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tes. Su estructura aireada se obtiene por "aumento" indi-

-2 - 30 3o

Egte invento tiene por objeto un nuevo producto
ldcteo aumentado que puede ser conservado en estado fres-
co ¥y es susceptible de ser consumido "en fresco" o des-
pués de congelacidn en el evaporador (o sobre—congelador)
de un refrigerador. Este producto presenta ademas la pro;
piedad de ser reversible, es decir, puede sufrir varias
veces congelacidn y descongelacion sin que ge observe una
sindéresis marcada o la destruccion de su estructura ini-
clal. ’ .

Los inconvenientes de log productos preparados has-
ta ghora, en especial cremas heladag listas para su consu-
mo'y productos andlogos, residen en el hecho de que son
preparados y distribuidos en estado congelado o helado.

En efecto, estos productos helados estdn constitufdos esen
cialmente por leche, nata fresca, azfcar, agentes aroma-

tizantes, etc. y agentes de estabilizacidn o estabilizan—

recto, es decir mediante la mezclae de una porcidn de crema
esterilizada conteniéndo todos.ios ingredientes excepto la
nata fresca con otra porcidn de nate fresce previamenie
mowtade (o aireada) mediante un gas apropiado, o bien por
aumento directo, es decir mediante la introduceion directa
de dicho gas finamente dividido en 1a armadura & base de
orena de 1os productos.

Los estabilizantes y la operacion de aumento con-
tribuyén a la formacidn ¥y a 12 conservacidn de la estruc—
tura obtenida, pero haste ahora es el tratamiento poste-
rior de congelacidn al final de la fabricacidn el que ga-~
rantiza fundamentalmente al producto distribuido el mante-

nimiento de su estructure hasta el momento en que es con--
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sumido. Ia descongelacion de estos productos helados pro—
voca la destruccidn de su estructura y otra recongelacion
directe no permite recuperar después su estructurs inicial.
Por lo tanto, presentan el inconveniente de tener qué ser
mantenidos en estado helado o congelado sin discontinuidad
entre el momento de su fabricacidén y el de su consumo, es
decir durante todo el periodo de almacenamiento y distri-
bucidn denominado habitualmente "cadena de frio". Ademds,
la conservacidn de estog productos en un embalaje especial
costoso o en un simple refnigerador'solo es de una dura-
cidn limitada,

Se han utilizado hasta ahora numerosos esfabilizan~
tes como auxiliares, en particular sales aménicas de dci-
dos poliscrilicos, ca;boximetileelulosa, carboximetilalgi-
natos, gelatina, etc., pero los productos helados asi pre-
parados deben ser siempre sometidos & un trataniento de
congelacidén en la etapa firal de su fabricacion industrial,

Estos productos tal como son preparados hasta aho-
ra presentan igualmente otro inconveniente procedente del
tratamiento final propiamente dicho y dé su conservacidn
en estado congelado. En efecto, estén constituidos por una
mezcla acuosa a base de leche natural o reconstituida y
conteniendo en estado disuelto o en emulsion todos los de;
mas constituyentes que entran en la férmula utilizada. Dado
que la homogeneidad de la mezcla no es nunca perfecta, du~
rante 1a etapa de congelacién se observa la formacidn, por
una parte, de cristales de hielo, y, por otra, de un magoa
gue presenta un punto de congelaciéh mas bajo, de acuerdo
con las leyes de la crioscopia.

Desde la etapa de congelacion hasta el momento del
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consumo, lo que representa un lapso de tiempo que puede
ger imporitante, los productos congelados gon sede de co-
rrientes de conveccidn de origen térmico que Hienen por
efecto el desarrollo, debido & un fendmeno de crioconcen—
tracién, de los cristales de hielo ya presentes en la mnez-
clg, pudiendo estos cristales,Vpor otra parte, soldarse
entre si y provocar wna masificacidn desagradable al pala-
dar y favoreciendo la degradacidn de la estructurs del

profucto.

.

EL presente invento tiene por objeto remediar los

°

'inccnvenientes antes citados.

- A este efecto, el invento tiene por objeto un pro-
ducto lécteo aumentado diferente por sus caracteristicas’
de los productos conocidos. Este producto puede ser dis-
tribufdo en "estado fresco" (4° a 8°C) y conservado en el
refrigerador del consumidor dentro de los limites y dura-
ciones habituales de garentia de esta categoria de produc-
tos, es decir, de 8 a 10 dfas & una temperatura de 0° a
10%, E1 producto 1ééteo de la invencion es susceptible de
ser consumido en "estado fresco" o en estado congelado,
después de una bermanencia suficiente.a una temperatura
éompreﬁdida entre ~5° y ~20°C en el evaporador de un re-
frigerador doméstico y, ademds, es reversible. '
Estas caracteristicas, especialmente la reversi-

bilidad, se obtienen mediante la nueve combinacidn de
tres gfupos de estabilizantes que son log siguientes:
12) gelatina para eviter la sinéresis;
2¢) gomas naturales y/o carragenatos para ssegu-~

rar el mantenimiento de la esiructura avmen—

tada s
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cion.

32) materias amildceas.

Gracias a la utilizacidn de este sistema de esta-—
bilizantes, la estructura inicial del producto aumentado
perpanece invarisble durante toda la duracidn de su con~
servacion en estado fresco.

Ademss, el producto, después de la congelacidn,
sufre una cristalizacidn fina de los cristales de hielo
que no tienen tiempo de desarrollarse por crioconcentra-—
Finalmente, este sistems permite que el producto

sea reversible, es decir, que se puede congelar y descon-

gelar varias veces sucesivas sin alteracidn de sus propie-|’

dedes organoléptioas ¥y en particular de su estructura.
Debe quedar claro que las proporciones de estabili
zantes son importantes. Igualmente es indispensable que
entren en una £érmula particular, aunque conocida por si
misma. Este férmwla, es decir la constitucidn del produc-
to ldcteo, contiene log ingredientes de base hebituales,
es decir leche frescé o en polve o bien leche descremada,
nata fresca, azlicer como sacarosa y glucosa y productos
colorantes y arometizantes & los que se agregan los esta~
bilizantes. ’
Tos ingredientes que entran en la constitucion del
producto pueden ser repartidos en tres grupos:
- agua,
- materias secas hidrdfilas (MSH), es decir extrac
to seco total (EST) después de deducir las mate-
rias grasas totales (MG), conteniendo estas MSH

principalmente los azucares, egpesadores, arowas

colorantes, estabilizantes, etc.,

L]
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~ materias hidréfobas o materias grasas (MG) pro-

cedentes de l1la leche o de los restantes ingre—

. dientes,

Otro elemento que contribuye a la obtencidn de
la estructura del producto del invento estd constituido por
la operacién de aumento que contribuye a obtener la estruc—
tura deseada del producto, asi como buenas propiedadgs or—
ganoldpticas generailes. El aumento se obtiene, en el caso
wi.s frecuénte, mediante la introduccidn de aire ¢ de un gas
inerte finamente dividido en 12 mezcla inicial sonetida a
uwe agitacidn apropiada.

Los éréficos siguientes permitirdn definir y com
prender mejor la composicidn de los ingredientes de basé
del producto. B 7

La FPigura 1 representa un diagrame triangular
que indica 15 composicidn del producto del invento y en la
cual: .

el vertice A corresponde al 100 % de materia se—

ca hidrdéfila (MSH),

_ el vértice B corresponde al 100 % de materia
grasa (MG), |

el vertice C corresponde al 100 % de agua.

El ledo AB indica en el sentido de la flecha las
proporciones B/AB'x 100, es decir MG/(MSH + IMG), expresada
en porcgntaje con fespecto al peso total del producto.

El lado CA indica en el sentido de la flecha las
proporciones 4/(A+C) x 100, es decir HSH/(ISH + agua) expre:
sada en %.

El lado OB indica en el sentido de la flecha las

proporciones B/BC x 100, es decir MG/(MG .+ agua) expresada
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en %.

" pondiente & formulaciones de los ingredientes segun las

cuadrildtero (e,f,g,h), indica la zona preferida de fabri-

-7 -

Por otra parte, (MSH) + (MG) = (EST), es de~
cir Fextracto seco total" y las rectas paralelas a AB in-
dican en cada uno de los puntos respectivos de una misma
recta contenidos en EST idénticos, siendo estos contenidos
de O a 100 % para las rectas tragzadas sucesivanmente desde
C hasta AB.

I limitada por (ACBqp) indica una zona en la cual el aud
nento se realiza de forme defectuosa; '

IT 1limitada por (& C ¢) indica una zona en la que la crig
talizacidon no es suficilentemente fina}

IIX, IV y V, limitadas respectivamente por (cCB), (cBb) &
(bBBsO) indicen zonas en las cuales predomina el gus~
to de la mantequilla, correspondiendo la zona IIT ade-
mas 8 una crisializecidn defectuosa y la zona V a un
aumento defectuoso;'

VI 1limitada por (B10 a B50) indica una zona en la que el
aumento se efectua de forma defectuosa, siendo dese~
gradable el sabof del producto por otra parte.
| Ia zona U delimitada por el cuadrilatero (a,b,

¢,d), designa una zona utilizable, es decir una zona correg

cuales se puede preparar el producto del invento con la

estructura general deseada. ILa zona P delimitada por el

cacién,.es decir la zona éorrespondiente e las formulacio-
nes que permiten obtener la estructura del producto del in-
vento en las condiciones preferidas,

Los puntos 1,2 y 3 corresponden respectivanente

a las proporclones de los ingredientes que entran en las
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férmulas de los Bjemplos 1, 2 y 3.

Los productos del tipo "flen" se sitdan en la
zona II para contenidos en EST inferiores al 30 % apro-
Ximadamente.

Los productos del tipo "espuma" se sitian en
las zonas III y IV para contenidos en EST del 40 g al 70 %
aproximadamente.

Bste diagrama triangular, establecido segin es~
tudios de laboratorio, permite deferminar las limiteciones
necesarias que hay que aporiar a la formulacidn de los cou-
ponentes para obtener la estructura del producto del inven
to aumentado 0 no.

Asi:

1) Para obtener, en una fabricacidn en frio,
wn grado de aumento suficiente, es decir una relacidn en-
tre el volumen del producto despuds del aumento y él volu~
men del producto antes del aumento, del orden de 1,25 a

1,3, es necesario que 1a relacidn MG/ (MG + MSH) x 100, es

" decir MG/EST x 100 sea superior o igual al 10 % (rectn

‘ C‘B1o) (zona I) ¥ que la relacidn MSH/(agua + HSH) x 100

sea inferior o igual al 50 % (recta B“A50> (zona VI).
| 2) Para obtener una cristalizacidén fina, es ne-
cesario que l1a relacidn MSH/(agua + MSH) x 100 sea superioj
o igual al 30 % (recta B;ABO) (zona II).
3) Debe eliminarse una relacidn MG/EST x 100
superiér al 50 % (recta 0;350) debido 8l pronunciado gusto
e mantequilla comunicado al producto (zonas III, IV, V)..

Estas condiciones que corresponden a la zona U

‘definen una gama muy amplia de productos posibles, pero de

preferencia se utiliza la zona P determinada en las condi-

d
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racidn de este aumento. Asi:

ciones respectivas giguientes:

- MSH/(agua + MSH) x 100 :;; 32 % (recta B-Ay,)

E/3ST x 100 > 16 % (vecta C-B,)

KG/EST x 100 < 35 % (recta C-Byg)

KSH/ (agua + MSH) x 100 < 40 # (recta B~A0).

i

Estas condiciones determinan las' proporciones
de los componentes que debén ger utilizadas paf; preparar
un producto con la estructura del producto del invento.

La Figura 2 corresponde a un aumento efectuado
en un aparato "HOBART" -mediante la introduccidén de nitrd-
geno y agitacidn mecdnica, pero es evidente que puede uti-
lizarse cualquler otro procedimiento de aumento, princi-~
palmente una "dosificadora-aumentadora". El sumento tiene
lugar en frio, es decir a una temperatura inferior a 20°C,
en condiciones que permiten alcanzar el grado de aumento

requerido y seleccilonando para una tenmperatura dada la du-

~ las ordenadas indican, en el sentido de la flecha, el
grado de aumento creciente,

- las abgcisas indican? en el sentido de la flecha, el
contenido en EST expresado en % coﬁ relacion al peso
total del producto,

; las curvas I, 11, IiI, IV, V y VI corresponden respecti-
vamente a releciones MG/EST x 100 del 10 %y 15 %, 20 %,
25 #, 30 %y 35 %, _

- la temperatura elegida es de 2°C,

- la duracién del aumento es de 20 minutos,

- la gzona P! (e',f',g',h') que corresponde & la zona P de
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la Figura 1 estd limitada aqul por las porciones de las

curvas II y VI comprendidas enfre los puntos e', h' y

£', g' v las lineas que unen los puntos e', £' y h', g';
— golo estdn representados los puﬁtos extremos g y 4 de

la zona U,

‘ El grado de aumento es la relacién entre el vo~
lumen del producto aumentado y el volumen del producto an-
tes de su aumento.

Segin las curvas trazadas correspondientes a
lag condiciones antes citadas, el grado de aumento pasa
por un velor mdximo para un EST del orden del 40 %, cual-
quiera que sea la cantided de materia grasa contenida en
el extracto seco, lo que se cumple para un aparato dado,
es decir para una ag;tacién dada y pare une forma de in-
troduceidn & un caudal del gas igualmente deados.

Asi, pars un extracto seco y un contenido en
materias grasas con respecto al extracto seco dados, la
Figura 2 indica el grado de aumento utilizado en las
condiciones antes citadas pare obtener las propiedades or-
ganolépticas y la estructura del producto del invento cuan
do se utilizan, como proporciones de los componentes que
entran en la férmula, las indicadas en la Pigura 1.

El grado de aumento varia entre 1,4 y 2, cono
se deduce del examen de este figura.

Debe entenderse que se pueden utilizar gsases
muy diétintos, con la condicidn de que sean neutros, por
ejemplo aire, nitrdgeno, gas carbdnico, argon o gases ani-
1ogo§.

Como ye se he dicho mds arriba, es esencial la

eleccidn de los estabilizantes necesarios para el manteni-
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lizacidn perfectas. Se procede al aumento del producto

ces se puede proceder al llenado de los recipientes pre-

—11:—

niento en el "estado fresco" de las propiedades organo-
1épticas y en particular devla.estructura del producto
obtenido & partir de las fdrmulas de composiciones y de
los grados de aumento antes citados. Estog estabilizantes
ge utilizan en las proporciones siguiehtes:

12) los estabilizantes que evitan la sinéresis,
téles como gelatina, en una proporcidén que oscila entre
0,1y 1%y que, de preferencia, es igual 2 0,5 %.

22) los estabilizantes que aseguran el manteni-
niento de la.estructura aunentada, como gomas vegetables,
por ejemplo goma ardbiga, goma de adraganto, goma de
karaya o goms de guar, las pectinas y/o los extractos de
algas como carragenatos o alginatos, en una proporcidn
comprendida entre 012 y 1% y preferiblemente en una pro-
porcion del 0,5 %.

32) los amildceos como harinas de cereales,
almidones, féculas y derivados, en la proporcidén de 0,2 -
a 3%y, preferiblemente, en una proporcidn del 1 f%.

Para preparar el producto que constituye el
objeto del invento, se disuelﬁeﬁ en caliente los produc—
tos citados agitando los mismos & una teumperatura de 90°¢,
La mezcla se mantiene a 90°C durante un periodo de tiempo

suficiente para obtener una homogeneizacidn y une esteri-

por cualquier medio apropiado y despuds se le enfria en
una cémara frie hasta una temperatura comprendida entre
+19C y +7°C, siendo el pH de la mezcla superior & 5,5 ¥

estando comprendido preferiblemente entre 6,5 y 7. Entonw

vistos para la distribucion antes de la adicidén de los
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estabilizantes y el producto ldcteo asi obtenido se alma-
cena en "egtado fresco", es decir a una temperatura de
+4°C a +8°C aproximadanente.

Se puede proceder al aumento en frio del produc-
t0, es decir a una temperatura inferior a 20°C y preferi-
blemente comprendida entre 0° y +10%C, utilizando un gas
inerte y un grado de aumento comprendido entre 1,4 y 2. EL
aumento se realiza mediante une batidors "HOBARTI" o de un
aparato andlogo provisto de un dispositivo de insuflacidn
de gas comprimido o bien nmediante una "dosificadora-asumen
tadora" hasta la obtencidn del grado de aumento deseado y
despuds se realiza el llenado lo mds répidamente posible
¥y se conserva el producto en las condiclones antes citadas
antes de proceder é su distribucidn.

Segin otra variante, se puede proceder 2l aumento
en caliente, es decir a una temperatura superior a 20°C,
lo que presenta cilertas ventajas relativas a la finwra de

lg sstructura del producto y & la mejora de su conserva-

cibn gracias a una destruccidn parcial de las bacterias,

nds o menos marcada segin la temperatura utilizeda.
Los ejemplos no limitativos siguientes estan do~
dos a titulo ilustrativo del presente irvento.
EJENPLO 1

Se calienta a una temperatura de TOOC,en|x1agxato

. "HOBART" y agitando continuamente, una mezcla gue contieune

76-par£es de leche esterilizada con un contenido en mate-
rias grasas de 113 g/litro, 13,8 partes de sacarosa, 7,1

partes de cerelosa, 1 parte de almiddn, 0,05 partes del

producto conocido con la denominscidn de "Lygome", 0,15

partes de carragenatos, 0,3 partes de gelatina, 1,2 partes
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del producto conocido con la denominacidn de "Cafeol" y
0,3 partes de extracto de café soluble conocido con el
nombre de "Nescefg", _

Después de haber obtenido una disolucidén y una
homogeneizacidn perfecias, se aumenta la temperatura has-
L g0 y se mantiene la mezcla durante 10 minutos & esta
temperatura, con agitacion. Entoﬁces se deja enfriar la
mezela y a continuacidn se conserve en 1a cdmars fria,

El aumento se realiza & una temperatura de 20C
en la batidora "HOBART", al tiempo que se introduce nitré.
geno .hasta 1a obtencién de un grado de aumento de 1,72 en

un periodo de tiempo de 20 minutos.

Ias caracteristicas del producto indicadas se-

gﬁn.los grupos de componentes correspondientes a lag Fi-

guras 1 y 2 son las sigulentes:

EST % 37,7

NS % 29,2

MG % 8,5
MG/ EST % 22,7
MSH/agua + MSH % 32
Grado de aumento 1,72

‘Se obtiene un producto ldcteo que corresponde
al punto 2 de la Pigura 1. BEs un producto que puede ser
conservado enrfresco, con excelentes propiedades organo~
lépticas y que, ademﬁs, puede ser congelado y descongele~
do varias veces, siempre conservamdo su estructura ini-
cial. |

Consumido en "estedo fresco" se presenta bajo la

siguiente forma: masa ligera y untuosa pero firme. Io
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vierte por debazjo de 10°C, 1igéramente fluido por enci-
ma de esa temperatura., Gusto ezucarado menosg pronuncia-
do que en 1.

En estado congelado, el producto se presenta ba-
jo la forma siguiente: crems helada, fdcil de recoger con
la cuchara, ligera y fundente en la deglucidn. Crigtali-
zacidn fine.

EJEMPLO 2
. Se opera como en el Ejemplo 1 pero utilizando
une leche egterilizada cuyo contenido en materias grasas
es de 320 g/litro, siendo el grado de aumento de 1,93.
Ies caracterdsticas del producto obtenido son

lag siguientes:

EsD % 52,1
.MSH B 2777
MG % 24,4
MG/EST % 47
MSH/agua + MSH % 35,2
Grado de aumento : 1,93

Se obtiene un producto que puede ser conservado
en fregsco y presenta todévia buenas propisdades organo—
lépticas, aunque su aptitud para la reversibilidad sea.
algo menos favorable. Egte producto corresponde al punio
3 de la Figura 1. Consumido en fresco, se presenta bajo
la forme siguiente: mase ligera, muy untuosa y muy firme;
gusto azucarado menos pronunciado que en 2j sabor de nata

fregca claro. Consumido congelado, se presenta bajo la

forma giguientes crema helada de cristalizacidn muy fings
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producto muy untuoso y muy suave, Sabor muy pronunciado

a materis grasa durante la deglucidn.

EJENPLO

Producto para helar con sabor a vainilla

Se trabaja en las mismas condiciones que en él

Ejemplo 1, pero utilizando las proporciones siguientes:’

leche en polvo 8l 3 % — 15 g/1 MG 52,5
neta fresca a 320 g/1 MG 24,5
aroma de vainilla , " 0,4
sacarosa 14
cerelosa (glucossa.) 7,2
estabilizantes: : 0,55

almidén (de flor) . 0,85

pectina _ 0,1

carragenato 0,15

gelatina " 0,3 ‘

' Totals 100 %

Las caracteristicas del producto obtenido son

las siguientes:

EST : - 37

NG | 8,5

MG/EST 23

Grado_de aumento: 1,67
EJENPLO

Producto vara heiar con sabor o chocolate

Se opera como en el Ejemplo 1, pero utilizando

las proporciones siguientes:
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leche descremada
nata fresca a 320 g/1 MG
chocolate en tabletas
cacao.amargo
sacaerose
glucosa
establlizantes:
almiddn
lygome
carragenato

gelatina

0,1
0,2

Total: 100 %

Las caracteristicas del producto obtenido son

-

las siguientes:

EST
MG
MG/EST

Grado de sument

0

En resumen, la Patente de Iavencidn que se so-

37,7

11,7

31
1,87

licita deberd recaer sobre lag siguientes:
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mantenimiento de la estructura aumentada, tal como una
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REIVINDICACIONES
1, Un procedimiento de fabricacidn de un pro-
ducto ldcteo aumentado, susceptibie de ser conservado en
estado fresco y de sufrir varias congelaciones y'descon-
gelaciones sucegivas gin perder sus propiedades organo-

lépticas ni su estructura inicial, cuyo procedimiento es-

td caracterizado por el hecho de que & una mezcla apropie
da de leche, nata fresca, azicares y productos colorantes
y aromatizantes, se aflade:

2) un estabilizante que evita la sinéresis, tal
como gelatina, en una proporcion que oscila entre 0,1
v 1 % aproximadamente y que de preferencia es igual a
0,5 %;

b) como minimo un estabilizante que asegure el

goma vegetal, por ejemplo goma arébiga, goma de adragantoj
goma de karayas o goma de guar, una pectina y/o un extrac-
to de algas, tal como un carragenato o un alginato, en
una proporcidn que oscila entre 0,2 y 1 % aproximadamen-
te y que, de preferencia, es igual a 0,5 %;

¢) como minimo una matefia amildcea, por ejem~
plo una harina de cereales, un almidon o una fécula, en
la proporcién de 0,2 a 3 % aproximadamente y de preferen—
cia del 1 %, y se aumenta la mezcla asi constituida de

forma que se obtenga un grado de aumento comprendido en-

3

tre 1,4 y 2 y a continudcidn se refrigerse hasta una tempe
ratura comprendida aproximadamente entre +10 y +7°C,

2, Un procedimiento segfin la Reivindicacién 1,
caracterigado por el hecho de que la mezcla de base cons-

tituida por leche, nata fresca, agicares y productos co-
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lorantes y aromatizanxes, es tal que la relacidn en pe-
50 enxfe lag materias grasas y el extracto seco total
estd comprendida entre 10 y 50 # aproximadamente y que
le relacidn en peso entre materias secas hidrofilas N
agua + materias secas hidrdfilas estd comprendide entre
30 ¥y 50 % aproximadamente.

3. Se reivindica por Qltimo, como objeto
sobre el que ha de recaer la Patente de Invencidén que se
sqlicita: "UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUC-
TO LACTEO AUMENTADO".

Todo conforme gqueda descrito y reivindica-

do en la presente Memoria descriptiva, que consta de die~

"ciocho péginas mecanografiadas y dibujos adjuntos.

-

Madrid, 30 Septiembre 1969

BERNARDO UNGRIA
p‘PI
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