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£l preasente invento 59 gefieié a gﬁfprucedimientb para 1=
cucvién de productos alimenticivs, especialments de 23hdi-
digaa, verduras, arrog, pastas alimenticias, legumbras y
camidas completas qus, frenta a los tipos de preparatidn
usuzlas hasta ahora, ofrece considerablas vantajés%

En general, hgsta ahora, se efectuaba la preparacidn de los
alimentos a;riba mencionados, tanto en industzrias qa gran=-
des cocines, como tambidn en el hagar, por coccidn, emplédn
dose cantidades manores, en cada caso, dosificadas, ds los
productos giimsnticios crudos y sometidndose a un procesa
ds maduracidn en agua calisnte’ Es ssencial en ella una vi
gilancia cuidadasa y uma inta:?upciéh del progeso de madu-
racidn sn el inatante correcte, porque en oirg caso SE pro=
duce una indeseada coccidn excssiva de las albondigas, pas-
tas, legumbres, etc,

Apartg de @ste gram gasto de mano de obra humana y de med@-
das tdcnicas para l= wigilancia del procesq de madupaecidn,
el tipo de preparanzun convencional para productos alimenw
ticiog sin smbargo, todavia afrece otros incanvanientas.hah
al mismp va unido a un considerable despilfarro de snergfa,
porgue ya para pegustias porciones de alimanggs tisnen qus
palentarse conslderahlss cantidades de agua.y el agus calisp
te a continuacidn de la cocoidn de maduracidn de los alimepg
tos con frecuencia ya no pusde conducirse a una ylterior
ytilizacidn. Tembidn, a causa del peligro del excasa de coge
ciéh; prdcticamente ss imposibls un mantenimiento prolongado
en caliente ¢ un recalentamisnto de los alimentas sin sacri-

ficar sabor, aspecto y consistencia.

Mo han faltado intentos para evitar los defectos arriba =
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axpuaatoa'da la preparacidn convencional de los productos
alimanticios. Rsf, por sjemplo, en la memoria de patents
australiana 231,254 se ha propussto para la preparacién de
albéndigas el llenado de un producto previo, seéa, a pog~
ciones, on una snvoltura perforada o & modo de red, de ma-
tarial resistents & la humedad y, sn tasp necesario, las ~
porclones conservadas de tal moddé, entrsgarles en sgua fris),
cocarlas hasta su maduracidn y las porcionss reunidas en =
albdndigas por el process de cocecién libararlas de la en-
vokiure. Otras propusstas partan taembién de un producto prg)
vio des albdndiges secas y exigen sl emplasc de anvolturass -
perforadse constitufdas especialmentes (Memoriams de patentes
austrslianas 248,845, 337.086) Sagln un procedimisnto das-
crito on le memoria de publicacidn de patsnis alamanag -
1.767.917 la preparacidn da arroz debe efsctuarss porgue -
sa tuesta brevsments erroz crudo en mantecsa, despuda inmed
diatemente as cuece hasta medurarse con la cantidad correc-
ta de agus, se Incluye en bolsas de coccidn imparmsables y
después se congele. Antes del coneumo el arrox congelada ya
terminado de cocer tlsne gue calsntarse de nusvo sn lo que
8l arroz se calisnta bien ssa an la bolsa da coceidn en agup
hirvisnda o con pequsfa calor se pusds calantar en un caw
charro de coccidn, Dtras propusstas parten tambidn de alie
mentos ya previaments cocldos que incluldos en un reciplenw
te sa galientan sgntes del consumo en el raeciplente ablerto
(Memoria de patents de EE.UU. 3,027,261 y 3.741.778%.

A tndas estas propuestas conocidas les es comdn el lnconvew

niente de gue o pusds svitarsd sficazmente un sxesso da

coccidn de los alimentos terminados y no ss posible un man-
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tenimiento caliente prolongado o un recalentamianto ain sa-
crificer el sabor, el aspecto y la consistencia. Por lo tap
o, existe como anteriormente, una necesidad de un métodsn -
senciliu, adecuado de igual manera para 8l hﬁgarﬂparticular

como para grandes industrias de cocina, para la prsparacidn

e

ds productos alimenticiaé, que evite la iotalidad de los =~
inconvenientes arribs citadps.

El presante invsnio resuslve sste problema y pone a dispo~-
sicidn un procedimiento para la preparacién de productos all
menticivs que, sn un proceso ds maduracidn, recogen ligui~
do en ai, siendo adscuado esis procedimisnta de igual mans~
ra paera consumlidores al por wenor, como al pOr MayOTy Y56~
gurando la maduracidn deseada da los alimentes, excluysndo
un exceso de coccidn de los alimentos y posibilitando ade~
més un prolongedo mantenimiento sn cslisnte de los alimen~
tos en el mismo medio, an que se habian madutado, ain éa«
crificar sazhor, aspecte o conalistencia.

£} objeto del presenta invento es, pur lo tanto, wun proce-
dimisnto para la preparacifn de productos alimenticiocs ma-
diante empleo de ups envoltura protsctozs que, asencialmen~
te, consiste en que productos alimanticics ecrudos que, du-
rants el procase de maduracidn, reccgsn liquido an si; s
introdusen, en ceso nscesaric, con liguido adicional, nase-
sarin para sl procesc de maduracidn, en una anvolbura acap=
table para productos allmenticios, no psrforada, impermes-
ble & la humedad, cerrandose la envaltura y somstiéndose a
un proceso de maduracidén los slimentos encsrrados en la en=

voltura, que permansce sin perforar. A la enveltura, pravig

ta seglin =8l invento, o sus embalajss, les corresponde en
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sllo la funcidn de una separamcifn duradera, totel, entre

8l alimento crudo snhcarredeo, por una parta, vy el medio clir-
cundantae, por otra, y esto comenzando desde la preparacidn,
durante todas las egtepas ds tratemisnto pnsteribras, como
almacanajs, trensporte y calsntaniento, hasta inmediatamen-
ts antss del consumo.

£n la wtilizaecidn préctica, la envoltura smplesda saglin el
invanto ofrece numarosas ventajass inssperadass. La misma poe
slbilita, por sjemplo, la preparacifn y el acabsdo de nume~
rosas guarniclones de verduras comg guisantes, zanahorlas,
Judfas verdss, alubies, coliflor, repollo y semsjuntes, as{
como ds aerrozg pastas alimenticiss, alblndigas da todus =
cleses y okros productos alimenticios, que abaorben, en af
mismos, lfquidos, durants el proceso de maduracidn, Es asen)
cial solamente que el volumen ds agua, requerido para el -
procaso da maduracifn, se excluya simulténsasmente en la an-
voltura, constitulda seglin sl invento, bisn sea en forma

de la proporcidn de agua, ya contenida en ls verdura fres-
ca, o bien esn forma de liguido afladida, por sjesmplo, &l ~
arroz seco.

En caso deseadv, junto con el alimento crudo y eventuslman-
te con el liquido sdicional, pueden incluirse en la anvol~
ture otroe aditivos, por sjemplo, gresas, sspecialmante man|
tequilla, en la preparacidn de verduras, especias, sal y =
seme jantes.

La centidad de liquido, que absorbe an sf un alimento du-
rante 8l proocesc de maduracifn, pusde determinarse de ma=

nara sencilla porque, por sjemplo, se cusce en agua da la

manara hasta ahora usual, 100 gramos de un tipo de arroz =~
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determinada y despufs de la coccifin se comprusba el aumen~
to de peso de la cantided de arroz smpleada, por ajemplo,
una shsorcidn de agua de 200 gremos. En la mlsma proporcin
segﬁnaei invento, se incluye sl tipo de arroz inveatigado y
el liquido conjuntamente @n una envoltura y s= somste a un
procaeso de maduracidn. De mansra andloga puede determinarse
tambidn para albdndigss, pastaa alimenticias y verduras,
una centidad adicional, requerida sventualmsnte, ds liquido
para la introduccidn en la anvoliura. ‘

Despuds de la introducecidn del alimento crude y de una can-
tidad adicional, eventuslmente requerida, de lfquido, en =
la snvoltura, se cierra ésta, por ejemplo, por atadurs, snl
dadura, utilizando grapas, sbrazaderas o semejantes. Log =
productos alimenticios crudos, inclufdos en la snvolbura -
a voluntad pueden ssguirse elaboranda, tanto en sstado freg
o, ss decir, por sjemplo, en agua fria o caliente y puedsn
cocerse hasta su maduracidn, psro tambidn pueden almaaehar;
88, por ejemplo, con congslacidn profunda y cocerse sdlo -
daspuds en sl caso de hecesidad de consumo. |

£l procesa ds maduracién requerido muy en general puede =
gfectuarse, porgque log alimentos incluidos sn la enveliura
hermética se inbtroducen en un medio, que haga posible la -
maduracién del producto alimenticin cruda.

Al lado del calentamisnto de los productos alimenticios em=
plesande -agua o vaﬁor, por ajsmplo, en un bafio de vapar o en

macernlas de coccién al vapor, la maduracifn pueds pcasio-

narse también en un tubo de coccidn, horno, tostador, horno

de micro-ondas o con airs calisnts,

Una essenclal ventaja del procedimisnts segln sl invento, al
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lado de la protsccidn total contra la putrefaccifn del ali-
mento incluldo em la proteccidn confiabls contra cualquier
class de exceso de coocidn. Por ello huslga ls observancias
exacta, hasta shora raquerida, de un determinada tismpo de
coccidn, pussto gus no tiens ninguna Importancia si un pro-
dueto alimenticio en la envoltura, constituida segln sl in«
vanto, sa mantisne durante media hora o varias horas sn
agus callisnte, hirviendo o st sstado de coccién, Adicionalw
mante, los elimentos no consumidos, conjuntaments con lg enw
voltura, sin afectar a su aspecto, a su aabor y consisten-
cia, pusdsn calentarse de nusvo, por ejsmplo, en baflg dg =
agud, sn un aparato para cacer salchichas o eemesjantes. Cow-
me ulterior ventaja, que tiene afscios gspeclales an grane
des cocinas, se sfade a sllo un shorro de snergle porgus,
por ojemplo, pusde llsnarss ampliamente una caldera de agua
con los productos alimenticlos, incluidos en la envoltura
impermeable al agua, segdn el invento, y, por lo tanto, tle-
ns qua calentaras una cantidad ds agua mucheo manor qus en
el tipo ds preparacidn convencional. Ademfs, los productos
alimenticios pusdsn permanscer con una duracidn, prictica=
mente estsblecida a voluntad, en agua caliente y s38lo neced
sitan sxtrarss sn caso de necesidad. Adsmés, en un mismo -
medin, simylidnsamente pueden prepararsa, raspsdticaments
mantensras calleniss, difersntse productos glimenticlos, -
incluidos, seglin el invento, en envolturas, lo que hasta -
ahora no eca posible.

Tambidn en la realizacidn dsl proceso de maduracidn por ine

troduccidn de los productos mlimenticios crudos, inclufdes,

segdn el invento, en snvolturas, en un tubc de horno calan~
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tado puede conseguirse un considerable ahorra de ensrgia,
llenindose el tuba de horne de coccidn, por ejemplo, sn va=~
rias etapas de pisas con las porciones de producto alimenti-
cio enwueltas. Al ahorro de snergfa se sume también una ecod
nomiz de tismpo y ademds no sa neseesita ningunea vigilancia

del process de maduracidn.

Comp material para la snvoltura, empleadz ssqlin el invento, |

88 adecuado, en prineipio, cualquisr matarial tolerable dos<

de 2l punto de vista del dsrecho, qus rigs }los productos ~
alimenticios, habiendo demostrado ser muy adecuadas hojas
de materisl plistico, =z causa de su paso y accesibilided y
posibilidad de slaboracifn, su redusido peso y das su tnancw
parencia dada por lo mencs parcialmsnie. Tambi&n han rasule
tado ser muy adecuadas hojas para mantener caliente de matal
y/o material plastico.

De acusrdo con una forme ds gjecucifn especialmente venia-
Josa del procsdimiento segdn el invento, el procesc de dss-
hidratacidn hasta ahora requerido, que exigfa intensidad -
de costes y material puede suprimirss sn la preparacién de

pastas alimenticias crudas, respsctivamente de arroz o fru-

minadas de moldear, pern no secadas,.gn seouida, a porcionss
conjuntaments con una cantidad complementsria, ficilmente

deterwinable por esnsayos, ds liguido, gue ewsntualmsnte bua-

de sstar presente en forma sdlids, por ejemplo, en forma ds |

hislo y, en caso desesado, algo de sal, grasas y semsgjantes
en la envoltura prevista ssgdn 8l invento, cerrando la en=

voltura y refrigerando profundamente tode ellao. Tal produc~

-

to puede tratarss como los géneros convencionalss, congala-
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dos profundamsnte, en lo gus el consumldor finel maramens-
te debe introducir sl producto en agua calienta o Pria y

on ella, o de cualguisr otro modo deseado, hace que se ma~
duren los productos alimenticics incluldos en lé envoliue~
Ta.

Otra ejscucidn ventajosa del procedimiento segln sl inven=
to reside sn gque los productos alimenticios crudos aavos,
preparados de la manera usuals porciones, se rellanan sn
bholsas individualss, constituldas ssgin al invanto y de =
esta forma se ofrecen al consumidor final, que snioncesg -
solamente introduce en la holsa una determineds cantidad -
de lfquido, indécada sobre la bolsa misma o en unae instruc
cionse separadas, as{ comp, sn casc deseado, sal y algo da
grasas, cerrandos la bolse y sometisndo a un procesc de ma-
duracidn los alimentos encerrados en la bolsa.

En relacidn con la preparacidn ds albdndigas, el procedi-
mianto segdn el invonto es aplicable & la preparacién de =
cualguier tipo de albéndigs deseado, como por sjemplo, ale
bondigés de panecillo, albdndigas de patata, albdndigas de
fruta, albéndigas de puchsro, albéndigas de carne, albdndiT
pas de sepvillska y semejsntas; ssgln sl procsdimisnto dal
invento tembidn pusdsn prepararss albéindigas mezcladas ton
medios lavantadorss, por sjamplo, albdndigas de panecillo
al satilo de Bohemia. Es osanciel solamente que la canti=-
dad de syus, requerida para sl procesc de maduracifn, se -
incluya conjuntamente con la masa en ls snvoltura, consti-
tuida meqgln el invento. Asi, de mansra usual, & partir ds
pubos ds panegillo, aqua, raspectivamsnts loche y los adi=-

tivos ulteriores regueridos, pusde fosgarse una masa de ~
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también para detsrminar simulténeamente sl tamafio y la for-

' pueden prepararse productos alimenticios, que deban gervir

30}

albdndigae y pusde moldearse en albdndigas de cualguier ta= |
mefic, entonces individuaslmente o sn up ndmers a voluntad,

88 introducsn en la snvoltura, constitufds seglin el invenw

ma de la albdndiga. Asf, pueden prepararss albéndigas esfé-
ricas, alargadas o formadas a volunted de ofvo modo y ras-
pecto a su tamafio, sin limitacidn, respecta a su didmetrs.

Seglin al procedimiento del invento, sin smbargo, no sblo -

da guarnicidn de saturacidén para otros alimentoa, sing que,
por el cantrarioc, tembién pusden preparagae platos comple~
tos, Para ello sblo se requiera incluiz en la bolsa, corig»
titufds asglin 8l invents, canjuntamente, por ajamplo, cﬁn -
las pastas alimenticias crudas, otros componenies de aliuven-
tos con la referida cantidad ds liquido y eventualmsnis saw=
pecias. Por adicifn de semilla de adormiders, jamdn, repo~
1lo, condimsntos y semejantss a los tipos de psstas alimen-
ticlas correspondientes, de ssta mansra pusdsh preparanrse =
platas completos, como albfndigas de ssmilla de adprmideras
pasbas al jamdn, pastas al repollo, pastas de condimento ds
oglla y ssmejentes. Tambidn estos platos completos pusden -
afrecerse an diferentes formas, por ejemplo, en forma da -
platos profundamente refrigerados o en estado éecc, 8n que
el consumidor final, por sjemplo, para la preparacidn da ~
albdndigas de semilla ds adormidera sélo tiens qus introdus
gir en la bolsa, constitufda segln ol inventn, ya conbte-

niends la porcidn de pasts slimenticia, més sencilla de adnp

midera, azficar, grasa (mentsquilla) y la cantidad de agua
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regueride, cerrando la bolaa y efectuando al procesc de ma=
duracién. Las ventajas, sntsrlorments indicadas, del tipo de
preparacidn sepdn el invento ss realizen da ibual manera -
tambidn s la preparacidn sgquf descrita de platos complstos,
espaclalmente madiante la supresidn confiabls de cusliguisr
psligrn de sxneso ds cocclfn, que précticemente de modo Lli4q
mitado puede manterse an callente y gracias a la posibili-
dad del recalentemiaento sin afesctar ds ninguna mansra los -
platos acabados.

Le corresponde una imporbancils especial & la envoltura em-
plaada dentro del alcancse del presente invento. Otro aspec-
to del invento es, por lo tento, sl que reslds en la envol-
turs misma, que se caracterizs porqus esta constituida como
snvoltura no paerforede, Iimpermeable al ague y que permane-~
ce sin perforer durante el procsso ds coccidn, de cualquler
matarisl tolsrsble desde el punto de vista del derecho ali-
menticio, resistente a la coseidn.

En los sjemplos siguientes ss axplicard més detalladamente
el procedimisnto segln el invento en la aplicacibén a la pred
paracién de guarnipiones, asf{ como de platos completos.
Elemplo 13 100 gramos da lentejas secas se incluysn con =
150 gramns de aguay algn da sal y algn ds grasa en una en-
voltura do perforada impermsshle sl ggua y se introducen sprg-
ximadamente durants una hora sn ague hirvisndo. No se produs
ce ninglin exceso de coccidn. La porcidn ds lentejas anfria-
da en la senvoltura, sin sacrificar sabor, aspecto y consise
tancia pusda slmacenarse durente varios dias en sl armario

frigorifico y puede recalentarss de nuavo.

Elemplo 2t Para le preparacidn de ub plato terminado, sa -
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introducen an una bolsa como en el sjemplo 1, una albdndi-
ga da panacille cruda, de un pssc aproximado de 150 gramocs,
80 gramos ds jsmdén crudo, 100 gramos de lentejas secas y
alrededor ds 184 gramos-da agba, alas de Qrasa, sal, ¥, BN
caso dsseada, sspeclas, y a8 introducen durants asproxima-
damente wna hora sn agua hirviendo. Después de abrir le bq%

sa sB obtisna un plate compleio de axcslente calidad.

1

Ejemplo 33 150 gramos de vepollo recidn cordade, algo de
cebolla tostada, condimsntos y sal conjuntaments con una = |
albdndiga de panscillc cruda, 30 decagramus dae azqua para 1J
maduracidn des la albdndiga, un danagrémo de grasa y ohro =
decagramo de lengua = la escarlata, ss incluyen sn una en«
veliura vy se dejan durants una hdra sn un—hﬁznn tubular de
coccidn a calor mediano. Se obtiens un aliménto complgto de
excalente sabor. |

Ejemplo 4¢ 1285 gramos de arroz, alredadox de 10 gramos de
grasa, sal, tulipanss de especia y un troze de csholla, se
introducen conjuntaments con alrededor ds 250 gremos de =
agua hariando en cada casc el voluman ds aguay, mejor adew
cuado segin sl tipo de arroz y ss dejs durants un.tiampct
facilmente determinable por snsayos, encerradc en una bol=-
sa de hoja. La porcidén ds arroz cruda, segin sea nacesario,
pusds refrigsrarse profundaments o masdurarss inmediataman-
ta. Para ello se colocas; por sjemplo, la bolas cerrada an
un tubo de coccifn frio, se ajusta un calor de horho media~
no y se obtiene, después de unos 25 minutes, un producto -
terminade de madurar de excelesnte calidad. Tamuién‘después

ds 50 minutos de maduracién se obtisne un excelenta produg=

ta, que no estd ni cocldo excesivamente, ni sebe a quemada.
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La poreién de arroz, profundamente congelada, pusds somne~
terss sl procesc de maduracifn, para lo que, por sjemplo,
as suficients una coccidn da media hora en agua.

Ejemple 5% 100 gremos de paatas alimenticlas secas se ine
troducen, conjuntamente con 200 gramos de agua, slgo dp sal
¥y 80 ceso dessadoy alge da grasa, an una envoltura no per-
forada, imparmeabls al agua y =8 ponen dentro dg agua fria
o hirviendo o a un harno tubular de coccidn. Despuds ds unog
30 minutos ha terminado sl proceso de maduvacifn. Un exceso
del tiempo usual de maduracidn, por ajemplo, por al tripla,
no tlasns ningusa influencis inconvenients sobre el aabor,
8l aapecto, nl ls conaiatasncia de las pastas slimenticias
terminadas de medursr y sspecialmente no ss producs ningdn
tipo de exceso de coccidn. La porcidn ds pasta alimenticia
sncerrads sn la envoltura, madurada teambién pueds almace-
narse sn estado refrigerado durante varios dfas en sl arma=
rio frigor{fico y pusde recalantarss de nuevo sin aPectar

a la calidad dal producto.

£l prassente invento es aplicabls a todos los productos glli-
menticlos que, para la transformacidn al estado Aisto para
sar consumido, tengan que somaterss a un proceso de madura-
cidn y en ello absorben an af sl lf{quido, por ejsmplo, an
Pforma de agua o lacha.

La presente patents de invencidn recserd sobre laa siguien-

tes reivindicacionss.

30}
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RE TV INDICAC IONES

%t « Procedimiento para la cagsiﬁn He productos alimenticlos
con una smvoliura ptutectﬁ;a. caractorizado porque los pro-
ductas alimenticios crudaos, qus durante el prnza§s‘ds madue
racidn absorben en sf{ 1fquide, en caso raquerids, ann;liqqg
do adicional, necesario para el procaso de maduracidn, ss
introducen en uma enyoltu:a apeptable para pxaquctas.aximqg
ticios, no perforada, impermsable a la hu@edad; ge cierra
la envnltgra y los praductnssalimanti?mas. snrerradas en la
envoltura, gue permensce sin perfarary eventualmente despuss
de un almacensje, se sometsn a un proceso de coeccifn de mas
duracidn, _

2 = Procedimisnto segin la reivindicacidn %, caracterizado
porgus la envoliura se cierrs chteniendo un cierre imgermqg
ble a la humeded, por ejeémple, por soldadura, atadura, pren
sadoy snecolado o semejantes, )

3 - Procedimisnto  segin las reivindicaciocnes ¥ & 2, carace
terizado perqus coms material de envoliura ss aplica un mBe
terial resistente durente la coccidn y/o procodimisnte de
fritura y/o congelacidn profunde’, ]
4 « Progsdimiento segln una de las reivindicacionss T a 3,
paracterizado porgus sa ajuspa una consistencia dessada del
producte alinmenticio acsbade, por introduccidn de cantida-
des variables en 1fquida’y | '
§ = Procedimisnto segdn una de las rejvindicaciones 1 a &i'
caracterizadg porque el alimento,.incluidu en la snwoltura,
de modo profundamente congelads y, en casa'néaasario; inma-

diatamenta g despufs de una descongslacidn, se somete al -
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process de caccidy de maduracidm, ]
6 - Procedimisnto segln una de las refvindicaciones 1 a §,
carapterlzade porqus &l proceso de coccidn se realize'en -
agua hi?viande o en vepor o an un medic callents seeuy por
o jumplo, on el salor de un tubo de eoccidn o de un horno o
de un asadar )
7 - Pracedimienta swgdn unx de las reivindicaciones 1 2 6,
caracterizado porqua sl prgducta~alimenticin, ha seco, en
caso-naéasagio‘yn maldaagn;*cnuo paptas alimnticias, srroz
o legumbres, & parrczionas,"’ gorjuntaments con la cnntigiad by o
quaride de Yfgquide, gque f;amt‘ﬁ:é'n pusde sster presents, svene
tualmente en Porma de hiele, se encisrra en una snvolturs y
daépaés de elle se congsla profundanents, déspuéa de lo cual
1s porcidn de alimsnto, profundamsnte congslada, sdlo sn el
casa de necesidad; aventualments despuds de una descongsla-
cifn, se gomete & un process de coccidn de maduracidn, ‘
8 - Procedimiento segin una datlas reivindicaciones 1 a ;;
carac?arizada porqus se cysceri, madurando en un'pllto come
plete, uhriog productos alimenticios difersntzs, por ejem
plo, vardura, Brroz y carnai encerrdndose sn una envoltura
y qn:téhdaae, conjuntaments, en un plato complsto,

9 = proacedimisnto para la coccidn de productes alimenticlss

gon una envoliurd protectera’;
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Sagln se describe y reivindica en la peasente memoria degw
criptiva la cual consta de guince hojas escritas y foliadas
a méquina por una sola de sus caras.

Radrid, a
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