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MEMORTA DESCRIPTIVA
para golicitar .
PATENTE DE INVENCION
en
ESPAK A
por VEINTE afios
a nombre de W,R. GRACE & CO,, entidad norteamericana esta-
blecida en 7 Hanover Square, Nueva York, N.Y., Estados Uni-
dos de América, por: ‘ _
"UN PROCEDIMIENTO PARA PREPARAR UN PRODUCTO ALIMENTICIO
SECADO POR CONGELACION"

La presente invenoidn se refiere a la preparacidn
de frutas frescas secadas por congelacidn y pastas & purés
de frutas;rbayas ¥y pagtas con nate agria, bombones, mante-
ca de cacshuet, miel, budines que contienen almiddén o fécu-
la y rellenos para pasteles, jaleas azucaradas (jaleas de
pectina), compotas, mermeladass, jaleas de frutas y produc-
tos similares; y a nuevas confituraes y/o pastas de 6 que
llevan incorpdrados tales productos como partes centrales
y.rellenos adornados con una envolbtura exterior circundan-.

te de chocolate, caramelo o un materitl de revestimiento
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azucarado similar, Log productos pueden volver a hidratay-
ge y son estables al almacenamiento.

En esta invencidn se emplean técnicas explicadas
en nuestra Patente espafiola nimero 318.175, que se refie~
re a la produccidn de productos ldcteos helados, y log a-
plica a la produccidén de una amplis variedad de nuevos y
Utiles productos de reposteria y/o confiteria.

Ejemplos tipicos de los materiales que pueden emplear
se en la prdctica de la presente invencidn se encuentran,
por ejemplo, en el "formulario quimico", H., Bennet (editor
principal), Chemical Publishing Co., New York, N.Y., en

los sitios que se indican:

Volumen I (1933): pdginas 48 a 52 inclusive (jaleas azuca-
radas)
pdgina 52, budin de chocolate que contie-
ne almiddn .
pdgina 65, nata agria
pdgina 75, manteca de cacahuet

Volumen IT (1935): pdginas 192 a 193, torta de queso o que-
sadilla y pastel de queso
pdginas 193-94, rellenos de frutas para
pasteles y tortas
paginas 198-99, budines y postres que con-
tienen almiddn
pdgina 199, relleno de cacashuet
pdgina 199, bombones
pdgina 199, dulces de gelatina
pégina 226, budines (leche)

pginas 229-30, crema de miel



Volumen IIT (1936): pdginas 150-51, nata agria
pdginas 155-56, confiturae de gelatina
pdginas 157-59, jaleas de fruta, compo-
tag, conservas y rellenos para pasteles;
Jjalea de miel
pdgina 161, flan, (Harina de maiz)
Volumen IV (1939): pdgina 130, nata agria
Volumen V. (1941): .pégina 149, compota de frutas
Volumen VII (1945): pdginas 167~70, flanes y rellenos para
pasteles
pégipaa 169-71, gelatina para panaderias
Volumen VIII (1948):pdginas 148-57 y 165-66, rellenos para
pagteles
pagina 163, torta de queso
paginag 179-80, flanes
péginas 187,89, jaleas
pdgina 189, miel artificial
pdginas 190-92, mantecas de cacahuet
Volumen IX (1951): pdgina 205, almibar de manzana

'y

pagina 214, torta de queso

pédgina 214, rellenos de pasteles

paginas 218~19, toritas de frutas
Volumen X (1957):  pdginas 131-33 y 156-57, rollenos para

pagteles y tartas .

pdginas 131-33 y 156-57, rellenos para

pasteles y tartas

pdginas 174*76; nanteca de cacahuet

pdgina 175, almibar.
La invencidn se ha aplicado también a otros materia-
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les, incluyendo rellenos sazonados pars tortas, como por

ejemplo uvno de la formulacidn tipica siguiente:

Nata espesa (nata batida) 454 gremos
T.eche condensada endulzada gs0
Jugo o zumo de limdn Q27
Cdscara de limén 1 cuchara pequefia
(o de té)
Felatina 1 cucharada grande

Los rellenocs de este tipo se preparan simplemente
mezcdgndo conjuntamente los ingredientes y enfriandolos des-
pués a baja temperatura.

Se sabe perfectamente que las técnicas de secado por
congelacidn se basan en el principio de la sublimacidn de
los cristales de hielo, y la d@fuaién de los vapores de
agua resultantes a través del producto y por fuera del
mismo. ¥l calor de sublimacidn en los procedimientos de
secado por congelacidn se suministra por radiacidén desde
placas o cambiadores de calor similares colocados en un lu-
gar préximo al material congelado. Un calor excesivo, un
vacio insuficiente, o el contacto directo del material con-
gelado con el camblador de calor dan como resultado la
descongelacidn o conversidn del hielo en agua, seguida de
la deshidratacidn y evaporacidn ordinarias. #sto provoca
el hundimiento de la estructura celular u otra estructura
fisica que se estd secando, u otra alterracidn, lo que des-
de luego es 1ndeseable.

Segdn la presente invencidn, la operacién inicial.

de enfriamiento o congelacidn, debe llevarse a cabo ordi-
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nariamente bajo presidn atmosférica, para evitar la forma-
cidn de espuma del producto congelado. s una costumbre con-
vencional en los procedimientos de secado por congelacidn
emplear un enfriamiento por evaporacidn, o sea, la apli-
cacién de vacio para reducir la temperatura del producto.
Lgta técnica no es factible ordinarismente en la préctica
de la presente invencidn..

Por consiguiente, se prefiere que, amtes de la intro-

duccidn del producto en la cdmara de vacio del aparato de

_gecado por congelacidn, sea enfriado hasta el punto en que

estd sdélidamente congelado y tiene una superficie congela-
da dura que, al manejarla y darle forma, no tiene predispo-
gicidn a fundirse, déscongelarse 0 derretirse o reblande-
cerge. A este respecto se emplea una tempartura de -23°C,
o preferiblemente -29°C o inferior, aunque el punto de fu~
gién o de descongelacidn del producto particular es varia-—
ble, seglin su formulacidn, es decir, las diferentes canti-
dades y tipos de ingredientes contenidos en’él (por ejemplo,
almiddén, azucar, etc.). No obstante, ha de entenderse que
una vez que el producto ha sido enfriado hasta el punto de-
geado, o0 gea, cuando todo el blogue, inecluyendo todas lag
superficies, se ha endurecido por congelacidn, puede emplear-
ge el enfriamiento por evaporacidn, y comunmente asi se ha-
ce, para wantener la temperatura de las partes congeladas
no deshidratadas en un estado no descongelado durante la
operacidén de deshidratacidn. ‘

El procedimiento de deshidratacidn (secado por conge-
lacidn) se lleva a cabo a una presidn inferior a aproximada~-
mente 1,5 mm de mercurio (presidn absoluba), y, en las rea-

lizaciones preferidas de este procedimiento, inferior a gro-
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ximadamente 1,0 mm absoluto de mercurio,

El producto se calienta durante la operacidn de
deshidratacidn por medio de energia radiante que se des-
prende de la superficie de la pleca 0 superficie cambisdo-
ra de calor. En las etapas iniciales del procedimiento,
mientras se establece el grado de vacio, puede requerirse
poco o ningin calor, particularmente si el eqﬁilibrio de
temperatura del producto se estd estableciendo por enfria-
miento por sublimacidn bajo vacfo. Cusndo ge requiere un
calentamiento desde fuentes exteriores pasrs mantener la
deshidratacién a una velocidad econdémicamente factible,
se suministra por medio de los cambiadores de calor, Estos
pueden hacerse trabajar entre un amplic margen de tempera-
turas, y se ajjstan para que proporcionen calor suficiente
para mantener al mdximo la deshidretacidn o sublimacién,
pero no a una temperatura tan elevada que cause la fusidn
o descongelacién del producto due gse esté secando, Preferi-
blemente, pero no necesariamente, en las etapas iniciales
de las deshidratacidn han de emplearse temperaturas mds
elevadas, y se disminuyen lentamente, de un modo escalona-
do a medida que avanza el secado. Un amplio intervalo de
temperaturas del cambiador de calor o placa que puede em~
Plearge es deade aproximadamente 1209C hasta zproximademen—
te 329C, y preferiblemente ni superiores a 70°C. la tem-
peratura del producto, al menos con respecto a la parte
congelada no deshidratada, he de mantenerse en un punto en
que no tenga lugar ninguna descongelacidn sustancial, es-
to es, uproximadamente -23°C o menos, durante la operacién
de secado.

Ta duracidn del procedimiento es variable, pero
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ordinarlamente el secado por congelécién puede llevarse

a cabo entre un perfodo de desde aproximadamente verias
horas (2 & 3) a aproximademente 20 horas. In el método de
deshidratacién por secado por congelacidén de la presente
invencidn, el producto ha de cortarse, moldearse o trans-
formarse de otro modo en lonchas, bolas, piezas o ldminas
monoliticas, preferiblemente de menos de 25 mm de espesor
¥, en el caso mds preferido, de un e8peéor de aproximada-—
nente 12, o menos, antes de su colocacidn en el aparato
de secado por congelacidn, usualmente antes de ser trans-
formado por congelacidn en un monolito sélido y duro -para
impedir la formacidn de espuma, Ordinariamente, las lon-
chas mds delgadas permiten la difusidn mds rdpida del va-
por desde el micleo o parte central del material congelado
que se estd deshidratando, as{ como también presentan una
interfase de sublimacidn més,amplia.‘Loé productos se se-
can hasta un contenido bajo de humedad de menos de 4% de
humedad (en peso), y preferiblemente menos de 1-1/2 por
ciento de humedad.

El método de secado por congelacidn anteriormente
descrito produce una unidad monolitica que puede emplearse
"per se" como une confitura o puede emplearse como cCompo-
nente de la misma, como por ejemplo, ung barre confitade
onrelleno de una pieza, que se recubre de chocolate, cara-
melo o una enveoltura o recubrimiento confitado similar,
También pueden machacarse o molerse hasta un material fim-
mente dividido que puede envasarse en bolsas o0 cajas para
su almacenamiento o transporte. EL producto en un estado
pulverulento puede tambidén volverse a hidratar por un sim-

ple mezclado con agua y/o leche, y congelarse para produ-
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cir un producto comparable con el original en textura y
sabor. Ha de entenderse que, para su mejor conservacidn,
cuando han de emplearse "per se" (o sea, sin chocolate
ni otro recubrimiento confitado), los productos congelados
deshidratados se almacenan de una forma que excluya la hu-
medad atmosférica, tal como en latas cerradas hermética-
mente bajo atmésfera de nitrdgeno, o bolsas estratificadas
protegidas contra la humedad.

Tos siguientes ejemplos ilustrardn la realizacidn

del procedimiento de la presente invencién.
BJEMPLO 1
Se obtuvieron muestras de rellenos de tortas de

varios sabores (limdén, café, nuez, chocolate). I.a formu-

lacidn de 1limdn era:

Nata espesa (nata batida) 454 gramos

Leche condensada azucarada 850 4

Zumo de limdn 227 n

Cdscara de limdn 1 cucharada pequefia
(de t8)

Gelatina 1 cucharada grande

Las muestras de café, nuez y chocolate eran de la
misma formulacidn bdsica, excepto lag necesarias sustitu-
clones en los ingredlentes que dan sabor. Cada uno de los
rellenos se enfrid primeramente, a presidn atmosfdérica,
haste aproximadamente -8°c a =219, 1 producto se colocd

después en una cdmara de secado por congelacidn (llodelo
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pilloto UPFD-X de secado por congelacién, Vacudyne Corp.)

y se sometid a un vacio de aproximadamente 0,5 mm de mer~
curio (absolutos) a lo largo de un periodo de tiempo de
aproximadamente 5 minutos (al que desde ahora se denomina-—
rd en la Memoria tiempo de "aplicacidn de vacio"). Al final
del tiempo de apli cacién dé vacio, la temperatﬁra_del pw-~
ducto era de aproximadamente -26°C. Bl calor en las placas
secadoras se aplicé segin el siguiente plan de temperatu-
ras de placa y tiempo, mientras la presidn se mantenia a

aproximadamente 0,5 mm de mercurio (absolutos) o menos.

Pemperatura de la placa, °C T1iempo
65 1 hora
52 5 horas 17 min.

Los productos se separaron de la unidad secadora
por congelacidn despuds de un tiempo total de tratamiento
{incluyendo el de aplicacién de vacio) de 6 horas y 22
minutos. Los pequefios monolitos secados cpor congelacidn
tenfan un contenido de humedad de menos de aproximadamente
1%, Todos ellosg tenian muy buena consistencia y textura,

¥y excelente sabor. Los productos hubieran podido alnace-

- narse, como btales, o después de molerlos hasta un polvo fi-

no, en recipientes herméticamente cerrados, protegidos con-
tra ls humedad y sin refrigeracidén durante periodos de tiem~—
po prolongados, sin degradacidn significativa., Los monoli-
tos secados por congelacidn eran tambien eminentemente ade-
cuados para ser recubliertos con chocolate, caramelo u otro
recubrimiento confitado, para hacer una barra confitada,

una ldgrima confitada u otre confitura de tipo azucarado,
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El recubrimiento azucarado o confitado actia como una bha-
rrera efectiva contra la humedad que rodea al micleo o
pieza central, impidiendo asi la rehidrtacidn por la hume-

dad atmosférica.,
LBJENMPLO 2

Se compraron polvos de relleno para budines y paste-
les (85 a 113 g de cada uno) aromatizadés (Bombdn escocés,
Vainilla, Chocolate, 1imén) disponibles en el comercid,
que contenian azucar, dextrosa, almiddén de maiz y sustan-
clas aromatizantes, segin se necesitaban en cada caso (por.
ejemplo cacao para la muestra. de chocolate); se transforma-
ron en budines segun las instrucciones dé los fabricantes
es decir, disolviendolos gradualmente en 2 tazas de leche
y cociendolos a medio calor con constante agitacidn hasta
que el budin se espesa y comienza a hervir, y enfriandolos
despuds en recipientes adecuados.

Tas muestras se solidificaron inicialmente por con-
gelacidn hasta temperaturas de —23°C a -29°C a presidn at-
mosférica y después se cortaron en lonchas y piezas monoli-
ticag de un espesor de aproximadamente 6 mm. Se colocaron
éstas en las bandejas de una cdmara de secado por congela—
cidn (secador piloto por congelacién Vacudyne VPFD-B) y se
hizo funcionarvel vacfo. EL tiempo de aplicacidn de vacio
fué de 10 minutos, despuds de los cuales, la pregidn de la
cdmara era de aproximadamente 0,25 mm de mercurio (absolu~-
tos), y las temperaturas de las muestras eran todas inferio-
res a -29°C. El calor de las placas secadoras se aplicd des~

pués segin el plan siguiente:
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Temperaturs de la placa, °C Tiempo

121 ‘ 1 hora
94 3 horas
52 ) _ 30 min.

después de lo cual se dejé de aplicar el vacio y se separd
el producto. E1 tiempo total de tratamiento fué de 4 horas
40 minutos. Todas las muestras se secaron perfectamente.
Log contenidos de humedad de cada una de ellas eran infe-
riores a aproximadamente uno poxr ciento. La consistencia
¥ la textura eran buenas. Los monolitos secados por conge-
lacidn eran perfectamente adecuados para ser recubiertos
con chocolate, caramelo u otro recubrimiento azucarado,

para haeer una barra confitada o pieza confitada similar.
EJEMPLO 3

Una composicién miuta mezclada de aproximadamente
50% en peso de fresas frescas azucaradas (relacidn de fru-
ta a azucar, 3 a 1) y 50 por ciento en peso de nata agria
se transformd por mezcla en un postre de sabor de fresa
disponible comercialmente, y la formulacidn totel se enfrid
de la forma usual., El producto enfriado se solidificd ini-
cialmente por congelacidn hasta uns temperatura de aproxi-
madamente -23°C a presién atmosférica, y despuds se cortd
en lonchag de un espesor de aproximadamente 12 mm., Se seca~
ron éstas en 1la unidad de secado por congelacidn del ejem—
plo 1. E1 tiempo de aplicacidn de vacid, hasta un vacio de
aproximadamente 0,3 mm de mercurio (zbsolutos), fué de 10
ninutos, después de lo oua; la temperatura del producto

era de aproximadamente -329C. ELl ciclo de secado fué:
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Temperatura de la placa Tiempo

65 3 horas

52 2 horas

38 durante toda la noche
- ( 17 horas )

Se obtuvieron excelentes resultados. Los monolitos
secados por congelacién tenfan un contenido de humedad
de menos de.aproximadamente 1%, buena consistencia y sabor
fino. Eran idealmente adecuados para su recubrimiento con
chocolate, caramelo u otronrecubrimiento confitado para

preparar una barra confitada o pieza confitada similar,

BJHPLO 4

Se solidificaron por congelacidn inicialmente plé-

" tanos en rodajas hasta una temperatura de aproximadamente

—2100, vy después se secaron en la unidad de secado por
congelacidn descrita en el Ejemplo 1. ELl tiempo de aplica=-
cidén de vacio fué de 47 minutos, despuds de los cuales,

la presidn de la cdmara era de aproximadamente 0,2 mm. de
mercurio (absolutos), y la temperatura del producto era

de aproximadamente ~27OC. Las rodajas de pldtano se secaron
& una temperatura de aproximadamente 52°C duxente 3 horas.
Se obtuvo como resultade un producto perfectamente seco
(contenido de humedad inferior a aproximadamente uno por
ciento). Las rodajas de pldtano secadas eran muy edecuadas
para su empleo en la preparacidn de plezas confitadas re-

cublertas de chocolate.

- 12 -



10

15

20

25

LEJEMPLO 5

Se secaron por congelacidn, como en el ejemplo 4,
rodajas de pldtano, pero no se empled operacidn de conge-
lacidn inicial alguna, de tal modo que la temperatura de
producto, cuando se colocd en la unidad de secado por con-
gelacidn, era de aproximademente 4°C. El tiempo de apli-
cacidn de vacio fué de 20 minutos hasta una presidn de la
cimara de 0,2 a 0,3 mm de mercurio (absolutos) y una tem-
peratura del producto de =13 a -26°C. Tuvo lugar algo de
formacidn de burbujas en el producto (pero no un verdadero

hinchamiento). El ciclo de secado fud:

Temperatura de la placa Tiempo
93 ~ 43 min.
79 34 min.
65  1hora 37 min
52 1 hora 53 min.

Aungue se obtuvieron resultados satisfactorios, se consi-
derd que el producto del ejemplo 4 (solidificado por conge-

lacidn inicialmente) tenfa mejor calidad global.
TJHELO_6

Se cortaron bolas de meldn del temafio de un bocado,
de un meldn cantaloupe fresco, se golidificaron por conge-~
lacidn inicialmente hasta una temperatura de aproximadamen~

te -18°C a -219C, y después se secaron en la unidad de se-

cado por congelacidén del ejemplo 2. El tiempo de aplicacién
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de vacio hasta una presidn de la cdmara de aproximadamen-

te 0,25 mm de mercurio (absolutos) fué de 15 minutos,

despu'es de los cuales la temperatura del producto era i

. (o] - . - .
de aproximadamente -29°C o inferior. El ciclo de secado

fué:

Nemperatura de la placa Tiempo
65 7 horas
121 3 horas 30 min.

Se obtuvieron buencs resultados. Las bolas de meldn
secadas habfan tomado un ligero color pardo, pero esto hu~
biera podido corregirse modificando el ciclo de secado de
modo gque se alcanzase una inferiocr temperatura de la placa.
Las bolas secadas por congelacidn tenfan un buen sabor in-
tenso y eran muy adecuadas para su recubrimiento con cho-
colate o0 un material similar pafa formar piezas confitadas

del tamaﬁo de un bocado.
BJEMPLO 7

Una manzana fresca se transformd en pasta en un mez—

clador con una cucharada pequefia ( o de té) de sacarosa,

una cucharada pequefia de zumo de limdn y 1/4 de copa de

agua, De modo similar se transformd en pasta o purd un pld-
tano, excepto en que no se #adid agua. Bgtag pastas o purds
8e colocaron en pequefias cacerolas y se solidificaron por
congelacidn inicialmente hasta una temperatura de aproxi~
madanente -29°C, nara formar lonchas monoliticasbde un es-—

pesor de 6 mm. ®stas lonchas se secaron despuds en la unidad

- 14 -
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de

cacidn de vacio fué de 12 minutos. La temperatura del pro-

ducto permanecid en el mismo valor aproximadamente., Bl ci-

2

clo de sgecado fués

Temperatura de la placa Tiempo
121 2 horas
94 1 hora 15 minutbos
65 1 hora 4 ninutos
652 2 horas

Las muestras de puré de pldtano se secaron perfactamente,
tenian buena consistencia y textura y buen sabor. Las
muestras de puré de manzana no se sccaron por coumpleto,
pero tenfan buen ssbor y se hubieran podido secar hasta un
contenido adecuado de humedad en el ciclo deseado, aumen-—

tando el ciclo de secado.

Se obtuvieron bolas de manzana del temafio de un bo-
cado con un pequefio cazo a partir de manzanas Russet y
manzanas Washington Delicious. Todas las bolas, excepto
algunas de las obtenidas a partir de las wenzanas Vashing-
ton Delicious, se maceraron durante 10 a 5 minutos en una
disolucién acuosa al 1% de cloruro de calcio. Todas las
muestras de producto se solidificaron ﬂesPués inicialmen-
te por congelacidn hasta una temperatura de aprozimaduamen~
te ~23°C a presidn atmosférica, y despuds se secaron en la

unidad de secado por congelacidn del ejemplo 1, ¥l tiempo

- 15 -



10

15

20

25

de aplicacién de vacio hasta una presidn en la cdmara de
menos de 0,5 mm de mercurio {ebsolutos) fué de 8 minutos,
tlempo durante el cual las temperaturas de los productos

descendieron hasta aproximadamente -32°C. ¥l ciclo de se-

cado era:
Temperatura de la placa Tiempo
94 1 hora 22 minutos
65 1 hora 30 mintos
52 4 horas 33 minutos

Las muestras cmpapadas en la disolucidn de 01203
no se secaron por completo. Se juzgd, no obstante, que
esas muestras tenfan mejor retencidn de tamafio y forma
v practicamente no mostraban efecto ninguno de formacidn
de color pardo. Hubieran podido secarse facilmente hasta
el contenido de humedad preferido de menos de aproximada-
wente 1%, Las muestras no empajadas se secaron completa-
mente, pero mostraron una ligera contraccidn, y un ligero
pardeamiento, pero no recusable,

Las bolas de manzana secadas son utiles como relle-
nos o piezas centrales ( o micleos) en piezas confitadag
audornadas con chocoldbe. Son tambidn muy adecuadas para su
recubrimiento con las fdérmulas conocidas de almibar o arro-
pia de menzana para producir confites de manzana en almibar,

de tamafio de un bocado, y estables sl almacenamiento.
LJEMPLO 9
Una pasta extendible disponible comercialmente de

- 16 -
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manteca de cacahuet de tipo fluido se mezcld con agua
(en general, es satisfactorio de un 5 a 50% on peso, con
respecto al peso total). La mezcla se transformé por ver—
tido en lonchas de aproximadamente 9 a 12 mm de espesor,
que inicialmente se solidificaron por congelacidn, y des-
puds se secaron por congleacidén, empleando procedimientos
gimilares a losg descritos en lop ejemplos precedentes.

Fl producto particular empleado en este ejemplo
tendia & hincharse un poco bajo el vacio. La adicidn
de un agente espesante pars reducir la tendencia a inflar-
Se o hincharse produciria un monolito secado por congela~
¢idn de manteca de cacahuet estable al almacenamiento, muy
adecuado para su empleo en barras confitadas con chocola~

te y productos similares.
EJEMPLO 10

Se prepard uh puré o pasta de fresas azucaradas
mezclando intensivamente 300 partes en peso de fresas fres-
cag limpias, con 100 partes en peso de azucar de cafia, en
un mezclador convencional. Bste puré se mezcld después en
varias proporciones coun: una nata agria gintética pasteu-

rizada a alta temperatura (94°C ~ 1219¢ durante varios se-
gundos) y disponible comercialmente, que contenia aproxi-
wadamente 18% de>peso en grasa vegetal y 8 a 10% en peso

de sélidos de leche, no grasos; pequefias cantidades de e-
mulsificante, estabilizante e ingredientes convencionales
gimilares, y el resto agua. La mezcla se lleva a cabo facil-
mente de la forma convencional, empleando, por ejemplo, una

agitacién a mano, o una mezcladora de tipo doméstico,
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Partes en peso de Partes en peso de puré de fresas

nata agria azucarado
& 5 25
b 50 50
c 25 5

Las mezclas de fresas y nata agria se solidificaron
inicialmente por congelacidn hasta temperaturastde aproxi~
medamente ~23°C a presidn atmosférica para formaer lonchas
monolfticas de un didmetro de aproximadamente 10 cm y un
espesor de 12 mm o menos. Bstas lonchas se secaron despuéds
en la unidad secadora por congelacidn del ejemplo 1. 1
tiempo de aplicacidn de vacio fué de 15 minutos, al cabo
de las cuales las temperaturas de los productos eran de

aproximadamente ~29°¢. EL ciclo de secado fud:

TEMPERATURA DE TA PLACA TIEMPO
38 ) 30 min,
65 45 min,
93 3 horas 15 min.
65 2 horas 28 min,

Los productos secados por congelacidn tenian las si-
guientes caracteristicas:
A - no completamente seco, sabor mds bien débil, con-
sistencia ligeramente débil,
B - seco (contenido de humedad de menos de aproxima-—
damente uno por ciento); excelente sabor a fresas;
buena consistencia.

C - seco (contenido de humedad de menos de aproximada-
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mente uno por ciento); excelente sabor a Ffresas; consis-
tencia excelente, firme y dura.

Los productos monoliticos secados por congelacidn
eran eminentemente adecuados para su empleo en barras con-
fitadas recubiertas de chocolate (entre otras cosas), bien
solos o conjuntamente con articulos tales como pastas para

$¢é de vainilla.
BJEMPLTO 11

Se repitid el ejemplo 10, excepto en que se swiitu-
yé la nata agria sintética por un producto de nata agria
natural disponible comercielmente, y una ligera variacidn
en el ciclo de secado, que fué como sigue (despuds de un

tiempo de aplicacidn de vadd de 8 minutbos):

Temperatura de la placa Tiempo
93 '3 horas 15 minutos
%9 45 minutos
65 2 horas
52 1 hora 25 minutos

Las caracteristicas de los monolitos secados eran
similares a las del ejemplo 10 (mejor secado y mejor consis-
tencia al aumentar la concentracidn de puré de fresas). Se
observd, no obstante, que todos los productos de este ejem~
plo tenien un sabor muy superior al de los productos fabri-
cados con nata agria sintéfica, y por tanto, se prefirieron

pare su empleo como relleno para confituras.
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AJEMPLO 12

Un coco fresco se abrid rompiendolo, y se recogié
y se congeld la leche de coco. Una parte de la carne del
coco se cortdé en tiras filamentosas con una descortezado-
5 ra de vegetales, y otra parte se cortdé en piezas o trozos
del tamafio de un bocado. La mitad aproximadamente de las
tiras de coco y la mitad de los trozos de coco ge congela-
ron hasta una temperatura de aproximadamente -18°C a -15°C
a presidén atmosférica. La otra mitad de cada una de las

10 porciones de la carne de coco se puso en remojo durante 10
minutos aproximadamente en una disolucidn al 6% de un sa-
bor de imitacién al coco disponible en el comercio, y des-
pués se escurrid y se congelaron inicislmente, como ante-
riormente.,

15 Todas las muestras, inclyyendo la leche de coco, se
secaron después en la unidad de secado por congelacidn del
ejemplo 1. Bl tiempo de aplicacidn de vacio fué de 7 minutos
deapués del cual, las temperaturas de los productos varia-

ban cntre aproximadamente -18°C y uproiimadamente =23°C.

20 Il ciclo de secado eras
Temperatura de la placa, ¢ Tiempo
65 3 horas 36 min.
52 1 hora 50 min.

Le leche de coco y las tiras filamentosas de coco se
25 habfan secado hasta un contenido de humedad de menos de
aproximadamente uno por ciento, Los trozos de tamafio de un

bocado mostraben sintomas de humedad retenida, de modo que
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se llevaron de nuevo a la unidad de secado por congelacidn
¥y se secaron a una presidn de aproximadomente 0,3 mm de
mercurio (absolutos) y une temperatura de placa de 65°C,
durante una hora mds. Aungue todavia no estaban completa~
nente secos, los trozos se congideraron adecuados para re-
cubrimiento con chocolate para formar piezas confitadas de
coco del tamafio de un bocado. iSe encontrd que las piezad
confitadas preparadas a partir de estos trozos monolitice
de coco fresco secados por congelacidn, eran excelentes.
Adn cuando por lo tanto, no parecia ser totalmente necesa-
rio un secado completo, se observa que tal grado de secado
puede conseguirse facilmente separando la piel o capa ex-
terior marrdén de color, que permanece sobre la carne de co-
co cuando se separa de la corteza.

En lo que respecta al sabor de las piez as de coco
secadas {tanto lus tirss como los trozos de tamafio de un
bocado), se dedujo que la adicidén de un sabor de imitacidn

a ¢0co, no causdé ninguna diferencia sustancial.
EJEMPLO 13

Una pieza de torta de queso se golidificd inicialmen-
te por congelacidn haesta una temperatura de uproximadamente
-21°C a presidén atmosférica, se cortd en trozos de un espe-
sor de aproximgduamente 9 mm. y despuds se secaron en la uni-
dad de secado por congelacidn del ejemplo 1. El tiempo de
aplicacidn de vacio fué de 10 minutos, después del cual la
temperatura del producto era de aproximadumente -26%, E

ciclo de secado era como sigue:
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Temperaturs de laAplaca,OC Tiempo

38 2 horas 37 minutos
52 2 horas 28 minutos
38 30 minutos

Tas piezas monoliticas se secaron completamente
(contenido de humedad menor de aproximadumente uno por cien—
t0;, y tenian buena consistencia, aspecto y sabor. Eran
nuy adecuadas para su empleo en barras confitadas recubier-
tas de chocolate, o productos similares.

En otro experimento sustancialmente idéntico, se se-
caron plezas monoliticas de un espesor de aproximadamente
6 mm, procedentes de otro trozo de la misma torta de que-
80, husta que tuvieron un contenido de humedad de menos
de uno pof ciento, en un tiempo mds corto, empleando el

ciclo de secado siguiente:

Temperatura de la placa,°C Tiempo
93 25 min,
79 1 hora 5 min,
65 1 hora
52 1 hora 40 min,

Todas las caracteristicas, aspecto, consistencia y
gabor del producto secado eran buenas a excelentes.

Los ejemplos especificos anteriores ilustran la
invencidn tel y como se aplica a ciertos productos especi-
ficos, pero la invencidn puede aplicarse a otros productos
tales como bolas de sandfa secadas por congelacidn, bolas

de meldn dulce, bolas de melocotdn y otras frutas similares
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y bolas de meldn asi como de manzana que se han puesto
como ejemplo especifico; mezclas de nata agria y purds
de frutas que contienen ardndano, moras de zarza, frambue-
sas, manzana, pldtano, melocotdn, ciruela, uva u otros
puréds similares, asi como la mezcla de puré de fresas
puesta como ejemplo especifico. Ha de entenderse también
gue estos productos pueden emplearse de formas diferentes
a las descritas anteriormente especificamente. Asi, por
ejemplo, se deducird que pueden emplearse materiales de
recubrimiento distintos a los recubrimientos confitados
para proteger de la humedad atmosférica a los productos
secados por congelacidn. Muchos materiales comestibles
de recubrimiento que servirian para tales fines son cono-
cidos por la técnica, como por ejemplo, la gelatina , la
carboximetilecelulosa de sodio; la metil celulosa y la
hidroxipropilmetilcelulosa. Los productos asi recubiertos
pueden usarse, por ejemplo, como aditivos para cereales
secos; o como alimento pars astronautas.

Lgta solicitud que corresponde & la presentada en
Lgtados Unidos de Amériéa el 17 de Junio de 1965, con el
numero 464.867, se acogen a los beneficios del articulo

51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial,

-NOTA -~

Los puntos de invencidn propia y nueve que se pre-
sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente

de Invencidn en Hspafie, por VEINTE afics, son los siguien-
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tes:

1.~ Un procedinmiento para preparar un producto ali-
menticio secado por congelacidn, que puede volver a hidra-
tarse, congelando dicho producto a la presidn atmosférica
pare formar una forma sdlida monolitica del mismo, y des-—
hidratundo dicha forma 8411ida congelada hagta un contenido
de humedad de menos de aproximadamente 4 por ciento en pe-
80, aplicando a dicha forma culor radiante a una presidn
reducida de menos de aproximadamente 1,5 mm de mercurio
(absolutos), y preferiblemente inferior a 1,0 mn de mercu-
rio, controlando mientras tanto la velocidad de calenta-
miento de dicho productec de forma que se mantenga en el es-
tado congelado hasta gue la deshidrataciin es esencialmen-—
te completa, caracterizado porque el producto estd sclec~
cionado del grupc que consta de frutas y purés o pustas
de frutas, bayas y purds de bayas, coco fresco, torta, pas-— _
teles, budin que conticne féculé y rellenos ara pasteles,
nanteca de cacahuet, bombones, miel, julea confitada, com-
pota, mermelada, Jalea de frutas, mezclas de nata agria
v fruta y de nata agria y bayas y sus mezclas.

2.- Un procedimiento segun el punto 1, caracteriza-
do porgue lua temperstura del producto se mantiene por de-
bajo de aproximadenente -23%C hasta que ¢l secado @9 come
pleto.

3.- Un procedimiento scgin los puntos 1 o 2, carac-
terizado porque &l producto sccado por congelacidn se recu-
bre con un recubrimil:ato comestible continuo que le prote-
ge de la humedad atmosférica.

4.~ Un procedimiento segun el punto 3, caracteriza-

do porque el recubriiieato comestible cs un recubrimiento
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confitado. .

5.- Un procedimiento segun el punto 4, caracteriza-
do porque la fruta es une bola de manzana del tamaiio de un
bocado, y el recubrimiento confitado es arropia o almibar
de manzana.

6.~ Un procedimiento segin cualquiera de los puntos
1 a 4, caracterizado porque la fruta consiste en rodajas
de pldtano.

T.—~ Un procedimiento segun cualquiera de los puntos
1 a 4, caructerizado porque la torta es guesadilla.

8.~ Un prodedimiento segun cualquiera de los puntos
1 & 4, caracterizado porque la baya de la mezcla de nata
agria y baya consiste en puré de fresas.

9.~ Un procedimiento segun cualauiera de los puntos
1 a 4, caracterizado porque el producto es coco fresco.

10.~ Un procedimiento segdn'cualquiera de los puntos
1 a 4, caracterizado porque el producto es manteca de caca~
huet.

11.~ Un procedimiento para preparar un producto ali-
menticio secado por congelacidn.

el y como se he descrito en la Memoria que antece-
de, representado en el dibujo que se acompaiia y con los
fines gue ge han especificado.

Lgte Memoria consta de veinticinco hojas escritasg
& mdguina por una sola cara.

Madrid 1 5 "'UN‘ wbo
| P.A,
Albsttef d
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