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- que comprenden almiddén como agente espesante. Més especifi

~de tubérculo que tiene propiedades de espesamiento retar-

aludir a un almiddén que ha sido sometido a tratamiento tér

pérdida de birrefringencia) ni dextrinizacién, Louis Sair,

tlojn ntim, 1

La presente invencioén se refiere a un procedimien-

to para obtener uns nueva clase de productos dimenticios

camente, la invencidn se refiere a la obtencidén comercial |
de productos alimenticios secos (es decir, no acuosos), que

ge preparan pars el consumo final afiadiéndolos directamente

!

a liquidos acuosos hirvientes (tales como agua, leche, cal
do, etc), y cociéndolos en el 1iguido hirviente, donde el

agente espesante consiste en un almiddén de raiz o almiddn

dado, preferiblemente un almiddén de patata tratado por ca-
lor y humedad.
El “términe “almidén tratado por calor y humedad"

es bien conocido en la técnica, y se usa cominmente para

mico bajo condiciones de humedad controlada, siendo las

condiciones tales que el almiddn no experimente gelatiniza+t

¢ién (es dec%r, que no presente sustancialmente ninguna

en Methods in Carbohydrate Chemistry, wol. IV, R.J.
Whistler ed., Academic Press, N.Y. (1964), pdgs. 283-285,

describe métodos a escala de laboratorio para almidones trg

tados por calor y humedad, y tembién describe diversas pro-
piedades de.los almidones asi tratados. . '

Como es sabido, el tratamiento por calor ¥ hume-
dad afecta a diversas propiedades de todos los almidones
gue contienen amilosa, pero la alteracidn mds teatral +iend
quizéd lugar cuando los almidones de raiz o tubéreulo, par-
ticularmente el almiddén de patata, se someten a tal tra%aw

miento. Como se ha seﬁalado en la bidliogirafia, cumdo se

~
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1 | mide on funcidn del tiempo, %2l como con un viscdgrafo Brd

bender, el "pico de viscosidad", c¢s decir, el punto de md-

ximo aumento de lg viscosidad durante la gelatinizacidn,

se retrasa y tambidn se disaminuye. Un almiddn cuyo pido
|

de viscosgidad ha gido retrasado de csta maners se denoming-

A%}

ra, on %oda la presente memoria descriptiva y reivindica-
ciones; almiddn que tiene "propiedades de cspesamiento re-
trasado, /

Se debe obgservar qué las propiedades de espesa-
10 miento retrasado pueden scr comunicadas a los almidones de
rafz por diversos medios. Un método es calentar una sus-
pensidn acuosa d¢ almidén a justamente por debajo de su
temperatura de gélatinizaeidn. Este método requiere un con-
trol de temperatura muy cuidadogo, para evitar la gelabini
15 gzacidén del almiddén, y por tanto es menos prdctico que ol
nétodo ﬁreferido, en el que el almiddn granular se trata
& temperaturas por encima del interwvalo de geiatinizacidn,
bajo condiciones de humedsd y'temperatura que evitan la

gelatinizacidén y dextrinigacidén, Un método recientemente

30 sefialado estd expuesto en la patente de los EE.UU. miumero

o4

3.977.897, de Yurzburg, que implica calentar une suspensidy
écuosa de almiddén a de 504C g ;OOQC, evitando la gelatinizp-
cién por inclusidn en lg suspensidn de una cantidad apro-
piadé de una sal inorgdnica adecuada que eleve la tenmpera-
25 | tura de gelatinizacién del almiddén. s innecesario decir
que los almidones asl preparados han de ser lavados con-
cienzudamente; para eliminar las sales, antes de usarlos
en productos alimenticios,

Bl método comercial mds prdciico para preparer
30 almidones que tienen propiedades de espesaniento retrasade,

13089
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‘I~ para uso en la presente invencidén, 2s simplemente calentay

- rantes, mezclas de sopa secas que contiensn vegetales des

/ - . : : . Hojau nam. 3

almidén, a su contenido de humedad normal {0 con algo de
hume dad aﬁadida; sl se desea, pero no en suspensidn acuo-~
sa), en un dispositivo de calentamiento cerrado, para dar
el grado deseado de tratamiento por culbf ¥ humédad. Més
adelante se presentardn condiciones especificas adecuadas,
y “lineas dc guia® para seleccionar condiciones aéecuaéas.

Tas ﬁropiedades de espesamiento retrasadovtém—
bién pucden ser commicadas al almiddn mediante modirica-
cibén quimica, pero tales métodos son costosos y btambiédn
pueden emplear productos quimicos gue son indeseables; 0
inceluso que estan prohibidos, para alimentos. Debido a que
la presente invencidn se refiere exclusivamente a'p;oduc~
tos destinados a consumoe poxr seres humanos, estos alﬁido—
nes modificados quimicamente que se han mencionado en Ulbvi-
mo lugzar no se consideran en general adecuados para uso
en la invencidn. '

4

Especificamente, la invoncidn comprende un prow

ducto alimenticio seco, preparado comerciglmente, que con
tiene un agente espesante, el cual producto alimenticio s¢
prepara para consumo final afadiéndolo directamente a 1i-

quido acuoso -hirviente y cocidndolo en &1, donde el agenté

espesante consiste en un almiddén de raiz o almiddn de tubér-

culo que tiéne propiedades de espesamiénto retrasadas. M43
preferiblemente, el agente espesante consiste en un almid?n
de patata tratado por calor y humedad.

Bnlre los ejemplos tipicos de tales productos

alimenticios se incluyen las bases de salsa 0 jugo, que

conprenden almiddén mds materiales para dar sabor y/o colod
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hidratados y/o carne més un agente espesante, y 6tros pro
ductos alimenticios que comprenden al menos un ingrediente
principal que ha de ser cocido en agua hirviente mis una
base de salsa, que contienen un agente espesante de almi-
gdn que también ha de ser cocido en agua hivviente, Son
éjcmplos de estos productos alimenticios dYltimamente men-
%ionadoq la. pasta 0 masa mas salsa.

% Haciendo referencia primero a las bases dc salsd
g‘jugo, es bien conocido gue gl simplemente se afiade almis
aén, o una mezcla de base que lo contiene, a un liguiao

hirviente tal como agua o leche, el almidén formsrd répidd

mente grumos quse no se pueden dispersar ni siguiera eccn lg

agltacidén mds endrgica y prolongada. Esto es debido m Jue,
por contacto con el liquido caiiente; 1la porcidn exierior
ée los racimos de almiddén gelatiniza inmediatamente, y es-
te "revestimlento!" de almiddn gelatinizado forma una ba-
rrera oonfra més penetracidn de agua en los racimos. S

han propuesto muchos métodos para retrasar la deshidrata-
c¢idén del almiddén hasta que haya sido dlspersado totalmente
en el 1fquido caliente, incluyendo la adicién a la mezcla
de base que contiene almiddén de un agente dispersante tal
como lactosa o malto~-dextrina, o el revestimlento del al~
middq con grasa. Se ha descubierto ahora que un almiddén de

patata con propiedades de espesamiento retrasado adecuadas

cuando es afiadido a liquido hirviente con una ligera cantil

dad de aglitacidén, se dispersard completamente en el liquid
antes de que tenga lugar ningin espesamiento real. Por tan
to, una base de sazlsa 0 jugo que contenga tal almidén como

agente capesante puede ser reconstitulda para el congumo

simplemente afiadiéndola directamente a llquido hirviente,

1

»)

puse
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|y agitando suavemente durante uno o dos minutos hasta que

‘neamente en el mismo recipiente, debido a que la bese de
Y s q

ttojn ndim. 5

i

se glcance la viscosidad deseada, teniendo como resultado
una salsa o jugo uniforme, exento de grumos.

I En el drea de productos fales como combinacioned
de masas mis salsa, ei uso de unlalmiddn de raiz que tiene
espesadiento retrasado, como agzente de espesamiento, pro-
duce resullados verdaderamente teatrales, como se verd en
los ejenmplos., Wo?halmente, tales productos se venden ﬁomo
envases “"combinados!, estando las masas sepéradas de 1la
basé de salsa. Para preparar el alimento, el consumidcr
ha de cocer las masas en ague durante el periodo de tiempo
requerido, y preparar la salsa en un ubensilio de coceidn

separado, cociendo la mezcla de base en agua. Normslmenie

no se podria cocer tanfo la salsa como las masas simulté-

salsa, por espesamiento, captaria y "se uniriad inmediatad
mente a ung buena porcidn del agna, no dejando suficientel
agua libre pare cocer completamente las masas. Sin embar~
gé, para preparar uno de los productos tales qué heyan si-r

do fabricados segun la invencidn, el consumidor puede afia-

3

dir simplemente todos los ingredientes, masas y base de sdli--

sa, directamente a un recipiente unico de agua hirviente,
¥ dejar que cueza dursnte el periodo de tiempo requerido.
Durante la primers etapa de coccidn no tiene lugar ningin
espesamiento sustancial de la salsa, dejando asl todo el
agua livre pars hidratar y cocer completamente las masas.
Inego, durante 1os pocos Ultimos minutos del %iempo de
coceidn, la salsa se espesa, tras 1o cusl el alimento com-
pleto egtd listo pura ser servido y comido.

Aplicando condiciones apropiadas de tratemiento
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[~ por calor y humedad se pueden preparar almidones de pataty
de diferentes caracteristicas de gelatinizacidn (p. ej.,
tiempo requerido para que emplece el espesamiento, y mag-

qitud/del espesaniento final); por tanto, tales almigones

i

pueden ser “hechos a la medida" pare cumplir con los requil

gitos para cualquier aplicacidn especifica en productos

!
jalimenticios. Los siguientes son algunos prineipios gene-

i
rales relativos al tratamiento por calor y humedad del al-

middén de patata (asf como otros almidones de rafz).

I

(1) Ia humedad presente puede ser tan baja como aproxi

madamente 16%, y no debe exceder de 35% en peso. Fresuante
mente, ¢l almiddén de patata a su nivel de humedad "acrmal®
.a temperaturs y humedad relatija ambientes, es decir, 18;
21% de humedad, se puede emplear sin afiadir nada de sgua

adicional.

(2)  Lae temperatura puede ser tan baja como 552¢, y no

debe excedér de aproximadamente 1359C; las temperaiuras ex
cesivas tienen como resultado cambios secundarios, p.ej.
dextrinizacidn., Las temperaturas comprendidas entre 90~1204C
son adecuadas para la mayoria de los grados de modificacién.
(3) E1l tiempo de tratamiento dependerd del grado de
modificacién deseado, y también, desde luego, del equipo

usado, el cual equipo usado definird, desde luego, la can-
tidad'de almiddn que se gsté tratando y el momento en gue
el propio almidén alcence la temperatura de tratamiento.

(4) A igualdad de otras condiciones; 1a magnitud de
nodificacidn del almidén (es decir, el retraso en albanzar
el pico de viscosgidad y la disminucidn de la viscosidad Li-
nal) aumenta con los aumentos de cualquiera de lag tres va-

riables constitufdas por el contenido de agua, temperatura
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tratd durante el periodo de tiempo requerido. Iuego se re-.

liajn ntin. 7

!
y tiempo,
(5) Debido a que se ha de evitar la gelatinizacidn

del almidén (incluyendo cualquier pérdida sustancial de

birrefringencia), se han de emplear btemperaturas relativa
mente ﬁajas a albos niveleé de humedad, mientras que se
pueden usar temperaturas altas (hasta sproximadamente 1352C)
a niveles de humedad mds bajos.

/ .

Ias siguientes son descripoiones de dos trata-

mientos especificos por calor y humedad, para producir al.

middnes'que tienen propiedades dessables para diferentes
aplicaciones alimenticias. Bl equipo usado era un autccla+t
ve cilfndrico encamisado, a escala de laboratorio, que gina-
ba 1entémente, que gira segun el eje horizontal. Ta salida
del auntoclave esﬁaba aislada, para evitar diferencias de
temperatura localizadas gue causarien condensscibn y gela-
tinizacidn parcial del almiddén. E1 volumen del cilindro
erg 9 litros, y el medio de calentamiento usado en la ca-
misa era glicerina. Bl autoclave estaba herméticaments ce-
rrado durante el tratamisento.
Bn cada caso, el au%oclave se llevd hasta la ten-
peratura deseada, se introdujeron en el antoclave 3 kg de
aimidén de patata nativo, que contenis un contenido de hu-

medad del 19,2%, se cerrd el autoclave, y el almidén se

tird el almiddén del amtoclave y se extendid en unms capa

delgada a temperatura ambiente, para facillitar el enfria-
miento y secado. Tras glcanzar la temperatura ambiente, e
almidén, que tenia un contenido de humedad de aproximada-
mente 15%, se tamizé. Antes del uso en los ejemplos, todos

los cualos ejemplificen mezclas alimenticias secas, el al-
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!

midén se secd hasta un contenido de humedad de aproximada
nente 8%,

t  El primer almiddn, designado como AIMIDON A, se
tratd ﬁara hacerls adecuado pare unso como agente espesante
para una base do salsa © jﬁgo. Para tales productos; ungs
modificacidn extensa no es ni necesaria ni deseable; el
tiempo de gelati?}zacidn no se necesita retrasar en maa de
unos pocos segundos (justamente lo bastante pare pewrmitir
que el almidén quede completamente dispersado en el lfgui-

do hirviente), mientras que se reguiere una viscosidad Tix

condiciones de tratamiento relafivamente sugves, especi-
ficamente una temperatura de 103°C, durante un periodo de
115 minutos,
" El1 segundo almidén, designado como ALMIDON B, s¢
prepardé pars uso como agente espésanta en mezclas de sopa
o mezclas de salsa que se habfan de usar conjuntamente con
otrog productos alimenticios éecos que requerian un tiempd
de coccidn relativamente largo. Para tales productos se ne
cosita un almiddn cuyo especamiento esté retrasado en va-
rios minutos, eg decir, un tiempo suliciente para pernitir
que los otros ingredientes gueden coumpletamente cocidos,
Para el almidén B, las condiciones de tratemiento seleccio
nadas fueron 1008C durante 195 minutos,
Bl ditujo da las curvas Brabender para el almigén

de patata sin tratar y los almidones A y B.
En .dicha figure de los dibujos
Bje vertical = BE

Eje horizontal superior = temperatura en 2C

tiempo en minutos

H

Eje horizontal inferior
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el ATMIDON A& se¢ reemplazé por 373 g de harina ds trigo. En

tlojrn nlim. 9 »

Curva x X X = Almiddn A
CUJ.'V'a . . * = " B
, Gurva o o 0 = " de patata sin

tratar

, luego se empleardn los almidones A y B como sger-
tes espesantes en diversas formulaciones de producto ali-
menticio seco, como se expone en los ejemplos siguientes,
Los ejemplos se péesentan s0lo parae fines iluétfaﬁivos; yl

el experto que los practique serd ficilmente capaz de s~

leccionar los almidones ¥y las formulaciones de receta'épﬁi
mos para amplia variédad de productos glimenticios.

EJEMPLO I, MBZCLA IE JUGO MARRON

Recsta Ia (invencidn)

Ingredieﬂte Cantidad (g) Tanto por ciento
ATMIDON A 259 46,25
Malbto~dextrina 51 - 9,11
Horina de arroz 18 3,21
Lactosa T0 . 12,05
Sabores y colo~- _ ’
rantes 138 26,64
Aceite de gira- _
sol : 24- : 4- + 29
TOTAL .

560 ' 100,00

Receta Ib (comparacidn)

Esta fué idéntica a la Receta Ia, excepto en que
el ATLMIDON A se reemplazdé por 259 g de almiddén de patata ng~
tivo (sin tratar),

Receta Ic (comparacién)

" Bsta fué idéntica a la Receta Ia, excepto en que
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‘mente al agua hirviente, con agitacién. Iuego se hirvierox

’miento al introducirla en el agua, pero empezd gradualmentio

Hlojn ndm. 10
I
;
!
4

este ejemplo, y en otros ejemplos en los gue ge emplea has
rinag de ftrigo para fincs comparativos, las cantidades de
harina 'de trigo se ajustan pars dar un producto que tiene
la misda vigeosidad final que el producto preparado segun
la invencidn, cuando ambos‘productos 86 reconstituyen para
consumo bajo condiciones idénticas, oflmdiendo el producto
a liquido acuoso ﬁrio y calentando luego para efectuar la
gelatinizacidn yjel espesamiento, |

Reconsfitucidn de las megzclas de basé para con-
sumo.

En cada oéso g8 llevaron 250 ml de agua a chu-

1licidn, y la mezcls de base (15 g de cada una de las re-
cetas Ia y Ib, v 18 g de la receta Ic) se efiadid directa~

los productos con agitacién ocasional durante aproximada-
mente 1,5 minutos., Después se retiraron los productos del
celor y se vertieron en cuencos g través de coladores do=-
mésticos,
Observaciones y resulbados

Las Recetas Ib y Ic 86 espesaron inmediatamente
trag introducirlas en el agua hirviente, con formacidn de
grandes grumos que no se dispersaron durante el periode

de hervir, ni siquiera con agitacidn. Ia no mosird espesa-

o espesar aproximadamente 5-10 segundos mds tarde, y habis)
gelatinizado y espesado completanente al final del tiempo
de coccidn de 1,5 mimutos.

El jugo Ia no contenla abéolutamente ningin gru-
mo, y tenia una textura excelente, uniforme y corta. El

jugo Ib contenia un clerto mimero de grumos, gue fueron
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ttojn ntim.. ll

— retenidos por el colador, y la ftextura del jugo colado ort

=

glutinosa y filsmentosa, aunque relativamente uniforme (hg-

4ot

biendo gido retenidos todos los grumos por el coladoxr). E]
jugo ic contenia muchos grumos de diversos tamafios, siendo

retenidos por el colador los mayores, pasando 2 su través

los menores, haciendo también grumoso al jugo colado. Ades

!
més, el jugo colade era sustancialmente menos espesc que

iqs jugos Ia y Ib, y tenla una textura decididamente acuos
sa.,

EJEMPLO II, SATSA DE NATITLAS DE_VATNITIA

La receta IIa, que ilustra la invencidn, se pre.-
pard megzclando entre ellos 170 g de AIMIDON A, 120 g de

azmicar cristal fina, 120 g de azicar en polvo y 6,3 g de

3

sabores y colorantes. Ia reoeté‘ilb también se preparé ﬁa~
ra fineé comparativos, COnsistiendo en ung mezcla de 160

g de almidén de malz, 120 g de aplcar cristal fino, 120 g
de agdcar en polvo y 6,2 g de sabores y colorantes. Iguél

que en el caso del almiddn de trigo del Ejemplo I, las cap-

tidades respectivas de ATMIDON A y almiddén de maiz se ajus~-
taron para dar productos de viscosidad final idéntica cual~
.40 se preparan de manera usual, es decir, afiadiendo a le-
che fria y cociendo luego.

Inmego se prepararon las dos mezclas de salss pé»
ra consumo, llevando a ebullicién 250 ml de leche, agitan+
do 20 g~de cade mezcla directamente on la leche a ebulli-
¢ién, e hirviendo, con agitacidn ocasional, durante 1,5
minutos. Las salsas acabadas se colaron luego a cuencos,
como en el Ejemplo I,

Observaciones y resuliados

La mezcla de salsa IIb espesd inmediatamente al
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.. introducirla en la leche hirviente, y formé grandes gru-

1lajn ndm. 12

mog que no se podfan dispersar por agitacién. La mezcla
de salsa ITa no mostrd espesamiento perceptible durante
}os pgcos gegundos primeros, y luego espesd gradualmente
é’una salsa uniforme exenta de grumos.

' La salsa Ila atravesé el colador sin dejar mds
fesiduo‘que unas pocas particulas pequetias de leche guce-
éada, ¥ las natillas coladas tenfan una textura uniforme
éépesa excelente., Cuando se colé al cuenco la salsa IIb,
los grumos grandes de almiddn fueron retenidos en el cola+
dor, y la salsa colads conteniagpequeﬁos grumos y "ojos
de pegz". La palsa colada era sustencialmente menos espesa
que la salsa IIa, y no tenis una textura homogénea mi £ o
me ,

-BEJEMPT.O III, SAT.SA BLANCA CON VEGETALES

. Los vegetales deshidratados requieren normalmen-
te variog minutos de tiempo de coccidn en agua hirviente,
péra rohidratacidén completa. Por tanto; los productos en-
vasados que contienen tales vegetales deshidratados m&s
una base de salsa seca conticnen normalmente paguetes o
bolsas separados de los ingredientes, y el consumidor ha
de cocer la base de salsa y los vegetales secos en utensi~
liog de coccidn separados. Bste ejemplo muestra uno de ta-
les productos en el que todos los ingredientes se pueden
envasar juntos y cocer para consumo final en ung sola eta-

pa ¥y en un solo utensilio de coccidn,

o,
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dos antes mencionados requieren normelmente un tiempo de

‘i tlojn niun. 13

Receta IITa (invenecidn)

Pasge de salsa blanca

Ingrediente Cantidad (&)
ATITIDON B . 180

Proteina vegetal hidrolizada 10
Polvo de grasa (emulsién de

grasa vegetal secada) 110
Fosfato sddico 10
Sal 50
Polvo de cebolls 10
MG 2
Azdear ' 8
Acido citrico ii
TOTAL 412

A 40 g de la mezcla de salsa blanca se afiadie-
ron 4 g de cada uno de los signientes vegetales deghidra-
tados (secados al aire); las dimensiones medias de los ve~

getales aeshidra%ados, en centimeros, se dan entre parén-

ck

esis: puerro (3,0 x 2,0 x 0,1), apio (2 5x0 4 x 0,4),

judias verdes (3,0 x 0 7 x 0,7). Los vegetales deshidrata~

coccidn en ague hirviente de aproximadamente veinte minu~
tos, para rehldraia016n completa.
Receta IITb (comparacxén)

Esta fué idéntica a la Recete IIIg, excepto en

que el ATMIDON B se reemplazé por 180 g de almiadn de pata
ta nativo.
Receta III& (comparacidén)
' Esta fud iddntica a la Receta IIIa, excepto en

que se usaron 200 g de harina de trigo en veg del ALMIDON B,
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.y 44 g de la mezcla de base se combinaron con los 12 g de

~se dej6 hervir durente 25 minutos. Los productos se agita*
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vegetales deshidratados,
Preparacidn para consumo
En cada caso se lleveron a ebullicidén 700 ml de
agua, v la mezela de salsa mds vegetalés.(sz g de cada wna
de las Recetas IIIa y IIIb, 56 g de la Receta IIIc) sc
agitdé directamente en el agua hirviente, tras lo &ual lasg

cacerolas de coccién se taparon parcialmente y el producto

ron ocesionalmente durante el tiempo de coccidn, Al final
del tiempo de coccidn, los productos se vertieron en cuendt
cos.,
, Obgervaciones y resultadog -

La Receta IIIa no espesdé en absoluto al ser afia-
dida al agua hirviente, y no tuvo lugar absolulamente nini
gin espesamiento observable durante los primeros 5 mimatod
del tiempo de cocecidn. Tras aproximadamente 5 minutos se
podia observar un cspesamiento muy ligero, gue aumenté
muy lentamente, siendo la viscosidad aun escasa tras 10
minutos de tiempo de coceldén., ELl espesamiento aumentd gro-
dualmente durante los dltimos 15 minutos del tiempo de
coccibn, hasta que resultdé un producto cspeso uniforme.

Ambas megclas IIIb y IIIlc espesaron, y formaron
grumés, inmédiatamente al ser introducidas en el agua hir-
viente. Estos productos acabados, es decir, tras el tiempg
de cocéidn total, conservaban grumos asmbos, conteniendo lg
salsa IIIb mds grumos que la salsa ITIC.

La salsa IITa acabada tenia una textura "cortan®

uniforme y espesa excelente. La salsa IIIb también tenia

3

textura espesa, pero "large", ademds de contener gran mime

0
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‘res, pero la manufacturae de mezclas secas para tales pro-~
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I
de grumos. La salss IIIc era sustancialmente menos espesa

que las IITa y IIIb, y tenia una texbura algo “mucosal,
Al probar los productos acsbados se notd que to:

dos 10% vegetales de IIIa estaban completemente rehidratas;
dos y cocidos, mientras que los de la salsa IIIb estaban
decidiéamente menos tiernos, lo que indica una rehidrata-~|
¢idn incompleta.rLos vegetales de la salsa IIIc tampoco
egtbaban completa?bnte rehidratados, pero estaban algq;més
tiernos que los de IITh, ’

. Ademés; se observaron diferencias de sabcr_gue
no se podian atribuir exclusivamente a las diferencias de
las texturas de las salsas y grados de rehidratacidn de
los vegetales. Ei sabor del producto IIIa era sustancisl-
rmente mejor que el de cualquiera de los otros dos produc-
tos, lo“que indica que el agua libre disponible para la
coccidn de la salsa IIIs no actuaba simplemente rehidratan
do completaemente los vegetales deshidratados, sino también
liberando su sabor, asi como log sabores de los.sazonadore

empleados en ls mezcla,

EJEMPTO IV, CATDO DE TERTEJAS

Tas sopas y caldos Urobustos" espesos, que con~
tienen trozos grandes de vegetales y/o carne en una base

espesa, son productos alimenticios extremadamente popula-

ductos, y la preparacidn final de los mismos para el consu
mo, presenta problemas debido a que las porciones '"robhus—
tas" gsecgs necesitan ser rehidratadas en agua libre. Ta si
guiente es una receta para tal producto seco, que se puede

envasar en un solo envase y preparer para el consumo en

un solo utensilio de coceidn.

S




P-

10

20

25

30
12080

HHajn nhim. 16

Recata IVa (invencidn)

(1) Mezcla de base

Ingrodiente Cantidad (g)
ALMIDON B ©108,0
Lactosa | 85,0
Harina de lente]as 220,0
Tocino veteado 135,0

Sebores (incluyendo polvo de leva-

dura, polvo de tomate, harina de

cevolla, sal y espocias), refor-

zadores de sabor y colorantes 346,0

TOTAL . 894,0
(2) Mezcla de vegetales (las dimensiones medias, en mm, se

muegtran entre paréntesis)

Ingrediente : Cantidad (z)
Tentejas de coceidn répida - 2&0
Patals secada al aire v 15 (16 X 16 X 2)
Zanghorias secadas al aire - 6 (10 X 10 X 1)
Cebollas ralladas secas 4
~ Puerro secado al aire 1 (15X 15%X1)
Grasa de veacuno ‘ ) 4

TOTAL _ 300

1J

Pare une sola porcién se combinaron 33 g de mezclas de bag
con 90 g de la mezcla de vegetales,
Receta IVb (comparacidn)

" Te mezcla de base fud idéntica a la mezclz de ba

se de la Recets IVa, exceplo en que, como agente espesante}

el ALNIDON B fud reemplazado por 75 g de harina de trigo y

P

21 g de goma guar. Ia mezcla de vegelales era idéntica a 1p

usada en la Recete IVa, ¥y, como en la Recela IVa, una por-

¢ién unitaria estaba constituida por mezcla de 33 g de ney
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- cla de base con 90 g de megels de vegetales.

‘bar los dos productos. En el caso del caldo IVa, las len-

caldo IVb no estaban completamente rehidratzdos, y por tan

to éstaban sustancialmente menos tiernos. Ademds, el sabor

Hajs nam. 17
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i
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Preparacién para el consumo
. Se llevaron a ebullicidn 500 ml de agus, y las
mezclas secas (123 g cada una) se agitaron directamente er
el aguq hirviente. Iuego se tapd parcialmente cada reci-
piente, y el producto se dejé hervir durante 10 minutos,
con agitacidn ocasional (la propia mezcla de vegetalas re-t
queriria normalmggte un tiempo de coccidn en agus, hiryieni
de aproximadamente 8 minutos para rehidratacidn total). Al
final del tiempo de coccidén, ambos productos se verticron
8n cuencos.,
Ohservaciones y resultados

Duraente los 5 minuntos primeros de tiempo de toc-
cidn, la Receta IVa permanecid sustancialmente mds fluida
que ia Receta IVb, tras lo cual se hizo gradualmente mds
espesa durante los dUlbimos 5 mimutos de coccién. Una vesn
vertido el producto en cuencos, se observd que el recipien-
te en el que se habia cocido la Receta IVb aun contenia
ung cantidad notable de producte '"quemado'. No hubo "gquemg
do" durante la coccidén de la Receta IVa;

Ambos productos acabados tenien una spariencis

muy similar, es decir, ambos eran caldos muy espesos. Por

otra parte, se detectaron diferencias sustanciales al pro-

tejas y otros vegetales estaban extremadamenie tiernos, y

completamente cocidos y rehidratados; los vegetales del

global del caldo IVa era sustancialmente mejor gue el del

caldo IVb, indicendo de nuevo que el apgua libre disponible
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Ingrediente Cantidad (g)
. Polvo de tomate 400
ALNIDON.B | , 192
Sal ' 76
Azdcar 1' 72
Grasa . | : 160
MSG _ 42,4
quvo de grasa . 56
Bspecias, sabores, colorantes 83,6
TOTAL . 1082,0

Ho)jn nam. 18

i
i

/ . _
durante la porcién principal del tiempo de coccidn habia

liberado efectivamente los sabores de los vegelales y otrLs

ingredientes de la mezcla total.
!

| EJEMPIO V, MASAS CON SALSA

Unas masas secas, que tenfan un didmetro medio
|
de 1,5 cm y contenian proteina, cereales, sabores y gra-
sas, las cuales masas se cuecen normalmente sfiadiénGolas
a ague hirviente/g hirviéndolas durahte aproximadamentg 8
minutos, se combinaron con una base de tomate que tenia

la siguiente composicidn,

49 g de la mezcla de salsa se mezclaron con 45 g de las
mesas, y se afladieron directamentve a 400 ml de agua hir-
vienfe. La cecerols estaba parcialmente tepada, y el pro-
ducto se hirvid durente 10 minutos. No hubo espesamiento
perceptible de la salsa durante los primeros 5 minutos dell
tiempo de coceidn; luego empezd un ligero espesamiento, y
el egpesamiento continud gradualmenfe durante la dltimag
mited del periodo de coccidn, hasta que, al cabo de 10 mi~

nutos, la salsa era espesa y muy wniforme, E1l producto aca




A b s e e

PR

P T

P-

10

15

20

25

30
13089

Hojn nam.19
[
- bado tenie aspecto y sabor excelentes, estando las masas
completamente cocidas e hidratadas.

Para fines comparativos sc prepard una mezcla sif

'
- miler combinando masas con una base de salsa de tomate
*ingtantdnea, disponible en el comercio, que tenia como
sistena ;spesante almiddén de patata nativo, goma guar y
harine. La mezcla comercial tambidén contenia lactosa como
diluyente, para c3hunicar a la mezcla su cardeter "ins%én-
tdneon, .

La combinacién de masas y base de salsa del:co—
mercio se afiadid directamente a sgua hirviente. Tras el
Atiempo de coccidn de 10 minutos, las masas estaban decididae
mente "poco cocidés" e insuficientemente hidratadas. Iuego|
se sometid el producto a un tiempo de coccidn adicional de
5 minutos, durante el cual tiempo una cantidad sustancial
del producto se guemd en el fondo del recipiente, Pese al
tiempo de coccidn adicional de 5 minutos, las masas estabal
ain poco cocidas y no completamente hidratadas.

Bjemplos que ilustran almidoncs distintos del de patate

Ta invencidn se puede llevar a la prdctica, como
se ha indicado, con cualguier almiddén de raiz o almiddén de
tubdreulo que tenga propiedades de espesamiento retrasado
(estando comunicadas ventajosamente tales propicdades de

espesamiento retrasado por un tratamiento por calor y humes

dad); los-Ejemplos I~V ilustran la prdctica de la invencidn
empleando el almidén preferido, que es almiddén de patata.
Sin embargo, se debe observar que el almiddn de patata se
prefiere simplemente porque en general estd mds fdcilmente

disponible y es menos caro que olros almidones con 1los que

se puede trabajar. Los Ejemples VI, VII y VIII siguientes
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- ilugiran la aplicabilidad de otros almidones tambidén,
Para los ejemplos adicionales sé eligieron almi{
dones de tapioca y arrurruz, y tres diferentes tratamiento
por calor y humedad, usendo todos el mismo equipo y el mig
mo procedimiento general gue los AINMIDONES A y B antes deg
critos. Log tratamientos especificos, destinados todes 2
producir almidones adecuados para uso en mezclas de jugo
o salsa, fueron como gigue,

E1l ALMIDON C se prepard a partir:de alniddn de
tapioca que tenfa un contenido de humedad original (ncrmall
de 13,6%. Bl contenido de humedad se elevd a 22,7% Pui#e-
rizando agua desde una boquilla fina sobre el almiddn,
mientras se mezclaba. Iuego se pusieron 2,5 kg de almiddn
en el autoclave, y se trataron durante 3 horas a 1000C,

El almidon tratado se enfrid y tamizd, como los ALMIDONES
A y B. Bl contenido de humedad del almiddén enfriado era
aproximadamente 18¢%., Como en el caso de los ALMIDONES A y
B, el AIMIDON C (asi como los ATHIDONES D y E, por descri-

en una mezcla alimenticia,

E1 AINIDON D se prepard a partir de almiddén de
arrurruz gue tenip un contenido de humedad origingl de
13,7%} el cual contenido de humedad se sumentd a 24,2¢
antes del tratemiento, Se trataron 2,5 kg de almiddén duran
te 50 minutos a 959C. Tras enfriamiento, el contenido de
humedad era abroximadamente 19%.

E1 ATMIDON E se prepard tembién a partir de al-
midén de arrurriz, siendo todas las condiciones idénticas
a las del AIMIDON D, excepto en que el tiempb de tratamien

to era 70 minutos en vez de 50 mimutos,

bir) se secd a aproximadamente &% de humedad, antes del uslo

9]

1

1

1
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ATMIDON C 301

Almiddén de tapioca nativo A 301

Malto~dextring 5L . 51

Harina de arroz 18 18

Tactosa 70 . ‘ 70

Sabores y colorantes 138 | 138
| Aceite de girasol ' 24 24

/! . 1lojr nitun, 21

Sjemplo VI, mezcla de jugo marrdn

Alniadén de tapioca

Se prepard una mezcla muy similor a la dél Ejem-
plo I, usando ALMIDON C como agente de espesamiento; para
fines de compsracidn se prepard una segdnda mezc la emplean
do almiddn de tapioca nativo, sin tratar. La tabla siguien
te exponé las composiciones de las mezclas,

Ingrediente Cantidades en gramos

Invencidén Ejemplo comparativo

Se prepararon jugos con las mezclas, exactamente
como en el Bjemplo I, excepto en que se afiadieron 16 g de
cada mezclg a los 250 ml de sgua hirviente.

Las observaciones y los resultados eran virtual-
mente idénticos a los del Ejemplo I. Ia mezcla que conteni
el almiddn de tapioca nativo espesdé inmediatamente, y for=

mé grumos grandes; el jugo final era similar a la Receta

Ib. La mezcla gque contenia el almiddn tratado se comporté

como la Receta Ia, teniendo como resultado un jugo uniform
de’ textura corta.

Ejemplo VII, megcla de jugo marrdn

Alnidén de arrurrus

. Se prepararon mezclas de jugo marrdén empleando

ATMIDON D y, para fines de comparacién, almiddén de arrurru

1323




P-

10

15

20

25

30
13089

tiojn nam, 22

— sin trater. Las recetas eran idénticas a las del Ejemplo
VI, cexcepto en que se usaron 339 gramos de cada almiddn enl
vez de 301 g.

| / La preparacidén de los jugos fué la misma que en
el Ejenplo VI, excepto en que se afiadieron 17 g de cada
mézcla al agua hirviente,

§ Las obgervaciones y los resultados fueron loe
m&smos que en el Zjemplo VI,

Bjemplo VIII, Salsa de natillas de vainilla

Almiddén de arrurruz

Se prepararon megclas simileres g las del Ejempl
I, usando ATLMIDON B y, para fines comparativos, glmiddn
de arrurrugz sin tratar. Le compogicidn exacta de las mez-
clas se expone g continmacidén, ©

Ingrediente Cantidades en gramos

Invencién Ejemplo comparabiv

o

0

ALMIDON E - ‘ 250

Aimiddn de arrufruz nativo 160
Azdcar eristal fino 240 240
Sabores y colorantes 6,3 6,3

Se prepararon salsas con leche hirviente (250 ml
como en el Ejemplo II, usando 25 g de l1la mezela que conte-
nia ATMIDON E y 20 g de la mezcla que contenia el almidén
nativo.

Ias observacioﬁes ¥y los resultados fueron simi-
lares s los del Ejemplo II, formando la mezels preparada
gegun la invencidn una excelente salsa de textwra corta,
vniforme y exenta de grumos, conteniendo 1o mezcla almidén
de arrurruz sin tratar que se comportaba de manera muy pa-

recida a la de la Receta IIb.
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Bl término v"almiddén de arrurruz", como se usa

'y

antes, sizni

Y

ica almiddn de la especie Maranta arundinaces

el término "almiddn de tapioca", como ge usa antes, me re4
1

fiere al 2lmidén nativo de la raiz Cassava (Manihot wtilid

ssima).;
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~ REIVINDICACIONES -

Los puntos de invencidn propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-
te de Invencién en Espafia, por VEINTE afios, son los que se
recogen en las reivindicaciones siggientes:

12, Procedimiento de obtencién comercial de pr
ductos alimenticlos secos tales como bases de salsa o jugo
y similares que contienen un espesante de almidén, estando
destinado estos productos alimenticios a ser preparados
para consumo final aﬁadiéndqlos directamente a un liquido
acuoso hirviente y cociéndolos en el mismo, cuyo procedi-
miento comprende las Operacioneé de: a) tratar con calor y
humedad un elmidén de raiz o un almiddn de tubéreulo a un
contenido de humedad de 16% a 35% y a una temperatura de
552C a 13520, durante un tiempo suficiente para comunicar
al almidén un grado déeseado de espesamiento retrasado ain
ninguna pérdida sustancial de bi-refringencis del almidong,
para formar asi un agente espesante; b) mezciar entre si
el agente esgpesante asl preparado y los restantes ingrea-
dientes secos del producto alimenticlo; y ¢) envasar el
producto.

28,~ Procedimiento segin la relvindicacidén 12,
en'el que el almidén es un almidén de patata, tapioca o
ATTUTTUZ, ‘

38,- -Procedimiento segin las reivindicaciones
12 o 28, en el que el agente de espesamiento se prepara

calentando almidén de petata nativo, que tiene un contenid

AN

| L4
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|_de humedad de 18%-21%, en un sistema cerrado, a una tempe-

rature comprendida entre 902C y 12092C, durante un periodo

~de tiempo suficiente para comunicar al almidén el grado de

seado de espesamiento retrasado.
42,~ Procedimiento segin las reivindicaciones
18 o 28, en el que el agente de espesamiento se prepara

calentando almid&h de tapioca nativo, que tiene un conteni

do de humedad de 20%-25%, en un sistema cerrado, a una tem:

peratura comprendida entre 90¢C y 15090, durante un perio-
do de tiempo suficiente para comunicar 2l almidén el grado
deseado de espesamiento retrasado.

58,~ Procedimiento segin las reivindicaciones

12 o0 22, en el que el agente de espesamiento se prepara ca
lentando dmiddén de arrurruz nativo, que tiene un contenido|

~ de humedad de 20%-25%, en un sisteme cerrado, a2 una tempe-

ratura comprendida entre 902C y 1209C, durante un periodo
de tiempo suficiente para comunicar al almldén el grado de
seado de espesamiento retrasado.

62.~- Procedimiento segin cualquiers de las rei

"] vindicaciones precedentes, en el que se produce una mezcla

de salsa o jugo, siendo el agente espesante uno que no em-
piece a espesar perceptiblemente hasta al menos aproximédg
mente 5 segundos después de ser introducido en agua hir-

viente,

72.~ Procedimiento segin cualquiera de las reil

vindicaciones precedentes, en el gue se produce un projuc-
to alimenticio que contiene al menos un ingrediente que

necesita ser coc1do en liquido acuoso libre durante al me—

- nos 5 minutos, siendo el almidén uno que no empiece a espe

sar perceptiblemente hasta al menos 5 minutos tras ser in-
N

1
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- troducido en agua hirviente.

82.- "Procedimiento de obtencidn comercial de
productos alimenticios secos tales como bases de salsa o
jugo y similares que contienen un espesante de almidén®.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an-
tecede, representado en los dibujos que se acompafilan y con
log fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de veintiséis hojas escri-

tas a mdquina por una sola cara.

Madrid, 02MVY1950

P.A.
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