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DON~ "PRODUCT"

Esta invencidn se refiere a helados y a un sistema

 estabilizanie para uso, por ejemplo, en los helados.

A

La forma en que se comporta el helado - cuando se ex-
poﬁe a la temperatura ambiente nommal es importante para el
consumidor. Si ua producto se comporta demasiado atipicameh-
te, por ejemplo si un producto fﬁhde ccn demasiada rapidez
0 se separa en una fase grasa y ung fase acuooa transnarente '
al fundir, entonces scrd inaceptuble, Ea ls industris de las
helados se han - puesto a puato métodos para medir estas pro-
piedades, por ejemplo la velocidad de fusibn y la verticali~

dad. Estas propiedades son ‘descritas mds.a adelznte.

LY

Es sabido gque es stas proplcdades puﬂden ser a;ectada
por el uso de establilizantes, con frecuennla llamados espesa-
dores, Un nroolema gue surge es que los establllzaatcs afec~
tan pergudlclalmente a la sensa016n del helado en la boca;
puede producir e una uepsa016n empalagosa, gomosa O 1nc1uso
grasoss. lste proolema es agudo en los helados que requ1eren
vna estabilizacion superior a ‘la habitual. Lo que se desea
es un sistema estabilizante que sea bueno o por Lo menos ade-|
cuado en +odos los aspectos de estabilidad. Esto es diffeil

de conseguir en los helados normales y especialmente en 1los

heledos gue requieren unz estabilizacidn superior a la ha-

bitual.

Ahora ge ha enc ontrado un sistema estabilizante quej

i

es sorprendentemente PIICaZ en 1z esbabilizacidn de los hela~
dos gipn comumicarles uns sansacidn 1n;cew,abie en Ja loco. Bl
sisteme estahilizante es la celuloss micrcoristalina en combid

nacidn com uwno o mes de  1los ingredientes carbox 1metilceluloss

¥ gomas de galaetomanan®. Preferiblemente, el sistena utab1~

lizonte estd constituido por cclulosa microcristal;na, curho
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ximetilcelulosa y una goma de galaciomensno. Son ejemplos de
gomas de galactomanano la goma guar, la’ gomz de algarroba y
la goma de tara.

Por lo téntq, la invencién proporciona un helado que

contiene una cantidad estabilizente de celulosa microcriStali
na y uno,.o més de los ingredientes carbox 1met11celulosa y
gomas de galacﬁomanano. Bs preferlble gue nuya presente uwa .
goma de galactomhngno. B 7
Ia canfidad.de celulosa microcristalina es preferiblg
mente del. O, 01 ¢ como minimo y en especial del C,1 % como
minlmo. Es preferlble no utilizer mds del 0,8 %, ¥y todavia
megor no més del 0,4 %; el precio de coste es wn factor a
considerart Ias proporciones preferidas varfan desde 0,15 %
hasta C,4 %, especialmente hasta 0,25 % e cantidad de carbo+
ximeti lcelulosa total (calculada como carboximetilcelulosa sé+4
dica) y gomas de galactomanano no es preferiblemente superior

al 1 % y en especial no superior al 0,5 % y en el mejor caso

estd compfendida entre 0,15 % y 0,35 %. Ll 1fmite inferior pg-

ra la carboximetilcelulosa es preferiblemente 0,01 %, El limi<

te inferior para las gomas de galdctomanano, en especial pa-
ra la goma de algarroba, es preferiblemente 0,05 %, Naturalmey
ﬁé, no méq de un componcnte debe encontrarse en su limite in-
ferior o pfdximo al mlumo en cualquier sistbtema estabilizante.

Ta relacién ponderal de celulosa microcristalina a cay
boximetileelulosa total. (caleulada como carvoximetilcelulosa
sbdice) y gomas de gulucbommnono cetd preferiblemente comoren-
114 ¥ en esuecial entre 2:1 y 1:3. Bl estabi+

dida entre 4:1

V

u

izante total eatd prefeniblemente comprendide entrs 0,15 y
1,0 % y en especial entrc 0,30 y 0,5 % La relacién ponderal

de celulosa microcristnline a corboximetilcelulosa es prefo-
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. ) . . On o
vencionales no pueden ser cogidos a cucharadas a -20°C, es

temperaturas de congelacién profunda son aproximsdamente las

estabilizante con el que puede conseguirss esie efecto.

.

fibleﬁente no mayor de'3:1 ¥ preferiblezente no menor de 1:2,
" Como ya sé ha dicho, el sistema estabilizante es es-
pecialmente Util en los helados que requiergn uné estabili—

zgcién superior a la habitual.
Un problema que aparece enklbs helados convencionales

es que a temperaturas de congelacidn profunda, V.g. —2000,

no pueden ser servidos o consumidos tan rdpidamente como cuan|

do se encuentran g las temperaturas de consume normales, VeZo

0 . . e s N
~107C. El consumidor mno puede tratarlos ni siquiera aproxi-
madamente en la forma-rormal inmediatamente después de saca~
dos del congelador intensa. En algunos casos, los helados con
decir, no son manejables a cuchara. La reformulacibn pars ga-

rantizar que propiedades como lg manejabllidsd g cuchars a

esperadas a las temperaturas nomrmales de consumo, es felati~
vamente simpie. ¥4s adelante se den métodos adecuados., Lé‘diw
ficultad es que esta reformulacidn conduce a productos que no
tienen propiedades zceptables, en especial estabilidad, a
las temperaturas de consumo normales. Paréée imposible conse-
guir un helado que a las temperaturas de congelacidn profun-
dé y de consumo normal tengsa; siquierz aproximadamente, las
propiedades de servicio y consumo gque convencionzlmente se e
pera a8 las temperaturas.de congum0 normales y que sea sufi-~
cientemente estzble., Esta invencidn proporciona un sistema
Se' ohzervard gue las corucierisiicss del oroducte
requeridas para:un helaco cunvencidnal depsnden és los gustos
persongdas dgl counsgumidor ¥ los helados se formulsn de manera

que . respondan a diverson gustos; la formulacién de cualquier

ad
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| para reducir el log ¢ o -~20°C en una proporeidn comprendida

helado conyencionsl dependeré ae 'los'gustos de los consumi-
dores_interesados. En este contexto, wn helado'convencional
es el preparado por un procedimiento que implicé la conge-
laéién y endurecimiento a temperaturas del orden de— -2000
a -40°C. Una caracterfistica importante del helado, especial
mente en. relacién con su manejabflidad a cuchara, es el

log C, definido mds adelante, del helado, En el Reino Unldo,
por ejemplo, normalmente un helado s6lo puede ser llamado
helado convenclonal_51 su log C a -20°% después de endurecido
estd cnmprendido entre 2,9y 3,73 habitualmente elilog C de
un helado no 1écteo en Inglaterra a -20°¢, después de endu-
recldo, estard comprcnuldo entre 3:37¥ 3,75 para un helado
l4cteo, el intervalo es de 2,9 a 3,3. En otros paises, los
valores del.log C serdn comparables pero pﬁeden ser diferen
tes, con frecuencia mds altos y, en realldad, incluso dentro
de 'un pais pueden voriar los valores del log C de diversos
helados convencionales. (Més;adelante, se describe en eéta
memoria una téenica de medida de C, el valor en el penetré-
metro, y de aqul log C). , )

Cuglquiera aque sea el helado wnvencional empleado,
sus propiedades a temperaturas de congelacidén profunda pueden
aproximarge a las esperadas a la temperatura normmal de consu-
mo aﬁadieﬁao depresores del punito de congelacidn tales como
monosacdridos y alcoholes de bajo peso molecular, prefefibleu
mente polialcoholes y en especial glicerol y sorbitol. Se ha
encontrado que normrlimonte debe afsdirse a la fornulaclén
de helado confﬂncibﬁayi nor sjenplo g cipensas del agua, una

cantidad de depvesorcs del punio de cungelueidn suficiente

entre 0,25 y 1 unidodes, prefeviblemente entre 0,4 y 0,75.
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71og Co maneaabllldad a cuehara deseado a -20°C.

‘dades inaceptablemente malas, v.g. verticalidad y velocidad
 de fusidn, a las temperaturas de consumo nommales. Para que

el helado sea manejable a cuchara a -20°C, se ha encentrado

entre la maneaabllldad a cuchara y el log C. .

Ia sustitucidn nocional, v.z. ¢l depresor del pwnho de congéw
lacidén en lugar de azicar/agua, pucde ser tal que el producto

presente 1la dulzura deaeada (por el COnsumldor) asi como el

~Como ya se ha indicado, wn problema.con el que se en-
frentan los fabrlcantes de helados es que, en general los he
lados Iormulados para aque presenten a =20°%¢ 1as prOnledaaes
de la teﬂneratu”" de consumo convenc1ona1, en esoe01al narw':

que sean manegables a 'Guchara a ~20° C, presentan unas propie

que su log C debe ser preferiblemente inferiora 2,8 ¥y en espe-

cial 1nfer10r a 2,5; se ha encontrado que existe una relacién

| . Un aspecto especialmenfe.importante de ééta invencidn
es la mejora ‘de un heladﬁ cuyo log C (siendo C su valor en el
penetrémefro) a -20°C ha sido reducido entre 0,25 y 1 me@iant
el uso de depresores del punto de congelacién, consistiendo
la ﬁejora en el uso de un sistema estabilizante de esta in-
venciédn.
muy conocido, Sﬁ enpleo en proporciOnes‘}elaﬁivamente alias

en productos poco calérices, incluidos los helados bajos en

calorfas, estd descrito en la memoria de la patente britdnics

O

ng 961.

Lo

8. Los procedimisnios para su preparacidn son muy

conoeidos T jcr cjuaplo, esddn descritos en ls patente esta~

dounidense 2.15 . oue se incorporag acuil poxr referencia.
Un problens con la ceolulosn microc“jﬂ*d‘jna es su dispersa-

bilidad. Los métodos para resolver este problema son conoci-

La celvlosa microeristalina es un producto indusirial

fo
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‘en la patente estadounidense 3.157.518, pero brevemente pue-|

dos; una téenica particular implica el uso de carboximetilce~

lulosa. la celulogsa microcristalina se vende bajo el nombre

comercial de Avicel por la FINC Corporation y una forma feil
mente dispersable que contiene carboximetilcelﬁlosa sédica se
vende como Avicel RC~591. Se indica que se trata de una for-
ma coloidal de celulosa microeristalina que ha sido mezclada

con carboximetilcelulosa sédica y secada. lLa cantldad de car—

boximetilcelulosa sédica es 11i1 % del peso de la celulooa mi]
crocristalina, La celuloss microcristalina estd caracterizada
totalmente, por ejomplo, en la patente britdnica 961.3¢8 ¥y
de ser descrita como agregadbs de cristalitos de celulosa con
un grado de polimerizacién G.P. nivelado . El G.P. nivelado

eg el grado de polimerizacibn nivelado promedio medido de

acuerdo con el articulo de O, An Baxt1°ta titulado "Hydroly51s

and Crystalllﬂatlon of Collulose", vol. 42 (1950), Industrial

and En«lneering Chemlst"y, pags. 502 a 507. Como se 1ndlca en

la patente britdnica n? 961.398, 1as celvlosas microcristali~|-

nas adecuadas tienen un grado de polimerizacién nivelado pro-|-

medio comprendido entre 125 y 375, en especial entre 200 y
3003 el tamaio de narblcu]a de los agregados de la celulowa
mlcrocrlqtallna habitua 1mente estara comprendldo entre 1 y 30¢
micras, o

Las gomas de galﬁcﬁomanano aon ma%erialeé muy cbnoci-
dos y han sido éescrztaﬂ,'por ejemplo, por M., Glickman en
"Gum Pecnnclogy in the Food Industry!, Academic Press, 1669,

Las gomas 66 gulactomancuo preferidsg para uso en la inven-

LA

=t

cidn son la gome 4o algorrcba ¥ 1o gome tors. Las carboxime-
]

{$ilecelulosas son wrodueton industriales comunes.
oL

B esta menorie, inclufdas las reivindicaciones, los
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porceritajes se dan en peso y en especial s¢ dan sobre el péso
del heiado, salva cuzndo el contexto lo requiere de otra
ﬁmﬁ.,' ‘
- Aparte de en el uso de un depresor del punto de con-
gelacién suficiente para el aspecto preferido de 1a invenciéy
y en el.,uso.&é un sgente espesador constitufdo por compo-
nentes particulares, no se-necesita nlnbdn detalle eépeciél'
de la fomulacibn o transformacién de los helados de ééuer;
do con la invencién. lLos detalles de formulaciones y condi-

ciones de transformacién convencionales para helados puedml'

encontrarse en las nubllca01ones comerciales y 11bros de tex-r

40 habituales., Es esnec1a1mente dtll en este aspecuo la “obra

de Arbuckle, "Ice Cream", 1972 (28 edicién), AVI Publishing
Corp., Westpoint, Conn. . :

La invencién serd iluéﬁradarademés mediante los si-
guléntes egemp10s. ‘

. las propledades del vlstema estabilizante son muy
sorprendentes cuando se comparan con las nronled deg de 100
componentes por gseparado. Bsto es ilustrado en los e jempl.os
pero se observard que cl sistema eStabilizante_también_es
Util en productos distintos de los helados

o | EJEIPLO 1
Se prepara un helado por técnicas de.transforﬁaoién

convencionales, medisnte la siguiente fommulacién:

Ingredientes h o % en peso
Leche descrexade completada (32,5 % de-

sblidos) 7 27
Sacarosa © . 13
Jarabe de glucosa. . 2

Tezcla liquida de aceives, B .. 9,5
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Ingredientes . - . . % n peso
Monogliéérido emulgente o ’ ,', . 0445
Colofzy arome o ' | . 0;03
Goma de algarroba ) O;jsi
Agentes espe . Avicel RC 591m ' : '0;2
sadores - - | Carboximetilcelulo;a s6dicaX 0,15
sal : IR 0,05
Glicerol ' L -' - - 3,0
|Agua hasta . ‘ | 100
b4

Aceite de palma ' 5,5
Monoglicérido estedrico - o 0,15
Leche en polvo secadd por atomizaéién 10,0
Sacarosa ' . : 14,0
Celulosa micye i1 & i
de cﬁrbo>1ﬂ 0,4
Carboximetilesivioss sédics’ ¢,2
Goma_ de algarroba ’ 0,22
Citrato trisédico e " 0,3

Suministrada por ICI como polvo B6OO

Suministrada por FMC, creyéndose que contiene 11 % en pe-
so de carboximetilcelulosa sédicas
; - & .
v Ia presencia de los agentes espesadores puede ser de-.

tectada analiticamente en este producto., EL propio producto
I
es un helado excelente que recuerda a los helados convenciona-

les ingleses en sus propledades de consumo pero es manegable K:
cuchara a -20_0. |

EJEVFLO 2
Se prepara una mezcla para'helado a2 partir de los

31guientes 1ngred1ente 5, en partes en peso:

Agua ' o 64
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centrado, 0,04 partes de un agente”colorante 73 partes de

‘forzada a -20° y se almacena.

es precipitable por loz

10

e ——

Suminisx';i"ada por ICI comc; i:m*lw:dmclﬁoa]ulosa sbdica, en pavo BSOO,
El monoglicérido esjeériqo se dispérsa‘en el aceite
de paima para formar una fase grasa. La 1ecﬁe'en polvo se
dispersa en el agua ¥y a la dispersién se afladen 1os'restanm
tes 1n°redienﬁes, fon;;ﬂdo uha fa e acuosa. lLa fase grasa y
acuosa Se mezclan a 65° ; se homogeneizan a una pre516n de
2000 psi (140 kg/bn v la emulsidn fommada se.pasterlza a‘f
700 durante 26 minufos y se enfria a 50, a cuye temperaturs
tiene wn pH de 6,5. Después de madurar Gurante 2 horas a SOC

se mezclan con la emulsidn 6 partes de un jugo de naranja con

ua solucidn acuosa al 33 psen peso de deido cit*1co. Ta emul]
sibén resultante, a pH 3,5, se convierte en un helado enfrian—

do ¥y batiendo a —4 y el helado se congela con 01rcu1ac16n

Este -ejemplo mueotra el uso del sistema establllzanue

para estabilizar un helado ac;do, tipo de helado que requiere

~

nds estabilizacién gue un helado medio, . i o

El sistema estabilizante es esyecialmente'dfil en un
helado 4cido, es decir, un helado con un pH comprendido entre

3,0 ¥ 5,2. Ademds de estar dentro de este intervalo, preferi-

-

blemente el pH puede encontrarse suficientemente por debajo

del punto isoeléctrico de cualquler proteins preclnltable por

los 4cidos presente en canL:qmdes sustanciales, de manera qu

eca protefina se encuentre pricticamente sin coagular. Altemas
- b N

A o

tivamente, pucde wiiliszargs orotelna de saerc preferiblemen—
te purificsda-por Sumosic imvertida; la proteina de suero no

dcidon, Estos .heludce estdn descri-

H

£

3

tos y reivindicados en nuesira solicitud de pateate britdnica) -
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‘azoar, Un 3 % de gllcerol es aproximadamente equlvalente en

S

copendiente n? 57493/72, correspondienfe'a la patente alema=- |’

na 2.361 658 y solicitud de paﬁente'estadounidense nime ro

de serie 422. 617, presentada el 7 de D1c1embre de 1973.
EJEMPLOS 3 a 14 ¥ CONPQRACIOVHS AaF

Se preparan mezclas para helados convencionalmehté;'
medlante la siguiente formulaclén. En la Tabla I, 1nmed1ata—
mente antes de las re1v1nd1ca01ones, se dan otros detalles _
gque tamblég muestran los resulte ados obten;dos con los hel ados
preparados convencionalmente a partzr de las mezclas. Un hels
do comin no 1écteo en Inglaterra difiere de esta formulac¢6n

porque no contlene gllcerol v contiene 1,4 % en peso mds de

dulzor & un 1,5 % de azlicar, ' R
Leche en polvo secada por atomizacién 9,5
Azdcar - ' " o © 13,5,
Malﬂodextriﬁa 40 Ep ¥ (jarabe de glucosa) 1,7
Aceite de paima - o ‘ 9,5
Monoglicérido del aceite ae palma - 0,5 .
Glicerol ' . A 3,0 )
Sal ' - L 0,05
Aroma y color : ’ 0,1
Eétabilizgntes ' o “Pabla THK
Agva hasta ' ' 100 '
1 " | '

ED = equivnlestes de dextrosa

hrad :
Ta earboximetilecluloss sédica ubilizadsa es el polvo B60O
smginistrade por ICT Limited.

) On S '
gL log G a ~20°C de log EBjemplos 3 a

£

Log vzlores
1A v de las COEﬁ@IaCLODCu A a P estdn comprenaldos entre 2 45

v 2,, y su vromedio es 2,7, El log C del helado corriente e
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lica (10 alambres por pulgada, 4 alambres por_centimétrq)_én'

-cada periodo subsiguienté dé-10 minutos ¥y la péndienﬁé'del

‘de la forma como malo; bastante malo; medianoc, bueno o muy

antes mencionado esbd- comprendide enfre 3,2 ¥ 3,3.

Métodos de ensavo

Ensavo de la velocidad de fusifn y N retencién de la forma
LU

Un blogue rectanaular de helado de 13,6 cm de longi-

tud, 4,0 em de altura y alrededor de 8,8 cm de anchura, que

ha estado almacenado a -20 C,Vse coloca sobre una tela metd-

una atmésfera mantenida a 15°C. Se adoptan las wedidas necesa=
rias para recoger el liquido que escurre por la tela metdli-
ca. Se registra el tiempo necesario para recoger los primeros

10 m1 de 1iquido. Se mide .6l volumen de liduidq recogido en

graflco obtenido representendo el volumen recogido en fun-
c16n del tiempo se toma-como 1la veloc1dad de fu316n (ml/h)
Al cabo de 4 horas de descongelacién, se toman fotograf;as

del 'residuo del blogue y se califica el grado de retencidn

bueno. i

Establlldad los ciclos de temnerabura

Este ensayo se realiza sobre tn blogque aproximadamen-
te cuboidé de 1,9 litros de helado en un envase de ?léstico.
Después de almacenar en wn congelador profundo, se transfie-
re al ambiente (°O G) durante hera ¥y medla ¥ uesnués a un
refrigerador g -10%¢. Al difa Jlgulente, el blogue se somete
a otro ciclo de chogues térmico sagéniolo del refrigera&or ¥y
dejdndolo a,la'temperatura aubienfe durante medis hora. Esta

<

operacidn {cads a7z zedia hora & la temperatuva ambiente) se

Py

“

repite hasta wn totol de 6 veces y dgr;aéb el bloque se de-

vuelve al conzelador profunds vara cvaluarlo al dla siguiente.

T ensayo tobal durs,

toniendo en cnenta el fin de semann, no|
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patrén pehetre en una muestra durante 15 segundos, utlllzan—

nds de 10 dfas. Ia estabilidad del producto .se determina co-
mo sigue:

Mala: derrumbamiento total A
Bastante mala: mds del 20 % de producto se conv1erue en suero
Medisna: de 5 a 20 % del producto se conv1erte en suero

Buena: menos del 5 % ddl producto ‘se conv1erte en suero

CylogC . , o ' TR ' ;;F{%i'

Para determinar C y de agqui log C, se utiliza €l si~
guiente método:
Fundamentos '

La dureza ‘del. helado se mide permlblendo que u cono

v

do un penetrémetro cénico, El valor ¢ puede ser calculado a.

¥

partir de la profundidad de penetracidn,
Aparatos: '

Cono de ebonita

Gon wn éﬁgulo en el vértice de 40° + 10y la puﬁta

hechs roma medisnte unas pocas pas ados sobrc papel abra-~|-

-~

sivo fino para formar un plano de 0,3 % 0,03 mn de didme-
tro. Peso total del cono y del eje deslizante del penetrd-
metro: 80 + 0,3 g; también hay pesos adicionales de 80 +
0,38,

Penetrémetro

Con wna escaln calibrada en 0,7 rm ¥y

, provisto de uma lente., S¢ recomienda el penetrime

|
tro fabricado por Somacr uad Runge, Eerlin, especialmente

para uso estdtico. Tazbida puede uiilizarse el Lnubrquﬁ—

¢ d¢ electricidad pero

[N
<3
L]

40 Hutchingon; no roguieres swainis
debe ser modificado nara coasgguir una operacidn satisfac-

toria, Ia precisiln de los mecanismos cronometradores del




.

~. [ S ] tro CCDG serxr comnrooa,dc con I’3"LLL&I1J."LQ.« El uso
i de una lente de 3 aumentos de umos -8 cm de didmetro,

unida al penetrémetro, facilita la colocacidn de la punta

"del cono sobre la superficie de la muestra y tambidén es

ventajosa una luz no enfocada, limitada al equivalenferdé
una bombilla de un watio, a inma distancia de onos 5 cm
(para evitar calentar Ia‘supepficie'de la muesfra)? f;?nh
Termémotro % - o

Se puede leérrcoﬁ una precisidn de 0,100. El texmmdmetrd

debe tener un vdstago de 1 mm de didmeiro aproximadamente

"34¢yélrededor de 4 cm de longitud, Su precisidén debe.ser comd

probada con regularidad en bafios de temperaturas conocidas

Instalaciones de templado #

(a) Labpratorio controlado a la tempe}atura requerida
. R o o .+ ']OC;

(b) Vltrlnas de temperatura oonstante, tolerancla _

+ O 2 C Las v1tr1na¢ de uempefatura constante,
con corriente de aire forzada, suministradas .por .

Zero N.V. Rotterdam son satisfactoriaé.

e ' Ilas mvesiras deben ser de tamafio adecuadc y preferible-

- |mente de surerficies lisas para aumentar la precisidn.

g5 |7

) i ' . 0
Dos dfezs a la temperatura que se reguleras v.g. ~20°C.

o Se ride Ja tenperatura ccn precisida antes de la penetracidn,

Cuando sey posivie, las penetra0101es se realizan en el

T " ap laborqtorlo de temperaturs controlada y deben sexr conpleuadaa

d ntro de 2 minutos dDGpuéu de sacar la muestra de la vibrina
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a bempcratura cons tante. .

,1. Inuertar el termémetro tan ho%mzonﬁalmeﬁte como sea
posiﬁle a algunos milimetros por debajo de la‘superflcle de
la.muestra, leer y anotar la temperatura de 1a-muesfra al ca-
bo de 30 segundos. (Rechazar cualquier muestra que dlflera -
en mds de 0,5 C de la temneraturainomlnal del ensaJo)

2. Colocar las muestras sobre la mesa nlvelada del pe

netrémetro.

3. Situar la punta cénica con precisidén sobre la super;
ficie de ia muesira, utilizando una lente y; si es'neceéa:io,
iluminaci6n oblicua. ';

-4, Soltar el dzsp051t1vo de freno ¥y permltlf éue al
cono penetre en la muestra durante 15 c'egundos.

. 5. Leer y anotar la profundidad de penetracidn,
6. Si la profundidad de penetracidn es menor de 72 x

!
O 1 mm (equlvalente a un valor C-superior a 500 g/cm )y la me:

dida debe ser repetlda aumentando el peso del cono en 80 g 5.

Si es necesario pueden_agregarse otros pesos de 80 g para

garantizar la penetracién adecuzda de la' muestra y la lectura

de la escala de los valores C debe ser corregida en conse-~
cuencia. )

Ter LdS medidss de penetracidén no deben hacerse a menog
de 2.cm del borde de la muestra ni a menos de 2,5 cm una de
otra. Los determinaciones en las que interfieran burbujas de
aire, grietas, etc, deben ser rechzzadas.

gdleulo de los valores C

El valor ¢ puede ser calculade a parvir de la profun-

didsd de pwﬁpirchén utilizando la Lérnula.

War PRI

e
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1 | donde ¢ = valor limite o valor G (g/cu®) ‘
| F = peso total del cono y el ﬁéstago deslizan'l;o'(g)g
3 P = profundidad de penefracidén (0,1 mm) .

2 K = factor que-depende del dngulo del cono:

5 ' ‘Angulo del "

i i CONo . Valor de K

i .30 9670

i - 40 5840

SR . 60 2815

é . 10 90 1040

& .

_% El\peso del cono dehe sgr'ajustado en funcién de,lg_ pr?ba-,

;. ‘ : ble blandura del producto, por ejemplo: .

:3 = ' . a ~10°%C -usar 80 g ‘ .

_1% o, N a -15°C ~usar 160 g
- . a -20°C " usar 240 g

_i es decir, depende de la temperathra de medida.

:3 . Los valores C habitualmente se toman después de haber
_g.i endurecido convencionalmente,a por ejemploc come se ha descrit
5;:§ - en la pdg. 4, lineas 18 a 20 y en los libros de texto nor-
.;;g ' 2 males, ' ~_ . |
'”'i ’ ‘ Debe observarse que un helado de acuerdo con la inven-

-}% . cign tiene preferiblehente una velocidad de fusidn, deterninas

*}v . da como se ha descrito,zinferior a 25 ml/hora y en especiai

lj : )25 entre 5 y 20 ml/hora. .

7% Ademds debe obsarvérse gue el log C a -20°%¢ de un he-

: lado de mcverdo con la invencidn preferidlemente no dobhe ser”
. - inferior a 25 3¢
q Ctros detalles de celulosas microcristaliﬁas adecuadas

';.m % “.30' pueden encopt?arsc en los‘folie?ps prqgorcionados nox larFEC_

 ;n¥P' T éorporﬁ%ion, Avicel pepartmeat;iﬁgrcus Hook, ?enéylvamia'ﬂ9061
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"1 | por ejemplo en ei Bulletin RC-16 y los folletos RC-30 y RC-34
En el folleto CR—30 se deﬂcrlbe el uso de la celulosa ‘micro
cristalina en postres helados e indica, entre otras cosas,
que "eS'compétible con todos los sistemas estabilizantes ex-

5 cepto los que contienen guar, algarroba y alginato sédico".
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TABLA I
Estabilizantes, % en peso _ o ppdd
Ejemplo - @omads | Carboxime Viscosidad Desbor Priy
o conpa Avicel 4o s 0008 Goma tilcelulo de la mez- damien s
ra6i6n— RC 591 - guar tara sa sédica cla. (eps) to, % (mir
A 02, - 13 45 40
B L 44 =" 95 80
C . - 0,15 27 143 135
D 0,175 " 0,15 128 147 >240
E ‘ . © 0,175 0,15 . 115 163 >240
Fo g © 0,175 0,15 134" 140 >240
0,2 0,175 . ‘_ . 45 132 110
4 0,2 : 0,15 46 130 145
. . . ¢
5 0,2 0,175 . . ° - 0,15 94 147 > 240
6 0,1 0,175 0,05 64 112 65
7. 0,2 0,175 : 3 152 210
8 0,2 , 0,175 49 129 160
9 10,2 0,175 . 0,15 9% 160 >240
10 0,2 0,175 0,15 104 144 >240
11 0,1 0,175 : 0,15 . 110 110 >240
12 0,05. 0,175 0,15 102 125 >240
13 0,2 0,1 '/ 0,15 - 120 >240
1% 0,2 0,05 / 0,15 57 130 >240
x - : . "
Contiene 11 % en peso de carboximetilcelulosz s6dica
'M cme . L ’ . . .
Un factor contribuyente importante son las malas propiedades organolé
s0s. La présencia de celulosalmicrocrisialina reduce este efscto en v
bidn se cbserva que -una viscosidad de la mezcla excesivamente alfa pr
tener malas priepiedades organr?:lépticas, \especialmen'te en ausenci;a deé
1. Pero que 11 e s e i e
! 2, Peor que 13 . f T T ’ g
| " En resumen, la Pétente.ide Invencién que se solicita deberd rec:




TABLA T .
Fb&én g +15%

~ 9- |

En PSSO .
~ Carboxime V1s0051dad Desbor Prime- Velo , Lstablll
(ome tilcelulo de la mez- damien yos 10m cidad Retencién dad alos Aceptabilidad
w,c.ra sa .sbdica cla (cps) 'l:o, % (min,) (mlh) & la forma ciclos global -
13 45 40 134 DMala Mals Totalmente ina
' ceptable
44 05 80 26 TPastante Bastante Totalmente inag
- - mals mala ceptable
0,15 27 143 135 20 Bastante Hediana Totalmenie inat
: . - mnala. ceptable
© 0,15 128- 147 >240 3 lMediana Hediana Inaceptable™
0 15 115- 163 i>240 <3 Bastante Ifediana Inaceptableﬁﬂ
. N mala
0,175 0,15 134 140 >240 - <3 Yedisna Mediana Inaceptable®®
' . 45 132 110 14  Buena lediana .Aceptable
- 0415 46 130 145 12 Bastante Iuena’ Justo.-aceptable
- 0,15 94 . 147 > 240 3  Buena Buensa luy aceptable
0,05 64 112 65 7 Kedians Mediana Aceptable
34 152 210 10 Ledlana-: Fediana Justo aceptable
0,175 49 129 160 18  Busna Medizna Aceptable
3 0415 92 160 >240 <3-. Buena Buena ¥uy acepiable
0,175 0,15 104 144 >240 3 liuy buena Buema  luy aceptable
0,15 110 110 >240 3 Mediana IMediana Aceptable
0,15 102, 125 >240 <3 Hedizna' Wediana' Aceptahile’
. 0,15 = 120 >240 <3 Buena Buena  Aceptable
10,15 57 130 >240 3 Buena®  Mediana Aceptable’

simetilcelulosa sédica

ante son las melas propiedades organclépticas; los productos son demasiado gomo-
aieroeristaline reduce este efecto en un grade sorprenden e: es
-dad de lg mewmcla excesivamente alta p

lépticas, esp601a1menue en au.sencia de celuloau microcristalina.

AT R A

greineele o g
AT - R

EREEE

e Invencién que se solicita deberd recaer sobre las siguientes:

0 es genergl, Tam-+
regenta indicios de que el pvoducto puede

i
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REIVINDICACIONES

7 1.~ Mejof£§ introducidas en un procedimiento pa
ra la preﬁaraeién de un helado mediante aireado y congela—
cibén-de una mezcla helada estabilizada caracterizadas por-
qQue se inéorporan a la mezecla helada estabilizadores de ce-
lulosa micro-cristalina y una o més gomas de carboximetil-
celulosa y galactomano y, cuando no hay presente goma de
galactomano, siendo la relacidén ponderal de celulosa micro-
cr;staliha a'carboiimetilcelulosa no mayor de 3:l.

2.- Mejoras segln la reivindicacidén 1, caracteri
zadas porque la cantidad de celulosa microcristalina constj
tuye por lo menos el D,Ol'% del peso del helado.

3.~ Mejoras segin la reivindicacidn 2, carscteri
. zadas porqu; dicha cantidad es por lo menos 0,1 %. -

_ 4,- Mejoras segin las reivindicaciones 2 o 3,
caracterizadas porque dicha cantidad no es superior a 0,8%

5.~ Mejoras seghn la reivindicacién 4, caracteri
zadas porque dicha cantidad no es superior a O,4 %.

6.~ Mejoras sggﬁn la reivindicacidn 5, caracteri
zadas porque dicha cantidad estd comprendida entre 0,15 %
yO,4% | : : ..
) _ 7.- Mejoras segin la reivindicacién 6, caracteri
zadas poréue el iﬁtefvalo de proporciones es de 0,15 % a
0,25 %. o

8.~ Mejoras sqgﬁn cuaiéuiera de las precedentes
reivindicaciones, caracterizadas porque la cantidad de caxr
boximetilcelulosa total (calculads como carboximetilcelulo-
sa? sbdica) 5 gomas de gilactomanano no es Quperiom al 1 %

del peso del helado.
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 gomas de galactomanano no es superior al 0,5 %.

',0 15 %y l 0 %.

9.- Meaoras ‘segin. la re1v1nd1ca01on 8, caracten

zadas porque la cantidad de carboximetilcelulosa tOUal ¥y

'10.- Mejoras segln la reivindicacidén 9, caracte
! s .
rizadas porque la cantidad de carboximetilcelulosa total Y

Y

\gomas de ga actomanano esta comprendida entre 0,15 % ¥y

WY

0 135 %

. 11.- Mejoras segln cualquiera de las preceden-
! .

es reivindicaciones; caracterizadas porque la cantidad dej-

gomas de galactomanano no es inferior a 0,01 %.
' 12.~ Mejoras segin cualquiera de las preceden-
tes Eeivindicacioﬁeé, caracterizadés porque la cantidad de
gomas de galactomanano no es inferior a 0,05 %.
» ‘13.~ Mejoras seglin cualquiera de las preceden-
tes re1v1nglca01ones, caracterizadas porque la relacidén po
deral de celulosa mlcroqr;stallna a carbox1metllce1ulosa
total (calculada como carboximetilcelulosa sbédicd) y gomas
de galactomanano esti comprendida entre 4:1 7 l:4.

14.- Mejoras'segﬁn la reivindicacién 13, carac-
terizadas porque el intervalo de proporciones es de 2:1 a
1:3.

lS.-'Méjorasvsegﬁn cualquiera de las precedente
reivindicaciones, caracterizadas porque el sistema estabi-

lizante se encuentra en una proporc1on compendida entre

16.~ Mejoras segin la reivindicacidén 15, carac-
terizadas porgue el intervale de proporcicnes es de 0,5 z
0,5 %.

17.- Mesjoras segiu cualgquiera de‘las preceden-

tes reivindicaciones, caracterizadas porque la relacidn po

-

(V2]

1=

e,
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_terizadas porque el valor de log C es menor de 2,5 a =20 &

reivindicaciones, caracterizadas porque puede ser obtenido

el log C a -202C entre O, 25 7 1.

_2l_

?

|

es mayor de 3:l.
18.- Mejoras segin la reivindicacién 17, caractd
rizadas porun la rgi%cién ponderal estd comprendida entre
3:1 5y 1:2. 5 | .
. s 1p.- Mejoras segﬁn cualquieré de las precedented
ieivihdicac%ones, caracterizadas porque el valor del log C|
gui definido, es inferior a 2,8 a -202 C. |
20.-~ Mejoras segin la reivindicacién 19, carac-

2l.- Nejoras segln cualqﬁiera de- las precedentes
reivindicaciones, caracterizadas porque el valor de log C,
aqui definido, no es men&r de 2,3 a =202 C, ,

22.~ Mejoras éégﬁn gualqﬁera de las precedentes
1
sustituyendo el agua y el azicar en la formulacidén de un
helado convencional por un depresor del punto de congelacié
23.- Mejorés'segﬁn la reivindicacidn 22, carac-
terizadas pbrque puede ser obtenido utilizando depresor del

punto de congelacién en cantidad suficiente para deprimir

24,- Mejoras seglin la reivindicacién 23, caracts

rizadas porque el log C a -202C es deprimido en 0,4 y 0,75}

25.- Mejoras segfin cualquiera de las reivindica-
ciones 22 a 24, caracterizadas porque el helado convencio-
nal nocional tiene un log C a ~209C comprendido entre 2,9
5,7

26.- Mejoras segln la reivindicaeidn 25, caracts
rizadas porque el log C esta comprendido enfre 3,3y 3,7.

27.- Mejoras segin la reivindicacidn 25, caracte

deral de celulosa microcristalina a carboximetilcelulosa ng
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: rlzadas porqun el 1ntervalo es ae 2,8 a 3 3.

-

28.- Meaoras segun cualqulera de las preceaentes
reivindicaciones, caracterizadas por contener glicerol o
sorbitol como depresor del punto de congelacién—"

29.~ Mejoras segﬁn cualquiera de las precedentes
reivindicaciones, caracterizédas Eﬁrque la velocidad de fu-
sién- est4 comprendida entre 5 y 20 ml/hora a 15 oC.

- 30.~ Mejoras segln cualquiera de las precedentes
reivindicacioﬁes, caracterizadas'porque el sistema estabili
zante contiene una poma de galactomanano.

31l.- Mejoras seglin la reivindicacidn 30, caracte
rizadas porque la g?ma de galactomanano es goma de algarro-

ba o goma de tara.:

4

32.- Mejbras segin cualquiera de las reivindica-

1 N )
ciones 30 o 31; caracterizadas. porque el sistema estabiliza

' te contiene carboximetilcelulosa.

| ,
3%3.~ Mejoras segin cualquiera de las precedentes

reivindicaciones, caracterizadas por tener un pH comprendi-
do entre 3,0 y 5,2 ¥y suficientemente por debajo del punto-u
isoeléctrico de cualquier protéina precipitable por los &ci-
dos presente en cantidades sustanciales para que la protei-
na no sea pfécticamente coagulada. A

34.- Mejoras segin la reivindicacién 55, caracte

: rlzadas porque la protéina es protéina desuero.

35.- Mejoras seglin la reivindicacidén 34, caracte

zadas porgue la protéina de suero ha sido purificada por &s:

mosis invertida.

Z6.~ Be reivindice por Gltimo como objeto sobre

€} que ha de recaer la Potente de Invencidén que se solicitat

-
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_MEJORAS TNTRODUCIDAS EN UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARA-

2% -

.

CION DE UN HELADO. _ '

Todo conforme queda descrito & reivindicadoe en
1a_presente'memoria descriptiva que consta de veintitre pi-
ginas mecanogrgfiadés.

Madrid, 6 junio 1.975

- . BERNARDO UNGRIA

PeDe
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