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formulada el 11 de Septiembre de 1962, con el na 280.692

E S P A Ñ A

por VEINTE años

a nombre de BIG DRUH, INC, entidad norteamericana, estable­

cida en Columbas, Ohio, E.U.A., por:

" UN METODO DE PROTEGER WA SUPERFICIE DE PASTA CONTRA EL 

CONTENIDO DE AGUA DE UN CONFITE HELADO EN CONTACTO CON 

ELLA "

La presente invención se re fiere  ai mantenimiento del 

estado cru jiente en una pasta o ga lleta  puesta en contacto 

con una confección  helada de p aste lería . Mas concretamente, 

tiene relaci& i con la  conservación del. estado cru jiente en 

un cono de gá llete cocida, después de lleno el cono con cre­

ma helada a baja temperatura, y durante so. almacenamiento a 

baja temperatura hasta el memento de su consumo. Ahort' bien, 

se sobrentiende que Aunque la  descripción que sigue se r e f ie -
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ye a conos de M iado, la  invención no se l i^ it t  a estos.

los conos 3e pasta, en eso ec leí. le s  de.'. t ir o  de basqui- 

í l o ,  quedan m-uy quebradizos y cr-Ajíent-rs paro. o!.'.comento en 

9as la  cocción se termina, y es conveliente q te este estado se 

Mantenga hasta el memento de s i  con samo con la croma helada 
dentro.

I<a pasta batid? para estos conos t í en? on gran conteni­

do de fócala , de modo que el cono c reído es absorbente de la 

humedad, ^sta tendencia a la  absorción de humedad viene acre­

centada por la elevada cantidad de azúcar <Hf se u t iliz a  en 

la pasta batida. Los azúcares invertidos, de las mezclas de 

este gánero, no crista lizan  fácilm ente, y con toda probabili­

dad existen en la  mezcla en fama de globales desm ides, de 

un líqu ido al tímente viscoso. L¿ cocción de- la  pasta batida se 

afee 6 na a anos 190* O y, tomo es sabido, a te-pera taras supe- 

r io res  a los  !.L6S O, lo s  ezdcereo tienden a deshidratarse y 

formar anhídridos qu.e son h igroscópicos. Aun cunudo en e l pro- 

oeso de cocción solo  se- deshidrataría ana pequeña cantidad dei * 

azúcar de la  mezcla batida, debido ai relativamente corto tiem­

po de cocción, hay qne tener en cuenta que el anhídrido .que 

llegara  a formarse, estarla en la  superficie  del cono, donde 

podría ser atacado por e l  agua con suma foc iL ija d . Tanto la  

presencia da la invertose crista lizado como la  pequeña canti­

dad de anhídrido del azúcar son factores que podrían incremen­

tar la  absorción de agua por el cono.

En e l  pasado se ha solida recu rrir  e. rociar el cono co­

cido, inmediatamente despuás de la  cocción, con un aceite , tal 

como un ace ite  vegetal, de modo que oí cono llegara a saturar­

se de aceite  y, por consiguiente, no tendíere a absorber la

humedad del aire durante su almacaaaudrnto. Estos conos se oo-
(H) <y f '.r i ;  ̂ , 1
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loo-aa comunmente en unos conos Je papel protectores, inmedia­

tamente después de tratados con el aceite , y este papel por 

la  sup erficie  externa del cono ayude ria a r e s is t ir  la  penetra­

ción de humedad exterior en el cono de ¿ a líe te . A veces, las 

partícu las o granulos de asonar de la  superficie  interna del 

oono no se cubren por completo, sino que Quedan ai descubier­

to . Estos granulos o partícu las, por ser h igroscópicos, tien­

den a absorber humedad; pero como lo s  conos por i o general sé 

metal unos dentro de otros para su almacenamiento hasta el mo­

mento de u t il iz a r lo s , hay poca probabilidad de que los  conos 

de ga lleta  absorban humedad deí a ire  durante su almacenamien­

to, ya que las su p erficies  externas quedan protegidas por los 

conos de papel, y las  superficies internas de todos e llo s , 

excepto la  del superior, no se hallan expuestas ai a íre .

Ahora bien, se ha v isto  que en el momento de que ios  

conos do galleta so llenan de crema heía.da, y durante el a l­

macenamiento después de llenado, tienen tendencia a absorber 

parte del contenido de agua lib re  del helado, en especial 

al o abo de unos periodos de almacenamiento en f i l o  de lo s  

conos llen os , durante loa cuales se producen variaciones de 

temperatura. La crema helada que so usa para llen ar estos 

conos tiene asusimente un importante contenido de agua lib re  

a unos -4 ,4*  0, que es aproximadamente la  temperatura normal 

dei helado en el momento del llenado. El contenido de agua 

lib re  es menor oon temperaturas in fer iores  de almacenamiento 

de lo s  conos, pero a estas bajas temperaturas existe todavía 

un considerable contenido de agua lib re  en ei helado. Por 

consiguiente, durante el llenado y durante el almacenamiento

1 y 
y -i ir-'

fp''.

1
' , " t.

'.tí

'''' i . ,

y,'.'.- - * 
.A

i.'

''y
V*''' i*'''' y'

;d'-. :

- - ./í

'i,- ' - .y

e n f r i ó , e x i s t e  t e n d e n c i a  a  q u e  l o s g r a n u l o s  o  p a r t í c u l a s

d e a z u o a r  q u e  q u e d a n  s i n  p r o t e g e r  o a i  d e s c u b i e r t o ,  y  q u e

, -  " i ,  q

-  h  -

d i:,' . ' ' . ' < -



t

lo

15

2o

25

Jo

son h igroscópicos, absorban del hele do agua líb re  y, por con­

siguiente, hagan a lo s  conos menos cru jientes o incluso l l e ­

guen a empaparlos.

La crema helada es una emulsión, pero también puede 

considerarse como una espuma que contiene un sistema de c r is ­

tales de h ie lo . La mezcla o crema de helado es agitada normal­

mente durante la  congelación, de modo que lo s  cr is ta le s  de 

h ie lo  que se forman son pequeños. La grasa, pro teína y esta­

b ilizan te , tal como gelatina, de la mezcla, tienden a inpedir 

el crecimiento de lo s  .crista les. Añoro bien, ios c r is ta le s  pe­

queños se derriten más fácilmente que los grandes cuando la 

temperatura sube un poco. Al descender la temperatura, el agua 

lib r e  procedente de lo s  pequeños c r is te le s  vuelve a. c r is t a l i ­

zar en lo s  cr is ta le s  mayores, haciendo,que estos orezoea o se 

desarrollen en tamaño. El crecimiento de los  c r is te le s  de h ie­

lo  en el cono de pasta ya lleno se producirla más en la  super­

f i c i e  del cono, debido a que la variación de temperatura ten­

dría lugar en este área, iniciándose asá el crecimiento de los  

c r is ta le s . En el cono de pasta ya llen o , el nelado se halla  

en estrecho contacto con al cono; y al crecer el c r is ta l ,  es­

te e jerce  fuerza hacia al exterior y rompe la  delgada p e lícu ­

la  su p erfic ia l de aceite vegetal, si dicha pelícu la  sigue sien 

do continua en este momento. NI o r is te i de h ie lo  ..pueda enton­

ces en contacto d irecto  con a. cono, y en contocto con el azú­

car y ios  anhídridos de azdoar de este . (Juaneo esto ocurre, el 

c r is ta l de h ie lo  empieza a derretirse , debido a la  constante 

de reducción del punto de fusión de-, c r is ta l en contacto con 

un soluto, y en el cono, como motriz, so forma una solución 

saturada de azúcar. Este acción podrí6 ocurrir en muchos luga­

res a i mismo tiempo por teda la superficie  interne, del cono.
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Cada lugar de estos seria entonces ua aréa de enirada de

agua en el oono, Que lo  embebería y provocaría su ablanda­

miento o párdida de la calidad de cru jiente, al cabo de po­

cas horas o varios días.

Se efectuaron ensayos de laboratorio para v e r ifica r  

la h ipótesis de que el agua de ablandamiento del cono de 

pasta provenía del helado. Se tornaron unas muestras de co­

nos ..llenes y se almacenaron a -23,3*0 y -17 ,8"^ . Las nuestras 

se colocaron en almacenamiento y con intervalos de dos días 

se sacaron, se partieron longitudinarieute con un cuch illo  

afilado y se procedió a valorar su fragilidad  o estado de 

cru jien te . Las valoraciones se hicieron deformando el cono 

hasta producir una fractura brusca. No se efectuaron medidas 

de la fuerza necesaria para romper e l cono, paro se observa­

ron de cerca la. flex ib ilid a d  dal cono y el tipo de fractura. 

Los conos se enrollan al ser confeccionados, y se solapan los 

extremos para tener doble capa le  oonoc en algunas áreas. 'Es­

tas dos capas del cono se separaron durante '.o valoración 

para determinar su respectiva frag ilid ad  o condición de cru­

jien te . Treinta y dos días desuuós del comienzo del ensayo 

de almacenamiento, lo s  conos guardados a -17,8*0 presenta­

ban alguna fle x ib ilid a d  antes d.e la  rotura, y eran de contex­

tura correosa. Loa conos guardados a -23,3*0 presentaron las 

mismas características . Ai cabo de cuatro días más, lo s  conos 

estaban todos correosos. Ouaado se separó la capa externa del 

cono en el punto de superposición, se vio que estaba aun cru­

jien te  a i fin a l del periodo de almacenamiento, y Que rompía 

oon fractura brusca. La ce¡pa interna deí cono, en este mo­

mento, estaba correosa. En varios de lo s  conos correosos, 

cuando e l helado había dejado de llenar unpequeho espacio
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en el fondo, la porción del cono que no estuvo en contacto 

con e l helado se hallaba cru jiente, y tan fr á g il  qae se rom­

pía con chasquido audible al ser oprimida entre los  dedos.

Los resultados de las valoraciones dieren pruebas su fic ien ­

tes de que, al. ablandarse el cono, el agua entraba en el co­

no procedente del helado.

Estando presente en el cono, corno barrera para el agua 

'la delgada pelícu la  de aceite  vegetal, es necesario que esta 

delgada pelícu la  sea atravesada por algún material antes de 

que el agua pueda pasar del helado al cono a velocidad apre- 

clab le . E.1 crecimiento y desarrollo de c r is ta le s  de h ie lo  

proporciona un medio de penetración; ahora bien, la penetra­

ción f ís ic a  puede provenir asimismo de ia c r is ta liza c ió n  de 

lactosa a bajes temperaturas de almacenamiento.

Las mezclas de crema de helado son nomogeneizadas pa­

ra d iv id ir  lo s  glóbulos de grasa, lo  que ¿a una contextura 

mas suave e incrementa las propiedades de batido de la mezola. 

Esta homogeneización afecta asimismo e la función de la  pro­

teína. Los glóbulos de grasa de la  leche varían en diámetro 

de 1 a 18 mieras, dando unas 7,5 mieras como promedio. Al ser 

homogeneizada la  mezcla de crema de helado, el tamaño de lo s  

glóbulos puede reducirse a 0,5 mieras. 31 área de superficie  

por consiguiente, aumenta de 16 a 50 veces respecto a la  del 

mismo peso de grasa en leche. Como consecuencia, no hay can­

tidad su ficien te  de fo s fo líp id o s  y proteínas para cubrir la  

su p erficie  de la  grasa y e sta b iliza r la . A la  mezola de cre­

ma de helado se le  agrega entonces más materia sólida de le ­

che, sin grasa, para la  estab ilización . Si de esta materia 

sólida de leche sin grasa se añade demasiado, la  crema de

helado se pone granular en almacenamiento, porque ia lactosa

ny v  sJ? 3.--' *"
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añadida es ínsoluble a bajas tempera tur-as y se separa por 

c r is ta liza c ió n . La proporción asnal de adición  de materia 

salida la ctes  sin.grasa dara lagar a c r is ta liz a c ió n  de la cto ­

sa garante e l almacenamiento a baja tempera!ara. Estos c r is ­

ta les  se formarían primero en la zona in ter fa c ia i entre el 

cono y e l helado, y podrían servir de otro medio f í s i c o  de 

penetración de ía  delgada pelícu la  hidrófuga de grasa vege­

ta l del cono.

La presente invención supera la tendencia a la  absor­

ción de humedad de los conos de pasta o galleta llen os, en 

el momento en que se cargan de helado y durante los  periodos 

de almacenamiento en fr ío , incluso tn condiciones de tempe­

ratura variable y durante largos períodos. Bí procedimiento 

de esta invención es muy sen cillo  y sin  embargo muy eficaz  

para proteger los conos de posta, de nodo que se mantienen 

cru jientes hasta el momento de su consumo.

Conforme ai presente invento, ios conos de -asta o ga­

l le ta  son tratados inmediatamente después do la cocción, co­

mo antes, con un recubrimiento primario. Este tratamiento 

implica la  ap licación  de una grasa líquida at in terior  del 

como de pasta, justamente antes de colocarlo  en el cono pro­

tector extem o, que usual mente es de papel. Ests tratamiento 

tiene lugar de preferencia con la grasa' a unes 38RC, pues el 

punto de fu sión  de la  grase líquida es considerable;,.ente in ­

fe r io r  a esta temperatura. La se aplica de preferencia

por aspersión o atomización. Ahora bien, se nan u tilizado y 

se ha v isto  que son fa ct ib le s  otros métodos de ap licación , en­

tre io s  que se incluyen la inmersión y la  ap licación  e. bro­

cha.
En esta operación de aspergió*, pueden mp .Lear es di ver-
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sos ¿rasas, cero se prefieren  los aceites vegetales. Las gra­

sas han de tenor un panto de fá sica  aproximada Píente cempren­

dido entre 2i.s y 27^C. Por consiguiente, puedes ser cpíicodas

eficazmente por aspersión en el in terior  del cono, a tempe­

raturas comprendidas entre 27H y ú3^8. En esta operación p r i­

meria de recubrimiento o- tratí'.-.iiento oca f e - l t e  se han u t i l i ­

zado varios aceites vegetales y ..ezcías de los .'liemos. Los 

aceites que se vienen utilizando y se han encontrado sa tis fa c ­

torios son los  aceites hidrogenados fe soja , coco, cacaimet, 

algodón y maíz.

El a ceite  o los aceites vegetales aplicados por asper­

sión en e l cono de pasta cocido antes de su uso vienen siendo 

ú tiles  como barreras de protección contra la  humedad o e l agua 

de le  Manare, indicada antes de llenar e l cono de helado y, 

por consiguiente, el cono se mantiene crujiente por medio de 

este tratamiento primario hasta e l momento de llen arlo  de la  

orema helada. Sin embargo, pare proteger el cono del conteni­

do de agua lib r e  de la  crema de helado que se u tiliza  para 

llen a rlo , es necesario un nuevo tratamiento.

Conforme a esta invención se ha desarrollado con éxito 

un tratamiento secundario que, según se na v isto  en la prác­

t ica , es muy eficaz"para impedir la  absorción de humedad de 

la  crema de helado inmediatamente después de aplicada y du­

rante largos periodos de'almacenamiento en. f r ío .  Este trata­

miento proporciona un recubrimiento secundario sobre e l re­

cubrimiento primario de aceite  en el cono, y aun cuando la  

naturaleza exacta de su acción no puede determinarse con 

certeza, actúa aparentemente como recubrimiento de barrera 

o protección  entre ios cr is ta le s  del helado y la su p erficie

del cono de casta. En apariencia recubre todas las particu-

280692
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las o anhídridos de azdoar que quedan al descubierto en la  

superficie  del cono de pasta, y actúan también de barrera 

f ís ic a  impidiendo la  penetradón de c r is te le s  de h ie lo  del 

helado en e l material del cono, de forma que atraviesan la  

6 barrera de protección  contra ei agua y permitía la absorción 

de agua desde el helado.

En general, este tratamiento secundario comprende la 

ap licación , ai cono de pasta, de une dispersión líquida de 

materia sólida adecuada en grasas apropiadas, ¿as grasas tie-* 

ió  nen un punto,de fusión y un punto de s o lid if ica c ió n  o congela­

ción muy superior s la  temperatura del nelcdo, en ei momento 

de emplearse este para llenar el cono. En este momento, e l he­

lado se encuentra de preferencia a u...os -4 ,42 C aun cuando su
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temperatura puede variar aproximadamente entre - 5,62 c y - 3,92 

0. El a ceite  u tilizado es de preferencia ei mismo empleado 

en el tratamiento primario, pero lo s  dos aceites  han de ser 

mutuamente solubles, de modo que &¡. recubrimiento secundario 

tienda a adherirse al recubrimiento primario. El aceite  u t i­

lizado en el recubrimiento secundario tiene de preferencia, 

un margen de te.cp ere turas de fusión de aproximadamente 212 

C a. 272 o, y ua margen de temperaturas de congelación de 

aproximadamente 4,42 o a 102 c, de modo que su margen de 

congelación está bastante por encima de la  temperatura del 

helado. La dispersión coloidal se aplica preferiblemente a 

una temperatura de unos 322 o, aun cuando esta temperatura 

puede variar de unos 292 g & 432 c . La dispersión co lo id a l 

se aplica de preferencia al in terior  del cono mediante una 

operación de aspersión o atomización a la  temperatura de 

322 o y hay que emplear una presión de unos 0,7 kg/om^ para 

asegurar la  penetración en la  sup erficie  del cono. El hela-
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do se deposita casi instantáneamente despaes de la operación 

de tratamiento secundarlo. Esto hayó que la s  grasas se conge­

len inmediatamente y recubran el cono, especialmente las par­

tícu las de azocar del mismo que quedan al descubierto, y las 

materias sólidas incorporadas a aquellas contribuirán a l l e ­

nar todo in te r s t ic io  del bono y a fa c i l i t a r  una barrera- de 

protección f ís ic a  contra la  ruptura del recubrimiento secun­

dario por penetración de lo s  cr is ta le s  de huelo del helado.

La dispersión coloidal de tratamiento secundario se atomiza 

en el in terior  del cono inmediatamente antes de tomar este 

contacto con el helado, como se Indice, y este breve in ter­

valo es aproximadamente de on segundo, aun cuando podría va­

r ia r . Un margen de variación proferido es e-. c ¡ui-en'ido apro­

ximadamente entre medio segundo y oinco segundes.

Se han utilizado varias dispersiones co io íd rles , pero 

se pre fiere  una dispersión co lo id a l de chocolate. El chocola­

te se ha utilizado en la  forma que se suele emplear para reou-

-11'i
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brir  lo s  bloques de helado, Esta mezclo contiene aceite de co- 

oo y materias sólidas tales como azúcar, selido.i láoteos, par­

tícu las de cacao molido, e tc . El contenido de grasos de esta 

mezcla varia usualmente entre alrededor de 58 ^ y 60 y<?, el 

contenido de sólidos de cacao entre alrededor de 6 y 11 

siendo el resto  azocar y ma.teria solida de leche. El to ta l de 

asterias só lid os , pues, o sc ile  en general entre alrededor de 

40 y 42 ;<?. Bato mezcla funde a unos 27a C y se congela a 

alrededor de 10" C. Se ha aplicado por aspersión o atomización 

en ios  conos a unos 33" C, y alrededor de un segundo antes de 

depositar dentro el helado. En esta momento, el - helado se ha­

l la  aproximadamente a -4,4" 0. Se vio que esto daba lugar a la 

inmediata s o lid if ic a c ió n  de la dispersión co lo id a l de- chocóla-
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te , coagulándose las grasas inmeái atarante en torne a !.as 

partícu las sólidas y forjando una pe lic .u  a coutin".a de buenas 

propiedades mecánicas y f ís ica s , de nodo sus no solo res is te  

la  humectación por el agua sino tatabien la  penetración f i s i -  

5 ca. El aceite del chocolate y e.! aceite  de¡ recubrimiento p r i­

mario tendrán una mutua acción disolvente, yie hará que el re- 

oubrimiento de chocolate se adhiera a', cono. La dispersión 

co lo id a l de recubrimiento secundario es tai. que la  grasa l í ­

quida de la  mistas empieza a congelarse inmediatamente cuando 

lo  e l helado entre en contacto con e lla , y continua so lid ificá n ­

dose y endureciéndose aún mas. Las partícu las sólidas mejoran 

las propiedades f ís ic a s  y mecánicas de ia  grasa fundida, y 

llenan todo in te r s t ic io  de ia  sup erficie  dei cono.

Los conos llen os, recubieitos de esta manera con el 

15 recubrimiento secundario, se colocaron en un congelador donde 

la  temperatura era de - 1 7 , 8S 0 o menor. Se guardaron de este 

modo durante vein ticin co  dias. Cada ¿ia  se sacaban los  conos 

del congelador a una habitación que tenia una temperatura de 

aproximadamente Sis 0, y se exponían e. la  temperatura ambiente 

2o durante unos quince minutos, y varias veces se le s  dejo inclu ­

so fundirse. Los conos se inspeccionaron más tarde, viéndose 

que no habla penetración alguna de humedad a través del recu­

brimiento secundario al in terior  del cono de pasta. La super­

f i c i e  dei cono inmediata ai helado seguía, dura y quebradiza.

25 En lugar de chocolate, se pueden emplear otras sustan­

cias como material de recubrimiento secundario. La sustancia 

de tratamiento puede ser una dispersión co lo id a l de grasas só­

lidas o líqu idas, pero de preferencia la grast está en forma 

de ace ite  vegetal. Como líquido pueden u tiliza rse  diversos 

So aceites vegetales como el preferido de coco.^al^Hcai^# ,d ^ lL O -

... pr -: * ? '
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don, e l de maíz, el de soja , la  manteca de cacao, eto* Como 

materias solidas pueden emplearse en combinación o por sepa­

rado las asnales en el chocolate, ta les como cacao en polvo, 

azúcar, sólidos lácteos, e tc . Asimismo, pueden u tiliza rse  fé - 

3 calas y materias sólidas oomestibles sim ilares. La. dispersión 

co lo id a l, por consiguiente, se compone generalmente de grasas 

oomestibles en las cuales hay en dispersión materias sólidas 

oom estibles. Las grasas h$n de tener un corto margen de tempe­

raturas de fusión y s o lid ifica c ió n , estando el punto de fusión

10 de preferencia alrededor de ios  Ría 0, y el de congelación en 

torno a los  10" C. Las materias sólidas solamente necesitan 

ser oomestibles y del saber apropiado, y de naturaleza ta l 

que fa c i lite n  ia rápida c&ngeiación de las grasas y formen 

con estas una pelícu la  o recubrimiento de protección  de bue-

11 ñas propiedades f ís ic a s  y mecánicas, las materias solidas en 

la  mezcla han de estar presentes en proporción aproximada de 

40% a 42 % del to ta l.
Como se apreciará fácilmente, esta invención hab ilita  

la  creación de un recubrimiento secundario por e l in ter ior  del 

2o cono de pasta o recipiente en forma de copa, Que se combinará 

con el recubrimiento primario protegiendo por completo el co­

no respecto del contenido de agua lib re  del heiído que llena 

el cono. El recubrimiento primario funcionará antes de ser 

aplicado a l mismo el secundario, protegiendo el cono contra 

28 la  absorción de agua del aire durante el almacenamiento y an­

tes da ser u tilizado.

Aun cuando se ha hecho referencia esp ecifica  a io s  co­

nos de pasta o galleta y la crema de helado, su sobrentiende 

que cualquier otra superficie  de pasta o con fitería  puede ser 

3o protegida contra la humedad procedente de una confección hela-

2808Ñ 2
- 12 -



. ^

lo

2o

<r.u

3o

a.

da puesta en contacto con aquella. .'Por ejemplo, podrían prote­

gerse del miac.0 modo las ga lletas u obleas de pasta para hela­

dos a l corte.

La presente so lic ita d  ano corresponda a la. presentada 

en E. U. A. e l  26 de Dicicubre de l . í ^ í  con eL u&cerc 163.209 

se acoge a ios beneficios del orpie l o  &i dei vigente Estatuto 

sobre Propiedad Industrial.

íí O T A
y.p:.:'.

Los pontos.-da invención propia y nueva (pie se presentan 

para que sean objeto de este soiioitid di- litante de Invención 

en España por VEINTE ados son ios siguientes:

IB .- Un método de proteger una superficie  de pastel, 

contra el. contenido de agua le un con fite  helado en contacto 

con e lla , que oomprend^ aplicar a la  su p erficie  de pasta una 

sustancia que incluye una graso en forma líquida ? lañelista ­

mente poner en contacto di cha superficie con <?' confita que 

está a una ton pera tura menor que la  temperatura da s o l i d i f i ­

cación de la grasa de maneta qa? oo^ge Le la grasa y forme sobre 

diona su p erficie  un recubrimiento roteo tur.
SR.- Un cátodo según r..mto 1, o e l  cual lo sustancia 

es una mezcla de grasa en form líquida y sólidos dispersados 

en ella .

3^ .- Un mótodo según el punto 3, en el o uní los sólidos 

forman de 40 a 42 de. la mezcla.

4* . -  Un n¡ótodo según el punto 3 . en ei cu:- i las grasas 

tienen un punto de fusión de 21 a 37 R O y la mezcla se rocía 

sobre la superficie a una temoeru. t-'ta que oscila entre 27 y

.7 ' 2 8 0 6 8 2
;,uy ¿,'



44* C poniéndose en contacto e' con fite  con álen? sup erficie  

a tina temperatura que o s c ilo , entre -o ,í.e  y -A8 0.

5a,— Un método segnu el punto 4, en ? cu li el con fite  

se pon? en contacto con dicha su peí f i e l ?  dentro de medio a 

o 5 segundos después de rocia r  la  mésela sobre ella#

6 8 .- El método de proteger una copa de pasta, que com­

prende tratar la  su p erficie  in terior  de la  copa con una sus­

tancia protectora primaria para proteger la oopa contra la  

humedad antes de llenarla  de con fite , tratar ía  superficie  

lo  in terior  de la copa con una sustancia protectora secundaria 

que sea compatible oon la  primera sustancia y-que incluye 

una grasa en forma líquida y disponer inmediatamente en la  

copa e l con fite  que está a una temperatura menor cus la  tem­

peratura de s o lid ifica c ió n  de la  grasa, de modo ue congele 

IR la  grasa y forme .un recubrimiento protector sobre dicha, su­

p e r fic ie .

2o to ta l.

88 .- Un mátodo segán el punto 7, en e l que las grasas 

de la  mezcla tienen una gama de fusión de Si a 278 o y la  mez­

cla  es rociada sobre la  superficie  in te r io r  de la copa a una 

temperatura que fiuetua entre 27 y 44 8 (j, estando el oon fite  

28 a una temperatura que oscila  entre -a ,á  a -48 c y entregándo­

se a dicha copa dentro de medio a o segundos despuás de que 

la  mezcla se ha aplicado sobre dicha su p erficie .

9 " . -  Un mátodo de proteger una superficie  de pasta con­

tra e l contenido de agua de un oon fite  hsi:do  en contacto oon

V-'
i..'.-. ;

78 .- Un mótodo segdn el punto 6, en el que la  sustan­

cia. es una mezcla de grasa en forma liquide con sólidos d is ­

persados en e lla , fluctuando ios só lid os  entre 40 y 42 /c del

áo e lla

14 -



Tal y como se ha desarito en la  Memoria que antecede 

y para lo s  fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de quince hojas escritas a máquina

por una sola  cara

a d r id , ^ 8  EME. 1963
ÍÉh\A.
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