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DESCRIPCION
Alimento sélido encapsulado y método de fabricacion del mismo
Campo técnico
La presente invencion se refiere a un alimento sélido encapsulado y a un método de fabricacién del mismo.
Antecedentes de la técnica

Convencionalmente, se ha proporcionado un alimento encapsulado que contiene un ingrediente, tal como una
verdura, que puede deshacerse facilmente durante la coccion, junto con un liquido de condimentacion en un estado
de cierre hermético, para evitar que el ingrediente se deshaga durante el transporte.

En los ultimos afios, como alimento para ancianos o personas que tienen dificultades para masticar y tragar, se
distribuye un alimento que se ha producido moliendo un alimento sélido, y luego solidificandolo y volviéndolo a
conformar en forma de mousse. Dicho alimento en forma de mousse tiene un buen aspecto y es lo suficientemente
blando para poderse tragar con facilidad.

La dureza de estos alimentos esta prescrita en una norma de Alimentos de Disefio Universal. Esta dureza se
establece en una dureza de 5 x 10* N/m? o inferior, o una dureza de 2 x 10* N/m? o inferior, dependiendo del estado
de deglucién. Los alimentos de tipo mousse de acuerdo con esta dureza son muy blandos. En particular, los
alimentos en forma de mousse hechos de una proteina, tal como la albumina de huevo y/o un almidén, tal como la
dextrina, son menos elasticos y pueden deshacerse mas facilmente, en comparacion con los alimentos hechos de
gelatina, teniendo la misma dureza.

Por consiguiente, en general, los alimentos en forma de mousse de este tipo se distribuyen en estado de
congelacion. Los alimentos congelados en forma de mousse se descongelan y luego se sirven para comer.

Referencias de la técnica anterior
[Documento de patente]

Ya se conoce una patente del documento JP2005/229879 de un método de preparacion de un alimento facil de
tragar que comprende gelatina altamente nutritiva y que contiene al menos 5 g de proteina por cada 100 g de un
producto que debe ponerse en contacto con un condimento liquido que tiene una viscosidad de 5 x 102 a 50 Pas. El
documento JP2005/287326 muestra un alimento procesado de carne cocida que comprende carne y marisco,
proteina de soja, una mezcla de péptidos y agua, y que tiene una cierta forma y dureza de 5 x 10° N/m? a 5 x 10°
N/m?Z.

[Documento de patente 1]

Publicacion KOKAI de solicitud de patente japonesa n.° 2006-55076.
[Documento de patente 2]

Publicacion KOKAI de solicitud de patente japonesa n.° 2006-304719.
Sumario de la invencion

Problema por resolver mediante la invencion

Un objeto de la presente invencion es proporcionar un alimento en forma de mousse encapsulado que no requiera
congelacion para su distribucion.

Medios para resolver el problema

De acuerdo con la presente invencién, se proporciona un alimento sélido en forma de mousse encapsulado. El
alimento sélido en forma de mousse encapsulado comprende un recipiente con una abertura, un cuerpo sélido en
forma de mousse contenido dentro del recipiente, un liquido viscoso contenido dentro del recipiente y que cubre un
perimetro del cuerpo sélido en forma de mousse, y una tapa (6) unida a la abertura del recipiente. El cuerpo sélido
en forma de mousse tiene una dureza de 1,0 x 10* N/m? o superior y 5, 0 x 10* N/m? o inferior. El liquido viscoso
tiene una viscosidad de 0,5 Pae<s o superior y 10,0 Paes o inferior, en el que, cuando la viscosidad del liquido viscoso
indicada por T [Paes], y la dureza del cuerpo sdélido en forma de mousse (4) se expresa como H x 10* [N/m?], la
siguiente formula se cumple en un intervalo de 1,0 < H< 2,0, T 2-H + 2,5 (Férmula 1), o la siguiente formula se
satisface dentro de un intervalode 2,0 <H <5,0, T =2 0,5.
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Efecto ventajoso de la invencion

De acuerdo con una realizacién, se proporciona un alimento en forma de mousse encapsulado que no requiere
congelacion para su distribucion.

Breve descripcion de los dibujos

[FIG. 1] La FIG. 1 comprende vistas que ilustran un ejemplo de un alimento sdlido en forma de mousse
encapsulado.

[FIG. 2] La FIG. 2 comprende graficos que muestran la dureza de los cuerpos sélidos en forma de mousse.

[FIG. 3] La FIG. 3 comprende graficos modelo que muestran la dureza de los cuerpos solidos en forma de
mousse Y otros alimentos.

Modo de llevar a cabo la invenciéon

A continuacion, se dara una explicacion de un ejemplo de un alimento en forma de mousse encapsulado de acuerdo
con una realizacién, con referencia a (a), (b) y (c) de la FIG. 1. En la FIG. 1, (a) es una vista en perspectiva que
ilustra un alimento en forma de mousse encapsulado. En la FIG. 1, (b) es una vista en seccién tomada a lo largo de
una linea B-B. En la FIG. 1, (c) es una vista en planta que ilustra una tapa.

El alimento 1 en forma de mousse encapsulado comprende un recipiente 2 que incluye una abertura y una pestafa
2a formada en torno a la abertura. El recipiente 2 contiene los cuerpos solidos 4a a 4f en forma de mousse
dispuestos en el mismo. Ademas, el recipiente 2 contiene un liquido viscoso 3 que cubre el perimetro de cada uno
de los cuerpos solidos 4a a 4f en forma de mousse. Una tapa 6 que incluye una parte 5 de lengleta esta unida a la
pestafia 2a del recipiente 2, de modo que los cuerpos solidos 4a a 4f en forma de mousse y el liquido viscoso 3
estan cerrados herméticamente en el interior del recipiente 2. En la FIG. 1, (a) ilustra un ejemplo en el que la tapa 6
esta hecha de una pelicula de plastico transparente.

Antes de servirse para comer, el usuario retira la tapa 6 del recipiente 2 con los dedos levantando la parte 5 de
lengueta. En la FIG. 1, (a) ilustra un estado en el que la tapa 6 esta parcialmente separada de la pestafia 2a del
recipiente 2. En la FIG. 1, (a) y (b) ilustran la pluralidad de cuerpos sdlidos 4a a 4f en forma de mousse, pero puede
haber solo uno o0 mas de un cuerpo solido en forma de mousse contenidos dentro del recipiente 2. En lo sucesivo,
los cuerpos sélidos 4a a 4f en forma de mousse se mencionan colectivamente como un cuerpo sélido 4 en forma de
mousse. En caso de que haya una pluralidad de cuerpos solidos 4 en forma de mousse contenida dentro del
recipiente 2, estos cuerpos sélidos 4 en forma de mousse pueden ser de diferentes tipos o pueden ser del mismo
tipo.

El cuerpo sdlido 4 en forma de mousse tiene una dureza de 1,0 x 10* N/m? o superior y 5,0 x 10* N/m? o inferior. El
cuerpo solido 4 en forma de mousse es facil de tragar por el consumidor.

Por ejemplo, el cuerpo sdlido 4 en forma de mousse se produce de la siguiente manera: al principio, se seleccionan
los materiales. Los materiales se pueden seleccionar de materiales alimentarios animales y materiales alimentarios
vegetales. Por ejemplo, los materiales pueden ser carnes, pescados y mariscos, cereales, verduras, algas marinas,
frutas, frutos secos y/o insectos, o pueden ser cualquiera de las sustancias usadas como materiales alimentarios en
general.

Por ejemplo, los materiales seleccionados se ftrituran para formar particulas de material. Se afiade un agente
aglutinante a las particulas de material, y se mezclan entre si y se calientan, segin sea necesario, para formar un
cuerpo solido 4 en forma de mousse que tenga una dureza especifica. Dependiendo del tipo de agente aglutinante,
se puede realizar un proceso, tal como el calentamiento, después de la agitacion.

Por ejemplo, el agente aglutinante puede ser al menos uno seleccionado del grupo que consiste en albumina de
huevo, almidén y dextrina.

En el caso de la albumina de huevo y/o del almidon y/o de la dextrina, es preferible realizar un proceso de
calentamiento por vapor en condiciones que incluyen una temperatura de 70 a 80 °C y una humedad del 100 %, por
ejemplo. En este caso, basta con que el tiempo de calentamiento sea un periodo de tiempo suficiente para hacer
que la temperatura del cuerpo soélido en forma de mousse sea uniforme hasta el interior y solidificar el cuerpo sélido
en forma de mousse en su totalidad. A continuaciéon, el cuerpo sélido en forma de mousse se puede enfriar a
temperatura ambiente o a una temperatura inferior y/o enfriarse en agua. Debido a este calentamiento, el producto o
alimento final puede contener albumina de huevo y/o almidéon y/o dextrina en un estado térmicamente
desnaturalizado.

Ademas, antes, durante o después del periodo de tiempo de mezclado de las particulas de material con el agente
aglutinante, se pueden mezclar ademas con los aditivos deseados, tales como las sustancias usadas para los
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alimentos en general, que son, por ejemplo, condimentos tales como sal, azdcar, salsa de soja y vinagre, y/o aditivos
alimentarios tales como aceite, espesante, perfume y colorante alimentario rojo.

La dureza del cuerpo soélido 4 en forma de mousse se puede medir mediante el uso de un aparato que puede medir
la tension de compresidon de una sustancia por movimiento lineal, junto con una velocidad de compresion de
10 mm/s y una temperatura de mediciéon de 20 + 2 °C. Esta medicion se realiza mediante el uso de un émbolo que
tiene un diametro de, por ejemplo, 3 mm, con una holgura de, por ejemplo, 3 mm.

Ademas, el cuerpo solido 4 en forma de mousse proporciona una sensacion blanda en el paladar cuando se come.
Esta sensacion blanda en el paladar del cuerpo sélido 4 en forma de mousse se puede lograr reduciendo el diametro
de las particulas del material contenidas en el cuerpo sdélido en forma de mousse. Las particulas de material
contenidas en el cuerpo solido 4 en forma de mousse pueden tener un diametro de 1,5 mm, 0,5 mm o inferior, 0 0,3
mm o inferior, y preferentemente de 0,1 mm o inferior.

La FIG. 2 muestra los resultados de la medicion realizada en tres ejemplos de diferentes tipos del cuerpo soélido 4 en
forma de mousse mediante el uso del aparato descrito anteriormente. La medicién se realiz6 de la siguiente manera:
se cortd cada cuerpo solido en forma de mousse para que tuviera un espesor de 1 cm, y luego se midié su dureza
en el sistema TENSIPRESSER My Boy Il (fabricado por Taketomo Electric Inc.),mediante el uso de un émbolo que
tenia un diametro de 3 mm, junto con una temperatura de medicion de 20 + 2 °C, una velocidad de compresion de
10 mm/s, y una holgura del 30 % del espesor de la muestra, es decir, una holgura de 3 mm. En los graficos (a), (b) y
(c) de la FIG. 2, el eje vertical indica la tension, y el eje horizontal indica la distancia de recorrido del émbolo. Se
formaron graficos modelo a partir de estos graficos, y se muestran en (a), (b) y (c) de la FIG. 3.

Por lo tanto, los graficos modelo (a), (b) y (c) de la FIG. 3 corresponden respectivamente a los graficos (a), (b) y (c)
de la FIG. 2. Ademas, por referencia, la FIG. 3 incluye graficos modelo obtenidos de la misma manera de los
siguientes alimentos: (d) rabano hervido, (e) zanahoria hervida, (f) patata hervida, (g) bacalao hervido, (h) platija
hervida, (i) paleta cocida, (j) panceta de cerdo cocida, (k) carne fibrosa cocida, (1) gelatina, (m) pudin y (n) tofu firme.
El valor numérico de tension indicado en cada uno de los graficos del modelo indica el valor maximo de tension en el
grafico modelo.

El cuerpo solido 4 en forma de mousse tiene una dureza casi uniforme en su totalidad. Inmediatamente después de
aplicarse una fuerza fisica al cuerpo soélido 4 en forma de mousse, el aumento de la tension es gradual y constante.
Por otro lado, se debe aplicar una tension apropiada para presionar y aplastar el cuerpo solido en forma de mousse
4.

El liquido visco 3 tiene una viscosidad de 0,5 Paes o superior y 10,0 Paes o inferior, y preferentemente de 1,5 Pass o
superior y 2,0 Paes o inferior. La relacion entre la dureza del cuerpo sélido 4 en forma de mousse y la viscosidad del
liquido viscoso 3 satisface la condicion definida por la siguiente Formula | o Férmula 1l, en las que la viscosidad del
liquido viscoso 3 se indica como T y la dureza del cuerpo sdlido 4 en forma de mousse viene expresada como H x
10 N/m2.

En caso de que la dureza del cuerpo sélido 4 en forma de mousse se encuentre dentro de 1,0 < H < 2,0, se cumple
la siguiente férmula:

T=-H+ 25 (Formulal)

En caso de que la dureza del cuerpo sélido 4 en forma de mousse se encuentre dentro de 2,0 < H < 5,0, se cumple
la siguiente férmula:

T=20,5.

La viscosidad se midié mediante el uso de un viscosimetro rotacional de tipo B, en el que el rotor se hizo girar a un
numero especifico de revoluciones, tal como 12 rpm, y se ley6 el valor indicado después de dos minutos. Este valor
se multiplicoé por un recuento correspondiente, y el valor resultante asi obtenido se expresé en "Paes". Esta medicion
puede realizarse a una temperatura de 20 £ 2 °C.

Dado que el perimetro del cuerpo sélido 4 en forma de mousse esta completamente cubierto por el liquido viscoso 3,
que tiene dicha viscosidad, se evita que el cuerpo solido 4 en forma de mousse se deshaga durante el transporte.

Por ejemplo, la proporcion entre el volumen total del liquido viscoso 3 y el volumen total del cuerpo sélido 4 en forma
de mousse dentro del recipiente 2 se puede establecer en de 2:8 a 5:5 y preferentemente de 3:7 a 4:6. El volumen
total del cuerpo solido 4 en forma de mousse mencionado en el presente documento significa el total de los
volumenes de todos los cuerpos sélidos 4 en forma de mousse contenidos dentro del recipiente 2. En concreto,
cuando hay un solo cuerpo sélido 4 en forma de mousse contenido dentro de un recipiente 2, el volumen total es el
volumen de este Unico cuerpo sdélido 4 en forma de mousse. Por otro lado, cuando hay una pluralidad de cuerpos
sélidos 4 en forma de mousse contenida dentro de un recipiente 2, el volumen total es el total de los respectivos
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volumenes de la pluralidad de cuerpos soélidos 4 en forma de mousse. Al aumentarse el volumen total del cuerpo
soélido 4 en forma de mousse, en relacién con la proporcion entre el liquido viscoso 3 y el cuerpo solido 4 en forma
de mousse, el cuerpo sélido 4 en forma de mousse se vuelve menos apto para deshacerse. Esto se debe a que el
rango de movimiento del cuerpo solido 4 en forma de mousse dentro del recipiente 2 se reduce al aumentarse el
volumen total del cuerpo soélido 4 en forma de mousse. Sin embargo, si el liquido viscoso 3 es demasiado bajo, se
vuelve dificil aportar una funcién como condimento liquido. Por otro lado, si el liquido viscoso 3 es demasiado alto, el
cuerpo solido 4 en forma de mousse recibe un rango de movimiento mayor, y se vuelve mas propenso a
deshacerse. Ademas, en este caso, dado que el ingrediente parece menor, el aspecto empeora.

El liquido viscoso 3 puede prepararse de la siguiente manera: por ejemplo, el liquido viscoso 3 se obtiene afiadiendo
un estabilizante del espesamiento a un liquido de condimentaciéon que contiene agua y condimentos, y luego
mezclandolos entre si. Dependiendo del tipo de estabilizante del espesamiento, se puede realizar un proceso
necesario para la disolucién, tal como calentamiento y/o agitacion. Ademas, para obtenerse una viscosidad
especifica, se puede realizar un proceso, tal como calentamiento, enfriamiento, agitacion y/o ajuste del pH.

Aunque sin limitacion, un ejemplo del estabilizante del espesamiento es pectina, goma guar, goma de xantano,
goma de tamarindo, carragenano, carboximetilcelulosa, goma de tara, goma de algarrobilla, curdlano, gelatina, agar,
alginato de sodio, goma de semilla de psyllium, goma gellan, goma arabiga, goma karaya, quitina, quitosano,
arabinogalactano, goma welan, goma de sesbania, extracto de Aloe vera, goma de Erwinia mitsuensis, resina
daruman, goma ghatti, resina elemi, dextrano, goma de Enterobacter simanus, goma de Enterobacter, goma de
triacanthos, oligoglucosamina, Abelmoschus manihot, celulosa microfibrosa, goma de tragacanto, goma de Bacillus
subtilis natto, extracto de Gloiopeltis furcata, furcelarano, goma cassia, goma de Macrophomopsis, pululano, extracto
de Aloe arborescens, resina de melocoton, solucion de cultivo de Aureobasidium, producto enzimolitico de goma
guar, goma ramsan, goma aeromonas, glucosamina, levan, Agrobacterium succinoglycan, pelicula de células de
levadura, goma de linaza, goma de Azofobacter vinelandii, goma de semilla de Artemisia, goma de almendra y/o
goma esclero.

El estabilizante del espesamiento se puede seleccionar teniendo en cuenta las propiedades de los respectivos
estabilizantes espesantes, como se muestra en la TABLA 1, la composicién del resto de los componentes
contenidos en el liquido viscoso, y/o si el alimento sdélido en forma de mousse encapsulado se va a calentar antes de
ser servido para comer.
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Preferentemente, el estabilizante del espesamiento es pectina, goma guar, goma de xantano, goma de tamarindo,
carragenano, carboximetilcelulosa, goma de tara, goma de algarrobilla, curdlano, gelatina, agar, alginato de sodio,
goma de semilla de psyllium, goma gellan, goma arabiga, goma karaya, quitina y/o quitosano. Mas preferentemente,
el estabilizante del espesamiento es goma de xantano, goma guar, goma de tamarindo, goma de tara, goma de
gellan y/o alginato de sodio. Lo mas preferentemente, el estabilizante del espesamiento es goma de xantano.

El recipiente 2 puede ser cualquiera de un recipiente de plastico, recipiente de metal, recipiente de vidrio, recipiente
de ceramica y recipiente de papel impermeable, siempre que el recipiente pueda mantener cierta forma durante su
fabricacion, transporte y uso para, por ejemplo, comer.

El recipiente 2 puede ser un recipiente que tenga cualquier forma seleccionada de entre las bien conocidas, tales
como de tipo taza, tipo bol y tipo barco; una forma cilindrica con una abertura; una forma de columna circular, forma
de columna poligonal, forma de cono circular y forma de cono poligonal, siendo todas ellas huecas; y una forma de
cono circular y una forma de cono poligonal, ambas truncadas y huecas. El recipiente 2 puede producirse mediante
el uso de cualquier técnica seleccionada entre las bien conocidas, de acuerdo con un material y una forma
seleccionados para el recipiente.

La tapa 6 es un miembro que cubre la abertura del recipiente 2 para cerrar herméticamente el cuerpo sélido 4 en
forma de mousse y el liquido viscoso 3 contenidos dentro del recipiente 2. Basta con que la tapa 6 tenga al menos la
forma y el tamafio necesarios para cubrir la totalidad de la abertura del recipiente 2. En el ejemplo descrito
anteriormente, la tapa 6 incluye la parte de lengleta 5, pero la parte de lenglieta 5 puede omitirse. Ademas, el
tamafio de la tapa 6 puede ajustarse para que sea superior al perimetro de la pestafia 2a del recipiente 2. En este
caso, el usuario puede retirar la tapa 6 del recipiente 2 sosteniendo, con los dedos, esa parte de la tapa 6 que se
extiende hacia fuera desde la pestafia 2a.

La tapa 6 puede estar hecha de un material igual al del recipiente 2 o diferente del recipiente 2. El material de la tapa
6 se puede seleccionar de plastico, metal, vidrio, ceramica y papel impermeable. La tapa 6 se puede unir al
recipiente 2 por medio de cualquiera de los siguientes métodos: adherencia, ajuste, termosellado, doble costura,
tapon de rosca y sellado de cera.

Por ejemplo, un alimento sdélido en forma de mousse encapsulado se puede fabricar de la siguiente manera: se
trituran los materiales en particulas que tienen un diametro de 0,1 mm o inferior y, por lo tanto, se convierten en una
pasta. Se afiaden albumina de huevo y/o almidén a la pasta asi formada, y se mezclan entre si. Se calienta la
mezcla resultante, y de este modo, se obtiene un cuerpo soélido en forma de mousse. Se proporciona un liquido de
condimentacion. El liquido de condimentacion se ajusta para que tenga una viscosidad de 0,5 Pass o superior y de
10,0 Pa-s o inferior, preparandose asi un liquido viscoso. Se disponen el liquido viscoso y el cuerpo sélido en forma
de mousse en un recipiente. Se une una tapa al recipiente.

El alimento sdélido 1 en forma de mousse encapsulado se puede proporcionar como uno cualquiera de una
guarnicion, plato principal y producto de confiteria.

De acuerdo con la presente invencién, se proporciona un alimento en forma de mousse encapsulado que no
requiere congelacion para su distribucion. En general, un hogar de ancianos o similar aloja a una gran cantidad de
personas para ser atendidas, por lo que debe proporcionar una gran cantidad de comida a la vez. En el caso de los
alimentos convencionales que se distribuyen en estado de congelacién y se descongelan antes de ser servidos para
comer, se requiere una gran cantidad de trabajo para la operacion de descongelacion. Por otro lado, el alimento
sélido en forma de mousse encapsulado de acuerdo con la presente invencion se puede distribuir en un estado de
no congelacion, y de este modo, se puede servir para comer solo mediante la extraccion de la tapa, por ejemplo.
Ademas, dado que se usa el cuerpo sélido en forma de mousse, el alimento sélido en forma de mousse encapsulado
hace posible que los consumidores disfruten incluso del sabor de una comida de caracteristicas complicadas usando
diversos materiales. En este caso, es posible fabricar facilmente dicho alimento sdélido en forma de mousse
encapsulado. Ademas, incluso en el caso de una preparacion culinaria que requiera una labor de cocinado, tal como
un plato cocido a fuego lento, el alimento sélido en forma de mousse encapsulado permite reproducir el sabor del
plato culinario sin dafarlo, manteniendo los sabores de los respectivos materiales. También en este caso, es posible
fabricar facilmente dicho alimento sélido en forma de mousse encapsulado. Por lo tanto, el alimento sélido en forma
de mousse encapsulado permite que los consumidores disfruten incluso del sabor de un plato culinario que requiera
un trabajo de elaboracién.

La presente invencion es mas eficaz para evitar que un alimento que comprenda un cuerpo sélido muy blando, de
5,0 x 10* N/m? o inferior, se deshaga. En particular, la presente invencion es muy eficaz para evitar que un alimento
que comprenda un cuerpo solido formado por proteina o almidén se deshaga.

El alimento soélido en forma de mousse encapsulado de acuerdo con la presente invencion utiliza la viscosidad del
liquido para reducir la vibracién durante el transporte y evitar que el alimento sélido se mueva dentro del recipiente.
Por consiguiente, es posible evitar que el cuerpo solido en forma de mousse se deshaga, lo que puede producirse
cuando el cuerpo solido en forma de mousse entra en contacto con la superficie interna del recipiente, o cuando los
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cuerpos solidos en forma de mousse entran en contacto entre si. Ademas, dado que se puede evitar que el alimento
se deshaga mediante una viscosidad minima necesaria, el espesor viscoso llega a influir lo minimo, incluso en caso
de que el alimento se aplique a un tipo que no se espese preferentemente.

Ejemplos
1. Cuerpo sélido en forma de mousse
1) Mousse de albumina de huevo seca

Se disolvié albumina de huevo seca (albumina de huevo seca de tipo W producida por Kewpie Egg Corporation)
mezclandola y agitandola con agua. Se colocé el objeto asi obtenido en un recipiente que funcionaba como un
molde resistente al calor, tal como un molde de bizcocho, y se endurecié por vaporizacion durante 25 minutos en un
vaporizador (Healsio fabricado por Sharp Corporation). Se enfrié el objeto asi endurecido, y luego se corté en un
tamano de 20 x 20 x 7 mm. Este producto resultante se defini6 como un cuerpo sélido en forma de mousse de
acuerdo con el presente ejemplo 1.

En el proceso descrito anteriormente, la cantidad afiadida de albumina de huevo seca empleada en el mismo se
vario a porcentajes de concentracion en peso de 7,29; 7,49; 7,69; 8,08; 8,28 y 11,24. Los cuerpos solidos en forma
de mousse asi obtenidos resultaron tener durezas respectivamente de 1,0 x 10* N/m2, 1,2 x 10* N/m?2, 1,4 x 10*
N/m?, 1,8 x 10* N/m2, 2,0 x 10* N/m? y 5,0 x 10* N/m2. Estos cuerpos solidos en forma de mousse se definieron
respectivamente como una muestra 1, muestra 2, muestra 3, muestra 4, muestra 5 y muestra 6.

La dureza de cada uno de estos cuerpos solidos en forma de mousse se midi6 en un medidor de textura (sistema
TENSIPRESSER My Boy Il fabricado por Taketomo Electric Inc.). La mediciéon se realizd en condiciones que
empleaban un émbolo que tenia un diametro de 3 mm, junto con una temperatura de medicién de 20 = 2 °C, una
velocidad de compresion de 10 mm/s, y una holgura de 2,1 mm.

2) Mousse de almidon

Se puso en agua gelatina en polvo de mousse Janef (tipo normal producido por Kewpie Egg Corporation) y se hirvio
ligeramente calentando para disolverlo bien. Se dispuso el objeto asi disuelto en un molde de bizcocho que servia
de molde resistente al calor, y se endurecié dejandolo y enfriandolo. Se corto el objeto asi endurecido en un tamafio
de 20 x 20 x 7 mm. Este producto resultante se definid6 como un cuerpo sélido en forma de mousse de acuerdo con
un presente ejemplo 2.

En el proceso descrito anteriormente, la cantidad afadida de gelatina en polvo de mousse Janef empleada en el
mismo se vario en porcentajes de concentracion en peso de 22,4; 23,3; 24,2; 25,9; 26,8 y 39,9. Los cuerpos solidos
en forma de mousse asi obtenidos respectivamente resultaron tener durezas de 1,0 x 10* N/m2, 1,2 x 10* N/m?, 1,4
x10% N/m2, 1,8 x 10* N/m?, 2,0 x 10* N/m? y 5,0 x 10* N/m2. Estos cuerpos solidos en forma de mousse se definieron
respectivamente como una muestra 7, muestra 8, muestra 9, muestra 10, muestra 11 y muestra 12.

La dureza de cada uno de estos cuerpos solidos en forma de mousse se midi6 en un medidor de textura (sistema
TENSIPRESSER My Boy Il fabricado por Taketomo Electric Inc.). La mediciéon se realizd en condiciones que
empleaban un émbolo que tenia un diametro de 3 mm, junto con una temperatura de medicién de 20 °C, una
velocidad de compresion de 10 mm/s y una holgura de 2,1 mm.

2. Liquido viscoso

Para realizar un ensayo de vibracion, se preparé un liquido viscoso mediante el uso de goma de tamarindo. Una
solucién de goma de tamarindo tiene propiedades de acuerdo con un fluido newtoniano. Se disolvio la goma de
tamarindo (glyloid 3S producida por DSP Gokyo Food & Chemical Co., Ltd.) en agua mediante el uso de un
mezclador manual. Para fijar la viscosidad del liquido viscoso, se dejo el objeto asi disuelto en un refrigerador
durante la noche, y luego se devolvié a la temperatura normal (20 °C).

En el proceso descrito anteriormente, la cantidad afiadida de goma de tamarindo empleada en el mismo se varié en
porcentajes de concentracion en peso de 0,20; 0,49; 0,78; 1,22; 1,37; 1,66; 1,95; 2,10; 2,68; 7,07 y 14,37. Los
liquidos viscosos asi obtenidos respectivamente resultaron tener viscosidades de 0,3 Paes, 0,5 Pa-s, 0,7 Pa-s, 1,0
Paes, 1,1 Pas, 1,3 Pars, 1,5 Pa-s, 1,6 Paes, 2,0 Pass, 5,0 Pass y 10,0 Pa-s. Estos cuerpos solidos en forma de
mousse se definieron respectivamente como muestra 13, muestra 14, muestra 15, muestra 16, muestra 17, muestra
18, muestra 19, muestra 20, muestra 21, muestra 22 y muestra 23.

La viscosidad se midié6 mediante el uso de un viscosimetro de tipo B (fabricado por Toki Sangyo Co., Ltd.), (junto con
el uso del rotor M3, 12 rpm y 20 °C).
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3. Carga

Se usaron recipientes de plastico, cada uno con una capacidad de 50 ml e incluyendo una abertura y una pestafia
formada en torno a la abertura. Se dispusieron los cuerpos soélidos en forma de mousse de las muestras 1 a 12
respectivamente en los recipientes, de modo que cada uno de estos tipos consistia en 4 piezas. Se introdujo uno de
los liquidos viscosos de las muestras 13 a 23, en una cantidad de 35 ml, en cada uno de los recipientes. Se coloco
una tapa formada por una pelicula en la pestafia de cada uno de los recipientes, y luego se cerr6 herméticamente
mediante planchado. Cada uno de los recipientes tenia un espacio de cabeza de 3,8 ml. Los alimentos sélidos en
forma de mousse encapsulados asi obtenidos se definieron respectivamente como alimentos soélidos en forma de
mousse encapsulados.

4. Caja de ensayo de la vibracion

Se dividié una bandeja poco profunda con el uso de cartones para poderse colocar tazas con alimentos de cuidado
de enfermeria sin espacio entre ellas. Se uso6 esta bandeja como una caja de ensayo de la vibracion.

5. Ensayo de vibracion

Se dispuso la caja de ensayo de la vibracidon en una maquina de ensayo de la vibracion. Se dispusieron los
alimentos sdlidos en forma de mousse encapsulados fabricados llenando los recipientes como se ha descrito
anteriormente respectivamente en los espacios rodeados por las particiones dentro de la caja para el ensayo de la
vibracion. Se tapo la caja de ensayo de la vibracion y luego se fijo a la maquina de ensayo de la vibraciéon con una
cuerda.

Las condiciones del ensayo de la vibracion se establecieron de la siguiente manera:
5 Hz x 20 mm (correspondiente a 1G),
Vibracion vertical durante 50 minutos, y
Vibracion horizontal durante 10 minutos.

Estas condiciones estan en linea con JIS Z 0200, método de ensayo de la mercancia envasada.

Tras el ensayo de vibracion, se retird la tapa de cada uno de los recipientes, y luego se confirmé a simple vista si
cada uno de los cuerpos sélidos en forma de mousse se habia deshecho.

TABLA 2-1 Dureza del cuerpo sdlido en forma de mousse (x 10* N/m?)
Viscosidad del liquido Muestra 6 | Muestra5 | Muestra4 | Muestra3 | Muestra2 | Muestra 1
viscoso (Pass)

5,0 2,0 1,8 1,4 1,2 1,0
Muestra 23 10,0 (@] (@] (@] (@] (@] (@]
Muestra 22 5,0 (@] (@] (@] (@] (@] (@]
Muestra 21 2,0 (@] (@] (@] (@] (@] (0]
Muestra 20 1,6 (@] (@] (@] (0] (@] (@]
Muestra 19 1,5 (@] (@] (@] (0] (@] (@]
Muestra 18 1,3 (@] (@] (@] (@] (@] A
Muestra 17 1,1 (@] (@] (@] (0] A A
Muestra 16 1,0 (@] (@] (@] A A A
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TABLA 2-1 Dureza del cuerpo sdlido en forma de mousse (x 10* N/m?)
Viscosidad del liquido Muestra 6 | Muestra5 | Muestra4 | Muestra3 | Muestra2 | Muestra 1
viscoso (Pass)
5,0 2,0 1,8 1,4 1,2 1,0
Muestra 15 0,7 (@] (@] (@] A A A
Muestra 14 0,5 (@] (@] A A A A
Muestra 13 0,3 (@] A X X X X
A 4 2
TABLA 2-2 Dureza del cuerpo sélido en forma de mousse (x 10* N/m?)
Muestra Muestra 1 Muestra Muestra Muestra
Viscosidad del liquido 12 11 Muestra 10 9 8 7
viscoso (Paes)
5,0 2,0 1,8 1,4 1,2 1,0
Muestra 10,0 0 0 0 0 0 0
23
Muestra 5,0 0 0 0 0 0 0
22
Muestra 2,0 0 0 0 0 0 0
Muestra 16 0 0 0 0 0 0
20
Muostra 15 0 0 0 0 0 0
M“fg"a 13 0 0 0 0 0 A
Muostra 11 0 0 0 0 A A
Muestra 10 0 0 0 A A A
Muestra 15 0,7 (@] (0] (@] A A A
M“fjtra 0.5 0 0 A A A A
M“fgtra 0.3 0 A x X X X

O: no se deshace; A: se deshace ligeramente; X: se deshace.

En cualquiera de las muestras en las que se usan las mousses de albumina de huevo seca de acuerdo con el
presente ejemplo 1 y las mousses de almidon de acuerdo con el presente ejemplo 2, se observaron los siguientes
resultados, descritos con referencia a las siguientes férmulas, en las que H (x10* N/m?) indica la dureza del cuerpo

solido en forma de mousse y T indica la viscosidad del liquido viscoso.

En un intervalo de 1,0 £ H < 2,0, cada cuerpo sélido en forma de mousse no se deshizo si cumplia la siguiente

férmula.

T=-H+2,5.

10
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En un intervalo de 2,0 < H < 5,0, cada cuerpo sélido en forma de mousse no se deshizo si cumplia la siguiente

férmula.
T=20,5.

De acuerdo con el ensayo descrito anteriormente, ha quedado claro que se puede aplicar un alimento en forma de
mousse encapsulado que no requiere congelacién para su distribucion.

Explicacion de los simbolos de referencia

1. Alimento sélido en forma de mousse encapsulado
2. Recipiente

2a. Pestana

3. Liquido viscoso

4. Cuerpo solido en forma de mousse

5. Parte de lengleta

6. Tapa.

11
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REIVINDICACIONES
1. Un alimento sélido en forma de mousse (1) que comprende:

un recipiente (2) con una abertura;

un cuerpo solido (4) en forma de mousse contenido en el recipiente (2);

un liquido viscoso contenido en el interior del recipiente (2) y que cubre el perimetro del cuerpo sélido (4) en
forma de mousse; y

una tapa (6) unida a la abertura del recipiente (2),

en el que el cuerpo sdlido (4) en forma de mousse tiene una dureza de 1,0 x 10* N/m? o superior, y 5,0 x 10* N/m? o
inferior, y el liquido viscoso tiene una viscosidad de 0,5 Paes o superior y 10,0 Paes o inferior; y

en el que, cuando la viscosidad del liquido viscoso se indica como T [Pae<s], y la dureza del cuerpo sdlido (4) en
forma de mousse se expresa como H x 10* [N/m?], la siguiente formula se cumple en un intervalo de 1,0 < H < 2,0:

T=-H+2,5(Férmulal) o
la siguiente férmula se cumple en un intervalo de 2,0 < H < 5,0:
T=0,5.

2. El alimento (1) de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que la viscosidad del liquido viscoso es de 1,5 Pass o
superior y de 2,0 Paes o inferior.

3. El alimento (1) de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 2, en el que el cuerpo solido (4) en
forma de mousse incluye particulas de material que tienen un diametro de 0,1 mm o inferior, y un agente aglutinante
para las particulas de materia, que es al menos uno seleccionado del grupo que consiste en albumina de huevo,
almidon y dextrina.

4. El alimento (1) de acuerdo con la reivindicacion 3, en el que la albumina de huevo, el almidén y la dextrina son
albumina de huevo, almidon y dextrina que estan en un estado térmicamente desnaturalizado.

5. El alimento (1) de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en el que se establece una proporcion
entre un volumen total del liquido viscoso y un volumen total del cuerpo sélido (4) en forma de mousse dentro del
recipiente (2) en de 2:8 a 5:5.

6. El alimento (1) de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, en el que el alimento es una
guarnicion.

7. Un método de fabricacion de un alimento sélido en forma de mousse encapsulado (1), comprendiendo el método:

(a) formar una pasta moliendo un material en particulas que tienen un diametro de 0,1 mm o inferior;

(b) mezclar la pasta formada en (a) con una materia afiadida que es al menos una seleccionada del grupo que
consiste en albumina de huevo, almidén y dextrina;

(c) calentar una mezcla formada mediante el mezclado (b), obteniéndose de este modo un cuerpo sélido (4) en
forma de mousse;

(d) proporcionar un liquido de condimentacion;

(e) ajustar el liquido de condimentacién para que tenga una viscosidad de 0,5 o superior y de 10,0 Pass o inferior,
preparandose de ese modo un liquido viscoso; en el que la viscosidad del liquido viscoso se indica como T [Pa-s]
y la dureza del cuerpo solido (4) en forma de mousse se expresa como H x 104 [N/m?],

la siguiente férmula se cumple en un intervalo de 1,0 <H < 2,0:
T=-H+2,5 (Formulal) o

la siguiente férmula se cumple en un intervalo de 2,0 <H < 5,0,

T=20,5.

(f) poner el liquido viscoso y el cuerpo sélido (4) en forma de mousse en un recipiente (2); y
(g) unir una tapa (6) al recipiente (2).

8. El método de acuerdo con la reivindicacion 7, en el que la viscosidad del liquido viscoso es de 1,5 Pass o superior
y de 2,0 Paes o inferior.

12
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9. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 7 u 8, en el que el ajuste de la viscosidad en (e)
incluye la adicién de un estabilizante del espesamiento al liquido de condimentacion.

10. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 7 a 9, en el que una proporciéon entre un
volumen total del liquido viscoso y un volumen total del cuerpo soélido (4) en forma de mousse dentro del recipiente
(2) se establece en de 2:8 a 5:5.

11. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 7 a 10, en el que el alimento sélido en forma de
mousse encapsulado es una guarnicion.

13
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FIG. 1
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