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MEMORIA DESCRIPTIVA
para solicitar
PATENTE DE INVENCION
en
ESPANA

por VEINTE afios
a nombre de W.R. GRACE & CO., entidad Norteamericana, es-
tablecida en 7 Hanover Square, Nueva York, N,Y., Estados
Unidos de América, por:
"UN PROCEDILIENTO PARA PREPARAR UN PRODUCTO ALIMENTICIO
DESHIDRATADO"

3 ——

Este invento se refiere a la preparacidén de pos=—
tres y confites de gelatina liofilizados.

Tas gelatinas comestibles preparadas a partir de
materiales de colageno son productos bien conocidos. Conven
cionalmente, la utilizacidn de estos productos por el consu
midor comprende disolver la gelatina en une pequefla canti-
ded de agua caliente y después de ésto diluir ain mds y en-
friar a baja temperatura la mezcla diluida. EL proceso de
enfriamiento permite que la gelatina se solidifique, des-

pués de lo cual esid dispuesta para ser servida. Estos posg
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tres de gelatina son vendidos con una variedad de sabores y
formas, Pueden contener, ademds de gelatina, azdcar como un
agente endulzador, agenbtes saporiferos, endulzedores artifi-
ciales tales como ciclamatos o sacarina, o pueden ser gela-
tina purs natural sin modificar.

Los geles formados pueden ser considerados como rd
ticulos de gelatina dispersados en una formacidn fibrilar o
laminar. E1 grado de dispersién es en la mayor parite coloidal.
Los elementos estructurales del sistema de gelatina estan sub
divididos por uniones mecdnicas incluyendo fuerzas intermice-
lares de tal manera que la porcidén de liguido estd subdividi-
da en lioesferas.

Los postres de gelatina en su forma convencional
proporcionan un tipo de alimento de confite con un alto con-
tenido en proteinas. Debido a su naturaleza delicadea, los pro-
ductos de gelatina han estado, limitados hasta ahora a la for
ma en gue son servidos. Esta limitacidn reside en el hecho de
que, al calentar, las fuerzas intermicelares no son suficien-~
temente fuertes para retener el estado fisico caracteristico
del gel y el producto simplemente "funde" o fluye.

Seria deseable utilizar las propiedades inicas de
sabor ¥y de gusto asociadas con los postres de gelatina en una
forma mas adaptable para otros modos de servir, ¥y que tenga
la estabilidad necesaria para el consumidor o para el almace-
namiento comercial sin refrigeracidn.

Correspondientemente, es un objeto del presente in-
vento crear un método para deshidratar composiciones de gele-
tina con el fin de proporcionar un producto alimenticio egta-
ble que no requiere refrigerazcidén y que generalmente retiene

‘la estructurs original de gel en un estado esencialmente deg
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hidratadc. Dichos postres de gelatina en forma celular deshi-
dratada son apropiados pare partes centralecs de confites, y
son répidamente rehidratables. También pueden formar facil-
mente purés o compotas, jaleas y rellenos o recubrimientos
superiores similares para confites y reposteria.

Correspondientemente, el presente invento comprende
la liofilizacién de postres de gelatina de una manera tal que
ge conserva la estructura de gel original de los productos ali-
nenticios., La gelatina de baja densidad celwlar, puede formar
la parte central de un duvlce que tiene un recubrimiento de con-—
fiteria.

La liofilizacidén de postres de gelatina se logra de
acuerdo con el presente invento secando por congelacidén el pro-
ducto de gelatina hidratado en estado gélido o congelado. Co-
rrespondientemente, es necesario congelar o enfriar el produc-
to de gelatina antes de comenzar la operacién de deshidrata-
cién o de liofilizacién. La congelacidén se puede lograr por
técenicas convenionales, tales como un enfriamiento por evapo-
racién. El enfriamiento por evaporacién implica aplicar un
alto vacio‘al producto enfriado de gelatina y la sublimacidén
resultante de la humedad reduce la temperatura del producto.

Ia presidn a la que se lleva a cabo el proceso de
secado por congelacién o de liofilizacldén estd por debajo de
la presidn de vapor del hielo a la temperatura empleada. Para
la mayor parte de los casos, la presidén estd por debajo de
aproximadamente L,5 nm de mercurio (absoluta) y preferiblemen-
te por debajo de aproximademente 1,0 mm de mercurio (absoluta).
Todas las presiones aqul utilizadas son presiones absolutas,
galvo que se indique lo contrario.

Durante el proceso de deshidratacién, el calor de
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sublimacién es suministrado al producto de gelatina por medio
de energia radiante, que en el aparato tipico emana de una pla
ca o superficie intercambiadora de calor. En las etapas inicia
les de la liofilizacién, se puede requerir poco calor o ningu-
no, particularmente si el equilibrio de temperatura del pro-
ducto se establece por ehfriamiento con sublimacidn bajo va=-
cfo. Cuando el calentamiento desde manantiales exteriores es
requerido para mantener una velocidad razonable de deshidra-
tacibén, éste es proporcionado por los intercambiadores de ca=
lor. Las placas pueden ser hechas trabajar de esta manera so-
bre un extenso margen de temperaturas y son ajustadas para man-
tener la sublimacidn o deshidratacién en un mdximo, pero no
tan alto que se origine la fusidn o descongelacién del pro-
ducto. Preferiblemente,se utilizan altas temperaturas en las
etapas iniciales del proceso de secado, y estas gson reducidas
en una forma escalonada segin se aproxima la deshidratacidn

a su fin. Asf, la temperatura de la placa puede oscilar

desde 1202C hasta aproximadamente 322C, no siendo preferible-
mente superior a T70¢C. La temperatura del producto, sin embar-
go, deberd ser mantenida en un punto en que éste permanczca
en el estado congelado o sin descongelar. Ia naturaleza de

la gelatina es tal que origina la fusidn o esponjado si se
permite la descongelacién.

Un objeto importente de esgte invento es producir un
producto de gelatina celuler en forma deshidratada en que la
estructura de gel de los sélidos de gelatina permanece intac-
ta y solamente se separa el agna. Esto da como resultado un
gel celular de peso ligero o un producto esponjoso seco que
tiene todas las caracteristicas del producto alimenticio de

gelatina original, con la excepcidn de que se ha separado el
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agua. Bl postre de gelatina convencional tiene agua como una
proporcidn principal de su masa. Correspondientemente, el pos-
tre de gelatina en un estcdo deshidratado tiene una densidad que
es bzstante baja, de forma general del orden de 0,03 a 0,2 g
por cm3.

El proceso de secado por congelacibn se logre usual-
mente durante un periodo de tiempo que oscilla entre aproxima-
damente 1 a 24 horas, aunque ésto depende algo de la capaci-
dad del equipo.

Bl producto resultante secado por congelacidén es un
material de baja densidad que puede ser rehidratado psre pro-
ducir el producto original si se desea. El secado por congela-
c¢lén altera algo las caracteristicas del producto de gelatina
ya que la operacidn de rehidratacidén y gelificacidén se puede
efectuar rdpidamente sin necesidad de disolucidn en agua y
gelificacidn. Correspondientemente la operacién de gelefica-
¢ién resulta acortada en una extensidn tal que el resultado
es un postre instantdneo de gelatina. Para este fin, el pro-
ducto de gelatina secado por congelacidn es triturado prefe-
riblemente a un estado finamente dividido antes de la utiliza-
¢idén. £l resultzdo es que el consumidor puede coger el produc-
to de gelatina secado por congelacidén, mezclarlo con agua y en-
friarlo hasta el estado de gelatina en un periodo de tiempo
bastante corto -mucho mds que con postres de gelatina conven-
cionales.

Cuando la gelatina es liofilizada en planchas monoll
$icas, el producto puede ser utilizado como parte central pa-
ra productos de dulceria o confiterfa. Ya que los postres de
gelatina liofilizados son altemente higroscépicos, es necesa-

rio que el recubrimiento sea tal que excluya la humedad atmos-— .
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férica, especialmente cuando no se utiliza envolbura en el con-
fite. Los recubrimientos de dulceria, tales como caramelos, cho
colates o ambos, son apropiados para este fin.

Se pueden obtencr efectos desusados coun diferentes
postres de gelatina con sabores, en capas que son estratifi-
cadas entre sl y secadac por congelacidn en este estado o pue-
den ser unidas entre si en un emparedado con un recubrimiento
de dulceria. Una combinacién particularmente interresante es
la de gelatina secada por congelacidn y helado de crema secado
por congelacidn, estando descrita esta Wltima en la patente
espaficla 318.1754

La gelatina secada por congelacidn representa un con-—
fite que tiene un alto contenido en proteinas. El producto pue-
de ser utilizado tambidn para fabricar una jalea o compota ins-
tentdnea mezcldndola con agus. La jalea es dtil para proporcio-
nar rellenos para pasteleria. Los sigulentes ejemplos ilustra-
rén la preparicibn de los producios de gelatina secados por
congelacidén de este invento, que tienen diversos sabores y
que contienen diversos frutos afladidos.

Ejemplo 1: Se prepardé un postre de gelatina de fresa del tipo
exento de azdcar de la manera convencional mezclando 14 g de
gelatina dotada de sabor y seca con 0,473 litros de agua hir-
viendo. La gelatina fue disuwelts y la mezcla fue - vertida en
bendejas planas hagta una profundidad de aproximadamente 12 mm,
fué dejada enfriar y colocada en una cdmara rcfrigeradsz. Cuan-
do se completd fia solidificacién de la gelatina, las bandejas
fueros enfriades mas aun hagta una temperatura de aproximada-
mente -238C,

Los ejemplos que siguen ilustran otras diversas com-

binaciones de composiciones de postres de gelatina, tanto con
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azlcar como exentas de azucar (dietéticas) y que contienen
fruta. En todos los casos el procedimiento seguido es esen-
cialmente el que se describe anteriormente.

Ejemplo 2: Gelatina de frambuesa (exenta de aziecar) 14 g; agua
0,473 litros.

Ejemplo 3: Gelatina de fresa (con azdcar) 42g; gelatina de pld-
tano (con azicar) 42 g; melocotones secados por congelacdn

227 g3 y agua 0,473 litros (los melocotones fueron primeramen-
te empapados en agua durenite 5 minutos,se dejaron escurrir

v se afiadieron a la mez:la de agua y gelatina).

Ljemplo 4: Gelatina de naranja (endulzada con azidcar) 85 g; me-
lecotones secados por congelacidn 227 g; agua 0,473 litros.
Bjemplo 5: Gelatina de pifia y toronja (enculzada con azlcar)

05 g; acua 0,473 litros.

Los productos de gelatina congelados en forma de ld-
minas delgudas fueron situados en un aparato de liofilizacidn
pars secar por congelacidn. Las tablas I y II describen las con-
diciones utilizadas para llevar a cabo el proceso de secado por

congelacién,

Pemperaturas (2C) Vacio Placa (mmsz)
Ejemplo 1 4 5
Tiempo (wmin)
0 27 -3 ~31 653)  atm.
10 -29.5 -29.5  -29.5 7083) 45
25 ~-25 =29 -29 235 «33
35 9 -24 28 240 .34
90 w81 17 ~24 237 .32
217 16 +7 8 175 190 .33
410 29 8 +7 @) 155 .35
1410 40 40 40 122 « 30
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(1) solo transicidn hasta por encima de cero marcado con +
(2) Presiones en mm de mercurio (absolutas) atm + presién
atmosférica

(3) Wada de calor en las placas durante el comienzo de los ensa-

yos.
TABLA IT
Temperatura (2C) Temp. de vacio placa(mm)
Ejemplo
Tiempo (min)
0 -27 ~23 - Atm.
9 -32 ~28 - .28
12 ~33 ~32 ' 100 «25
24 -31 -31.5 200 o34
95 -21 ~13 175 o34
220 -12 +1.0 150 .30
414 +28 29 120 0.22
1440 56(4) 53 - 0.20

durante la noche.
(4) Densidad final del producto, 0,39 g por cm3°

Tal como se ha indicado anteriormente, los producios
preparados por los precedentes ejemplos son espumas de gelatina
celulares de baja densidad. Los procedimientos siguientes se
emplearon para preparsr una pieza de dulceria.

Ejemplos 6 y T:Un producto de gelatina liofilizada preparado

de acucrdo con los ejemplos 3 y 4 fue cortado en piezas de apro-
ximadamente 12 mm de grueso, 24 mm de ancho y 72 mm de largo.
Las piezas fueron sucesivamente recubiertas por immersidn con
recubrimientos de caramelo y chocolate. ILa pieza de dulceria
con alto contenido en proteinas resultante era estable en pre-

sencia de la humedad atmosférica.
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Bjemplo 8: Se prepararon tumbién jaleas para relleno de pasic-
leria a partir de lows productos de gelatina secados por cunge=~
lacidn. Eotas jaleas fueron preparadas triturando el producto
secado del ejemplo 1 en un polvo fino y mezclando con 3 partes
en peso de agua. La compota resultante era fluida y exenta de
granos. Fue utilizada como relleno para productos de pastele-
ria.

Los procductos de gelatina incluyen tambidn postres o
budines con base de gelatina que contienen productos de leche.
Es.os productos contienen convencionalmente gelatina, azucar y
leche, en que la Ultima es un sustitutivo del gua utilizada.

Productos similares a los poslres convencionales de
gelatina son las composiciones de confiterla vendidas como bu-
dines "ingstantdneos". Estos producios contienen usualmente le-
che como ingredientes y un agonte gelatinizador. Estos agentes
gelatinizadores pueden ser un almidén previamente gelatinizado
o un agente convenciunal formador del gel tal como un alginato
o una carrugenina. Estas compogsiciones en gran parie, y parti-
cularm.nte lag dos Wltimas, requieren um agente reticulador pa-
ra foruar la es rucbura de gel. Se utilizan comunmente para es-—
te fin sales de calcio. Budines instdntaneos de alginato carac-
teristicos estdn deccritos en la patente USA N2 2.808.337.

Los siguientes ejemplos ilustran la preparacidn de
productos a base de alginato reticulados con calcios
Bjemplo 9: Mezcla de budin instantdneo a base de alginato (sabor
de vainilla-endulgzado) 17C g; leche 710 ml.

Bjviinlo 10: Mezela de budin instantdneo a base de alginato
(sabor de buwbdén escocds~endulzado) 170 g3 leche 710 ml.
Lag precedoentes composiciones fueron mezcladas inti-

mamente y colocadus en una bandeja plana, Bl producto fue re-
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frigerado hasta solidificar y después fue congelado aproximads-
mente a -232C. Los budines congelados fueron despuéds liofili-
zados a presiones absolutas que oscilan entre aproximadamente
0,20 y 0,30 mm de Hg. El enfriamiento por sublimacién sin ca-
lor de placa hizo descender la temperatura inicial hasta apro-
ximadomente =27 a -282C antes del comienzo del calentamiento
de la placa. Se inicid el calentemiento de la placa despuds
de 15 minutos de enfrismiento por evaporacidn (temperatura del
producto por debajo de aproximcdamente -262C) que oscild desde
382C iniciales a 932C en la. priucrug etapas y bajé durante
el periodo de secudo u aproxiuadsnente 502C, El tiempo total
de liofilizacién fué de aproximadamente 24 horas hasta un con-
tenido de humedad menor de 1%.

HEstos productos estdn caructerizados por vajos conte-—
nidos en humedud, generalmente menos de aproximadamente 29 y
preferiblemente menos de 1. La baja densidad es otra carac-
terfstica de los productos, que es evidentemente ventajosa
desde el punto de vista de transporte y manipulacidn.

Tal como se ha indicado anteriormente, los produc-
dos de postre & base de gelatina tienen una denszidad con res—
secto & la porcidn atimizante de 0,03 a aproximadamente de fi-
bras de proieinas de gelatina en forma de esponja celular y
por tener un contenido en humedad de menos de aproximadamente
2%, Se deberd sobreentender que la densidad anteriormente ci-
tuda se refiere a la procidn de gelatina, incluyendo endulzado-
uores y agentes saporflferos, pero no se refiere a la porcidén
de frute, si dsta estd incluida en los productos.

Tal como ge indica anteriormentec log productos de ge-
latina son abtemente higroscédpicos. Por este razdn es aconseja-

ble utilizar un recubrimiento de barreras tal como carsumelo,
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chocolate o dulce parz proti:er la gelatina secada por con-
gelucidn de la humedud atmosfirica o de otra prucedencia. Es
evidente gue se pueden nutilizar también otros recubrinmientos
comestibles tales como por ejemplo carboximetilcelulosa de so-
dio, metilcelulosa o hidroxipropilm:tilcelulosa. Los produc-
tos asl recublertos pueden ser utilizados, por ejemplo, como
aditivos para cereales secos 0 como alimentos para astronautus,
Bsta solicitud que corresponde a la presentuda en
Estados Unidos de America el 18 de junio de 1.965 N2 465.035,
se acoge a los beneficios del art? 51 del vigente estututo so-

bre Propiedad Industrial.
NoTaA

Los puntos de invencidn propia y nueva que se pre-
gsentan para que sean obj:to de esta solicitud de patente do
invencidn en Espafia, por VEINTE afios son los siguientes:

l.~ Un procedimiento para preparar un productc ali-
menticio deshidratado caracterigado por formar y geleficar un
producto de postre de gelatina hidratada, y liofilizar el pro-
ducto de postre de gelatina a presiones y temperatur:s reduci-
dag parce producir un reticulo de protelina de gelatina en for-
ma de esponja celular con una densidad sustanclialmente menor
que la de la gelatina hidratada.

2.~ Un procedimiento segin la reivindicacién 1 ca-
racterizsdo porque el producto de postre de gelatina gelifica-
do hidratvdo es congelado para convertir la porcidn de agua del

mismo al estado sdlido, el producto congelcdo es liofilizado a -

- 11 =
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wna presidn absoluta de menos de aproximadamente 1,5 mm de mer-
curio, y se controla la velocidud de deshidratucibn pars mante-
ner la estructura de gelat.na fibrosa en que su relacidn espa-
cial original.

3.~ Un procedimiento segin la reivindicscidn 2 carac—
terizado porque el agua presente en el productio de ;elatina es
mantenida en el estudo congelado solido durante la deshidrata-
cién.

4.- Un procedimiento segin una cualguiera de las
reivindicuciones 1 a 3 carwcterizuado porque el producto de
postre de gelatina liofilizada es encerrado en un recubrimien-
to comestible esencialmente continuo que proporciona una barre-
ra a la absorcibén de humedad por la gelatina.

5.- Un procedimiento segin la reivindicacién 4 carac-
terizado porque la gelatina es dotada de sebor y endulzada y el
recubriniento es una sustancia de confiteria.

6.~ Un procedimiento segin la rcivindicacidn 5 ca-
rocterizado peorque la sustancia de confiteria es chocolate
y/o carz.elo.

T.=Un procedimiento segin una cualquiera de las pre-
cedentes reivindicaciones caracterizado porque el producto
de positre de gelaltina es liofilizado hasta que la densidad es
desde aproximadamente 0,03 a 0,2 g por om;.

8.- Un procedimiento segin uns cualquiera de las pre-
cedentes reivindicaciones curucterizado porque el producto
de postre de gelatina es liofilizado hasta que el contenido
en humedad es menor de aproximadamente 2% en peso.

9.~ TUn procedimiento pare preparur un producto
alimenticio deshidratado.

Tal y como se ha descrito en la lemoria que anlecede

-12 -



¥y con los fines que se han especificado,.
Esta Memoria congta de trece hojas escritas a mé-

quina por una sola cara. '

Madrid, 1 9 uuiy Jbb
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