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Durante muchos años se ha llevado a cabo 

un gran esfuerzo para proporcionar materiales sazonantes, 

particulados, sólidos, en los cuales un aceite sazonante está 

contenido en una matriz particulada. Se han efectuado diver­

sos intentos para f i j a r  aceites sazonantes esenciales en mu­

chos tipos diferentes de matrices orgánicas, al objeto de pro­

porcionar polvos estables, de lib re  fluencia, que contienen 

los aceites sazonantes para la  liberación del sabor cuando se

incorporan en diversos tipos de alimentos. Ejemplos típ icos 

de fija c ió n  de sabores se ilustran en bastantes patentes re­

cientes, especialmente las Patentes USA Nos. 3.314.803, 

3.554.768 y 3.736.149. Estas Patentes ilustran intentos para 

incorporar un agente sazonante o ingrediente v o lá t i l  en una 

matriz de carbohidrato, particularmente acetaldehido v o lá t i l .  

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

f i ja c ió n  de acetaldehido en manitol, en donde se f i ja n  in i­

cialmente, en una matriz, cantidades relativamente bajas de 

acetaldehido, del orden de aproximadamente 10 % o menos, con 

deterioración o pérdida del acetaldehido fija d o , en un perio­

do de tiempo. En conexión con la  Patente USA No. 3.554.768, 

se describe una composición que contiene acetaldehido fijad o  

en un carbohidrato, ta l como un coloide h id ró filo , almidón 

parcialmente hidrolizado o azúcar y  mezclas de ta les carbo­

hidratos. Más particularmente, la  Patente USA No. 3.554.768 

sugiere, en sus ejemplos operativos, que pueden u tiliza rse  

como matrices lactosa, lactosa-maltosa, goma de pino, dextrina 

de tapioca y  goma arábiga, para un procedimiento de secado 

por aspersión de composiciones acuosas de acetaldehido, al 

objeto de proporcionar productos secados por aspersión, 

pero solamente se consiguen bajos n iveles de fija c ió n  de3 0
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acetaldehido, reduciéndose dichos niveles tras e l almacena­

miento. En conexión con la  Patente USA No. 3.736.149$ se des­

criben composiciones sazonantes que comprenden un agente sa­

zonante incluyendo acetaldehido fija d o  en un material de ma­

t r iz  que contiene lactosa, una goma hidrocoloide y  un h id ro . 

lisa to  de almidón, sugiriendo dicha patente que con preferen­

cia está presente de 5 a 50 % aproximadamente de lactosa en 

las composiciones estabilizadas de acetaldehido. Adicional­

mente, en la  Patente USA No. 3.736.149, particularmente en 

sus ejemplos operativos, se describe que la  lactosa est& 

presente en una cantidad de 15 a 20 % en peso aproximadamen­

te, estando constituido e l resto por una mezcla de h idrolisato 

de almidón y goma hidrocoloide en una cantidad de 80-85 % en 

peso aproximadamente, basado en los tres componentes. En am­

bas Patentes USA Nos. 3.554.768 y  3.736.149, se obtienen ni­

veles in ic ia les  de fija c ió n  del sabor de aproximadamente 10% 

o menos, reduciéndose e l n ivel de sabor en e l trascurso del 

almacenamiento. Las Patentes antes citadas son simplemente 

ilustrativas del considerable volúmen de literaturas de pa­

tente que se relacionan con la  fija c ió n  de agentes sazonantes 

en diversas matrices, debiendo quedar entendido que la  pre­

sente invención no trata  de deta llar de forma extensiva toda 

la  técnica anterior relacionada con este campo. Ejenplos ilu s ­

trativos de otras patentes incluidas en la  citada litera tu ra , 

son las Patentes USA Nos. 2.088.622; 2.258.567; 2.369.847; 

2.555.456; 2.673.157; 2.702.262; 2.809.895; 2.824.807; 

2.856.291; 2.857.281; 2.929.723; 2.935.409; 3.014.180; 

3.264.114; 3.336.139; 3.764.346 y  3.787.592.

A la  v is ta  de la  extensa litera tu ra  técnica en re -



1ación con las composiciones de sabor fijad o , según e l cono­

cimiento de la  entidad so lic itan te hasta e l presente se des­

conoce o no ha sido indicado e l hecho de que los agentes sazo­

nantes vo lá tile s  podrían ser fijados en ciertas matrices de 

carbohidratos en cantidades significativamente grandes sin 

cantidades perjudiciales de agentes sazonantes sobre las su­

perfic ies  de las partículas, desconociéndose hasta e l presen­

te  la  forma de proporcionar un método para producir ta les com 

posiciones sazonantes particuladas en una cantidad e ficaz, 

sin pérdida de componentes sazonantes.

Esta invención está relacionada con un procedi­

miento para la  producción de nuevos materiales sazonantes par 

ticulados. Los materiales sazonantes particulados, obtenidos 

según los principios de esta invención, comprenden un agente 

sazonante fija d o  en una matriz particulada de un disacárido 

y ciertos materiales de carbohidrato. Se ha encontrado que 

se pueden obtener materiales sazonantes particulados que con­

tienen cantidades sustanciales de agente sazonante atrapado 

en la  matriz particulada, en una cantidad del orden de por lo  

menos 30 a 60 % o más aproximadamente del agente sazonante 

por peso to ta l de las partículas y  en donde menos del 4 % 

aproximadamente del agente sazonante no es atrapado sobre las 

superficies de las partículas.

En adición, se ha encontrado que se puede prepa­

rar una composición sazonante particulada formando una mezcla 

acuosa del agente sazonante, un disacárido y  un material de 

carbohidrato y  secando por aspersión la  mezcla acuosa bajo la



influencia de calor, para formar una composición sazonante 

particulada que tiene cantidades sustanciales de agente sazo­

nante fijado  en la  matriz, con solo una cantidad in s ign ifi­

cante de agente sin atrapar sobre la  superficie de las partí­

culas. Otra ventaja del método reside en que la  totalidad o 

casi la  totalidad del agente sazonante u tilizado como mate­

r ia l  de partida, se puede f i j a r  en la  matriz particulada.

Esta invención está basada en parte, en e l des­

cubrimiento de que pueden emplearse ciertas combinaciones de 

disacáridos y  carbohidratos en mezcla acuosa con un agente 

sazonante y, cuando se controla la  relación  del disacárido 

al carbohidrato en la  mezcla acuosa, dichas mezclas acuosas 

pueden ser secadas por aspersión, fijándose por lo  menos 

30 % del agente sazonante por peso to ta l de las partículas, 

existiendo menos del 4 % aproximadamente del agente sazonante 

sin atrapar sobre la  superficie de las partículas. La relación 

de un disacárido particular a un carbohidrato particu lar ha 

resultado variar en c ierto  grado, pero sin embargo, dentro 

del alcance de esta invención, podrá apreciarse que existirán  

muchas variantes para conseguir e l atrapado sustancial del 

agente sazonante en la  matriz, existiendo la  mínima cantidad 

de agente residual sobre la  superficie de las partículas.

De un modo más particular, y  seg&n una de las 

formas de realización preferidas, se u t iliz a  sucrosa con un 

material de carbohidrato ta l como una goma de coloide hidró­

f i l o  o un hidrolisato de almidón, como composición de matriz
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para la  fija c ió n  del aceite sazonante. Según esta forma de 

realización, la  sucrosa, en uha cantidad del orden de 50 a 

95 % en peso aproximadamente, y e l h idrolisato de almidón, 

en una cantidad del orden de 50 a 5 % en peso aproximadamente, 

basado en e l peso to ta l de estos ingredientes, se pueden dis­

persar en mezcla acuosa con una cantidad de aceite sazonante. 

Los aceites sazonantes están contenidos en cantidades al me­

nos de 30 a 60 % en volúmen aproximadamente, basado en la  ma­

t r iz  to ta l e ingredientes de aceite. Esta mezcla acuosa se 

puede secar por aspersión bajo la  influencia del calor, por 

ejemplo a ire  caliente, utilizando los aparatos típ icos de 

secado por aspersión con tobera, en donde las temperaturas 

de secado son generalmente del orden de 82 a 232SC aproxima­

damente. Por ejemplo, se ha conseguido la  fija c ió n  del aceite 

sazonante en sucrosa-almidón hidrolizado en una cantidad de 

por lo  menos 30 a 60 % en volúmen/peso aproximadamente. Por 

otra parte, incluso con ta les cantidades s ign ifica tivas de 

fija c ió n  de aceite sazonante, e l aceite superficial sobre las 

partículas secadas por aspersión es in fe r io r  a l 4 % aproxi­

madamente. Incluso aún más sorprendente, y  cuando se combina 

de 50 a 95 % en peso aproximadamente de sucrosa con un 

almidón hidrolizado en cantidad de 5 a 50 % en peso aproxi­

madamente, se consigue una fija c ió n  de aceite sazonante de 

por lo  menos 30 % en volúmen, existiendo menos del 2 % apro­

ximadamente de aceite superficial sobre las partículas. Se
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desconoce e l mecanismo exacto por e l cual se logra un atra­

pado superior en ausencia de aceite superficial residual, 

pero se han obtenido resultados empíricos. Como anteriormen­

te se ha mencionado, se ha encontrado esencial que la  relación 

de la  sucrosa al carbohidrato particular se mantenga dentro 

de una gama especifica para conseguir los resultados apeteci­

dos. Por ejemplo, cuando se u t il iz a  sucrosa con un h idrolisato 

de almidón, a medida que aumenta por encima del 50 % la  canti­

dad de almidón hidrolizado, la  cantidad in ic ia l de aceite 

to ta l en las partículas puede ser superior a l 30 %, pero-el 

aceite superficial aumenta por encima del 4 %, lo  cual es 

insatis factorio . Cuando la  cantidad de aceite superficial 

aumenta por encima del 4 % aproximadamente, la  composición 

sazonante llega  a ser susceptible de alterarse por cambios 

químicos, desviándose con e llo  del sabor apetecido de la  

composición sazonante y de los preparados alimenticios que 

contienen dichos sazonantes. La citada alteración afecta a 

toda la  composición sazonante. Con frecuencia, las composi­

ciones llegan a ser rancias y deben ser desechadas, pudién­

dose presentar una pérdida económica considerable en función 

del volúmen de daños producidos. Por otro lado, con las com­

posiciones de esta invención pueden atraparse cantidades sus­

tanciales de agentes sazonantes y  almacenarse durante perio­

dos de tiempo sign ifica tivos sin que se produzcan pérdidas o 

deterioración de los componentes sazonantes esenciales.
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Igualmente, en virtud de la  cantidad sustancial de fi ja c ió n  

de agente sazonante en una matriz particulada, se consiguen 

ahorros sustanciales en la  fabricación, almacenamiento y 

transporte de ta les materiales sazonantes.

Las ventajas y  objetivos de esta invención se 

pueden conseguir con diversos agentes sazonantes. En conse­

cuencia, e l término "agente sazonante" ta l y  como aquí se 

u t iliz a , abarca a cualquiera de diversas mezclas de aceites 

sazonantes, sólidos u otros líquidos o esencias ya conocidos 

como realzadores del sabor. Ejemplos de los mismos son aceites 

o extractos de uva, naranja, arándano, limón y lima; sólidos 

o líquidos sazonantes incluyendo fresa de imitación, frambuesa 

de imitación, cereza de imitación, melocotón de imitación, 

etc. Se pueden u t iliz a r  otros agentes sazonantes naturales o 

sin téticos. En consecuencia, debe entenderse que los citados 

agentes sazonantes son solamente ejem plificativos de los t i ­

pos que pueden ser u tilizados y que, por lo  tanto, no deben 

ser considerados como lim itativos del alcance de esta inven­

ción. Cuando e l agente sazonante es un aceite o liqu ido, los 

porcentajes de atrapado o residuo superficia l se expresan 

como tanto por ciento por peso to ta l de las partículas. Cuan­

do se u tilizan  sólidos sazonantes, estos porcentajes son en 

peso y  cuando se u tilizan  mezclas pueden determinarse las re­

laciones de porcentaje de cada uno de los sazonantes implica­

dos. Por consiguiente, y en términos más amplios, los porcen­

ta jes  expresados pueden ser en volúmen o en peso en función



de s i se u tilizan  agentes sazonantes líquidos o sólidos.

Se ha encontrado que solamente ciertos materia­

les  de matriz proporcionan los resultados y  objetivos venta­

josos de esta invención. Resulta esencial u t iliz a r  una combi- 

5 nación de un disacárido, ta l como sucrosa y  lactosa, y  un

material de carbohidrato seleccionado de un grupo que puede 

ser clasificado en términos amplios como consistente en co lo i­

des h idró filos e hidrolisatos de almidón. La goma arábiga cons 

titigre un ejemplo típ ico  de coloides h idró filos que pueden 

^  ser utilizados en la  presente invención. Entre los  almidones

hidrolizados o los  hidrolisatos de almidón, ú tiles  según esta 

invención, 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- 

15 nes de estas y  otras patentes, se ha encontrado que un disa­

cárido particular, ta l como sucrosa, proporciona la  f i ja c ió n  

deseada con una goma hidrocoloide ta l como goma arábiga o a l­

midón hidrolizado, o mezclas de los mismos, en ciertas re la ­

ciones. Cuando se u tilizan  otras relaciones, puede ocurrir 

20 que la  mezcla acuosa no puede particular se ta l como mediante

secado por aspersión, o bien que no pueda conseguirse una f i ­

jación sustancial de al menos 30 % aproximadamente del agente 

sazonante con menos del 4 % aproximadamente de residuo super­

f i c ia l ,  o bien que, en e l procesado, se pierda más del 25 %

25 del agente. Cuando se u t iliz a  lactosa como disacárido, en mez-
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cía con goma arábiga hidrocoloide en donde se u tilizan  re la ­

ciones de 60 % de azúcar a 40 % de goma, y utilizando proce­

dimientos similares basados en la  experiencia con sucrosa, 

la  fija c ió n  del sabor desolando drásticamente a un valor 

5 in fe r io r  a l 20 % y aumenta e l  residuo superficial, o

bien se pierden las materias vo lá tile a  del sazonante. 

Igualmente, se ha establecido que un disacárido, ta l como 

sucrosa o lactosa, solo, o la  goma carbohidrato o almidón 

hidrolizado solos, como material de matriz, o bien no permi- 

t ir á  que las mezclas acuosas con los agentes sazonantes sean 

secadas por aspersión bajo las condiciones normales, o bien 

s i pueden ser secadas por aspersión, los productos no fija rán  

cantidades s ign ifica tivas de aceite a los n iveles consegui­

dos por esta invención, sin que se produzcan n iveles s ign i- 

12 fica tivo s  de aceite superficia l, o incluso los aceites sa­

zonantes se perderán durante e l  procesado. Incluso, adicio­

nalmente, los monosacáridos no han resultado ser adecuados 

para conseguir las ventajas y  objetivos de esta invención 

cuando se han efectuado intentos para u t iliz a r  estos compuas- 

2Q tos solos o en combinación con otros carbohidratos, a n iveles

similares a los  utilizados con los disacáridos de esta inven­

ción.

En consecuencia, y según esta invención, la  com­

binación y relación del disacárido particular a l carbohidrato 

particu lar resulta esencial para conseguir e l atrapado sustaa25
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c ia l de sabor en ausencia de agente sazonante superficia l 

residual en la  composición sazonante particulada. Estas 

composiciones particuladas asi como e l método de esta in­

vención, ventajas y  objetivos conseguidos, se detallan adi-  

cionalmente en los siguientes ejemplos.

EJEMPLO 1
Se prepara una solución acuosa de sucrosa d iso l­

viendo 1,75 kg de sucrosa en 5,67 l it r o s  de agua. A esta so­

lución se añaden 1,17 kg de Kadex 123-100, un h idrolisato 

de almidón preparado a pa rtir  de almidón de tapioca por oxi­

dación con h id ró lis is  y que tiene un equivalente dextrosa 

(D.E.) de aproximadamente 1-2 (un producto de Stein Hall Com- 

pany) y  se mezcla bien. A la  solución de almidón modificada 

con sucrosa se añade una solución de benzoato sódico al 25 % 

en peso, en una cantidad de 29,5 mi. El benzoato sódico se 

añade simplemente como un agente preservativo. A la  mezcla 

resultante se añade un aceite de naranja en una cantidad da 

1.888 mi (densidad: 0,85 g/cc aproximadamente, para propon-, 

cionar un 40 % en volámery'peso de ingredientes y  la  masa 

entera se mezcla bien para formar una emulsión. La emulsión 

se alimenta entonces a un secador por aspersión del tipo 

tobera, a una presión de 175 kg/cm . Las partículas pulve­

rizadas se introducen en una c&mara de secado ve rt ica l a l i ­

mentada con a ire caliente, cuya temperatura de entrada es 

de unos 1496C y cuya temperatura de salida es de unos 823C*
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Las partículas se recogen en e l fondo de la  cámara de secado. 

Se prepara una composición sazonante particulada después del 

secado por aspersión y que, según análisis, resulta contener 

35 % en volumen aproximadamente de sabor de aceite de naranja/ 

$ peso (cc por 100 g de composición particulada). Esta determi­

nación se puede rea liza r, en e l caso del aceite de naranja, 

por destilación  del aceite de las partículas resultantes. En 

adición, se lle va  a cabo un análisis del aceite residual por 

adición de una cantidad de las partículas secadas por aspec­

to sión a un disolvente de percloroetileno y, después de sacudir

las partículas durante 0,5 a 1 minuto aproximadamente, sepa­

rándose entonces e l disolvente del aceite superficial extrac­

tado, se determina que la  cantidad de aceite residual es d<..¡ 

aproximadamente 1 % volúmen/peso.

15 EJEMPLOS 2-6

Se lle va  a cabo una serie de ejemplos variando- la  

relación de la  sucrosa al componente carbohidrato, ta l y  como 

se indica en e l ejemplo 1 , utilizando los mismos procedimien­

tos. En esta serie de ejemplos, solamente se varía la  cantidad 

2o de hidrolisato de almidón y  sucrosa, respectivamente, de

50 a 10 % en peso aproximadamente de hidrolisato de almidón a 

50-90 % en peso de sucrosa, con respecto a una base to ta l de 

partes en peso para los dos componentes de la  matriz. En cada 

ejemplo, la  cantidad de aceite de naranja que permanece es la  

25 misma y es de 40 % en volúmen/peso aproximadamente como ante­

riormente para la  adición a la  mezcla acuosa antes del secado



por aspersión. Siguiendo los mismos procedimientos de secado 

por aspersión, se obtienen composiciones sazonantes particu­

ladas del mismo modo que en e l ejemplo 1, ofreciéndose los 

resultados obtenidos en la  siguiente Tabla 1.

TABLA I

EJEMPLOS

2 3 4 5 6

% hidrolisato de almidón 50 40 30 20 10

% Sucrosa 50 60 70 80 90

ACEITE TOTAL 37 35 36 36 36

ACEITE SUPERFICIAL 1,8 1,5 0,65 0,7 0,6

Tal y  como se demuestra en los ejemplos 3-6, 

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 almidón hidrolizado presente es de 10 a 50 % 

en peso aproximadamente, e l contenido en aceite sazonante 

v o lá t i l  to ta l de la  composición particulada es superior al 

30 %, especialmente 35-37 % volúmeq/peso to ta l de particulí-s: 

y  e l aceite atrapado es de 35 % volúmen/peso aproximadamente. 

El contenido en aceite superficial de la  composición sazonan­

te  particulada es in fe r io r  al 2 % en volórnen, especialmente 

0,6 -  1,8 % volúmen/peso. Por consiguiente, evidentemente 

dentro de la  gama de azúcar de 50-95 % aproximadamente y  de 

almidón hidrolizado de 50-5 % en peso aproximadamente, e l
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aceite superficial no atrapado en la  composición particulada 

es in fe r io r  al 2 % en volúmen/peso aproximadamente. En conse­

cuencia, y según la  práctica más preferida de esta invención, 

cuando se desea un porcentaje significativamente a lto  de atra­

pado de aceite sazonante, es decir dentro de la  gama de 30*60%, 

con una matriz de sucrosa-almidón hidrolizado, la  relación de 

ta les  materiales de matriz es del orden de 50-95 % y 50-5 % 

aproximadamente, respectivamente. Por otra parte, cuando se 

secan por aspersión porcentajes de almidón hidrolizado a su­

crosa del orden de 60/40 o 70/30, se obtiene un mayor conte­

nido en aceite superficial y  menos aceite atrapado.

Estos ejemplos demuestran tastbién que casi la  to­

talidad del agente sazonante de la  mezcla acuosa queda f i j  tda 

en la  matriz particulada, por ejemplo 35 % del 40 % cargado, 

o superior a l 85 % en volúmen.

Cuando se u t iliz a  liquido sazonante a base de l i ­

món como aceite sazonante y  cuando se preparan composicionjs 

particuladas según e l ejemplo 1, para obtener un contenido en 

aceite atrapado del orden del 36 % aproximadamente con un 

aceite residual de 1,5 % aproximadamente, e l almacenamiento 

del producto a 45SC durante 36 semanas, exhibe una estabilidad 

organoléptica.

ELTEMPLO 7

Se sigue e l procedimiento del ejemplo 1, u t i l i ­

zándose los mismos ingredientes y  con idéntico proceso de se­

cado por aspersión, excepto que e l hidrolisato de almidón es
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sustituido por 2.625,5 mi de solución de goma (420 g de goma 

arábiga por l i t r o  de solución) y  e l agua adicional se reduce 

desde 5,67 lit r o s  a 3,02 lit r o s . Después del secado por as­

persión bajo las mismas condiciones, se obtiene una composi­

ción sazonante particulada que contiene n iveles de aceite 

atrapado to ta l y  aceite superficial sin atrapar que son com­

parables a los del ejemplo 1, especialmente 35 % volámen/peso 

to ta l de aceite y 1,5 % volúmex/peso de aceite superficia l, 

aproximadament e.

RIEMPLO 8

Se repiten los ingredientes y  procedimientos del 

ejemplo 1, excepto que e l Kadex 123-100 del ejemplo 1 es 

sustituido por una mezcla de Kadex 123-100 y  solución de goma. 

En este ejemplo, se u tilizan  1.327,5 mi de solución de gema 

arábiga (4*200 g de goma arábiga por l i t r o  de solución) y  

0,585 de Kadex 123-100. Después del secado por aspersión bajo 

las mismas condiciones del ejemplo 1, se obtiene una compo­

sición sazonante particulada que contiene aproximadamente 

35 % volámen/peso de aceite sazonante to ta l y  aproximadamente 

2,2 % voiámen/peso de aceite superficia l.

EJEMPLO 9

Se repiten los ingredientes y procedimientos del 

ejemplo 1, excepto que en este ejemplo se u t il iz a  Morrex 1918 

(un hidrolisato de almidón D.E. 10-12 preparado a pa rtir  de 

un almidón superior conteniendo amilopeptina, un producto de



Corn Products Compan/) en lugar del hidrolisato de almidón 

Kadex 123-100, tomando una base sim ilar de partes en peso.

La relación de sucrosa a almidón modificado en este ejemplo 

es de 60 a 40 % en peso aproximadamente, respectivamente. 

Después del secado por aspersión según e l procedimiento del 

ejemplo 1, se obtiene una composición sazonante particulada 

con aproximadamente 34 % volúme^peso de aceite sazonante to­

ta l en la  matriz particulada y  aproximadamente 1,25 % volú- 

men/peso de aceite superficial sin atrapar. En consecuencia, 

un 33 % en vol&men/peso aproximadamente queda atrapado en la  

matriz particulada.

EJEMPLO 10

Se rep ite  e l ejemplo 1 utilizando procedimientos 

o ingredientes similares, excepto que la  sucrosa es sustituida 

por lactosa, empleando una relación del disac&rido a l almidón 

hidrolizado de 60 a 40 % en peso. Después del secado por asper 

sión, se obtiene una composición sazonante particulada con 

aproximadamente 34 % volúme^/peso de aceite sazonante tota l 

en la  matriz particulada y aproximadamente 3,2 % vol&meiy'peso 

de aceite superficial sin atrapar.

En comparación con los resultados obtenidos según 

los ejemplos anteriores, se han efectuado intentos para u t i l i ­

zar monosacáridos ta les como fructosa o dextrosa, con 

Kadex 123-100, bajo condiciones similares de secado por 

aspersión, pero las mezclas acuosas de ta les monosac&ridos 

a una relación sim ilar con e l carbohidrato (es decir 60 %/40%)
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no fueron capaces de secarse por aspersión como en e l ejemplo

1. Cuando los porcentajes de los monosacáridos a los carbohi­

dratos fueron disminuidos a 30-70 %, para perm itir e l secado 

por aspersión, e l contenido in ic ia l en aceite fijad o  descen­

dió a un valor por debajo de 30 % en voláme^peso y e l aceite 

residual o superficial fue superior al 4 % en vol&men, por 

ejemplo 5-6 % en volúmen. Cuando se u t il iz ó  lactosa con goma 

arábiga en una relación de 60-40 %, respectivamente, e l aceite 

superficial de la  composición particulada fue de 5 % aproxi­

madamente y e l aceite fijad o  in ic ia l fue de 24 % en volóme^/ 

peso aproximadamente, indicando igualmente una pérdida de 

aproximadamente 40 % de aceite sazonante durante e l secado 

por aspersión. Se obtuvieron resultados similares cuando se 

empleó lactosa con una combinación de 20 % de Kadex 123- 100,

20 % de goma arábiga y 60 % de lactosa. Bn adición, cuando se 

u t iliz ó  solamente como material de matriz almidón hidrolizado 

(Morrex 1918 ó Kadex 123- 100) o goma arábiga, durante e l 

procesado se observó una pérdida de aceite sazonante o un 

elevado n ivel de aceite superficia l.

Podrá apreciarse que las temperaturas y condicio­

nes utilizadas en e l secado por aspersión están relacionadas 

con e l tipo de secador y  atomizador disponible, tattaHo de par­

tícu las deseado y  similares. Normalmente, la  temperatura de 

entrada del secador puede ser de 121 a 232BC aproximadamente 

y  latemperatura de salida de 82 a 232SC aproximadamente. Si 

bien e l atomizador descrito anteriormente consiste en una to -
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bera de un solo flu ido a elevada presión, puede sen sin 

embargo un disco centrifugo o una tobera de dos flu idos 

utilizando a ire, vapor de agua o un gas inerte como agente 

de atomización. Los secadores pueden ser por s i mismos 

5 vertica les  u horizontales.

Descrita suficientemente la  naturaleza del 

invento, asi como la  manera de realizarse en la  pr&ctica, 

debe hacerse constar que las disposiciones anteriormente 

indicadas son susceptibles de modificaciones de deta lle  en 

10 cuanto no alteren su principio fundamental.
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REIVINDICACIONES
ísisssssssxsscssssas =:sc:

1$- Procedimiento para preparar va material 
sazonante particulado, caracterizado porque comprende las eta­

pas de formar una mezcla acuosa de un agente sazonante, un s i -  
5 sacárido y un carbohidrato seleccionado del grupo consis­

tente en coloides hidrófilos e hidrolisatos de almidón! y se­
car por aspersión la mezcla acuosa bajo la  influencia de ca­

lor, para formar la composición sazonante particulada, en don­
de la relación del disac&rido al carbohidrato en dicha mezcla 

10 acuosa es tal que la  mezcla resulta capaz de secarse por asper­
sión y en donde por lo 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 sazonante por 
peso total del material particulado queda sin atrapar sobre la  

15 superficie de la  matriz particulada citada.

2, -  Procedimiento según la  reivindicación!, ca­

racterizado porque dicho disac&rido es sucrosa y dicho carbo­
hidrato es hidrolisato de almidón, siendo la relación de su­
crosa a almidón, en dicha mezcla acuosa, del orden de 30-93 %

20 en peso aproximadamente de sucrosa a 3-30 % en peso aproximada­
mente de almidón.

3. - Procedimiento seg&n le reivindica ión 1, es-

P O O R

Q U A L í T Y
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racterizado poique dicho agente es un aceite, e l disac&rido 

es sucrosa y  dicho carbohidrato es h idrolisato de almidón, 

siendo la  relación de sucrosa a almidón del orden de 50-95 % 

en peso aproximadamente de sucrosa a 5-50 % en peso aproxima- 

5 damente de almidón en la  citada mezcla acuosa y siendo e l 

aceite superficial sin atrapar in fe r io r  ai 2 % en volumen 

aproximadamente de aceite sazonante por peso to ta l de mate", 

r ia l  particulado*

4. -  Procedimiento según la  reivindicación 1,

10 caracterizado porque la  cantidad de agente sazonante en d i­

cha mezcla acuosa es del orden de 30 a 60 % aproximadamente 

del agente sazonante por peso de disac&rido, carbohidrato y 

agente sazonante.

5. -  Procedimiento según la  reivindicación 1,

15 caracterizado porque dicho disac&rido es lactosa y dicho carbo­

hidrato es h idrolisato de almidón.

6 . -  Procedimiento según la  reivindicación 1, ca­

racterizado porque dicho disac&rido es sucrosa y dicho coloide 

h id ró filo  es una goma h id ró filo .

20 y . -  procedimiento según la  reivindicación 1, ca­

racterizado porque e l secado por aspersión se efectúa bajo la  

influencia de calor a temperaturas del orden de B2 a S329C 

aproximadamente.

8 .- Procedimiento según la  reivindicación 1,

25 caracterizado porque por lo  menos un 80 X aproximadamente del



-  2 0  -

5

agente sazonante de dicha mezcla acuosa queda atrapado 

en la  matriz particulada.

9 .-  Procedimiento para preparar un mate­

r ia l  sazonante particulado, ta l y  como queda sustancial­

mente descrito en la  presente Memoria.

Esta Memoria consta de 20 hojas escritas 

a m&quina por una sola cara. j ^

Madrid,

MALLINCKRODT, INC.
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