PATENTE DE INVENCION
por 20 afios
por MUN PROCEDIMIERTO PERFECCICHNADC, FPARA LA FABRICACION
DE CARAMBIOS BLAWDOS", a favor de D. Rambén Urgell Vgllés,
de nacionalidad egpafiola, domicilizdo en Barcelona, Bruni-

quer, 55.

R v T R o T

UEMORLA DESCRIPT.IVA

Esta Patente de invencidén se refiere a un procedimien~
to perfeccionado para la fabricacidn de caramelos blandos,
siendo una caracteristica esencial del mismo, el que los
caramelos obtenidos no son pegajosos al masticarlos, su-—
primiendo este conocide inconveniente comdn s Hodos los
tipos de caramelos blandes actualmente conocidos. Asimis-
mo, los caramelos obtenidos por este procedimiento son al-

tamente refrescantes, presentando wa bajo contenido en azi-
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car. Otrs caracterlstica interesante, egtriba en la baja
densidad del caramelo obtenido, que es aproximadamente de'
0,95 para su masa interior, representendo ello, unas ca-
racterlgticas notables de ligereza.

bgte procedimiento comprende ocho fases fundawmentales.
fn la primers fase, se procede a la elaboracién de wn ba-
tido 2 hase de un preparado compuesto de caseing, azucar
oulverizado y agua, para lo cual se puede utilizaf prefe~
rentemente una miquina batidors de tipo planetario, en la
que la masa es tratada hasta que le migma presenta una es-
puma congistente o "tiesa'.

En la segunda fase se procede a la coccidén de una cag
tidad determinade de azucar disuelto en agua, a 1a_que pog
teriormente se incorpora glucosa en elevadas proporcidn.
Esta operacién de coccidn se prolonga hagta alcanzar en la
masa tratada, una temperatura de unos 132 grados cenflgra-
dos.

En la tercera:fase se procede a la mezcla y homogenei~
zacién de los productog obtenidos en las fases primera y
segunda, lo cugl puede ser realizado preferentemente en la
propig méquina batidora de tipo planetario de la primera
fase, proldngéndose su accidn hasta obtener una homozenei-
zaclén perfectz de log productos mezclados.

En la cuarta fase puede procederse a la adicién al pro-
ducto obtenido en la fase tercera, de una cantidad previa=
mente fijada de ung .grasa dura, que previamente se ha de-
rretido sometidndols gl calor, siendo opéional la introduc-
cibu de esta fase en el proceso.

n la fase quinta de este procedimiento, se procede
sl enfrismiento de la masa obtenida, siendo indistinto el .

nétodo utilizado, hasts lograr gue la masa adquliera una
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consistencia gue vermita someterla al moldeo.

Jn la fase sexts se procede al moldeado de la masa obte-
nida, confiriendo a la misma la forma deseada.

Bn la fage séptima se lleva a cabo el recubrimiento de
las pastillas moldeadas, por medio de una capa compuesta de
gacarosa y materias aiglantes, siendo el objeto de esta ope=-
racisn el crear una l4mina aislante an’la superiicie de lag
pastilla.vEs esencial en esta fase, el meczdo de lg pagtie-
1la por medio de uno o' varios chorrog de alre frio, gque se=-
can lentamente la capa de recubrimiento de»la pastilla, evie
tando deformaciones en las mismas. ”

La fase octava y final del proceso, congiste en el gbri-
1llentado de las pastillas ovtenidas, utilizéndose para ello
unos bombos de seccibn circular, en los que se»aﬁaden'pro-
ductos abrillantadores en una proporcidn suficiente pars con
geguir el pulimiento superficial de la carga de pastillas
introducidas. | |

Degpuds de esta Ultima fase, el caramelo queda termine-
do, pudiendo ger inmediatamente envésado g expedido. .

Todo cuanto no afecte, altere, cambie 0 modifique la e~

sencia del procedimiento descrito, gerd variable a los efec-

tog de la actusl Patents,

NOTA.

Se reivindica como objeto de esta Patente de invencidn:
1.~ Un procedimiento perfeccionado, para la fabricecién de
caramelos blandos, caracterizado'esencialménte por proceder=
se en uns primera fase z la elaboracién de un batido a base
de un preparado de caseins, azucar pulverizado y agua, pre-
ferentemente por medio de una'ﬁatidora de tivpo planetario
Lasta le obtencidén de espums consistente. En una segunda fa-

gse ge procede & la cocecibn de una cantidad de azucar disuel-
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te en agua, 2 la que se incorpora postericrmente una slte
proporeidbn de glucosa, hasta alcarzar una temperatura de

132 grados centfgrzdos. En la fase tercera se lleva a ca-

bo la nezcle de los productos obtenidos en lzs dog fases
anteriores, preferentemente en las mAquinu batidora de la pri
mera fase, hasta la homogeneizacién perfecta de la meucla.

A continuacién de la tercera fase, puede procederse en una
cuarte fase a la adicidn el producto obtenido, de ung can-
tidad de grasa durs previamente derretida. Lg fase quinta
congiste en el enfrianiento de la mase obtenida y la fase
sexta, en la subdivisién por moldeo de dicha masa, déndole
la forma deseada. En la fage péptima se procede al recubri-
niento de las pastilles mediante une pelicula a haese de szcg ;
rose y materias sislantes, efectuando el enfrismiento lento ,
de la capa de recubrimiento, o base de chorros de zire, pa-
ro evitar deformaciones. En la fase octava y dltima, se pro
cede al abrillantado de las pastillse por medio de bombog
cerrados, con adicién de productos abrilisntadores.

Sean cualeg fueren las circunétancias gue concurran en
le esencialidad de la Petente de invencién definide en la
snterior reivindicaecibn, cusl objeto es:
2.= "Uil PROCELINIENTO PERFECCIOHADO, PARA I PABRICACION
DE CARANMBLOS BLANDOSZ".

Constavla prescnte memoria de cuatro hojas foliadas,
mecenografiadas por una soia cera.
Baréelona, dos de Julio de mil novecientos sesenta.

P.A. de D.Remén Urgell Vallés,
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