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Durante muchoé afios se ha llevado a cabo
un gran esfuerzo para proporcionar materiales sazonantes,
particulados, sélidos, en los cuales un aceite sazomante esth
contenido en una matriz particulada., Se han efectuado diver-
sos intentos para fijar aceites sazonantes esenciales en mu=-
chos tipos diferentes de matrices orgénmicas, al objeto de pro-
porcionar polvos estables, de libre fiuencia, que contienen

los aceites sazonantes para la liberacidn del sabor cuando se

incofporan en divers;s tipos de élimentbs. éjgmpiés fipicos '
de fijacibén de sabores se ilustran en bastantes patentes re-
cientes, especialmente las Patentes USA Nos. 3.314.803,
345544768 vy 3.736.149. Estas Patentes ilustran intentos para
incorporar un agente sazonante o ingrediente vol&til en una
matriz de carbohidrato. particularmente acetaldehido vol&tii.

* Con respecto a la Patente USA No. 3.314.803, se describe 1a

£ijacibn de acetaldehido en manitol, en donde se fijam ini-
cialmente, en una matrfiz, cantidades relativamente bajas de
acetaldehido, del orden de aproximadamente 10 ¥ 0 menos, con

_deterioracidn o pérdida del acetaldehido fijado, en un perio-

do de tiempo. En conexidn con la Patente USA No. 3¢554.768,
se describe una composicidén que contiene acetaldehido fijado
en un carbohidrato, tal como un coloide hidréfilo, almidéa
parcialmente hidrolizado o azficar y mezclas de tales carbo-
hidratos. MAs particularmente, la Patente USA NOe 3+554.768
sugiere, en sus ejemplos operativos, que pueden utilizarse
como matrices lactosa, lactosé-maltosa. goma de pino, dextrina
de tapioca y goma arfbiga, para un procedimiento de secado
por aspersibn de composiciones acuosas de acetaldehido, al
objeto de proporcionar productos secados por aspersiém,

pero solamente se comnsiguen bajos niveles de fijacibén de
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acetaldehido, reduciéndose dichos niveles tras el almacenae
miento., En conexién con la Patente USA No. 3,736,149, se dea-
criben composiciones sazonantes que comprenden un agente sa-
zonante incluyendo acetaldehido fijado en un material de ma-
triz que contiene lactosa, una goma hidrocoloide y un hidqgﬂ
lisato de almidén, sugiriendo dicha patente que con preferen-
cia estl presente de 5 a 50 % aproximadamente de lactosa em
las composiciones estabilizadas de acetaldehido. Adicional-
mente, en la Patente USA No. 3.736.149, particﬁlarmente en

- sus ejemplos operativos, se describe que la lactosa estd

presente en una cantidad de 15 a 20 ¥4 en peso aproximadamen=
te, estando constituido el resto por una mezcla de hidrolisato
de almid6n4y goma hidrocoloide en una cantidad de 80-85 % en
peso aproximadamente, basado en los tres componentes. Bn am-
bas Patentes USA NoOS. 3.554.768 y 3.736.149, se obtienen ni-
veles iniciales de fijacibn del sabor de aproximadamente 10X

o menos, reduciéndose el nivel de sabor en el trascurso del
almacenamiento. Las Patentes antes citadas son simplemente
ilust»ativas del considerable volfmen de literaturas de pa-
tente que se relacionan con la fijacidn de agentes sazonartes
en diversas matrices, debiendo quedar entendido que la pre-
sente invencidn no trata de detallar de forma extensiva toda
la técnica anterior relacionada con este campo. Ejemplos ilus-
trativos de otras patentes incluidas en la citada literatura,
con las Patentes USA Nos. 2.088.622; 2.258.567; 2.369.847;
2455504563 2467301573 2.702.262; 2,809.895; 2,824,807;
2.8564291; 2.857.281; 2.929.723; 2.935.409; 3.014.180;
3426401145 343364139; 347644346 y 34787.592,

A la vista de la extensa literatura técnica en re-
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lacibén con las composiciones de sabor fijado, segln el cono~
cimiento de la entidad solicitante hasta el presente se des-
'conoce o no ha sido indicado el hecho de que los agentes sazo-
nantes volitiles podrian ser fijados en ciertas matrices de
carbohidratos en cantidades significativamente grandes sin
cantidades perjudiciales de agentes sazonantes sobre las su-
perficies de las particulas, descomociéndose hasta el presen-
te la forma dé proporcionar un método para producir tales com
posiciones sazonantes particuladas en una cantidad eficaz,

sin pérdida de componentes sazonantes.

Bsta invencidn esti relacionada con un procedi-
miento para laAproduccién de nuevos materiales sazomantes par
ticulados. Los materiales sazonantes particulados, obtenidos
seglin los principios de esta invencién, comprenden un agente
sazonante Pijado en una matriz particulada de un disachrido
y clertos materiales de carbohidrato. Se ha encontrado que
se pueden obtener materiales sazonantes particulados que con-
tienen cantidades sustanciaies de agente sazonante atrapado
en la matriz particulada, en una cantidad del orden de-for lo
menos 30 a4 60 % o mis aproximadamente del agente sazonante
por peso total de las particulas y en donde menos del 4 %
aproximadamente del agente sazonante no es atrapado sobre las
superficies de las particulas.

En adicidn, se ha encontrado que se puede prepa-
rar una composicibén sazonante partiéulada formando una mezcla
acuosa del agente sazonante, un disachrido y un material de
carbohidrato y secando por aspersidn la mezcla acuosa bajo la
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influencia de calor, para formar una composicibn sazonante
particulada que tiene cantidades sustanciales de agente sazo-
nante fijado en la matriz, con solo una cantidad insignifi-
cante de agente sin atrapar sobre la superficie de las parti-
culas. Otra ventaja del método reside en que la totalidad o
casi la totalidad del agente sazonante utilizado como mate-
rial de partida, se puede fijar en la matrfiz particulada.

Esta invencibn estd basada en parte, en el des-
cubrimiento de que pueden emplearse ciertas combinaciones de
disaclridos y carbohidratos en mezcla acuosa con un agente
sazonante y, cuando se controla la relacidén del disachrido
al carbohidrato en la mezcla acuosa, dichas mezclas acuosas
pueden ser secadas por aspersidén, fijhndose por lo menos
30 ¥ del agente sazonante por peso total de las particulas,
existiendo menos del 4 X aproximadamente del agente sazonante
sin atrapar sobre la superficie de las partfculas, La relacién
de un disacrido particular a un carbohidrato particular ha
resultado variar en cierto grado, pero sin embargo, dentro
del alcance de esta invencibn, podr& apreciarse que existirén
muchas variantes para conseguir el atrapado sustancial del
agente sazonante en la matriz, existiendo la minima cantidad
de agente residual sobre la superficie de las particulas,

De un modo més particular, y segiin una de las
formas de realizacidn preferidas, se utiliza sucrosa con un
material de carbohidrato tal como una goma de coloide hidrd-
£1ilo o un hidrolisato de almid6n, como composicién de matriz
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para la fijacibn del aceite sazonante. Segin esta forma de

- pealizacibn, la sucrosa, en uha cantidad del orden de 50 a

95 % en peso aproximadamente, y el hidrolisato de aimiddn,

en una cantidad del orden de 30 a 5 ¥ en peso aproximadamentie,
basado en el peso total de estos ingredientes, se pueden dis~
persar en mezcla acuosa con una cantidad de aceite sazonante.
Los aceites sazonantes estln contenidos en cantidades al me~
nos de 30 a 60 ¥ en vollmen aproximadamente, basado en la ma-
triz total e ingredientes de aceite, Esta mezcla acuosa se¢
puede secar por aspersidn bajo la influencia del calor, por
ejemplo aire caliente, utilizando los aparatos tiﬁicos de
secado por aspersibn con tobera, en donde las temperaturas

de secado son generalmente del orden de 82 a 2322C aproxima-
damente. Por ejemplo, se ha conseguido la fijacién dei aceite
sazonante en sucrosa-almiddén hidrolizado en una cantidad de
por lo menos 30 a 60 % en vollmen/peso aproximadamente,. Por
otra parte, incluso con tales cantidades significativas de
£ijacidn de aceite sazonante, el aceite superficial sobre las
particulas secadas por aspersidn es inferior al 4 ¥ aproxi-
madamente, Incluso aln mis sorprendente, y cuando se combina
de 50 a 95 ¥ en peso aproximadamente de sucrosa con un
almidén hidrolizado en cantidad de 5 a 50 % en peso aproxi-
madamente, se consigue una fijacidn de aceite sazonante de
por lo menos 30 % en vol{men, existiendo menos del 2 % apro-
ximadamente de aceite superficial sobre las particulas, Se
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desconoce el mecanismo exacto por el cual se logra un atra-
pado superior en ausencia de aceite superficial residual,

pero se han obtenido resultados empiricos. Como anteriormen—
te se ha mencionado, se ha encontrado esencial que la relacidén
de la sucrosa al carbohidrato particular se mantenga dentro

de una gama especifica para conseguir los resultados apeteci-
dos. Por ejemplo, cuando se utiliza sucrosa con un hidrolisato
de almidbn,'a medida que aumenta por encima del 50 ¥ la cantiw
dad de almiddn hidrolizado, la cantidad inicial de aceite
total en las particulas puede ser superior al 30 %, pero-el
aceite superficial aumenta por encima del 4 %, lo cual es
insatisfactorio. Cuando la cantidad de aceite superficial
aumenta por encima del 4 % aproximadamente, la composicibn
sazonante llega a ser susceptible de alterarse por cambios
quimicos, desvifndose con ello del sabor apetecido de la
composicidn sazonante y de los preparados alimenticios que
contienen dichos sazomantes. La citada alteracibn afecta a
toda la composicién sazonante. Con frecuencia, las composi.
ciones llegan a ser rancias y deben ser desechadas, pudién~
dose presentar una pérdida econbmica considerable en funcibn
del vollmen de daflos producidos. Por otro lado, con laé CO¥=
posiciones de esta invencidén pueden atraparse cantidades sus-
tanciales de agentes sazonantes y almacenarse durante perio-
dos de tiempo significativos sin que se produzcan pérdidas o
deterioracibn de los componentes sazonantes esenciales.
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Igualmente, en virtud de la cantidad sustancial de fijacibn
de agente sazonante en una matriz particulada, se consiguen
ahorros sustanciales en la fabricacibdn, almacenamiento y

transporte de tales materiales sazonantes.

Las ventajas y objetivos de esta invencidn se
pueden conseguir con diversos agentes sazonantes. En conse-
cuencia, el término "agente sazonante" tal y como aqui se
utiliza, abarca a cualquiera de diversas mezclas de aceites
sazonantes, sdlidos u otros liquidos o esencias ya conocidos
como realzadores del sabor. Ejemplos de los mismos som aceites
o extractos de uva, naranja, ardndano, limdn y lima; sblidos
o liquidos sazonantes incluyendo fresa de imitacibn. Prambuesa
de imitacién, cereza de imitacién, melocotdn de imitacidn,
etc., Se pueden utilizar otros agentes sazonantes naturales o
sintéticos. En consecuencia, debe entenderse que los citados
agentes sazonantes son solamente ejemplificativos de los ti-
pos que pueden ser utilizados y que, por lo tanto, no deben
ser considerados como limitativos del alcance de esta inven—
cién. Cuando el agente sazonante es un aceite o liquido, los
porcentajes de atraﬁado o residuo superficial se expresan
como tanto por ciento por peso total de las partfculas. Cuan—
do se utilizan sblidos sazonantes, estos porcentajes son ewn
peso y cuando se utilizan mezclas pueden determinarse las re-—
laciones de porcentaje de cada uno de los sazonantes implica-
dos. Por consiguiente, y en términos m&s amplios, los porcen=~
tajes expresados pueden ser en volfimen o en peso en funcibn
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de si se utilizan agentes. sazonantes ligquidos o sblidos.

Se ha encontrado que solamente ciertos materiaw
les de matriz proporcionan los resultados y objetivos ventaw
josos de esta invencidn, Resulta esencial utilizar una coubi~
nacidén de un disacérido, tal como sucrosa y lactosa, y un
material de carbohidrato seleccionado de un grupo que puede
ser clasificado en términos amplios como consistente en coloi-
des hidréfilos e hidrolisatos de almidén., La goma arébiga cong
tituye un ejemplo tfipico de coloides hidréfilos que pueden
ser utilizados en la presente invencidn, Entre los almidones
hidrolizados o los hidrolisatos de almiddn, tiles segln esta
invencibn, se encuentran aquellos'del tipo mencionado en las
Patentes anteriores, especialmente Patentes USA NoS. 3.554.768
Y 3.736.149. Sin embargo, y en contraste con las descripcio=~
nes de estas y otras patentes, se ha eacontrado que un disa-
chrido particular, tal como sucrosa, proporciona la fijacidn
deseada con una goma hidrocoloide tal como goma arSbiga o al-
midén hidrolizado, o mezclas de los mismos, en ciertas rela-
ciones, Cuando se utilizan otras relaciones, puede ocurrir
que la mezcla acuosa no puede particularse tal como mediante
secado por aspersidn, o biem que no pueda conseguirse uwna i'i-
jacidén sustancial de al menos 30 % aproximadamente del agente
sazonante con menos del 4 X aproximadamente de resfduo super-
ficial, o bien que, en el procesado, se pierda mls del 25 %
del agente. Cuando se utiliza lactosa como disachrido, en mez-
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cla con goma arébiga hidrocoloide en donde se utilizan relaw
ciones de 60 % de azucar a 40 % de goma, y utilizando proce-
dimientos similares basados en la experiencia com sucrosa,

la fijacidn del sabor dssoiende drasiicamente & wn valox
inferior al 20 % y aumenta el residuc superficial o

bien se pierden las materias voldtiles del sazonante,
Igualmente, se ha establecido que un disachrido, tal como
sucrosa o lactosa, solo, o la goma carbohidrato o almidbn
hidrolizado solos, como material de matriz, o bien no permi-~
tird que las mezclas acuosas con los agentes sazonantes sean
secadas por aspersibén bajo las condiciones normales, o bien
si pueden ser secadas por aspersidn, los productos no Pijarén
cantidades significativas de aceite a los niveles consegui~
dos por esta invencidn, sin que se produzcan niveles signi.-
ficativos de aceite superficial, o incluso los aceites sa~
zonantes se perderin durante el procesado., Incluso, adicic-
nalmente, los monosaciridos no han resultado ser adecuados
para conseguir las ventajas y objetivos de esta invencibn
cuando se han efectuado intentos para utilizar estos compuas—
tos solos o en combinacidén con otros carbobidratos, a niveles
similares a los utilizados con los disachridos de esta inven-

ci6n.

En consecuencia, y segln esta invencibn, la com-
binacidn y relacibn del disachrido particular al carbohidrato
particular resulta esencial para conseguir el atrapado sustan
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cial de sabor en ausencia de agente sazonante superficial
residual en la composicibn sazonante particulada., Bstas
composiciones particuladas as{ como el método de esta in-
vencibn, ventajas y objetivos conseguidos, se detallan adi-
cionalmente en los siguientes ejemplos.

EJEMPLO 1

Se prepara una solucidén acuosa de sucrosa disole
viendo 1,75 kg de sucrosa en 5,67 litros de agua. A esta so-
lucidn se afiaden 1,17 kg de Kadex 123-100, wn hidrolisato
de almidbén preparado a partir de almidén de tapioca por oxi-
dacidn con hidrdlisis y que tiene un equivalente dextrosa
(DeE.) de aproximadamente 1-2 (un producto de Stein Hall Come
pany) y se mezcla bien. A 1a solucibn de almidén modificada

. con sucrosa se aflade una solucidn de benzoato sbdico al 25 %

en peso, en una cantidad de 29,5 ml. El benzoato sbdico se
aflade simplemente como un agente presexvativo. A la mezcla
resultante se aflade un aceite de naranja en una cantidad d=
1.888 ml (densidad: 0,85 g/cc aproximadamente), para propor-
cionar un 40 % en volflmen/peso de ingredientes y la masa
entera se mezcla bien para formar una emulsién. La emulsidn
se alimenta entonces a un secador por aspersidn del tipo
tobera, a una presién de 175 kg/cma. Las particulas pulve-
rizadas se introducen en una clmara de secado vertical ali--
mentada con aire caliente, cuya temperatura de entrada es
de unos 149¢C y cuya temperatura de salida es de unos 829C.
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Las particulas se recogen en el fondo de la clmara de secado.
Se prepara una composicidn sazorante particulada después del
secado por aspersidy y que, segim anilisis, resuita contener
35 % en vollmen aproximadamente de sabor de aceite de naranje/
peso (cc por 100 g de composicibéa particulada). Bsta deterai-
nacidn se puede realizar, en el caso del aceite de maranja,
por destilacidén del aceite de las particulas resultantes. ¥n
adicibn, se lleva a cabo un anilisis del aceite residusl par
adicibén de una cantidad de las particulas secadas por aspe:n~
sibén a un disolvente de percloroetileno y, después de sacwlir
las particulas durante 0,5 a 1 minuto aproximadamente, sepi-
randose entonces el disolvente del aceite superficial extric—
tado, se determina que la cantidad de aceite residual es du
aproximadamente 1 % volfunen/peso.

EJEMPLOS 2-6

Se lleva a cabo una serie de ejemplos variandc la
relacidn de la sucrosa al componente carbohidrato, tal y cumo
se indica en el ejemplo 1, utilizando los mismos procedimicn~
tos. En esta serte de ejemplos, solamente se varia la cantidad
de hidrolisato de almiddn y sucrosa, respectivamente, de
50 a 10 % en peso aproximadamente de hidrolisato de almidém a
50~90 % en peso de sucrosa, coh respecto a una base total de
partes en peso para los dos componentes de la matriz. En cada
ejemplo, la cantidad de aceite de naranja que permanece es la
misma y es de 40 ¥ en vollmen/peso aproximadamente como ante~
riormente para la adicibn a la mezcla acuosa antes del secado
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por aspersibn, Siguiendo los mismos procedimientos de secado
por aspersibn, se obtienmen composiciones sazonantes particu~

ladas del mismo modo que en el ejemplo 1, ofreciéndose los
resultados obtenidos en la siguiente Tabla 1.

TABLA I
EMPLOS
2 3 4 2 s
% hidrolisato de almidén S0 40 30 20 10
% sucrosa 50 60 70 80 90
ACEITE TOTAL 37 35 36 36 36

_Tal y como se demuestra en los ejemplos 2«6,
cuando la cantidad de sucrosa presente en la mezcla acuosa
es del orden de 50 a 90 % en peso aproximadamente y cuando
la cantidad de almidén hidrolizado presente es de 10 a 50 %
en peso aproximadamente, el contenido en aceite sazonante
volitil total de la composicién particulada es superior al
30 %, especialmente 35-37 % vollmen/peso total de particulis;
y el aceite atrapado es de 35 ¥ volfmen/peso aproximadamente.
El contenido en aceite superficial de la composicibn sazonan-
te particulada es inferior al 2 % en volfmen, especialmente
0,6 ~ 1,8 % volfmen/peso. Por consiguiente, evidentemente
dentro de la gama de azlicar de 5095 % aproximadamente y de
almidén hidrolizado de 50-5 % en peso aproximadamente, el
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aceite superficial no atrapado en la composicibén particulada
es inferior al 2 % en vollmen/peso aproximadamente., En conse=
cuencia, y segfin la prictica mhs preferida de esta invencidn,
cuando se desea un porcentaje significativamente alto de atraw-
pado de aceite sazonante, es decir dentro de la gama de 30--50%,
con una matriz de sucrosa-almiddn hidrolizado, la relacibu de
tales materiales de matriz es del orden de 50-95 % y 50-5 4
aproximadamente, respectivamente, Por otra parte, cuando se
secan por aspersidm porcentajes de almiddn hidrolizado a si«
crosa del orden de 60/40 o 70/30, se obtiene un mayor conte-
nido en aceite superficial y menos aceite atrapado.

BEstos ejemplos demuestran también que casi la tow
talidad del agente sazonante de la mezcla acuosa qdeda £ij da
en la matriz particulada, por ejemplo 35 ¥ del 40 % cargadn,

o superior al 85 % en volfimen, '

cuando se utiliza li{quido sazonante a base de li-
mdn como aceite sazonante y cuando se preparan composicion.s
particuladas segfn el ejemplo 1, para obtener un contenido en
aceite -atrapado del orden del 36 X aproximadamente con un
aceite:residual de 1,5 % aproximadamente, el almacenamients:
del producto a 45ﬂc.durante 36 seménas. exhibe una estabilidad
organoléptica. .

EJEMPLO 7

Se sigue el procedimiento del ejemplo 1, utili-
zindose los mismos ingredientes y con idéntico proceso de gse-
cado por aspersidn, excepto que el hidrolisato de almiddn es
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sustituido por 2.625,5 ml de solucibn de goma (420 g de goma
aribiga por litro de solucibén) y el agua adicional se reduce
desde 5,67 litros a 3,02 litros. Después del secado por as-
persién bajo las mismas condiciones, se obtiene una composi-
cibn sazonante particulada que contiene niveles de aceite
atrapado total y aceite superficidl sin atrapar que son come
parables a los del ejemplo 1, especialmente 35 % volflmen/peso
total de aceite ¥y 1,5 % vollmen/peso de aceite superficial,

aproximadamente.

EJEMFLO 8

Se repiten los ingredientes y procedimientos del
ejemplo 1, excepto que el Kadex 123-100 del ejemplo 1 es
sustituido por una mezcla de Xadex 123-100 y solucidn de goma.
En este ejemplo, se utilizan 1.327,5 ml de solucidn de goma
ar&biga (4.200 g de goma ar&biga por litro de solucidn) y
0,585 de Xadex 123-100. Después del secado por aspersidn bajo
las mismas condiciones del ejemplo 1, se obtiene una compc-
sicibn sazonante particulada que contiene aproximadamente
35 % vollmen/peso de aceite sazonante total y aproximadame:ite
2,2 % volfimen/peso de aceite superficial,

EJEMPLO 3
Se repiten los ingredientes y procedimientos del

ejemplo 1, excepto que en este ejemplo se utiliza Morrex 1918
(un hidrolisato de almiddn D.E., 10=-12 preparado a partir de

un almiddn superior conteniendo amilopeptina, un producto de
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Corn Products Company) en lugar del hidrolisato de almiddn
Kadex 123-100, tomando una base similar de partes en peso.
La relacidn de sucrosa a almidén modificado en este ejemplo
es de 60 a 40 % en peso aproximadamente, respectivamente.
Después del secado por aspersidn segin el procedimiento del
ejemplo 1, se obtiene una composicidn sazonante particuiada
con aproximadamente 34 % vollmen/peso de aceite sazonmante to-
tal en la matriz particulada y aproximadamente 1,25 % voliw.-
men/peso de aceite superficial sin atrapar. En consecuenci:,
un 33 % en vollmen/peso aproximadamente queda atrapado en la
matriz particulada. .

EJEMPLO 10

Se repite el ejemplo 1 utilizando pracedimientds
o ingredientes similares, excepto que la sucrosa es sustitvida
por lactosa, empleando una relacibn del disachrido al almidén
hidrolizado de 60 a 40 % en peso. Después del secado por asper
sidn, se obtiene una composicidn sazonante particulada con
aproximadamente 34 % vollmen/peso de aceite sazonante total
en la matriz particulada y aproximadémente 3,2 % volfmen/peso
de aceite superficial sin atrapar.

En comparacidn con los resultados obtenidos segfin
los ejemplos anteriores, se han efectuado intentos para utili-
zar monosaciridos tales como fructosa o dextrosa, con
Kadex 123-100, bajo condiciones similares de secado por
aspersibn, pero las mezclas acuosas de tales monosaclridos
a una relacibn similar con el carbohidrato (es decir 60 %/40%)
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no fueron capaces de secarse por aspersién como en el ejemplo
1. Cuando los porcentajes de los monosaclridos a los carbohi-
dratos fueron disminuidos a 30-70 %, para permitir el secado
por aspersibdn, el contenido inicial en aceite fijado descen-
did a un valor por debajo de 30 % en vollmen/peso y el aceite
residual o superficial fue superior al 4 % en volfinen, por
ejemplo 5-6 % en vollmen, Cuando se utilizd lactosa con goma
arfbiga en una relacién de 60-40 X, respectivamente, el aceite
superficial de la composicién particulada fue de 5 ¥ aproxi=-
madamente y el aceite fijado inicial fue de 24 % en volfimen/
peso aproximadamente, indicando igualmente una bérdida de
aproximadamente 40 ¥ de aceite sazonante durante el secado
por aspersidn. Se obtuvieron resultados similares cuando se
empled lactosa con una combinacibédn de 20 X de Xadex 123-100,
20 % de goma arfbiga y 60 ¥ de lactosa. En adicibm, cuando se
utilizd solamente como material de matriz almiddn hidrolizado
(Morrex 1918 & Xadex 123-100) o goma arSbiga, durante el
procesado se observd una pérdida de aceite sazonante o un
elevado nivel de aceite superficial.

Podrd apreciarse que las temperaturas y condicio-
nes utilizadas en el secado por aspersidn estln relacionadas
con el tipo de secador y atomizador disponible, tamafio de par-
ticulas deseado y similares. Normalmente, la temperatura de
entrada del secador puede ser de 121 a 2322C aproximadamente
y latemperatura de salida de 82 a 2322C aproximadamente, Si
bien el atomizador descrito anteriormente consiste en una to-
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bera de un solo fluido a elevada presién, puede ser sin
embargo un disco centrifugo o una tobera de dos fluidos
utilizando aire, vapor de agua o un gas inerte como agente
de atomizacién. Los secadores pueden ser por si mismos

verticales u horizontales.

Descrita suficientemente la naturaleza del
invento, asi como la manera de realizarse en la préctica,
debe hacerse constar que las disposiciones anteriormente
indicadas son susceptibles de modificaciones de detalle en

cuanto no alteren su principio fundamental,
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REIVINDICACIONES

SposoiNoESmERnERe

o= Procedimiento para preparar un materisl
sazonante particulado, caracterizado porqua comprendd las etae
pas de formar una mezcla acuosa de un agents saroninte, un sie
sacdrido y un carbohidrato seleccionado del grupo cvonsise
tente en coloides hidrbfilos e hidrolisatos de aimidéng y se~
car por aspersibn la mezcla acuosa bajo 1a influencia de ca=
lor, para Pormar 1a composiciln sazonante particulada, en done
de larelacidn. del disacSrido al carbohidrato en dicha mescla
acuosa es tal que la mezcla resulta capar de secarse por asperw
si6n y en donde por 10 menos un 30 % del agente sazonante por
peso total del material particulado queda atrapado en la ma-
triz y menos del 4 % aproximadamente de agente saronante por
peso total del material particulado queda sin atrapar sobre la
superficie de 1a matriz particulada citada,

2= Procedimiento segfin 1a reivindicacibnt, ca-
racterizado porque dicho disachrido es sucrosa y dicho carbo-
hidrato es hidrolisato de ailmidén, siendo la relacibn de sue
crosa a almidbn,'en dicha mezcla acuosa, del orden de 30-9% %
en peso aproximadamente de sucrosa a 35«50 X en peso aproximadae
mente da aimidén,

3.~ Procedimiento segfin 1a reivindice-i6n 1, cae

POOR |
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racterizado po#que dicho agente es un aceite, el disaclrido
es sucrosa y dicho carbohidrato es hidrolisato de almidbn,
siendo 1a relacidn de sucrosa a almiddn del orden de 50-95 9
ea peso aproximadamente de sucrosa a 5=50 X en peso aproxima-
damente de almidén en la citada mezcla acuosa y siendo el
aceite superficial sin atrapar inferior al 2 % en volumen
aproximadamente de aceite sazonante por peso total de mate=
rial particulado,

4.~ Procedimiento segfin la reivindicacida 1,
caracterizado porque la cantidad de agente sasonante oy di-
cha mezcla acuosa es del orden de 30 a 60 % aproximadamente
del agente sazonante por peso de disacirido, carbohidrato y
agente sazonante, '

5, Procedimiento segfn 1s reivindicacién 1,
caracterizado porque dicho disachrido es lactasa y dicho cerbo~
hidrato es hidrolisato de almidén,

6¢= Procedimiento seglin 1a reivindicacibn 1, ca-
racterizado porque dicho disachrido es sucrosa y dicho coleide
hidréfilo es una goma hidrbfila.

7¢= Procedimiento seglm 1a reivindicacibn 1, ca-
racterizado porque el secado por aspersibn se efectfia ﬁajo la
influencia de calor a temperaturas del orden de B2 a 2324C
aproximadamenta,

8. Procedimiento segn 1a reivindicacifn 1,
caracterizado porque por lo menos un 80 ¥ aproximadameate del

{ Al [
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agente sazonante de dicha mezcla acuosa queda atrapado
en la matriz particwlada.

9.= Procedimiento para preparar un mate-
rial sazonante particulado, tal y como queda sustanciale
mente descrito en la presente Memoria,

Esta Memoria consta de 20 hojas escritas
a mquina por una sola cara. 19 DIC, 1975

Madrid,
MALLINCKRODT, INC.

EZ ACESBS Y MUDEL
Flemado: L. Gula Fernénden
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