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MEMORIA DESCRIPTIVA

de la Patents de Invencion, por 20 afos, solicitada a favor de
MODERNAS APLICACIONES DE LA REFRIGERACION INDUSTRIAL, S. A.,ds
nacionalidad Espaffola, residsnte en Barcelond, Cjo. de Ciento
nd 443, por " PROCEDINMIENTO PARA EL TRATAMIENTO DE GALLETAS QUE
DEBAN ESTAR EN CONTACTO CON LIQUIDDS, PASTAS FLUIDAS O SOLIDOS
HUMEDOS "3 - ' |

La presenta Patente de Invencion, tiene por objeto garantizar
el derscho a la explotacidn exclusiva de un procedimiento para el
tratamiento de galletas que deban astar en contacto con l{quidos,
pastas flufdas o sdlidos humedos.

Es sabido que los tucuruchos que se rellenan con helado o las
laminas de galleta que sirven como tapas ds los helados de corts,
se reblandecen facilmenta debido a la paste de relleno.

Ello hace que normalments tenga que rscurrirse a ponsr en con=
tacto el helado con la galleta poco antes de servir el helado. O
sga que se llena el cucurucho o se sirve el halado de corte inmew
diatamente al momento del consume, con lo que el tiempo de re =
blandecimiento se reduce a un minimo. Em cambio, empleando el
tratemiento de la presents Patente, se pueden rellenar los cucu =~
ruchos con bastante anticipacion, ya que las galletas conservan
su duraeza a pesar de su contacto permanente con la pasta semiflui-

da
/de relleno del helado en las fases de llenado y congelacidn'y
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El procedimento consta de una primsra fgse en la que se pre =
para el liquide endurecedor, normalments a base de mantece de ca =
cac © mantece corrients fundidas o grasa comestible de punto de
fusidn inferior a la media del ambientas

En una segunda fase con el liquido endurecedor caliente se
efectla sl recubrimiento de la galleta, bien sea por proyeccion
del lfguido en las superficies internas y externas, o por inmer -
sion de la galleta en el l{quidoy

El recubrimiento asi efectuado da impermeabilidad a la galls -
ta, ya que cierra los poros de su superficis,

Finalmente, en una tercera fase la galleta recubierta gs some -~
tida a un enfriemisnto rapidao, con lo que queda en condicionas de
recibir la sustancia fluf{da del helado sin que se altere la dureza
constitucional y superficial de la gallsta.

Para sl prasents procedimisnto se emplearén las maquinas apro -
piadas de la industria de fabricacivn ds helados; pudisndo variar
sus fases sn cuantos detallea no alteren, cambian.o modifiquen ls

esencialidad del procedimisnto’s

suzszeexsze N 0 T A =zmzzxz=s
Se reivindicai~
l8,~ Procedimisnto para el tretamiento de galletas quse deban estar
on contacto con 1{quidos, pastas fluidas o solidos humedos, carac =
terizado por una primera fase en la que se prepara el 1{quido en ..
durecedor normalmente a base de manteca de cecao o manteca corrien~
te fundidas ¢ grasa comestible de puntc de fusidn inferior a la
media del ambiente. En una sequnda fase con el 1l{quido endurscedor
calisnts se efectua sl recubrimiento ds la galletz, bien sss por
proyeccidn del l{quide en las superficies internas y externas, ©

por inmersidn de la galleta en al liquidos El recubrimiento as{
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sefactuade da impermeabilided a la galleta ya que cierggflos DO
ros de su superficie. Finalmente en una tercera fase la gallata
recubierta es sometida a un enfriemiento raépido, con lo que queda
en condiciones de recibir lea sustancia flufde del helade sin que
sa alters la dureza constitucional y superficial de la gafletas
28,~ Proacedimisnto pare el tratamiento de galletas que dsban
estar en contacto con liquidos, pesstas fluidas o sdlidos himedos'
Consta la presente memoria descriptiva de tres hojaes foliadas vy
escritas de una sola cara.

Barcelonay 20 Septiembre de 1.968%,
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