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PATENTE
DE

INVENCIORN

por "PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION ‘DE PRODUCTOS CREMOSOS
ALIMENTICIOS, a favor de la firma alemans HENKEL & CIE; GumbH.',
domicilieds en DUSSELDORF (Alemenia), Henkelstrasse 6T.

e

MEMORIA DESCRIPTIVA

Objeto de este invento es un procedimiento para
la preparacign de productos oremosos glimenticios a hase de
grasa y azioar, fundamentelmente anhidrog, Los productos de
esta clase (como la crema de ma.n'bequilla); la crema de choco=
5, late, la orema de vainille o la orema de avellsnas) se emplean

my e menudo en el ramo de la pasteleria y tambidn en el uso
domgstico, Las recetas corrientes contienen meyormente de
las veces agua, aportada por la crema que se emplea (por
ejemplo, la mentequilla o Ia margarina) y/o por la adicidn

10, de loche o huevos frescos, A consecuencis de ello, estas
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mezclas tienen poco aguante,

E1l Invento se impone la misidn de preparar mez-
clas cremosas que sean estables y que por lo tanto puedan
envasarse en tubos u otros receptsculos y almacenarse por
largo 'biempo‘i‘ Los productos deben presentar a,dema's; a las
temperaturas con que se los emplea de ordinario (en parti-?'
cular, entre unos 10 y 3020), la consistencia més uniforme
posilble, que no se altere gran cosa durante el almacenamien=
t0, de modo que los productos, de una parte, pueden a tem-
peraturas bajas exprimirse del tubo y extenderse sin difiocul-
tades y, de otra parte, a temperaturas altas no se deshagan
o fundan’ Estas propiedades son necesarias pars garantizar
la constante disposiocidn de los prodﬁctos cremosos pa.ré, el
usoy

Los problemas planteados se han resuelto pre-
parendo los productos cremosos sin adicifn de agua, leche,
huevos frescos u otros editivos que contengan cantidades
importantes é.e agua y procediendo a mezclar entrs si:

50 g T70% de una mezcla grase que contiene a 202C
10 u 15%, ¥ a 3020 5 a 8%, de componen~
tes sflidos (determinado por la medieidn
de la dilatacidn).

20 a 30% de azmicar, ¥
0 2 30% de otros componentes. pulverulentosy

as{ como, eventuslmente, materies aromiticas,
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En cada 100 g de esta mezcla se introduce ges
inerte en cantidad de 20 a 150 cc (medido a 202C)%

De este modo pueden prepararse productos que
se ajusten plenamente a los requerimientos indicados gntesy

Como componente graso se introduce de preferenw .
cia en los productos de este invento una mezcla de graaasl. 
vegetales naturales, Esta mezcla no debe contener ninguns
proporcidn importante de grasas del grupo del coco, O sea
grass de coco o de palmiche, pues estos Wltimos productos
funden en un intervaio de temperatura demgsiado estrecho y;
en mezcla con otras grasas, ocasionan una depresidn relati-
vamente intensa del punto de fusidn,

Un material de partida sumamente apto lo cons-
tituyen las mezclas de acelite d¢ palma y de aceite de semi-
1la de algoddn en la proporcidén ponderal de 70:30 aproxima-
damente a 50:50 aproximedemente, con el punto dptimo la me-
yoria de les veces en una proporcidn ponderal de 60:40 g~
proximadamente, Le composicién Sptima de 1os componentes
grasos se determina en tal caso tembién segin la cantided
¥y la naturaleza de los demds componentes de la mezeld, Ade-
ngs, son aptas, por ejemplo, las mezolas de aceite de palma
¥y aceite de soja en la proporcidn de 60:40 aproximadamente,
0 las mezclas de aceite de palms y aceite de cacehuete en
le proporcidn de T0:30 aproximadamente.

También pueden introducirse como componentes de
la mezcla grasas transesterificadas o grasas endurecidas:
Pero debe considerarse uns ventaja especial del procedimien;
to de este invento que puedan introducirse como materias de
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partida, sin modificacidn quimica, greses de origen natural
que 1inicemente se han sometido a una refinacién ordinaris,

La cantided de grasa constituye por 1o general
del 50 al T0% en peso de ls mezcla 'l:o*bal: De preferencisa
es de 55 a 654 en peso,

El azicar empleado como materisl de partida
se introduce en primer término en forma de azicar en polvo
corriente en el comercio, Como otros componentes pulverulen-
08 entran en consideracidén particularmente la leche en polvo
¥ los huevos en polvo, as{ como tembién, por ejemplo, polvo
de chocolate, nueces finemente desmenmuzadas o0 cafd en polvo
Si precisa pueden afiedirse materias aromaticas y gustativas.
Muchos de los aditivos citados, como chocolate o turrén, con-
tienen grasas, En estos casos es conveniente que el conteni-
do total de grasa de la mezcla no supere el 70% y prefereh'l:e-
mente el 65%. -

La mezcla de las cltadas materias de partida

‘se efectia convenientemente mezclando primeramente, con

agltacidn, la gresa citada con 4l azicar en polvo y 1os
demgs componentes pulverulentos, A la mezcla preparada de
este modo se incorpora luego la cantldad indicada de gas

inerte, por ejemplo nitrdgeno o CO 2&--

Pare preparsr cantidades pequefias, puede proce-
derse licuando la mezcle por calentamiento e introduciendo
el gas oon agitacidn y refrigerecidn simmlténes hasts unos
1590, Resulte muy préctico que la mezcls, calentada pre-
viemente a unos 60-90eC, se trate, agitando intensamente,
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con anhfdrido carbdnico sdlido (el 1llsmado "Hielo seco"),
gue al mismo tiempo produce la refrigeracion.

Para preparaer cantidades grandes, se actia
convenientemente en un Votador, en el que, con refrigera=
cién répida, se introduce por agitacidn gas inerte en la
citada mezeldy

La cantidad de gas inerte incorporado puede
ser de 20 a 150 oc, y preferentemente de 40 a 100 cc(me-
dido a 202C) por 100 g de la mezcla. Las mezclas con un
contenido de gas superior a 100 cc por 100 g contiene la
misma cantidad de grasa, més o menos, por unidad moleculsr
que una crema de mantequills preparada de la manera tradi-
cional,

La mezcla lista no cambia de consistencia du-
rente cierto tlempo, Pare mantener bajo control los procesos
de oristalizacidn que aqui se desarrollan y evitar asi par-
tidas defectuosas, es conveniente templar el producto a una
temperatura de 302C aproximademente, Para este tratamiento
ulterior basta una duracidn de 24 a 48 horas. Bl producto
as{ tratado no se altera ya significativamente en su con-
sistencis ni adin despuds de slmacenamiento prolongado, Los
productos de este invento se mentienen ademés plésticos y
por lo tanto siempre listos para el uso tanto a las tempera-?-
turas del refrigerador como a tempersturas de unos 30e¢,
Pueden almacenarse durante mucho tiempo y por ello son clara~
mente superiores a las cremas preparadas a base de mantequi-
1la o mai-garine;;l
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1, Oreme de vainilla

Se fundieron 625 g de una mezcla de aceite de
pelma y aceite de semilla de algoddn, en la proporeién pon-
deral 60:40, que contenfs a 209C 11,2% de componentes sé-
lidos y 8 308C 6,2% de componentes sdlidos (determinado
por mediacidn de la dilatacidn). Seguidsmente se introduje-
ron por agi'bacién en la grasa 260 g de amicar en polvo y
luego se afindieron, también agitendo, 85 g de polvo de le=-
che desnatada, 10 g de polvo de yema de hmevo y 20 g de azi-
oar vainilledds ELl +tiempo de agitacidn fue de 3 minutos en
total,

Se calent$ esta mezcla a 759C ¥y, oon agite- .
¢idn intensa, se afiadieron gradualmente 250 g de hielo seco
desmenuzado. Le mezcla se enfrid as{ hasta 169C; Se prosi-
guid le agitacidén hasta que la mezcla volvid a hallarse a
la temperatura embiente (unos 2390); La proporeidén de gas
inerte de la mezcla fue de 75 oc por 100 g; A continuacidn
se templd el producto a 302C durente 48 horas y se le en~
vasé en tubosi EL producto mentuvo su oonsistencia cremosa
alin despugs de almacenamiento prolongados

Se obtuvo tewbién ung crema de vainille esta~-
ble en el simacenamiento, reemplazendo la mezcla de aceites
antes indicada por ung nezcla de aceite de palma y aceite
de semillas de algodén en la proporcidn pomdersl 70:30; la
cual contenis a 202C 14,84 de componentes sdlidos y a 309
C 7,5% de componentes sdlidos,
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Se pudo preparar también uns creme miy buena
con 625 g de una mezcla de aceite de palma y aceite de eojal :
en la proporcién ponderal 60:40, la cusl contenia a 202G '
11,5% de componentes sflidos y a 309C 6,0 de componentes
5% sélidos. Los demas componentes y la elaboracidn se ajusta;-
ron a las indicaciones anteriores,

Asimismo se reemplazd la mezcla de aceites in-
dicada antes por una mezcla de aceite de palma y acelte de
cacalmete, en la proporcién de 65:35, que contenia a 209C

10, 13,04 de componentes sélidos y a 309C 6,0%4 de componen—
tes sflidos, También en este caso se obtuvo, a igualdad
de las demas condiciones, una creme de vainille de extra-
ordinaria capacldad de almacenamiento y excelente sabor, ,

2s Crema de chocolate

15 De la misma manere que en el ejemplo 1l se pre-
pa.rtS una cremg de chocolate con los componentes siguientes:

525 g de una mezclg de aceite de palma y aceite de
semille de algodon, en la proporcipn ponderal
_ de 60:40 (con la misma proporcidn de materis
20, s0lide que en el ejemplo 1),

230 g de azucar en polvo,
70 g de leche en polvo,
120 g de chocolate amargo,
25 g de cacao,

2% El producto finsl contenia 73 cc de anhfdrido
carbonico por 100 g. La orema, de buen sabor, pudo expri-
mirse del tubo sin dificultades sdni despuds de almacena~
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miento prolongado. La consistencia no se alterd gran cosa
en el intervalo de temperaturs de 10 a 302C,

3 Crema de avellenas

De lo misms menera que en el ejemplo 1, se
preparé una crema de los componentes siguientds:

565 g de una mezocla de acelte de palma y aceite de
semille de algoddn, en ls proporcidn ponderal
60:40 (con la misma proporcidén de materia
slida que en el ejemplo 1),

235 g de azicar en polvo
75 & de leche en polvo
125 g de micleos de avellana finamente molidos,

15 gotas de una solucidn alcohdlica, al 10%, de
aromés de avellans corriente en el comercio.
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Descrito el objeto de le invencidn, se declara nuevas
las siguientes relvindicaclones, con prioridad alemans n? H 56
608 IVa/53f del 16 de Julio de 1965:

1.~ Procedimiento para la preparacién de productos
oremosos alimenticlos, fundamentalmente anhidros, a base de
gresa y azioar, que se caracteriza por mezclarse entre si:

50 a 704 de una mezcla de grasas que contiene, a
2090, 10 a 15% y a 302C 5 a 8% de compo-
nentes s@lidos (determinados por medicién
de la dilatacién),

20 a 30% de azdcar, y

0 a 30%4 de otros componentes pulverulentos,
as{ como, eventualmente, substancias aro-
maticas,
e incorporarse a cada 100 g de esta mezcla gras inerte en
cantldad de 20 a 150 cc (medido a 202C).

2.~ Procedimiento segin 1la reivindicacién 1, caracteri~
zado por utilizarse; como material de partida; uns mezcla de
gresas vegetales naturales que no contiene ninguna proporcidn
importente de grasas del grupo del coco.
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8.— Procedimiento segin las reivindicaciones 1
y 2; cergeterizado por utilizarse como materisl de pertida
ung mezcla de aceite de palma y aceite Qe semilla de algo-
dén, en la proporcidn ponderal de T0:30 a 50:30, y prefe-
rentemente de 60:40 mds o menos,

4.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 y
2; caracterizado por utilizarse una mezcla de acelte de

palms ¥ aceite de soja en la proporcién ponderal de 60:40
aproximademente.

5.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 y
2, caracterizado por utilizarse une mezcla de aceite de
palma y aceite de cacahuete en la proporeidn ponderal de
T0:30 apro:gimadamente‘i

6.- Procedimiento segin las reivindicaciones 1 m
5, caracterizado por incorporarse a cada 100 g de la mezcla
de 40 a 100 dc de gas inerte,

To—- Procedimiento segin las reivindicaciones 1 a
6, caracterizado por licuarse la mezcla; mediante calenta-
miento, antes de la incorporacidn del gas inerte y por en-
friarla répidamente hasta unos 159C durante lg adicidn del
gas.,

8.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 g
7, caracterizado por templarse a temperaturs de unos 3020
la mezola lista,

9‘;‘- Procedimiento para la preparacidn de productos
cremosos alimenticios,

[\
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Segin se describe y reivindica en la presente
memoria que conste de once hojas; folladas y escritas a

mgquine por una sola de sus caras,

Madrid, a 15 de Julio de 1966

HENKEL & CIE, GmbH

Femados JOSE KDRIGUEZ
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