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MEMORIA DESCRIPTIVA

El presente invento se refiere a un procedi-
miento para mejorar la consistencia de un puré instanti-
neo reconstitufdo. ELl invento se refiere también a los

5. purds instanténeos asi obtenidoss

Uno de los principales problemas que surgen
en la industria de los purés instantfneos es el causado
por las variaciones considerables que puede presentar la
materia de partida, por ejemplo las patatas. Estas varia-

10. ciones, unidas a factores botfnicos, climéticos y estacio=
nales hacen que sea particularmente diffcil y delicado,
al menos en el plano industrial, fabricar un puréd instan-
téneo que pueda garantizar una consistencia constante
¥ predeterminada cuando se recoanstituye,

15. Lo mismo que, por ejemplo, todas las variedades

de patatas no son convenientes para preparar patatas fritas

de calidad, no todas las variedades de paﬁatas son adecua=
das para la fabricacién de un bueh puré de patatas instan-
tineo, en copos o en grinulos.

20, La principal finalidad del .presente invento es
resolver estos inconvenientes. EL invento tiene por objeto
un procedimiento que permite ﬁejorar la consistencia de
un purd instantineo reconstitufdo, caracterizado porque
se incorporan a un puré instantineo fibras vegetales brutas,

25, a razdén de 2 lo sumo el 10 % en peso seco de fibras sobre
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materias secas del puré,

Por f"puré instanténeo? de patatas, de zanahorias,
de garbanzos, etc., se entiende uns designacidn de los pro-
ductos industriales que se presentar generalmente en forma
de copos o de grénulos y que contienen habitualmente entre
el 5y el 8% de humedad reaidual.

En cuanto a las fibras vegetales, utilizadas,
pueden definirse desde tres puntos de vista : ffsico
(celular), quimico y tecnolégico. Se definen en primer
lugar como constitutivas de las paredes ceclulares de las
materias vegetales., Se caracterizan quimicamente por ser
mezclas de diversas sustancias polimeras, como la celulosa,
la hemicelulosa, las pectinas, las ligninas., Una composi=-
¢idn tipica corresponde al 50 al 80 % de celulosa, 5 al 50 %
de lignina, 10 al 40% de hemicelulosa y pectinas y 5 al 10 %
de agua, Estas fihras vegetales son habitualmente residuos
procedentes de numerosas y variadas industrias, En las f8~
bricas de almidén y de féculas se obtienen como subpro-
ducto del lavado de patatas: para extraer el almidén; en la
industria de los jugos de zanahoria se encuentran en abun-
dancia en los residuos de prensado,

Por nfibras vegetales brutas" se entiende una
designacidn de las fibras tal como se obtienen sobre todo
en las citadas industrias, sin otro tratamiento de refinado

aparte de simples lavados.,
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Se pueden utilizar también las fibras de tubédr-
culos tales como la patata y la zanahoria, fibras de cersa~
les, como el trigo, el maiz, el salvado, y fibras de frutas,
como las manzanas, los citricos.

La estructura fibrosa es fundamental para la
consistencia del puré obtenido. Ensayos comparativos han
mostrado que la utilizacién de cantidades correspondientes
de materias quimicas anilogas, pero sin estructura fibrosa,
no dan el resultado deseado en cuanto a la consistencia,

No son convenientes, por ejemplo, la celulosa pura ni la
celulosa microcristalina.

Las fibras vegetales brutas se han de incorpo-
rar en cantidades que no excedan del 10 ¢ en peso seco de
fibras sobre materias secas del puré, de preferencia entre
el 1 y el 5 %, Habida cuenta de su composicidn quimica, estas
cantidades corresponden a porcentajes de celulosa inferiores
en promedio al 5 % y, de preferencia, entre 1/2 y el 4 %.
Hay que sefialar aqui que-ﬁa sido propuesto ya el empleo
de fibras vegetales en las materias alimenticias, y en par-
ticular en el puré de patatas, en cantidades muy superiores
y en cualquier caso a razén de mis del 10 %, para preparar
un puré de patatas instantfneo dietético, es decir, con
un bajc contenido de calorfas. Ademis de poderse plantear
legitimamente la cuestidén de si un puré de patatas que compren-

de por ejemplo el 50 % de fibras tiene todavia derecho a lla-
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ma;se tpuré de patabash", se ha comprobado que la incor-
poracidn de tales cantidades origiriaba sabores extrafios,
inciuso desagradables, bor otro lado, el efecto sobre la
consistencia es senisible sobre todo cuando se incorporan
5. pequefias cantidades y no se obtiene ninguna mejora al respecto
cuando se afiaden cantidades superiores al 10 %.
La incorporacibn de fibras vegetales brutas
al puréd instantélneo se puede efectuar de diversas maneras,
Asf{, se puede proceder a una simple mezcla en seco decl puré
190, instanténeo en copos o en grénulos y de las fibras vegeta=-
les brutas, En este caso, es deseable proceder a un amasado
prolongado para obtener una mezcla homogénea., Esta manera
de proceder es mis ventajosa cuando el puré instanténeo
se presenta en forma de grénulos., Se puede proceder también
15. a la incorporacifén antes de secado del purd, cuando éste se
cuencuentra todavia en estado de pasta y posee un contenido
de materias secas comprendido entre el 18 y el 26 4, Esta
variante en convenientc tanto para el puré en copos como
para el purd en grénulos, Las fibras se pueden introducir
20, entonces en forma seca o en forma de caldo (smuspensibn en
agua, por ejemplo en el 60 % de agua),
Como se ha indicado mis arriba, el procedimiento
segln el invento permite normalizar con un valor fijo
la consistencla de un puré instanténeoc y reconstitufdo,

25. es decir, puesto de nuevo en forma de pasta por adicidn
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de agua o de leche, como ya es bien conocido. El procedi-
miento permite asimismo garantizar la consistencia deseada,
incluso en el caso de que el puré se prepare a partir de
patatas, que por naturaleza serfian impropias para la pre-
paracifn de un puré de buena calidad.

Seglin una modalidad preferida de realizacifn
del procedimiento seglin el invento, se prepara un puré
instantfineo al que se afiade, antes del secado, por ejemplo
sobre cilindros o por mezcla en seco del 1 al 5% de fibras
vegetales brutas, como las fibras de patatas o las fibras
de zanahorias. En estas condiciones se alcanzan f£fécilmente
aumentos de consistencia de hasta ¢l 70% (medida con
Brabender) en un puré de patatas obtenido a partir de la
variedad Bintje y reconstituido con agua a razdn de 750 mi-
lifmetros de agua por 115 g de copos o 150 g de gréinulos
de patata. Se entiende que el puré de patatas puede servir
para miltiples usos, por ejemplo su consumo tal cual des-
pués de la reconstitucibn, o paré la preparacién de cro-
quetas, de patatas "dauphines", de ¥"hachis Parmentier® (pas-
tel de carne picada con patatas), de ftrBstis®, etc.

Los‘ejemplos siguientes ilustran la aplicacidn
del procedimiento segfin el invento. En estos ejemplos los
porcentajes corresponden a porcembajes en pesos

Ejemplos

Preparacibn de las fibras brutas
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Las fibras brutas de patata se preparan a par-
tir de residuos procedentes de Vilande Stirkelsefabrik,
Bickskog, Kristianstad, uno de los productores de almidén
en Suecia. Estos residuos son desintegrados primeramente
por puesta en suspensién en agua y haciéndolos pasar por
un molino Supraton D 305 hasta la obtencidén de una granulo-
metria comprendida entre 0,1 y 0,5 mm. E1l "caldo® obtenido
se envia sobre un tamiz Alfa-Laval GL con mallas de 0,125 mm,
Esta operacifn se repite dos veces. El producto exento de
finos se recupera con agua, se esteriliza a 100% C durante
30 minutos por inyeccién de vapor, se enfrfa a 202 C en un
cambiador térmico provisto de cuchillas raspadoras
Alfa~Laval Con-Therm y se escurre sobre un tamiz Alfa-Laval
GL. A continuacién se obtienen las fibras brutas por secado
sobre cilindros. Si es necesario proceder a un almacena-
miento, se congela el producto de escurrido a-202 C en
bloques de 50 x 20 mm; se descongela y seca justo antes
del empleo de las fibras., Estas fibras se utilizan en los
ejemplos 1 a 6, 9 a 13 y 27 a 33 y en los respectivos ejemplos
comparativos,

En los eojemplos 7 y 8 se utilizan fibras de
patatas comerciales (Avebe P.P,C., Vandam, Pafses Bajos),

Las fibras brutas de zanahorias se preparan
de manera an8loga a las fihras de patatas a prtir de resi-

duo de prensado procedente de Findus, Bjuv, Suecia, un
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productor de jugo de zanahoria,

El salvado ha sido suministrado por la firma
Marten Perssons Valskvam de Suecia. El salvado lavado de
los ejemplos 20 a 22 es de la misma procedenciay pero

ha sido lavado tres veces con agua.

Las fibras de maiz proceden de Corn Products

Cor,

Modo de incorporar las fibras brutas

Por mezclado en seco (S en la tabla) o por
v{a htimeda (H en la tabla), es decir durante la fabricacién
de los grénulos o de los copos, justo antes del seca-
do, En los ejemplos 9 y 10 y 26 a 33, las fibras se afiaden
tal cualj en los ejemplos 1 a 3, 7 vy 8 y 11 a 25, se afia-
den en suspensién en agua, el contenido en materia seca de
dicha suspensién es del orden del 40 %.

En los ejemplos 11 a 13, las patatas utilizadas
para la preparacidén del puré instantfneo es la variedad
Promiment; en todos los otros ejemplos de puréd de pafata,
se trata de la variedad Bintje,

Aunentos en consistencia

Los aumentos en consistencia se miden con el
Brabender con respecto a una muestra de referencia sin f£i-

bras brutas afiadidas,

En la tabla siguiente se resumen los resultados

obtenidos.
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Eje Naturaleza y | Materias Gt de Modo Aumento en
forma del de las fibras de consistencia
puré instanténeo | fibras incopr- incor- del puré io-
¢ = copos brutas in- |noradas, | poracibn | constituido,
g = grénulos corporadas |en % en %
1l g ptt = pa~- ptt 245 H 27,9
tatas
2 1) b ] 5 H 40,7
3 n 1 10 " 47,6
4 0 " 2,5 S 22,1
5 " n . n 5 S 36’3
6 n u 1 10 s 42,5
7 co ® u 4y 5 H 20,1
8§ n n 1 9 H 29,3
9 1 1 Hi 7’5 I"I 16,4
10 n o 1 10 H 31,8
Howoow " 255 H 18,2
12 n n i 5 H 15,9
13 n n n 10 H 69,3
14 n zenahorias | 1,25 H 2,8
15 n 1t n 2,5 H 13,2
16 & n 1t 5 H 7,5
17 n " salvado 1,25 H 9,3
18 » 1 n 2,5 B 3,1
1
O n ] 1 5 H 5’2
200 » n salvado la-| 1,25 H 13,9
vado
2L . » n n 2,5 H 18,9
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Ej. Naturaleza y | Materias Gt de Modo Aumento en
forma del de las ‘fibras de consistencia
purd instantineo| fibras incop- incore del puré re-
¢ = copos brutas in- | poradas, | poracifn | constituico,
g = grinulos coporadas | en % en %
22 ¢ ptt = pa- salvado Ja-| 5 H 14,5
23 1« mafz 1,25 it 12,2
24 ® n n n 2 H 15,6
25 » a w n 5 H 15,6
26 % gzarahoria zanahoria 755 34 15
27 % " ptt 1,5 H 5
28 u 1t n 257 " 35
29 & n u ) 4 2 60
30 1 zarghoria u i H 16
ptt 2/%
31 n n # 2 H 21
32 @ no " 3,6 H ' 42
33 n n 554 H 60

Ejemplos comparativos

-

a) Se repite lo descrito en el ejemplo 12, incor-

poraande en ¢l puré de copos de patatas un 25 % de fibras

brutas de patatas. Se obtiene asf{ un puréd que, una vez
reconstitufdo, muestra un aumento de la consistericia del
17% con respecto a un purd de referencia. ELl aunento de
consistencia no es, por tanto, sigrificativamente superior
al obtenido con una adicién de solo el 5%,

Con este elevado porcentaje de incorporacidn se
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nota sobre todo un efecto negativo sobre el sabor, ELl puré
reconstitufdo tiene un sabor calificado de "anormalt,

b) Se repite lo descrito en el ejemplo 16 incor-
porando en el puré de copos de patates un 15% de fibras
de zanahorias, El aumento de la comsistencia es insignifican-—
te, y hay que concluir que el dptimo se sitféa hacia el
2,5% como se presenta en el ejemplo 15,

Se advierte también que ese 15% tiene una ine-
fluencia muy negativa sobre el sabor,

¢) Se repite la preparacién del ejemplo 12 utili-
zando un 5% de carboximectilcelulosa en vez de la nisma
cantidad de fibras de patatas. La incorporacién se efec-
tha por via hfmeda afiadiendo ol polvo de carboximetilce-
Iulosa tal cual,

Una vez efectuada la reconstitucibn, sc obtiene
un puréd on que la consistoncia ha sido clertamente mejora-
da en un 43,9% con respecto a una muestra de referencias
sin carboximetilecelulosa, pero este puréd es cxtremadamente
pegajoso e inaceptable,

d) Se reproduce el ejemplec 12 utilizando un 5%
de polvo de metilcelulosa, afladido por via himeda.

El puré obtenido, después de la reconstitucidn,
no muestra ningén aumento de la consistencia com respecto

a una muestra de referencia sin metilcelulosa,

e¢) Se reproduce una vez mis el ejemplo 12, pero
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u£ilizando un 5 % de polvo de celulosa microcristalina,
incorporada por via hidmeda.

El puré obtenido, despuds de la recons-
titucibn, tiene una consistencia que es un 2% inferior a la

de una muestra de referencia que carece de celulosa micro-

cristalina,

REIVINDICACIONES

Descrito el objeto cdel presente inven-
to, se declaran como muevas y de propia invencién las si-
puientes reivindicaciones:

1.~ Procedimiento para mejorar la consi§
tencia de un puré instantoneo reconstituido, caracterizado
porque se incorporan a un puré instantaneo en forma de co=
pos o prdnulos, fibras vegetales brutas por un proceso de
amasado en seco hasta obtener una mezcla homogenea, prefe-
rentemente a partir del pure en grénulos, u opcionalmente
efectuando la incorporacidn cuando el puré se encucntra
todavia 2l estado de pasta y posee un contenidu de mate-
rias secas comprendido entre el 18 y el 26%, cuyas fibras
incorporadas, en forma seca o en suspensidn acuosa, se do
sifican a razén de a lo sumo el 10% en peso seco respecto
al contenido en materias sccas del puré.

2.~ Procedimiento de conformidad con la

POOR
QUALITY
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reivindichdi&n i caracterdzaco porque en una forma prefercne—
te de realizacidn, la incorporacién de las fibras vigetales
brutas se verifica a razén cel 1 al 5%, y mds especialmente
en cantidades correspondientes a 1/2 al 4% de celulosa.

3.= Procedimiento de conformicdad con la
reivindicacién 1, caracterizado porque para su realizaciédn
se seleccionan en calidad de fibras vepgetales brutas, fi-
bras de tubédrculos, fibras de cereales o fibras de frutas,
vy mas especialmente se eligen entre el grupo que comprende
las fibras de patatas, las fibras de zanahoria, las fibras
de mdiz y el salvado,.

4.- Procedimiento de conformicad con
la reivindicacién 1, caracterizado porque el purd instanta
neo que se somete al proceso es preferentemente un puré de
patatas y/o de zanchorias y/o de garbanzos, y en particular
es un puré en prdnulos o en copos.

5.= Procediniento para mejorar la con
sistencia de un puré instantdneo reconstituido.

Segfin se describe y reivindica en la
presente memoria descriptiva que consta de 14 hojas foliadas

y escritas a mdquina por una sola cara,

POOR
QUALITY
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