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Hofn ntim,

La presente inven c:.én se refierec cn gener'al 2 wl

v

mﬁbouo de preparar pmuuc:uo., 'do brlg,o dq a uO con‘bemdo de

- v 4

vroteinas. lids pe .rtlculamente, 1a presento 1nvencl<5n ge re-|

fiere a la preparacién de un producto cowestﬂ ble e: m,naldo
a partir de trigo de alto contenido de protelnasz, que, en
wna realizacidn prefericia, estd en forma de un Vrizo:. »
Hay, naturalmente, muchos productos‘ disponibles |
en la industria alimenticia que tienen wna estructura expan-
dide, y se han ideado muchos procedimientos para expandir vg
riés materiales alimenticios, par‘lficulamente maiz. Y arroz,
para dar varias clases .de productos allmen’clcz.os, tales como

cereales y "pinchos". El método més comin ‘para preparar pro-

ductos de “pinchos" expandidos es extruir una masa que “con~

|tiene humedad de un material almidonoso bajo presiéh, a par-;

Jtir de wna extrusora calenteda. 'La'é;cpanSién Gel gas de la

masé, a alta presin a medida que sale de una zona de alta
presién a2 uf_la zc;na de baja presién,. da ‘como resvltado la for
macién de wn producto alimenticio expandido. ILa retencién -
de la es.'b'mctuf_a expandida por el producto- alimenticio des-
pués de saiir de la extrusora se a‘aorba usualmen’ce por com-~
pos:Lc:Lones de la masa que tien en un alto con’cenlc.o de aJm.-—

dén. In general no se ha considerado posible proporc:.onar

un producto alimenticio expandido a partir de composiciones

de mesas que tienen un contenido relativemente.alto de pro-

;'beinas' de ’crigb. Tos alfos niveles de protefna de trigo

dan como resvltbado masas con alta recuperacién eléstica, y
la mesa, despus de salir de la extrusora y expandirse, tien
de a volver a wna es tructura denSa no lepandlda.

Ha sido particulammente @iffcil efectuar la expan~
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Hojn naom, 2

~sidén y la texturizacién deseada de masas prepsradas a partilp
de productos de trigo que tienen un alto contenido de pro-
teina., Los intentos para producir productos de trigo ex-
pandidos de alto contenido de proteinas han dado como resul
tado en general unoé productos de textura tenaz e incapaces
de mantener la expansidn ai'extruir el producto.

Se han hecho varias intentos para expandir o es-
ponjar masas preparadas a partir de productos de trige de
alto contenido de proteinas, para dar una textura ligers,
crujiente y tierna. A este respecto, se han afladido a la
masa antes de la expansibn varios coadyuventes de expansidnj
tales como almidbén y agentes fermentantes. Ia patente de
los Estados Unidos n2 3,851,081, concedida a Edward Epsiein|
describe la adicidén de un gel de proteina para efectvar la
expansidn deseada de varios productos de cereales por er-
trusiéP. Sin embargo, los intentos conocidos anteriores
pare dar un producto alimenticio expandido a partir de pro~
ductos de trigo de alto contenido de proteina no han éonse-
guido alcanzar la expansidn, fragilidad, blandura y degus-
tacidn que usualmente ven asociadcs a los productos alimen-
%icios expandidos aceptados en el comercio, tales como los
"rizos de maiz".

Para los fines de la presente Memoria descriptiva,
la expresién "producto de trigo de alto contenido de protei+
na" significa'un producto triturado derivado de granos de
trigb integréles que contienen al menos 1l por ciento en pe
so de proteina. Ha de entenderse que la referencia al con+
tenido de proteina del trigo significa el contenido de pro-
teina del grano de trigo integral, y no el contenido de pro

teina de la harina derivada del endospermo del grano de tri
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Pacifico) . 12}7 1,9 5,4 66,6 2,8
Cebada (Zstados de la
Costa del Pacifico) 8,7 1,9 5,7 - 70,9 2,6

| Maiz, mellado, Grado ne 2 8,6 3,9 2,0. 69,5 = 1,2

llojn nﬁm. 3 -7

lgo del que se han quitado sl salvado y el germen. En la
fabricaciéﬁ de harina de trigo, el objeto es la separacidn
del endospermo del grano del salvédo~y el gernmen, y después
se pulveriza en particuias muy pequcﬁas.r El endospermb
pulverizado es el producto conocido generalmente como hari-
na. Las variaé operaciones implicadas en la produdcién de
harina de trigolson la seIecciénbdel.trigo; y §l mezclado,
la 1impieza; el acondicionamiento © fempléado, el desmenuzal
miento, el cernido o’tamizado, la purificacidn, reducciﬁﬁ y
blanqueado. ' | ‘_7

A 6ontiﬁuaci6n, en ‘la Tebla I, se indica la Som-

posicidén de varios granos de cereales.

TABLA I 7
. Composicidn media apfoximada de granos de

. a
cereales y trigo negro

Cereal Pro-  Grasa, Fibra Extrac- Ceni-
‘ . teina, % % to sin za, % |
% nitrége -
’ no, %

Cebada (excluyendo Esta
dos de la Costa del

Cebada, ligera 12,1 2,1- 734 64,3 3,2
Trigo negro, variedades A ‘ ’ 7 '

ordinarias 10,3 2,5 10,7 62,8 1,9
Haiz, mellado, Grado ne 1 '8;8 4,0 2,1 70,9 1,2

Maiz, mellado, Grado n® 3 8,4 3,8 2,00 68,1 1,2
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Maiz, mellado, Grado ne

Meiz, duro |

Maiz, crujiente

Maiz, dulce, maduro

Avena (excluyendo Esta-
dos Costa del Pacifi-
co) -

Avena (Estados de Costa
del Pacifico)

Arroz, con cascarilla o

Arroz, descascarillado

Centeno

Trigo, primavera dﬁro
(principalmente Esta
dos 1llanos del Norte)

Trigo, invierno, duro
(principalmente Esta-
dos llanos del Suxr)

Trigo, invierno, blanco
(Valle del Mississipi
y zonas al este)

Trigo,.blando (Estados
de Costa del Pacifico)

¢

Hoja nam. 4

Pro- Grasa, PFibra Extrac- Ceni-
teina, % % to sin za, %
% : nitroge
no, %
4 8,2 3,7 1,9 66,2 1,1
9,8 4,3 1,9 71,0 1,5
11,5 5,0 1,9 70,1 1,5
1,5 7,9 2,4 67,1 1,8
12,0 4,6 11,0 58,6 - 4,0
9,0 5,6 11,0 62,1 3,7
7,9 1,8 9,0 64,9 5,2
9,1 2,0 1,1 74,5
12,6 1,7 2,4 70,9 1,9
15,8 2,2 2,5 67,8 1,8
13,5 1,8 2,8 69,2 2,1
10’2 .1,9 2,1 ?3,2 1,8
9’9 2,0 2,7 72,6 1,9

a El contenido de humedad de los diferentes cercales es
variable, y la base de humedad sobre la que se expresah

los anélisis puede calcularse restendo la guma de los
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- valores analiticos de 100,0.

expandidos producidos hasta ahora se han fabricado a partir

|de maiz o de arroz. Se observa en la Tabla I anterior que
‘dos) y el arroz son de contenido de proteina relativamente
| arroz tienen también una proteina mds extensible, lo que es

| nds utilizable para la produccién de productos para "pincho

‘presente invencidn proporciohar un producto alimenticio ex-

'y que se expande hasta una densidad'relativamehte baja.

| na, que estd en un estado rizado Unico.

| vencidén considera el proporcionar un grano de trigo integral

Hojn néim, 5

b ELl arroz con cascarilla comprende el grano éompletq con
céscara. | _
¢ . El arroz deécascarillado consta del grano del que se hap
quitado las chscaras. -

|

1

I ' . B
La mayor parte de los productos para "pinchos"

.

el maiz (excepto el maiz crujiente y el maiz dulce, ninguno

de los cuales se usa en la fabricacidén de "pinchos™ expandi

bajo (menos de alrededor-de 9 por ciento). El maiz y =1

[*2]

expandidos.

Por consiguiente, es un objeto principal de la

[9]

pandido a partir de trigo de aito contenido de proteina, qu

es tierno, crujiente y de densidad relativamente baja. |
Otro objeto de.la.invencién es prgporcicnar un

producte de trigo de alto contenido de proteina y un método

para su preparacién, producto que estd en forma comestible

Otro objeto mis de la invencidn es proporcionar

un producto de trigo expandido, de alto contenido de pfofei'

En general, el procedimiento de la presente in-

de alto contenido de proteina, y molturarlo hasta el grado
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[ deseado.,  El trigo integral molido se mezcla con humedad

y un &cido comestible para dar una masa. También es pre-
ferible afiadir un coadyuvanfe de extrusién o lubricante a
la masa ﬁara reducir las presiones de extrusidén requeridas.
El coadyuvante de extrusidn preferido es un aceite o una
grasa comestible que se aﬁéﬁe en una cantidad controlada pg,|
ra efectuar la lubricacidn durante la extrusién y proporcio
nar la textura deseada al producto. La humedad se afiade
en cantidad suficiente para proporcionar una consistencia
pastosa. Ia masa se extruye después a través de una boqui
lla en condiciéﬁes particulares para dar el producto de tri
go expandido, de alto contenido en proteina, de esta inven-
cidn. | |

Las p;ofeinas del endospernc del trigo, llanmado
gluten} tieﬁen lg'pcopiédad peculiar y distinta de formar
un ge% viscoeldstico cuando se humedece con agua y se tra-
baja durantéiun tiempos. IEn el procedimiento de la presen-
te inVéngiéh, hay un periodovde trabajo muy corto de henos
de unos 40}segundos, y no hay suficiente tiempo para desa-
rrollar la extensibilidad., Se cree que la presencia del
%cido comestible proporciona un medio ambiente en el que la
extensibilidad se desarrolla mientras se trabaja la masa du
rante un corto periodo de tiempo de menos de unos 40 segun-
dos.,

Bl acido comestible estd presente en un nivel de
desde alrededor de 0,01 a alfededor de 0;05 por ciento de
dcido léctico equivalente basado en el peso'de trigo. Pre:
feriblemente, el &cido comestible estd presente en un nivel
de desde alrededor de 0,02 a alrededor de 0,04 por ciento

en peso de &cido léctico equivalente. Todos los tantos po3

+—
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|sin- limitarse a ellos, Acido ldctieco, dcido fosférico, aci-

|ro, sélidos de suero secos, zumos de frutas dcidas tales cof

l ‘ . 4 : o llr-:)nvn\'mm."?‘ .

ciento usados aqui son en peso, si no se indica especifica-

mente otra cosa.

La expresién "dcido léctico equivalente" signifi
ca la cantidad de un &cido comestible dado que tiene el mig
mo equivalente acidificante que la cantidad especificada de

dcido ldctico. Los dcidos comestibles adecuados incluyen,

do clorhidrico, &cido glucdnico, &cido acético, Aeido sucsel
nico, &cido adipico, dcido fumérico, &cido mdlico, dcido ci

trico, &cido tartdrico, y sus mezclas. A niveles de &cido|.

‘inferiores al intervalo indicado, se obtiene un product§ te-
naz y menos expandido, que fiene un as?ecto'superfibialfinf
deseable. A niveles de &cido superiores al intervalpidado'
la extrusién es errdtica y se obtiene un producto no hémogé
neo. . » A

El 4cido comestible puede aportarse por adicién
direéta de ﬁn dcido quimico de grado para alimentos.  Al-
ternativamente, el &cido comestible puede suministrarse usap
do un &cido qué contiene producto alimenticio. = TLos &cidos
adecuados que éontienen productos alimenticios inqluyen;Asim

limitarse a ellos, el queso cremoso, requesén, yogurt, sue-

+

mo zumo de naranja, zumo de 1imén, zumo de pohelo, y zumo
de pifia, y sus mezclas. A

_ Puede haber preseﬁtes en la masa sal comin, NaClj}
y otras_sales, .tales como fosfato diécido_de sodio y otras
sales de fosfato. Cuando se usa; la sal estéd presente:enV
un nivel de desde alrededor de 1,5 a 6 por ciento en peso -
de la masa. Sin.embargd, se prefiere no afiadir -sal a la

masa, salvo las sales aportadas por los ingredientes opcio-
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" |dia dq% contenido de proteina de trigo duro producido en did4

de proteina es dominante, y los deméds factores pueden variay

! ' Hoja nom, &

-nsles, tales como el suero.

Se prefiefe que cualquier ingrediente seco que
se use se distribuya uniformemente en todo el material de
trigo antes de la adicidén de la humedad y la grasa. La

presencia de humedad durante la adicién de ingredientes se~

[

cos causa altas concentracidnes localizadas de los ingredie]
tes secos, 1lo que es indeseable. |

El producto de trigo de alto contenido de protei
na de la presente invencién ha de tener al menos 11 por cieJ

l

to de proteina, Pueden mezclarse varios tipos de trigo pa

1 4

ra proporcionar un material de trigo quc tenga el 1l por
ciento deseado de proteina. A este respecto, se admiten
al menos 7 clases de trigo, y estas varias clases de trigo
pueden mezclarse para dar un material de trigo que tenga al

menos 1l por ciento de proteina. En un afio medio, la me-

ferentes &4reas estafé conmprendida entre 11 y 15 por ciento.
El promedio para trigo blando es en general de alrededor de
6 a alrededor de 11 por ciento de proteina. Pueden moz-
clarse trigo blando y duro para dar el material de trigo de
11 por ciento de proteina descado. Asimismo, un material
de trigo puede refo?arse con gluten u otra proteina para alq
canzar el nivel de proteina deseado. '

Se admite que la edad, el momento de la cosecha,
la situacidén geogréfica de la cosecha y el tipo de trigo va-
rian, y .que la calidad del trigo depende de estos factores.
3in embargo, el requerimiento principai del material de tri-

go de la presente invencién de tener al menos 1l por ciento

se segin los conocimientos de ‘la técnica para ajustar las
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tondiciones de tratamiecnto para compensar estas variaciones

len el material de trigo.
proteinicos tales como albumen, levadura, proteina de soja

|aislada, caseina, germen de trigo, salvado, y trigo quebra-

de entenderse que no es necesario que la proteina afiadida

‘laporte el cuerpo y

alcoholes polihidroxilados, tales como la gliéerina y el

rdrox1ladoe N ac1dos grasos, tales como el monoestearato de

‘de propilenglicol.

| presente en una proporclon pequeda pero importante de desde

- alrededor de Q,04 por 01ento a alrededor de 3,0 por ciento,

presencia del coadyuvante de extrusidn ademés de la grasa .

Hoja nGm, 9

El trigo puede reforzarse con otros materiales

>

/ . .
do, para'aument?r_el nivel de protéina del producto por en-

cima del proporcionado pof el trigo.sélo. Sin embargo, haf

v la textura del producto expandido de lé
invencidn, sino que estd presente por razones nutriciqgg
Los materiales pfoteinicos anadidos, cuando se usan,’eséén
ﬁrésentes en un nivel de desde alrededor de'5 a alredgdor
de 20 por ciento, basado'en el peso del trlgo. |
Como se ha 1nd1cado, prelerlblemnnte hay Diesen-
té en la masa un coadyuvante de extrusién o 1ubrlcante- ,
Los coadyuvantes de extrusién adecuados 1ncluyen, sin limi-

tarse a ellos, las grasas y los aceites comestibles, 105
propilen glicol, j los mono—diésteres de. alcoholes polihi~

glicerina, monooleato de gllcerlna, monoestearato de pro-

pilen glicol, diestearato de propilen glicol ¥ monoolgato
La presencia del coadyuvante de extru51on es un

1mportante requerimiento para preparar adecuadamente la ma-

sa que hay que erandlr. - El coadyuvante de extrusidn esth

basado en el peso del trigo. Este nivel se refiere a la
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Fproporcionada normalmente por el material de trigo. Se
prefiere que el coadyuvante de extrusidn esté presente en
entre alrededor de 0,05 por ciento y alrededor de 1,0 por
ciento. La presencia de un coadyuvante de extrusién es dg
seable para efectuar la ext;usién deseada del producto.

En el caso de que la 00ncent¥acién del coadyuvante de ex-
trusidn esté por debajé del intervalﬁ indicado, se afecta
los requerimientos de energia para la extrusidén y la propia
capacidad para extruir. ILas concentraciones de coadyuvan-
te de extrusidén por encima del intervalo indicado impiéen
la expansién deseada del producto despuds de salir de la
boquilla de extrusidén, y pueden causar sinéresis durante la

extrusidn.

sa de triglicérido. ILa grasa puede ser cualquiera de las
varias, grasas 1iquidaé y s6lidas usadas normalmente enAfa-
bricacién de alimentos. ILa grasa puede aportarse también
por medio de un materisl que contiene grasa u otro aditivo,
tal como yogurt, leche o nata. En una realizacidén preferi
da se eflade yogurt, que contiene algo de érasa y &cido, a
tenido nutritivo adieional al sistema. Pueden afiadirse inJ
gredientes saporiferos y colorantes para dar el sabor y el
aspecto descados al producto final. Cuando se usa yogurt
para proporcionar su &cido comestible, el dcido comestible
disponible durante el tiempo requerido para preparsr y ex-
truir la mesa es menor cantidad que el Acido total del yogux
Cuando se usa yogurt, el dcido léectico disponible total pro-
porcionado por el yogurt pﬁede ser de hasta tres veces el

maximo especificado de 0,05 por ciento.  Puedo usarse yogux

El coadyuvante de extrusidén preferido es una grat

la masa para aportar humedad, grasa y dcido, asi como un coj

te
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ciento en peso, basado en el peso del trigo.

menor que la dimensién minima de la abertura a través de la

|dido de la invencién. Pueden usarse varias formas de aberf

- |una boquilla qus tiene una ranura como abertura de extrusié

lque tener una anchura en el intervalo de desde alrededor de

|del material de trigo molido para una abeftﬁra de ranura no .

Hojn néGm. 11|

o, un nivel de desde alrededor de 7 a alrededor de 15 por

‘Como se han indicado, el procedimiento de la pre} -
sente invencidn comienza con trigo integral o uha mezcia de
varios tipos de %rigo'integral gue tiene un contenido de |
proteina de al %eﬁos 11‘por.ciento; El frigo inteéral.tig
ne que ser molido hasta un tamafio dé particula detérminadob
para dar un suétrato édecuado susceptible de expansiéﬂ:é&r
el procedimiento de la invencidén. A este respecto, el té-r

mafio mAxino de particula del trigo integral tiene que sor
cual se extruye la masa para dar el producto de trigo expant

turas, tales como ranuras, orificios circulares u oblcngds,
medias-lunas, estrellas, etc. Sin embargo, como se discu-

te més adelante de modo més completo, se ha determinado que

es la mas adecuada en la prepéracién del producto de la in~

vencién, Se ha determinado también que la ranura tiene

0,51 mn. a alrededor de 0,89 milimetros para dar un materiall
de producto expandido de tTrigo con una densidad adecuaﬁa; ba|
la ranura puede tener una longitud de desde alrededor de
12,7 a alrededor de 76,2 milimetros.

Por consiguiente, el tamafio mdximo de particula

ha de ser mayor de alrededor de 0,89 milimetros. . Esto co-
rresponde aproximadamente a un requerimiento de que todo el|
material de trigo molido dtpaviesa una malla de 841 micras.

Las aberturas de un tamiz de malla de 841 micras nominales
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lson de 834 micras. Se ha determinado, sin embargo, que
hasta alrededor de 0,5 por ciento de las particulas de tri-
go molido puede ser mayor de malla dé 834 micras, peroc nin-
guna particula puede ser mayor de alrededor de 1,0 milime-
5 t;o. La distribucidn- del tamafio de particulas del materiaﬂ
de trigo molido no es critico siempre que no se exceda el té
mafio méximo de particulas. El trigo integral se muele pre+
feribledente en un molturador de tipo pulverizante, tal co-
mo un molino de martilios provisto de un diepositivo tamizag
10 dor, de modo que se controle el tamaiio miximo de partigula
durante la operacién de trituracién., ‘

El trigo integral molido se nezcla después con
cualquier ingrediente seco que haya que usar. El simple
mezclado en una mezeladora de cinta u otro tipo de disébsi~
15 tivo de mezclado en seco es adecuado para dispersar los in-
gredientes secos en el material de trigo molido.

> Después se prepara una nasa mezclando la mezcla

de trigo molido y otros ingredientes secos con agua o un prg
ducto que contiene humedad. Ia humedad.o el ingrediente
20 que contiene humedad se aflade en un nivel suficiente para dgr
Una masa que contiene alrededor de 10 por oiénto a alrededoy
de 30 por ciento en peso de agua, adends de la humedad de
equilibrio aportada por el material de trigo molido y otros
ingredientes secos. '~ Una vez preparada la masa, se afiade a
25 ésta un coadyuvante de extrusién a los niveles aﬁtes indica-
dos. Puede haber presentes en la masa varios materiales dc
proteina, ingredientes saporiferos, colorahtes y/o nutritivds
con el fin de conseguir un producto final deseado.

La masa se introduce después en una extrusora u

30 " lotro aparato adecuado que sea capaz de trabajar y calentar

14128
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- Hoja nitm. 15

|la masa y extruirla a travis de una tobera o boquilla., 4

cuerpo para conseguir un trabajado o mezclado de alta ciza~
lladura de la masa, al mismo tiempo que la caliente a una

temperatura en el intervalo de desde alrededor de 37, 7°C a

alrededor de 40 segundos. - La extrusora ha de tener otra
seccmon de cabezal inmediatamente antes de la. boqullla, ‘en

la que la masa puede someterse a un tratamlento termlco a

P
- -

cia elevada. - A este respecto, el tratamiento térmico de a

ta temperatura-tiempo corto se refiere a condiciones de ca-

| lentamiento en las que la temperatura de la masa se eleva a

a alrededor de 187,59C durante un periodo de menos deAalreF

.| to a alta temperatura para evitar la desnaturalizacidn de

la proteina y la iniciacién de coloracién parda debida a un

reaccidén de Mallard.
en la seccidn de cuerpé, y desde alrededor de 165,42C a al-

valo'pfeferidoAde nivel de acidez de desde alrededor de 0,
a'alreQedor de 0,04 por ciento de Acido léctico equivalente
paré'lograr una extrusidn eficaz.A Para logrér una extru-
'sién eficaz a un nivel de acidez fuera del intervalo prefe-
rido pefo dentro del'intervglo eficaz de desde alrededor de

0,01 a alrededor de 0,05 por ciento de Acido lhctico equivg

este respecto, la extrusora tiéne que tener una seccidn de

alta temperatura y tiempo corto en condiciones de turbqlqn-’

una temperatura en el intervalo de desde alrededor de iIé9Cv

‘dedor de 1 segundo. Es importante limitar el calentamien~'

Las condiciones de calentamiento referidas en la

rededor de 1829C en la seccidén del cabezal. En estas con—i

diciones de calentamiento preferidas, se requiere el inter-|

alrededor de 65{500 durents un perfodo de alrededor de 5 a ‘

[

extrusora son desde alrededor de 40,52C a alrededor de 48,890
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|separadas entre si en la salida de la extrusors por una dis

|tancia de desde alrededor de 1,27 a alrededor de 2,54 mili-

; / Hoja ntin. 14

Hente, las condiciones de calentamiento en la seccidn del
cuerpo y la seccidn del cabezal se ajustan para dar un pro-
ducto deseado.

Para conseguir el calentamiento de alta tenmpera-~
tura~cort9 tiempo de lﬁ masa, se introduce vapor vivo en la
seccidn de calentamiento en‘ﬁna proporcidén de entre alrede-
dor de 0,23 y alrededor de 6,8 kilogramos de vapor industrigl
por hora por alrededor de 136 a alrededor de 453 kilogramos
de masa por hora., ILa humedad afiadida por el vapor es des-
preciable y se pierde por la vaporizacidén répida del vapor
de la masa que sale de la extrusora. Un aparato adecuado
es un cocedor de extrusién fabricado por Wenger Manufacturi&g
Company de Sabetha, Kansas.,

El cocedor de extrusién Wenger esté provisto.de

una disposicidén de dos boquillas. Las dos boguillas estén

metros;, La primera boquilla a través de la cuel se hace
pasar'ia masa tiene uno o més orificios circulares situados
en 1a'b6quilla. La segunda boquilla separada de la prime-
ra boquilla tiene una abertura con una forma que depende de
la forma del producto que se desea extruir, .
Hasta ahora, la prictica usual ha sido situar la
abertura de la primera boquilla en alineacién con la abertu
ra de la segunda boquilla. Segin la presente invencidn,
se ha determinado que una situacién de la segunda boguilla
descentrada del eje longitudinal de la primera boquilla da
como resultado la cantidad deseada de turbulencia en la sect
cién entre las dos boquillas. Es en esta seccidén entre la#

dos boquillas donde se introduce el vapor para calentar la
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-mesa en condiciones de alta temperatura-tiempo corto. Ia
turbulencia adicional durante el calentamiento de la masa

es deseable pars impedir un sobrecalentamiento localizado

|7 la resultante desnaturalizacién de la proteina durante laf

prende una placa generalmente circular que tiene una ranura
rectangular o de otra forma. Ia ranura estéd separadz Qe

una linea que transcurre axialmente a través de la" abertu-

|ra de la prlmera boquilla. = Asi pues, el producto se extru

ye a partnr de una situacidn descentrada y puede rlzarse
mentos de longitud deseada para dar el producto expandldo.
importante con respecto a la densidad del producto dthrlgo

expandido. Con ranuras que tienen una anchura méxima de

] ,.'
desde- alrededor de 0,51 milimetros a alrededor de 0,89 mili

tro. Si la dimensién mixima de la boquilla excede de alre]

‘dedor de 0,89 milimetros, se obtiene un proéucto con una

-milar a un bizcocho. Como se ha indicado anteriormente,

el maximo tamafio de particula de al menos el 90,5 por cien-

" to del producto de trigo molido ha de ser menor que la di-

mensién minima de la boquilla.

tamiento a alta temperaturafcortd_tiempo como se ha indica-

~do anteriormente, y cuando se extruye su humedad. desciende

operacidn de calentamiento a alta femperatu#a~tiempo corto.|

La segunda boquilla que da forma al producto com

cuando sale de la boq01lla. El producto se corta en fragnf

Se ha determinado que la anchura de la ranura es‘

densidad superior. Aunque tales productos pueden utilizary

se, son un producto menos expandido y tienen una textura si|

- metros se obtiene un producto que tiene una densidad desea-{ -

da de desde alrededor de 56 a alrededor de 76 gramos por 1il

El producto absorbe vapor en la seccidn de calen -
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.|a 0,05 por ciento de dcido lictico equivalente, basado en el

Ho)a ntim. 16

L_con la evaporacidn del vapor y la expansidén del producto.

Ia masa ha de estar a una presidn en el interva-

2

lo de desde alrededor de 42 a alrededor de 63 kg/cm” manond

tricos antes de salir de la segunda boquilla. Tas veloci~
dades de extrusién dependen del tamalo de la extrusora.

.

Desp%és de que el produéto se extruye por la bo-

quilla y se corta en piezas, se seca hasta un nivel de hume

{0

dad de menos de alrededor de 5 por ciento, y preferiblement
a8 un nivel de humedad de desde alrededor de 1 a alrededor
de 4 por ciento. El secado se efectila a una velocida&‘fal

que se evite el endurecimiento del producto, y, en general,

R4

se efectia en un periodo de desde alrededor de 3 a alredodof

de 15 minutos,

Después de secarlo, el producto de trigo expandi;
do tiene la siguiente composicidn, expresada en materia se~

ca: trigo molido, 75 a 97 por ciento; Acido comestible, 0,01

peso del trigo; grasa, 0,04 a 3 por ciento basado_en el pe-
so del trigo, y otros ingfcdientes, 0 a 25 por ciento basadJ
en el peso del trigo.

El produdto puede comerse en este estado, pero
preferiblemente se recubre con una grasa que contiene un sa-
bor para dar un sabor adicional y unas caracteristicas de cgd
mestibilidad. A este respecto, se ha determinado que es dd
seable un procedimiento en dos operaciones para retener la
estructura expandida y dar las deseables propiedades de send
sacién pustativa y comestibilidad del producto de trigo ex-
pandido. ¥n la primera operacidn, el producto de trigo ex-
pandido seco se recubre previamente por pulverizacidn con uq

aceite vegetal liquido, preferiblemente un aceite de alta eg
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{vegetal refinado que no contiene écidq laurico. El acei~- |

- |a alrededor de 5 por ciento, basado en el peso del producto

.Jducto de trigo expandido previamenté recubiertq, por pﬁlﬁe—

! ’ . . Hojn n(xm,]"?

Fabilidad, tal como Durkex 500, fabricado por Durkee Indus-

trial Poods. El aceite de alta estabilidad es un aceite

te de alta ostabilidad tiene un indice de yodo dé alrededor
de 74-81 y tiene una SFT a 219C de 3,0 por ciento de séli-
dos (max). El recubfimien%b previo del producto de trigo
expandido seco da como resultado el taponamiento de la oS-
‘tructura porosa del producto y la evitacidn del‘abatimééﬁto
de la estructura cxpandida. El aceite liquido de pre?re~

cubrimiento se aplica en un nivel de desde alrededor dam;,s '

de trigo expandido. Después, se aplica una mezcla de des~
de alrededor de 30 a alrededor de Y0 pdf ciento de una gra=

sa gblida y de alrededor de 70 por ciento de un abeite‘vé-

getal liquido que conticne ingredientes saporiferos al pro-

rizacién u otro medio., Ia grasa sélida es preferiblemente
une grasa vegetal hidrogenada, tal como aceite de coco hidrg
genado, que tiene un indice de yodo de alrededor de 58~63
y una SFI a8 212C de alrededop de 63 por cientovde sélidos{~ :
La grasa s6lida se funde primerd y se combina. cox
el aceite liquido? Los componentes saporiferos deseqd6s,
taiés como ‘la sal, se mezclan con la ﬁezcla de gfasa,sélida
y acéite liquidé; y la mezcla que contiene los ingredientes
s&poriferbs se aplica al»producto de trigo eipandido pre-fg
dubrimiento. La mezcla grasa que contiene sabor se aplica|
en una proporcidn dé'desde alrededor de 10 a alrededor deA
35 po# ciento. Elrprocedimientovde recubrimiento en dos |
operaciones da como resulfadd el proporcionar propiedades

altémente deseables de des§rendimiehtQ de,sabbr,.y también
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—da como resultado la conservacidén de la estructura eéxpandi-
G deseidar

- ‘fglos ejemplos siguientes ilugtran més varias ca-
racteristicas de la invencién, pero no se pretende en modo
alguno limitar el campo de ia invencidn, que estd definido

NP B S
en las re1v1ndlfa01ones anexas.

BJEMPIO I
Un trigo de invierno duro se muele en un molino
de martillos usando un tamiz de 841 micras. El produg?u
de trigo molido del molino de martillos tenia el siguilente

andlisis granulométrico:

Tamafio de Tamiz - Tento por ciento. .

Pasa por tamiz de 420 micras 85,7 B
-Sobre tamiz de 420 micras '14,3
Sobre tamiz de 595 micras 5,2
Sobre tamiz de 841 micras : 0,3

Cuarenta kiloéﬁamos y medio (40,5) del trigo mo~
lido se introdujeron en un mezclador. 4,5 kg de yogurt y
0,11 kilogramos de aceite de maiz se afiadieron y se disper-
saron en el trigo molido para dar una masa. ADespués_se
mezclaron con la masa los siguientes ingredientes saporizapn)
tes y colorantes: 0,2 kilos de sabor artificial de vaca,
0,013 kilos de sabor de caramelo, 0,009 kilos de colorante
amarillo del n@mero 5, 0,027 kilos de cebolla en polvo y
0,004 kilos de ajo en polvo., El nivel de &cido de la masa|
era de 3,9 por ciento de dcido lactico equivalente.

La masa se introdujo en una extrusora Wenger mo-

delo X-20, fabricada por lWenger Manufacturing de Sabetha,
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orifiecio circuler de 6,3 milimetros de didmetro situado, en

el centro de la boquilla. Ia segunda boquilla tenia uhy

“|se calentd a una temperatura de alrededor de 4690, y el tien

to)n nam. 19

Kensas. El cilindro de la extrusora tenia un diémetro de
8,25 cm y una longitud de 75,4 cm. La masa se hizo pasar 1
a través del cilindro de la extrusora a un caudal de 135

kilogramos por horas

Al final del cilindro habia una tobera cénica qué
tenia un didmetro de 8,25_6m. en su extremo de entrada y
didmetro de 6,25 cm en su extremo de descarga o salida, sien

» Ta”

do la longitud de la tobera de 11,4 cm. En el extremorde
a lo largo de la direccién de avance de la masa,.tenfa un.

ranura de 1,59 milimetros de altura y 35 pilimetros de lon~-
gitud.” Ta ranura tenia un &ngulo de 302 desde la pa:§e pog.
terior, y la boquilla tenia un espesor de 1,04 centimef&os.
La renura eétaba‘diépuesta descentradé en la boquilla a una
distancia de 2,41 milimetros del centro,. - Ia separacién en
tre las dos placas de las boguillas era de 1595Amilimetros;
‘ Durante su avance a través del cilindro, la masa
po de residencia en el cilindro fue de 11 segundos.

o Durante el péso de la masa entre la primera y la|
segunds boquillas, se inyectd vapor en la masa a un caudal
suficiente para calentarla a una temperatura de 123%,8°C miei

tras se .encontraba en la seccién entre las dos boquillas.

tre las dos boquillas, y mientras la masa era calentada a

una temperatura de 123,89C, fue de menos de 1 segundo.

salida de la tobera -habia situédas dos boquillas, a una dig| -

tancia entre ellas de 2,16 milimetros. Ia primera bﬁﬁu&lla;

EL tiempo de residencia de la masa en la seccién situada en-
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laceite vegetal liquido de alta estabilidad (Durkex 500)-y

‘| cubrimiento para reposteria Kaomel, fabricada por Durkee

Hoja nam. 20

- El producto se rizd a medida que salia Ge la bo-
quilla, y se corté para formar un producto de trige rizado.
pg:hﬁmequ del producto de trigo expandido que salia de la
ek%rﬁédéaiera de alrededor de 18 por ciento. El producto
sé ihtrodujo en un secador y se secd hasta una humedad de 2
por c¢iento en alrededor de ib ninutos., ILa densidad del
producto seco era de 64 granos por 1litro.

Una vez secado el producto, se pulverizd con un
aceite vegetal liquido de alta estabilidad (Durkex 500).5
un nivel de'5 por ciento del peso del producto. El prgdpc
to se dejd reposar durante un periodo de 3 minutos y desl
pués se pulverizd con un aceite que-llevaba un sebor, El

aceite que llevaba sabor era una mezcla de 50 por clentn de
50 por ciento de aceite de coco hidrogenado (manteca de re-

Industrial Foods). El aceite de coco hidrogenado se calen-
t6 a una temperatura de 43%,29C para fundirlo y se mezcld
con el aceite vegetal liquido., Después se afiadid queso en
polvo al aceite calentado para dar una combinacidén grasa
con sabor a queso que contenia cincuenta por ciento de que=~
30 en polvo., La combinacidén de grasa con sabor a queso se
aplicd al producto de trigo expandido y pre=-rccubierto en
un nivel de 15 por ciento para .dar’'un producto de tripgo ex-

paendido, altamente nutritivo y con sabor.

EJEMPIO IT
Se prepard un producto de trigo expandido segin
el procedimiento del Ejemplo I usando un cocedor de extru-

sidén denominado Modelo X=-25 por ;a Wenger Manufacturing.

13
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{-La masa se hizo pasar-a través del cilindro de la extruso- |-

| ra se .obtuvo un producto rlzado que se parecma al produrto

|l rizado seglin el Eaemplo I..

P ' " Heoju nam, 21

ra a un caudal de 360 kilogramos por hdra. La primera bo-
quilla en la direccién de movimiento de la masa tenia 4 orj
ficios circulares, cada uno de,6,3 nilimetros de diémefro,
separados por 902 y a‘una distancia de 12,7 mﬁ de la perifeg
ria exterior de la boquilla. ILa segunda boquillartenia 41
ranuras, cada una de 1, 59’mm'de-aiéura y de %5 mm de longi-
tud. ILas ranuras estaban situadas a 902 de separacmon y
a una- distancia de 12 7 I de la perlferla de la boqullia.
rLa,segunda boquilla estaba. 51tuada de modo que cada ranura ’
estaba separada _por una dlstan01a clrcunferenclal de 45; de
cada orificio. . .\
Las demds condiciones de calentamiento y é?prp~‘

si6én eran las mismas que para el Zjemplo 1. - De cada ranu—

EJEMPLO IIT -

Se usaron el procedimiento y el cocedor de extruj

sién del Ejemplo I para obtener un Droducto de trlgo _expan-

dido. Ia formulacién era la misma que -en el ejemplo I, sall

vo en que no se usé yogurt. ILa humedad y el &cido aporta-|

dos por el yogurt se afiadieron disolviendo 0,17 kg. de &eci-

do'léctico en 4,53 kg de sgua., EI nivel de aceite de maiz
se aumento hasta 0,5 por ciento y se anadleron 4,53 kg de

agua. _El producto de trlgo expandldo obtenido era szmllar

al del Ejemplo I en texbtura y aspecto.

EJEMPLO IV

Se<usaron el procedimiento -y el aparato del Ejem
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~plo I para dar un producto de trigo expandido. Ia formulg

‘| procedimiento del Ejemplo I para dar un producto de trigo

! Hojsn nom. 28

cién era la misma que en el Ejemplo I, salvo en que habia
presente cloruro de sodio en la formulacidén a un nivel de

1,12 kilogramos. la extrusidén tuvo éxito y se obtuvo un.

[e]

producto de trigo rizado y expandido, similar al del Ejempl

I.

EJEMPIO V - .

Se usdé una mezcla de trigo blando y duro para

preparar un producto de trigo expandido segin-el procédimiep
to del Zjemplo I. 20,2 kilogramos de trigo de invierno dul
ro que tenfa un contenido de proteina de 15 pox cieﬁto se
mezclaron con 20,2 kilogramos de trigo blando que tenia un
conténido de proteia de 8 por ciento. ILa mezcla recultan-|

te se molid por el procedimiento del Ejemplo I, y se usd el

expandido y rizado que era idéntico al producido en el Ejeg

plo I,

EJEMPIO VI
199 kilogramos de trigo de invierno molido que

tenia un contenido de protefa de alrededor de 13 por ciento

[#3)

se introdujeron en un mezclador. Después se afiadieron 19,
kg. de levadura seca inactiva y se mezclaron durante unos
15 minutos. Se mezclaron con la maesa 19,8 kg de yogurt,
991 gramos de aceite de maiz y 7,65 kg de agua. La mezcla
1liquida resultante se afiadid a la mezcla seca para formar
una masa que se mezcld durante unos 15 minutos.

La masa se introdujo en una extrusora Wenger con

treé Juegos de boquillas circulares dispuestas para produci

[
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| bastoncillos huecos.

Llofn nim, 25

Durante su avance,é través del ciliﬁdro, la mas3
se caignté a una temperatura de airededor de 40,590,
Durante el paso de la masa entre la primera y 14
éegunda bo@uilla de cada juego, se inyectd vapor en‘la ma-
Sa'a una velocidad suficieﬁﬁe para élévar la temperatura de
la masa hasta 176,59C mientras estaba en la seccibn entre .
las dos boquillas. ' .. P
| E1 producto tubular saliéﬁte se corté'en bastdn-
¢illos que se mantuvieron en un secador a alrededor d?wﬁglg
durante unos 2,6 minutos. |
Una vez seco el pfodﬁcto, se volted y se pulygfi
zé,bno dando esencialmente ninguna rotura. El;prodquo:tg

nia una densidad de alrededor de 62,4 gramos por 1itr°}¥ft§

nia una textura excelente.
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REIVIIDIGACTONES & 0 o

-

Los puntos de invencidn propia ¥y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-~
te de Inveﬁcién en Espaiia, por VEINTE afios, son los que se
recogen en las reivindicaciones sipguientes:

18,- Un método de preparaf w preducto alimenti-
cio expéndido, que comprende moler trigo integral que tie-
ne &l menos 11 por ciento de proteina vara dar un?material
dé trigo integral molido, formar una masa con dicho. trizo
molido, teniendo dicha masa un 4cido comestible presente en
m nivel de desde slrededor de 0,01 a alrededor de 0,05 por
ciento en peso de 4cido léctico eguivalente, afiadir wn coad-
yuvante de extruvsién a diéha rasa, trabajar diche masa mien-
tras se calienta la misma, someter dicha masa calentada a
condiciones de calentamiento a alta temperatura en un ticn-
po corto, extruir dicha masa calentade desde wne zona Gé
alta presidn a una zona de baja presidn, para causar la ex-
pangidén de dicha mase y proporcionar una mase expendida, ¥y
secar dicha maese expandida para provorcionar un producto ali-
menticio expandido.

28,« Un método segin la reivindicacidén 18, en
el que dicho Acido comestible estd presente en un nivel de
desde alrededor de 0,02 a alrededor de 0,04 por ciento de
écido lactico equivalente.

38,~ Un método segin la reivindicaeidn 1%, con

el que dicho 4cido comestible es Acido léetico.
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48 .~ TUn método sezim la reivindicacidén 12, en
~el que dicho producto -elimenyiclo expan:t‘lig?‘; “E'L@Il("mlf’ den~
litro.
58 e Un método segin la reivindicacidh 18, en
el que diclho trigo nolido tiene un tmai‘_io néxino de 1,0 m
6é.~ Un método segin la reivindicacidén 18, en
el qgue dicho ‘bi‘igo molido est4 presente en dicha masa en
un nivel de desde alrededor de 75 a alrededoxr de 97 por
ciento, en materizl seco, dicho coadyuvari‘be,ée extrugidn
| esté presente en dicha mase en un nivel de desde "'alrededor
de 0,04 a elrededor de 3 por ciento, basado.en el‘peso de
dicho trigfo, dicho &cido comestible estd presente en dicha.

P
masa en un nivel de desde alrededor de 0,02 a alrededor de

0,04 por ciento, basado en el peso de dicho 'l;:c'igo,v-‘y tenien
do dicha masa un contenido de humedad de desde alredelor ‘
de 15 a alrededor de 30 por ciento.

‘ 2;-. Un mé‘aodo_segﬁn la reivindicacién 18, en
el que dicha nasa se in‘urdduce,e;n we extrusora para efec-
fuar dicho t’ra‘bamigen"co y dicho caien‘camien‘co de diche Mmasa,

82.- Un nétodo segln la reivindicacién 78, en

el que dicha,rmasa se trabaja v se ealieﬁ‘ba en. ua primei'a |
seceién de dicha extrusors a wma temperatura de desde al~ ,
rededor de 37,72C & alrededor de 65,52 durante wa perfodo
de'»desae- alrededor de 5 a alredecdor deAO segundos, ¥ diche
masa se s‘omete a condiclones de calentamiento a elta tempe-
ratura y tiempo corto en una segunda seccién de dicha:' extru-
‘sora, durante un perfodo de 1;ienos de alrededor de 1 segundo,

aumentvéndose la temperatura de dichs masa a desde alrededor

| de 118,28C a alrededor de 187,6eC dqurante dicho calenbemien-|.

e _@ L. _‘ -t
gldad de desde alrededor de 56 & alrededor de 76 gramos por
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to a alta temperatura y tlempo corto. .

'

B 94,~ Tn méﬁ@dg{éegﬁngiq reivihdi;iéi&ni?é, en
el que dicha masa se éxtrﬁye“de;ae diché axtfﬁsora a‘travéq
dé wna boquilla que tiene al menos wna ranura.
,;109.- Un método segin la reivindicacién 92, en

el gue dicha ranura tiene uma anchura de desde alrededor
de 0,51 milimetros a alredehor de 0,89 milimetros, y tiene
una 1ongitﬁd de desde alrededor de 12,7 milimetros a alre-
dedor de 76,2 milimetros.

1la,- Un método segin la reivindicacidén 48, en
el que dicho trabtemiento de calentamiento a alta ?emperatun
ra y corto tiempo se efectfia inyectando vapor de égua en Q-
cha extrusora en una zona situade entre una primera boquilla
y una gegunde boquilla, teniendo dicha primera boguilla una
aberturs circular a través de la cual dicha masa entrayen
dicha chmara, ¥ teniendo dicha segunda boguilla una ranura
descentrada con respecto a dicha abertura por la que dicha
masa expandida sale de dicha extrusofa.

122,~- Un método segin la reivindicacién 112, en
el que dicha primera boguillae estéd provista de dos o més
aberturasg, y dicha segun@a boguilla estd proviasta de dos o
mas ranurag, eétando cada una de dichas renuras descentra-
das con respecto a dichas aberturas.

138,~ Un método segln la reivindicacidén 112, en
el que dicha primera boquilla cstd a una distancia de dicha
segunda boquilla de desde alrededor de 1,27 a elrededor de
2,54 milimetros,

148,- Un método segin la reivindicacidén 12, que

comprende las operaciones adicionales de aplicar un aceite

vegetal liquido a dicho producto elimenticio expandido seco,
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pura dar w vroducto alimenticio expandido prev1amenre recu—

bierto, ¥ GPIICaf dessvé« ua mszcla dc g aceLto vegetﬁl

lIiquido, un aceile vez etar nmdro enud y n nauorlal sapo-

y
o

rizente a diclho producto elimenticio expandido y préviamen-

“

te recubierto.

- 158.- Un método segin la reivindicacidn 148, en
el que dicho aceite lfquide” se aplica al nivel de desde al-
rededor de 5 por»ciento, bagado en el peso del producto ali-
menticio expandido, ¥y dicha mezcla‘grasa qﬁe contiene gabor
'se aplica al nivel de desde ﬁlredeaor de 10 & alrededor de

'35 por ciwalo en peso, basado on el neso del producto sli-
P X ; el 1

imenticio cxpandido.

16%.- Un método segin la reivinéicaeién 14,‘1 en
el que dicho acelte VGretal previamnente aplicado como recu-
brimiento es wn aceite de alte estabilidad, dicho aceite
vogétal hidrogensado devdicha nezela es. aceite de coco hidro-
genado, y dicho aceite vegetal 1iquido de dicha mezela es un
aceite de alte estabilidad. | |
178.- Un método segin la reivindicacién 18, en
cl que dicho 4cido comestible se proporciona por medio de
yogurt, '
18-.~ Un método segtn la reivindicacida 12, en
el Que dicho 4cido comesgtible se proporciona por medio de

4 i

suero. e
| 108 ,~ Un méiodo segin la relv1na1cacwdn 1“, en’
el que &icna.masa comprende adends uLn maﬁerlal de nroteina.
202,~ Un método sesun la reivindicacidén 19%, en
el que dicho material de protolfna estd presente en un ni-
vel de desde alrededor de 5 a alredédor de 20 por ciento

en peso de dicho trigo.
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2le,- Un método segltn la reivindicacidén 198, en

T A

el que dicho material de pratefha es levadura. .

292, WUN 1ET0D0 DE PREPARAR UN PRODUCTO ALINI-
TICIO EXPAIDIDON,

Tal y como se ha descrito en la llemoria que antece

| de ¥y para los fines que se han especificado.

Eota Menmoria consta de VEINTIOCHO hojas escritas
a méquina por una sola cara,

Hadrid, 14 MY 1979
P.A.

Fernando de Elzabury
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