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MEMORIA DESCRIPTIVA
para solicitar
PATENTE DB INVENCION
en
EsPalia

POR VEINTE ANOS
a nombre de W.R. GEACE & CO., entidad norteawmericana, es
tablecida en 7 Hanover Square, Nueva York, N.Y., Bstados
Unidos de América, por:
YETODO PARA OBLENER Ul FRODUCLO DI CONFITLRIA, DE LECIE
HELADA, DESHIDRATADO Y CONGELADO",

La presente invencidén se refiere a la produc-
cién de productos de confiteria de leche helada, congela~
dos y deshidratados. Tales productos de confiteria de na-
ta y leche helada, secados por congelacidén, estables en

5 almacenamiento y congelados, se pueden usar como produc-
tos de confiteria por si mismos, o como pieza central de
un producto de confiteria con bafio de azfGcar. También se
pueden volver a hidratar para formar el producto de confi
teria 6riginal de nata y leche helada, por simple adicidn

10 de agua y congelacidn.
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Las técnicas de secado por congelacidén se basan
en el prineipio de la sublimacién de cristales de hielo,
y difusién de los resultantes vapores de agua a bravés de
¥ hasta salir del producto. En los pnpocedimientos de seca
do por congelacién, el calor de sublimacién estd proporcio
nado por radiacidén desde placas o cambiadores de calor si
milares, sibtuados en las proximidades del material conge-
lado, Un calor excesivo, vacio insuficiente o contacto di
recto del material congelado con el cambiaddér de calor
producen el deshielo, o conversidén del hielo en agua, se-
guido por la deshidratacidén y evaporacidén corrientes. Es-
to provoca la destruccidén o alteracién inconveniente de
la estructura de celdas, u otra estructura figica, del
producto que se estéd secando. En el caso de los productos
de confiteria de nata y leche helada congeladas, la textu
ra y calidad del producto se deben en gran parte al caric
ter emulsificado y estabilizado de la grasa de mantequi-
1lla presente en el producto. El deshielo y la deshidrata—
cién del producto producen la rotura de la emulsidn de
grasa de mantequilla, y separacién de los diversos compo-
nentes, que no se devuelven a su estado original con un
grado razonable de esfuerzos.

Para los fines de la presente invencidn, en el
término "productos de confiteria de leche helada congela-
dos" se incluyen las mezclas para helados, productos de
helados, leche helada, helados blandos, helados de mucha
grasa, sorbetes, natillas congeladas, y helado sintético.
El almacenamiento y transporte de estos productos ha nece
sitado el uso de un equipo costoso de refrigeracidn. Este

gasto ha limitado la distribucidn desde las instalaciones
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comerciales, egencialfenté a un Apea locel.

Segﬁ;'ié présente iﬁveﬁéién, los productos de
confiteria congelados de leche helada se secan por conge-
lacidén, para producir un producto de bajo contenido de hu
medad que, en estado molido, se puede volver a hidratar
fécllmente, formando un producto que se parece al origi-
nal en gusto y textura. También se pueden deshidratar
productos congelados de confiteria de leche helada, for-
nando un producto seco que tiene utilidad como producte
de confiteria por si mismo, o como comporente de un pro-
ducto alimenticio de confiteria.

Por tanto, se produce un producto congelado y
deshidratado de confiteria, d¢ leche helada, enfriando un
producto congelado de confiteria de leche helada, en for-
ma de loba o placas, para formar una losa monolitico sdli
do congelado, y deshidraténdo dicha losa congelada, por
calentamiento bajo presidn reducida, siendo la velocidad
de calentamiento tal que se evite el deshielo y consiguien
te formacidén de espuma en la losa, hasta que la deshidra-
tacidn es esencialmente total. En el producto de confite-
ria resultante, deshidratado y congelado, ¥y que se puede
volver a hidratar, se conserva en la forma monolitica
deshidratada el caracter celular emulsificado del produc-
to originalmente congelado, y se pueden devolver a la lo-
sa monolitica deshidratada sus propiedades originales de
textura y gusto, por nueva hidratacién y congelacidn.

La etapa inicial de enfriamiento o congelacidn
se debe efectuar bajo presidn atmosférica, para evitar la
formacidén de espuma en el producto congelado. Aunque es

normal usar enfriamiento por evaporacidn, es decir, apli-
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cacibn de vaciéfiggé redu;;r la temperatura del producto,
tal técnica no es iagﬁibié éﬁnéi'tréﬁamiento de un produc
to congelado de confiteria de leche helada, a no ser que
esté ya en estado congelado sdélido, sin ablandar o d€in
deshelar. Se ha hallado que el deshielo de helados o mate
riales similares, mientras estén bajo vacio, produce una
gran cantidad de espuma, En los aparatos usuales de seca-
do por congelacidn, el producto a deshidratar se dispone
en una pluralidad de bandejas, generalmente de construc-
c¢ibén tipo tamiz, o abierta y reticulada. Las bandejas que
contienen el prqducto se apilan en una serie espaciada,
dentro de la céﬁara de vacio. Se dispone una pluralidad
de cambiadores de calor en relacidén sustancialmente opues
ta entre, ¥ espaciados de las bandejas. El espaciamiento
y construccidén de los cambiadores de calor es tal que pro
porcione transmisibén de energia térmica de radiacidn, al
producto que se estéd secando, en una trayectoria relati-
vamente corta, En un sistema con alto vacio se hace mini-
mo el tanto por ciento de transmisién de calor por conduc
cién o conveccidn.

La produccidén de espuma, bajo vacio, en los
productos congelados y ablandados de confiteria de leche
helada, particularmente en una superficie deshelada, en
tal aparato usual de secado por congelacidén, tendrad como
consecuencia el contacto directo de la espuma con la su-
perficie de calentamiento adyacente, y el procedimiento
se debe detener.

Por tanto, es necesario que antes de la inbtro-
duccidén del producto congelado de confiteria de leche he-

lada en la cémara de vacio del aparato de secado por con-



gelacidn, se enfrie hasta el punto en que estd sdlidamenw—
te congelado, y tenga una superficie congelada dura que
no esté predispuesta'a fundirse, deshelarse o ablandarse
durante la menipulacidn y operacidén de dar forma. En re~
5 lacidén con ésto, se requiere generalmente una temperatura
de aproximadamente -2%9C, preferiblemente ~29°C o menor,
aunque el punto de fusidém o deshelamiento del producto
concreto es variable, dependiendo de la formulacidn, es
decir, de las diversas cantidades de azlcar y productos
10 para dar sabor. Sin embargo, se ha de entender que el en-
friamiento por evaporacidén se puede usar, y se usa, para
mantener la temperatura de las porciones congeladas no
deshidratadas en ebtado sin deshelar, durante la etapa de
deshidratacidn, y después de haberse enfriado el producto
15 hasta el punto deseado, es decir, cuando toda la losa mo-
nolitica, incluyendo todas las superficies, estd congela-~
da ¥y dura.
El procedimiento de deshidratacidén se efectia
bajo presiones bajas, es deéir, menored que la presidn de
20 vapor del hielo a la temperatura concreta del producto
que experimenta la deshidratacién. La presién debe ser
preferiblemente menor de aproximadamente 1,5 mm Hg, pre-—
feriblemente menor de aproximadamente 1,0 mm Hg (abs.).
El producto se calienta durante la etapa de des
25 hidratacidén mediante energia de radiacidm, que emana de
la superficie de la placa o superficie del cambiador de
calor, En las etapas iniciales del procedimiento, mien-
tras se estd estableciendo el nivel de vacio, puede nece-
sitarse poco o ningGn celor, particularmente si el equili

30 brio de temperatura del producto se estd estableciendo
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por enfriamiento por sublimacidn bajo vacio. Cusdndo se ne
cesita un calentamiento por fuentes exteriores para mante
ner la deshidratacidn con una velocidad econdmicamente
factible, es proporcionado por los cambiadores de calox.
Estos pueden funcionar en un amplio inbtervalo de tempera-
turas, y se ajustan'ﬁéga proporcionar el calor suficiente
para mantener la subliﬁacién o deshidratacién al méximo,
sin fundir o deshelar el producto. Preferiblemente, se
usan mayores temperaturas en las etapas iniciales de la
deshidratacidn, las cuales se disminuyen lentamente, por
escalones, a medida que avanza el secado. Se puede em-
plear un amplio intervalo de temperaturas de la placa o
cambiador de calor, comprendidas entre aproximadamente
120 y aproximadamente 322C, preferiblemente no mayores de
702C. La temperatura del producto, al menos respecto a la
parte congelada sin deshidratar, se debe mantener en un
punto donde no tenga lugar un deshielo sustancial, por
ejemplo a aproximadamentée -232C o menos, durante la eta-
pa de secado.

El tiempo necegario para el procedimiento es
variable, pero generalmefite se puede efedtuar el secddo
por congelacibén en un periodo de aproximadamente 1 a 20
horas. En el método de deshidratacidn por secado por con-
gelacidn, de la presente invencidn, el producto congelado
de confiteria de leche helada se corta, o se le da forma
de otra manera, en losas monoliticas, preferiblemente de
menos de aproximadamente 25 mm de espesor, preferiblemen-
te de aproximadamente 12 mm, o menos, de espesor. General
mente, las losas més delgadas permiten la difusidén mas ré

pida del vapor desde el nlcleo del material congelado que
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se estd deshidratando, y también presentan una interfase
de sublimacién mds ancha. Los productos congelados de con
fiteria de leche helada de la presente invencidn se secan
hasta un contenido bajo de humedad, preferiblemente menos
del 4% de humedad (en peso), y, en la realizacidén mis pre
ferida, hasta menos de 1,5% de humedad.

Se conocen productos de confiteria de leche hela
da y métodos para su manufactura. Las normas deferales y
estatales sobre la cotiposicién de productos de confiteria
de leche helada se exbonen en el Manual de Agriculbtura n?
51, Servicio de Mercados Agricolas del Ministerio de Agri
cultura de los Estados Unidos, Washington, D,C. (revisado
en 1962), particularmente en las pigs. 10, 11, 12, 20, 21,
22, 23, 24 y 25. Los helados y leche helada sintéticos an
tes mencionados son los productos identificados como "ti-
po postre de mellorina congelado" y "tipo postre de mello
rina congelado, con poca grasa", en dicho Manual de Agri-
cultura n? 51. Esencialmente, estos productos son produc-
tos tipo helado, preparados con grasas animales o vegeta-
les en vez de con grasa de leche (por ejemplo grasa de
mantequilla).

El método aqui diseutido produce una unidad mo-
nolitica que se puede usar por sl misma como producto de
confiteria, o que se puede usar como componente de los
mismos, tal como, por ejemplo, una barra de dulce o relle
no de trozo, que se reviste con chocolate. También se pue
de moler para formar un mabterial finamente dividido, que
se puede empaquetar en bolsas y cajas para su transporte
¥ almacenamiento. El producto en estado pulverizado se

puede también volver a hidratar, por simple mezclado con
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agua y/o 1leche, y congelar para producir un producto com
parable con el original, en textura y sabor. Se ha de en-
tender que, para mejor conservacidén, los productos deshi-
dratados y congelados de confiteria, de leche helada, de
la presente invencidn, se almacenan de tal forma que se
excluya la humedad atmosférica, tal como en latas herméti
camente cerradas, bajo una capa de nitrdgeno, o en bolsas
estratificadas impermeables.

Los siguientes ejemplos ilustraradn la forme en

que se efectfia el procedimiento de la presente invencidn.
Ejemplo 1

Un helado de vainilla con 10% de contenido de
grosa de mantequilla se cortd en losas monoliticas de 12
mnm de espesor. Las losas se éenfriaron primero a presidn
atmosférica, hasta -202C. Después se situd el producto en
una cémara de secado por congelacidén (Freeze-dry Pilot,
modelo UPFD-X, Vacudyne Corp.), y se sometieron a una pre
sién de vacio de 0,41 mm Hg (absolutos) durante un perio-
do de 1 hora y 15 min. Durante este tiempo descendid la
temperatura del producto hasta aproximadamente de ~30 a
-322C, debido al enfrismiento por sublimacidén. El calor de
las placas de secado se aplicd segin el siguiente progra-
mn de presidén de la camara, temperatura de la placa, y
tiempo para cade secuencia.

Temperatura de la  Presidn, mm Hg

placa, 9G (abs.) . ... Tiempo
65 0,68 50 min
52 0,49 30 min
28 0,45 - 0,5 15 horas 40 min

Producto retirado



10

15

20

25

30

27-IX-65

El producto se retird del secador por congela-
cién después de un tiempo total de tratamiento igual a 18
horas 15 min, en forma de una losa monolitica con aproxi-
madamente 1% de contenido de humedad. El producto se alma
cena facilmente en recipientes herméticamente cerrados,
impermeables, sin refrigeracién.

Unos trozos de la losa se revistieron con choco
late, para preparar una barra de dulce o producto de con-~
fiteria del tipo de pieza. Otras secciones de la losa seca
se cortaron en trozos pequefios, se revistieron de carame-
lo, ¥ luego con una capa de chocolate. Se ha de entender
gue el revestimiento dulce de chocolate y/o caramelo ac-
tha como barrera para el vapor de humedad, rodeando el
nicleo del trozo de dulce,

Se molid una parte del bloque, formando un pol-
vo fino, y se almacend en recipientes durante un periodo
de 12 semanas. Al cabo de este tiempo se mezcld con agua
el producto en estado molido, en relacion de 2 partes en
peso de producto secado por congelacidn, por cada 3 par-
tes en peso de agua, ¥y la mezcla se dispuso en bandejas y
se congeld. Cuando se solidificd, el material tenia esen-
clalmente la suave textura, gusto, cuerpo y fina calidad

del helado original.

Ejemplo 2

Se tratd por el método del Ejemplo 1 un producto
congelado de confiteria de leche helada, conocido en los
Estados Unidos como natillas heladas, y que tenia un con-
tenido de grasa de mantequilla de aproximadamente 4,5%.

El producto, en losas de aproximadamente 12 mm de espesor,
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se congeld inicialmente hasta estado sélido, a una tempe-
ratura de aproximadamente ~-329C, a presidén atmosférica.
Después se dispuso en las bandejas de la ecdmara del apara
to de secado por congelacidn, y se redujo la presidn a
aproximadamente 0,12 mm Hg (abs.) durante un periodo de
40 min. Durante este periodo, la temperatura del producto
descendié a aproximadamente -362C, debido al enfriamiento
por sublimacibén. Después se aplicé calor a las placas se-
cadoras, segin el siguiente programa de temperaturas de
la placa, presidn, y tiempo para cada secuencia.

Temperatura de la  Presidén, mm Hg

placa, 2C (abs.) Tiempo
65 0;19 25 min R
52 0,19 30 mih ‘
%8 0,15 - 0,09 18 hotas 10 min.

il it i

producto retirado

El producto se retird del secador por congela-
clén &eSPués de un tiempo total ds 19 horas y 45 min. El
producto tenia un contenido de humedad menor de aproxima-
damente 1%. Se 9bservaré que la dltima secuencia de seca-
do fue algo mésiiérga que én'g; Ejémplo 1, debido al fun-
cionamiento dﬁrépggzla noche, pero ég:debe entender que
el secado esté és@égialmengg ggmpletd‘en un tiempo mas
corto, El producto se molid, ﬁeﬁci6'60n agua en relacidn
de aproximadamente 2 partes de producto y 3 partes de
agua, y se vertid en bandejas de congelacidn. El producto
congelado tenia la textura, cuerpo, sabor y calidad del

material original congelado de leche helada.

Ejemplo 5

Se cortd un sorbete de pifia tropical en losas

- 10 -
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monoliticas de aproximadamente 37 mm x 50 mm x 9 mm de es
pesor, y se tratd por el método del Ejemplo 1. Las losas
se congeiaron inicialmente hasta el estado sélido, a una
temperatura de aproximadamente -40°C, a presidn atmosféri
5 ca, Estas losas se situaron en las bandejas de la cémara
del aparato para secar por congelacidn, ¥y se redujo la
presién a menos de 1 mm Hg (abs.) en un periodo de 13 min.
Ia temperatura del producto descendié a apfoximadamente
de -43 a -462C. Se aplicd calor, segin el siguiente progra
10 ma de temperatura de la placa, presidn, y tiempos.

Temperatura de la Presidén, mm Hg
placa, °C (abs. ) Tiempo

65 Menos de 0,5 37 min

52 Menos de 0,5 2 horas 7 min.

5 80 Menos de 0,5 2 horas
1

calentadores para Menos de 0,5 18 min. -

dos

Total 5 horas 15 nin

Producto retirado

Debido al relativamente corto ciclo de secado
20 por cofigelacidn; no todas las losas se hébian secado en
la medida deseada. Varias de las losat se hablan secado
hasta un contenldo de humedad menor de aproximadamente 1%,
en el tiempo que se los degé Estos tenlan un cuerpo bue-
no y quebradlzo, Yy excelente sabor, con un buen aroma agu
25 do caracterlstlco. Se _juzgd. que eran emlnentemente adecua
dos para su uso como sorbete que se puede volver a hidra-
tar, o como cenfros, con sabor a frutas, para dulce reves
tido con chocolate o con otro revestimiento de azucar.

Ejemplo 4

30 Usando la formulacidén siguiente, se prepard un

27-1X~65 L
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producto congelado de confiteria de leche helada, del tipo

mellorina,

Formulacién para imitacidén de helado

Ingredientes Partes en peso

Aceite de maiz 1100
Nata en polvo 1337
Azdcar de cafla 1100
AzGcares pulverizados de jarabe de

maiz (Frodex) 660
Estabilizador 33
Agua 6770
Sabor (vainilla) 4

Modos los ingredientes (excepto el sabor) se
mezclaron y pasteurizaron a de 70 a 822C durante 30 min,
se homogenelzaron a aproximadamente 70 a 140 kg/cmz, se
enfriaron y se almacenaron para su uso posterior. El sa-
bor se mezcla antes del tratamiento.

Este producto se tratd usando el método general
de los ejemplos anteriores. Ias losas de aproximadamente

9 mn de espesor se congelaron inicialmente hasta estado

s61ido, a una temperatura de aproximadamente -402C, a

- presibn atmosférica. Estas losas se situaron en la cémara

25

30

27-IX-65

del aparato de secado por congelacidn, y la presidén se re
dujo a aproximadamente 0,25 mm Hg (abs.), durante un pe-
riodo de 7 min. Durante este periodo, la temperatura del
producto descendid a aproximadamente -~462C. Después se
aplicd calor a las placas secadoras, a una temperatura

de 659C durante % horas 37 min., Al mismo tiempo se mante-

nia la presién de la cémara en aproximadamente 0,25 mm Hg

- 12 -
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(abs.) o menos.

Después del tiempo de secado indicado, el pro-
ducto tenia un contenide de humedad menor del 1%. Era ade
cuado para su uso como helado sintético que se puede vol-
ver a hidratar, o como trozo central de dulce, igual que
los otros productos de confiteria de leche helada de la
presente invencidn.

Los productos congelados de confiteria de leche
helada contienen generalmente s6lidos no grasos de leche,
azlicar u otros edulcorantes, gelatina u otros estabilizan
tes, ¥ grasa de mantequilla o grasas equivalentes. El con
tenido de grasa puede variar desde un tanbto por ciento
muy pequefio, es decir, de 1 & 2%, hasta tantos por ciento
bastante altos, en los helados ¢ productos sintéticos de
helados muy ricos en grasa. A los productos congelados de
confiteria de leche helada se afiaden usualmente otros adi
tivos, tales como frubas, nueces, huevos o productos para
dar sabor. Por ejemplo, los helados que contienen frutas
0 nueces se pueden deshidratar por el procedimiento de la
presente invencidén, para producdr un trozo relleno de fru
ta o de nueces, como relleno para dulces. Los productos
congelados de confiteria de leche helada se pueden usar
también junto con oblea de bizcocho de vainilla, almendra
dos y similares, como pieza central para dulces revesti-
dos de chocolate.

La ventaja de poder almacenar sin refrigeracién
tiene significacién comercial, ya que estos productos con
gelados de confiteria, de leche helada, secados por conge
lacibn, se pueden transportar facilmente a puntos distan-

tes, y volver a hidratar en el punto de consumo, con con-
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siderébié reduccidn de gastos, especialmente dado que el
helado original u dﬁrn,prﬁéﬁcfd_céhgelado de confiteria,
contiehe tanto como aprdxiﬁadamente 60% en peso de agua,
en forma d¢ cristales de hielo.

Se pueden usar materiales de revestimiento dis-
tintos de los revestimientos de dsfidar, ‘para proteger los
productos de confiterfn de leche helada, secados por con-
gelacidn, de la humedad atmosférica. En el ramo ge conocen
muchos materiales comestibles para revestimiento, que ser
virian para este fin, por ejemplo gelatina, carboximetil-
celulosa sbddica, metilcelulosa e hidroxipropilmetilcelulo
sa. Los productos asi revestidos se pueden usar, por ejem
plo, como aditivos para cereales secos, o como alimento

para astronautas.

Los puntos de invencidn prosia y nueva gque se yre
senvan parg que sean objeto de esta éolicitud de Tatente de
Invencidn en Espaiia por ViallTu afios, son los siguientes:

1l.- Kétodo para obtener un producto de confiteria,
de leche nelada, deshidratedo y congelado, curacterizado por
enfrisr un producto congelado de confiterfa de leche helada,
déndole forwa andluza & ura losa o glaca, para producir una
losa monolitica congelada s£dlida, y deshidratar dicha loca
monolftica congelada, por calentamiento bajo presidn reducida
de menos de 1,5 mm Hz (abs.), siendo la velocidad de este ca-
lentemiente sl que se manvenge a la losa monolftica en esta-—
do esercislmente gin deshelar, hasta que se na completado la
deshidratacidn.

2.- Método segin el punto 1,caracterizado por que

27-IX~65
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el producto congelado de confiteriam de leche helada se en-
frie a una temperatura menor de aproximadamente -232C, pre-
feriblemente menor de aproximadamente ~2920C,

3.~ Método segun el punto 1 & 2, caracterizado por
que dicha presidn reducida es menor de 1,0 mm, Hg (abs.).

4.~ Metodo segun cualquiera de los puntos 1 a 3,
caracterizado por que la losa monolifica se calienta por calor
de radiacidn.

5.- Método segin cualquiera de los puntos 1 a 4,
caracterizado por que la lose monolitica se deshidrata hasta
un contenido de humedad menor de aproximedamente 4% en peso,
preferiblemente menor de aproximadamente 1,5%.

6o= Método segin cualquiera de los puntos 1 a 5,
caracterizado por gque se muele el producto deshidratado de
confiteria de leche helada. '

7.~ Método segin cualgquiera de los puntos 1 a 4,
caracterizado por que la losa monolitica es revestida con un
revestimiento continuo de un materiasl comestible de revesti-
miento, que le protege de la humedad atomosférica.

8.~ Método segin el punto 7, caracterizado por que
dicho material de revestimiento es un revestimiento dulce.

9.~ Método segin el punto 8, caracterizado por que
el revegtimiento dulce es de caramelo o de chocolate.

10.,~ Método para obtener yn producto de confiteria,
de leche helada, deshidratado y congelado,

Tal y como se ha descrito en la Memoria gue antece—
de, y pars los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de quince hojas escritas & maqui-

4 BET. 1969

na por una sola cara Madrid, -
P.A.
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