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BEsta invencidn se refiere a composiciones de
postres en polvo para uso en la confeccidén de postres -
que contienen gelatina y a métodos para preparar las mig-
mas, :

El objeto de la presente invencidn es un pog=-
tre de varias capas y con varias texturas diferentes, asi
como composiciones y métodos para le preparacidn del mis-v
mo.

Los postres de gelatina estratificados tienen.
una gran importancia decorativa y estética en el arta'cu-
linario. En general, el método tradicional implica for-
mar mezclas en posciones separadas, verter estas porcio-
nes en recipientes y dejarlas que se endurezcan antes de
verter porciones asdicionales de gelatina pars formar las
capas sucesivas deseadas. BIste método de preparacidn de
postres de gelatina estratificados es inconveniente y cos
toso, debido a la necesidad de emplear mas de un paquete
de mezcla de postre y a la cantidad de tiempo, trabajo, ¥y
refrigeracidn que este método consume evidentemente. Por
otra parte, los postres estratificados preparados por el
método anterior tienen estratos o capas de una textura -
uniforme, en vez de ser de texfuras diverses.

Mezclas de postres en polvo que comprenden emul

siones desecadas que incluyen grasa, un emulsificador de
la grasa, sdlidos encapsuladores de la grasa, y gelatina,
se describen en la Memoria descriptiva de la Patente Bri-~
ténica Nim. 1.072.768, El sélido hidrofilico encapsula-

dor de la grasa es un material proteindceo o una mezcla

" de materiales proteindceos e hidratos de carbono.

En el procedimiento de preparacidén de las compo=-
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siciones de postres de la Memoria Descriptive de la Paten
te Britdnica Num. 1.072.768, la gelatina se incorpcra en
una papille que contiene el emulsificador de la grasa ¥
el sélido encapsulador, y a continuacién se seca la pa-
pilla total que contiene la gelatina, preferiblemente -
mediante secado por pulverizacién. Ia receta para pre-
parar estos postres produce aireacidn por batido antes de
la gelificacidn, y los gldébulos de grasa encapsulade *ien
den a edtebilizar las composiciones de postres formades
cuando se endurece la gelatina.

Se acusa la necesidad de una mezcla de poztre
seca en un solo pagquete que contenga gelatina, que pro-
duzca postres atractivos de dos o tres capas al mezclar-
se simplemente con agua y vatirla.

Se ha descubierto ahora que cuando se bate con
ague une mezcle seca que comprende una porcidn de gelati-
na y una porcidn de grasa en las condiciones que se des-—
criben mas adelante en esta Liemoria, la mezcla batida se
separs en un postre coloreado de dos o tres capas; en el
que las relaciones de gelatina a grasa son maximas en las
capas inferiores de cada postre, y en el que la relacidnh
de gelatina a grasa en las copas superiores del postre
de tres capas es mayor que la de la capa del centro pero
menor que la de la capa del fondo.

De acuerdo con la invencidn se ppoporciona una
composicidn sece para preparar un postre que contiene ge-
latina que comprende al menos una mezcla de gelatina y -
grasa y emulsificador de grasa cn una provorcién tal que
al mezclarla con un liquido acuoso, batirla y dejar sedi-

mentar, se forma un postre de al menos dos capas de tex-
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turas diferentes.,

Una composicidn particularmente adeciada ez una
en la que se proporciona una mescla de una poreidn de azdcar
con una porcién de gelatina que contiene aromatizante de
la gelatina y en caso apropiado un dcido comestible y un
tampén orgdnico comestible, y una porcidn de grasa qus con
tiene grases, aromatizante y al menos un emulsificador.

Otra composicidén particularmente adecuads es una
en la que se proporciona una mezcla de un azicar con una
porcién que comprende gelatina, aromatizante, una meszcla
que comprende grasa y al menos un emulsificador, y en ca-
50 apropiado un dcido comestible y un ‘tampén orgégioo co-
mestible, y una porcidén que comprende grasa, aromatizante
¥y al menos un emulsificador.

Se proporcions ademds un método de preparacidn
de dicha composicién en el que se combina la grasa con -
azicar y cualesquicra emulsificadores y aromatizantes re-
queridos para formar una porcién de grasa, y dicha porecidn
de grasa se mezcla luego en seco con una porcidén de gela-
tina y mds azicar.

Ia mezcla seca considerada en oi misma conten-
drd usualmente totales combinados comprendidos entre 12 y
22 en peso de gelatina preferiblemente al menos 14% de gra
sa, y la relacién en peso de gelatina a grasa en dicha mez
cla serd de 1:1 a l:3, preferiblemente 1:2.

Se proporciona particularmente una composicidn
como la descrita arriba que comprende, en peso (a( de 6 a
12 partes de sacarosa, (b) de 0,5 a 3,0 partes de una mez
cla que comprende gelatina, dcidos fumdrico y adipico, go

ma guar, citrato sédico, aromatizante de fruta y, opcional
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mente, grasa y emulsificadores, y(c¢) de 0,5 a 2,5 partes
de una mezcla que comprende aceite vegetal hidrogenado,
aceite de coco hidrogenado, aromatizante y emulsificado-
res,

Se proporciona también un vostre de capas milti-

ples de distintos colores y texturas miltiples que contie-

‘ne gelatine, hebiéndose formado simmlidneemente dichas ca-

pas y comprendiendo al menos una capa inferior que se ase-
me ja sustaﬁcialmente a un postre de gelatina en textura y
aspecto y que tiene una alta proporcidn de gelatina a gra=-
sa, ¥y une caps superior cremosa de textura hueca o celvlar
que tiene una baja proporcidn de gelatina a grasa.

Asi pues, se poporcionan composiciones finales
de postres que tienen una porcidn inferior de postre de
genatina (es decir, una que se asemeja a un producho de
gelatina simple) y una capa superior cremosa de textura
huecs o celular que se asemeja algo a una capa final es-
ponjosa batida. En un postre de tres capas, la capa cen-
tral es similsr a un flan en textura y aspecto.

Se proporciona adicionalmente un método de pre-
paracién de un postre de capas miltiples a partir de una
composicién de acuerdo con la invencién en el que se afia-
de un 1liquido acuoso muy caliente a la composicién seca y
se mezcla el todo lentamente, se bate a alta velocidad y
posteriormente se aflade mds agua durante un mezclado a ve-
locidad baja y se enfria la composicién, adapténdose las
velocidades de mezclado y batido y las temperaturas y can-
tidades de agua pare formar un postre de capas miltiples

multicoloreado,

En la preparacién del postre a partir de la com-
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posicidn scca, la temperatura del agua afiadida y el tipo
vy periodo de batido son de wna importancia considersble. . }
Dependicndo de la composicidn pueden tener que ajustarse
estas condiciones y andlogamente, en los casos en que SO=-
lo pueden utilizarse ciertos tipos de dispositivos de ba-~
tido, puecde ser necesaria una modificacién de la receta
especifica. No obstante, un ensayo sencillo indicard fi
cilmente dentro de los intervalos de condiciones y compo
siciones indicadas, qué modificaciones se requerirén con
relacién a las instrucciones dadas aqui en cuanto al efec
to de ciertas modificaciones.

Las grasas comestibles particulares a incorpo-
rar en la composicidén de postre de acuerdo con esta in-
vencidn pueden ser aceites comestibles, grasas semi-séli-
das o sdlidas, o combinaciones de las mismas. Estas gra-
gas, por ejemploy son las mantequillas usuales tales como
menteca de cerdo, manteca de cerdo modificado, mantequi-
1lla de vaca, margarine y diversos aceites animales y ve-
getales. Representativos de los dltimos son las formas
hidrogenadas y no hidrogenadas de aceite de coco, acelte
de almendra de palma, aceite de semilla de algoddn, acei-
te de cacahuete, aceite de oliva, aceite de semilla de
girasol, aceite de semilla de sésamo, éceite de mafz, -
aceite de cdrtamo, aceite de semilla de amapola, y aceite
de soja.

Adends de la grasa propiamente dicha, la por=
cibn de grasa de la presente composicidén puede incluir
diversos aromatizantes e incluye agentes emulsificadores
para la grasa. Representativos de tales agentes emulsi-

ficadores son la lecitina, los mono- y diglicéridos de
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4cidos grasos formadores de grasas, tales como mono- y
diolefns, monoestearina, y dipalmitina; éteres de polioxial
cohileno de ésteres grasos de alcoholes polivalentes, tales
como los éteres de polioxietileno del diestearato de sor-
bitdny mono y didsteres de glicoles y 4cidos grasos teles
como monoestearato de propilenglicoly y ésteres parciales
de dcidos carboxilicos tales como los dcidos 1ldctico, c¢i-
trico ¥ ta?térico con mono- y diglicéridos de decidos gro-
sos, tales como lactopalmitato de glicerina y monoglicéri-
dos acetilados. ILos Acidos grasos utilizados para preperar
los emulsificadores incluyen los derivados del sebo de ~
buey y de los aceites de ricino, coco, semilla de algodén,
gemilla de mogtaza, palma, cacahuete, gemills de colza,
galvado de arroz, soja, tall y aceites marinos,

Por otra parte, la porcidén de grasa debe exhibir
un cierto grado de plasticidad después del batido con la
porcidn de gelatina de acuerdo con la receta que se des-
cribe mds adelante en esta Memoria, de tal manera que fun
da fdecilmente a la temperatura de la boca a aproximadamen
te a dicha temperatura. ids particularmente, la porcidén
de grasa debe mosirar una rdpida disminucidén en el conte-
nido de sélidos dentro de un campo comprendido entre la
temperatura ambiente y la temperatura del cuerpo., Asi,
es deseable que entre 212 y 382 se registre un rdpido des
censo en el Indice de contenido de sélidos de la procidn
de grasa. ILa porcién de grasa empleada en esta invencidn
tendrd preferiblemente un contenido de sélidos de aproxi-
madamente 65,3% a 102C ¥y un contenico de sélidos de¢ apro~
ximadamente 1,8% a 432C. 1 intervalo del punto de fusidn

segin Wiley de la porciln de grasa estd comprendido apro=-

374501
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Los azicares adecuados para uso en la invencidn
incluyen los azlcares utilizados cominmente, comprendiendo .
sacarosa, dextrosa, maltosa, fructosa y lactosa, asizcbmo
mezclas de estos azlcares. Pueden incluirse edulcorantes
artificiales.

Los postres que contienen gelatina susceptibles
de ser batidos pueden contener tembién otros ingredientes
tales como agentes sromatizantes, tintes o colorantes, -
lecitina o lecitina hidroxilada, y dcidos slimenticios
tales como dcido citrico, dcido fumdrico y dcido adipico,
asf como vitaminas y minerales.

El procedimiento mds preferido para la prepa~
racidn de las mezclas de postre que contienen gelatina
en un solo paquete susceptibles de batido consiste en -~
mezclar aproximadamente una parte de la porcidn de grasa
con aproximadamente cinco partes de azicar y reducir la
mezela grasa/mzicar g un polvo homogéneo en el que la -
grasa estd formando una pelicula sobre las perticulas de
azicar. Hsta mezcla grasa/azdcar se mezcla luego con tres
partes aproximadamente de azicar adicional y una parte
aproximadamente de la porcién de gelatina seca. Ia por-
cibn de gelatina puede ser una mezcla seca o una mezcla
desecada por pulverizacidn, obtenida secando por pulveri-
zacién una solucidn en agua de gelatina con uno o mds de
los ohros componentes encontrados en la porcién de gela-
tina.

Las mezclas de postre que contienen gelatina en
un solo paquete susceptibles de batido pueden prepararse
también mezclando aproximadamente 30% del azicar y apro-

ximadamente las dos terceras partes de la porcidn de gra-

374501
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sa y reduciendo la mezcla a un polvo homogéneo. E1 polvo
resultente se mezcla luego con la porcidn de grasa restan
te y la mezcla se trata de tal manera que la porcidn de
grase 88 halla en forma de rebanadas o virutas. ILea mez-
cla resultante que contiene rebanadas de grasa se afiade
luego a un paquete que contiene el resto del azldcar j la
porcidn de gelatina.

Pare hacer la composicién mds fdcilmente bati-
ble puede afiadirse grasa adicional. In particular, graca
gsola o con emulsificador puede combinarse con gelatina an
tes de la combinacidn final de todos los componentes Ge
la composicidn.

Para la preparacién de las composiciones de pos
tre de la invencidn pueden seguirse varios procedimientos
especificos.

Uno de tales procedimientos para preparar un
postre de dos capas con textura miltiple que contiene ge-
latina comprende (1) efiadir 1,3 partes en peso de agua hir
viendo & una parte de una mezcla en polvo que conprende
(a) ocho partes de azicar, (b) una parte de una mezcla que
comprende gelatina, un dcido orgénico comestible, un es-
pesador, un tampdn orgdnico comestible, y aromatizante,
y(c) una parte de una mezcla que comprende grasa, aroma-
tizantes y emulsificadores, (2) mezclar el todo en una mez
clador eléctrico a baja velocidad durante 30 segundos, (3)
batir la mezcla a alta velocidad durante cuatro minutos,
(4) reducir a baja velocidad y mezclar en 2,6 partes de
agua hirviendo, y(5( congelar.

Un procedimiento para preparar un postre de tres

cesas con textura miltiple que contiene celatina compren-
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de (1) afiadir 1,3 partes, en peso, de agua hirviendo a
una. parte de una mezcla en polvo que comprende (a) ocho
partes de azicar, (b) una parte de una mezcla que cdm@feg
de gelatina, un dcido orgdnico comestible, un taméon.ofgé
nico comestible, y aromatizante, y(c) una parte de una
mezcla que comprende grasa, aromatizante y emulsificado-—
res; (2) mezclar el todo en un mezclador eléctrico a«baja
velocidad durante 30 segundos, (3) batir la mezcla a alta
velocidad durante cuatro minutos, (4) reducir a baja 7elo
cidad y mezclar en 2,6 partes de agua corriente fria, y
(5) congelar.

Otro procedimiento para preparar un postre de
tres capas con bextura miltiple que contiene gelatingCom-—
prende (1) afiadir 1,2 partes en peso de agua hirviendo a
una parte de una mezcla en polvo que comprende (a) 8 par-
tes de azicar, (b) una parte de una mezcla que comprende
gelatina, un dcido orgdnico comestible, un tempén orgini-
co comestible, aromatizante y opcionalmente wna mezcla que
comprende una grasa y emulsificadores, y (¢) 2,5 partes
de una mezcla que comprende grasa, aromatizante y emulsi-
ficadores (2) mezeclar el todo durante aproximadamente 30
segundos con un batidor rotativo o manual, (3) batir la
mezcla a albta velocldad durante un mindto, (4) afiadir apro

ximadamente 2,4 partes de agua corriente fria, (5) batir

la mezcla a alta velocidad con un batidor rotativo o mamal -

durante un minuto, y(6) congelar.

Todos y cada uno de la gran variedad de ingre-
dientes empleados en la preparacidn de las mezclas de pol
vo en un solo paguete o conjunto gue contiene gelatina de
esta invencidén se comporten de manera unitaria para propoxr

cionar los postres de diversos colores, de capas miltiples

374501
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y texturas miltiples, que contienen gelatina, mediante ba-
tido con agua siguiendo las recetas que se describirdn més
adelante en esta lMemoria.

Asi, el agente edulcorante es azlcar (sacarosa).
Los aceites vegetales hidrogenados y el aceite de coco son
grasas que contribuyen al batido y a la formacién de la
cape superior ademds de proporcionar la textura, la sen-
sacibn Qe sabor, el aroma y el aspecto desecados. La gela
tina ensemble la porcidn no grasa del producto contribu-
yendo a la textura, sensacidén de sabor, y carasterisiicas
del gel, y contribuye también a las caracteristicas de ‘sug
ceptibilidad de batido. ILos dcidos adipico ¥y fuméricd pro
porcionan el "mordiente" agrio esencial para un buen sa-
bor en los sabores de frutos, y en conjuncién con la ge-
letina controlan la textura éptima del gel. Ia goma guar
es un espesador utllizado para reducir las salpicaduras
durante el batido y contribuye a controlar la velocidad
de separacién., El citrato sédico es un ejemplo de un tam
pén empleado pare mantener la acidez de la porcidn de ge-
latina dentro de cierto intervalo para la Tormacidn optima
del gel. Los ésteres poliglicéridos de dcidos grasos son
combinaclones de lecitina y emulsificador que, debido a
sus diversos grados de afinidad para el agua y la grasa,
facilitan el batido y la separacién de la mezcla en capas
separadas bien definidas. Estos emulsificadores controlan
también la proporeidn, cantided y tipo de capa superior ¥,
por consiguiente, influyen directamente en su textura. Tos
aromatizantes naturales y artificiales se afiaden para pro-
porcionar sabor, particularmente un sabor de frute en la

gelatina y el sabor cremoso en las capas estratificadas

374501
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superiores.

Los colorantes se aliaden para proporcionar

un determinado aspecto, y el etil maltol puede mejorar

los aromas,

Las formulaciones siguientes establecen inter-

valos preferidos para los diversos ingredientes de las com

posiciones y postres de acuerdo con la invencidn, expreség

dose todas las partes y porcentajes en peso:

TORMULACION 1

Azlcar (sacarosa)

Porcidn de Gelatinag

% en Peso
75,0-85,0

% en Peso

Acido fumdrico 0,3-0,5
Goma guar 0,6~0,9
Gelatina 5,0-7,0
Acido adipico 1,0-1,5
Citrato Trisdédico 0,5-0,7
Aromatizante y colorante 0,15-0,25

Porcién de Grasa

% en Peso

Aceite vogetal hidrogenado (Nota 1) 7,0 - 11,0
BEsteres poliglicéridos de Acios grasos 0,05 ~ 1,0
(preferivlemente monoestearato de di= (varticularmente
glicerina) 0,1 - 0,2)
Lecitina 0,02 - 0,3
(particularmente
0,04 - 0,05)
Aromatizante 0,05 -~ 0,06

Nota 1l.- Preferiblemente comprende aceite de

coco hidrogenado, de 2,0 a 3,0, con une mezcla

de aceite vegetal hidrogenado y ésteres poligli

céridos de 4cidos grasos, de 6,0 a 8,0.

37457
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La grasa, los emulsificadores y los aromatizan-
tes se calientan & 602C en un recipiente de mezclado. A
continuacidn, una parte de la porcidn de grase fundida y
cinco partes de azdcar granulado se afiaden simulténeamen-
te a un dispositivo de mezelado continuo liquido/sélido
para formar uns pasta grasa azdcar. ILa pasta resultante
ge lleva entonces a un refinador de 5 rodillos en el que
gse - tritura a un polvo grasa/azicar relativamente seco., en
el cual la grasa estd formando una pelicula sobre el azi-
car. Bl polvo grasa/azicar se enfria a 72C, y se muele -
después en un molino hasta formar una mezcle homogénea.
El polvo homogéneo grasa/azdcar se mezcla luego en un mez
clador de sélidos con tres partes de azdcar adicional y una

parte de la porcidn de gelatina seca, y se envasa para su

almacenamiento,
FOMLULACION 2
In Peso

Agdcar (sacarosa) 65=-85

Porcibn de Gelatina

Acido adipico 1,0~1,5
- Acido fumdrico 0,3-0,5

Goma guar 0,5~0,9

Gelatina 5,0-10,0

Aceite vegetal hidrogenado, ésteres poli-
wllcerldos de dcidos grasos y lecitina 1,0-10,00

Citrato sddico 0,5=0,7
Aromatizante y colorante 0,15 a 0,50

Porcidn de Grasa

Aceite vegetal hidrogenado y ésteres poli
blicérldos de 4cidos grasos 6,0-8,0

Aceite de coco hidrogenado 2,0-3,0
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Boteres poliglicéridos de dcidos ra

sos (monoestearato de diglicerina 0,1-0,2 }
Lecitina 0,02-0,05
Aromatizente 0,03-0,06

Los componentes anteriores se mezclaron como en
la Formulacién 1 exceptp que se mezclaron tres partes de;
polvo homogéneo grasa/azlcar con una parte de azdcar adi-
cional y esta mezcla se afiadid despuds a la porcidn de ge-
latina que contenia la grasa y el emulsificador especitfica
dos.,

TORMULACION 3

Ias grasas, emulsificadores y aromatizantes de
la Formulacién 1 se calientan a 602C aproximadamente en
un recipiente de mezclado. EL 30% del amicar y las dos ter ;
ceras partes de la mezcla grasa/emulsificante/aromatiizente
se afladen luego a un mezclador de cinta y se meszclan {nti
mamente para formar una pasbta. ILa pasta resultante se lle
ve luego a un refinador de 5 rodillos. ILa mezcla seca re
finada se coloca en un mezclador emulsificador con el res
Yo de la grasa y se mezcla a 54,52C durante tres horas -
aproximadamente. EL material mezclado se lleva luego a
un sedimentador de virutas, en el que se producen rebana~- .
das separadas de grasa. Estas virutas .se afiaden luego a
un conjunto que conticne el resto del azdcar y la porcién
de gelatina.

Instrucciones en forma de receta para producir
postres de gelatina de capas miltiples y texturas milti-
ples, son como sigue.

Receta 1
Se afiaden 1,3 partes de agua hirviendo a una par

te de una mezcla gelatina/grasa preparada de acuerdo con
450 1
3745(
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la Formulacién 1, con objeto de fundir las grasas y solu-
bilizar la gelatina. Seguldamente, se mezcla todo ello a
la velocidad baja del mezeclador eléetrico durante 30 se-
gundos. La mezcla se bate luego vigorosamente en un mez-
cledor eléetrico & alta velocidad durante 4 minutos, Du-
rante el batido desciende la temperatura de la mezela,Ay
lag grasas comienzan a solidificar dentro del campo de be-
tido éptimo, obteniéndose una mezela cremosa. Seguidemen
te, se reduce la velocidad del mezclador a fin de agitar
lenta o suavemente y se afiaden 2,6 partes de agua corrien-
te fria, incorporédndose a la mezcla. Se vierten luego la
mezcla en platos de postre y se enfria a temperaturas infe
riores a unos 109C, despuds de lo cual se separa gradual-
mente en un postre de tres capas lleno de colorido, que tig
ne una cape inferior que se asemeja esencialmente a un pos
te de gelétina en textura y aspecto y que tiene una alta
relacidén de gelatina a grasa, una capa media que tiene -
una textura y un aspecto semejantes a un flan, y una re-
lacidn de gelatina a grasa menor que la de la capa supe-
rior, y una capa superior que tiene un aspecto como de gra-—
ga cremosa huece u celular o de capa final esponjosa bati-
da que contiene gelatina en cantidades hasta de 5%, y unsa
relacién de gelatina a grass mayor que la de la capa me-
dia pero menor que la de la capa inferior o de fondo.

Un andlisis de las diversas capas de un postre
ti{pico preparado conforme a esta receta arrojé los siguien

tes resultados:

Superior Ledida De Fondo
% % %
Gelatina 1,28 1,11 1,17
Grasa 2462 4,23 0,15
Hidratos de carbono 11,40 8,60 8,00
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Receta 3

Se afiade aproximadamente una parte de agua hirviéé
do a aproximadamente una parite de mezcla gelatina/grasa
preparada segin la Formulacidn 2 a fin de fundir las gra
sas y solubilizar la gelatina. »

A continuacién, se mezela el todo con una bé~
tidora de mano durante 30 segundos aproximadamente, Ia
mezcla se bate despuds a alta velocidad con una batidora
de mano durante un minuto aproximadamente. Durante el bati:
do desciende la temperatura de la mezcla ¥y las grasas Cco-
mienzen a solidificar dentro del campo de batido éptimo,
obteniéndose una textura cremosa. Seguidamente, se afinden
aproximadamente 2,2 partes de agua corriente fria y se ba-
te la mezcla durante un minuto aproximadamente con una -
batidora de mano.

Se vierte luego la mezcla en platos de postre
y'se separa gradualmente en un postre de tres capas lleno
de colorido en el que la capa inferior es principalmen-
te gelatina, la capa media es una combinacién de gelatina
¥ grasa que tiene una textura de flan, y la capa superior
08 grasa cremosa abundante, hueca o celular, que contiene
gelatina en cantidades hasta de 5%. EL postre estratifi-
cado se enfria luego en un refrigeradof 0 en un lugar frio
hasta que estad dispucsto para ser servido.

Los Ejemplos que siguen ilustran une composi-
cidn y postres particularmente de acuerdo con la inven-
cidns

Ejemplo 1
La composicidn se prepara a partir de los si-

guientes ingredientes en las proporciones que se indicant

374501
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Porcentaje en Peso

Azdcar (sacarosa) 69,3

Porcidn de Gelatina

Acido adipico 1,3
Acido fumdrico 0,4
Goma guar 0,7
Gelatina 8,3
Aceite vegetal hidrogenado, mono—%
estearato de diglicerina y le- 9,4
citina
Citrato sédico 0,64
Aromatizante de fresa y tinte de g
fresa 0,41
Porcidén de Grasa
Aceite vegetal hidrogenado y ésig
res de poliglicerina de acidos 7,0
£rasos
Aceite de coco hidrogenado 2,32
lionoestearsto de diglicerina 0,143
Lecitina 0,04
Vanillina, anisaldehido y piperonalg 0,047
(aromatizante) ’

La grasa, emulsificadores y aromatizantes se ca=-
lientan a 602C en un recipiente de mezclado. Seguidamente
una parte de la porcidén de grasa fundida y cinco partes
de azdcar se afladen simultdneamenie a un dispositivo de
mezclado continmo liquido/sélido para formar una pasta
grase/azdcar. Ia parta resultante se lleve luego & un
refinador de 5 rodillos en el que se tritura a un polvo
grase/azdcar relativemente seco, en el cual la grasa es-
t4 formando une pelfcula sobre el azdcar. El polvo gra-
sa/azicar se enfria a 79C y se muele luego hasta convertir

1o en una mezcla homogénea en un molino Fitz. Tres partes
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del polvo homogdneo grasa/azdcar se mezclan despuds de
un mezclador de sélidos con una parte de azicar adicio-
nal y una parte de la porcidén de gelatina seca, y la com
posicidn seca resultante se envasa pars su almacenamien-
to.

Ejemplo 2

¥ste Ejemplo ilustra la preparacién de un pus-
tre de capas miltiples a partir de la composicidn seca- -
del Ejemplo 1.

Se afiaden 1,2 partes de agua hirviente a una.-
parte de la composicidn gelatina/grasa preparada en el
Ejemplo 1 a fin de fundir las grasas y solubilizar la
gelatina. Seguidamente, se mezcla el todo con una bati-
dora rotativa o de mano durante 30 segundos. ILa mezcla
se bate luego & alta velocidad con una batidora rotutiva
o de mano durante un minuto aproximadamente., Durante el
batido desciende la temperatura de la mezcla y las gra-
sas comienzan a solidificar dentro del campo de batido Sp-
timo, obteniéndose una textura cremosa. Seguidamente, se
afiaden 2,4 partes de agua corriente fria y la mezcla se =
bate durante un minuto aproximadamente con una batidora
rotativa o de mano.

La mezcls se vierte luego en'platos de postre
y se separa gradualmente en un postre de tres capas lle-
no de colorido en el que la capa inferior es principalmen
te gelatina, la capa media es una combinacidn de gelatina
y grasa que tiene una texturs de flan, y la capa superior
es grasa cremosa abundante, hueca o celular, conteniendo
gelatina en centidades hasta de 5%. El postre estratifi-

cado se enfria luego en un refrigerador o en wn lugar frio
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hasta que estd dispuesto para ser servido.

Debe entenderse que se pueden emplear en la mez
cla de postre un gran mimero de ingredientes para postres
o aditivos para alimentos conocidos en la técnica sin des
viarse del objeto de la invencién. Asf, si para hacer po
sible un batido mds rdpido o va a prepararse un postre
de capas miltiples que contenga gelatine mezclable en -
aparato no rotativo manual, la serie de ingredientes de
le composicién en polvo puede modificarse para incluir
una gelatina mds fresca, mayores cantidades de grasa, ¥
niveles de emulsificador gumentados. Tales modificacioe
nes harfan posible que el postre final de capas miltiples
gque contiene gelatina adquiriese solidez a temperaturus
préximas a las del ambiente. Por otra parte, si bien las
relaciones preferidas de gelatina a grasa en el postre de
tres capas son aproximademente 7:1 en la capg inferior,
gproximadamente 1l:4 en la capa media, y aproximadamente
1:2 en la capa superior, las variaciones de esfas rela-
ciones no se gpartardn de la esencia de la invenciédn.

Ista solicitud que corresponde a la presentada
en Estados Unidos de América, el dia 13 de Diciembre de
1.968, bajo el N2 783.738 (parcial), se acoge a los bene=-
ficios del Articulo 51 del vigente Estatuto sobre Propie-

dad Industrial.
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- REIVINDICACIONES -~

i 1 s o e v e 808 s L e g 8 7 e e % B s e s ot e e oy ey
ftas S PSS Gt e et

Los puntos de inveneidn propia y nueva, que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Pasen
te de Invencién en Lspafia por VEINTE afios, son los si-.
guientes:

1.= Un método para preparar una composicidn se-
ca para utilizar en la preparacién de un postre que cone-
tiene gelatina, caracterizado por mezclar al menos gelat;
na ¥y grasa en una proporcidn tal que al mezelar con un 1i
quido acuoso, batir y dejar solidificar, se forma un pos-
tre de al menos dos capas de contexturas diferentes.

2.~ Un método seglin la reivindicacién 1, carace-
terizado por el hecho de que la grasa es combinada con -
azicar y cualesquiera emulsificadores y aromatizantes re-
queridos para formar una porcién grasa, la cual es luego
mezclada en seco con una porcidn de gelatina y mds azi-
car,

3.~ Un método segin la reivindicacidén 2, carac-
terizado por el hecho de gque la porcibn de gelatina se -
forma mezclando inicialmente gelatina éon una mezclsa de
grasa y emlsificador.

4.~ Un método segin cualguiera de las reivindi-
caciones 1 a 3, caracterizado por el hecho de que el total
combinado de gelatina y grasa es de 12 a 22% en peso de -
la mezcla total, y la proporcién de gelatina a grasa, de
1:1 a 1:3.

5.~ Un método segin cualguiera de las reivin-
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dicaclones 1, 2 8 4, caracterizado por el hecho de que iﬁuﬁﬁﬁﬂ
;el resto de la composicidn contiene azicar, fcido orgé-
fnico comestible, tempdn orgénico comestible, agentes aro»f
‘matizentes y emulsificadores. |
5 : 6.~ Un método segin la reivindicacién 1, cerac-.
, éterizado por el hecho de que el azicar es mezclado con - |
juna poroidn de geletina que contiene gelatine, un deido
forgénico comestible, un regulador orgénico comestible y
:aromatizante,'y con una poreién de grasa que contiene -
10 ‘aromatizente de gresa y emulsificadores.
7.~ Un método segin cuslquiera de las reivindi-
-cacilones 1 a 6, caracterizado por el hecho de que la gra-
Ysa es formade en rebanades separadas. |
8.~ Un método segin cuelquiera de las reivindi-

15 1caciones 1 a7, caracterizado por el hecho de que la gra-

| 'sa es mezclada en una porcidén que contiene una parte de

azicar presente en la composicidn.
9.~ Un método segin la reivindicacidén 8, carac~
' terizedo por el hecho de que el azicar en la porcidén gra-

20 ‘pa es depositeda como uns caps sobre la grasa.

10.- Un método segin cualquiera de las reivin-
-dicaciones precedentes, ceracterizado por el hecho de que
éla grasa emplesda es une mezcla de eceite vegetal hidro-
Egenado ¥y aceite de coco hidrogenado.

25 f 1l.~ Un método segin cualquiera de las reivin~-
%dicaciones 1l a 10, caracterizado por el hecho de que una
jporcién de azicar presente es Intimamenie mezclada con la.
‘grasa y dicha porcidn de gresa/azicar es mezcleda en seco
Econ une poreidn de gelatina ¥y una poreidn de azucar.

; 30 : 12.~ Un método segin la reivindicacidén 2, o ~
13.1.72
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gificador.

' tes de la reivindicacidn 2, caracterizado por el hecho

de que la grasa de la porcidn de gelatina es formade mez=-: *

- elando una grasa y un monoglicérido acetilado como emul-

13.~ Un método de preparar un postre de milbi- ;
ples capas a partir de una composicidn preparada por un

método segin cualquiera de las reivindicaciones 1 a 12,

- caracterizado por el hecho de que es afiadido un liguido

acuoso muy caliente a la composicidn seca, y la masa es

- mezclada lentamente, batida & una velocidad elevade ya

continuacidén es afiadida més sgua durante un mezclado a

baja velocidad, y la composicidén es enfriada, estando
las velocidsdes de mezclado y batido y las temperaturass

y cantidades de agua afiadida, adapkdos para formar un

- postre de miltiples capas y miltiples colores.

14, Un método segin la reivindicacién 13, ca-

racterizado por el hecho de que el ligquido acuoso es agua

% ¥y las segundas cantidades de aguas afiadidas estédn hirvien-

' do, con lo cuel eg formedo un postre de dos capas.

15.- Un método segin la reivindicacion 13, ca=

?

- racterizado por el hecho de que el liquido acuoso es agua,

fla primera centidad de sgua afiadida estéd hirviendo y la

segunda cantidad de agua estd fria, con lo cusl es forma=

: do unyostre de tres capas.

16.~ Un método segun cuelquiera de las reivin- |

* dicaciones 1 a 15, caracterizado por el hecho de que la

composicidn seca contiene del 12 a 22%, en peso, de ge=-

latine totel y grasa, con una relacidn de gelatina a gra-z

. sa de 1:2, aproximsdemente, y son afiadidas de 1 a 1,5 pap’

~ 22 - 3745@1
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tes de agua por parte de composicidn, la mezela inicial

: es a baja velocidad, durante 30 segundos, la mezcla es

luego batida y, & continvacidn, son afiadidas 2,6 partes

en peso de agua por parte en peso de composicidn seca,

" mientras se mezcla a baja velocidad y es enfriada la com

posicidn.
17.= Un método para preparar una composicidn

seca para utillzar en la preparacidn de un postre que con

tiene gelatina.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an-
tecede y para los fines que se han especificado.
Esta Memoria consta de veintitres hojas escri-

tas a méquina por uns sola cara.

Madrid, 94 ENE 1970

PQAO
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