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"Procedimiento para preparar productos lécteos helados!

-

Esta invencibén se relaciona con productos

lécteos helados sustancialmente secos y rehidrata-

bles, con un método de preparacién de los mismos y

con productos de confiteria que los contienen en

forma desmenuzeadas.
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En nuestra patente espaiiola 318 175,
degeribimos y reivindicanos un producto ldcteo he~
jado deshidratado y rehidratable y un procedimiento
de preparacidn de ella, en el cual se congela "dura-
mente" un producto lActeo helado (que contiene can~
tidades sustanciales de aire, por ejeuplo hasta un
50% en volumen o més), tal como helado, en una forna
monolitica s61ida y Jueso se deshidrata medianie ca-
lentamiento bajo presidén reducida y bajo unas condi-
ciones tales que eviten la descongelacidn, hasta que
1a deghidratacidn esth sustancialmente completa, es
decir, hasta que el contenido en humedad es inferior
gl 4% sproximadamente. £l producto resultante de este
tratamiento es una forma monolitica celular, de 1i-
gero peso. Bp adecugdo para su uso, entre otras cosas,
como‘pieza central en productos de confiteria reves~
tidos de chocolates. Tembién puede desmenuzarse y al-
magcenarse en un ambiente esencialmente libre de hume-
dad y rehidratarse y congelarse seguidamente, para for-
mar un producto lécteo helado y congelado, esencialmen—
to igual al materizl original a partir del cual se pro-
dujo.

Sin embargo, la operacidn de secado en esgte
procedimiento requiere, con frecuencia, un tlempo in-
deseablemente largo y la operacidn de congelacidn
"Gura" inicial requeria también incrementos en 1os
costo; globales de elaboracidn. Ia preseate inven-
cidn e basa en el descubrimiento de gue pueden pre-
pararse directamente productos 14cteos helados y re-

hidratables a partir de las mezclas liguidas usadas
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en la preparacién de los conociwos prouu.tos lécteos

helados y congelados que contienen aire, sin las ope-
reciones de congelacidn e incorporacién de aire nmor—
nelmente utilizaedas en la preparacién de tales produc—
tos. Ademés, 1la operacidén inicial de congelacibén "durg!
usade en los procedimientos de la descripeidn esp;ﬁola.
nimero 318.175, puede eliminerse tembidn. Como resul-
tado de ello, se ofrece shors un procedimiento més eco~
némico, que es fécilmente adaptable a una operacién
continua.

En un aspecto, esta igvenci6n consiste en un
nétodo de produccién de productos llcteos helaedos re-
hidratables y sustancialmente secos, que comprende la
sujecibn a presidn reducida de.una capa relatlvemen-
te delgada de un producto lécteo, helado, 1iguido o
semisblido, pero no congelado en forma durs, para in-
crementar su egpesor mediante espumado, y el calenta-
miento de la cape espumosa bajo presidén reducids, para
secarla a un contenido de humedad inferior al 4%. Ia
invencién comprende también los productos lécteos he~
lados y sustancialmente secos asi obtenidos.

Tas mezclas de productos lécteos helados que
pueden secarse mediante el procedimiento de lg inven~
clbén incluyen mezcle de helados, mezcla léctes helada,
mezcle helada blanda, mezcle helada con elevado con-
tenido graso, mezcla para sorbetes y mezcla para fle-
nes congelados (incluyendo mezcla de helado sintético,
mezcla léctea helada sintética, ete.). Las composicio-
neg de tales mezclas son bien conocidas.

En la préctica de la invencidn, se esparce



una mezcla liquida o semisélida viscosa, o se forma
de otra manera, en une cape relativamente delgada,
ordinariamente de 1'27 cme 0 menos, aproximadamente,
y preferiblemente de 0'63 g 0'25 om o menos, de espe-
5e sor. Esta delgada capa es sometida a una presidn re-
ducida, suficiente pare dilatarla (o "espumarla®). Ia
dilatecidn, que se produce caso por c&mpleto en~el es-
pesor de la capa, deberd proporcionar preferiblemente
un ineremento del 10 sl 20% sproximademente, por 1o
10. menos, y més preferiblemente del 50% o més, aproxima-
demente, en el espesor. No hay ningfn 1{imite superior
en la dilatacidn, salvo el que pueda ser exigido por
consideraciones pricticas, por ejemplo limitaciones
de espacio en el aparato usado. Unas presiones reduci-
15 das adecuadas son ordinariamente de 10 mm Hg (absolu~
tos) o menos, aproximsdemente, y preferiblemente de
2 a 4 mm Hg (absolutos) sproximsdamente, e inferio~-
res.
El secado se efectlia celentando la mase dila-
20, tada bajo presidn reducida de cuslquier maners ade-
cuada, ordinariamente mediante celentamiento radlan~
te y/o mediante cambio de calor indirecto a través
de places o tambores, por ejemplo, que sustentan al
recipiente en el que se dilatd 1la capa de mezcla. Ia
25. cape dilatada puede calentarse virtuslmente a cualquier
temperatura inferior a aguélla a la que el producto
goa chamuscado, quemedo o afectado adversemente de
otra manera. Sin embargo, como las temperaturas supe-
riores reducen el tiempo de secado, son preferibles.

30. El nivel Spytimo de temperaturas para cualquier produc—
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to particular o gparato secador puede determinarse
féeilmente mediente experimentacidn ordinaris.

El producto se seca a un contenido en agua no
superior al 4% aproximademente en peso y preferible-
mente no superior al 1,5% aproximedemente en peso.
Iuego puede llevarse de nuevo g la temperatura am-
blente.

E1 producto secado es relativamente ligero,
espumoso y totalmente desmenuzable. Debildo a su condi-
cibén desmenuzable ¥y a las consigulentes dificultades
de menipulecidén del producto éh forma monolitica, or—
dinariemente se convertiri a una forms desmenuzada o
pulverizada, en cualqulera de cuyas formas es eminen-
temente adecuado para su empleo como revestimiento de
confiteria. \

Le invencién se ilustra en el adjunto dibujo,
en el que la figura 1 es une microfotografia, con una
empliacién de 60 veces aproximademente, de helado con-
gelado y secado, preparado por el procedimiento des-
crito en la patente briténice nimero 1.042.530, des-
pués de su trituracién en un triturador ordinario pe-
ra alimentos; y la figura 2 es uns microfotografia,
con la misme empliscibén, de una mezcla de helado se-
cado tipico, preparado por el método de esta inven-
cidn y disociado en forma desmenuzada (debido al ca-
réeter desmenuzable del producto secado, esto ocurre
con frecuencia en la recuperacidén del producto). De
hecho, el producto desmenuzado mostrado en la figu-
ra 2 se obtuvo raspando la capa dilatada de una cinta

secadora de acere inoxidable con una espitula.
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particulas individuales presents una elevada relacidn
entre area superficial y espesor. Aungue Jos bamzalios
y formag de jas particulas individuales varian algo,
puede verse que una proporcibn sustancial presenta la
forma de placas. La subdivisidn del producto seco de
egsta invencidn bajo unas condiciones de +triturzcidn
mis severas, produciri un materiel pulverizado de un
aspecto més parecido a1 de] producto de helauo conge-
1ado, secado y desmenuzado de la especificacidn de la
patente espaiiola 318.175. Sin embarsgo, la subdivisidn
de helado congelado y secado, bajo condiciones modera~
das, no produce un meterial desmenuzado dotado de un
agspecto andlozo al del producto de la presesnie inven-
cibn.
. E1 helado congelado y secado v oroductos
andlogos tienen una porcibn sustancial de huecos o va-
cfos resultanies de la incorvoracidn de grandes voll-
menes de aire en 1oc productos durante su fabricacidn.
Egte alre es digtribuido, Jde modo sustancislmente uni-
forme por todo el producto, de manera cue esgtos huscos
o vaclos se prepenter tembidn er los granos individua-
les. Los productos lécteos helados y secados de este
invencidn en forma masiva (por ejemsl: en uns bande-
ja secadora) contendrdn vacios resultentes de 1a di-
1a%éc£6n de 1a nasa bajo presidn reducida. Sin embar~
50, en o forug subdividida, tanto si es crisialina
0 granular, o bien en una forma mis finamsnse pulveri-
zada, aparscen pocos huecos, 0 aluguno, en las perti-
cilas individuales. Asi, los productos sublivididos

de esta invencidn tienen una mayor densidud gue 108
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corpegponiientes producios del procedimiento des-
erito en 1 pabente brithnica antes menciosada. Sin
enbargzo, 1os productos desmenuzacos de esta inven-
cidn, dehido principamente g) tameiio y forma dellas
sarticulas, tienen una densidad volumétrica infe-
rior a 7a de 1oz productos correspondientes desme~-
nuzados que se degerinen en la vatenie espailola
nluero 318,175, de preferible que 7la Forma desmenu-~
ga0a 0 pulverizada del producto tenga una densidad
volundtrica de 0,25 a 0,23 &/cm3.

Bn otro aspecto, la invencidn proporeio-
na productos de confiteria cue comprenden un articulo
aliwenticio recudicrto, por Jo‘mphos parcialmente,
conl Ta mexcla de confeccidn ldctea helada, secada y
desneauzsua o pulverizada, de esta invencidn. Las con-
Zeceiones lécteas heludas congeladas sccas y desmenu—
zauas o0 pulverizadas que se degceriben en la vatente
egpaiola niwero 313.175, estln igusluente bién adap-
tadas para %al uso, pudidniose emplear por consiguien-
e junto con el wroducto de esta invencidn.

Log ardiculos avimenticios que pueden
reeubrirge del wodo indicudo iucluyen cereales pura
desayuno o listos pars gu consuno, asi como alimen-
tos cooinados, tales como vizcocros, rosguillas, tor-
tag, pasteles, pastas, calletas y otros produchos
sleilares. Tos productos lécteos helados secos y des-
nenuzados o pulverizados (de smbos procedimientos) son
particularmente adecuados como revestimientos para
coreates fales como mailz tostado, cereales para bigme

cochos de trizo o arroz, arroz o trigo tostado y otros

]
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productos cereales listos para su consumo. Los mébo-
dos y medios para prevarar tales productos son conven-
cionales y se han usadc ya para aplicar obros recubri-
mientos, tales como de azficar, canela y similares a
estos productos cereales u otros andiogos.

Los sicuilentes ejemplos 1ilustran la inven~

Je egparcieron 250 g de una nezcla Jde hela-
do comerciglmente obtenible en una delgada capa (anroxi-
nadamente 0,89 mm de grosor) sobre una bhandejs meté-
lica de 40 x 61 om. Hsgta bandeja se colocd, antes de
1a congelacibdn previa de 1a mezcla, en 12 cémara de
un secador por congelacidn (¥reeze-Dry Pilot-hodel
UPFD-X, Vacudyne Corp.). Ia presibn de la cémara se
readjo durante un periodo de 10 minutos a menog de
1 ma Hg (absolubo). Bsbto tuvo por resuiltado cierdo
egspumado y burbujeo de Jla umegcla de helado y un con-
siguiente incremento de espesor. Luego se aplicd ca~
lor a las placas secadoras de acuerdo con el sigulen—
te plan de presidn de la cimara, temperatura de las

placas y tiempo de cada secuencia.

Temperatura Pregidn en ma Hg Tiempo
de las placas, (absolutos)
en 2C
38 menos de 0,5 1 hora
52 menos de 0,5 . 1 nora y 30 minutos
65 menog de 0,5 3 horas y 30 minutos
6 horas
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Ia bandeja metdlica que contenia al pro-
ducto secado fué retirada de 1z cduara. &1 producto
consistia en una masa porosa de ligero peso y muy
desmenuzable. Al ragpar el producto de la bandeja
con una esphtula, se disgregd en un producto desme-
auzado. Ta dengidad volumétrica de este vroducto des=-
menuzado era aproximadamente de 0,253 g/cm3. La densi~
dad volumdtrica del hejlado congelado, secado y desme-
nuzgdo de 18§ especificacién de la patente espafiola
3184175, al medirge de igual manera, fué aproximada-
mente de 0,364 g/om3.

B material seco ¥y desmenuzado resultd
ti1l para 1a preparacidn de productos de confiteris
nediante su aplicacidn como recuﬁrimiento a productos
cereales, tortas, rosquillas y otros articulos alimen-
tictos anfdlogos. Al molerse en forma de polvo, pudo
usarse andlogamente.

Ejewplo 2 ~

Lote ejemplo ilustra la realizacidn continua
de1 método de la invencidn.

Se mezclaron aproximadamente © veces la
cantisad normal de concentrado aromgtizante de vainilla
en 190 1itros de mezela de helado (para compensar cler-
tas pérdidas de aroma durante el secado y comunicar
tambidy un ruerte aroma deseado a) producto meco).

Ia mescla aromatizada fué secada en un
equipo de secado a. vacio de funcionamiento continuo
y comercialmente obtenible (fabricado por Chain Belt
Company) que incilufs un transportador de cinta sin

fin de acero inoxidable, gue se desplazaba a través



de una cimara de vacio eficazmente sellada y que cong
tenie medios adecuados, incluyendo unos vambores hue-
cop calentados por vapor de agua, sobre 195 clhajes ge
desgplazaban la cinta sin fin, y unos calentadores ra-

5, diantes dispuestos sobre la parte superior de la cinta
en la cémars de vacio.

Te mezcla fué secada esparciéndola en una
delgada capa sobre la cinta transportadora mévil, que
1a pasd a travée de la cémara de vacio calentada y el

.f.ib- producto seco se recogid raspéndolo de la cinba en el
extremo de salida de la clmars secadora, con una espi-
tula.

Bl secador de vacio de funcionamiento
continuo funciond de esta manera bajo una serie de

- condiciones de trabajo. Se determinb que se produ-
cia un material de excelente calidad sl ritmo dptimo

bajo las siguientes condicionest

Velocidad de la cinta: aproximademente 42 a 45 m/minuto

P empo de secados aproxiuadamente 1/2 minuto.

Presibn de 12 chmara: 2 a 4 mm Hg (absoluios)

20,
Yalentamiento:

(1) Calor en Jos tumbores - ILa mezcla resistid

-

bien el calor iniciale Unas temperaturas de
hasta 932C en el primer tamvor de calenta-
miento resultaron adecunadas.

29+ C e :
(2) Calentadores radisntes colganies -~ Ajuste de N

temperagtura gradualmente reducido desde el
extremo de entrada gl de salida de la cémara.
1 producto seco era muy desmenuzable y se

subdivididé en la forma desmenuzada gque se ilustra en
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la figura 2, al rusparse de 1a cinta secadora median-

te 1a espitula. La densidad volumétrica medida de este
producto desmemuzado era aproximsdamente de ©,282 g/cu3,
medida de igual manera que en e] caso del producto del
ejemnlo 1. Ia wezcla de hejlado seca y desmenuzada re-
sultﬁaﬂecuada para su rehidratacidn con agua y/o leche
vy congelacidn (después de batir en aive o mieniras se

fecingba 21 batido, como es practica habitual en la

®

industria del helado) para producir un materia) helado
de buena calidad. E1 producto desmenuzado resultd tam-
bidn adecusdo para su empleo como recubriniento de ce-
reales, rosguillas, tortas y otgos articulos alimenti-
cios andlozos, para la produccidn de articulos de con-
fiteria.
N O T 4

Descrita suficientenmente la naturaleza
del invento, asi como 1a manera de realizarlo en Ja
préctica, debe hacerse constar gue Jas disposiciones
anteriormente indicadas son suscepltivles de modifica-

ciones de deitalle en cuanto no alberen su principio fun-

o

damental . Pawbién se hace constar que e} invento corres-
ponde a una Solicitud de Patente presentada en Liorte-

américa n? 556.576 de 10 de junio de 1.966 acogiéndo-
ge, por 1o tanto, & Jos beneficios que conceden 1o
Convenios Internacionzies en vigor, slendo 1o que coins~
tituye la esencia del referido invento y por lo que se
solicita Patente de Invencidn por 20 atios en Espafia:
HPROGEDTELE w0 Padi PaiPARAR PRODUITOS TACTI0S HETLDOSY;
éaraoterizéndose por 1o siguiente: ‘

12 - Frocedimiento pars preparar productos
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14cteos helados, rehidratables y sustancinluonte
secos, caractlerizado porgue comprende la sujecidn,

a pregidn reducida, de una capa relativausite del-
gada de un producto ldcteo helado, 1iquido o semi-
gd1ido, pero no congelalo en rorums dura, para incre-
menﬁaﬁsu espesor, preferiblemente en un 10% por 1o
menos, mediante espumado, y el calentamiento de 1a
cana espumosa, bajo presgidn reducida, sora securia
a un contenivo en humedad inferior al 45 ¥ oorereri-
blemente inferior al 1,54

28 - Procediniento segin la reivindica-
cidn 12, caracierizado porgue el egpesor Uds la capa
se incrementa en un 50% 6 whs.

38 - Procediniento segln 1as reivindica-
ciones 1 & 2, caracterizado porgue la vresibn reducida
es dé 2 um de mercurio, absolutos, & menoss.

48 - Procedimiento segln cualquiéra de Jlas
anteriores reivinGicaciones, carscterizado porgue el
producto scco es convertido en formg desmeanuzada, en
la que una elevada proporeidn de las narticuras pre-
senta una elevada relacidn entre Ares superficial y
espesor.

58 ~ Procediniento sezdn cualguisra de
las anderiores reivindicaciones, caracterizado porgue
el~pfoducto seco es reducido g polvo,

68 - Procedimiento sezln cualquiera de
las anteriores reivindicaclores, caracterizsdo porque
se 1leva a cabo continusmente.

T8¢ =~ Procedimiento sezdn cuslquiera de

las anteriores reivindicaciones , caracterizado porgue
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¢l producto 14cteo helzdo es una mescla de helado.

& - Procediniento para preparar productos
lacteow helados, tal y como queda sustancialmente des-
crito en la presente llemoria e ilustrado en los di-
bujos adjuntos.

Lstae lemoria consta de trece hojas es-
critas a magquine por vna sola cara.

Hadrid, =% JUN 1967
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