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Este invento se refiere a confituras ¥y especialinen'be
a oconfituras que contienen hielov '

Son bien oconoocidas las confituras que contienen un ma
terial sélido que efervesoe ouando se pone en contacto oon
aguay ¥y por lo tanto con la saliva de la bocas El material
efervescente emplesdo es generalmente une mezcla de doido
cltrico.y bicarbonato sdédico, .q,ue permanece estable siempre
que no haya hﬁm’edad‘.’ Estos n;a't;eriales pusden ser utilizados

en oconfituras rodeando la mezola sélldas en polvo de un en—

vese de azicar que se destruye en la booa mordiéndolo y mas|

{iodndolo o por disoluclén, ocon liberacidén del polvo pars
ponerlé» en contaoto con la saiiva:'. Si el material envasadox
no rodes totalmente al producto efervescente, ha de fenerse
cuidado de mantener la confiture protegids del aire himedo
porgue de otro modo desaparecerian gradualmente las propie-
dades de efervescencias '

Aungue el hielo exento de agua mo provoca la reamccién

del &cido oftrico sélido con el bicarbonato sédico, es impo|.

sible producir en forma masivae una confitura oon agua hele-
da en la que el material efervescente se encuentre en contac
to s‘uperficiai con el hielo y produzca efervescencia cuando
funde el hielo, porque no hay forma de dispersar el polvo

ofervescente en el hielos El material efervescente puede sex
coloocado en un envase impermeable hecho de material comesti
ble, por ejemplo de galleta para sellos impermeabilizada ¥y

el conjunto se sumerge en aguacontenida en un molde y el

hielo se forme amlrededor del mismo por congelacién, pero el|.

material efervescente no estd distribuido en la masa de hig
lo y por lo tanto solamente se encuentra cuando la cape in-

terna de hielo que rodea 2l material se rompes Ias confitu-
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" normalmente lemiendo o chupando, de forma que el materisl

ra8 heledas montades sobre un palo como soporte se comen

efervescente contenldo en un envage dentro del hielo solo
se alcenza ouando se ha oonsumlido el hielo e incluso oﬁan—
do esta confiturs se toma con una cucharilla el resultado
es fundamenta;mqnte ol de tomar confituraa independlentess:
Ademésy no es préotico oongtrulr los _envaség“impemeables
tan pequefios que pueda disperserse un gran némero de ellos
llevando el material efervescente a través de la mesa de
unga confitura helada, -de formé que ol consumo de hielo ¥y
la efervescencia en la booa gean gimulténeos e inseparables
Ahora se ha encontrado que sl se dispersa un material
efervescente en uns sustancla ocomestible impermeable al agw:
que se encuentre en estado sélido durante su almacenamiento
pero que se vuelva flulda durante el oonsuﬁq, se libera su-~
ficiente material efervescente para que el agﬁa en contacto
oon lg superficie'de la sustenois lmpermeable al agus pro—
duzea la eferVesoenéia deseada. Por io tento, haclendo uso
del principio de desprender el materisl efervescente (o -
componente esencisl del mismo) de un vehiculo,sélido con
anteriorided pero flufdo durante su uso, no solamente puede
ser resuelto el problema de proporclonar una barrers imper
meable & la pmedﬁd antes del consumo sino que ouando la 00}
fitura eshékﬁase de agua helada, el material efervescente
puedé ir rodeado de hielo sin necegldad de emplear un enve=

ge interpuesto. Ademds, se ha hallado que las partioulas de

la sustancia impermeable que llevan ol material efervescen=

te y suficlentemente pequefins para ser distribuides en le
confitura helade, no plerden su cepacidad de .producir efer

vescencis durente un periodo de meses & Pesar del drea rels
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tivemente grende de su superficie de contacto con la zhatriz

de hielo oconteniendo oclusiones de lfquido acuoso, con el
de que la sustancia sea suficientemente impermesble al agus
y suficientemente s6lida a la ‘bemﬁeratura de almacenamiento
pars impedir la difusién del lfgquido acuoso al interior de
las par‘ticulas'o del material efervescente a la superficie
de las mismase Mmpleando este nuevo prinoipio, por lo tanto,
e8 posible producir nuevas confituras, poxr gjemplo de choco-
late, que efervescen ocusndo se comen y helados de agua y de
crema que efervescen durante ol consumo’ »

Una confitura de este invento es la constitufda por
una su;afancia s6lida oomestible, impermeable &l agua, que
e8 fluide a la ‘temperaturs del cuerpo y un material que efex
vesce en contacto oon el ague, conteniendo la sustancia 86=
lida impermeable al agaa: por 1o menos wno de los componen—
tes ‘esenciales del material efervescente, de forma gque se
produzca efervescencia ousndo la sustancia sélida impermee~—
ble al agua se hace flufda por- un sumento de temperatura y
el material ofervescente se pone en contaoto ocon el aguas

.‘ Preferiblemente s la sustancie sélida impermeeble al
agua contiene todos los componentes esencisles del material
efervescentoe

El invento incluye un procedimiento para la prepara=
cibn de una confitura que contiene un meterial que sferves-
ce en contacto oon el aguas, procedimiento que conglste en
incorporar por 16 menos ;mo de los componentes esencieles
del material efervescente a une sustancia sélide impermea-
ble al agua que o8 fluflda a la temperatura del cuerpo, de
forms que se produzca efervescencia cuando la susiencia s611

da impermesble al agua se hace flulde por un aumento de la
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mismos durante su incorporscidén o més tarde, sea minima.

temperatura y el material erervescente se pone en contaoto
con el aguae o

Ia sustancla comestible imperméahle el agua es sflida
a la temperatura de almacenamiento de la confitura ¥ se vud
ve flufda e una temperatura superior a.3§°¢w Como sugtan-
clas comestibles impénmeables al agua espeoialmente valiosas
86 encuentrah las grasas, es decir los glioéridos de 4oidos|
grasos que son preferiblemente trigiicéridos. Tembién pueden
emplearse &steres de doidos graaoa "oon ‘glcoholes monohfdri~
cos8, por ejemplo etanol o oon otros aleoholes polibidricos,
por ejémplo gliocole lia, sustanois oomestible impermegble gl
agua debe esiar itan exenta de agua como sea posgible ouando
ge encuentran simnltédnesmente presentes los compqnantas esen
olgles de material efervescents que rescoionan entre sf, de

forma que la pérdida de efervescencia por reacoién de los

Puede contener otros componenites no aouosos de la conritura,
por ejemplo materiales ooloranfea Yy saborizentes y agentes
eduloorantes, por ejemplo azdcar, sacarina o ciclemato sédit
00%!

ﬁa gresa u otra sustancia impermeable al ggua puede
perun producto gque sea efeotivemente sélido a 25%C pero que
funda en la boca, por ejemplo &l acelte de mantequilla natu
ral o una menteca dura de paastelero, por ejemplo ﬁanteoa de
cacao o0 un suceddneo de manteca de cacao; puede utilizarse
uno de los suceddneos de manteca de cacao descritos en las
solloitudes de patente inglesas 82%.172,‘861-016 ¥ 925.805.
Utilizando ésta susténoia puede almacenarsge le confitura a

la temperatura ambientes Puede emplearse una gfasa que tengg
wna dilatacidn a 25°C de més de 1000 y preferiblemente de
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nds de 1soo, especialmen‘be 1700 7 & 35°c de menos de 250,
preferiblemente menos de 100 ¥y especialments menos de 50¢ Ia
grasa debe de tener un pun*bo de fusién con desl:.zamiento in-
ferior a 38 Ce Puede prepararse una oconfitura efervescente
de chocolate mediante el' ugo de este invento de esta Lormak
Alternativemente, la sustencia impermeable al agﬁa’
puede sor flulda a una temperatura comprendide entre 0 ¥y
30°C, por ejemplo entre -5° y 25°C y preferiblemente entre
10° y 209, Se prefiere que la sustancia sea efectivemente
g861ida a ~10°C, =5°C 0 0% y que tenga un punto de fusidn com
prendido entre 0 y 10%0 o entre 10° y 20%+ Ias confituras
besadas en el uso de estas sustancias Se congervan a una 'l;eg'
peratura inferior a la temperatura de fusidn de las mismas,
hagta el momento de su consumos Asf, un helado de agus puede
estar constitufdo por hielo. dentro del ousl la sustanoia co
mestible impermesble el agua, conteniendo por 1o menos uno
de los qomponéntes esenciales del material efervescentie, eg
t4 on contacto superficisl directo con el hielo: la sustan=
cia impermeable el agua esté dispersads preferiblemente en
forme de partioulas en el seno del hielo _
Como muchas grasss funden en un amplio intervelo de
temperatura y algunas 'ﬁodavia contienen material sélido :m-
ocluso & la temperatura del cuexrpo, 'debe entenderse que ‘todo
1o que se necesita es que @ la temperatura de uso haya fun=—
dido sufliclentemente paras que se vueiVa. lo bastante flulda
pere liberar una importante centidad de material efervesoen~

'be.' Es preferible que la susiencie sea totalmente 1iquide a

|18 temperatura del ouerpo y cuando el atractivo de la confi

tura depende de una temperatura més baja, como en una confi

ture helada que desprende su sabor & la temperatura de P’
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utilizando una temperatura base apropiada (60°C con ung men=—

A vilizacién que implice enfrier a 0°C, dejar que me callente

" oual su contenido en sélidos es nulose

T =

§ lHlll\H\“ .

sibén del hielo} és preferible que la sustancia comestible
impermeable &l agua sea totalmente liguida a 30%C o inolu~
so & 20°C. Les oceracterfstioss de fusién de la sustancie im |
permeable al agua pueden ser elegidas de forma que funda sl
multéneamente oon el hielo, o que no lo h;ga haste que hays
fundido 4ste, liberando con retraso la efervescencia, o de
alguna forme intermedia entre estos dos extremos. Puede em
plearse una grase con una dilatscién de més de 300 o 0%,
ds més de 250 & 5% o de més de 200 & 10°% y de menos de 50
a 35°C o de menos de 75 a 25°%C

Lgs dilatmoiones menclonadas mds arribs significan
la expansién experimentads dursnte la fusién isotérmica ex
presada en milimetros otbicos Y referida a 25 gromos de ma-
terial y a una temperatura base partioulare. Cuando le grasa
funde en un corto intervalo de Vemperaturag, como ocurre con
la manteca dura de pastelere, las dilataciones pueden ser
las medidas por el método demorito en la solieltud de paten—
te inglesa 827.172, pégina 3 1fnea 112 & pégina 4 linea T4y

teca durs de pastelero)s Este método puede ser modificado
ouando la grasa funda sobre un amplio intervalo de tempera-

turag porque entonces no es neceseria ningune etapa de esta

8 26°C y mantener ess temperatura durante un lergo perlodo:
en tal caso, se omlie la etapa de estabilizacidn y también :.

se elige una ‘temperatura base apropiada & la grasa, a la

Las grasas adecuadas para uso en estas éonfituras
son mezclas de manteca de cacgo ¥y aceite de coco y mezclas
de aceite de coco refinado endurecido, Yor ejemplo de un pun
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%o de fusién con deslizemiento de 33°C, y aceite de cacahuet

refinado, por ejemplo une mezocla de une parte de sceite de
cooco endurecldo y tres parves de acelte de cacahuet q,ué fun=-
de entre 5% y 10° -

El material efervescente esté constituldo pfeferiblg
mente por un &oido comestible soluble en ague que es sdélido
a la temperatura de mlmacensmiento de la corifitura,_ poxr ejenm
plo doido oftrico, mélico, léotico o tertérico y un carbona-
to 86lido adecusdo soluble en agua que libera didxido de car
bono por la accién del 4oido en solucién acuosaes Normalmente
se emplea bicerbonato sédioo. Por lo menos uno de los comﬁo—-
nentes del naterial efervescente se coloca dentro de la sus=—
tancia impermeable =l agua, de forma que esta Wltima forme
una fase continua alrededor del mismow Asf, puede colocerse
el bicarbonato en el interior de la sustancia impermeasble al
agua ¥ el componeﬁ'lie &oido en ol exterior, de forme que cuan-
do la sustencia funde y se pone en contacto oon el agua, pox
ejemplo la saliva de la boca,  se dlsuelve ei bicarbonato y
reacoiona oon el &oido disuelto, liberendo difxido de cerbo-
no y produciendo efervescenoime Otra posibilidad es coloocaxr
un componente doido en ol interior de la sus‘baﬁoia impermoa~
ble &l agua ¥y el bicai'bona’co en el ‘exterior, de forma que lod,
dog ocomponentes se fponene en oon'baoto_ de manere gimilar ousn
do el doido pasa & la soluolén’s' Es preferible ilncluir tanto
el doido .-como el carbonato en la sustencis impermesble al ‘
aguas El materigl impermesble al agua que contiene el mate=
rial efer;vescen'be puede ser utilizade para{revesatir oira par
te de la confitura que oon-benga oqélquier otro componente,

o blen 61 mismo puede ir reves-l';id;:_: puede formar oapes con

otra parte de la confitura. EL niaterial'impemeable el agua
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que contiene un componente puede ir revestido de un ﬁate—\
riel similer conteniendo el otro componentes, '

~ Es preferible disperser uno o nésy o le totelidad,
de los componenies del matexiel efervescente en la sustancial
impermeable al agua ¥y preferiblemente ol dcido y el carbonas-
t0 se dispersan juntos en la sustancis porque esto permite

la liberacién uniforme del material contenido ouando la sug

tanoia funde y favorece la £éoil produceldn de sustencla im
permegble al agua en forma de pertlcules, adecuade para la
dispersién en el seno de la confitura. Asf, pﬁede dispersar
8o ung mezcla de doido finamente pulverizado y bicarbonato
‘tembién finamente pulverizado, en proporcionés adeouadas, en
le sustanocis secs flufde impermeable al aguas Esta Wltima
puede ser utilizads en estédo fundido para revestir o como
cobertura, formando una capa de oconfitura sélide que es par
%e de un articulo de éonfitura que contiene otros materia -
les. Otra posibilided es configurarla en forma de pequefias
particulas y enfriar para solidificar:vias partioulas gre-
nulares resultantes son por sl mismaes una confitura y pueden
ser incorporades oomo tales en un artlioulo que oontengsa
otros materialééb~1a confiturs puede asi tomar la forma de
particulag, como ocuando estd conatitulds por tales particu—
las conteniendo todos los componentes del material eferves=-
cente’ En un procedimiento tfplco para preparar ung confi- .
tura de este tipo, se enfria por atomizacién una dispersién
de materinl efervescente en lg sugtanocla impermeable gl
egua fundida, por ejemplo forzéndola a través de un orificio
bajo presién en una_atmdsfera-fria: pare proporciona; esta
afmésfera pque wtilizarse nitrégeno liquido cuando se wtild

za une sustencia de bajo punto de fusiéne
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Preferiblemente la donfitura es una- confitura helads
por ejemplo un helado de agua o un mantecado. Entonces la
sustancia impermeable'gl agua que contiene el material efer-
Vvescentie 0 su pompoﬁente puede estar en contacto superficial
con el hielos El hielo puede estar recublierto con la -sustan—
cia impermgable 8l sguae Do esta forma la confitura helada .
puede ser un helado de sgua o un mantecado que se ha sumergl
do en una composicidn de revestimiento de chocolate fundide
que contiene el iaterial_efervesoente dispersado y de esta
forme queda revestido con una composicién de revestimiento
sélido Otra posibilidad consiste en dispersar en el hielo
1as partfculas de la sustancia impermeable al agua, colochn-
dolas en el medid acuoso que se va a transformar en helado ds
agua a una temperatura inferior al punto de fusién de la sug
tancia impermeable al agua,:se aglita para mantenerlas dispex
sadas en el medio acuoso y éste ﬁltimd se enfria hasta que
oristaliza para former el helado de agua en el que las par-

ticulas estén inorustadas.'Las'particulas que ocontienen ma-

terial efervescente pueden ser incorporadas a una mezola pa-

re nanteorndo & una temperatura adecuada en un congslador
discontinuo y la mezela se enfria y se bate a presién con
gire para dar un mentecado gque contiene las partfoulas dis-
persadés. |

Son especislimente valiosas las confituras heladas que
contienen la sustancia impermeable al agua én forms de par-

ticulas dispersedas en une matriz de hielo, teniendo las pax|

-t{oculas de sustancia impermeable al agua dispersada dentro

de ellas una mezcla de doido comestible sélido soluble en
agua y blearbonato sélido, constituyendo la sustancia im-

permeable &l agua la fase continua denfro de las parti-
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-estebilizador, por ejemplo ocarboximetileelulosa abdice o ge

latina; el medio acuoso puede contener el 4cido para propor

que -contiene el componente o componentes del material efer—

eulae;’i’ _ _ ,

Cusndo la sustencia impermeable al ague estd en for
me de partfcules, se empleah preferiblenenteo particulas de
un volumen inferior a 0,25 oc ¥ especialmente inferior a
0,001 cos Estas partioulas sor% preferiblemente dé sz'ma &e
neralmente esféricn de menos de 0,5 cm de didmetro y preferi-
blemente con un didmetro oomprendido entre 0,001 mm y 1 mm,
especialmente entre 0 !05 y 1 mm. Estes pequefias partioculas
requieren la micronizeoidén de los com:gonen'bé:; éoido sélido .
y carbonato del material efervescentes Ias particulas pue—
den ser de dos clases, conteniendo cada una de ellas uﬁo de
los componentes, sl se desea. Es oonvenieﬁte que 8e enouen-l
tre presente en la sustanoia impexmesble sl agua del 5 al
40 0 50 % de material efervescente o de_ su ‘ocomponentee

Ie confituras puede ser una confitﬁi'a helada, por
ejemplo un helado de agua, preparada utilizando un medio acu_é

so constituldo por agua, azldcar, meterial saborizante y un

clonar parte o la totallded de uno de los componentes del

material efervescentes _
La proporecidn entre la sustancis lmpermeable al agug

vescente y el resto del material de la confii:ura depende del
tipo de confitura de q'ueA ge trata y en el caso de un helado
de agua constitulrd normalmente del 5 al 20 % del peso to-
tal o volumen del heladoe. _

En la preparacién del helado de agua de este invento
preferiblemente se enfrian entre 0° ¥ 50(}, antes de mezcler

log, la sugstancia impermeable al agua que contiene el mate-

3
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riel efervescente o su oomponente y la formulacién del he

lados Pare mentener las partfoulas en suspensién pueds ser

. conveniente disponer que las partlculas utilizadas estén -

revestidas ocon un ageri‘l:e dispersante, por'_e;jemplo un monow
glicérido de un doido graso, esteara‘ho'sddioo; dodeoilben—
cenosulfonato sédico u otro agento emulsionante idnico o
no iénicos | ' _

El invento es ilustrado por los siguientes ejemploa,
en 1los que las bemperaturas se dan ‘an °C.

EJEMPLO 1 .

Se mezolan -2 partes en peso de &oido oftrico anhi
dro fiﬁamente pulvefizado ¥ 2,5 pa.r;bes de bioarbonato 's'.édioo.
enhidro rinamente pulverizado ¥y se agitan en el seno de 12
partes de- ohocola.'be fundido, vertiendo f:i.na.lmente el choco-
late en un molde y dejando eni’riar. B produoto eB un oho=
colate efervescen'be. '

 EJEMPIO 2

Sobre 41 partes en peso de una masa de cacao a 50°
so afladen 45 partes de azicar glacs y.Ia. . ~ mezola se xe
fina con un réfihador de chocolate 'de tres rodillos para
reducir ol tamafio de todas las partloulas s&lidas hasta
menos de 30 micrase Se aﬁadé ung mezocla de 14 partes de man~
teca de cacao ¥y 0,45 partes de leecitina sob_ré la masa: refi-
nade y el producto se trabaja en la méquina especial para
chocolate. Este producto a 45° .se agi'e.ga sob;'e ung mezola
de 1443 partes de azfoar - glace,:2,7,. pertes de doido
cftrico anhidro finsmente pulverizado y 3,0 partes de bicar
bonato gbdico anhidro finam;ante pulvefizado ¥y la c‘ompoaioidz.
de chooolate se agita bien, despubs se enfr;té., ge vierte en

un molde y se deja entrier.
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- de leche desoremdda;i21,5 partes de azdoar glace y 0,05 paxr

-13 -

EJEMPLO
Se mezolsn 4 partes en peso de polvo de. caoao des—

gragedo (conteniendo 10=-12 % de residuo grago), 14 pertes

tes de sale A& 40°C, se mezolan 17,5 partes de manteca do Og
ceo, 43 partes de acelte de coco refinado y O,é,partes de -
lecitina. Ia tercera parte de la mezcla grase se afiade 50—
bre la m?zcla anterior de ingredienies secos pare dar. una
mage que despuds se refina con un réfiﬁador de.dh&colate

de tres rodillos para reducir el tamafio de todas las partl
culas s6lidas a menos de 30 miras. Después se afiade el res—
to de la mezcla grasa y la oompoéioién'péra revestimiento
de chooolate.resultante ge mezcla hasta que resulte homogé-
negs' | ; -

Entonces ge afiaden g 1# compbsioidn pare revegti-
niento a 40°C una mezole de 14,3 partes de azicar glace,
2,7 partes de doido offrico anhidro ;inamente pulverizado ¥
3,0 pertes de bicarbonato sédico anhidro Tinamente pulveri~
zado ¥ la mezclé se aglta biene

Una barra de mantecado‘a ~20% se recubre pbr inmer.
8ién de la misma en la composiolién de chocolate para reves
timiento a 35%, se deja que escurra el exceso de composi-
oién de revestimiento y la barra recublerta se ahnaéena a
=109 '

EJTMMPLO 4

Sobre 13 partes en peso de una mezcla a 40°0, cong-
ﬁituida por acelite de ooco refiqado endureoido con un punto
de rusién oon deslizamiento de 33%°C (3 partes) y aceite de
cacshuet refinado (9 paries), teniendo la mezola un punto de

fusién con deslizemiento comprendido entre 5°.y 109 y unas




10

16

20

25

=14 -

dlla'baciones (temperatura base 50 ) Dqg 360, Dy 190, Dog
120, Do5 85y D30-55 ¥ D35 3B, ¥ 4 ‘perte de azuoar gla.ce, ge
giiaden 4,5 partes de la mezcla efervescente de deido eftri-
coy bicai'bor;ato ‘afdico del:Ejemplo‘ 1', que se diep_epsa por
agltacién, ¥y la mezols se deja enfrisr a 20°C

A continuacién se llena un molde de 32 cc de capaci~—
dad del %ipo utilizado para la produccién de bombones hela-
dos con el medio acuoso de una formulacién pars helados cong
titulde por aguﬁ, seborizante ¥y 0,3 % de carboximetilcelulom|
pa obédica como agente de control de la cristalizacidén, jun-
to con doido oftrico hasta pH. 3,5+ Se suspende en el conteni|

do del molde un palo para soporte y despuds el contenido se

" | congela & ~20°¢ enfriando el exterior del molde en salmuere,

a =30°Cs EL oontenido_ congelado del molde se extrae Ay B0 St
merge en la grasa 1fquida para formar un revestim;ehio de
grasa solidificada que éontiene el. ma;berial efervesc'en-lse'.‘ :

El helado recubierto resultante se sumerge después
en un molde mayor (90 co de oapacidad) que contiené més Lfor=
mulacién liquida pai'a helado a 09G; el dor}tenido del molde
se congela & =20°C y finalmente se extraey so embala y se
almgcena g =209 ' ' |

) EJEMPLO EJEMPIO 5

Ie mezola de aceite de coco y é.e. caoahue'l; l:tq_u:.da. en-
durec:.da del Ejemplo 4 oonteniendo el material efervescente
gSe convierte en partioulg.s 861idas mediente enfriamiento por
atomizacién en sire s 0°, dando unas partfoulas sblidas de

forme aproximadsmente esférica ¥y un didmetro medio de '0,5 mm

{eon un volumen de 0,0005 eo, congtituidas por grasa que contie=-|

ne agioar y material efervescente dispersadoss




10

15

20

30

-5 =

, EJEMPIO 6
;Ias partfoulas grases del Ejemplo 5 (10 partes en vo-
lumen) a OOC'ae'agregan g la misma formulacidén liquida pa=
ra helados del Ejemplo 4 a 0°C (100 partes), se agita la mez
cle para formar una diapersidn,.se in&eota-en un molde, se |
inserta un soporte ﬁeipalo y la mezcla se enfria a =20°C
menteniendo el molde en salmuera & =30°Ce
Por exﬁraoci@n_dal molde se obtiene un helado de ague
en el que estén dispersas las particulas de grasas Cusndo
pe oonsume el helado lemiendo o chupando, las partioulas de
grasa 8o funden en le langua'y liberan el material eferves-

cente que contienen gque entonces forma efervescenciae

.

EJEMPIO

Sobre 12 partes en peso de aceite de manteca a 400C
se afiade 1 parte de azucar glace, seguidd de 25partqs en pe
go de éci&o citrico.anhidro finamente pglverizado Y 245 paxr
tes de bicarbonato sédico anhidro finemente pulverizado ¥y
la mezola se ggita bﬁra formar una digpersién uniformes Ia
mezola fundida se convierte en partioulas sélidas médiante
enfriamiento por atomizacién en eire & 0°C, para dar perti-
oulas sbélidas de forma aproximadamente esférica y un didme-
tro medio de 0,3 mm, constituidas por mentequilla que con-
tiene azucar y materigl efervescente dispersadoss

_ EJHMPIO 8 _

Las particulas grasas del Ejemplo % (6'partea en pe-
80) se afiladen a un congelador discontinuo de mantecado que
contiene 94 partes de una mezcla para mantecado & -2°C,
mientras se bate la mezcla con alre bajo presién y se pro-
slgue el proceso de congelacidn y batido hasta que se fox—

ma el mantecado helado. EL mentecado producido se conserva
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a =25°C%' Cuando se consume el mantecado, se libers la eTor—
vescencla al fundirse el hieloe
EJENPIO 9

Sobre 5546 partes en peso de una mezcla g 30°Cy conge
tituida por aceite de coco refinado endurecido con un pun
to de fusidén con deslizemiento de 33°C (11,1 partes) ¥y acei
te de cacahuet rerinado (44,5 partes), teniendo la mezcla
un punto de fusién con deslizamiento de unos 50C y wnas di=-
latacionss (temperatura base 50°C) Dy 400y Dy 360, Dyq 235
Dy5 1955 Dyg 65 ¥ Dy 50y se afiaden 0,2 partes de lecitina

¥y una mezcla de 32,6 partes de azucar glate, 5,9 partes de

| éoido'oitrioo enhidro finaménte pulverizado y 6,7 partes

de bicarbonato sddico anhidro finemente pulverizado, que se
dispersan por agitacién, dejaﬂdo después enfriar la mezola
a 20°C4] o |

. Ia mezola lfquida se convierte & continuacién en par—
ticulas sblidas por atomizacién a través de una boquilla de
1 m de didmetro aproximadsmente, bajo una presién de 800
libras (56 kg/cm?)y en una vasija qﬁe contiene nitrdgeno
1iduidot Lés particulas resultantes se pasan por un tamiz
de 14 mallas seglin las normas briténicas, previamente en-
friado con nitrégeno Ifquido y de esta forma se eliminan
las particﬁias de un diémetro medio superior & 1,2 mmy las |.
pertioulas que atraviesan el tamiz se pasan por otro temiz
de 150 mallas segin las normas briﬁénicas.péra‘eliminar las
particulas de didmetro medio inferiox a 0y1 mm, quedando

unas particulas constituidas por una grass que contiene

azlcar y material efervescente dlspersados en ella, con un

didmetro medio oompreﬁdidolentre 0,1 ¥ 1,2 zm, que se con=

servan a =~200C% - C
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EJEMPLO 10
Tag partfculas grasas del Ejemplo 9 (15 partes en pe=

.80) a -20°C se agitan en la formulacién 1fquida para hela-

dos de agua del Ejemplo 4 (85 partes) mantenida oomo una
mase semlsGllda helada a -5 C y la mezola se inyeota en un

molde, se inserta un soporte de palo y me enfrie la mezola \

~ que contiene el molde a ~20 C!

Por extraccién del molde se -obtiene un helado de agua
que cuando es consumido lihera efervescencia préoticamente
de forma simulténes con la fusién del hielod

EJEMPIO 11 :

Sobre 55,6 partes en peso de una mezcla a 40°C, cons-| -
titulda por 2;,8 partes en peso de aceite de coco rerinado
endurecido con wn punto de fusidn con deslizamiento de 33°¢

2% 8 partes de aceite de cacahnet refinado, teniendo la
mezole un punto de fusidén con deslizesmiento de unos 16 cy
unas dilataciones (temperatura base 50°G) Dy 795, Ds 725,

Do 635y Dy 555y Dog 310 ¥ D25 60, se agregan 0,2 partes
de leocitina y una mezcla de 11,6 partes de azucar glaoe,

0,18 partes de sacariné,.17,2'parﬁes de dcido citrico anhiw

-dro finemente pulverizado y 15,1 partes de bicarbonato b=

dico anhidro finamente pulverizado, que despuds se disper-
sa por agitacidn%
Ia mezola se convierte en particulas sélidas oomo en
el Ejemplo 9 y el producto me congerva a -5° Ca!
EJEMPLO 12

Tas particulas grasas del Ejemplo 11 se incorporan s

un helado de agua por un procedimiento similar el del Ejem-

plo 10 Cuando Se consume el helado resultente, se libera

of exrvescenaia despuds de la fusidén del hielold
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1 : En resumeny la ?ateﬂte de Invenocidén que se solioita

~

recaers sobre las siguientes:
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* REIVINDICAGIONES
1e¢ Un procedimiento para la prepﬁraeidn de una cone
fitura que contiene.un material que‘efefvesoe én contacto
oon'e; agua, cuyo procedimiénto estd oaracterizado'porque
por 1ohmenos uno dph}os componentes esenciales del materiall
efervescente es incorporado a una sustancis comestible 8-
lida, impermeable al agua, que &8 .flﬁida a la temperatura
.Gel cuerpo, de forma que se produce efqrveaoencia cuando
le sustancia sélida impermeable al agua'se hace £luida por
un auﬁento de temperaturea y'el material efervescente se po-~|
ne en contacto con agua's

2.. Un procedimiento segin la Reivindioacibd 1, éa— :
racterizado porque todos los componentes esenciales del ma-
terial efervescente estédn incorporados a la sustancia sdli-
da impermeable al agua' B , _

| 3+ Un procedimiento gegin las Reivindicaciones 1 o &
caracterizado porque wo o mis dve los vomponentes del materisl
efervescente estdn dispersados en la austancia impermeable
al aguakl -

4+ Un procedimiento segin cualquiera de las prece-
dentes reivindicaoiones, caracterizado porque l& sustancis
impermeable al agus es sdlida a 25% pero funde en la bocas

5% Un procedimiento segln cualquiera de las Reivin-

meable al agua es fluida 8 una,temperatura comprendida en= | .
tve 0° y 30°Cs! |

6s. T procedimiento segtn la Reivindicacidn 5, caracte-
rizado porque la euétahoig impermesble al agua es sélide
a =5%. |

7w Un procedimiento segin cualquiera de las preceden=
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tan contenidos en la sustancia impermeabie gl agugs!
13¢ Un procedimiento sezin la Reivindicacién 12, oa- '

‘gados juntos en la sustancisa mgpermeable al agueas ' .

o su componente se convierte en partioulas.

E oaraoterlzado Porgue la confitura ge obtiene en forma de

—-20— s

oy I ):,
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tes Reivindicaciones, caracterizado porque la sustanoia
impermeable al agua 63 una grasas

8¢ Un procedimiento segin cuélquiera de las Reivin-

dicgoiones 1 a 3, caracterisado porque la sustanoia impermea

ble el agus contiene menteca de caoao’ o
9. Un procedimiento segﬁn cualquiera de las Relvinn

dicgciones 1 a 3,oaracterlzado porgue la sustancia impermes

10« Un procedimiento segin la Reivindioaclén 6, oa= |

raoterlzado porque la auatancia impermeable al agua contie- s

ne acelte de coco endurecido y aceite de cacahuets

11 Un procedimiento segdn cualqulera de las prece=
dentes'Ralvlndlcaclones caracterizado porque el.material
efervesceh%e contiene un 4cido comestible sblido soluble

on agua y biogrbonato pddico ablidoe

. 12¢ Un prooedimiento gegin la Reiv;ndxoacién 11y oa

raoterizadq porque tanto el doido como el hiocarbonato ese

recterizado porque el &oido y el bicarbonato estdn -disper-

- 14« TUn procedimiento segin cualﬁdiera de lasg prece-
dentes Reivindicaciones, oarsocterizado porque la sustancia

impermeable al agua que contiene el material eferVesoenﬁe

'15.' Un procedimiento segin la Relvlndicacidn 14y -

partioulas.

16¢ Un procedlmlento segin la Relv1nd10a016n 15,

caracterizado por enfrier por atomizacién una dispersifn

!
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impermeable al agualdl
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del material eferveascente en la sustancia imperme#ble al
ague fundidels ' |

1%%' Un procedimiénto segin cualquliera de las Rei-
vindicaciones 14 a 16, caracterizado porque las particulas
son de un didmetro oomprendido entre 0,05 y 1 mms)

18% Un procedimiento segin ocualquiera de las prece-—
dentes Reivindicaciones, carpcterlizada por incorporar hie-
1o a la confitursals '

19 Un procedimiento segin la Reivindicacién iB, ca~

racterizado jor incorporar a la contitura un helado de agus!

20s Un procedimiento segtin la Reivindicacién 18, ca-

lados .
21 Un procedimiento'aegdn cualguiera de las Reivin-
dicaciones 18 a 20, caraoterizadé porque la sustancia im-
permeable al agua que contiene el componente‘del material
efervescente se pone:. en contaocto auﬁerfioial con el hielos
22+ Un procedimiento segin la Reivindicacién 21, ca-

racterizado porque el hielo es recubierto con la sustancia

23., Un procedﬁmientq segin cualquiera de las Reivin-
dioaciones_18 a 21y caracterizado porque la sustancis im=
permesble al agua que contiene el material efervescento o
su componente se enouentra en forma de partieuias ¥y por
formar una dispersién de las partfculaos en una matriz de
hielos '

24»: Un procedimiento segin la Reivindicacién 23,
caracterizado porque la sustanclie impermeable al agua tie—:
ne wn punto de fusidn comprendido entres 0° y 10°Cs

25 Un procedimiento segin la Reivindicacidn 23,ca~
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racterizado porque la sustancia imbérmedble al agua tiene
un punto de fusién comprendido entre 100 y 20°Ch

' 26, BSe reivindica por dltimo como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Invencibn qus se solicitas
"UN PROCEDIMIENTO PARA LA FREPARACION DE Uﬁk CONPITURA QUE

CONTIENE UN MATERTAL QUE EFERVESCE EN CONTACTO CON' EL AGUAY °

Todo conforme queda deserito y reivin@icado en la.

presente Hemo;ia desoriptiva que consta de veiﬁﬁid6s pagi-

Madrid, 27 de Junio de 1.968
' BERNARDO UNGRIA- .
p.-?. AR S
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