 alsunsa veoss difiell logrmy

1o smulsidn petable que e ¢soncinl pars un proteco oon Eitd.
El procedimisnto de¢ wmolldo scuosé usande on el presamte procs

50 provee asimisme, en los moteriales subsecuentoments deshie

dratados, una capncided incrementads de retoneidn de agia y =

dibertad de apeltosided adn cvando el contonlde de eceite os
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de 50 ypor clento.
Otre mejors resulia ded descubrimientoc de que los o=

ti-oxidantes son mds efootivos pava oxtonder la vide d¢ estonts
de) materisl ds oncshuete deshidvedado precocids que ¢l meterial
de oncahuete deshidratado Bin Soseri ' L
Se= Ung mejors adicionel o wxbensidn del prodeso ss refip -
»e 8 soour sl material de cvacshuets preccoido por zedlc de secf
do al rogio y otros mdlodos de sevado wﬂ:ﬁ.ﬂm :
£} sroceso ba sido extendido para inoluir el uso de =
caoshuetes parcialmente desgrasados y desgrasados en Ja namilag
10aw tura de hojuelas de cacahuete ¢ dlevintas fermas deshidratsdes
del mateyial de cacahuste. ' -
La posibilided de cocddo continuy de la lechada da of
sahuetes finsments molidos en sgus & permitido una extensidn de )
la gama d¢ temperaturas para Qooer dende el Jimite superiory e -
(5w teriormente manifestado de 1214190 hasta 162,720, Por tanto, el
tiempe requerids para cccer y eatabilizar el ascelte es radusido
Bata ep una obmiaem:.m importante an #l procestmientd cowAYw |
ginle .
Tabls 1. Ia oxidseidn de hojuelss do cmoshuste de grae
20w sa completa durante almecenamisnto & 37.8%C comwg es influsneieds
por somatsr a taiw:r eacahuatos sndercs descascarados do los que
fuerdn derivedas.

Pempera  Tiemps de Valor de perdeido de hojuelss de cac
ture de Vapor to,Meq do oxigono po do/z_gaos s

vapor

25 ¢ Minutos Injoinl Bm 1 6nam 243Qm m
100 2 148 3649 34!9 795;@ 25646

" 5 48 12,8 26,0 gT«2  187.2

R 10 &7 40,5  23.6 86,8  165.4

" 15 4e3 6,9 B3 188 5Ts0

" 20 33 43 42 10,3 18T

304~ U 30 3.5 2.5 2,7 1046 136
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+ Los Velores ds perdxide so danm en milﬁ.qnivalmtﬁs & oxfgene
perdzido/t ,000 gramos 6 acoite oxtractade.
Table II. Velores do perdxido de cscsluotes secos ep
- deros é&escaaoaraﬁoss ¥ sorgtidos & vapor despuds de alzacenamien
%o por 4 semanas 8 37.89C,

Ly Gondicdones de Vaper Valores de Perdzido
4 ompo Temperatursa Semenas
Hin, 8¢
o o 0 4
10 160 0 0
| 146 16v4
404 20 100
30 " 7 2741
70 u 4 6346
18 110 ‘ 549 5549
20 " S0 7844
15im 30 n 0 6646
7% " 0 60,0
' ) 0 104
Tekle JII, Efecto de trmtamiento con cmlor #obre ls poroxides
‘dase y lipoxigenaca en cxbrackos 4o zeun de coddlg
20w donios du casehnede,
, ﬁ?&’:‘ﬁ’iﬁ“ ' ﬁfﬁ‘)} (uﬁgﬁéﬁe"mmm ds
RG herina eagmaﬁa)
o Nanzung 4] Qer‘?xggam pm%?gasa
25 e " 4072 (scaq) 60 B " 148
- 106 (Vapor) 2 548 0
100- (Vapor) 6 . . Te3 Q
100 (Vaper) & 0.8 ¢
100 (Vapow) 20 . 03 0
o

300 100 (Vaper) 30 0.2
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Unidades absorbancie/m=

B
Unddades sheorbencia/gw

Pabla IV. Activided ¢e reduccidn ﬁe hidmperdxmn an cacahustes
someiidos o vapor & 10080,

. 8
Migsta Vawemgo ﬁﬁ'é”aﬁﬁ-?:z“ Yelor de pordxis

(Rinutos) | dor. |

Sogmmemies o

B (omoahuetes crua%a) 2 .. 0

10g A 4 &g harina 2 , Sed

10g A & 2g barina - 6 2304

10g A deig Barina & 2645

10g A + 2g haring 20 £0,0

102 A + 2g harina 30 7540

2
Miliequivalentos de perdeide gigens/1000 gramos de poeite
axtraotadn determinads 24 horas despude de megolar muesiras
de covshuote.
Praparado por exiraccidn oon hexane de cacahvetes sometie
aos B vaposs
Tebla V. Efecto d¢ precocer una meaela. do cagahuetes :m%
%6 molidos y aous schre la proporoidn de oxidacidn
de aceite en-hojueles de vacakuvete durante slmzoeng
tionto on alre & 37,080,
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Gondicionses 46 - VYoloron:ide Perdeite
Prococido Semanes de nlmaconamiento s 37.8RG
bl ra- T4

ég W 0 8 46 24 32 40 48

- TeB  Tob Ti0  43.6 16,4 382 75:8
100 ¢ 20 o ‘ , ) S
. 0 4T Bl 5.8 8.6 135 28B40 636
; e 303 45T 4e5  BeB 1446 135  36e6
e | Go5 1040 10:8  2te1  45.2  B4ai 1010
11549 20 , e ‘ L
0 40 Bi6 8.6 Be4- 1345 36,8 334 635
" ) 69 3-1_ 1501 409 507 hatnanend 15.6 2903
- é 9v6 12,3 16.9 4543  58.1393.2 6735

a~ _ .

Miliequivalontes do perdzido colgeno por 1000 gromos de aoel
w0 )
Tebla VE. Efecto do sntieoxidante oobve ls proporeion de oxidom
cldn de aceite en hojuelas de ca:;ahm'&a durante almasw
g¢enamisnto en aivs a 37.84C, '

Antie Cendisionog - Valor de Pordsido a
oxiden de prococim
‘e o

Tiex ZTeoups

piis] raiuTe v
Witie 3? 0 8 16 24 32 40 48

gﬁﬁ; 5 e 9:6 1203 168 45,3 50u1 3932 673!

BAR O . L | . .
acidob w1160 140 2634 36,8 50,0 1154 4264
eitrico . L . . : .

BHA & o

seido ¢ © w1158 15,4 19.2 3249 168.8 208.3 3948
eitrico : -

KinG ‘ ’ ' ' )

gmo 20 1155 6o 1040 10,8 2141 45.2 644 1010

DA & |
0ddo b 20 M55 40 33 Tet Gal 63 wme 6
eitrico -

acidg ¢ 20 1155 47  Gub 87 Tod  Tol w134
eltrico :

POOR
QUALITY
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Mildequivalentes de perdxido teigens por {000 srémgu a6 -

acalte extreciads,

b O,4% BEA 4 0,017 dc_idc ci-kr:m@__baaada_ an el peso de oonae

etes molidos.
.

- 0.01% BHA + 0,0¥ doldo eldrioo Waﬁ# en eI.-: PEBO 481 == -

acai‘ha de cacshuets,

Tabls VIL. Comparacidn de verios mtwionm o=

bre la propnroidn do oxidaoidn del aceita en hojuelasy de Ofe
cahuete durante almacensmisnto en 6l gire a 37,880

Antie- Tratamiento . Yalor de Pcrdxide
Oxidante do Precow '

¥ Sinerw oido Semanas de Almacenamionto &
glnte 0 nin, 37.88Cy
: o 1215, 2 .2 2 3
Finguno  115.5.20 5.3 978 2542 40,2 4442 6146
BHA & Acide : _
CItrieo 445,58 20 5,3 15.7 20,0 25,4 19,2 26,6
Acido
eririco » 1 % 133 229& 23.3 2544 2506
Galato * ‘
pilico
andido ol
trico " * 51 10,7 1449 151 16,4 2247
THA & EDTA nOB,0. 9.0 45:9. 1648 20,7 232 .
BHT 4 doddo - o
oitrioo bt B 6,7 wees T8 1349 1441 2040
EDTA " 5 e B 1342 15,0 18,3
* aoido - v . N “ . ~
Qi‘fi!‘iﬁ& v o5 7«2 138 88 Sub 17.7

Milﬁ.aquivalantun a8 perdcido oxigene por veda 1000 gramos de -

aceite extractado

Tokla VIII, Cxidacidn de aceite en hojuelas do com

cshuste precooidns y parcislments desgrasadesy
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ngedts on  Toeperatura . Valor da Pordxida
hojuelas - Alhsconamdents - 77 -

o e Y fonom § sem 36 som 20 som 24 oem
30,3 37.8 1.0 Ted 7.8 8.5 8.8
0.3 411 7,0 9.7 B9 9.9

&

hiliequivalantes de poardxida ox{genc por ceda 1000
gramos do aeoits extractado
Tahlg IX. Composicidn do cacshuokes, almondras y

YL

AU tgeghuekes Almendrds  Coca
% protaina 2643 1846 742
% Grasa 48.4 54.2 64,9
# Carbshidrate 1746 12,5 2340
¥ Ceniza 149 3.0 144
% Agua Sed §,7 3.5

Sa roivindica la prioridad de 30 dg fnoro d& 1,978
pata las relvindiceciones 1 a 21, ambas inclusive, que corres
ponde a la demanda de patente en Estados Unidos n2 545,446,

IR

So deslara goma do propiedad ¥y novedad pata todo

sl territoris espeiiol, el contenldo ds las siguisntoss
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. BELYIHARICAGIONES
Y R ptqncéa'para‘pzdduolr w produtts de cacge

hustes, tuyd procesn incluys las siipas sigulentest

molido grusso & troceedo de cacshustes qrudosy -

mszcla de los cacshustes, asf molideos, son sproxie
macdasenta una a una parts y sedia de agua sn pesdi

deeintegracién y humogensizacidn de la mezcla scug
2a de cacaﬁuntns de tal»?ntua que 8l £ejido celulsr as rompa,
deaprandiende protelnas, ﬁatbﬁhid:tta y steits para forsar »
una suspeneldn de part{oulas sflidss Pfinswents divididaes y
wie emulsidn de aceits en sgus)

adicidn de agus m la suspensidn para formar. wia neg
ula homogénea de una perte de gaoohusts y alradsdor de 2e4 «~
partes de agus sn peso y calentamlentn de sata mezCla. b Ung -
tanparatura de sntre 10DRC y 16020 desde aproximadaments 5 ng
gundos hasta alrededor de 30 minutoss y

secado dul natgrlal galentndo hasta un contenido de
humadad sproximado del 4,5 al 5,0 por dlento.

28,~ Un proeess pars producir un produsho de caca-
huetes, segin reivindicacidn 1, en el que asnkes du dicha ety
pa de sscado, el prosesy cumprsnds la incluaidn de un sntiow
xidents ssleccionado del grups tsl como hydroxianlacl bukilg
do (BHA), hidroxitoluene butilade (BHY), butilhidroquinona =
terciaria, o propllgaleto sn una cantidad sproximeda del « «
U;B1 al 0,02 por clonto en pesc del acelte de lus cacshustes.

8.~ Un proceso para producir un produsts de caca~
huetos, segln reivindicacidn ¥y en sl gue antes de dicha opg
racidn de socado, el procesp comprende la adicidn de un antig
xidants y up agents complaxante metélicd.

A8,.» Un procaso pata produciy un braducﬁo da cacae
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hustea, aealn is_ reivindizeside ¥ en ol qus los casshustea
v somaten g tratamionto por veper para inactivar la Lipoxi
genasa antes do molerlos.

Gli.= Un process para peoduciy un produsts <o cany

huotes, segln reivindicacidn 1, on ol guo disha etapa do dop

hidratpeidn incluye un process de gecado por tasbor,

68, Un process para produciy un producto de cacg
huotes, asgln reivindiczcidn 1, en el quo diche stapa do « «
deshidratacidn camprends el secadp por pulverizecidn,

7.« Un proceso para producit un products de cacg
huatns,  de acusrde oon cuyo procaso, comprends la dmahidra—
taniﬁn de los elimontds del cagzhusts, plagentos e ingredicg
tes, eotabllizends gu oteito contra la oxidacidn.

88,- Un p%aeasa para producir un producto de gaca=
hustes, do sousrdp éan al cusl op. gjuatsz lg contoxbuys y se
aunsnta la napagldaé de absercifn de agua de loo ingreditfie
taa alimenticiss de los cotohustss doshidrabados y estables
comprendiends 8l process el modido de cacshuateo sin cdocara
on presencia do agus, 9o tol Porma quo el %ejido solular ze
vompa en Pragmentss, hacisndole dosprendor acsits, protoinas
solublos en sgua a hidratoo de carbond para farmek wia onule
sidn con ol ague, wientrae que los eflidos de los cacohuge -
toa fingmente méliﬁoa faraan uné syspenolidn, y calentands la
emulsidn-syspendidn a una tomperaturn dg alrededor 100%C du=
rants 30 minutos hasts alradedox de 1608 dursnte eléadmﬁnr
de 45 sogundos para aumentar la conslatencla cunfosme se cog
gulan las protéinas, oo desactivan las enzimas y so gelsting

23 8l 2lmiddn, y so estabiliza el aselits contrs oxidacidn y

oo épca ol matorial resultonto.

Ql;q Un procest ﬁara produclis un a:nduaﬁa-ﬁé'caqg
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huatan° augan ‘geivindivacidn By on e} cusl y con obinto de
sumentar 1x consarvecién de} iﬂgpndiuntu alimenticio de los
cacahubtes deshidratados pracocinados ae sdicions wn antioe
xidante, un- agents complexante natélicy, o producto sinergd
tich & una mazcla de ellom.

08, Ut procass pn:ﬁ producdy o producto de cacy
hustes, segin reivindicacién By que incluye sl enfrismlento
ds la suspansidnesmulsidn psecooinade y la sdiclén de un mg
torinl coegulable por salor quwy tras la deshidrataciln as
soagula y proporciona vesistoncia sskructursl suplemanteris,

448, Un process pars produciy un producto de cacy
hustes, segln rsivindicacidn B, en ol guw antes de la stapa
de molidp, a8 ajusta la relacidn protuinasesceits de los ine-
grediontes alimenticios dashidratados praspainados obtunidos
do loa cacahustes y s6 ausenta ls dursciSn de conservaclén -
da dichos ingrodientes slimenticios deshidratados, ncluyends -
el past de sliminar pacrte dol contenidn de aceite de los oacy R
hustes par mediss mocAnlicos. '

128,= Un proceso para producie un producte tda cacg
huatcs; swglin reivindicacidn 8, wn Bl qus entes de la stapa
ds molido, se sliming practicemente todo al aceite dw los cg
cshustas por extraccién con solvantas,

138, Un process gars producir we producto de cacg
huntaa; de scusrde con wl cual los ingredientes elimenticlos
deshideatadon da susve sabor, derivados de los satshuotas, -
an los que ol acoite e wstabiliza contra le axidacidn por -
calontanients da una pasta acuoss de cacahustes Pinamsnte mg
1idos on sgus antes do la deshidratacibn, que vansiste an op
pos ptauoainados, grénulos, Warina u ptras formas PLelcas,

148,» Un process pera praduciry un ptnducto de cacg
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hustoa, &ugi;ﬁcluggﬁun.pgégaaq;ﬁafa produeir copos do cacyg
huctas ein é:aéa, iarméas$éb299f§ ain sebor, 6tiles como -
suplements alimenticio de elevado contenide de prateings,
incluysndn las etapass dos molide grusso de cacchustas peiz
dos sin tostar, a Pin de elimlner solamanie una cantlded «
mwinima de aceito de cocshustol mozcladn de los cacahuotes
molidos grasps ton uns o dos partns de agua en pasol dosin
togracidn do los sélidas y homogenoizade do la mezglo para
formar una suspanoidn do particulas do cacahunte finements
dividides y aceito omuloionadop sesado de la smulsidnesuse
poneidn en una sacadora da tombor para formar coposy ¥ oXe
traceién dol scelito do los copos con un disoluentc y tvapg
racidn dol dispivents rasidusl de los copos para sblengr -
copos exentos da grasa y do clevado eontonide da pratainasg,

168, Un procesn para produsiy un praducto de cacg
huotes, sagin reivindicacidn 14, que incluye, el paso da ovg
paracién del disolivento del acelte extralds para ohtoner w =
acaite de buesns calidade

168,= Un procesc para producix un preducto de cacg
huetas, cogla la refivindicasidn 14y que incluye adombe, la
stapa do pulverizado de dichas copos para hacerlos palve ¥
Pornar una harina de elevado vslor protéics.

178y » Un process para.pradusir un producty da céag
huotes, sagln reiuindicacifn 14, on ol quo anteo ds ditha -«
etapa de mollidn, dicho aftody fncluys ol qultar las pialos y
109 corazonoas de log cacahuabds.

180.~ Un process parg proedusit un producto de cecy
huetes; asglin velvindicacidn 14, en ol que entas do dicha -«
ptapa do tecads, sl procaso comprends la adicidn do un agen
te sromatizante y/o colorants & la susponsifn.
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19*.» un prucaaa rare praducls un producto de tae
cahuazaa. sugﬁn relvindicacidn 145 on 6l qus antos de dicha
wtaopa do mecadp, se provede a la sdicidn de proteinas, hidrg
tos deo carbonn, harinas, cersales, smingdcidos, 4 otros elee
mantos nutritives s le suspencidn,

208.» Un proceso para producir un products da cas
cahustus, prevoginados sin sshory Gtil como bess mubritiva
para basbidas lictess, puddings, rebozados y otros productos
slimsntlicing, Incluyendo las etepas det wollde grusso de cg
sahustss peladas sin tostar, a fin do ellninay salamente una
centidad minims de scelite de cacchuote} mezolado de los cacy
huetes molidos grussns con por lo menos uny pacte de agua en

pesoj desintagrscidn de los 88lidos y homageneizacidn de la
mezols para Foxmar ung suspensidn de caecghuctes finagmante di

vididos y scenite enulsionado} sdicidn de agus a la suspensicn
pars formar una mezcla homogdneasds una parte de maturial de
cacahuetes y slrodsdor de 2«4 parbes de agua an puse) avsporg
¢ldn do una parte del agua de la auopansidn hasta qua se el)
minan todos los rastrpe de subor a capshusts de la emulsidn
syspensidn, dejéndola ssoncialments insfpide; y calentamiene
to de ln onulaldnesusponsidn o presidn & una temperatura de
snire 115'68 y 1608 C oprosimadamente durants un poriodo de
tiempo suPiclente pora matar Sodos los misroarganismos y sf
babilizar el aselts contra la oxidacldn.

318,» Un procesn para producir un produsto de eacy
hustea, eagln reivindicauidn 28, en ol que dicho paso de evg
poracidn redus vl contondds de agus sproximadsmente snoun =
0% » mgs para elinlnar el sebor » éacahuctta

228,« Un proceso para producir un producte de cacy
huataa; segln reivindicecilin 20, an ol gque dicha wtapa de evy




» 54 «

pﬂtﬁé}é@'gufxaéiizdgmn‘unjgﬁapdnhéar agltador de policulag -
fina éﬂn uha téﬁparétuéa da la cavoltura %érmica en la Batg
la do 1009 C a 14860 C,
23,« Un procesn pare producie un preducto de g
Ba= sahusbes, sagln reivindicscidn 2, en ol gus dicht paso de
evaporaeldn se realliza por conbacto dirscth de la enulsifne
suspondidn con vepor suparcalentado.
| 24%,« Un procsso pars producly un products do og
aghuotes, sogln rvelvindicacidn 20, on ol qua antes de dicha
i {s stopa de mezelade de caoshuekes mplidos grumsoc con agua, -
dichs procaso ebmg:anda al aliminar uno parte del asceibe de
1os cacshustes do Porma que no produzea decoloracidn,

258, Un procase pars piodueir un producto de o

gahustos, soalh lo reivindicacidn 20, en gl que antas de dicha
15w . wkapa de molids grusss, dicho métods inciuye ol eliminar los
sarazones do loo taushuohes.

262, Un proenso para produsir un producto de og
gshustes, contenlende copos de Gacshustes pregotinegdos en -
una mezcls de azfcar de confiters y Jaraba de glucosa, (alrg

20y~ dadoye dol 755 de hidratos de corbonb) y con una connistencia
adocuada ¥y se procede a conformarlas por moldeado an piozoz
an las q&o las copas de cacphuete proporcionan una cantexty
fo similer a la del coca fellade o wolido.
27,~ Un procosy pars produsie un producto de cae
25;, cohustes, coma s reivindica on la nota 26, segln sl cual o@
inccraara cooo a dicho producta, para proparcionar el sabor
do aste Oltima,

o8l,» Un prooess pace producly uyn prosucto do ca-

sohuntos, de pcucrdo con el cusl So prepara Wn preducto imd,
3&;; tacidn do paste do almendras a partir de topos a harina de
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wauabugﬁgﬁ“érdééminadaéqdé}ab}é;éirpar pulvosizade, molide
& un tamasio daﬂparhicuins~taf qdi ol 85% en peso Guyss pag
tf{oulas s@ passn a travds de une malla 325, suspendido en

scalte para proporclonar un cantenido total de acolte de §
8 12 partas en pess aptaximadgpant-. slandn saromatizado «
¢on un concantrads con sabor de almendres. '

298,« Un procssa para produci? un producto de cae
gahustes, en forma dn mantequllls de cacahuste que se forma
mediante suatrs partes an peso de santequilla de cacahusts
y alredsdor de madia a ung parte #n pesp du coposs de cacahup
te precocinsdon,

‘ 3084 Un process para producly on products de cae
cahustes, en forma do montequilla de cecehusts toxturade, mg
diants la meatla de cuatro partss on peao de mantequilla de
cacahuste y alrededor de 14 & 3 partos en peog de copos de =
vanshuate pracosinados.

348,« Un procesn pars produclr un producks de caw
sahuston, sn Porms de pasta gue os obtisne mezclando gopos
do cacshuets pracocinados con sustsncias y materislas aromf
ticon sintébivos vy naturales on uns cantidad que proporcics
nan una sensacidn de sabor Lien cwmmpensada cuando la mezcla
seca sa combina con alredadpr do un pasp lgual de aguas

328,» Un process pars producly uh producto ds cae
nahuatug; s Fforma de mazole suos, segln relvindicecidn 31,
en ol que- 08 incorpura un tomponents arcmético predominentes

| I%Me Un procesd para producir un products da cae
cahuatnn; sn Porma de producko coclnode, listo para comer,
tipo iRitacidn carne que incluys slredodor do una parts en
pass de capd; de cacshuste parcislmente deagrasadas o con g
da la grase; precocinades o harina de cacehuste secade por »
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pulwéiizééag;pééagaznadé yfkuh'ﬁddg’La‘gtasa o parcialmonke
desarasada ¥ una parts on ﬁésn"déragua, funto con el ¥ aprg
ximadsmente de un agenits aplutinante ¥ caxng, aym 0 gustan=e
cias do cobns de pescndos sintéticas o naturales, vy sal..

‘ 348, Un procaess pars produsle un products de ca-
sahuctos, como so rolvindics on la nots 33; al gue sv incog
pora ndemis colorankes y arsmatizentes alimenticlos.

380, Un’bracasu para producis un producka do coe
cohuctas, de ascuerde con ol enal oo prepsra un producks caci
nado, listo pata comer combinanda e parts do copas o havie
na de cacehuske secada, precucinada, cen & oin graea can una
patte da agua, unarperta de pritidosy slrodedor del 3% ds un
agente "sglutinante® comuatible, condimentos ton oobor do ==
alimentes animales. 7

368, Un procasc para producir un producto de Oa-
gehustos, sogln se indlca on la eodvindiczeidn 35, en ol que
1cs slimontos proteinicos con troceados eonstibuyondo el 108
al 907 aproximadamente da la mezcla on pRode

aﬁt.a Un process para producir un prudgcta de Go=
eahu@tas; coma sg indiea on la ta&viﬁdtuaz&ﬁn a6, en ol que
g8 incorpora admds un solorante alimonticlios

3Bf.. UN PROCESC PARA PRODUCIR Y PRODUCTE OE CA=
CAHUETES

Todo elle conforme se describe y reivindica en la
prusente momorda que concta de CINGUENTA Y SEIS hajse, sscri

tap o maguina por una sola du SUD CoTES.
Madrid, 24 de Eners 1976

= CONZALGZ VACA:
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