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Esta invencién se refiere a la preparacién de bebidas

frias a partir de concentrados congelados y a concentrados
congelados Utiles en la preparacidén de bebidas frias.

Los productos para uso en la preparacién de bebidas
frias pueden basarse en concentrados congelados aromatizados
El concentrado puede estar total o, mds habitualmente, par-
ciglmente congelado. En la patente britédnica n? 1.331.518 "
ge describe la preparacién de un concentrado viscoso para
bebidas que, segin se dice en la pdgina 7, linea 62 a 69 ¥
lineas 104 a 111, puede ser cogido a cucharadas y dilufdo
con leche o agua para formar una bebida fria.

Esta invencidn proporciona un producto y wa procedi-
miento mediante el cual puede prepararse una bebida aromati-|
zada fria de forma especialmente cémoda. Se ha encontrado
que puede hacerse una bebida aromatizada frfa simplemente
afladiendo un liquido acuoso, v.g. agua, a un helado-acuoso
de gran desbordamiento. El resultado del gran desbordamiento
es que se produce un cambio de volumen relativamente pequefio
cuando se aflade el 1liquido acuoso. Esta propiedad resulta
especialmente interesante cuando el helado acuoso de gran
ééébb;démiento llena un receptdculo de bebidas casi hasta el
nivel de bebida. El desbordamiento debe ser mayor del 50 %.

Por lo tanto, la invencién proporciona un procedimien
to para la preparacidén de una bebida aromatizada fria por
adicién de un 1fquido acuoso & un concentrado aromatizado
congelado, caracterizado porgue el concentrado aromatizado
céngelado es un helado acuoso con un desbordamiento supe-
rior al 50 %. Ademds proporciona un receptdculo para beber
que contiene un helado acuocsoc aromatizado con un desbordamier

to superior al 50 %.
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Los dulces helados, por ejemplo helados de crema, he-
lados de leche, sorbetes y polos,'sé clasifican habitualmen—
te de acuerdo con su contenido en grasas, sélidos ldcteos
no grasos, azlcar, estabilizantes y emulgentes. Esta inven-—
cidn se prefiere a log dulces helados que pierden su estruc-~
tura rdpidamente, en especial cuando son aireados, al fundird
ge su contenido de hielo, que aquif. son denominados "helados
acuozos"; este término ipclqye los hglgdos acuosos convenci o+
nales y los sorbetes con contenido muy baﬁo éﬂ g;asa. Normal-
mente el helado acuoso no contendrd mds del 1 % de grasa emul
sionada y menos de 0,5 % de proteinas.

Los dulces helados, inclufdos los helados acuosos, con
frecuencia'contienen una fase gasaosa.dispersa (para distin=-
guirla de la fase disuelta), nommalmente aire y la cantidad
de esta fase gaséosa se expresa como desbordamiento. El des-

bordamiento (%) se define como

peso de la composiciéd noaireada de un volmen dab .. 1)
pego de la composicién aireada del mismo volumen

100 x (

El helado de crema cominmente presenta un desbordamien
to de 90 a 120 mientras que los helados acuosos y sorbetes gg‘
neralmente presentan unos desbordamientos de O a 45 y los fa-
bricantes limitan el desbordamiento con objeto de evitar el
defecto conocido por '"cuerpo nevoso", Asi, Arbuckle, Ice
Cream (AVI Publication Corp), 28 edicidn, 1972, pdg. 301,
al discutir el- desbordamiento en los sorbetes y helados, afiy
ma que el desbordamiento debe mantenerse entre 25 y 30 % pa
ra los helados acuosos exentos de grasa y entre 35 y 45 % pa+4
ra los sorbetes. No obstante, se han descrito helados acuosos
con desbordamientog superiores al 50 %, por ejemplo en la Ta-

bla B de la patente britdnica 1.313.807 y en Food ‘Enginéering
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"lado acuoso estd muy estabilizado.

-miento utilizado en esta invencién contiene azicar preferi-

" para bebida que contenga un helado acuoso de gran desborda-

1962, pigs. 97 a 100, -especialmente pdg. 98; este Ultimo he-

Para asegurarse de que el hielo del helado acuoso se
funde con facilidad rézonablb por adicién del lfquido acuoso,
es preferible que el desbordamienfo del helado acuoso sea del
165 % como minimo. Para facilidad de transformacidn y para
garantizar gue la bebida fria contiene cantidades suficientes
de ingredientes tales como aromas, p;eferiblemente el desbor
demiento del helado acuoso no es superior al 250 %.

Las bebidas'frias aromatizadas habitualmente contienen

azicar y, por lo tanto, el helado acuoso con gran desborda~

blemente. La presencia de, azlcar contribuye a garantizar que
el 1fquido acuoso afiadido es fécilmente absorbido por el helg
do acuoso,

Un problema que puede plantearse con un receptaculo

miento es que el helado acuoso puede presentar tendenciae a
gplastarse durante el almacenamiento, especialmente cuando
se somete a choques'mecénicos o a temperaturas de almacena-
miento fluctuantes. Se ha encontrado que este efecto puede
ser Gtilmente reducido por diversos métodos.

En primer lugar, se ha encontrado que la estabilidad
del helado acuoso de gran desbordamiento puede ser me jorada
incluyendo granges proporciones en peso de azlcar en el he~~
1ado. Para la sacarosa, la cantidad minima preferida es del
25 % en peso, la cantidad mdxima de sacarosa gerd alrededor
del 40 % en peso y preferiblemente 35 % en peso; por encima‘
de estos niveles, resulta diffcil obtener un producto con

una concentracién adecuada de hielo bajo las condiciones
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normales de almacenamiento refrigerado, Estos limites, 25 %,
35 % y 40 % constituyen wna gufa general Util para azicares
distintos de la sacarosa.

Es conveniente que el helado acuoso de gran desborda-
miento contenga un agente estabilizante de la espuma y, aun-
que menog importante, también es Uil que contenga‘un agente
de batido; en algunos casos, un solo compuesto puede funcio-
nar a la vez como agente de batido y ageptq,ggtgpilizante.
Remitimos a un trabajo conocido como el de Arbuckle, ‘véase
anteriormente, y Glicksman, Gum Technology in the Food Indus-
try, Food Science and Technology, New York,y Londres, 1969,
para detalles sobre agentes adecuados. Sin embargo, una ca-
racteristica éorprendente\de esta invencién_es que una segun
da forma de reducir el probleme de la estabilidad con los
helados acuosos de gran desbordamiento en los receptdculos

de bebida consiste en reducir el nivel de estabilizante a
un valor de 0,04 % a 0,07 % sobre el peso del helado acuoso.
Otra caracteri{stica es que se ha éncontrado gue la goma de
algarronJ;eaespecial la goma guar son los estabilizantes
preferidos,

Cuanto mds deprisa el helado acuoso de gran desborda-
miento absorba el lfgquido acuoso, mds cdémodo es de utilizar
el producto. Se ha encontrado que el uso de un monosacédrido,
en especial fructosa, en lugar de parﬁe de la sacarosa nor-
malmente utilizgda para endulzar las bebidas, aumenta la fa-
c¢ilidad con la que el liqﬁido acuoso es absorbido por el he-

lado acuoso de gran desbordamiento. Un helado acuoso de gran

desbordamiento preferido contiene azdcar invertido como fuen
te conveniente de fructosa. lLa cantidad de glucosa, calcula~

. o
da sobre el peso del azicar total, no debe pasar preferible-
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mente del 25 % ya que de otra forma el helado acuoso-de gran
desbordamiento pierde estabilidad. Ia cantidad de azcar in-
vertido debe seleccionarse de manera que no se pase de este
1i{mite sobre la cantidéd de glucosa. Una mezcla adecuada de
azlcares es una mezcla 2:3 de azdcér invertido y sacarosa.

Para me jorar el sabor del producto, con frecuencia se-
T4 conveniente incorporar un aceite, por ejemplo un aceite
aromatizante, al helado acuoso de gran desbordamiento, Por
aceite se entiende un material hidréfobo que es précticamen-—
te 1fquido a +20°C. El aceite tiene el importante inconve-
niente de que reduce la estabilidad del producto incluso
aunque el aceite haya sido homogeneizado en ia mezcla de he-
lado acuoso; suelen producirse contracciones y también el 1f-
quido presenta tendencia a separarse del helado acuoso. Esto
es especialmente grave cuando el aceite es liquido a -5%.
Sin embargo, se ha encontrado sorprendentemente que el efecto
del aceite sobre la estabilidad del helado acuoso de gran dest
bordémiento se reduce marcadamente si se incluye una proteina
en la mezcla de helado acuoso., La relacién ponderal de pro-
telna a aceite debe estar comprendida preferiblemente entre
1:1-y 321, Lags proteinas preferidas son caseinato sédico,
suero y protefnas parcialmente hidrolizadas, en particular
ias protefnas hidrolizadas de la leche vendidas bajo el nom-
bre comercial de Hyfoama DS,

Eiskaffee (blanco y negro) es un producto muy conocido,
por ejemplo: en Alemania. Normalmente es preparado por los hos
teleros ¥ se trata de una bebida de café puro fuerte, endulza
do, sobre la que flota un trozo de helado de crema normal. Co-
mo ya se ha dicho, un objeto de esta invencidn es proporcionan

una forma de preparacidén de bebidas frias mds cdémoda de lo
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comin. Esto es ilustrado en la forma preferida de la inven-
cidn cuando proporciona un procedimiento y un producto para
la preparacién de Eiskaffee, Se proporciona un producto com-
binado constitufdo por un receptdculo para bebida lleno con
un helado acuoso con aroma a café, que contiene una porcién
discrets de helado de crema. El hostelero o el ama de casa
gsimplemente tiene que afladir agua para conseguir-Eiskaffee.
Para aromatizar el helado acuoso pueden-utilizarse sbélidos
golubles de café, convenientemente en forma de café instenté-
neo, por ejemplo. Una caracteristica sorprendente de este as~-
pecto de la invencién es que los sélidos solubles en agua
del café actlan como agente espumante, Ia cantided de séli-
dos solubles en agua de café: es preferiblemente superior a

4 %; la cantidad mdxima dependerd del sabor pero habitualmen-
te serd alrededor del 12 %.

Puede utilizarse aceite de café para me jorar la calidad
del producto. Cuando se utiliza aoeite, gson importentes la ho
mogeneizacidén y el uso de proteinas como ya se ha mencionado.
Para mejorar la absorcibn de agua por parte del helado acuo-
80, la porcién de helado de crema no debe cubrir toda la su-
perficie del helado acuoso en el receptdculo de bebida y pre-
feriblemente debe disponer de canales, por ejemplo alrede~
dor del borde de la porcién como cuando se utiliza una por-
cién en forma de roseta.

In 1la p;eparacidn del helado acuoso para uso en el
procedimiento y en el prodﬁcto de la invenciédn pueden utiliza
se el equipo y las condiciones de proceso convencionales aun-
que es preferible utilizar condiciones de bajo esfuerzo de
cizgllamiento en la batidora o mutador para incorporar el

o

degbordamiento, Preferiblemente, el helado acuoso se extruye

T

19
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de.desbordamiento, se extruye en vasos y después se congels.

directamente en un receptéculo de bebida y después sé congela
Ia invencién serd ilustrada ahora mediante los siguientes
ejemplos. Los porcentajes se dan en peso salvo en el caso del
desbordamiento,
EJEMPLO 1
Una mezcla con la siguiente composicién se airea hasta

el 200 % de desbordamiento, se extruye en vasos y se congelal

2

Café instantdneo 5
Sacarosa 32
Goma guar . 0,05
Agug hasta 100

Encima del helado aguoso congelado, con sabor a café,
se coloca una cucharadita de helado de crema convencional.

Por adicién de agua a este producto combinado se obtie-
ne Eiskaffee.

EJEMPTOS 2 a 10

Ia Tabla I contiene los estabilizantes y las cantidades
de estabilizantes utilizados en cada ejemplo. En cada ejemplo

una. mezcla de la siguiente composicidn se airea hasta el 200%

%

Café instantdneo 5
Sacarosa 25
Estabilizapte ver Tabla I
Agua hasta 100
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TABLA I
Ejemplo 7 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Estabilizante Goma guar GA* Gelatina 200
Cantidad, % 0,05 0,1 0,2 0,05 0,1 0,2 0,66 0,1 0p

X
Goma de algarroba.

Los productos se mantienen a -10°C durante una semana.
Ta estabilidad se detemina en particular observando el-deten
rioro de la superficie ¥y la formacién de grietas. Los/resul-_
tados son, en orden decreciente de estabilidad, los siguientes:
Ejemplos 2, 5, 3, 6 = 8, 9, 4 =7, 10, E1 Ejemplo 2 tiene la
ventaja adicional sobre el Ejemplo 5 de que absorbe el agua
mis répidamente.

EJEMPLOS 11 a 15

Se preparan mezclas con la siguiente formulacidn, se
alrean hasta un 200 % de desbordamiento, se extruyen en va-

808 y se-congelan,

&
Café instantdneo 5
Sacarosa 32,25
Goma guar X
Agua hasta 100

La Tabla II indica la cantidad de goma guar utilizada:

TABLA II
Ejemplo - 11 12 13 14 15
x ' 0 0,025 0,05 0,1 0,2

La Tabla III contiene los resultados obtenidos al de~-
terminar la estabilidad de la mezcla (v.g. si se mantiene el

desbordamiento durante la extrusibn) y la estabilidad del

producto, S
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- 10.

TABLA III

Estabilidad de BEstabilidad del
Eje la mezcla producto
11 Mediana : Mediana
12 Buena Mediansa
13 Buena Buena,
14 Buena Mediana
15 Buena, Medians,

EJEMPLOS 16 a 21°

Se repite el Ejemplo 13 a excepcién de que el azicar
se varia como se indica en la Tabla IV, Los vasos utilizadog
son de forma cébnica, con una profundidad de 7,3 cm, una su-
perficie de 32,2 cm2 ¥y una relacién de superficie a volumen
de 0,17. La Tabla IV muegtra los resultados en el tiempo de
preparacidén de la bebida por adicidén de agua: cada uno de
los vasos contiene 80 ml de producto y ha sido equilibrado
a -20%C. Se afiaden 60 ml de agua fria (alrededor de +14°¢).,
El producto se agita cuatro veces al afiadir el agua y esta
operacién se repite al cabo de un minuto.

TABLA IV

Tiempo de pre-
Ej., - - Azidcar paracién .

13 Sacarosa min, 55 seg.

16  Azlcar invertido min. 45 seg.

17 40 % invertido/60 % sacarosa min. 10 seg.

18 20 % inventido/80 % sacarosa min. 30 seg.

19 20 % fructosa/80 % sacarosa min. 45 seg.

20 40 % glucosa/60 % sacarosa min. 5 seg.

[N I S T N T S A L s e

21 20 % glucosa/80 % sacarosa min. 35 seg.

EJEMPLOS 22 a 29

Se repite el Ejemplo 17 a excepcibn de que se incorporﬁ
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11

0,03 % de aceite de café y diversas proporciones de varias

proteinas.

Ia Tabls V muestra los resultados con caseinato sé-

dico.
Ia contraccién se determmina como la reduccién del radio
de la superficie expuesta del helado acuoso. Ia separacién

de 1fquido se determina como altura de lfquido formada en el

fondo del vasc. I . A

Ta Tabla VI muestra los resultados utilizando 0,05 % de

otras proteinas.
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© TABLA V
Ejemplo 17 22
?aseinato sédico, % , 7 : 0 0,03
Contraccibn (1) intensa nula nul
Contraceidn (2) intensa ligera nul
Separacibn de liquido (1) - 2mm . nul
Separacibn de 1iquido (2) - ligera nul

(1) Una semana a -10°C

(2) Ciclacién (-20°C, ~10°C y de nuevo a -20°C): 7 ciclos con permanen

Lec

X \
El caseinato sédico no se dispersa adecuadamente en el helado acuoso.
TABLA VI

Ejemplo 21

Protefna Hyfoama DSi
Contracecidn (1) lLigera

Contraceidn (2) 1 mm

Separacién (1) : Ligera

Separacién (2) ligera

(1) y (2) como en la Tabla V

Proteina. de leche hidrolizada suministrada por Lenderinck.

En resumen, la Patente de ivencién que se so

e e —



TABLA V
17 22 23 24 25 . 26%
_ 0 0,03 0,05 0,1 0,5 2
intensa nula nula ligera 1 mm nula
inteﬁsa ligera nula 1 mm 5 mm nula
- 2 mm nula ligers nula 2 mm
- ligera nula 6 mm 9 mm ligera

Vo a —2000): 7 ciclos con permanencis de 24 horas a cada temperatura.

adecuadamente en el helado acuoso.

TABLA VI
27
Hyfoama DSﬂ
Ligera
1 mm
Ligera
Ligera

inistrada por Lenderinck.

28

Leche en polvo descre-
. mada

1 mm
1 mm
Ligera.

9 mm

29

Suero en polvo

ILigera
Iigera
5 mm

Ligera

n, la'Patente de ivencién que se solicita deberd recaer sobre las siguientes:




25

30

1 o 2, caracterizado porque el helado acuoso llena un recep-

~ 13-

REIVINDICACIONES

1.- Un procedimicnto para la preparacion de un
concentrado aromético congelado en un receptaculo para bebl
da que se forma repidamente mediante la adicién de un liqui+
do acuoso de una bebida fria caracterizado porque el concen-
trado aromidtico se airea con un desbordamiento superior al
50 % se extruye dentro del receptdculo para bebida y poste-
riormente se congela.

2.- Un procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizado porque el desbordamiento esti comprendido en-—
tre 165 % y 250 %.

3.- Un procedimiento segin las reivindicaciones

ticulo para bebida esencialmente hasta el nivel de bebida.
4,- Un procedimiento segin cualquiera de las pre-
cedentes .reivindicaciones, caracterizado porque el helado

acuoso contime agzlcar.

5.- Un procedimiento segin la reivindicacidn 4,
caracterizado porque el helado acuoso contiene de 25 a-40 %
en peso de azucar.

- ‘ 6.- Un prééedimiento serin la reivindicacidn 5,
caracterizado porque el helado acuoso contiene de 25 a 35 %
en peso de azucar.

9. Un procedimiento segin las reivindicaclones 5
o 6, caracterizado porque el azucar es sacarosa.

8. Un procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones 4 a6, caracterizado porque el azucar comprende
un monosacarido.

9.~ Un procedimiento segin la reivindicacién 8,

caracterizado porque el monosacarido es fructosa.
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10.~ Un procedimiento segin la reivindicacidn 8,
caracterizado porque el azucar comprende azucar invertidé.

ll.j Un procedimiento segun cuélquieia.de las
precedentes reivindicaciones, caracterizado pofgue el hela-
do acuoso contiene un estabilizante. !

12.- Un procedimiento segin la reivindicacién 11|
caracterizado porque el helado acuoso contiene de 0,04 a

0,07 % en peso del estabilizante.

- s

13.- Un procedimiento segin las reivindicdciones
11 o 12, caracterizado porque el estabilizante es goma guar
o goma de algarroba.

14.- Un procedimiento segin cualquiera de 1aérpre
cedentes rdvindicaciones, caracterizado paque el helado écug
so contiene un éceite ¥y una proteina. |

15.~ Un procedimienn segin la reivindicacidn 14,
caracterizado porque la proteina es caseinato sdédico, suéro
o proteina parcialmente hidrolizada.

16. Un procedimiento segin las reivindicaciones

14 o 15, caracterizado porque la relacién ponderal de protei

na a aceite esta comprendida entre 1:1 y 3:1.
. 17.- Se reivindica por dltimo como objeto sobre

el que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:

UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION Di UN CONGETRADO AROMA |

TICO CONGELADO.
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en
la presente memoria descriptiva que consta de quince pégina

mecanografiadas.

Madrid, 30 Mayo 1.975
BERNARDS UNGRIA

pop-
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