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MEMORIA DESCHIEPTIVA
gue se presenba para uair a la solicitud
d e
PATERTE DR LV oe1Ien
formulade el l; de Beptiembre Je 1964, coix el n® 280,692
g h '
ESPAA
por VEINIE siios
a nombre de BIG DRUNM, INC, enlidad norteamericans, e¢stable-
oide en CGolumbus, Ohio, E.U.A., por:
» UK MBTODO DE PROIEGER A SUFERFICIT DE PASTA COLLHA EL
CONTE#IDO DE AGUA DE UN CONPLTE HELADC EN CONTACTO COW
ELIA »

La presente invencibu se vefiere al wentenimiento del
estado erujisnte eu una vasts o gellieba puesta en coutecto
con une oonfeccidn nelsda de pesbeleriz, Més concretemente,
tiene reizeldn con ls couservucid. de’ esicdo erajiente en
un Gono de gsilets cocida, despuds de ileun e oouo coh cre-
ma heleda a beja bewperature, y dureute sa slwsceuzaisiito &
bajé bempereture hasbte el momeunbo G¢ 81 coumsano. Anors bled,

se sobrentisnde ¢ue sunque la demerigerdiy gue sigue 95¢ refle=
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Té a conog de helsdo, ie lnvenoidn wo se Lisit: o agbos,

Los ecnos de paeba, en eg.seici dex ds! tino Jde bageal-
Lloy nuedan muy cuebradidos y eragicaten neve el powinbo en
gie La cocelln se berming, § es couvs:ilesbe 1o esbte estado se
mpinbenga hasts el momento de =3 copsamo con L& orvew

dentre,

La pesta batide pore esbos cnuos tiec.s oo grew coubeni-

ey cbsovhenbe de la

dy de féeils, 3e modo Gae el enno eoolidn
humeded, Bsta teudencis 2 la obasre:du de humeded vieng aora-
eennteda por la elevoda centidad de azdcar gie se utiliza en
ls pasta batida, Loz azdoeres inverbtidse, {e las mezolas de
este género, no cristelizean fdoilmente, y con tods probabili-
ded exlobten en la ne ?cia e foxms Je globatog facunides, Je

wu 1{quide situsente viseose. Te coeoldn de La paste bebide me

efectua a wnos LyCR O y, €040 &g sobide, a cervebaras supe~
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ricred & log Log® U, los ¢zlcurwe bi¢ndenu & dushidrsborse y

fommer aunidrlao; que Sou higrosedpicos, hun eizido eu el pro-
oeso de ooeeidu solo se deshidretaris una peuehie cantided del
azicar de la mezcle batide, deblde el reletivements corto btiea-
po de coceidn, asy que tener en orsids gue 2l ephidrido que
llegoxa & fOIHETS@‘ estaria ex la superficie del couzo, donde

nodria ser atocade por el sgua con suce feeilided, Tanto la

preseuclis de la inveriose orvistallezsds eomo la peguelia cantie
dad de enhidrido del szdoar son feotores que podrisn incremen-
tar la ebsoraeidu de agua por el comoc,

By el pasado se ha golids resarrir ¢ vocicr 21 cono co-
cido, inmediatemente despuds de Lo coceldin, con wa aceite, tal
como un zceibe vegetal, de modo jue el cono llegere & saturar-
se de aceite y, por cousiguiesate, uo adier: s absorber la

hunedad Jei aire durante su aimsconasicnto, Nstos ecuos g6 gow
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locan commausnbe en wilog conos Jé pupel protetiores, inmedia-
temente despudz de brotados cou L wpeite, y eube papel por
la superiicie extefna dei 00i0 Byuliria & reeistir la venebra-
cidn de humedsd exberior en el coio de gwaliti. A veces, las

particalas o grénulos de azdecu1l d¢ La superficie iantsrna del

(3

oono no se cubren por completo, =iuo gue guedsn al Jescubler-

to. Bstos grénulos o particulas, por ser higrosedpicos, bien-

dein & abSorxrber humedad; pero cowo los 2 onos por io generel se
meten unos dentro de otros pars su almecenaiento haste el mo-

lo menbo de utilizerlos, hay poes probsbilided de jue Los conos

de gallete absorban humedzd del alre durinte su almecenauien-

: to, ya aque las superfioies extemiss quedun protegidas por los

conos de papel, y las superficies intemncs de Lodos ellos,

‘ gxcepto le del superior, no 8¢ hellan expuestas al sirve,
10 Anors bien, se hz visbo que e¢u el momento de que Los

conos Gs gallete se llenan de crema pnelsds, y durapnte el al-
mgoenasiento después de llensdo, ﬁienen teudencis a absorber
parbe de! conbenido de agua libré del helado, eu espsaial
al gabo s unds periodos de almaceusniecabo en f1io de los

Z0 sonos llenos, duraate lqﬂ cusles Se producen variaoiones de
temperatura., La creme helads que £¢ usa pers llenar estos
gonos biene usuglmente un imporiciite coutenido de sgus libre
a unos ~4,42 ¢, que es aproximadencnte la temper&tura norual
del helado én el momento del ilencdo. Bl coutzuile de agua

20 libre eg meunor oon bemperaturas infericres de almacenamiento
de los conos, pero & estar hajas tenperaturss existe todevia
un eonsiderable contenido de agué libre en el helado, Por
sonsiguiente, durante el llenado y Jursibe el almacenamiento
1 frio, existe tendencis & que los grénulos o perticulas

"

%o de szuosr que juedan sin proteger o al descubierto, y gue
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son higrosedpicos, absorban del hel:do agua libre y, por cou-
siguiente, hagan a los conosn ﬁenos crujlentes o ineluco lle-
guen & empaparlos,

La orema heluada es une enulsidn, pero Limbiesn puede
considersrse como und espumd que cohiicue wn sistema de cris-
teles de hielo, L& wmezela o orsme de ielsdo es agitads normal-
mente durante la congelacidi, de modo jue Los oristales de
hielo gue s« formen =ou pequeﬁos. Le gresé, probeinsg y sate-
bilizaunte, tal ocomo gelatina, de la mercls, bisnden a iupedir
el erecimiento de los cristeles. dinore bien, los cristales pe-
quefios se derriben méds fdollmenbe gue los grendes cuando la
temperaturs sube un poco. AL descender le bemperaturs, el ague
1libre procedenbe ds los pecuelios eristeles vaelve @ eristali-
gar en los cristeles wayores, nuciende, qus esbos crezosn o se
desarvollen en tsmafio. Bl creciaicuto de¢ los orisbzles dé nie-
1o en el ccio de pesta ye lleno s¢ prodaciriz wds ew la super-
floie del ocono, debido a que la veriecidn de¢ btewpersbura ten-
dria luger en este drea, inicisudose vsf el orecimieuto de los
cristales, En el ocomo de nasta ya lleno, &l neiado se halls

en estrecho contecto con &l ceono; y al crecer ei eristal, dg

te ejerce fuerzs hacis el exterior y rompe La delgeds pellcu=
la superficial de nceite vegetel, si dions -elfcala eigue sien-
do eontinua eu éste momenbo, Bi oyistai de hielo ,ueda eabon-
ces en coulacto direéto ooh e aono, y eu contoeto con el mzd-
oer v Los anhfdridos de sezflear de fete. tuendo esto ocurre, el
oristal de nielo emplez: a derretirse, debide e la constaunte
de reduceidn del puuto de fizidn Ce: erisbtsl eu conbeeto con
w1 sclubo, y eun &L cono, eomo mukrie, se forms uuy solucidn
szburade d¢e azucar, Bstz accidu podric ocurrir en machos lugs-

res al mismo biesmo por vods 1z sweerficie laterus de' cono,
7y PO D
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Cada Lugaxr de éstos seria eutonéee na dresa ds eabrsda de
agua en el cono, que lo embeberis y provocsriec su eblanda-
niento o pérdida de lo ¢alidad de ciujieute, al 2abo de po=-
eas noras o varios cias,

Se efectuaron susayos de lehoratorio rave verifiser
la hipotesis de gue el ggue de abiaﬁdami@nto del cono de
pasta provenfa Jdel heludo, Se tomoron wes muesﬁras de eo-
nos lleacs y se almaceieron a -£5,88C y -17,89, Lus uuestres
se eolocsron en imaocentiizuto y cou iutexvelos da dos dfus
g8e saocuron, se vpertleron longitadina.aenbe couw uvi cicinillo

afiiado y s2 procedio & valorer gu fregilidad o estado de

erujiente, Lo veloracionss se hicierou deformaudo el aono

hastz produecir une Irsetura brusez, o se efeeﬁuaron nedides
de ia fuerze pecesaris para romper el como, pero se observa-
ron d8 cerce le flexibilidsad dal oouo y el tipo de freotura,
Log conos se enrollen al ser confecciousdos, Yy 8¢ sclapan log
extremos para teuer doble capa Je couoc eu £l QUNCE freas, Fo-
tes doé capas Jdel guno se separeroid durente “o valoracidéa
pera deteimineyr su respeetive fragilided o condicidn de crue-
Jiente, Treinte y dos dias desruds del comienzo del ensayo

de elmacenamiento, los cohos guardados @ -17,88C presenta-
bau slguna flexibilidad entes de la roturae, ¥ éram de contex~
tura correosa, Los conos guardﬁdos 8 =25,580 presentaron las
mismas caracteristicas, Al cabo de cuatro dlss més, los conos
estaban todos correosos, Cuando se separd la cana externa del
cono en el puuto de superposicidu, se vid que estaba aln cru-
Jiente al final del periodo de almaoenaai=nbo, y que rompia
oon fraotu-a brusce. L& cgpe iubterns dei c¢ono, en esbe mo-
menbo, e8tabz covreosa, Hir varios de los coudg8 correosos,

cuando el helado habia dejedo de lleaar unpegueiio espacio




en el fondo, lu poreidn del cono gue no estuvo en contaeto
con el helado se hallaby crujieate, y ban frégil que se 1om-
pid con chasquido eudible al ser oprimida entre los dedos.
Los resultados de lus valoraciones diercn pruebas sufloeisi-

& tes de que, ol ableandarse ei cono, el agua eabtraba eu el co-
o procedente del helado,

Estando presente en el cono, cowso barvera pars el agua
la delgeda pelfcuia de aveite vegetal, es necesario que ests
del gads pelioula sea atrevesada por algun paterizl antes de

lo que el agua pueda pestr del helado al couwo a valocided apre~
giable, Bl creciuiento y desarrollo de cristales d# hlelo
Droporcions unimedio de penetrseldn; shors bieu, la penetra-
cidn fisica puede provenir asimisuo de La cristelizecidn de
laotosa & bajes temperaturas de silmzcensmiento,

1e ; Leg wmezclas de crema de heiado Son nomwogeneizadas pa-
ra dividir los gldbulos de grese, 1o gae Ga una contextara
mds suave ¢ imcremenba las propiededes de batido de la mezola.
Beta homogeneizacibn afecta asimismo o la funcidn de la pro-
teina. Los glébulos de grase de la leche vaviun en didmetro

20 de 1 a 18 micras, dando umas 7,9 nicrag como proaedio, AL ser

hozogeneizada la mezcla de orena de heledo, €l tamaiio de los

globulos puele reducirse & 0,5 micrss, El drea de superficle

pox consiguiente, sumenta de 16 a L0 veces respecto a le del

mismo peso de grusa en leche, Como consscuencia, o hay can-

25, tidad suficiente de fosfolipidos y proteimes pava oubrir la
superficie de lu grasa y gotabilizarla, & la mezola de cre-
ma de helado se le agresa enbtouces mds materis sdlida de le-
che, sin gresa, pare la estabilizacidn., Si de esta materia
sdlida de leche sin grasa se silade demasiado, la crema de

30 nelado se pone grenuler en alnacensmiento, @oggz% la leabose
Oy FRes §abk
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aiadide es insolabls a bujas beamveratures y se separa por
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cristalizecl da. Le proporeidn usuei de &d1
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s6lida ldcotes sin grasa daréd lugsl & cristalizscidn de lacto-

sa Jdurasnte el alwscenamisinio & bsja weupereiurs, Esbtos oris-

teles se formarian primevo en la zouna inbterfecial sutre el
¥

o]

econo y el nelado, y podrfen serviy &e olvo medio Ffisico de
veustracidu deo is delgade peifc.le hidvéfues ds gresa vege-~
tal del couo.
Le presente invenpidn supera ta tendencis a iz absor-
lo cidu de humedad de lo® comos d= uusta 0 callebe Lienng, en
el womeuto ei yue se corgen de helodo y Jurtate los periodos
aé zlmacenamisnto en Ifrio, incluso :u condiclonsgs de tempe-
retura vaviable g ddrantq lurgos peviodos. BL procedivieutbo
de ests inveweidn es may seucillo y sin subormge may eficaez
L& para prokfu.er Los conos de nesta, Je 000 ue se 2cutienen
crujientes hasta ¢l momento de i COLOWMO.

Conforine al presenbe iuvaius, iLos couog de nanta o ga-

ilets som tretados fumediatenenls de 1o cacciém, e 0=
wo snbes, con wi recubriwiexsto priwerio. Este brataaiento

. . . N . o A e PR ¢ -

L0 implice la apllcaclén de tw gress Licuila gt iutewvicr Jdel

OLOLETLO it 8L CouC Lroe-

‘a

como de pesta, Jusbamente znies Je

-

tecbor exbterno, gue usuantente ¢ de pepel, Esio tratemiento
tiene lager de preferencis ocon le . vasa & uncs 482C, pues &l
punto de fusién de la grasz ifcuids es considersblsiente in-

ferior @ esta temperatura, Lo _xeci ce aplica de preferencia

Dy
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por asp:sr&loil 0 atomizacifu, Anore bizn, se asu atiiivedo y

. ; L4 . .
se he visbo que sou faotiblss otros wétcdos Je &yl
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csclon, en-
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tre Loa gue Se incluyen la inme:sidu g le aplicacidu & bro-
sha,
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wog gragss, peroe se prefieren los acsites vegeteles, Les gra~

soe hex de teroer an punbo dJde fasiéu sritedsnente complen=

dido entre &1® y 378G, Por couslpuiznte, pusrdarser gnlicudes
gficazments pér eSpérsiéﬁ an el interior del como, ¢ teupe-
raturves cooprendides antre 879 y 4300, Ba wslz operaeién pri-
meria de rreubrlaients o aa+éais;to oy ea-ibe ¢ aen atilis-
nelo Varics eesites vegebules y .ezeiis Jo L0g nlsnog. Los
aceites qae pe viedeu utilizaudo y se han encoubrado satisfac-
torios scu Los sceltes hidropeucdon ‘e sojs, coeo, casahuet,
algodon y wmeiz,

El voelte o los sesltes vegebsles ocilicudog por esper=
dn en el oouc de pesta cocido subtes de su uso vienen siendo
dtiles como berrerss de proteceidn woubre is hameded o ol agua

de }& neneyrs indicads smbes fe lleasr er cvac de helado ¥,
por congslzuiente, ol cond se wcubiene crujieiilte por medio de
este tratemiento primaris haste el uowentec d2 lic¢naxrlio de la
¢rema heltda. Sin embaigo, pera proteger el cono del couteni-
do de agus Libye de la crems de helado Gue €& ublliza para
1leuario, es necgsario um nueve brabeniceuto.

Couforwe & esta imvenoidu se ae desurrolizdo con éxito
un trataniento secundavio que, segdn se na visto en la préa-
tice, es muy eficazg pers impedir lu ebgoreidn de hunedsd de
1lg oreme de heisdo inmediubzmeute des:uds 49 apliceda y du-
rante larges periodos de almavsncuiento en frio, Este trata-
miento proporeions un redubrimiento secundirio sobre el re-
cubrimiento primario de gceite en =L cono, y aui cuando la
naturalezs exaeta de su accidn no puede determinarsg con
serteza, aotda aparventemente como recubrimiento de barvera
0 proteceidn entre los euisteles del helado y la superficie

del cono de pesta, En apariencis i'ccubre btodas las porticu=

280692
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las o enhidridos de szdcer que quedan el descubierbto en la
superficie del como de pastea, y ectuen Lembien de barvexs
fisica impiGiendo la penetrseida de cristeles de nlelo del
helado en ¢l material del cono, de ferma gue atreviesan la

b barrera de protecoidn contrs el agua y permitea la absorcién
de ague desde el hel:do,

En general, este tratenicato secunds1io comprende la
avlicacién, al oono de pasta, de wu digpersibn ifyuida de
moberia ediida adecusds es grasus epropiades, Les grasas biew

16 nen un punbo,de Lumidn y un punbo de solid ficeaidn o ocougele~
cidn may saperior & la te¢peratura dei neludo, eir el womento
{ de emplesrse este para llénar el cono, En este womento, €l he-
lado se encaentra de preferencia ¢ u.os -4,4® ¢ sun ocuando su
temperatura puede variar éproxiznedanscunte entre -9,68 ¢ y -9,99
15 U, El aceite utllizado s de prefereunoie el milsmo @ﬁpleado
on el tretamiento primurio, pero low dos szceiles han de ser
mubuaments solubies, de modo ;ue = recubriwizuto secunderio
tienda a adherirse ai reoubrisieato primerio., L1 geeite ubi-
lizado en el reoubrizisnt¢ secindario tlene de prefereucia
20 un mergen de teopereburass ds fusibn de eproximademente 218
C a 272 C, y un margen de temperaturss de ocongelacidn de
anroximadeanente 4,42 C & 102 0, de wodo que su pargen de
oongelacidn esté bastente por cucing de lLa tenperatare dsl

neledo, La dispersidn coloide) se spiica preferibiemente a

o
(!‘

una temperatura de unos &% O, aun cawindo esba l(ewperatura
ouede varisr de unos 292 C.a 402 ¢, Lu Gisversibu coloidal
se gplica de prefevencic al intérior del cono medisnte una
opefa016n de aspersidn o atomizeeidu a la beuperabura de
J2Q ¢ y hay que émpiear une presidn de unos C,7 kg/cm2 para

30 asegurar la penetracidn ew lw superficie del cono. EL hela-

S . 2806@2
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do se deposits cesi instasbanesmenbe despuds de la operecidn
de tratamiento seounderio, Bsto heré gue Lag &Ye5s5 se Gonge~
lon inmedistasmente y recubran el ccuo, ssnecletliaute leg par-

ticalas de azucar del mismo que quedann al descnbierio, y las

il

5 nmeterias sdlides incorporades a sguellas coubribairan a lle-
nar todo intersticio del bono y a feciliter uns berrers de
probeuoaén fisice contra la rupture del recubriwisaibto secun-

de nieilo del helado.

dario por pemetracibn de los oristiles
ILa Qispsrsidn coloidal de trotanieulo see4ndnr10 sa atomiza

lo e 6l interior de! cons inmedicbaueiibe & t s de tomer este
contacto oon el helado, cowo se iudice, y esbe breve inter-

¢ valo es aproximadaszente da va segaudc, sus cuando podris va~

riar. Un mergen de veriacidn prefexido e8 eb ¢ iran’idn anro-

I

xinadanents entre medio sgmuudo ¥ cincd segus
le Se han ubtilizads verizs fignoregiones eoloidcles, newo
se prefiere une dispereidn coloidal Je choeolete. EL ehocola-
te se he ubilizado en la formz gue se suels enplésr pera reouw
brir los bloqueg de helado, Hste mezcle conbiene aceite de co~
0o y maberiss sélidec teles oomo azuesr, sélidos ldeteos, par-
2o tioulas de oamocao molido, eto, Bl conberide de grosce de esta
nezela varis uswalmente entre alred:doy de I8 ﬁ v 60 w, el
contenido de sdlidos de cadeo eutwe airededer de & 4 y Ll 9,
siendo €L resto azucsr y meteris soiids de leche. Ti tetal de
materias séLidss, susg, oseils en geusrai eubre alvededor de
g8 40 v y 48 . Bgbu mezela funde & unos 27° ¢ y se cougels a
alrededor de 108 ¢, Se hs eplicedo jor &égeraién o atoaizscidnu
enn los oowuos & unos 5292 €, y alredelor ¢& Wi S¢o aadoc cutes de
deposi tar dentre el aneledo. Bu esbe adusuto, ef aelado se ha-

ila aproximedeaentbe a -4,48 O, B¢ vio ¢us esto d¢ba lugar a la

[
<

inmedlata ©0lidi ficacidn de la dispersidn eol oA el de cuosola-

l/», (f”\ﬂf%ﬁ(&?"%




e

1o

e
t’!

te, coagalandose lus grasas inasdictesents en tomo & las

perticulas sdiidas y formeudo una . tiaa de busass

for

propiedsdes mecénioas y fisices, de wodo Gus no @olo resiste
la humectacidn por el sguva eino taubien La penetracién £isi-
ca, El aceite del chooolate y e! aceite del recubrimiento pri-
ario terdrdn una mutua accidn eigoivanbe, .ne herd éue el re~
subrimiento de ohosolate se¢ wdhiera a! ccno. La disnersién
cololdal de recubrimienta seeuﬁdario es tal que la gresa 1l{-
grida de ia migine espieza & congularse inmediebamente cuundo
el helado euntre en contacto oou elia, y continua solldiflican-
dose y endureciendose ain mes, Las particulas sdlidas me joren
lag propledades fisices y mecanicas Ce 1 grese fundida, y
lienan btodo intersticio de lLa saperficie del eono.

Los oonos llenos, rscabie:itos de ssbe nanera con el
reoubrimiento secundario, se colocsron en uh congelador dohde
la temperaturs era de -17,8% 0 o menor. Se gusrdcron de cate
modo dursnte veinticinoo diag, Veds dila seé saceban los Qonos
del congelador a una nabitacidn que tenis una temperatura de
aproximadenente 219 C, y 8e exponian e la bte:peratars amblente
dorante unos guince minubos, y varias veces se les dejo ineclu-
so fundirse, Los counos se inspeccionaron wés tarde, viendose
que no habis penetrecidn alguna de huweded & tyevés del recu-
briaiento secundario &l inberior dsl vone de nagto, La super-
ficie del oono inmediata al aslzdo pegula dura y guebradiza.

B lugar de chooolate, se puedesn emplear otras sustan-
clas como materiel de recabriviento secundivio, Lea sustbunecia
de tretamisnbto pucde ser uns dispersidn coloidal de greses 56~
lidaé o 1{quidas, pero de preferencia la gres: estd en forma

de aocelte vegetal, Como Lfpuido pueden utilizarse diversos




"ddén, el de maiz, el de sojs, L& mautecs de ceacso, eto. Como
mzterias sélides pueden emplearse ei vowbinacidn o por sepa-
rado las usuales en el ohosolate, Lales como cseeo ¢ polve,
agnear, sblidos ldcteos, ete. Asivismo, pusden ubilizarse fé-

oules y materias sélides comesbibles siwmilares, I« dispersidn

L.

coloidal, por coasiguiente, e compone generciasute de gresas

oomestibles en iss cusles hey en dilspersidn materiss sblidas .

eomestibles, Las grasas han de btener un corbo wergen ds tempe-

returas de fusidn y solidificecidn, csbendo el punto de fusién
1o de prefevenois alrededor d#e los &it ¢, y el de congelacidn en

torho a los 109 ¢, las materiss sdildis solzmente necesiban

ger comestibieé y del sabor apropizdo, y de naluraleza tal

que faciliten La répids congelmcibn de ias gresas y formen

con estes uune pelicule o recubrimicunto de yroteeuiéﬂ de bue-

en

o

1t nas propiedades fisices y meosnicas. Las meterius sélide
la mezela han de esbar presceates e proporc;én aproximada de
408 a 42 7 del total.
J Como se sprecierd ficilmente, ecta invencidn habilita
la creacidn de un recubriniento secundurio por el interior del
20 c¢ono de pasta o reoiplenté en foius de copuw, Gue se oombinard

con el recabrimiento primerio protsgiendo pox completo el co-

no respecto del goutenido de zguw Libre del nelelo gue llens
el cono., Ll recubrimieuts prinerio fanelonard eotes de sex

aplicado al mismo ol secunderio, protoplsudo €L CONO contre

25 la abgoreidn de sgua del aire durinte el siwecensalento y an~ |

tes de sex atilizedo.

Aun auando se ks hecno relercncis sspecillea a Losg co-
nos de pasts o gullebs y la orsws de heiado, 8¢ Sobreatiende
yue enaliguier obra superficie de pasbta o counfiterie puede ser
coafeceidn hela-
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30 protegida coubtre la humedad proccidzube de e
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menlbe poner sii

eon aqueiie, You

da pueste en contacto

1. mismo modo las gulletos u obleas Je

D

gerge d

dos el ocorbe.
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Ledol von el uhmeye 168,209

o B, U, A, e. £6 dn Diclentre de
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gsobre Propisded ludustyiel.
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Tos puabos de lnvegeidd nronic y wieva cae ge pregaabou
para que secs objebo de eate soliey:d de Tobsule Je Iuvenei du
en Bmpeis por
<01 o superficle de pastel
conbra e; cocnteaido de agus le un counfite helado en oouticto
a la superficle ¢e pasta una

aon ella, que comprazde splicsr

sugbaucia gue ineluye una grase en Lomaa 1{guids ¢ inuedlaba=

e e L
CoaaL TR

sontaecbo diehs s..cyficis coun & que

astd a une LeLpereture DeLor que la enlidifi-
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gacidn de le grase de manere forua sobre

DUe oongt LR L grees y

Jloa saperficis wig recenbuilaecte e
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2R, Un wéiodo segin ¢. sunbs L, ©n 2. casl Lo suvsbiicls

es uua mdzela de gresc en Toruas sb.idcee disyersados

enn ells,
39,- Un métode seglli el punlsy &, carl los

w de la mezgls

forman de 4C a 42
49.- Un métedo segdn el ,yuats O,
tiegen un punbto de fusidn fe 81 5 874 O ¥

sobre ls superficie «
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44® ¢ poniendose eu oeomtiet Glent superficie
2 ﬁna temy eraturs Que oseile, cutrs 0,58 y -48 G,

52,~ Un nétods segdn el vusts 4, sy 8. cali i confite
se pone en coabacbc oom fleaw svperficie dewbro de wedio 8
5 segundos después de roeiamr la wezoels sobre elle,

6R,- 11 mébodo de proteger une cope de pests, Lue com-
nrende tf&tur la superficie inlerior de la cops COIl uild sSus-
toncla proveotora primaria pars probeger le oopa countra le
humedad antes Je llenerla Jd¢ coaflte, trater La superficie
interior de ie copa éon uns susbenels proteetors sécmideria
que Sea compabible ocon lé primer: sustcacia y uue lancluye
ung grass eu foraa L{quids y dispousy imoedscboweute en la
copa el coufite que estd a ung beaperstura menor cue la tew-
peraturs de golidificecibn de 1o grese, ds modo . ue coigele
la grasa y forme wn recubriaiento probzebor scbre diche su-
perficie. .

78,- Un wétodo segdu el puuto 6, en el gue la susban-
cle es uha mezola de grasa en Lorms 1{guida con sélidoe dis-
persedos en ells, fluctuando los sdiidos entre 40 y 4& b del
total,

82,- Un método segﬁu el punto 7, en el jue las grosas
de la mezcla tienen una gana de fusidn de 21 a 278 ¢ y la mesz-
cla es rociada sobre la Superfiuié interior de la'copa & uina
temperatura que fluctua entre 27 y 44 ® ¢, estando el oonfite
a una bempersiura que oscile eubtre ~U,b a ~4% C y entregando-
Be & diohs ocopa deutro db wedio & & segundos despuds de que
la mezela se ha aplicado sobye dicha éuperficie.

98, - Un wétodo de oroteser uus superlicis de pasta con-
tra ol oéntenido de agua Ge un confits hel:do en contaeto cou
ella, D DD
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Tal y como se ha deserito en lsa Heworis gue sutecede
y para los fines que se hau especificeado,

Bata Hemoris consta de puince aojas ezeritas s méquina
nor una sola cara.

fadrid, %g ENE 1953
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